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Man kann gut lieben


ohne zu kochen –


aber nicht gut kochen


ohne Liebe




Dies ist kein Kochbuch.


Wenn Sie Rezepte suchen, sind Sie hier nicht richtig.


Ich erzähle von Höhen und Tiefen meines Lebens,


beruflich und privat.


Von seltsamen Zeitgenossen,


die mir das halbe Leben ganz schön schwer machten,


aber auch von lieben, treuen Seelen,


durch die die andere Hälfte dafür umso schöner wurde.


Sie erfahren von Erlebnissen


mit Kolleginnen und Kollegen,


mit Chefinnen und Chefs und


mit Gästen!


Sie werden staunen.





Liebe Leserin,


lieber Leser,


Sie haben ungeheures Glück!


Denn Sie können ein Buch lesen, das es ursprünglich gar nicht geben sollte und somit habe ich auch Glück.


Irgendwann hatte ich die Idee, nur für mich einige Erlebnisse meiner genau 18076 Tage als Koch aufzuschreiben. Meine Frau, Dorothea (Thea), meine Schwestern und eine Freundin waren aber der Meinung, ich solle ein Buch schreiben. Auf meinen Einwand: »Das kann ich nicht.«, meinten sie: »Das macht nichts« und ließen nicht locker, irgendwann war ich überredet.


Als ich meine Kochlehre begann, hatte ich vor Augen, dass diese drei Jahre dauert und das mehr als 1000 Tage sind.


Soo lange! Was kann da alles passieren? Werde ich das überstehen?


Und dann wurden es 18076 Tage als Koch. Da waren freie Tage dabei, ja, arbeitsfreie Tage hatte ich auch, viele Jahre lang einen pro Woche, meistens regelmäßig. Urlaubstage durfte ich erleben und ein paar Krankheitstage gab es. Und immer wieder mal ein paar Tage zwischen zwei Arbeitsstellen, da dachte ich oft darüber nach, wie es wäre, gar nicht mehr als Koch zu arbeiten. Manchmal träumte ich von einem Job mit normalen Arbeitszeiten, normalen Temperaturen und normaler Bezahlung. Aber mir war natürlich klar, einfach »irgendetwas anderes« wäre keine gute Lösung. Einen anderen Beruf zu erlernen erschien mir zu schwer.


Also arbeitete ich immer als Koch. Im eigenen Betrieb kam noch die Tätigkeit »Gastwirt« dazu, da kam ich mir manchmal vor wie ein »Hausmeister mit Kochkenntnissen«. Selbstständig – selbst und ständig! Was natürlich auch daran lag, dass ich zu sparsam war, wegen jeder Kleinigkeit einen Handwerker zu rufen.


So ist es halt in einem kleinen Betrieb, in einem großen sieht es anders aus. Es war nicht immer lustig, aber von allem, was ich als Gastwirt tun musste, war kochen das, was ich am liebsten tat.





Kein Aprilscherz


Am 1. April 1967 begann meine Ausbildung. Das war ausgerechnet ein Samstag, es gibt bestimmt nicht viele Leute, die das von sich behaupten können.


In diesem Betrieb war am Freitag Ruhetag, der Samstag war sozusagen der Montag, der Wochenbeginn. Daher kam nichts anderes infrage als: Beginn ist am 1. Wie es mir dabei ging, interessierte niemanden, meine Eltern am allerwenigsten. Aller Anfang ist schwer, meiner war extrem schwer. Nicht nur, weil meine Kumpel an diesem Tag alle frei hatten, ich wähnte mich überhaupt im falschen Film.


Nicht nur der Anfang, die ganze Lehre war schwer, und doch ging es nur so weiter wie bisher, mit den immer gleichen Schwierigkeiten.


Denn seit ich denken kann, habe ich Probleme.


Meine Mutter sagte immer und immer wieder, ich solle mein Zimmer aufräumen! Aber wie? Ich konnte es nicht!


In der Schule hieß es immer und immer wieder, ich solle mich konzentrieren! Aber wie? Ich konnte es nicht!


Und später hieß es immer und immer wieder, ich solle an dies denken und jenes nicht vergessen! Aber wie? Ich konnte es nicht!


Wir bekamen Hausaufgaben und ich vergaß, was der Lehrer dazu gesagt hatte, oder ich vergaß die Hausaufgaben gleich ganz. Beim Sport konnte ich mir nicht merken, mit welchen Spielern ich in einer Mannschaft war. Beim Spielen hatte ich Schwierigkeiten, die Spielregeln zu kapieren, oft wurde ich ausgelacht.


Meine Schulzeit war nicht nur nicht schön, sie war eine Katastrophe. Als sie dann endlich vorbei war -immerhin habe ich den Hauptschulabschluss geschafft -, dachte ich, dass jetzt alles besser wird.


Aber dem war nicht so! In der Lehre ging es genauso weiter, wie die Schule aufgehört hatte.


Ich hatte Probleme mit dem, was der Lehrherr mir erklärte, Probleme, mein Berichtsheft zu schreiben, Probleme in der Berufsschule – was soll ich sagen? Schule halt!


In der Lehre hatte ich also den gleichen Kampf wie in der Schule. Aber meine Gesellenprüfung bestand ich beim ersten Versuch.


Ach ja, noch während meiner Lehre machte ich den Führerschein, was natürlich auch sehr schwer war, dennoch konnte ich auch diese Prüfung, Theorie und Praxis, auf Anhieb ablegen.


Allerdings musste ich mir dann im Betrieb Sprüche anhören wie zum Beispiel: »Na ja, wenn‘s dann nichts wird mit Koch, kannst du ja immer noch als Cola-Fahrer arbeiten.«


Nun, da ich Gesellenbrief und Führerschein in der Tasche hatte, dachte ich, dass jetzt alles besser wird.


Aber dem war nicht so! Auch als ausgelernter Koch ging es genauso weiter, wie die Lehre aufgehört hatte.


Immer wieder die alten Probleme! So arbeitete ich dann in etlichen gastronomischen Betrieben. Im Gegensatz zu Schule und Lehre war das reine Arbeitsleben aber eben »nur« arbeiten! Kein Lernen im eigentlichen Sinn. Als Koch zu arbeiten ist wahrlich kein Zuckerschlecken, aber ich war fleißig, ehrlich und hilfsbereit und konnte mich so, für meine Verhältnisse, ganz gut behaupten.


Für mich kam nie infrage, die Meisterprüfung zu machen, da hätte ich ja wieder lernen müssen. Und dann natürlich sehr viel! Das wollte ich nicht nur nicht, nein, ich wusste, dass ich das nicht kann, ich wusste damals nur noch nicht, warum ich das nicht kann.


Wie gesagt, ich habe in mehreren Betrieben gearbeitet, durchaus mit einem gewissen Erfolg, aber schon bald kam der Wunsch nach Selbstständigkeit auf.


Als es dann soweit war, dachte ich, dass jetzt alles besser wird.


Aber dem war nur zum Teil so! Ich hatte keinen Chef mehr, das gefiel mir sofort. Aber mit Papierkram und anderen nicht-Kochen-Dingen hatte ich die alten Probleme!


Wie oft bin ich in den Keller gelaufen, um etwas zu holen, nahm etwas mit, was runtersollte und kam mit leeren Händen wieder rauf! Wie oft bin ich ohne Geldbeutel in die Stadt gefahren? Wie oft habe ich beim Ware Bestellen verwechselt, was noch da ist und was bestellt werden muss? Wie oft habe ich etwas gesucht, weil ich nicht mehr wusste, wo ich es hingetan habe oder wo ich es das letzte Mal gebraucht hatte?


Egal, was ich überlegte, wenn es die kleinste Unterbrechung gab, war kein Gedanke mehr da!


So vergingen viele Jahre voller Kampf und Krampf.


Bis ich endlich durch eine meiner Nichten auf meine Behinderung aufmerksam wurde. Ich habe ADS!


Aufmerksamkeits-Defizit-Syndrom!


Seit mir das klar ist, geht es mir besser! Erstens, weil mein Problem nun einen Namen hat und ich endlich weiß, mit wem ich da schon immer kämpfe! Zweitens, weil ich heute Medikamente habe, die mir helfen.


Aufmerksamkeits-Defizit-Syndrom – ich habe also das Problem, dass ich kaum aufmerksam sein kann, mich schlecht konzentrieren kann.


Nun wurde mir endlich vieles klar.


Liebe Zeit, was wäre gewesen, wenn das jemand zu meiner Schulzeit erkannt hätte und ich die richtige Unterstützung und Medikamente bekommen hätte? Wie gut wäre ich in der Schule gewesen? Hätte ich aufs Gymnasium gehen können? Hätte ich studieren können? Wäre ich Förster geworden? Holztechniker? Tierarzt? Aber ich konnte halt »nur« Koch werden und davon möchte ich erzählen.


Den Kochberuf zu erlernen war kein Kindheitstraum von mir, obwohl mich die Küche mit dem ganzen Drumherum schon als Kind interessierte. So ziemlich das Erste, was ich allein zubereiten konnte und sehr gerne aß, waren:



»MILCH-SPATZEN«


Die Zubereitung ist natürlich denkbar einfach: Mithilfe zweier Kaffeelöffel werden etwa haselnussgroße oder auch etwas größere »Spatzen« eines ziemlich festen Spätzleteigs in fast kochende Milch gegeben. Wenn alle oben schwimmen, noch eine Minute garen lassen und dann die Spatzen mit mehr oder weniger ihrer Milch und mit Zucker oder Zimtzucker servieren. Ich hätte mich reinsetzen können. Obwohl ich nicht weiß, woher dieser Spruch kommt, und obwohl mir nicht klar ist, was daran gut oder schön wäre!


Daran, dass ich irgendwann auch Pfannkuchen machen und Grießbrei kochen konnte, kann ich mich ebenfalls erinnern. Ich glaube, meine Mutter war stolz auf mich, war ich doch der, der sonst nicht viel hinbekam.


Was wohl nicht nur am ADS lag, sondern auch daran, dass meine Mutter hoffnungslos überfordert war. Heute weiß ich, vor allem von meinen älteren Geschwistern, auch warum. Mein Vater kümmerte sich so gut wie gar nicht um die Kindererziehung, obwohl wir sechs Geschwister waren. Oder deshalb? Meine Mutter war aber gar nicht in der Lage, selbstbewusste und selbstständige Kinder großzuziehen, war sie doch selbst beides nicht und hatte bei meinem Vater nicht viel zu melden.


Dementsprechend war meine Kind- und Jugendzeit nicht nur nicht besonders schön, sondern sehr schwer. Von häuslicher Gewalt oder Alkoholproblemen o. ä. kann keine Rede sein, wenn man mal von der einen oder anderen Ohrfeige absieht – was damals zwar ganz normal war, aber aus meiner heutigen Sicht überhaupt nicht geht und mir die Schwäche meiner Eltern zeigt.
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Die ganze Familie –


der neben unserem Vater bin ich.


Dadurch, dass meine Mutter überfordert war, gab es natürlich im Alltag immer wieder unverständliche Situationen, an zwei davon kann ich mich heute noch gut erinnern:


Wenn ich fragte, wie viel irgendetwas kostet, bekam ich stets die Antwort:


»Geld, Hosenknöpfe wollten sie nicht.«


Wenn sie dann aber sagte: »Geh mal ein Pfund Tomaten kaufen, aber nur, wenn sie nicht teuer sind«, war natürlich ich der, der überfordert war. Wie viel ist »nicht teuer«? 5 Pfennig oder 5 Mark? Hosenknöpfe gehen ja nicht, oder diesmal doch?


Das zweite Beispiel:


Mein Bruder und ich spielten draußen mit den Nachbarskindern, Willi und Karla. Als die heimgerufen wurden, sagte unsere Mutter: »Kommt rein, Willi und Karla mussten auch schon heim.«


Am nächsten Tag sollten wir heimkommen, aber auf unseren Hinweis, dass Karla und Willi noch draußen bleiben durften, sagte unsere Mutter: »Was die machen, geht uns nichts an!«


Das sind zwei Dinge, die ich wohl nie vergessen werde, aber solche unlogischen, ja ungerechten Dinge gab es immer wieder.


Daran, dass mein Vater so mit mir gesprochen hätte, wie es gut und schön für mich gewesen wäre, kann ich mich absolut nicht erinnern, genau genommen war er für mich gar nicht »erreichbar«. Einmal beim Essen sprach ich meinen Vater nicht mit »Vati« an, sondern mit »Kuno«. Heute ist mir klar, dass das nichts anderes war als der Versuch, ihm »näherzukommen«. Meine Eltern verstanden es natürlich nicht, die Antwort war eine Ohrfeige meiner Mutter. Was wiederum ich nicht verstand, denn ich hatte es ja nicht böse gemeint.


Als ich schon etwas älter war, gab es allerdings etwas, was mir als sehr angenehm in Erinnerung geblieben ist. Und zwar der Aufbau einer Modelleisenbahnanlage. Dies war eine Sache meines Vaters und mir, zumindest empfand ich es so. Mein jüngerer Bruder war da nicht so sehr dabei. Diese Anlage machte mir mehrere Jahre viel Freude.


Auch und vor allem, weil mein Vater sie mit mir aufgebaut hatte.


Nachdem er pensioniert worden war, zogen wir um.


Der Tag des Umzugs war mein fünfzehnter Geburtstag!


Dass das ausgerechnet an meinem Geburtstag war, war wahrscheinlich Zufall. Mein Vater hat wohl den Termin mit der Spedition ausgemacht und nicht daran gedacht, dass dieser Tag mein Geburtstag ist. Möglich, dass es ihm später einfiel, aber nur deshalb den Termin verschieben? ...


Am neuen Wohnort wurde jedenfalls der Möbelwagen ausgeladen und alles war da, nur die Eisenbahnanlage nicht! Mein Vater hatte sie irgendjemandem überlassen, hatte mich nicht vorbereitet, nichts erklärt, nichts gesagt, einfach nicht mitgenommen. Für mich brach eine Welt zusammen, einmal hatte er etwas mit mir gemacht und dann einfach das ganze Erlebnis zerstört! Wie schlimm das für mich war, hat er nicht verstanden. Darüber wurde auch nicht mehr gesprochen.


Etwa ein Jahr später kam dann das Problem der Berufswahl auf mich zu. Ich wusste nicht, was ich lernen sollte, hatte keine Ahnung. Was mir immer im Kopf rumschwirrte, war Tierpfleger, ohne Genaues darüber zu wissen, es hat mir aber auch niemand Genaues über diesen Beruf erklärt. Ich glaube, meine Eltern haben sich mit dieser Idee nicht wirklich auseinandergesetzt. Dachten sie, dieser Beruf wäre »nichts« für mich? Oder meinten sie, die »Wilhelma«, der zoologisch-botanische Garten in Stuttgart, sei zu weit weg? Ich weiß es nicht. Ich weiß auch nicht, wieso plötzlich der Kochberuf zur Diskussion stand.


Als beeinflussbarerer junger Mensch ließ ich mich dazu »überreden« und fand das dann auch irgendwie gut. Aber auch wieder, ohne Genaues und schon gar nicht etwas über die Nachteile dieses Berufs zu wissen!


Geprägt von Unsicherheit und dem damals noch unbekannten Feind namens ADS und von Eltern, die es nicht böse mit mir meinten, aber wohl nicht in der Lage waren, mir zu helfen, fing dann mein Berufsleben an.





Pfarrer in der Wüste


Karl Oberdecker,


Küchenmeister, Küchenchef


Oskar Streit und Wolfgang Schröder,


Lehrlinge


Mein erster Lehrherr, Karl Oberdecker, war erfolgreicher Gastwirt und ein guter Koch. Ein guter, kein sehr guter. Das meiste, was ich in diesem Betrieb lernte, vermittelten mir meine »Oberstifte«, also die beiden »dienstälteren« Lehrlinge Oskar und Wolfgang. Ich staunte darüber, wie viel die wussten und konnten, und erst nach der Lehre wurde mir klar, wie wenig es in Wirklichkeit war.


Wie oft in jener Zeit wurden auch hier lebendfrische Forellen angeboten, also gab es ein Becken mit lebenden Forellen, und ab der ersten Minute bereiteten mir diese Kopfschmerzen.


Die muss man doch schlachten!? Wie? Wann? Und vor allem: Wer?


Am zweiten oder dritten Tag sagte mein Chef zu mir:


»Komm, ich zeig dir, wie man eine Forelle schlachtet!«


Ich gebe es zu, ich fing an zu heulen. Ich war erschüttert, dass ich ein Tier töten sollte, ich war fix und fertig. Ich wollte nicht mehr Koch werden.


Mein Chef sagte dann, ich solle einfach nur zuschauen.


Er fing eine Forelle, hielt sie mit einem Tuch fest und schlug sie mit dem Kopf auf den Spülbeckenrand.


Wahrscheinlich tat das mir mehr weh als der Forelle.


Er erklärte, durch das Tuch würde sie nicht aus der Hand rutschen. Man müsse aber vorsichtig sein, wenn die Forelle »blau« zubereitet, also gekocht, werden sollte, müsse der Schleim dran sein, denn der ist es, der die Forelle beim Kochen blau werden lässt. Dann schnitt er sie auf, nahm die Innereien heraus und erklärte, dass die Gallenblase nicht kaputt gehen darf, weil sonst der Fisch bitter, nach Galle schmeckt. Gut auswaschen, fertig. Ein paar Tage später zeigte mir Oskar noch mal, wie es geht, und irgendwann konnte ich es dann auch, auch ohne zu heulen. Und die anderen hatten zum Lachen keinen Grund mehr.


Von Oberdecker lernte ich außer dem, was jeden Tag, oder ab und zu, gemacht werden musste, nicht viel. Zuerst wurde mir beigebracht, wie man Schwarzgeschirr (Töpfe, Pfannen usw.) und wie man Weißgeschirr (Porzellan, Besteck usw.) spült.


Schwarzgeschirr in der Maschine zu spülen war strikt verboten. Das war so sehr verboten, dass ich am Anfang dachte, die Maschine oder die Töpfe würden davon kaputtgehen. Der wirkliche Grund war natürlich, dass von Hand spülen billiger war.


Was ich ganz schnell lernte, war putzen. Nicht nur »das Klavier«, also den Herd, sondern auch Tische, Fußboden, Abzugshaube. Auch das Auto vom Chef war ab und zu dran. Alles ganz normal. Diese Dinge waren etliche Wochen meine Hauptaufgabe. Ab und zu unterbrochen von Forellen schlachten oder Zwiebeln, Kartoffeln, Gurken usw. schälen. Karotten durften nicht mit einem Sparschäler geschält werden. Die Schale musste mit dem Rücken eines kleinen Messers abgeschabt werden, weil so weniger Abfall anfiel.


Wenn Eier aufgeschlagen wurden, mussten wir aus den Eierschalen mit dem Finger das restliche Eiweiß rausschieben. Ja, so war das. Die Arbeitskraft eines Lehrlings war nicht teuer, aber die Ware.


Was mir von meinem Lehrherrn vor allem in Erinnerung geblieben ist, sind seine Sprüche. Die waren zum Teil so blöd, dass ich sie nicht zitieren möchte. Nicht schlimm, aber von ihm immer wieder gern vorgetragen, wenn irgendwas nicht optimal war:


»Wenn du Koch wirst, werde ich Pfarrer in der Wüste.«


Auch zu mir ab und zu. Na ja, das war dann aber doch nicht so. Im Gegenteil, Wolfgang hörte vier Wochen vor der Prüfung auf, für ihn war klar, nicht als Koch arbeiten zu wollen. Warum noch die Prüfung machen? Oskar machte seinen Gesellenbrief, arbeitete aber auch nur ein paar Jahre als Koch.


Ich, ausgerechnet ich, blieb meinem Beruf treu.


In die Berufsschule musste ich auch, dies war ein sechswöchiger Kurs, in jedem Jahr der Lehre einer. Die Schulzeiten waren die üblichen, Montag bis Freitag. Wenn nun aber im Lehrbetrieb am Samstag oder Sonntag besonders viel Arbeit anfiel, konnte es schon passieren, dass ich dann zusätzlich zur Schule auch noch arbeiten musste. Das war halt so, meckern hätte nichts genützt und meine Eltern waren mir auch in diesen Fällen keine Hilfe.


Es war im ersten Lehrjahr, also im ersten Kurs.


Wir sollten einen Aufsatz schreiben, Titel:


»Warum erlerne ich den Kochberuf?« Nun saß ich da, wollte schreiben, konnte aber nicht, ich überlegte, was ich schreiben sollte.


Warum Koch? Gute Frage.


Warum ausgerechnet Koch?


Morgens anfangen und abends noch mal,


wenn alle anderen fertig sind;


Feierabend immer irgendwann in der Nacht,


wenn alle anderen feiern oder schlafen;


freie Tage grundsätzlich unter der Woche,


wenn alle anderen arbeiten;


samstags, sonntags, feiertags arbeiten,


wenn alle anderen frei haben.


Na ja, fast alle anderen, aber verflixt, das sind Gründe, nicht Koch zu lernen. Was soll ich schreiben?


Ich grübelte noch, da gab Roland seinen Aufsatz schon ab.


Wie kann denn das sein? Hat der überhaupt was geschrieben??


Roland verriet uns nicht, warum er so schnell fertig war, aber Tage später, als wir die Aufsätze mit den Kommentaren des Lehrers zurückbekamen, war die Sache klar. Roland hatte offensichtlich viel schneller gedacht als ich und geschrieben:


»Weil ich ein Idiot bin.«


Der Lehrer sagte, dass dies zwar kein Aufsatz sei, aber Roland damit letztendlich doch seine Meinung gesagt hätte.


Ich glaube, er hat ein »ausreichend« für diesen »Aufsatz« bekommen, ob es sonst irgendwelche Konsequenzen gab, weiß ich nicht. Aber für den Rest des Kurses war dies natürlich das Thema.


Eine Geschichte aus meiner Lehrzeit möchte ich Ihnen noch erzählen: Weil ich für die Schule »etwas mehr Zeit benötigte« als die meisten anderen Schüler, war ich auch etwas älter als die meisten anderen, als ich die Schule verließ und die Lehre begann. Obendrein sah (und sehe) ich jünger aus, als ich bin.


Oskar und ich waren an unserem freien Tag, dem Ruhetag des Betriebs, in der Stadt unterwegs und zufällig lief uns Wolfgang über den Weg. Spontan entschieden wir uns, ins Kino zu gehen. Der Film war aber erst ab 16 Jahren freigegeben. Also ging ich als Erster an die Kasse, prompt musste ich meinen Ausweis zeigen. Kein Problem, ich war ja über 16, die vermeintlich Älteren mussten ihren Ausweis nicht zeigen. Unser Plan war aufgegangen.


So konnte ich, der »Kleine«, den »Großen« helfen. Super.


Zum Abschluss der Lehre kam dann natürlich die Gesellenprüfung. Ich hatte regelrecht Angst davor! Bei den Gerichten, die zu kochen waren, waren auch Maultaschen dabei. Für die entschied ich mich, da wusste ich Bescheid, Maultaschen hatte ich schon öfters gemacht.


Ich bestand die Prüfung, zwar nicht mit Auszeichnung, aber, wie Sie wissen, immerhin beim ersten Versuch. Und da nicht alle Lehrlinge bestanden, war ich dennoch ganz schön stolz.


Ich sagte schon, in meiner Lehre vermittelten mir Oskar und Wolfgang die meisten Kenntnisse. Die hatten ihr Wissen auch von unserem Chef, aber eben auch fast nur das, was täglich gemacht werden musste. Mein »Koch lernen« fing daher erst nach der Lehre richtig an. Mit Wissen und Können konnte ich nicht prahlen, das habe ich schnell kapiert, und so versuchte ich, mit Fleiß und Einsatzbereitschaft zu punkten.


Vor allem im ersten Betrieb nach der Lehre.





Du mich auch


Holger Grimmer, Küchenmeister, Souschef


Das war ein nobles Hotel, mitten in einem Kurort direkt am autofreien Marktplatz, mit Blumen an den Fenstern, schöner, gepflegter Terrasse mit bepflanzten Trögen zwischen den Tischen, diese natürlich mit Stofftischdecken, das ganze Areal nur vom Feinsten. Jeder sah sofort, dass hier ein großer Geldbeutel nötig war. Dementsprechend war auch die Speisekarte, bei Weitem nicht so groß wie die meines Lehrbetriebs, aber alles viel teurer und mit Gerichten, von denen ich etliche bis dahin nicht oder nur aus der Theorie kannte. Das wäre aber gar nicht so schlimm gewesen, ich fing ja dort »ganz unten« an (noch »unter« den Lehrlingen) und so lernte ich nach und nach alles kennen. Mein wirkliches Problem war Herr Grimmer, der Souschef in dieser Küche. Er konnte mich absolut nicht leiden. Es gab immer wieder mal Situationen, in denen das zum Ausdruck kam. Damals sprach man noch nicht von Mobbing, aber nichts anderes war es. Wenn irgendeine langweilige oder unangenehme Arbeit gemacht werden musste, kam bevorzugt ich zum Einsatz. Da gab es immer wieder mal dies oder das, aber Folgendes habe ich bis heute nicht vergessen: Ich sollte durcharbeiten (was mich freute, schließlich musste ich dadurch zwar nicht weniger, aber nicht bis 21 Uhr arbeiten) und Rindsrouladen machen. Es war schon einiges vorbereitet, ich musste die Rouladen füllen und binden, vierzig oder fünfzig Stück.


Als Herr Grimmer um halb sechs kam, meckerte er rum, die Rouladen seien zu klein, ich hätte zu wenig Füllung reingetan. Dabei waren sie genauso wie immer, er wollte mich nur schikanieren. Was heißt: Wollte? Er hat!


Im Nachhinein muss ich allerdings sagen, dass ich sogar bei dieser Aktion etwas gelernt habe, was mir gefallen hat und was ich bis heute so mache. (Wenn Herr Grimmer das gewusst hätte, er hätte es wohl nicht gesagt.) Und zwar sagte er, ich solle in jede Roulade noch ein Stück Karotte reintun, etwa so groß wie die Gurke und direkt daneben. Dadurch wird die Roulade nicht nur größer, es sieht auch gut aus und schmeckt prima. Ich musste also alle Rouladen noch mal aufmachen, Karotte dazu und wieder binden. Dies war schon eine herbe Nummer, aber ich hatte einfach nicht genug Selbstbewusstsein, um mich zu wehren. Dazu kam noch, dass ich niemanden »auf meiner Seite« hatte. Selbst der Küchenchef, der sonst immer »normal« zu mir war, ließ ihn gewähren. Womöglich hat den anderen Köchen und Lehrlingen das Ganze sogar Spaß gemacht. Wie der Depp des Tages kam ich mir aber auf jeden Fall vor.


Somit hatte ich nicht um halb sechs Feierabend, sondern um sieben. Selbstverständlich unbezahlt, das war ganz normal. Ich habe überhaupt nur in einem einzigen Betrieb gearbeitet, viele Jahre später, in dem Überstunden bezahlt wurden. Schön und gut, dumm nur, Überstunden zählten ab 54,5 Stunden! Arbeitszeiten: 8:30 bis 14:30 und 17:30 bis 21:30. Ruhetag war dort Dienstag und der halbe Mittwoch, am Mittwoch begannen wir um 17:00. Wie gesagt, das war nicht hier im ersten Betrieb nach der Lehre, das war viel später.
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