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Zwischen Topfen .
und neuen Perspektiven

Jeder hat sein eigenes

In der Kiiche der Stémm vun der Strooss in Esch/Alzette treffen unterschiedliche Pdckchen zu tragen.
Lebenswege aufeinander. Patrick, Claire und Millenium erzihlen von ihrem Alltag Claire, Stellvertretende Kiichenchefin
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[Angst gegen den Kochloftel emgetauscht.
Heute ist der 53-Jihrige Chefkoch in der Kii-
che der Stémm vun der Strooss in Esch/Al-
zette. Dort werden Tag fiir Tag mehr als 300
Mahlzeiten fiir sozial benachteiligte Men-
schen zubereitet, die anschliefend im So-
zialrestaurant in der Rue du Canal ausgege-
ben werden: Kaffee am Morgen, ein warmes
Mittagessen und Lunchpakete fiir den Abend.

Zum Kiichenteam gehéren Menschen ver-
schiedenster Nationalititen und mit ganz
unterschiedlichen Lebensgeschichten - Men-
schen mit sozialen Schwierigkeiten, Gefliich-
tete, Asylberechtigte oder Langzeitarbeitslo-
se, die hier im Rahmen von Beschiftigungs-
mafinahmen oder Programmen zur berufli-
chen Wiedereingliederumg arbeiten.

Von der Arbeitslosigkeit an die Kochplatten

Beruflich neu orientiert hat sich auch Pa-
rrick nach einer lingeren Phase der Arbeits-
.osigkeit, Am Lycée in Bonneweg lief er sich
zum Koch ausbilden. ,,Drei Jahre hat die Aus-
’ildung gedauert. Ich habe mit Auszeich-
aung abgeschlossen und war sogar Zweit-
dester meines Jahrgangs®, erzihlt er nicht
>hne Stolz.

Nach einigen Aushilfsjobs wurde er eines
lages im Rahmen einer beruflichen Wie-
lereingliederungsmafinahme der ADEM in
lie Kiiche der Stémm vun der Strooss ver-
nittelt, um dort auszuhelfen und die dama-
ige Kiichenchefin Claire zu vertreten. ,Sie
1aben gesehen, dass ich gute Arbeit leiste,
ind so wurde ich eingestellt“, erinnert er
ich. Inzwischen leitet er die Kiiche seit
iechs Jahren. ?

sIch fithle mich hier sehr wohl. Die Zu-
ammenarbeit mit den Mitarbeitern funk-
ioniert gut. Es sind keine ausgebildeten Kii-
‘henkrifte, aber sie beherrschen die Grund-
agen. Man kann nicht von ihnen verlangen,
lass sie selbst aufwendige Gerichte zube-
eiten. Dazu fehlen uns hier ohnehin die
ddglichkeiten. Die eigentliche Kocharbeit
ibernehmen die Kéche; neben mir arbeiten
lier noch drei weitere, erklirt er.

Besonders schitzt Patrick, dass er sein
Vissen weitergeben kann. ,Was mir Spaf
nacht, ist die Arbeit an sich und die Tatsa-
he, dass ich ihnen Dinge beibringen kann.
relegentlich veranstalten wir Workshops,
twa zu Desserts oder anderen Themen, in
lenen ich ihnen die Grundlagen erklire.”

Und wie verstindigt man sich in einem
o internationalen Team? ,Man wird schritt-
veise multikulti“, antwortet er lachend.
Wir haben hier viele verschiedene Natio-
alititen, aber letztendlich verstehen wir
ns alle. Die Stimmung ist gut.*

Seine Begeisterung fiir die Arbeit ist un-
ebrochen. ,Ich bin jeden Tag motiviert,
reil ich liebe, was ich tue. Seit ich hier bin,
in ich sebr gliicklich.”

on 50 auf 300 Mahlzeiten pro Tag

atrick ist das Herz der Kiiche. Auf Claire
[s stellveriretende Kiichenchefin kann er
ich dabei weiterhin verlassen. Sie arbeitet
ereits seit 18 Jahren bei der Stémm vun der
trooss - und kdnnie schon im Ruhestand
2in.

Wie ste zu diesem Job gekommen ist? ,Es
ab eine freie Stelle, ich habe mich bewor-
en und wurde . eingestellt®, antwortet sie
'ocken, bevor sie herzlich lacht. ,Und seit-

Auf

her bin ich hier.“ Die Arbeit hat im Laufe
der Jahre enorm zugenommen. Als Claire an-
fing, war sie die einzige Kochin, Zwolf Jah-
re lang fiihrte sie den Betrieb als Kiichen-
chefin im Alleingang. ,,Ganz am Anfang ha-
be ich alles selbst gemacht. Damals haben
wir fiir 50 Personen gekocht. Heute sind es
rund 300 am Tag. Als wir immer mehr Kun-
den bekamen, reichte eine Kéchin einfach
nicht mehr.aus. Auch die Zahl der Aushil-
fen ist gestiegen®, erzihlt sie.

Seit Patrick im Team ist, teilen sie sich
die Aufgaben. Wihrend er iiberwiegend in
der Kiiche steht, kiimmert sie sich stirker
um organisatorische Aufgaben und die Bii-
roarbeit.

Die Zahl der Géste variiert je nach Menii.
»Wenn wir Halal-Gerichte anbieten oder
Spaghetti mit Sofle ohne Schweinefleisch,
dann haben wir immer besonders viele Gis-
te. Das mogen sie, und jeder kann diese Spei-
sen essen’, erklirt die 59-Jahrige.

engstem Raum entstehen tdglich iiber 300 Mahlzeiten fiir Menschen in sozialer Not.

Eine Kiiche, viele Kulturen

Doch nicht jedes Gericht kommt gleicher-
mafien gut an. An ein Beispiel erinnert sich
Claire noch gut. , Einmal haben wir Mignon
de Veau gemacht und alles in Teig eingewi-
ckelt. Zwei oder drei Tage haben wir daran
gearbeitet, alles sorgfiltig einzupacken.
Doch die Leute haben den Teig dann ein-
fach entfernt und nur das Fleisch geges-
sen”, erzahlt sie lachend. ,,Danach haben wir
beschlossen, das nie wieder zu machen. Die
Hilfte landete im Miill.“

In ibren 18 Jahren bei der Stémm hat Clai-
re unzihlige Menschen kennengelernt.
»Heute arbeiten hier zum Teil andere Na-
tionalitidten als frither. Es ist sehr interes-
sant, -andere Kulturen kennenzulernen.
Manchmal bringen sie etwas mit, das sie zu
Hause zubereitet haben, und lassen uns pro-
bieren.“ Uber ihre personliche Situation
sprechen viele Mitarbeitende allerdings nur

Ergdnzen sich bestens: Kiichenchef Patrick und seine Stellvertreterin Claire.
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Wie sieht €5 mit der Disziplin aus? Muss
sie manchmal strend sein? Claire schmun-
zelt. ,Wenn €S sein Muss, dann muss €3 eben
sein. Ich bin etwas strenger als Patrick. Mein
Ton ist manchmal ein anderer. Er ist gelas-

sener. Alles in allem erginzen Wit uns Ziem-

Tm jumt wird Claire 60 Jahre. alt. Der Ru-
hestand riickt aiher, doch di€ Tage 7ahlt sié
nicht. ,,Eigentlich hiatte ich schon vor zwel
Jahren aufhoren konnen. 1ch habe mit 15 mei-
ne Lehre begonnen. Wenn ich daran denke,
dass es bald vorbei ist, wird mit schon et-

bis 65 wextermachen, aber Wit wollen €s
nicht ﬁbertreiben“, sagt sie und lacht laut.

Angekommen in der
neuen Heimat

wihrend Patrick und Claire die Kiiche seit
Jahren pragen, steht Millenium noch am
Anfang ihres Weges in Luxemburg Die 29-
jahrige stammt aus Eritrea und lebt seit
2018 im Groftherzogtuit ,Die Gituation in
meinem Heimatland war nicht gut. Hier ist
es besser, €5 gibt Arbeitsmt')glichkeiten“, er-
2ihit sie. Danit wird ihr Blick weich: oIC

habe zwel Tochter, die hier geboren Wurt

uns gut.”
Drei Jahre dauerte €5, bis sie in ihrer neu-

on Heimat e10¢ peschaftigung fand. ,lch ha-

be zuerst einen Franzi')sischkurs pesucht.




achlich
lernt, nKuchEn_kﬂllure
schop vorher, aber dje Gerie
ind ganz anders als das, wag ;
Meiner Hejmgay kennes '
el

der Kiiche der Stémm vun dey

rooss in Esch/Alzette Tag fiir Tag
weit mehr a)g nur ejng Mahj-
zeit. Es jst eip Ort, an- demy Men-
schen neye Perspektiven finden,

Fotas: Eva Krjng




