
Bei Lebkuchen im Hochsommer
verduftet die Vorfreude

Früher war alles bes-
ser!“ – Nein, diese
Aussage teile ich

überhaupt nicht. Dennoch
stimmt es mich traurig,
dass die Supermarktregale
sich schon im Hochsom-
mer mit Lebkuchen und
Spekulatius füllen. Der Ge-
ruch von Zimt, Nelken und
Anis bleibt für mich mit
schönen Erinnerungen an
die Weihnachtstage in
Sachsen verbunden.

Damals stand meine
Mutter noch selbst in der
Küche, um den Teig zu
kneten und in die typische
Christstollen-Form zu
bringen. Einige der Zuta-
ten stammten aus den
„Westpaketen“ unserer
Verwandten. Anschlie-
ßend wurden die Stollen
auf Holzbrettern zum Bä-

Heiko Schulze

cker wenige Straßen wei-
ter gebracht. Der Geruch
der fertigen Stollen war
unbeschreiblich. Ange-
schnitten wurden sie aber
immer erst am ersten
Weihnachtsfeiertag.

Dass Stollen, Lebkuchen
oder Spekulatius für viele
Generationen mit der
Weihnachtszeit verbun-
den sind, war dem Mangel
an Zutaten, beispielsweise
in Kriegszeiten, geschul-
det. Heute steht uns das
traditionelle Festtagsge-
bäck zu jeder Jahreszeit
zur Verfügung.

Eine Beliebigkeit, die zu-
mindest mir die Lust auf
Spekulatius & Co verdirbt.
AusÜberflusswird schnell
Überdruss in einer Zeit, in
der man für eine Brocken-
hexe nicht mehr in den
Harz fahren muss, son-
dern sich diese am Ständer
beim Billig-Discounter um
die Ecke greifen kann. Die
Vorfreude ist im wahrsten
Sinne des Wortes verduf-
tet.

ROSTOCK – Rostock entde-
cken: Die Geschichtswerk-
statt Rostock lädt am Mitt-
woch, 26. August, um 17
Uhr zum Rundgang „7 auf
einen Streich. Sagenhaftes
Rostock“ ein. Dabei erfah-
ren die Besucher unter an-
derem, warum der Teufel
einen Jäger samt seiner
Hundemeute holte, wes-
halb eine junge Frau dazu
verdammt sein sollte, stän-
digWasser zu trinken, und
was esmit der Nase von Ty-
cho Brahe auf sich hatte.
Diese Geschichten, auch

Sagenhafte Stadtgeschichten
um die Rostocker Zahl 7,
bringt Birgit Wendt auf
einem 90-minütigen Spa-
ziergang durch die Innen-
stadt näher. Treffpunkt:
Kröpeliner Tor.

Am Samstag, 29. August,
lädt die Geschichtswerk-
statt dann um 15 Uhr, zum
Rundgang „Unterwegs in
Gehlsdorf“ ein. Gerd
Hosch führt die Besucher
durch die schon früher be-
liebte Wohngegend. Treff-
punkt ist der Fähranleger
in Gehlsdorf. Die Führung
dauert 90Minuten. (grie)
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ROSTOCK – Die Universi-
tätsbibliothek und die
Stadtbibliothek Rostock la-
den zu einer öffentlichen
Filmvorführung mit an-
schließender Podiumsdis-
kussion ein. Die Veranstal-
tung findet am Donner-
stag, 27. August, um 18
Uhr in der Aula der Univer-
sität Rostock, Universitäts-
platz 1, statt. Gezeigt wird
der US-amerikanische Do-
kumentarfilm „The Libra-
rians“ aus dem Jahr 2025.
Der Film läuft in engli-
scher Originalfassung mit

Filmabend über Bücherverbote
englischen Untertiteln.
Der Eintritt ist frei.

Der Film beleuchtet die
massive Zunahme von Zen-
surversuchen in US-Biblio-
theken, die unter dem Vor-
wand des Jugendschutzes
die Entfernung vieler Wer-
ke zu Themen wie Sexual-
aufklärung, afroamerika-
nischer Geschichte, Rassis-
mus und Gleichberechti-
gung vorantreiben. Enga-
gierte Bibliothekare setzen
sich mutig für den freien
Zugang zu Literatur und
Wissen ein. (grie)
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Nach der vertagten Entschei-
dung in der Rostocker Bür-
gerschaft übt der Touris-
musverein scharfe Kritik. Es
deutet sichaber einKompro-
miss an.

Kurabgabe bereitet Touristikern Kopfschmerzen

ROSTOCK – Die stockenden
Beschlüsse zur Rostocker Ku-
rabgabe haben in der Bran-
che für Ärger gesorgt. Frank
Martens, Vorsitzender des
Tourismusvereins Ros-
tock/Warnemünde, spricht
von einem „extrem schlech-
ten Abstimmungsprozess“
und „fehlender Planungssi-
cherheit“. Verträgemit Reise-
veranstaltern ließen sich so
kaum seriös schließen, teilte
Martens dem Nordkurier am
Montagmit.

Nachdem die Bürgerschaft
Anfang Juli überraschend die
Entscheidung über eine neue
Kurabgaben-Satzung vertagt
hatte, legte die Stadtverwal-

tung Anfang August ein Prüf-
ergebnis vor. Dabei zeigte
sich: Die politischen Vorga-
ben seien „inhaltlich und fi-
nanziell nicht ohne Weiteres
miteinander vereinbar“.

Der Tourismusverein war
nach Angaben von Martens
seit demHerbst des Vorjahres
in Gespräche eingebunden.
Diese seien durch „Null Be-
wegung“ des Verkehrsver-
bundes Warnow erschwert
worden. Erst kurz vor der
entscheidenden Bürger-
schaftssitzung habe es ein
Entgegenkommen gegeben,
so Martens. Das habe die
Fraktionen überrascht und
zu weiterer Verzögerung ge-
führt. Oberbürgermeisterin
Eva-Maria Kröger (Linke)
nahm Martens hierzu aus-
drücklich in Schutz. „Es hat
uns alle kalt erwischt.“

Kernforderungen der Tou-
rismusbranche bleiben die
Berechnung der Kurabgabe
pro Nacht statt pro Tag, so

Martens. „Wie es auch inter-
national üblich ist.“ Außer-
dem ist ein finanziell vertret-
bares Modell mit dem öffent-
lichen Nahverkehr wün-
schenswert.

Eine aus Sicht der Branche
überhöhte Kostensteigerung
des Verkehrsverbundes hätte
die Abgabe in eine Höhe ge-
trieben, die insbesondere in
der Nebensaison unverhält-
nismäßig wäre, so Martens.
Er verweist u.a. auf günstige
Ferienwohnungen im Win-

terhalbjahr, bei denen eine
hohe Abgabe das Verhältnis
von Preis und Leistung spren-
gen würde.

Nach Martens’ Einschät-
zung deutet sich nun Einig-
keit über die Berechnung pro
Nacht an. Ob und wie der
ÖPNV einbezogen wird, sei
noch zu klären. „Wir brau-
chen ein transparentes, plan-
bares Modell, das Gäste nicht
überfordert und den Stand-
ort wettbewerbsfähig hält“,
fordert Martens.

Von Stefan Meetschen

Romantische Ostsee am Strand vonWarnemünde. Weniger schön an-
zusehen, ist das Gehangel um die geplante Rostocker Kurabgabe.
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Mittagsmatrosen starten
durch: Rostocks neue Zent-
ralküche versorgt zum
Schulbeginn 38 Schulen täg-
lich und expandiert weiter.
Was es am ersten Tag nach
denFerienzuessengab.

Von Jens Griesbach

Neue Schulküche kocht täglich 4800
Essen – und erfüllt Kinderwünsche

ROSTOCK – Putengeschnet-
zeltes mit Reis, Gemüsepfan-
ne mit Kräuterkartoffeln und
Königsberger Klopse: Mit die-
sen drei Gerichten hat die
größte und modernste Zent-
ralküche Mecklenburg-Vor-
pommerns pünktlich zum
Schulstart nach den Sommer-
ferien den Betrieb aufgenom-
men. „Seit Montag, 24. Au-
gust, kommt das Schulessen
für die staatlichen sowie eini-
ge private Schulen in Rostock
aus der Stellmakerstrat 10“,
sagt Andreas Schwarz, Ge-
schäftsführer der städtischen
Mittagsmatrosen. Hier im
Brinckmansdorfer Gewerbe-
gebiet hat die Hansestadt im
Zuge der Rekommunalisie-
rung der Schulessensversor-
gung fürmehr als zehnMillio-
nen Euro eine brandneue Pro-
duktionsküchegebaut.

Verantwortlich für die ex-
klusive Versorgung aller öf-
fentlichen Schulen in Rostock
sind die Mittagsmatrosen,
eine 100-prozentige Tochter
derHansestadt.38Schulenbe-
liefern sie jetzt täglich im
Stadtgebiet. Zirka 4800 Essen
verlassen jeden Tag die neue
Zentralküche. „Und diese
Zahl steigt. In dieser Woche
hatten wir bereits 300 Neuan-
meldungen“, unterstreicht
Schwarz. „Zum Schulstart
konnten wir mit großer Freu-
de auch das CJD Gymnasium
Rostock als neuen Kunden be-
grüßen. Das sind zirka 600 Es-
sen pro Tag allein für diese
große Schule eines privaten

Trägers.“ Die Mittagsmatro-
sen sind weiter auf Expan-
sionskurs. „Ende des Jahres
wollenwirbeiüber5000Essen
proTag liegen“, so Schwarz.

NachvielKritik amSchules-
sendesVersorgers Sodexohat-
te die Stadt das Mittagessen
für die Schüler an öffentli-
chen Schulen wieder in die
eigenen Hände genommen,
„um Einfluss auf die Qualität
des Essens zu haben“, so
Schwarz. „Wir sind dafür ge-
gründet worden, die Preise
möglichst stabil zuhaltenund
eine gute Qualität zu gewähr-
leisten.“FürdieseQualität ste-
hen auch Küchenchef Chris-
tian Drewitsch und seine
sechsKöche.Der 41-Jährige ist
bekennender Hausmanns-
kost-Fan. „Bauernfrühstück
und Rouladen, aber nur die
vonMama“, soDrewitsch.

Wichtig ist dem Chefkoch,
auf die Wünsche der Schüler
einzugehen. „Wir haben eine
Umfrage gemacht“, sagt er. Je-
den Tag gibt es jetzt neben der
vegetarischen Linie auch ein

Wunsch-Essen. „Die meisten
wünschen sich Nudeln mit
Tomatensoße oder Pfannku-
chen. Das müssen wir natür-
lich etwas variieren“, sagt
Drewitsch und lacht. Man be-
finde sich ja noch ganz am
Anfang, will er die Entwick-
lung abwarten. „Im Vorder-
grund steht die gesunde Er-
nährung“, betont er. Dem-
nächst steht jedenfalls schon
mal ein Wunsch-Essen mit
Lokalkolorit von der Ostsee
auf dem Speiseplan: Brathe-
ringsröllchen mit Kartoffel-
püree und Salat.

Die Eröffnung der Zentral-
küche erfolgte mit Verzöge-
rung – und auch jetzt sind
noch nicht alle Arbeiten ab-
geschlossen. „Von unseren
drei Kühlanlagen konnte eine
noch nicht in Betrieb gehen“,
sagt Schwarz. „Wir mussten
umdisponieren und unsere
Arbeitsabläufe anpassen. Das
hat aber geklappt“, so der Ge-
schäftsführer. Der geplante
Start der Großküche nach
den Sommerferien sei nicht

Geht auch auf die Essenswünsche der Rostocker Schüler ein: Chefkoch Christian Drewitsch von denMit-
tagsmatrosen. FOTO: JENS GRIESBACH

in Gefahr gewesen. In sechs
bis achtWochen soll auch die
dritte Kühlanlage laufen. Im
Oktober sollen dann auch die
Außenarbeiten beendet sein,
hofft er. Bisher sind nur zwei
der drei Tore für Warenein-
gang und -ausgang nutzbar.

In der 2000 Quadratmeter
großen Zentralküche unweit
der A19 im Osten Rostocks
wird im Cook&Chill-Verfah-
ren produziert. „Das hier ist
eine der leistungsfähigsten
Cook&Chill-Produktionskü-
chen weit und breit“, so
Schwarz, der selbst gelernter
Koch ist. Cook&Chill bedeu-
tet, dass 85 Prozent der Essen
vorgegart und auf drei Grad
heruntergekühlt werden.
Dann werden die Mahlzeiten
mit dem eigenen Mittags-
matrosen-Fuhrpark an die
Schulen geliefert und vor Ort
fertig gegart. Insgesamt hat
die Stadt für die Ausstattung
der Schulen mit Küchengerä-
ten sowie den Bau der Zent-
ralküche 13,8Millionen Euro
investiert.

Ganz
nebenbei
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