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Rettungsdienst, Berufsfeuerwehr, Einsatzleitzentrale: drei Einheiten an fiinf Standorten plus Studierende, Zivilschutzan-
gehorige, Lehrer, Kursteilnehmende und Besucherinnen an der Hé6heren Fachschule fiir Rettungsberufe (HFRB) - alle brau-
chen sie regelmassig und rechtzeitig zu essen. Was logisch tont, ist eine logistische Meisterleistung.

12

6.30 Uhr beim Rettungsdienst und in der Einsatzleit-
zentrale (ELZ): Schichtbeginn. Nebst der Anmeldung
zum Dienst gibt es eine weitere wichtige, frihmor-
gendliche Aufgabe: die Essensbestellung. Via
Intranet kénnen die Mitarbeitenden das Menl
einsehen und ihren Favoriten bestellen. Um 7.30 Uhr
das Gleiche bei der Berufsfeuerwehr, allerdings
scharen sich die Mitarbeitenden hier um eine
Papierliste, auf welcher sie ihr Wunschmend flir den
Mittag und den Abend ankreuzen kénnen. Danach
beginnt in den Einheiten das Tagesgeschéft, das
selbstversténdlich Pausen fir den Verzehr der
MenUs beinhaltet.

Bereits pfannenfertig
Was viele nicht wissen: Bei der Ubermittlung der
Essensbestellung um 8.30 Uhr ist die Kichencrew
unter der Leitung von Kurt Spring an der HFRB
bereits fertig mit Kochen. Um 6.30 Uhr, wenn andere
bestenfalls an einen Kaffee denken, herrscht hier
schon Hochbetrieb. Die Luftung brummt, jeder
Handgriff sitzt: Sandwiches und Salate werden
angerichtet, GemuUse wird gegart, Schnitzel brutzeln
in der Pfanne, Saucen werden gekocht und bald
schon kommen die ersten Gratins aus dem Ofen.
Kurz nach 8 Uhr legt
sich die Hektik unver-
mittelt und es wird
ruhiger. «Den gréssten
Teil haben wir nun erledigt», sagt Christian Schaller,
Chef der Kiichencrew. Diese besteht aus drei
gelernten Kéchen, die von jeweils zwei bis vier
Helfern aus Zivildienst und -schutz unterstitzt
werden. Er ergéanzt: «<Nun werden die Speisen im
Schockverfahren gekuhlt, so bleiben alle Vitamine
erhalten und sie behalten ihre schéne Farbe.»

Die Kunst der Meniiplanung

Die Menge bemessen die Kéche aufgrund von
Erfahrungswerten und sie wissen dabei auch, was
die Leute mdgen - beispielsweise Schnipo oder
Gehacktes mit Hornli. Die Mentiplanung ist aber
einiges komplizierter: «Wir missen auf verschiedens-
te Esskulturen Riicksicht nehmen: Rettungsdienst,

Feuerwehr, Polizei, Studierende - alle haben andere
Bedurfnisse», fasst Christian zusammen. Deswegen
versucht die Kiichencrew méglichst MenUs anzubie-
ten, die viele Leute mdgen, die dazu nahrhaft sind fur
die Einsatzkréafte, abwechslungsreich fir die Kursbe-
sucher und leicht flr das Blropersonal. «Das alles
mit einem Menplan abzudecken, ist nicht immer
einfach», schmunzelt Christian, «wir sind aber auch
offen fur Mentvorschlage.»

Andere Situation am Flughafen

Wéhrend sich die Kéche um 8.30 Uhr in die verdiente
Kafipause begeben, gehen im Buro der HFRB die
Bestellungen der Berufsfeuerwehr Stid und der
beiden stadtischen Standorte des Rettungsdienstes
fur Mittag- und Abendessen ein. Die Bestellungen
von Berufsfeuerwehr und Rettungsdienst am
Flughafen sowie der ELZ gehen direkt ins Personal-
restaurant des Flughafens, das das Essen fir die
Flughafen-Standorte liefert. Da das Essen hier
teilweise innerhalb des Flughafengeldndes geliefert
werden muss, aber auch aufgrund der kirzeren
Wege, eines guten Preis-Leistungs-Verhaltnisses
sowie fehlender Kapazitdten werden die SRZ-Stand-
orte am Flughafen nicht von der Kiiche an der HFRB
bedient.

Spiirbare Konzentration

Dort ist nach der Kaffeepause noch einmal héchste
Konzentration bei grosstmoglicher Schnelligkeit
gefragt: Samtliche Bestellungen fir Berufsfeuerwehr
und Rettungsdienst miussen innert einer Stunde
abgepackt und fur den Rettungsdienst gar bereits
portionenweise angerichtet werden, inklusive
Salatschalchen und Zellophanfolie dariber. Ein
Kleber mit dem Haltbarkeitsdatum sowie einer mit
dem Symbol furr die richtige Ofeneinstellung runden
die MenUverpackung ab. «So wissen die Mitarbeiten-
den an den Aussenstandorten mit einem Blick, wie
sie die Mens aufbereiten missen», erklart Christian.

Essenskurier
Um 9.30 Uhr holt Renato Burkhard das in Transport-
boxen verpackte und mit den jeweiligen Ziel-Aussen-
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standorten beschriftete Essen in der Kiiche ab. «Die
Zeit bis zum Mittagessen bendtige ich, um das
Essen beim Rettungsdienst am Neumuhlequai und
im Triemli vorbeizubringen und um in der Wache der
BF Sud das Mittagessen vorzubereiten», sagt Renato
auf der Fahrt in die Stadt. Tats&chlich stehen bei den
beiden Rettungsdienst-Standorten auch bereits die
leeren Behalter mit dem gebrauchten Geschirr zum
Abtransport bereit, sodass Renato sie flugs mit den
zuvor beflillten Behéltnissen austauschen kann. «Die
Rettungssanitéter/-innen kdnnen in der Regel nicht
alle zusammen essen, deswegen erhalten sie ihr
Essen portionenweise und kénnen es individuell
aufbereiten», erklart er weiter.

Mittagessen in Sicht

In der Wache Nord und in der ELZ wurde derweil
ebenfalls das Essen angeliefert. Bei der ELZ und den
Rettungsdienst-Standorten im Zentrum ist es bereits
in Portionen verpackt, wahrend bei der Berufsfeuer-
wehr und dem Rettungsdienst am Flughafen
geschopft wird. Ebenso bei der Berufsfeuerwehr in
der Wache Sid, wo sich Renato fiir den Mittagsan-
sturm bereit macht. Tats&chlich kommen auch schon
bald die ersten Feuerwehrleute, es folgt ein Abtausch
neckischer Spriiche: «Wenn es nicht so ware, wiirde
etwas nicht mehr stimmen», lacht ein Feuerwehr-
mann und Renato pflichtet ihm bei. Dann geniessen
sie das Essen, das die Kuche frihmorgens fir sie
zubereitet hat.

Offentliches Restaurant

Fir die Kéche im Restaurant der HFRB ist es mit
dem morgendlichen Kochen der taglich rund
250-300 Menis noch nicht erledigt. Sie haben das
zuvor gekulhlte Essen wieder aufbereitet und
schopfen nun flr die hungrigen Gaste. Anschlies-
send heisst es fur sie abwaschen — auch das
Geschirr, das Renato im Laufe des Nachmittags
wieder zurlickbringt, aufriumen und das Essen fir
den nachsten Tag vorbereiten: «<Ab Donnerstag
kimmern wir uns zudem bereits um das Essen fur
das Wochenende», sagt Christian, der eben eine
Maschine mit dreckigen Tellern laufen liess. «Hygiene
ist in einer Kiiche sehr wichtig.» Und stolz ergénzt er:
«Unsere hat sogar eine Auszeichnung als vorbildli-
cher Musterbetrieb bekommen.»

Nicht nur Tagesgeschaft
Wer nun meint, dieser Ablauf wirde sich taglich
und ohne Abweichungen wiederholen, irrt. Die drei
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Kéche der HFRB stellen auch ein Notfall-Verpfle-
gungspikett, das die Einsatzkrafte bei einem ladnger
dauernden Ereignis innert dreier Stunden mit einer
warmen Mabhlzeit und einem warmen Getrank
versorgt. «Das kommt drei bis funf Mal pro Jahr
vor», sagt Christian, «beispielsweise im Juni beim
Formaldehyd-Unfall im Uetlibergtunnel.» Dazu
kommen Grossanlasse wie die Street Parade,
Caterings bei speziellen, zumeist internen Events
oder auch die Verpflegung bei Ubungen, wie am

7. November, als fiir die Gesamtiibung der Milizfeu-
erwehr 400 Essen geliefert wurden. Christian: «Zum
Gliick fiel die Ubung auf einen Samstag, sonst
héatten wir die zusatzlichen Essen im Tagesbetrieb
abdecken missen.» Und da schien wirklich keine
Sekunde zu viel vorhanden zu sein.
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