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chmeckt irgendwie komisch.

Beinahe wie Badewasser. Sie
sollten den Obstsalat als ,Lavendel-
traum* verkaufen. Dann kriegt er
die volle Punktzahl. ,Man hitte je-
des Menii im Restaurant servieren
konnen und hiitte keines zuriickbe-
kommen*, sagt Daniel Fischer, K-
chenchef in der Dresdner Hotel
und Gaststittenschule und an die-
sem Nachmittag Vorsitzender der

gi
beim ,14. Erdgaspokal der Schiller-
koche", Dass Schiller tiberhaupt ko-
chen, ist schon mal preiswirdig.
Manche halten Déner und Pizza-
dienst fiir die einzig zulissige Form
von Erndhrung,

Was ihnon ales entgeht! Becren-
Kegel mit Apfelhalbkreis und Scho-
Kozauber zum Beispiel. Oder Zah-
lengrissini auf herbstlichem Blatt-
salat. Oder ein phinomenal griines
Dicke-Bohnen-Mus auf Toast. Das
kostbar  aufgeschiumte Deutsch
der Nobelkoche hat sich bis an den
Schiilerherd rumgesprochen. Die
Nachfolger von Lafer, Lichter & Co.
hantieren dort konzentriert wie die
Profis. Sie bekommen zwei Stun-
den Zeit firr ein Drei-Ginge-Menii
fiir vier Personen. Ein Warenkorb
empfiehlt Brokkoli, Kise, Gefliigel

fleisch und zwei Dutzend andere
Zutaten zur Auswahl. Das Ganze
sollte insgesamt nicht mehr als
18 Euro kosten.

Monique, Verena und Martin aus
der Mittelschule Wittichenau fiil-
len Schilssel, Topfe und Tiegel mit

Krabats Leibspeise®. Der sagenhaf-
te Zauberer aus der Lausitz war of-
fenbar ein anspruchsvoller Esser —
und interessanterweise ein Liebha-

) 1 Seit ch weis wieseh ein
Koch unter Zeitdruck

arbeitet, such ich mir doch

licber einen anderen Beruf.

Martin Klog, Schiler in Wittichenau

ber der ligurischen Kiiche. Auf dem
Speiseplan stehen zum Beispiel Ra
violi. Martin KloR fiillt Welzenmehl
in den Messbecher und GrieR in die
Tasse, greift sich eine Flasche Oli-
vendl und hitte gern eine dritte
Hand, um die Miitze auf dem Kopf
festzuhalten. Um ein Haar wire sie
in den Spinat gefallen. Das hitte
dem Spinat nicht gefallen und den
Sponsoren auch nicht, die ihre Fir-
menlogos auf der Miitze platziert
haben. Die Jungkoche sehen mit
solchen Signets geschmiickt aus
e prominente Biathleten. Hier
nechl esaber
Auf der einen Seite der Kiichen-
zeile duftet es eindrucksvoll nach

Lassen Sie nichts anbrennen!

Ortstermin: Wenn Mittelschiiler um die Wette kochen, feiert die Nudel ein Fest. Und die Experten staunen.

Monique, Verena und Mar!ln (v 1.) aus der Mmelsthllle Wittichenau
d

kochen das L

Schokolade. Auf der anderen nach

aus blassroter und well'&er Creme

Bratfisch. Drei

und selbst uitta-

jeweils drei Schiilern hacken 0
die Wette niitzliche Dinge Klein. Es
ist erstaunlich, wie sehr klein man
rohen Blumenkohl hacken kann.
Sie machen das nicht zum ersten
Mal, das sieht man. Jeder arbeitet
schweigend vor sich hin an Vor-
speise, Hauptgang oder Dessert. Vi-
vien baut einen Schlemmerturm

lern. Der Turm diirfte JEden P
tekturinteressierten Gourmet iiber-
zeugen.
Nach einer halben Stunde haben
die Freunde der niveauvollen Nudel
bereits so viel schmutziges Ge-
schirt produziert, als wiirden sie
ein Kinderferienlager bekdstigen.
Dort wire Nudel mit Ketchup Stan-

dard. Hier wird sie mit Spinat ge-
fiillt oder bunt gefirbt oder um ei-
nen Lachs gewickelt. Martin breitet
den Teig wie zu Krabats Zeit mit der
Holzrolle aus. ,Seit ich wei}, wie
sehr ein Koch unter Zeitdruck ar-
beitet, such ich mir doch lieber ei-
nen anderen Beruf", sagt er. Seine
Konkurrenten haben eine Nudel-
maschine dabei. Sie haben auch
sonst alles mit, Basilikumtopfe,
Semmelbrésel, Vanilleschoten. Mil-
do schiebt Gurken tiber einen Ho-
bel, so dicht, dass lange, hauchdiin-
ne Scheiben entstehen - und der
Jurychef sich schon mal nach ei-
nem Verbandskasten umschaut. Es
braucht dann doch keiner ein Pflas-
ter. Und der Kurzschluss in der
Brotschneidemaschine hat nur ei
nen brenzligen Geruch zur Folge.
wlassen Sie nichts anbrennen!”,
hatte die Schuldirektorin gewarnt.
Es bleibt der einzige Verlust in
der Kiiche des Beruflichen Schul-
zentrums fiir Wirtschaft in Pirna.
Schon viel Platz haben sie hier. Au-
Rerdem kochen sie mit Erdgas. Das
ist fiir einen Preis, der Erdgaspokal
heift, nicht eben unwichtig. Ki-
chenchefin  Cornelia _ Seurich
schaut beim Backen und Braten zu
und macht sich Notizen. Sie gehort
zur Jury. ,Dass jemand Schnitt
lauch mit der Schere schneidet,
hab ich auch noch nicht gesehen®,
sagt sie lichelnd. ,Klar, so werden

die Stiicke gleichmiRig lang." Ne-
benbei wirft Cornelia Seurich ei-
nen Blick in die Abfalleimer. Vor-
bildlich liegen Gurkenschalen vom
Einwickelpapier _getrennt. Zwi-
schendurch wascht immer mal ei-
ner der Schiiler auf. Die Jury gibt
auch fiir Ordnung Punkte. .Noch

’ Dass jemand Schnittlauch
mit der Schere schneidet,
hab ich auch noch nicht gesehen.

Cornelia Seurich, Kiichenchefin

eine halbe Stundel*, ruft Daniel Fi-
scher den Kochmitzen zu. Da
knuspern Apfelstiicke gerade be-
denklich braun im Tiegel, und der
Lachs hat seine beste Zeit vermut-
lich hinter sich. Martins Champig-
nons baden schon eine Weile in
SahnesoRe. Fast hite er die Ravioli
zu kochen vergessen. Passend zum
Menii wird der Tisch mit Zauberstd-
ben und Krabats Rabe gedeckt. Die
Jury isst sich im Lehrerzimmer
durch neun Teller. Eine Jury muss
manchimalauch Opter bringen.
rewinnen die Koche
aus el vor denen aus Nnchsits
und Wittichenau mit dem Meni
.Geschmack _trifft Mathematik®.
Die Kantenlinge der Apfelstiicke,
sagt Christoph, betrug 0,5 Zentime-
ter, exakt, Wer konnte nach dem
Essen das Gegenteil behaupten?



