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sb. Stade. Fir viele noch ein
Geheimtipp ist der leckere Mit-
tagstisch im gemiitlichen Stadtteil-
bistro der Qualifizierungskuche in
Stade, Jorker StraBe 4. Dass es in
dem ansprechenden Lokal zwi-
schen 12 und 14 Uhr ein leckeres
warmes Buffet inklusive Salat, Vor-

~ speise und Dessert fiir nur 7,90 Euro

gibt, ist vielen Gasten bereits gut
bekannt. Neu ist jedoch seit Kur-
zem der Flammkuchentag jeden
Montag. Dann gibt es zwischen
7,80 und 8,20 Euro inklusive Dessert
und einem Glas Mineralwasser das
knusprige Ofengericht in drei ver-
schiedenen Varianten. :

,Urspriinglich haben wir das
fi g bis freitags
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freitags!” Fur das neue Angebot hat
die Qualifizierungskiiche in einen
neuen Ofen investiert. Die Flamm-
kuchen werden " direkt vor den
Augen der Gaste zubereitet.

,Fir unser Team ist das eine tol-
le Bereicherung’, sagt Verena Trip-
maker. Hintergrund: Im Bistro des
Stadtteilhauses arbeiten mit ihr
nur Auszubildende zur Fachkraft
im Gastgewerbe. Die jungen Leute
haben oft einen Migrationshinter-

grund und sprechen noch nicht flie--

Rend Deutsch. Auch Menschen mit
beruflichen  Startschwierigkeiten
erhalten eine Chance, die meistens
mit einem Praktikum beginnt.,Friih-
stiick und das Salatbuffet wurde
von meinen Auszubildenden schon
immer selbst zubereitet, wahrend

das warme Buffet mit wechseln-

den Angebote und Themenschwer-
punkten, zB. Oktoberfest, aus der

Lecker und preiswert essen

Das Bistro im Stadtteilhaus gilt bei vielen noch als Geheimtipp

benachbarten  Qualifizierungskii-
che stammt und dort von Azubis
unter der Leitung von Kiichenchef
André Seckinger gekocht wird"
sagt Ausbilderin Tripmaker.,Mit den
Flammkuchen erhalten die Azubis
weitere Kompetenzen, die fir ihr
spateres Berufsleben wichtig sind
Eine weitere Besonderheit der
Ausbildung im Bistro im Stadtteil-
haus ist der angeschlossene Gemii-
se- und Krautergarten. Im Rahmen
eines Projekts mit der Stadt Stade
werden dort Zucchini, Salat, Kohl-
rabi, Radieschen, Krauter und vieles
mehr in Hochbeeten gezogen. Die
Ernte wird dann in u.a. in der Bistro-
kiiche verarbeitet - frischer geht es
nicht. s :
~ Weitere Infos und Speisekar-
ten unter htips//qual

de/ndexphy und -



