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(text und Fotos)

Sie weiß zwar genau, wel-
che Auswahl an Mittags-
menüs sie heute mit ihrem 

Küchenteam kochen muss, den-
noch wandert der Blick von Kat-
rin Lämmerzahl morgens immer 
zu allererst auf den Speiseplan 
an der Küchenwand der Sozial-
gemeinschaft Schiltach/Schen-
kenzell. Danach teilt sie die Vor-
bereitungszeit ein, denn die ist 
durchgetaktet: Bis 10 Uhr muss 
das Essen fertig sein. 

Doch bevor die Köchin an das 
Essen von heute geht, ist Kar-
toffeln schälen für den schwä-
bischen Kartoffelsalat von mor-
gen angesagt. Nach dem Motto 
„Viele Hände, schnelles Ende“ 
greifen auch die Kollegen mit 
Schälmessern und rücken dem 
Gemüse auf die Pelle. „Ich mag ja 
die deftige ostdeutsche Küche am 
liebsten und demnach auch Kar-
toffelsalat mit Mayo und Gur-
ken“, gesteht die ehemalige Ost-
deutsche aus der Schorfheide im 
Landkreis Barnim.

Die Mutter von zwei mitt-
lerweile erwachsenen Kindern 
kam gleich nach der Wende in 
den Westen und vor 14 Jahren 
als Hauswirtschafterin zur So-
zialgemeinschaft nach Schil-
tach. Dort übernahm die aus-
gebildete Köchin vor rund zehn 
Jahren die Küchenleitung. Mitt-
lerweile hat Lämmerzahl ihr Le-
ben und ihren Kartoffelsalat an 
hiesige Verhältnisse angepasst – 
letzteren verfeinert sie heute mit 
Schwarzwälder Schinkenspeck. 

Wenn die ausgebildete Köchin  
keinen Bürotag hat, arbeitet sie 
am liebsten auf dem Dessertpos-
ten. „Eigentlich wollte ich Kalt-
mamsell werden und meinen 
Traum von einem kleinen Res-
taurant verwirklichen. In der 
ehemaligen DDR war die Voraus-
setzung dazu eine Ausbildung 
zur Köchin. Als die Wende kam, 
war ich bereits ausgebildete Kö-
chin und dabei blieb es“, sagt die 
48-Jährige. 

Die Zeit in der Schiltacher 
Großküche schreitet voran und 
Lämmerzahl hat rund 200 But-

termilchdesserts in Glasschäl-
chen gefüllt, mit Sahnetuff ver-
sehen und dekoriert. Sie richtet 
für jeden der vier Wohnbereiche 
und die Tagespflege sowie den 
öffentlichen Mittagstisch des 
Pflegeheims Gottlob-Freithaler-
Haus jeweils Tabletts mit Nach-
tisch und stellt sie in die dazuge-
hörigen Kühlwagen.

Dann portioniert sie den Sa-
lat – allerdings 
ohne Dressing: 
„Das geben wir 
erst kurz vor 
dem Servie-
ren dazu, sonst 
würde der Sa-
lat zusammen-
fallen“, erklärt 
sie. Immer wie-
der wird sauber 
gemacht und gewischt, wo es auf 
den ersten Blick eigentlich be-
reits sauber aussieht. Zwischen-
durch kommen Handelsvertreter 
und frische Ware an die Küchen-
tür. Kurze Gespräche, Bestellun-
gen und Warenprüfung sowie 
-annahme gehören zu Lämmer-
zahls täglichem Geschäft.

Kochen und backen

Dann geht’s zurück in die Kü-
che: Dort ist es mittlerweile recht 
warm. Es wird schließlich ge-
kocht und gebacken und Herde so-
wie Öfen laufen auf Hochtouren. 
Beim Backen hält sich Lämmer-
zahl komplett raus: „Das kann die 
Konditorin besser als ich, ich bin 

schließlich Köchin“, sagt sie und 
die Kollegen witzeln, dass von ih-
ren Backwaren lediglich der „Os-
si-Selterskuchen“ gut schmecken 
würde. Sie nimmt’s mit Humor. 
„Dann wollen wir mal probieren, 
was ihr heute so gekocht habt“, 
kündigt sie als Retourkutsche an, 
denn die finale Geschmackspro-
be gehört zu den Pflichten einer 
Küchenleitung. 

Bevor es 
dann bald rich-
tig schnell ge-
hen muss, 
laufen die Vor-
bereitungen-
zum ersten 
Schöpfen für 
die rund 100 
„Menü-für-
Zuhause“-Kun-

den. Wie in der Boxengasse ei-
ner Rennstrecke wird in der 
Küche vorbereitet, was dazu be-
nötigt wird – stumm und ohne 
Absprache: Küchenwagen wer-
den platziert, Warmhalteboxen 
nach System mit Namensschil-
dern versehen und dazugehö-
rige Listen mit entsprechenden  
Menüwünschen zum Abhaken 
zurechtgelegt. 

Ein prüfender Griff an die 
Teller im Wärmeschrank verrät, 
dass sie heiß genug sind, um ih-
ren Inhalt aufzunehmen. Dann 
geht’s los: „Wir müssen Hand in 
Hand arbeiten, sonst schaffen 
wir es nicht, bis die Essensfah-
rer kommen“, erklärt Lämmer-
zahl und reicht die heißen Teller 

an, um sie gefüllt zu verdeckeln. 
Dazu stellt sie Suppe und Salat so-
wie Dessert in die Box und stellt 
sie, nach Touren geordnet, an ih-
ren Platz zur Abholung.

Danach werden die mobilen 
Wärmewagen für die Wohnberei-
che, die Tagespflege und die Gäs-
te beim öffentlichen Mittagstisch 
im Schlossbergsaal mit Essen ge-
füllt, denn dort schöpfen die Prä-
senzkräfte den Bewohnern selbst   
nach deren Menü- und Mengen-
wunsch am Tisch auf die Teller. 
Das Servieren der täglichen Gäste 
beim öffentlichen Mittagstisch ist 
Chefsache.

Aufräumen und putzen

Danach ist Großreinemachen 
angesagt: Die Spülküche steht 
unter Volldampf. Auch dort legt 
Lämmerzahl selbst mit Hand an 
– jeder ist dort mal an der Reihe. 
Neben den täglichen Reinigungs-
arbeiten in der Küche ist auch im-
mer eine Arbeit außer der Reihe 
dran, beispielsweise das wöchent-
liche Putzen der riesigen Abzugs-
haube oder der vier Kühlhäuser. 
Dafür gibt es Putzpläne, die eben-
so wie die Dienst- und Menüpläne 
von Lämmerzahl erstellt werden – 
oft ein halbes Jahr im Voraus. Die 
Pläne stimmt sie mit dem Team ab.

Nachmittags wird der kom-
mende Tag durchdacht und Le-
bensmittel werden für die einzel-
nen Wohnbereiche vorbereitet. 
Frühstück, Kaffee und Abendes-
sen bereiten die Präsenzkräfte ge-
meinsam mit den Bewohnern in 
den offenen Küchen eines jeden 
Wohnbereichs zu.

Für die tägliche Brotbestel-
lung schaut Lämmerzahl schon 
mal auf ihren Aufschrieb, den sie 
manchmal zwischen Tür und An-
gel macht – Eselsbrücken auf den 
Handrücken notiert. Große Be-
stellungen erledigt sie an Büro-
tagen, ebenso große Warenein-
gänge an festen Tagen. Und wenn 
Not am Mann ist, fährt die Frau 
auch schon mal eine „Menü-für-
Zuhause“-Servicetour. 

INFO: Am Mittwoch, 23. Juni, beglei-
ten wir Nico Jäckle, Heilerziehungs-
pfleger bei der Lebenshilfe.

„Dann wollen wir mal probieren“
Katrin Lämmerzahl hat als Großküchen-Leiterin in Schiltach den Überblick über rund 300 Essen täglich. 

Von der Dienst- und Menüplanung über die Warenbestellung bis zum Servieren ist sie dabei.

Ihr Arbeitstag startet um 6.30 Uhr mit einem ersten Blick auf den Küchenplan. Denn daran liest Katrin Lämmerzahl 
ab, welche Arbeitsschritte heute nötig sind und wie viel Zeit sie dafür braucht, um die Menüwünsche der Kunden 

der Sozialgemeinschaft Schiltach/Schenkenzell zu erfüllen. Dabei leitet sie ein Team von acht Mitarbeitern.

Küchenleiterin Katrin Lämmerzahl

Küchenleiterin Katrin Lämmerzahl arbeitet nicht nur in der Küche 
(Großes Foto oben). Auch der Schreibtisch ist ihr Revier.

Wir müssen schon 
Hand in Hand 

arbeiten, sonst schaf-
fen wir es nicht.

Katrin Lämmerzahl 
(rechts) arbeitet mit Kol-
legen Hand in Hand bei 
der Vorbereitung des Es-
sens (von oben, gegen 
den Uhrzeigersinn). Mor-
gens gibt es ofenwarme 
Brötchen für die Bewoh-
ner des Pflegeheims. 
Frische Ware stellt sie so-
fort ins Gemüsekühlhaus.

Finales Probieren ist täg-
liche Chefinnensache in 
der Küche von Katrin Läm-
merzahl (Fotos von oben, 
im Uhrzeigersinn). Gerne 
arbeitet sie auf dem Des-
sertposten und nimmt 
sich Zeit für die Dekora-
tion des Nachtischs. Je-
den Morgen geht der Blick 
zum Küchenplan.

Nach einem ausgeklügelten System werden die Wär-
meboxen jeden Tag aufs Neue personalisiert, damit je-
der Kunde seine richtige Auswahl des Menüs für zu 
Hause bekommt.

M I T T L E R E S  K I N Z I G T A L  Mittwoch, 16. Juni 2021


