ttersberg. Man nehme Griin-
kohl aus der Tiefkithltruhe,
erhitze den Inhalt und fertig
aund ist das leckere Gericht? Nein,
Der nicht mit Tkki Biilow. Die 57-Jihrige leitet seit
1991 die Mensa in der Ottersherger Hoch-

1Zu

se, schule fiir Kiinste im Sozialen (HKS) und hat
sich mit ihrer speziellen Art der Griin-
kehlzubereitung lingst in die Herzen der

['ho- Studierenden gekocht. In Ottersherg ist das

ende selbst kreierte Griinkohlrezept der Kéchin,

sen die mit ihrer Kochmannschatft bis zu 100

1 La- Essen tiglich in der Mensa des Ottersberger

chen Campus an die Studenten und Bediensteten
ausgibt, buchstéblich in aller Munde.

Yeck, Daher hat Ikki Bitlow wihrend der Griin-

nerin kohlsaison auch immer besonders grofie

1d- Lust auf die Arbeit in der Hochschulkiiche.

I Etwa zehn Mal pro Wintersaison steht der

er Grinkohl auf dem Speiseplan der Ot-

ot tersherger Studierenden, die abwechselnd

1 des inVierergruppen in die Kiichenarbeit

nd ¢ingebunden werden. Was ihren Griinkohl

1 Ge B 0besonders macht, liegt fiir Tkki Bitlow auf

odukie & der Hand. , Es ist vegetarischer Griinkohl

rper Und schmeckt siif3-scharf. Das ist der Witz®,

>hl bel B €klirt die Kiichenchefin,

sagt

flir die Saison benétigt Ikki Biillow 15 Sicke
SHinkohl, den sie sich vom Demeter-Bio-
Volker Bielenberg aus Narthauen
fommen Jisst, ,Die Zusammenarbeit
tioniert hervorragend®, lobt Tkki Biilow
Geschiiftspartner, zu denen noch
€re Bio-Grofthindler und die Girtnerei
Quelkhorner Parzival-Hofes zihlen.
der Zubereitung muss Bitlow den Kohl
. hen, rupfen und in der Maschine hick-
*Danach werden die Blatter blanchiert.
argarine brit der Kochprofi zudem 20
Inan und karamellisiert diese dann
%‘JCk@r. Nun gilt es, den Griinkohl mit
Hn.d Apfelstiicken anzubraten. Berei-
Wd das Menti mit Mango-Chutney
. _.KﬂUgTamm reichen fiir 100 Portionen)
M Spritzer Sahne (insgesamt vier
_Dfmn noch mit Salz, Peffer und Ge-
ﬂlhe' abschmecken - fertig ist die De-
lidle der HK§-Geschéftsfﬁhrer Ralf
Suhreke seit dem ersten Genuss

als ,legendir” bezeichnet. ,Der Griinkohl
wird frisch hergestellt und ist nach diesem
Rezept besonders bissfest und lecker*, weify
Ikki Biilow zu berichten.

Seit fast 25 Jahren erfreut die Mensakédchin
die Gaumen der Ottersberger Studierenden.
Zwar ist die Griinkohlzeit jedes Jahr eine
willkommene Abwechslung fiir Lkki Biilow,
doch langst hat sie sich an feste Strukturen
in ihrem Arbeitsalltag gewdhnt. Um Punkt
13.30 Uhr, so will es der Zeitplan, stehen die
Meniis auf den Tischen. In Ottersberg gibt
es zu dem aufbergewdhnlichen Griinkohlge-
nuss derweil eine weitere Besonderheit: Ikki
Biilow ist die einzige Kéchin in der Mensa.
Deshalb, so schreibt es das Konzept der 1967
gegriindeten Bildungsstiitte vor, packen alle
Studenten abwechselnd beim Kochen und
im Kiichendienst mit an. Speziell ist zudem
das, was auf den Tisch kommt. In Ottersherg
gibt es vegetarisches Essen aus zumeist
biologischem und regionalem Anbau.

Thren offiziellen Dienst in der Mensa
beginnt Ikki Biilow rund drei Stunden vor
der Essensausgabe. Die 57-Jihrige ist dann
sogleich in ihrem Element, denn zunichst
gilt es, die neuen Gesichter des Kochteams
kennenzulernen und die Neulinge einzuwei-
sen. Uber eine schlechte Stimmung wegen
den von der Hochschulleitung aufgedriick-
ten Kiichendiensten musste Ikki Billow bei

STUDENTENFUTTER

MIT SUSS-SCHARFER NOTE

Die Ottersberger Hochschulkdchin Ikki Blilow kocht Griinkohl
mit karamelisierten Zwiebeln, Chili und Mango-Chutney

den Schiitzlingen bisher noch nie fiirchten.
,Ich finde die Arbeit und die Atmosphire
sehr angenehm®, sagt etwa Anna aus Leip-
zig, wihrend sie einen Blumenkohl und die
Tomaten mit dem Messer bearbeitet.

Auch sie fiebert dem vegetarischen Ikki-
Griinkohl bereits entgegen. Doch noch ist

etwas Geduld gefragt. Heute stehen iiberba-

ckener Blumenkohl mit Pasta, Salat und im
Nachgang Erdbeercreme auf dem Speise-
plan. Auch Lisa liuft schon das Wasser im
Mund zusammen. Bei ihrem ersten Auftritt
in der Mensa zeigt sich die Studentin aus
Nérten-Hardenberg positiv iiberrascht. ,Es
gefillt mir sehr gut. Dass Studenten in der
Kiiche mitarbeiten miissen, ist zwar unge-
wohnlich, aber - wie ich finde - eine gute
Sache”, so die 21-Jihrige. Fiir Ikki Billow
lautet die Devise, passend zur Saison zu
kochen. ,Ich koche saisonal und regional®,
erklart die Kiichenchefin, die einmal in der
Woche eine Grofdbestellung bei ihren Liefe-
ranten aufgibt.

Auf der Hitliste ganz oben stehen Pizzen, die

Eintopfe, die es jeden Freitag gibt - und na-

tiirlich Ikkis legendirer Griinkohl. Bewusst

habe man sich in der HKS fiir eine vegane
Linie entschieden, sagt Ralf Rummel-
Suhrcke. Zwar sei es ein erheblicher Auf-
wand, vegetarisch und vegan zu kochen,
doch es zahle sich auch aus, ergéinzt Biilow.
Der Erfolg mit ihrem speziellen Griinkohl-
rezept beweise dies. Drei Euro zahlen die
Studenten in der kiirzlich modernisierten
Ottersherger Mensa fiir ein Menil.

Zu ihren Kunden hat Tkki Biilow ein herzli-
ches Verhiltnis. ,Es ist sicher nicht einfach,
die Kiichenarbeit zu organisieren. Aber ich
bin froh, dass die Studenten die Mensa so
wertschitzen." Wenn sie gegen 14.30 Uhr
die Hochschule verlasst, ist fiir Ikki Biilow
der Arbeitstag indes noch nicht gelaufen. In
Fischerhude, wo Haus, Hund und Familie
auf sie warten, geht es dann an die Planun-
gen fiir den nachsten Kiichentag. B
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