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S eit Jahrzehnten in-
vestieren wir viel
Arbeit in die Nach-
wuchsförderung,

um damit dem Fachkräfte-
mangel entgegenwirken zu
können“, sagt Sven Otte von
der gleichnamigen Firma in
Hohenaspe. Der im Burg-
viert ansässige Meisterbe-
trieb für Sanitär, Heizung
und Klimatechnik wurde
nun für das besondere Enga-
gement mit dem Zertifikat
für Nachwuchsförderung

Die Agentur für Arbeit hat den Heizungs- und Klimatechnikbetrieb aus Hohenaspe für die Nachwuchsförderung ausgezeichnet

von Ronald Geist, Ge-
schäftsführer der Agentur
für Arbeit in Heide, ausge-
zeichnet.
„Diese Zertifikate verlei-

hen wir einmal im Jahr an
Betriebe, die sich in Sachen
Nachwuchs- und Fachkräf-
teförderung besonders stark
gemacht haben“, sagteGeist.
Der Betrieb entwickelte sich
seit 1988 vom Ein-Mann-
Unternehmen zu einer Fir-
ma mit 91 Mitarbeitern, da-
runter 14 Auszubildende.
„Wir betrachten jeden Azubi
als festen Teil unseres

Teams und hoffen, ihn auch
nach der Ausbildung im Be-
trieb halten zu können“, sag-
te Hans Otte. „Gesellen be-
kommen bei uns zudem die
Chance, die Meister- oder
Ingenieurschule mit unserer
Unterstützung zu absolvie-
ren, um anschließend bei
uns eine Führungsposition
übernehmen zu können.“
Auszubildende würden

von Beginn an fest in den Be-
trieb integriert undwie jeder
andere Mitarbeiter in alle
Prozesse mit eingebunden.
Von den rund 70 ausgebilde-

ten Lehrlingen der vergan-
genen 30 Jahre seien noch
immer 15 im Unternehmen
tätig. Aber die Firma Otte
geht bei der Gewinnung von
Auszubildenden auch neue
Wege: „Bewerbungen sind
bei uns über Whats App
möglich, wir bieten Fitness
und Fahrradleasing, und ein
neues Schulungssystem in-
klusive Zertifikate ist im
Aufbau“, sagt Juniorchef
Sven Otte. „Wir wollen für
Bewerber noch attraktiver
werden und ihnen mit inter-
nen Trainings und unserer

Ronald Geist (r.) von der Agentur für Arbeit übergibt das Zertifikat
an Hans, Meike und Sven Otte (v.l.). Foto: Kristina Mehlert

Lernwerkstatt eine noch
bessere Ausbildung ermögli-
chen.“ Inzwischen bildet der
Betrieb nicht nurim Hand-

werk aus, sondern auch
Technische Zeichner. „Ganz
neu im Angebot ist das duale
Studium“, sagt Hans Otte.

Zertifikat für Nachwuchsförderung geht an Hans Otte
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K artoffeln sind eine
prima Basis für viele
leckere Speisen.

Auch wenn die Kartoffelern-
te hierzulande erst im Juni
beginnt, bekommt man in
Lebensmittelgeschäften, auf
Wochenmärkten und inHof-
läden meist das ganze Jahr
über Knollen aus Deutsch-
land. Außerhalb der Ernte-
saison stammen sie aus La-
gerbeständen.
Achten Sie beim Einkauf

darauf, dass die Kartoffeln
fest und trocken sind und
weder Keime noch grüne
oder dunkle Stellen an der
Schale aufweisen. Bei der
großen Auswahl an der Ge-
müsetheke helfen auch die
Kocheigenschaften der
unterschiedlichen Sorten.
So unterscheidet man „fest-
kochende“, „vorwiegend
festkochende“ und „mehlig
kochende“ Kartoffeln.
Möchte man Kartoffelsalat, -
gratin, Bratkartoffeln oder
Kartoffelpuffer zubereiten,
nimmt man am besten eine
„festkochende“ Sorte. Für
Salzkartoffeln, Pellkartof-
feln, Aufläufe und Eintöpfe
eignen sich „vorwiegend
festkochende“ Kartoffeln.
„Mehlig kochende“ Sorten
eignen sich für Kartoffelpü-
ree, -klöße oder cremige
Suppen.
Im Haushalt werden die

Knollen am besten dunkel,
trocken, kühl und luftig gela-
gert. Wer einen geeigneten

Keller oder Vorratsraum hat,
kann sie dort sogar mehrere
Wochen aufbewahren. Ab 10
Grad Celsius keimen Kartof-
feln allerdings schnell aus.

Die klassische Beilage
richtig behandeln

Da rohe Kartoffeln nicht ge-
nießbar sind, muss man sie
immer garen. Vor der Zube-
reitung werden sie zunächst
mit einer Gemüsebürste
unter fließendemWasser ge-
waschen. Mit einem Spar-
schäler lassen sie sich be-
quem schälen. Grüne Stellen
und Keimansätze werden
großzügig abgeschnitten, da
sie giftiges Solanin enthal-
ten. Man kann Kartoffeln
nun als Beilage in Salzwasser
garen oder sie geschält je
nach Gericht in Scheiben,
Spalten oder Würfel schnei-

Gewusst wie: Kartoffeln küchenfertig machen

den und weiterverarbeiten.
Für Pellkartoffeln gart

man gebürstete „festko-
chende“ oder „vorwiegend
festkochende“ Kartoffeln in
Salzwasser und gießt das
Wasser ab. Wenn man sie
kurz mit kaltem Wasser ab-
schreckt, lassen sie sich an-
schließend besser pellen.
Ein Kräuterdip und ein Salat
dazu – lecker! Für Kartoffel-
salat lässt man die geschäl-
ten Pellkartoffeln erst gut
abkühlen, bevor man sie
schneidet. Sonst brechen sie
leicht auseinander.
Empfehlenswert sind

auch Ofenkartoffeln. Die ge-
waschenen Kartoffeln mit
Schale einfach je nachGröße
längs halbieren oder vier-
teln, mit ein paar Esslöffeln
Olivenöl, Salz, Pfeffer und
Rosmarin vermengen und
auf ein Backblech geben. Die

Kartoffeln im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad Cel-
sius (Heißluft) etwa 20 bis
25 Minuten garen. Sie
schmecken pur mit einem
Dipp oder als Beilage zu Ge-
müse, Fisch und Fleisch.
Das sind nur einige Bei-

spiele für Kartoffeln als Bei-
lage – es gibt unzählige Re-
zepte und Zubereitungs-
möglichkeiten – von Suppen,
über Salate, Aufläufe, Kar-
toffelpuffer bis hin zu Kar-
toffelkuchen. Rezepte findet
man in allen Kochbüchern
und Rezeptdatenbanken zu-
hauf.
Hedda Thielking, www.bzfe.de

Im April werden die ersten Frühkatoffeln in die Erde gesetzt, die
dann etwa im Juli in den Handel kommen. Foto: Adobe Stock

Multitalente mit Stärke(n)

Breite Straße 12 · 25524 Itzehoe · www.frähmcke.de · ☎ 04821 /2783

Biobrote
mit Natursauer und viel Zeit

Immer
für Sie
da!
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BESTELLEN SIEBESTELLEN SIE
IHREN OSTERBRATENIHREN OSTERBRATEN

von Heidschnucke,von Heidschnucke,
Wollschwein, SteppenrindWollschwein, Steppenrind

HOFLADEN geöffnet samstags 10.00-16.00 Uhr

Dorfstraße 28 · 25560 Kaisborstel · 04892 /899722
www.schnuckenhof.eu

SCHNUCKENHOF NUTZTIER–ARCHE
GENUSS und NATUR PUR

Die Osterzeit bewusst umweltfreundlicher genießen
Regionales, unverpacktes Mehl, frisch aus unserer Mühle,
sowie weitere benötigte Zutaten für einen leckeren Osterzopf
bekommen Sie bei uns im unverpackt-Laden.

Hauptstr. 15 · 25563 Wrist · Tel.: 04822/6777 · info@breide.de

Immer ein
Besuch wert!

Burger Weg 30 · 25727 Frestedt · Telefon (0 48 30) 4 54
Öffnungszeiten: Mo.–Fr. 8–18 Uhr · Sa. 7–12 Uhr

• Dithmarscher Sauerfleisch-Spezialitäten
• Fleisch- undWurstwaren
aus eigener Herstellung • Grillspezialitäten

• Präsentkörbe

FRISCHE & VIELFALT AUS DER REGGION
Anzeigen-extrA

Jeden Monat neu!

Pflanzenhof

25594 Vaale · Baumschulenweg 8 · Tel. 0 48 27 / 99 88 92
www.eggert-pflanzenhof.de

Freuen Sie sich auf die Farben-Freuen Sie sich auf die Farben-
pracht unserer Pflanzen!pracht unserer Pflanzen!

Wir sind wieder für Sie da!Wir sind wieder für Sie da!
Wir freuen uns auf Sie – Ihr Team von Pflanzenhof EggertWir freuen uns auf Sie – Ihr Team von Pflanzenhof Eggert

Besuchen Sie uns vor Ort!

BIO-HOFLADEN INHORST

Dannwisch 1 • 25358 Horst • Tel. (04126) 396 76 41
Mehr Infos unter www.dannwisch.de

Täglich
Geflügelfleisch · Eier

Futtermittel · Kartoffeln
Junghennen


