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Ihr Draht zu uns
Probleme mit der Zustellung?
4 Zustellservice -100

Montag bis Sonnabend, ab 7 Uhr.
Fragen zu Ihrem Abo?
4 Leserservice -333

Montag bis Freitag, ab 9 Uhr.
Lokalredaktion:
Sie erreichen unsere Redaktionsmitglie-
der persönlich, in der Regel in der Zeit
von Montag bis Freitag, 10 bis 18 Uhr.
Cuxhaven: (0 47 21) 585-
Otterndorf: (0 47 51) 901-
4 Tim Fischer (tf) -361
4 Kai Koppe (kop) -377
4Wiebke Kramp (wip) -371
4 Frank Lütt (flü) -318
4 Jens-Christian Mangels (man)-234
4 Denice May (may) -320
4 Jens Potschka (jp) -362
4Maren Reese-Winne (mr) -391
4 Ulrich Rohde (ur) -303
4 Jan Unruh (jun) -367
4 Herwig V. Witthohn (hwi) -393
Online-Redaktion:
4 Joscha Kuczorra (jok) -233
4 Florian Zinn (znn) -208
Bitte nutzen Sie im Fall der Nichterreich-
barkeit auch die Sprachboxen, um eine
Nachricht zu hinterlassen. Sie werden
vom gewünschten Ansprechpartner zu-
rückgerufen.
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Leseranwalt
Hans-Joachim Milewski ist als
Leseranwalt der Cuxhavener
Nachrichten und der Niederel-
be-Zeitung unter folgender
E-Mail-Adresse zu erreichen:
HMilewski@cuxonline.de
Seine postalische Adresse lautet:
Hans-Joachim Milewski,
Theodor-Storm-Str. 4,
21762 Otterndorf

Top-Klicks
am Donnerstag bei cnv-medien.de
1. Polizei äußert sich zu Zustand
der Leiche vor Cuxhaven

2. Leiche vor Cuxhaven: Rätsel
um anonymen Hinweisgeber

3. Zwei Frauen und ein Kind bei
Unfall im Cuxland verletzt

4. Marktkauf-Neueröffnung
in Cuxhaven mit Neuheiten

5. „Öffis“: Verheerendes
Analyse-Ergebnis für Cuxland

Heiße Tage in den BBS
Sommerprüfung 2023 für HoFas, ReFas und Köche forderte von den Gastro-Azubis alles.

VON JOACHIM TONN

Cuxhaven. „Es war anstren-
gend. Ich bin froh, dass es
vorbei ist“, zeigte sich Lea
Benner aus Cadenberge er-
leichtert. Die 24-jährige, ge-
bürtig in Siegen, arbeitet als
angehende Köchin im 3. Lehr-
jahr im „Genusshotel Peters“
in der Wingst. „Richtig an-
strengend war das ‚Rausschi-
cken‘ von den Speisen“, fand
sie.
Heiß, heißer, Prüfungsstress.
BrenzligeMomente amHerdund
die Frage,wer seine Prüfungwie-
derholen muss und wer im Gas-
tro-Himmel vielleicht schon bald
nach den Sternen greifen kann.
Ende Juni waren in einer Reihe
mehrerer Prüflinge vier Köche,
ein Beikoch und vier Restau-
rant-Fachleute zur Prüfung an
den BBS, Fachbereich Gastrono-
mie, angetreten und wurden da-
bei zu richtigen „Hitzeprofis“.
Von der ersten Minute an merk-
te man: Sie alle arbeiten voller
Leidenschaft in der Gastrono-
mie und Hotellerie.

EswarderwohlwichtigsteTag
ihres Lebens: Drei angehende
Köche und ein Beikoch stellten
sich neben weiteren Prüflingen
ihrer Abschlussprüfung. Drei
Jahre lang mussten die Auszubil-
denden den Umgang mit Herd,
Kochlöffel und Lebensmitteln
lernen, bis zum alles entschei-
denden Tag.

Die Köche hatten ihren Wa-
renkorb für den großen Tag am
Tag ihrer theoretischen Prüfung
vor etwa fünf Wochen erhalten.
BBS-Fachpraxislehrer und Kü-
chenmeister Stefan Brandes hat-
te sich mit den Köchen zusam-
mengesetzt und mit ihnen den
Warenkorb besprochen. Dar-
unter waren einige Pflichtkom-
ponenten in den einzelnen Gän-
gen vorgegeben. Ansonsten wa-
ren der Kreativität keine Gren-
zen gesetzt.

Blieb nur die bange Frage:
Wer wird beim Koch-Stress die
Nerven behalten? Um den Gesel-
lenbrief zu bekommen, mussten
die Kandidaten unter großem
Zeitdruck und mit vorgegebe-
nen Zutaten ein Drei-Gänge-Me-
nü zaubern. Das alles unter den

strengen Augen von vier Prü-
fern, die jeden Patzer gnadenlos
mit Punktabzug strafen.

In der Küche hatte wieder der
gleiche Prüfungsausschuss, wie
in den Jahren davor, seine Au-
gen auf die Arbeit der Jungkö-
che gerichtet. Küchenchefs aus
Cuxhaven, denen nichts entging.
Unter ihnen war auch Ferdi-
nand Gerhardt, der ehemalige,
langjährige (35 Jahre) Küchen-
chef von Donners Hotel. Es sei
ihm ein besonderes Anliegen, die
junge Generation von Köchen
mit guten Ratschlägen zu beglei-
ten, sagte er.

Auch die Restaurant-Fachleu-
te kamen gehörig ins Schwitzen.
Pflichtkomponente im Haupt-
gang war für die ReFas zum Bei-
spiel die Zubereitung einer gan-

zen Maispoularde, welche am
Tisch des Gastes fachgerecht
tranchiert (zerlegt) werden
musste. Im Vorfeld wurde der
Gästetisch gemäß der Gangfolge
und der Vorgaben der gastrono-
mischen Akademie Deutschland
(GAD) eingedeckt. Bereits Tage
vorherwurden die Prüflinge ent-
weder an der Bar geprüft oder
mussten Crêpe Suzette flambie-
ren.

Prüfungsjury setzt sich
paritätisch zusammen
Neben dem Tranchieren geht es
bei der ReFa-Prüfung um die Be-
treuung der Gäste, dem Einset-
zen von Speisen und Getränken,
sowie dem fachgerechten Öff-
nen und dem Servieren von
Wein.ZudemwurdeaufdieKom-
munikation mit den Gästen, so-
wie auf die Zusammenarbeit mit
den anderen Prüflingen geach-
tet. Die Prüfungsjury setzte sich
laut IHK-Statuten paritätisch aus
ArbeitgebernundArbeitgeberin-
nen, Arbeitnehmern und Arbeit-
nehmerinnensowieBerufsschul-
lehrern und Berufsschullehre-
rinnen zusammen. Dieser Prü-
fungsausschuss arbeitet seit Jah-
ren zusammen und wird fort-
während mit neuen Prüfern be-
stückt.

„Heute geht es um ‚Wohl und
Wehe‘. Es ist die Abschlussprü-
fung, in der es um alles geht“, be-
tonte Heide Harras, Prüfungs-
ausschussvorsitzende. Danach
haben die jungen Leute ausge-
lernt und müssen jeder für sich
ihren Weg gehen.“

Stilgerecht „am Gast“ zu tranchie-
ren ist eine Kunst für sich. Gera-
de, wenn es um alles geht.

Gastronomie ist die Kunst, mit
Nahrung Glück zu erschaffen –
wenn man es draufhat wie Lea.

Leiche bereits in Teilen skelettiert
Die Polizei gibt weitere Details zum grausigen Fund auf einer Sandbank vor Cuxhaven bekannt

VON KATJA GALLAS

Cuxhaven.EinanonymerTipphat
am Montag, 26. Juni, eine um-
fangreiche Bergungsaktion aus-
gelöst: Die Ortsgruppe Dorum
der Deutschen Lebensrettungs-
gesellschaft (DLRG) hatte darauf-
hin mit Hilfe der Berufsfeuer-
wehr Cuxhaven einen Leichnam
von der Sandbank „Hoher
Knechtsand“ vor Cuxlands Küste
geborgen. An Bord war auch ein
Ermittler der Tatortgruppe der
Polizeiinspektion Cuxhaven.

Im Laufe des Dienstagnach-
mittags wurde deutlich, dass die
Leiche bereits stark verwest ge-
wesenwar.AmMittwochergänz-
te Pressesprecher Stephan Hertz
von der Polizeiinspektion Cuxha-
ven: „Die Leiche war bereits in

Teilen skelettiert.“ Es war auch
keine Kleidung erkennbar.

Staatsanwaltschaft hat
Obduktion angeordnet
Indes hat die Staatsanwaltschaft
eineObduktionangeordnet. Es ist
davon auszugehen, dass sie noch
in dieser Woche stattfindet, sagt
Hertz. Zu untersuchen ist, ob es
sich gegebenenfalls um die seit
19.Mai vermisste UrlauberinMa-
ren Holzen aus Braunschweig
oder die seit Februar vermisste
Rentnerin Heide Howind aus
Cuxhaven handeln könnte.

Dr. med. Benjamin Ondrusch-
ka, Institutsdirektor des Instituts
für Rechtsmedizin am Universi-
tätsklinikum Eppendorf in Ham-
burg, sagt: Eine Leiche, die seit
fünf, sechs Wochen in der Nord-

see treibt, würde der Rechtsmedi-
ziner aufgrund der niedrigen
Temperaturen aufgedunsen er-
warten, mit Treibverletzungen
versehen und gegebenenfalls
Bissspuren, zum Beispiel durch
Raubfische.

Wenn sich ein Leichnam in
wärmerem Wasser oder bei der
aktuellen Witterung schon län-
ger auf einer Sandbank befin-
det, könnte der Fäulnisprozess
weiter fortgeschritten sein.

Eventuell könnte man dann
auch von Skelettierung spre-
chen, sagt der Rechtsmediziner.
„Für eine vollständige Skelettie-
rung sind gemeinhin mindes-
tens wenige Monate anzusetzen,
in Abhängigkeit des Einzelfalls
kann es aber auch deutlich län-
ger dauern.

Auf der Sandbank „Hoher Knechtsand“ ist eine Leiche gefunden wor-
den. Könnte es sich dabei um die Leiche von Maren Holzen handeln, die
seit einem Besuch der Insel Neuwerk am 19. Mai vermisst wird? Oder
um die Leiche der Cuxhavenerin Heide Howind (81), die seit Februar
verschwunden ist? Das wird jetzt untersucht. Foto: dpa

Gelernt ist gelernt. Unter den strengen Augen der Prüfer cool zu bleiben, fällt diesem jungen Mann nicht schwer. Fotos: Tonn

Ehejubilare
Ehrung für
Paare aus
2023 folgt
Cuxhaven.DieStadtCuxhavenhat
kürzlich die Ehejubilare zur Ver-
anstaltung „Goldene Hochzei-
ter“ eingeladenundmit ihnenge-
meinsamdievielen JahrederLie-
be zelebriert. Aufgrundder Coro-
na-Pandemie konnte in den Vor-
jahren das beliebte Zusammen-
kommen nicht stattfinden, so-
dass die Stadt Cuxhaven zur dies-
jährigen Feier auch die Ehejubi-
lare der ausgefallenen Vorjahre
eingeladen hatte. Die Jubiläums-
paareaus2020, 2021und2022ge-
nossen gemeinsame und unter-
haltsame Stunden in der Kugel-
bake-Halle. Ab 2024 werden
dann traditionell, Jahr für Jahr
und rückwirkend die Jubilare
von der Stadt Cuxhaven eingela-
den, die im Jahr 2023 ihr Jubilä-
um feiern durften. (red)

Dahlemer See
Konzept soll
Wasserqualität
verbessern
Kreis Cuxhaven. Der Landkreis
Cuxhaven richtet eine Informa-
tionsveranstaltung zum Projekt
„Entwicklung eines Konzeptes
zur Reduzierung der Nährstoff-
frachten in den Dahlemer See“
aus. Wie kann die Wasserquali-
tät des Dahlemer Sees langfristig
verbessert werden? Nähere In-
formationen zu diesem Projekt
und die ersten Ergebnisse der
Wasseranalysen gibt es bei der
kostenlosen Infoveranstaltung
am 6. Juli um 14 Uhr im Gasthof
Seebeck in Flögeln.

Die Naturschutzstiftung des
Landkreises Cuxhaven führt in
Kooperationmit der Unteren Na-
turschutzbehörde und Unteren
Wasserbehörde des Landkreises
Cuxhaven eine Machbarkeitsstu-
die zur Entwicklung eines Kon-
zeptes zur Reduzierung der
Nährstofffrachten in den Dah-
lemer See durch. Die Nährstoff-
fracht sind die im Abwasser mit-
geführten Nährstoffe, insbeson-
dere Nährsalze, wie zum Bei-
spiel Nitrate, Phosphate und Ka-
lium. Gefördert wird das Projekt
durchdasLandNiedersachsen in
der Richtlinie über die Gewäh-
rung von Zuwendungen zur För-
derung von Vorhaben der Seen-
entwicklung.

Innerhalb der Studie werden
an elf Probepunkten um und im
Dahlemer/Halemer SeeDaten zur
Wasserqualität erhoben. Dazu
gehört die chemischeAnalyse des
Wassers, wie beispielsweise des
pH-Werts, der Nährstoffe, aber
auch die Analyse des Phytoplank-
tons und der Fische. Aus diesen
Daten soll anschließend ein Kon-
zept erarbeitet werden, wie die
Wasserqualität des Sees langfris-
tig verbessert werden kann. Auf-
tragnehmer für die Ausarbei-
tung des Konzeptes ist die BIOS
aus Osterholz-Scharmbeck.

Bei der Infoveranstaltung
wird das Vorgehen näher vorge-
stellt. Es wird auch erläutert, wo
sich die Probenahmestellen be-
finden und was genau analy-
siert wird. Zudem werden erste
Ergebnisse der Wasseranalysen
vorgestellt. Zur besseren Plan-
barkeit wird um eine Anmel-
dung bis zum 4. Juli unter der E
Mail-Adresse naturschutzstif-
tung@landkreis-cuxhaven.de ge-
beten. (red)

Stadtarchiv
Öffnungszeiten
Cuxhaven. Für die Monate Juli
und August ändert das Stadtar-
chiv Cuxhaven seine Öffnungs-
zeiten. Diese sind nun wie folgt:
Dienstag bis Freitag von 10 bis 14
Uhr, Montag und Sonnabend ge-
schlossen. Ab September gelten
dann wieder die gewohnten Öff-
nungszeiten. (red)


