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Die angehenden Kdchinnen und Kéche vom Berufskolleg Glockenspitz setzen regionales Damwild in Szene und servierten 45 Gasten ein erlesenes Finf-Gange-Menu

Wild im Marz - ein Menii der besonderen Art

Von Valeska Ridzewski

Ein ganz besonderes Menii pra-
sentierte jetzt der Bildungsgang
Kéchin/Koch des Berufskollegs
Glockenspitz. Die Auszubilden-
den der Mittel- und Oberstufe
hatten unter dem Motto ,,Wild
im Mirz“ ein flnfgingiges
Wild-Menii zubereitet. Aus gu-
tem Grund, wie Schulleiter Oli-
ver Lenz erkldrte. Moritz R6R-
ler, der zustdndige Abteilungs-
leiter, habe gefragt, ob man ein
ganzes Tier kaufen konne, weil
den Auszubildenden laut Lehr-
plan gezeigt werden miisse, wie
man ein Tier - ausgesucht wur-
de Damwild - zerlegen kann.
Um das Produkt nicht zu ver-
schwenden, habe man sich da-
zuentschieden, einen Themen-
abend rund um das Thema Wild
auszurichten.

Eine Mammutaufgabe fiir die
angehendenKochinnen und K6-
che, mussten doch 45 Personen
gleichzeitig bedient werden.
Mit Erfolg, wie auch die Géste
nach dem Genuss des Fiinf-Gén-
ge-Meniis bestétigten. Und die
wussten, wovon sie sprechen,
schlieRlich waren die Teilneh-
mer des Gewiirz-Workshops
,Wild und Gewiirz“, das Perso-
nal des Bildungsgangs Koch/
K6chin sowie Lieferanten un-
ter ihnen. Das Menii lieR keine
Wiinsche offen und liest sich
wie folgt: Als Vorspeise wurden
marinierte Spiefchen Teriyaki
und Pastete vom Damwild mit
Sauce Cumberland gereicht,
als Zwischengang wurde Con-
sommé mit ukrainischer Dam-
wild-Teigtasche serviert. Zum
Hauptgang gab es Dreierlei vom
Damwild: Ragout, Tranchen
vom gebratenen Riicken unter
Haselnuss-Cranberry-Kruste
und gefiillte Keule auf Port-
weinsauce. Als Zwischenginge

Christina Zamzow, Auszubildende im zweiten Lehrjahr, servierte den Gésten

die kunstvoll angerichteten Speisen.

wurde noch Riesling-Sorbet
und als Dessert eine kleine K4-
seplatte mit Traubenchuttney
und Friichtebrot sowie Fondant
aux chocolate und Panna Cotta
mit Beeren-Coulis prasentiert.

Damwild ist ein regionales und
nachhaltiges Produkt

Viel Lob gab es von den gliick-
lichen Gisten: ,Das Konzept
finde ich super*, ,,Das konnte
man alles im Restaurant an-
bieten“ und,,Sehr fein und sehr,
sehrlecker warennur dreivon

Blick auf und in den Zwischengang: Serviert wurde Consommé mit ukraini-

scher Damwild-Teigtasche.
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Dessert: Schokoladen-Fondant und
Panna Cotta. Foto: Valeska Ridzewski
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Die Auszubildenden Erika und Florian kiimmerten sich in der Kiiche um die pas-
senden Gewiirze zum Menl. Hier zupfen sie Kerbel.

Foto: Dirk Jochmann
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Dreierlei vom Damwild als Haupt-
gang. Foto: Valeska Ridzewski

Foto: Dirk Jochmann
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vielen Aussagen, mit denen die
Leistung der Auszubildenden
anerkannt wurden.

,Uns ist es wichtig, das Wild
als regionales und nachhalti-
ges Bio-Produkt vorzustellen®,
erklirte Ausbildungsleiter Mo-
ritz RoRler. ,Wir kennen alle
diese Videos von Massenpro-
duktion, in denen Tiere unter
schlimmsten  Bedingungen
aufgezogen werden, mit Medi-
kamenten behandelt werden
miissen, weil sie unter sehr un-
natiirlichen Lebensumstdnden
aufwachsen. Dies ist beim Wild
nicht der Fall.“ Die Tiere lebten
inder Natur und erndhrtensich
von dem, was sie finden, so wie
es von Natur aus gedacht sei.
Die Tiere hidtten ein natiirli-
ches Leben, bis sie mit einem
gezielten Schuss vom Jager er-
legt wiirden. Weitere Vorteile:
Der Anbau von Futter falle fiir
Damwild weg. Zudem gebe es
nur sehr kurze Transportwege.
,Dadurch ist das Wild eines der
nachhaltigesten Fleischproduk-
te tiberhaupt®, erklért R6Rler.

,,Die Schiiler haben im Work-
shop ,Wildund Gewtirz* gelernt,
wie man ein Tier zerlegt und
danach angefangen Fonds und
Suppen anzusetzten. In dem
Workshop ging es dann darum,
hochwertige regionale Gewiir-
ze kennenzulernen®, beschreibt
RoRler den Anfang des Themen-
abends. Eigentlich wollte man
schon im vergangenen Jahr et-
was zum Thema Wild organisie-
ren, dies sei aber aufgrund der
damaligen Corona-Lage nicht
moglich gewesen. Derzeit fah-
re man in dem Lehrgang zum
Koch/Kéchin zweigleisigam Be-
rufskolleg Glockenspitz. ,,Auch
coronabedingt, aber generell
haben wir groe Nachwuchs-
probleme. Aber das erstreckt
sich ja tiber den gesamten Be-
reich der Gastronomie.”

Kerstin Flesch, Abteilungslei-
terin fiir Erndhrungs- und Ver-
sorgungsmanagement, erganzt:
. Wobei es bei den Kéchen wih-

Zutaten

Partner Die Gewiirze fiir
das Menii wurden von
Ute Bornholdt und Edgar
Wolter, die gemeinsam
die Gewiirz- und Fein-
kost-Manufaktur ,,Spirit
of Spice* fiihren, zur
Verfiigung gestellt.

Das Weinhaus Straeten
stellte erlesene Weine
fiir den Abend ,,Wild im
Mérz" zur Verfiigung.
Die Auswabhl fiir die Géste
umfasste je nach Gang
verschiedene Rot- und
Weilkweine

Die Présentation der Speisen ist neben dem Geschmack ein
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Schilern beim Anrichten der unterschiedlichen Génge zur Hand.

rend Corona noch relativ gut
aussah. Der Unterricht ging
normal weiter. Natiirlich gab
es da auch ein paar Probleme
mit Ausfillen und SchlieBungen
von Restaurant. Aber das haben
wir gut aufgefangen.”

Erika Graf (17) ist im zweiten
Ausbildungsjahr, sie nahm an
dem Gewiirz-Workshop teil und

arbeitet zurzeit in der Kiiche
eines Seniorenheims. Sie hat
mitgeholfen, das Damwild aus-
zunehmen und zuzubereiten.
,Kochin zuwerden, war eigent-
lich mein Plan B*, erklart sie.
,»Nach meiner Ausbildung will
ich darauf aufbauen. Ich moch-
te etwas mit Menschen machen,
vielleicht Erndhrungsberaterin

weiterer Baustein fiir ein er

werden.” Genau wie viele ande-
re Gastronomieberufe wie Bi-
cker und Hotelfachmann hat
der Bildungsgang Kéchin/Koch
grofRe Nachwuchsprobleme. Die
képerliche Arbeit und die haufig
langen und unregelmaRigen Ar-
beitszeiten schreckten viele ab.
,Viele, die die Ausbildung ma-
chen, bleiben dann nicht lange

legreiches Menii. Lehrerin Carolin Hélters ging den Schiilerinnen und

Foto: Dirk Jochmann

dabei und orientieren sich um®,
sagt Kerstin Flesch.

Angesichts dieses wunder-
baren Fiinf-Gdnge-Mentdis l4sst
sich allerdings sagen, dass es
sehr schade wire, wenn eini-
ger dieser jungen Manner und
Frauen, diesen Berufin Zukunft
nicht weiter ausiiben wiirden.

glockenspitz.de
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Der T-Roc Cabriolet R-Line 1.5 1 TSI OPF

110 kW (150 PS), 6-Gang

Kraftstoffverbrauch in [/100 km (WLTP): 6,5 kombiniert;

8,2 innerstadtisch (langsam); 6,3 Stadtrand (mittel);

5,6 LandstraBe (schnell); 6,7 Autobahn (sehr schnell);
CO,-Emissionen kombiniert: 148 g/km; Effizienzklasse: B
Farbe: Teal Blue Schwarz Ausstattung: Multifunktions-
Sportlenkrad in Leder, mit Touch-Bedienung, Sport-Komfort-
sitze vorn, Automatische Distanzregelung ACC mit Geschwin-
digkeitsbegrenzer, Notbremsassistent ,Front Assist"” (fiir
automatische Distanzregelung ACC bis 210 km/h), FuBganger-
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Privatleasing-Beispiel: ?
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' Abbildung zeigt Sonderausstattungen gegen Mehrpreis. Anderungen und Irrtimer vorbehalten.
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14.992,00 €
1,92 %
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