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schiedenen Airlines an, die

ahren bietet das Frankfurte L
am Frankfurter Flug

gen werden heute tagl

I Unternehme _
hafen Station

ch mit grofser

<a. Unter besonderen Aufla

er Flughafen Frankfurt am

Main ist der mit Abstand

orélte deutsche Verkehrs-
.’H“!Iff.".-lilf'{’itl und zugleich eines der
weltweit bedeutendsten Luftfahrt-
drehkreuze. Allein im Marz 2013
wurden rund 4,5 Millionen Passa-
giere abgefertigt. Das bedeutet zu-
oleich, dass eine Vielzahl an inter-
:‘-";';iT!('r.r].!il."ﬂ Reisenden an Bord auch
verkostigt werden miissen. Fiir die
"»-"v:';uﬂf*ghurm der jiidischen Passa-
gigre, die an Kaschrut, die Ji-
;i_l.h[“hf_‘["'. Speisegesetze, gebunden
sind, sorgt Sohars Catering mit sei-
nen glatt koscheren Gerichten.
Dies ist die strengste Zubereitungs-
form der koscheren Kiiche, von der
es verschiedene Arten gibt. So wird
es allen Menschen jiidischen Glau-
bens - und selbstverstandlich auch
anderen - ermoglicht, die Speisen
ZU essen.,
Wenn frische Waren bei Sohars Ca-
tering angeliefert werden, dann
uberwacht und kontrolliert der Ma-
shgiach David losebaschwili oder
Moische Mendelson den Warenein-
gang. Verbotene Produkte wie z. B.
Milch kommen erst gar nicht ins
Haus — daflir gibt es aber verschie-
dene Ersatzprodukte. Da die Waren
besonderen Anforderungen unter-
liegen und vom Frankfurter Rabbi-
ner Menachem Klein zugelassen
werden missen, konnen die Pro-
dukte nur tiber bestimmte Hindler
bezogen werden. Obst, Gemiise,
Getreide und Gewidirze seien in un-
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Die glatt koscheren Speisen mussen zweifach und sicher verpackt werden,

Fotos: Emmerich

verarbeiteter Form unproblema-
tisch, doch bei allen anderen Pro-
dukten, vor allem bei Convenience-
produkte miisse genau auf die Zu-
tatenliste geschaut und diese vom
Rabbiner sowie vom Mashgiach
abgesegnet werden. So diirfen bei-
spielsweise nur Sojamilch und
-sahne anstelle von Milch oder nur
Fische mit Flossen und Schuppen
verarbeitet werden, jedoch keine
Meeresfriichte. ,Fleisch darf nur
von Wiederkduern mit gespaltenen

Entsprechend den unters chiedlichen Bestelfun

fiir die verschiedenen Alrlines bestiickt

Die be

Hufen sein und muss koscher ge-
schlachtet sein“, erkldrt Moische
Mendelson. ,Unser Fleisch kommt
tiefgefroren aus Wien, Litauen und

-

||_|'['|r_|IF;

| = |

MARKT & BRANCHE

d Feierlichkeiten
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machen unc faemMationge Gist insgesamt 15 Personen pro Tag zubereitet und verteilt

ierlichkeiten, aber vor a_l'le
nit 100 Ess€n

fiir die Lufthan-

(Von Martina Emmerich).

sprspeist werden, E?fl"{gf'-hﬂifﬂl"l
wﬂdﬁ.n miissen. ,Basmatireis, der
e ugzeug gegessen wird, muss
m:] F verkocht und salziger sein,
Imrhl‘,lﬂnn er am Boden verzehrt
ﬂ'.ﬁduungemgner fiir eine Mahlzeit
::rﬁﬁrd ist beispielsweise Blumen-
thl"- so der Experte, der seinen
f\“,-,-;,;ufzai]dendf'n ebenso wie ne.uen
vicarbeitern die Besonderheiten
oiner glatt koscheren Kiiche n:'-if'u_er-
bringt. Interessanterweise arbeitet
i Kiichenteam bei Sohars Cate-
ring namlich kein Jude — abgesehen
von dem Mashgiach. Die Nach-
wuchskrdfte miissen allerdings im
[aufe ihrer Ausbildung sechs Mo-
nate in einem anderen Gastrono-
mie- bzw. Hotelleriebetrieb ver-
bringen, damit sie den Umgang
bzw. die Zubereitung mit nicht ko-
scheren Produkten wie z, B. Schwei-
nefleisch auch lernen,

Kreativitat erfordert
Geduld

Selbstverstandlich ist das Kiichen-
team bei Sohars Catering auch kre-
ativ und versteht es, die unter-

|

BT

HE

I

Wi

[ fif
R

-

| I |"|il'1

[i"

Damit das Kiichenteam stets weils, aus welchen Komponenten die einzelnen glatt

koscheren Speisen zu bestehen haben und wie diese angerichtet sein sollen. wisr-
den fiir jedes Gericht Datenblcitter erstelft.

Polen, frische Waren dagegen aus
Antwerpen, dem Umschlagplatz fiir
koschere Lebensmittel.“

Kochen unter
Aufsicht

Kiichenleiter Markus Schmitt pe.
Telter zusammen mit zwej weiteren
Kéchen, zwei mlszubildmlden,
€inem Bicker sowie einigen AUs-
hilfskréiften unter der Aufsichy des
Mashgiachs die glat Koscheren Ge.
richte zu, Die Arbeit In der Kiiche
beginnt sonntags bhis lemﬂrsmgs
”.m 8 Uhr, indem der h-‘lashgmuh
die Herdflammen entlacht Erst
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schiedlichen Speisekomponenten
immer wieder neu in Szene ZU Set-
zen. Geduld ist allerdings gefragt,
Wenn etwas vollig Neues entstehen
soll: ,Alle zwei bis drej Jahre erar-
beiten wir komplett neye glatt ko-
schere Rezepte, doch bis diese auf
dieSpeisekarte kommen dauert es.
Zundchst miissen Proben von neu-
en Lebensmitteln beste]]t werden,
diein die Rezepte einfliefen sollen.
Diese miissen im Labor untersucht
werden und auch der Rabbiner
muss bestétigen, dass dje Kompo-
nenten flir die neuen Kreationen
wirklich glatt koscher sind und sei-
nen Anspriichen éntsprechen, so
Markus Schmitt,

Die Kiiche des Cateringunterneh-
mens ist mit einem HU-Liter—J{ipper
sowie einem 80-Liter-Kesse] einem
Kombiddmpfer, einem Chiller so-
wie einem Gasherd ausgestattet,
,Um hier die unterschiedlichep
Speisen fiir den Jeweiligen Tagesbe-
darf zubereiten zy Konnen, jst ein
genaues Einteilen yng Planen er-
forderlich”, weild Axe] Neher, der im
Unternehmen als kaut’méinnisvhe[
Leiter tatig ist. , Dariiber hinaus
verfiilgen wir lber ejpe Separate
und voll ausgestattete Backstube,
In der Wir unsere Brochep und
Barches (HetezGpfchen fijy Sabbat)
herstellen®, erginz Moische Men.
delson und betont, dass das Brot im
ludentum etwas HeSUHdL‘[L‘&; s-_:L.:j
und es erforderlich Mache, (je
Hande zu waschen, Dy (. fiir
Flugpassagiere jedoch m*lm'ivrig
sej, gibe es eine besondere Form

aus Mehl und Fruchtsaft die der

Moische Mendelson kontrolliert das angelieferte tiefgek
Zertifikate, die es als koscheres Fleisch ausweisen.

Definition nach kein ,Brot* mehr
sei und somit das Handewaschen
nicht zwingend notwendig mache.
Um sicher sein zu kénnen, dass die
Kiichenabldufe ordnungsgemiR
vonstatten gehen, werden unange-
kiindigte Kontrollbesuche vom
Rabbiner und dem Gesundheits-
amt vorgenommen. Erstgenannter
lberpriift dann auch die Arbeit des
Mashgiach, der iibrigens unabhin-
gig von der Geschdftsfithrung von
Sohars Catering arbeitet.

Catering auch fiir
weitere Strecken

Wichtig ist zudem die Verpackung
der zubereiteten Speisen. Dies

libernehmen ein Chefeinpacker so-
wie vier weitere Mitarbeiter. Die
Gaste der First und Business Class
erhalten ihr Essen auf unbenutztem
Porzellan, wobei die Speisen abge-
deckelt bzw. mit Alufolie verpackt
und zwei Mal versiegelt sind. So
wird gewdhrleistet, dass die Spei-
sen koscher serviert bzw aufge-
wdarmt werden konnen* erklart
Moische Mendelson. Zudem wer-
den die bei Sohars Catering zube-
reiteten und Zusammengestellten
Speisen mit einem Zertifikat verse-
hen, auf dem die [nhaltsangaben
die Ausweisung als .fleischige* bz
»milchige” Mahlzeit sowie die Rab-
binerangabe zy lesen ist. Damit
konnen sich die Passagiere sicher
sein, glatt koscheres Essen zu er-
halten.

80 Prozent der zubereiteten Spei-
sen gehen gekiihlt, 20 Prozent da-
gegen tiefgekiihlt an die Kunden
raus. ,Zwischen 12 und 15 Uhr er-
halten wir die tagesaktuellen Be-
stellungen der LSG, die alle inter-
nationalen Airlines mit dem glatt
koscheren Essen von Sohars Cate-
ring beliefert. Die einzigen beiden
Ausnahmen bilden dabei die ame-
rikanische und die israelische Air-
line”, berichtet Axel Neher. Meniis
oder andere Speisen, die an die
Flughdfen nach Diisseldorf oder
Minchen geliefert werden sollen,
mussen fiinf Tage im Vorfeld be-
stellt werden. Die Waren fiir den
Frankfurter Flughafen werden da-
gegen morgens oder abends
Bedarfsfall auch zwei Mal taglich
ausgeliefert. Dort werden sie dann
fir die jeweiligen Flugzeuge zur
Abflugzeit bereitgestellt. Aber auch
ein Frischprodukte-Automat am
Terminal 2, der von der LSG mit
den Sohars-Produkten bestiickt
wird, bietet koschere Snacks und
Riegel.

Neben der Speisemuhereitung fiir
die Airlines beliefert Sohars Cate-
rng zudem Kindergdrten, Schul en
und das jiidische Altenzentrum mit
Gerichten. Auch dje eine oder an-
dere Gmﬁverausraltung des zum
Unternehmen gehdrenden Restay-
rants um Jlidischen Gemeindezen-
frum in der Savig.nysrraﬁe oder zur
M?ssezeit In anderen Locations
MIt zehn bis mehrerep tausend

Personen wird bei Bedarf unter-
stutzt.
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