Vom Flughafen in den kulinarischen Himmel

WG Baunatal besichtigt Flughafen Kassel-Calden

So eine Chance wird es wohl kaum nochmal geben. Auf den Pisten, von denen in wenigen Tagen große Passagierflugzeuge in Richtung Süden starten, fuhren Ende März 80 Mitglieder der Wirtschaftsgemeinschaft Baunatal in zwei Bussen zu einer Flughafenbesichtigung des neuen Flughafens Kassel-Calden. Am Infopoint stiegen kundige Begleiter zu. Jörg Ries, Sprecher der Geschäftsführung der Flughafen GmbH, Jörg Weidemüller, Leiter der Technischen Dienste sowie Bernd Brotkorb vom Besucherservice erläuterten während der fast eineinhalbstündigen Fahrt den Stand der Bauarbeiten sowie interessante Hintergrundinformationen. Auf temporären Zufahrtstraßen ging die Fahrt vorbei am Terminal über die Start- und Landebahnen und wieder zurück. Die Flughafenmitarbeiter kommentierten die einzelnen Stationen und Bauabschnitte verständlich und unterhaltsam. Dazu gehörten auch Informationen zu den Folgen, die der Ausbau für die Region mit sich bringt. So mussten beispielsweise zehn Windkrafträder abgebaut werden. Bis zur Inbetriebnahme des Flughafens Anfang April gab es zum Zeitpunkt der Besichtigung Ende Februar vor allem im Außenbereich noch einiges zu erledigen. Im An- und Abflugterminal haben die  Strukturen bereits einige Tests überstanden, von den Check-In-Schaltern über Wartezonen bis hin zu den Gepäckbändern. Beeindruckt zeigten sich viele von der Deckengestaltung aus heimischem Eichenholz.  Noch eine einmalige Möglichkeit bot sich den Mitgliedern der Wirtschaftsgemeinschaft: Sie  konnten den Weg des Gepäcks im normalerweise öffentlich unzugänglichen Bereich vom Ausladen aus den Containern bis zum Gepäckband verfolgen. Präsident Peter Hammerschmidt bedankte sich bei den Flughafenmitarbeitern für die sachkundige und kurzweilige Führung. 

Vom Caldener Flughafen aus ging es direkt in einen Himmel der besonderen Art. In der Landfleischerei Koch führte Thomas Koch die Baunataler in zwei Gruppen in seinen Wurstehimmel. Dort erklärte er den Herstellungsprozess seiner ahlen Wurscht und  gab viele interessante Informationen zur Lagerung und Pflege, angereichert durch nette Anekdoten. Anschließend konnten sich Teilnehmer am Schlachtebuffet selbst von der Qualität überzeugen. 
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