Liebe Freunde des OSZ Gastgewerbe Berlin,

dieses Werk entsteht anlasslich des 6. Internationalen Berliner Taugé-Kochwettbewerbs 2015. Das Motto lautet in diesem
Jahr ,Sprouts, 3 Veggies and Migration®.

Was zunéchst 2007 als relativ kleiner Sprossen-Kochwettbewerb begann, entwickelte sich mit den Jahren zu einer
Veranstaltung, welche Koch-Azubis aus Deutschland und européischen Landern anzog. Mittlerweile konnten wir im OSZ
Gastgewerbe Berlin bei den Taugé-Kochwettbewerben Teilnehmer aus sieben Bundeslandern sowie aus den
Niederlanden, Polen, Schweden, Norwegen und Osterreich begriiRen. Die Spanne der Ausbildungsbetriebe reicht von
Kantinen der Gemeinschaftsverpflegung bis hin zu Spitzenrestaurants, die mit 2 Guide Michelin Sternen ausgezeichnet
werden. Einige der Teilnehmer, die bis dato Kontakt halten, machten Karriere in namhaften Hotels und Restaurants in
Dubai, Australien, USA und Europa und starken den Taugé Kochwettbewerb durch ihre erneute Teilnahme in der Funktion
eines Jurors.

Die Grundidee war und bleibt angehende Kéche aus Deutschland und Europa mit einem Kochwettbewerb zu férdern und
zu vernetzen. Dabei wachsen seit dem 1. Berliner Sprossen-Kochwettbewerb im Jahr 2007 Konstanten, welche dieses
Anliegen unterstutzen. An die Seite des Hauptsponsors, der Firma Evers Specials traten weitere Firmen, die angehende
Kéche férdern méchten. Hierzu zéhlen Firmen, wie Dynamic, Dick, Isl, Weihe, Metro Berlin Friedrichshain, Winterhalter,
Convotherm, MKN, Ber-Bek, Herbafood, der Verlag Handwerk und Technik, der Pfanneberg Verlag, das KaDeWe, die
Druckerei Klaus Regel, sowie die IHK zu Berlin. Innerhalb des OSZ Gastgewerbe und &fter beteiligten Partnerschulen kann
auf einen Kern von Unterstitzern zurtickgegriffen werden, welche Erfahrungen sammeln und in den Prozess einbringen.

Neben dieser Kontinuitat entwickeln sich die Taugé-Kochwettbewerbe weiter. Einerseits geschieht das in der Erweiterung
der Teilnehmerzahl und der Aufgaben fiir die Teilnehmer. So wird der Taugé Kochwettbewerb schnell Uber die Grenzen
von Berlin bekannt und Teilnehmer aus Deutschland und weiteren europdischen L&éndern begeistern sich fir diese
Veranstaltung.

Nach dem 2. Sprossen-Kochwettbewerb 2008 entscheiden wir uns fur ein auf die jeweilige Veranstaltung zugeschnittenes
Motto. Die Hauptzutat bleiben Sprossen von Mungobohnen. Beim 5. Taugé Kochwettbewerb geben wir mit den beiden
Pflichtkomponenten Scholle und Lamm tierische Lebensmittel vor, welches eine vegetarische Speisenfolge ausschlie3t. Da
die vegetarische Kiiche gesellschaftlich akzeptiert, Uberwiegend gesund ist, haufig mit frischen Produkten arbeitet und im
Trend liegt, entscheiden wir uns in diesem Jahr fur ein vegetarisches Menii. Trotzdem die Erstellung einer dreigédngigen
vegetarischen Speisenfolge einige Koch-Azubis abschrecken wird, wollen wir es wagen.

Den Kochwettbewerb méchten wir aber mit dem Blick Uber den Tellerrand um einen aktuellen politischen Aspekt erweitern.
Mit der Einstellung, dass politische und gesellschaftliche Prozesse einen entscheidenden Einfluss auf die Gastronomie,
sprich das Speisenangebot, die Zubereitung und Anrichteweise, aber auch auf die Lebensbedingungen der Mitarbeiter
haben, entscheiden wir uns fir das Thema Migration. Die gelungenen Karrieren von beteiligten Unterstiitzern mit
Migrationshintergrund zeigen die positiven Wirkungen dieses Phanomens. Der 6. Berliner Taugé Kochwettbewerb 2015
wird getragen von Menschen aus den Landern oder mit Migrationshintergrund aus den Landern Deutschland, den
Niederlanden, Polen, Russland, Ruménien, Montenegro, Italien, der Turkei, Japan, Taiwan, Athiopien und Peru..... UND
DAS IST AUCH GUT so !l

Aber wenden wir uns der Aufgabenstellung des 6. Berliner Taugé-Kochwettbewerbes zu. Die Schiler haben die Aufgabe
unter Berlicksichtigung des Mottos, ein Drei-Gang-Menu (Vorspeise, Hauptgang, Dessert) flir vier Personen zu erstellen.
Das Budget fur die Speisenfolge betrégt 35 Euro. Vor dem Wettkampftag kdnnen die Teilnehmer Punkte sammeln, in dem
sie Menus auf hohem Niveau entwerfen und genau kalkulieren. Weiterhin reichen die jungen Kéche Kurzberichte tber ihre
Motive der Berufswahl, der bisherigen Ausbildung und zum Thema Migration ein. Zu Beginn des Kochwettbewerbs
prasentieren die Teilnehmer der Jury ihr Menl in einem gastorientierten Verkaufsgesprach. Dabei geben sie Erlauterungen
zum Gesundheitswert ihrer Speisenfolge und Empfehlungen zu korrespondierenden Getranken an. In den Kichen sind die
Prifkriterien an die Abschlusspriifung der Kdche angelehnt. Neben der Vor- und Zubereitung werden die Wirtschaftlichkeit
und Professionalitét, sowie die Prasentation, das Zeitmanagement und die Hygiene bewertet. Weiterhin vergeben die
Prifer Punkte fir die Einhaltung des Umweltschutzes und der Arbeitssicherheit. Ein Schwerpunkt liegt auf der Bewertung
des Geschmacks.

Die Bewertung der Teilnehmerleistungen wird von finf Prozess- und zwei Sensorikjurys objektiv und transparent durch-
gefuihrt. Die Juroren rekrutieren sich zum grof3en Teil aus Berliner IHK-Prufern, die z. T. langjahrige und (inter-)nationale
Erfahrung im Wettkampfgeschehen aufweisen kdnnen.

Weiterhin wurden erfahrene Juroren von den Partnerschulen und beteiligten Kéchevereinen gewonnen, welche den

6. Berliner Taugé-Kochwettbewerb bereichern.

In diesem Jahr wird neben der Pramierung der Gesamtsieger, von der Firma Winterhalter ein Hygiene Pokal ausgelobt, bei
dem die ,saubersten Koche" aus den fiunf Wettkampfkichen ermittelt werden. Der sauberste Koch-Azubi erhélt ein Essen
fur zwei Personen in einem Zwei-Sterne-Restaurant. Auch in der Kategorie Desserts kdnnen sich die Teilnehmer auf
Preise freuen. Die besten drei Dessertkéche kdnnen bei der amtierende German Chocolate Master Sabine Dubenkropp in
die Seminarlehre gehen.

Die Begegnung der Schuiler aus Kiel, Libeck, Rostock, Amsterdam und Berlin ist eingebettet in einen Rahmen von
Aktivitdten. Am ersten Tag des Kochwettkampfes nehmen die Teilnehmer das heutige, vereinte und pulsierende Berlin
wahrend einer gefiihrten Busfahrt auf. Fir angehende Koéche ist das KaDeWe und seine Feinschmeckeretage ein
besonderer Anziehungspunkt, welcher ausgiebig erkundet wird.



Das Projekt in der GréRenordnung von 2015 kann nur durchgefuhrt werden, weil es von der Schulleitung und vielen
Kollegen und Schiilern unterstiitzt wird. Eine Schulklasse gestaltete mit Herrn David Masur Werbeplakate fiir den 6.
Berliner Taugé-Kochwettbewerb, die im Schulgebaude aushangen. Die Schiller von OBF-Klassen mit Herrn Edwin Brader
organisieren den Service vor, wahrend und nach der Veranstaltung. Erganzende Hilfe erhalten sie dabei von den
Lehrerinnen Frau Okka Rascher, Frau Tatjana Koch, Frau Beate Gorke und Frau Christa Einhaus.

Weitere Kochschiler unterstiitzen beim Empfang und in den Kuchen. Ein Amuse gueule mit siidamerikanischen
Spezialitaten wird unter der Anleitung unseres ehemaligen Schilers Herr Juan Zegerra Presser umgesetzt. Die Lehrer
Frau Annette Voigt und Herr Bernd Radicke sorgen mit OBF- und Kochschilern fir ein delikates Catering wahrend der
beiden Wettkampftage. Beeindruckende Gesangeinlagen zeigt unsere Refa-Schilerin Blen Baheru. Die Schiler der
staatlichen Balettschule Berlin runden mit Artistikeinlagen in der festlich gedeckten Schulmensa diese Veranstaltung ab.
Eine Restaurantfachkraftklasse mit Frau Martina Mingels erstellt die Speisenkarten. Unzahlige Helfer, seien es Lehrkrafte,
die Juroren und die Sponsoren helfen, dass diese Veranstaltung ein weiterer Héhepunkt in unserem Haus des Lernens
wird. Auch auRerhalb der Schulen unterstiitzen die Betriebe den 6. Berliner Taugé-Kochwettbewerb. Es wird Ware gekauft,
unter Anleitung gelbt, probiert, wieder verworfen, erneut entwickelt usw.. Sogar Dienstplane werden umgeschrieben, um
den jungen Kochen diese Erfahrung zu ermdglichen. Den vielen Unterstitzern modchte ich an dieser Stelle meinen
herzlichen Dank aussprechen. Es ist schon ein tolles Gefiihl, in und mit dieser Gemeinschaft etwas zu erreichen. Nicht
zuletzt kdnnen wir wieder eine soziale und politische Hilfe leisten, indem wir den Verein ,Arzte ohne Grenzen* unterstiitzen.

Nicht verschweigen méchte ich auch die groRer gewordenen Schwierigkeiten, welche dieses Unterfangen begleiten. Die
Schilerzahlen bei den angehenden Kéchen sinken analog zu den geschlossenen Ausbildungsvertragen rapide um etwa 10
%, welches zur SchlieBung von Berufsschulen in Deutschland fiihrt. Einige Berufsschulen unterrichten nur noch 30
Kochschiler in allen drei Ausbildungsjahren. Anndhernd jedes zweite Ausbildungsverhéltnis im Beruf Koch wird in
Deutschland aufgeldst. Die bekannten Ursachen, wie unter anderem lange Dienstzeiten fuhrten auch bei diesem
Kochwettbewerb dazu, dass einige Bewerber aufgaben oder ihre Leitungsfahigkeit nicht abrufen konnten. Hinsichtlich von
festen Zusagen und der Einhaltung von Terminen herrschen, nicht nur aufgrund eines enormen Arbeitspensums fur die
Azubis in der Gastronomie unterschiedliche Vorstellungen.

Richten wir unseren Blick jetzt auf die Kulinarik, die sich in den folgenden Seiten zeigt. Die Koch-Azubis zeigen unter
Zuhilfenahme hochwertiger vegetarischer Lebensmittel aulRergewdhnliche Kompositionen, aufwéandige Kiichentechniken,
sensationelle Aromenspiele und kunstvolle Prasentationen.

Lasst Euch nun anstecken von der Begeisterung, Kreativitat und Inspiration angehender Kéche und tretet ein in deren
Zauberwelt der vegetarischen-Kiiche mit Sprossen.

Herzlichen Dank, viel Spaf beim Schmokern und Nachkochen wiinscht Euch
Niklas Siebecke Berlin, im September 2015

Gender-Regel: Aus Platzmangel habe ich nur die méannliche Form geschrieben. Es ist immer auch die weibliche Form gemeint.

Werbeplakate der Klasse 343 unter der Anleitung von Herrn David Masur:
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Die Speisenfolgen

1. Vera Pohl Almodovar Hotel

Falafel aus Alblinse und Taugé
an Salatgurkenschaum und Kapuzinerkresse
auf Ringelbeetecarpaccio mit Lein6l-Weillweinessig-Dressing

*k%

Gebackene Wiesenchampignons
gefillt mit Rauchertofu, Taugé und Kartoffelcroutons
auf Taugé-Basilikumpesto
an sautierten Hokaidokdurbiswiirfeln
und Tortellini mit Tomaten-Ricottaftllung in buntem Mangold

*kk

Avocado-Kefir-Halbgefrorenes
an weil3er Taugé-Lavendelschokolade
Himbeer-Thymian-Espuma
und Schokoladenmacaron

2. Florentine Duda Hotel Steigenberger

Taugé-Uszka gefiillt mit Rauchertofu und Champignons
an lauwarmem Rote Bete—Gelee,
Birnen-Espuma und Apfelessig-Reduktion

*k%

Gebratener Tempeh mit Quitten-Chutney
und sautiertem Taugé-Cranberry-Spinat
mit gerésteten Walnlissen
auf Ras el Hanout-Sikartoffel-Mdhren-Piree

*kk

Warmes Kirbis-Orangenbliten-Kichlein
mit Taugé-Limetten-Minz-Granitée, Joghurt-Honig-Creme,
Mispel-Kompott und Pistazienkrokant

3. Jeff Lin Restaurant Austeria Brasserie

Gebackener Ziegenkase
mit einer Creme vom Kiirbis, Lotuswurzel und Honiggel

*k%k
Hauptgang
Dome vom Spitzkohl geftillt mit Bohnen und Taugé,
Rotweinreduktion, glasierte Babykarotten, gegrillter Jungmais,
Saisonpilz und Plree von Sifkartoffeln

*k%k

Dessert
Schokoladen-Maronen-Schnitte mit Mirabellenespuma,
Quittensorbet und knusprigen Sprossen von Mungobohnen



4. Camilla Range Sofitel Kurfirstendamm

Eingelegte Gurken — Sprossen - Sushi, Mandarinengelee mit
Sellerie-Sprossensalat / Taugépuree / Walnussdressing / Gurken - Apfelschaum

*k%

Taugé / Marinierter Tofu
Mohrenpiree / Sprossenpiree / Wilder Broccoli / Brombeeren / Rote Betejus

*k*%

Mango - Sprossen Wan Tan
Kefir-Sprossenespuma / Macadamiaeis / Macadamiacrumble

5. Galip Karabas La Soupe Populaire

Congee von Taugé mit Lauch-Ingwersaft,
feinem Ingwer und Friihlingslauch

*k%k

In Ahornsirup gebackener Topinambur und Creme,
Apfelsud und Taugésalat mit griinem Apfel und Erdniissen

*kk

Marinierte Wassermelone mit Taugé-Joghurt Espuma
und Granatapfelsorbet

6. Jeremy Boy Restaurant Gendarmerie

Karottencurrysuppe - Mungobohnengitter am Kokoseiweif3
Schwarzwurzel im Pankomehl - Korianderhippe

*k%k

Mungobohnen-Papayarelish — Ingwergelee — Suf3kartoffelplree
Pistazienschaum — Bohnenesspapier — Sonnenblumenkerncreme
*%%

Mungobohnen-Marshmellow — Ananasgelee - Litschi-Ingwersorbet
Orangensesamcroustilant — Hagebuttenfolie — Mangochutney

7. Leonard Haase Berlin Capital Club

Gemduseacker
(Pumpernickelerde, Karotten, Pilze, Erbsen, Sprossen, Spinat)

*k%k
Warmer Sprossensalat, Tofucreme,
Tofuwdrfel, Sprossen-Selleriesud

*k%k

Birnengranitee, Honigespuma,
Streusel, Tempura-Sprossen



8. Zora Pitz Hotel Steigenberger Berlin

Aspik von einer Taugéminestrone,
auf einem Taugébeet, Balsamicoreduktion,
verfeinert durch eine
Parmesanhippe und Basilikumstreusel
*kk
Mit Taugé und Feta gefillte Bulgurkofte,
begleitet von Tsaziki und Kurbispuree
an einem Apfeldattelwalnuss-Chutney,
dazu wird ein Simit gereicht
*kk
Taugélimetteneis an Zwetschgenkompott,
gebackene Honigtaugé und Chai-Espuma

9. William Echevarria ubs

CAUSA RELLENA DE BROTES
Kalte Kartoffel-Limettenmasse auf zweifarbigen Kartoffeln, gefiillt mit Taugé,
Zwiebeln und Avocado
*%%
QUINOTTO DE COLORES CON BROTES
Bunte Andenhirse mit Taugé, Paprika, Zwiebeln, Parmesan
in einer Sprossen-Sahne Sof3e
*%%
PARFAIT DE BROTES CON LUCMA EN SALSA DE FRAMBUESA
Sprossen Lucuma Parfait mit Himbeersol3e

10. Alexander Bielinski Hotel Park Inn, Alexanderplatz

Terrine von gegrilltem Gemiise auf Mungosprossensalat, Rotwein - Balsamicoglace
und einem Bouquet von Blattsalaten in Taugé-Vinaigrette
3k %k ok k%
Topinambur-Petersilienwurzelpiree mit Wirfeln von der roten

und gelben Bete auf Taugécreme und Krautersahne

3k 3k ok k%
Schokoladenkuchen mit fliissigem Kern, dem Sorbet von der Erdbeere
auf Haselnusssplitter, Taugésorbet auf Minzpesto

11. Bogdan Emeric Pruteanu Steigenberger Hotel Sonne, Rostock

Herzhafter Profiteroles gefiillt mit Taugécreme, Rote-Bete-Siilze,
Baby-Leaf-Salat und Hokaidokirbis-Soja-Espuma
*k%k
Sojasprossen-Quinoa-Praline auf Chia-Samen-Chips,
sautiertem Romanesco-Babymohren-Gemuse und Sauce Maltaise
*%k%
Tonkabohnen-Taugéeis, 3-faches Schokoladenmousse,

flambierte Taugé und Kumquat mit Himbeersauce



12. Akif Ayhan, Kiel

Golf-und Landclub Gut Uhlenhorst in Dénischenhagen

Kleiner Gemusegarten mit Wildkréutern
auf Sellerie-Taugécreme

*k%

Millefeuille aus 1001 Nacht, Belugalinsen,
Couscoussalat, pikant gefiilite Profiteroles,
Spinatespuma und Sprossen-Variation

*k%

In Portwein gegarte Rote Beete, gefiillite Blaubeeren,
Schokoladentropfen,
Taugéeis mit weilRer Schokolade, Kaffeekrokant

13. Svenja Guttau, Kiel

Hotel- und Restaurant Ole Liese auf Gut Panker

Variation von der Tomate mit Ziegenkéase,
Birne und marinierten Taugé

*k%k

Kirbisravioli mit gebackenen Sprossen,
sautierten Pilzen und Curryschaum

*k%

WeilRe Schokolade mit Buttermilch,
Gurke und frischen Sprossen

14. Katharina Bruderhus

Bundespolizei Akademie Liubeck

Spinatroulade mit einer Fiillung von Taugémousse
an gelbem Zucchini-Espuma, Tomatensorbet

*k%k

Dreierlei Ravioli mit Himbeer-Walnuss-Pesto,
Gemuserdlichen und frittierten Taugé

*k%k

Birnen-Taugé-Ragout mit Apfel-Basilikum-Parfait
an Erdbeersabayon mit Johannisbeer-Bisquittértchen

15. Nik Jensen

Restaurant Klassenzimmer Liibeck

Taugé-Gurkenterrine auf rotem Cous Cous
an Tomatenespuma und Brombeergel

X%k

Krauterrisotto unter Avocado, Blumenkohl und Taugé
mit Rote Beteschaum und Parmesanhippe

X%k

Taugé-Minz-Mousse
mit Zweierlei von der Birne und Karamelsauce



16. Mitch van Egmond ROC van Amsterdam

Taugé risotto, gepocheerd ei, Kaaskoekje, Truffel

Taugérisotto, pochiertes Ei, Kaseplatzchen, Triffel

*k%

Hollandse glorie met een espuma van tauge
Piece van verschillende groentes met een espuma van tauge

Hollandischer Ruhm mit einem Schaum von Taugé
Teller mit verschiedenen Gemiuisen und einem Taugéschaum

*kk

Bananen taugé taartje, passievrucht, Vanille mascarpone creme

Bananen-Taugé-Tortchen, Passionsfrucht, Vanille-Mascarponekrem

17. Marco van Wijngaard ROC van Amsterdam

Ei — taugé — aardappel — geitenkaas — appel

Ei — Taugé — Kartoffel — Ziegenkase — Apfel

*k%

Ricotta — taugé — ui — knoflook — paddenstoel

Ricotta — Taugé — Zwiebel — Knoblauch — Pilz

*k%k

Banaan — taugé — pinda — djeroet peroet — witte chocolade

Banane — Taugé — Erdnuss — Limonenblatt/Kaffir — weiRe Schokolade

18. Jason de Haan ROC van Amsterdam

Bonbon van Boemboe Balie - Tartaar taugé appel - Gel ponzu - edamame boontjes
Radijs- Red meat - Kumquat- Kroepoek tapioca

Bonbon van Boemboe Bali — Tatar Taugé Apfel — Ponzugel- Edamamebohnen
Radieschen — rotfleischige Kumquats - Tapiokakroepoek

*kk

Risotto taugé Parmezaan, Creme bospeen , bospeen, Taugé in katafie, Paksoi, Eryngii, Baby mais,
Paarse wortel rondjes, Taugé rolletjes , Shiso rood

Taugé Risotto mit Parmesan — Mdhrencreme — Taugé in Katafie- Pak Choi —brauner Krauterseitling,
Babymais, lila M6hren — Taugérollen — rote Shiso (Perilla)

*k%

taartje van pistache en chocolade- chocolade creme- bloedsinasappel gel- chocolade malto-
schuim van toffe- sponscake- tuille- chocolade crumble

Tarte von Schokolade und Pistazie — Schokoladencreme- Blutorangengel-Schokolademalto-Toffeeschaum
Spongekuchen-Hippengeback — Schokoladencrumble



‘ Berlin |

‘ 1 Vera Pohl Almodovar Hotel, Berlin |

‘ Falafel aus Alblinse und Taugé
an Salatgurkenschaum und Kapuzinerkresse
auf Ringelbeetecarpaccio mit Leindl-Weil3weinessig-Dressing
*k*k
Gebackene Wiesenchampignons
gefillt mit Rauchertofu, Taugé und Kartoffelcroutons
auf Taugé-Basilikumpesto
an sautierten Hokaidokurbiswiirfeln
und Tortellini mit Tomaten-Ricottafillung in buntem Mangold
*k%k
Avocado-Kefir-Halbgefrorenes
an weil3er Tauge-Lavendelschokolade
Himbeer-Thymian-Espuma
und Schokoladenmacaron

Geburtsdatum: 20.11.93

Ausbildungsjahr: 3

{
’
|

m » Ausbilder: Peter Girod

Warum ich Kéchin werde:

Die Idee, eine Kochausbildung zu machen, hat immer ein bisschen in meinem Hinterkopf gespukt. Nur wenn
man dabei ist, Abitur zu machen, wird man nicht gefragt, welche Ausbildung man machen will. Man wird
gefragt, was man studieren mdchte. Ich habe Uber verschiedene Méglichkeiten nachgedacht und als ich mein
Abitur dann in der Tasche hatte, wusste ich weniger als zuvor noch, welchen Studiengang ich wéhlen sollte.
Deshalb verbrachte ich erst mal vier Monate als Au-pair in Nordengland und versuchte danach, wieder zurlick
in Deutschland, einen Job zu finden. Ich fand eine Arbeit in einem Café am Augsburger Rathausplatz. Dort
arbeitete ich funf Monate Vollzeit als Servicekraft und verliebte mich in die Gastronomie - die stressigen langen
Schichten auch am Wochenende — anstrengend, aber belebend, die Familie der Kollegen — ein Ersatz fir alle
anderen Sozialkontakte, die Freude, Gaste glucklich zu machen und deren Anerkennung dafur, die Mischung
aus physischer und psychischer Arbeit, die schon Marx als die einzige erfullende Arbeit bezeichnete. Ich sah
aber auch die Fehler — unprofessionelles Personal, fehlende Loyalitdét der Mitarbeiter, schlechte
Aufgabenverteilung, unzufriedene Gaste, keine Lebensmittelqualitéat. Das Bestreben in mir, all das irgendwann
einmal besser zu machen, wuchs.

Doch wie damit anfangen?

In dieser Zeit waren viele meiner freien Minuten damit belegt, Uber Studiengédnge zu recherchieren oder
Informationsveranstaltungen zu besuchen. Ich bin Vegetarierin, schon sehr lange. Das war fur mich ein Grund,
warum ich nicht einfach Kdchin werden konnte. Doch irgendwann kam ich auf die Idee, nach vegetarischen
Restaurants zu suchen, die eine Kochausbildung anboten. Ich wurde fiindig in Berlin und schrieb diese einzige
Bewerbung, wortber ich noch immer sehr froh bin. Meine Motivation, Menschen vegetarisches Essen
néherzubringen, mag vielleicht etwas ungewdhnlich sein fur eine werdende Kochin, 6ffnet mir aber besonders
in Berlin einen rasant wachsenden Markt von potentiellen Stellen. Ein Trend mit Zukunft, es geht um
Nachhaltigkeit genauso wie um Tierschutz. Kéche und Kéchinnen sind Kinstler — wir sprechen nur mehr Sinne
an als Augen und Ohren. Die kreativen Entfaltungsmoglichkeiten, die wir haben, sprechen fir sich. Man muss
nur wissen, sie zu nutzen.
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Meine bisherige Ausbildung:

Ich habe meine Ausbildung im Bistro Bardot (Almoddvar Hotel) im September 2013 begonnen. Das Restaurant
ist vegetarisch und biologisch. Die ersten Wochen war ich vorwiegend im Frihstiicksservice, danach dann auf
dem kalten Posten (Gardemanger und Patisserie) und auf dem Entremetier. Mein Betrieb verzichtete darauf,
mich im Service auszubilden, da ich vor der Ausbildung bereits 5 Monate als Servicekraft im Henry's Coffee in
Augsburg gearbeitet habe. 2014 absolvierte ich ein dreiwdchiges Praktikum im Restaurant 44 (Swissotel),
2015 ein vierwdchiges Praktikum bei Kofler&Kompanie.

In der Schule stieg ich ins 2. Halbjahr ein und besuchte ab dem dritten Halbjahr die Koche+Klasse. In diesem
Zusammenhang nahm ich an einem Sushi-Kurs, einem Dessertkurs tUber Teige und Massen und Vortragen
Uber Schritte in die Selbststéandigkeit teil. Au3erdem war ich am Dreh der Vegucation-Filmreihe beteiligt.
Zusétzlich besuchte ich folgende Fortbildungen nach der Schule:

- Gemisedesserts — Tortendekorationen - veganes Backen — Neuseelandfleisch - Eisherstellung

- Pralinenherstellung (Kochwerkstatt)

Migration — Chancen fur mich sowie fir die Gastronomie

Seit jeher sind Lebensmittel aus entfernten Landern ein begehrtes Symbol des Wohlstandes. Gewlirze aus
Indien, Salz vom Meer — das weil3e Gold. Die Kartoffel hat ihren Weg aus Amerika nach Europa gefunden und
ist seither eines unserer wichtigsten Grundnahrungsmittel geworden. Mit den Lebensmitteln kamen Menschen
und mit ihnen Gerichte. Die Vielfalt unserer heutigen Erndhrungsweise beruht darauf. Doch angesichts der
aktuellen Flichtlingswellen, die durch Hunger und Krieg an so vielen Orten jenseits der EU-Grenzen ausgeldst
werden, stellen viele die positiven Effekte von Migration infrage. Manche haben Angst um ihren Wohlstand und
um ihre Kultur. Aber beruhen nicht sowohl Wohlstand als auch Kultur auf Migration? Das Beispiel Kiiche zeigt
sehr gut, wie wichtig Migration fir uns sein kann. Mal abgesehen davon, dass wahrscheinlich niemand auf das
breite kulinarische Angebot verzichten will, dass uns in jeder etwas gréReren Stadt in Deutschland erwartet —
Pizza und Pasta, Falafel und Déner, Tofu und Sushi, Curry, Enchiladas, Crépes, Schweizer Kase und
griechischer Wein, um nur einiges zu nennen — bietet Migration auch noch eine ganz andere Chance. Die
Losung der Probleme des demographischen Wandels und des Fachkraftemangels. Denn die Menschen, die
es schaffen, hierher zu fliehen, sind meist junge Menschen, die arbeiten kdnnen und sowohl
Rentenversicherung als auch Steuern zahlen kdnnen. Sie kdnnten Ausbildungen machen oder studieren, und
meiner Generation einen Teil der finanziellen Last abnehmen, die der Generationenvertrag mit sich bringt. Sie
kénnten die leeren Stellen besetzen und die Locher flllen, bei denen dringend Personal gebraucht wird —
vorausgesetzt natirlich, man lasst sie. Chancen fur mich personlich sehe ich im Lernen von Neuem. So viele
Kollegen mit Migrationshintergrund hier, die mir Neues zeigen kdénnen, neue Lebensmittel, neue Gerichte.
Migration bedeutet auch die Mdglichkeit, selbst ins Ausland zu gehen und dort zu arbeiten. Die Welt zu
entdecken — kulinarisch und menschlich. Und selbst Person mit Migrationshintergrund zu werden. FUr mich
bedeutet die Diskussion Uber Migration aber nicht nur die Frage nach dem Nutzen — es ist eine Frage von
richtig und falsch. Und ich finde es falsch, aus einem simplen glicklichen Umstand wie der Geburt zu einer
bestimmten Nationalitéat Rechte abzuleiten, und sie damit anderen abzusprechen, die weniger glicklich in ihren
Umstanden der Geburt waren. Das Denken, das Privilegien von Geburt an legitimiert, hat unsere Gesellschaft
abgeschafft, als der Adel seine Vorrechte verloren hat. Das Privileg, in Deutschland wohnen und arbeiten zu
durfen, das Privileg von medizinischer Versorgung, von Bildung, von Frieden, von Demokratie und von
Wohlstand —wir haben nicht das Recht, es anderen zu versagen, nur weil wir kénnen. Kein Mensch ist illegal.

Vorspeise

Falafel aus Alblinse und Taugé
an Salatgurkenschaum und Kapuzinerkresse
auf Ringelbeetecarpaccio mit Leindl-
Weilweinessig-Dressing

Linsenfalafel: 90 g Alblinsen, 90 g Mehl,
Kreuzkiimmel 3 g, Taugé 15 g

Ringelbeete 250 g, Kapuzinerkresse,

Leindl 25 ml, WeiRweinessig 25 ml,
Agavendicksaft 7 ml, Sonnenblumendl 25 ml,
Petersilie

Gurkenschaum: ¥ Salatgurke, Zwiebel 30 g,
Knoblauch 2 g, Milch 200 ml
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Hauptgang

Gebackene
Wiesenchampignons
gefillt mit Rauchertofu,
Taugé und Kartoffelcroutons
auf Taugé-Basilikumpesto
an sautierten
Hokaidokurbiswirfeln
und Tortellini mit Tomaten-
Ricottafiillung in buntem
Mangold

Wiesenchampignons  250g,
Kartoffeln 100g, Rauchertofu
40 g, Taugé 10 g, Oliven-

6l 20 ml, Sojasauce 15 ml,
Knoblauch 2 g, Petersilie,
Rosmarin

Pesto: Taugé 15 g, Knoblauch 1 g, Basilikum, Olivenél 50 ml, Granda Padano 20 g, Pinienkerne 10 g

Kirbis: Kurbis 180 g, Thymian, Agavendicksaft 10 ml, Sonnenblumendl 20 ml
Tortellini: Mangold 250 g, Zwiebeln 25 g, Knoblauch 2 g, Mehl 150 g, Hartweizengrie3 150 g, 2 Eier, Ricotta
150 g, Tomate 100 g, Natron 5 g

Dessert

Avocado-Kefir-Halbgefrorenes
an weilBer Tauge-Lavendelschokolade
Himbeer-Thymian-Espuma
und Schokoladenmacaron

Parfait: % Avocado, Zitrone 30 g,
Sahne 175 ml, % Ei, Puderzucker 65 g,
Kefir 50 ml

Espuma: Himbeeren 150 g,

Zucker 25 g, Thymian, Apfelsaft 50 ml,
Agar-Agar 0,25 g

Macarons: gemahlene Mandeln 35 g,
Puderzucker 77 g, Kakaopulver 4 g,

¥ Ei, Kuvertiire 50 g, Sahne 33 ml
Schokolade: weiRe Kuvertire 70 g,
Taugé 10 g, getrocknete Lavendel-
bliiten 2 g

Dekoration:  Blaubeeren 15 g,
Zitronenmelisse, Ringelblume

Arbeitsablaufplan:
Tagl:
Mise en Place.
1. Herstellung der Taugé-Lavendel-Schokolade:
2. Wasserbad aufstellen und erhitzen. 70g weil3e Kuverture fein hacken. In eine Schiissel geben und zur
Seite stellen.
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3.

10.

Herstellung des Parfaits:

Eine Avocado aus der Schale l6sen. Zitrone waschen, Zeste l6sen und Saft auspressen. Zeste und
einen Teil des Saftes zur Avocado geben und purieren. Abdecken und kuhlstellen. 175g Sahne
aufschlagen. Abdecken und kihistellen. Ein Ei trennen. Eiklar abdecken und kihlstellen. 65g
Puderzucker Uber das Eigelb sieben. Eigelb-Zuckermischung Uber dem heil3en Wasserbad heil3
aufschlagen. Wasserbad von der Platte nehmen und zum Schmelzen der weiRen Kuvertiire nutzen.
Aufgeschlagene Sahne unter das abgekihlte, abgezogene Eigelb heben. Die Masse teilen, unter die
Haélfte das Avocadopiree heben, unter die andere Halfte 50ml Kefir heben. Die beiden Massen
Ubereinander in Formen schichten und stehend einfrieren. Kuverture in die Form streichen, Sprossen
und Lavendelbluten dartber streuen. Die Schokolade kihlen. Arbeitsplatz aufraumen und reinigen.
Herstellung der Schokoladenmacarons: In eine Schussel 359 Puderzucker und 18g gemahlene
Mandeln sieben. In die zweite Schiissel 32g Puderzucker, 17g gemahlene Mandeln und 4g Kakao
sieben. Eiklar aus der Kiihlung holen, eine Prise Salz hinzufliigen und aufschlagen. 10g Puderzucker
dartiber sieben und weiterschlagen. Eischnee halbieren, unter die Halfte den Inhalt der einen Schiissel
heben, unter die andere Halfte den der anderen. Beide Massen in einen Dressiersack mit runder Tille
fullen und Kreise spritzen. 20 Minuten trocknen lassen. Arbeitsplatz aufraumen und reinigen.
Herstellung des Himbeer-Thymian-Espumas: 150g Himbeeren mit einem Viertel Bund Thymian, 25g
Zucker und 50ml Apfelsaft aufkochen, mit 1/8 TL (0,25g) Agar Agar binden. Alles purieren und durch
ein Sieb streichen. In die Espumaflasche flllen und mit 2 Patronen laden. Kurz im Froster kihlen,
dann im Kihilschrank aufbewahren. Macarons fur 15 Minuten bei 140° C backen.

Herstellung einer Mangoldmatte:

Topf mit Wasser aufstellen. Mangold waschen, putzen und Blatter von den Stielen entfernen. Stiele
abdecken und kuhl stellen. Zum siedenden Wasser Salz und Natron hinzufiigen. Mangoldblatter
blanchieren. Abtropfen und einfrieren. Arbeitsplatz aufraumen und reinigen.

Mise en Place.

Herstellung der Mangoldmatte: Gefrorenen Mangold purieren und durch ein Sieb streichen. Topf mit
Wasser aufstellen.

Herstellung des Nudelteigs: 150 g Hartweizengrie@ mit 150 g Mehl und Salz mischen. 2 Eier
einkneten, die Halfte des Teiges mit dreiviertel der Mangoldmatte mischen, zur anderen Halfte die
gleiche Menge an Wasser hinzufligen. Beides gut kneten, in Folie wickeln und im Kihlschrank ruhen
lassen.

Herstellung der Fillung: Tomaten blanchieren, hauten, entkernen und zu Concassé schneiden. Mit
Ricotta, Salz und Pfeffer mischen und in einen Spritzbeutel fiillen.

Tortellini herstellen: Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen, je einen Streifen griinen
und gelben Teig mit Wasser zusammenkleben und durch die Nudelmaschine bis zur Stufe 6 drehen.
Teig in Quadrate schneiden, Ricottaftllung dazu und Rand mit Wasser befeuchten. Zum Dreieck
schlieBen, zudricken und um den Finger wickeln. Tortellini im Froster aufbewahren. Arbeitsplatz
aufrdumen und reinigen.

Herstellung der gefiillten Pilze: Petersilie waschen, trocken schitteln und fein hacken. Kartoffeln
waschen, schéalen, wassern und erneut waschen. In Wirfel schneiden und mit Olivendl, Salz, Pfeffer,
Rosmarin und Knoblauch backen. Pilze birsten und putzen, Stiel raus drehen. Pilze mit Olivendl,
SojasolRe und Knoblauch marinieren und ebenfalls backen. Rauchertofu in Wurfel schneiden. In der
Pfanne mit Taugé anbraten, Kartoffelcroutons dazu, Petersilie dazu. Masse in die Pilze fullen und kihl
stellen. Arbeitsplatz aufraumen und reinigen.

Herstellung des Gurkenschaums: Zwiebeln, Knoblauch und Gurke schélen und putzen. Zwiebeln und
Gurke in groRRere Wirfel und Knoblauch in Brunoise schneiden. Gurken salzen. Zwiebeln und
Knoblauch farblos diinsten, Gurken dazugeben und mit Milch aufgieen. Aufkochen, mit der restlichen
Mangoldmatte griin farben, purieren, abschmecken und passieren. Kihlen. Arbeitsplatz aufréumen
und reinigen.

Herstellung der Falafel: 90g Linsen kochen, kurz vor Ende der Kochzeit einen Teil abschépfen und

kaltstellen. Restliche Linsen fertig garen, abgieRen, plrieren, mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel
wirzen und mit 90g Mehl zu einem Teig kneten. Linsen aus der Kihlung mit den Taugé mischen, aus
dem Teig Béllchen formen und in der Sprossen-Linsen-Mischung walzen. Kihlen. Arbeitsplatz
aufriumen und reinigen.

Kirbis und Mangold: Kirbis waschen, putzen und in Wirfel schneiden. In Sonnenblumendl mit einem

Thymianzweig andinsten. Mit Salz, Pfeffer und Agavendicksaft wirzen. Mangoldstiele aus der
Kihlung holen und in Brunoise schneiden. Zwiebeln schélen und putzen und ebenfalls in Brunoise
schneiden. Alles kalt stellen.

11. Dressing: Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Kuhl stellen. 25 ml Weil3weinessig

mit Salz, Pfeffer und Agavendicksaft mischen. Unter standigem Ruhren 25 ml Leindl und 25 ml
Sonnenblumendl dazugeben. Arbeitsplatz aufriumen und reinigen.
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12. Macaronfiillung: 50g Kuvertiire fein hacken, 33g Sahne aufkochen und unter Rihren lber die
Kuvertire gielen. Masse schlagen und in einen Spritzbeutel fiillen. Auf je ein gebackenes
Mandelplatzchen die Schokoladenmasse spritzen, dann ein anderes Mandelplatzchen daraufsetzten.
Arbeitsplatz aufraumen und reinigen.

13. Carpaccio: Ringelbeete in diinne Scheiben schneiden und mit dem Dressing marinieren.

14. Pesto: 10g Pinienkerne anrdsten. Basilikumblatter zupfen, waschen und trocken schitteln. Mit
Pinienkernen, 1g Knoblauch, 15g Taugé und 50 ml Olivendl pirieren. 20g Granda Padano darlber
reiben und unterrithren. Arbeitsplatz aufrAumen und reinigen.

2. Florentine Duda Hotel Steigenberger

B

I —

Taugé-Uszka gefillt mit Rauchertofu und Champignons
an lauwarmem Rote Bete—Gelee,
Birnen-Espuma und Apfelessig-Reduktion
*k%

Gebratener Tempeh mit Quitten-Chutney
und sautiertem Taugé-Cranberry-Spinat
mit gerosteten Walnissen
auf Ras el Hanout-Suf3kartoffel-M6hren-Puree
*k%k
Warmes Kirbis-Orangebliten-Kichlein,
Taugé-Limetten-Minz-Granitée,
Joghurt-Honig-Creme, Mispel-Kompott
und Pistazienkrokant

———

Geburtstag: 4.12.91

Ausbildungsjahr: 2

Meine Motivation Kéchin zu werden

Wieso ich gerne den Beruf der Kéchin erlernen wollte und will hat viele Griinde und Hintergriinde. Zum einen
liegt dies wohl verankert in der Erziehung meines Vaters, der im Jahre 1942 geboren wurde und mir als Zeuge
der Nachkriegszeit schon mein ganzes Leben lang den groRen Wert von Lebensmitteln und deren vielseitiger
Verwendungsmdglichkeiten nahe brachte. Dadurch fing ich schon frth an, mit Lebensmitteln zu
experimentieren, sie zuzubereiten, was durch meine spéater aufkommende Reiselust noch verstarkt wurde. Die
grof3e weite Welt der Zutaten, Geschméacker und Aromen fasziniert mich unaufhdrlich. Es erscheint mir, als sei
ihr Spektrum unerschdopflich, so viel man auch probiert und entdeckt, es wird immer noch so viel mehr zu
probieren und zu entdecken geben. Diese Begeisterung in meiner Arbeit auszudriicken, ihr ein Gesicht zu
verleihen, sie mit anderen Menschen zu teilen und ihnen naher zu bringen.

Das ist alles was ich mir fir meinen aktuellen und zuklnftigen Beruf winsche. Die téaglich neuen
Herausforderungen und Erfahrungen, die mir all das bringt, die kreative Schaffenskraft, die das Arbeiten mit
Lebensmitteln in sich birgt, diese sind die Griinde die mich dazu bringen, jeden Tag mit Freude zur Arbeit zu
gehe. Und obgleich der Beruf der Kdchin wohl mit zu den stressigsten, zeitaufwandigsten und manchmal
undankbarsten Berufe unserer Zeit gehort, kann ich voller Uberzeugung sagen: Das Gefiihl Menschen mit
seiner Arbeit gliicklich und zufrieden zu sehen, eine alltagliche Notwendigkeit fiir sie zu etwas Besonderem zu
machen und all der Spal3 den dieser Beruf mit sich bringt, kénnen von den negativen Aspekte nicht
aufgewogen werden.

Meine bisherige Ausbildung:

Meine bisherige Ausbildung im Steigenberger Hotel Berlin verlief sehr abwechslungsreich und spannend. Die
ersten 4 Monate verbrachte ich im a-la-carte-Restaurant, auf dem Posten des Gardemanger, wo ich fur die
Produktion und das Anrichten verschiedener kalter und warmer Vorspeisen und Desserts zustdndig war und
einen ersten Einblick in die Strukturen und Ablaufe des Restaurantbetriebes bekam.

Anschlieend wurde ich auf dem Gardemanger der Bankettkiiche eingelernt, wo ich den Ablauf von Menus
und Buffets bei Bankettveranstaltungen eingefuhrt wurde. Darauf folge eine wechselhafte Zeit zwischen
Friihstiickskiiche, a-la-carte-Restaurant und Bankett, in der sich der langsam geschaffene Uberblick in den
verschiedenen Abteilungen der Kiiche bemerkbar machte und als wirklich niitzlich erwies.
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Spater folgte meine Zeit im Fruhsticksservice, dort lernte ich die Grundlagen im Umgang mit Gasten, deren
Winschen und auch Beschwerden. AuBerdem wie man Tischwéasche wechselt, Servietten bricht und Tische
fur verschiedene Anlasse eindeckt.

Nachdem die Servicezeit um war, wurde ich wieder im a-la-carte-Restaurant eingesetzt, diesmal auf dem
Posten des Entremetier. Die letzten Wochen und Monate verbrachte ich nun im Frihdienst im Wechsel
zwischen Frihstuck und Patisserie, welche ein vollig neues Gebiet fir mich war und mich sehr interessiert und
fasziniert

Migration — Chancen fiir mich sowie die Gastronomie

Die Auswirkungen und Einflisse der Migration in Europa und Deutschland sind vielseitig spurbar. Wenn ich
Lust auf etwas ,ungewohnliches” zu Essen habe oder auf der Suche nach mir unbekannten neuen Zutaten bin,
dann gehe ich in den Turkischen Supermarkt oder in einen Asia Shop und durchstobere die Regale. Oftmals
verlasse ich den Markt nicht ohne mindestens ein neues Produkt, das ich nur seiner Interessantheit wegen
gekauft habe, dann probiere ich es aus, erkundige mich bei meinen auslandischen Kollegen und Freunden
nach der Verwendung und wenn es mir gefallt, binde ich es in mein mehr oder weniger alltdgliches Repertoire
von Zutaten ein, die ich zu Hause und bei meiner Arbeit benutze.

Ich denke dieser kleine Auszug aus meinem Alltag beschreibt schon einige der positiven Aspekte, die
Migration fir meine Arbeitskollegen, die Branche und mich mit sich bringt. Die Vielzahl der Nationalitéaten, die
in einem groReren gastronomischen Betrieb anzutreffen sind schafft ein aufregendes Arbeitsklima. Die
Mitarbeiter werden durch das Aufeinandertreffen im Hinblick auf fremde Sprachen, Kulturen, Speisen,
Religionen und Verhaltensmuster sensibilisiert.

Dies fuhrt auf Dauer zu einem wunderbaren Austausch untereinander. Gaste aus aller Welt fiihlen sich
willkommen, wenn sie von mehrsprachigen Mitarbeitern begrif3t werden, die sie und ihre Bedurfnisse
verstehen und damit umgehen kénnen. Individuell ethisch oder religits begriindeten Sonderwiinschen wird mit
Verstandnis begegnet und es ist sichergestellt, dass ihnen professionell nachgegangen werden kann. Doch
nicht nur die Gaste und die Servicemitarbeiter profitieren sehr durch die Migration, speziell im Bereich des
Kochens und der kulinarischen Vielfalt ist der positive Einfluss immens. Das breite Angebot an Produkten aus
aller Welt, dessen Nachfrage durch Migranten deutlich angestiegen ist, bietet Kéchen die Mdglichkeit immer
aufregenderer Kombinationen und Kreationen, es lasst auch zu Hause gebliebene die groRRe weite
Geschmackswelt etwas naher kennen lernen.

So kann sich ein Koch in der heutigen Zeit weiterbilden ohne groRen Zeitaufwand und enorme Kosten. Zudem
beeinflussen Mitarbeiter mit Migrationshintergrund die Gerichte mit ihren Ideen, Vorstellungen und
Erfahrungen, man bringt sich gegenseitig Dinge naher und auch Kéche mit langjahriger Berufserfahren kdnnen
dabei oftmals noch das ein oder andere mitnehmen.

Vorspeise
Taugé-Uszka gefillt mit Rauchertofu und
Champignons
an lauwarmem Rote Bete—Gelee,
Birnen-Espuma und Apfelessig-Reduktion
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Hauptgang

Gebratener Tempeh mit Quitten-Chutney
und sautiertem Taugé-Cranberry-Spinat
mit gerésteten Walniissen
auf Ras el Hanout-SufRRkartoffel-Mdhren-
Plree

Dessert

Warmes Kirbis-Orangebluten-Kichlein,
Taugé-Limetten-Minz-Granitée,
Joghurt-Honig-Creme, Mispel-Kompott
und Pistazienkrokant

Zutaten fir das Meni: Basic Textur 20g, Rote Bete 350g, Rote Bete Saft 500ml, Wasser530ml, M&hren
450q, Petersilienwurzel 150g, Schalotten 160g, Knoblauch 30g, Agar Agar 6g, Eier 5 Stk., Birne (Abate) 300g,
Apfelsaft 410g, Apfel Essig 50g, Zucker 90g, Mehl 213g, Rapso6l 30ml, Taugé 350g, Rauchertofu 70g,
Champignons creme 60g, Tempeh 320g, Zitrone 50g, Olivendl 87ml, Sojasauce 30ml, Harissa 4g,
Orangensaft 80ml, Brauner Zucker 145g, Blattspinat 400g, Cranberries 40g, Limetten 155g, StfRkartoffel 400g,
Milch 87ml, Butter 102g, Orangen 550g, Walnisse 30g, Quitten 350g, WeilRweinessig 30ml, Weil3wein 100ml,
Kurbis (Muskat) 679, Vanilleschote % Stk., Puderzucker 10g, Orangenblitenwasser Y2 EL, Pistazien
(geschalt) 30g, griechischer Joghurt 110g, Lindenbliiten Honig 30g, Minze 5g, Mispeln 2509

Arbeitsablaufplan Ment:
Samtliches Gemuse und Obst wird gewaschen, geputzt und gegebenenfalls geschalt.

1. Rote Bete Brihe: Rote Bete, Petersilienwurzel und Méhren in 1,5x1,5cm grof3e Wiirfel schneiden,
Schalotten und Knoblauch in Scheiben schneiden, Wurzelgemiise in etwas Ol im Topf farblos
anziehen, Schalotten und Knoblauch hinzu geben, mit anziehen, mit Wasser und Rote Bete Saft
aufgieRen, Piment, Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Pfefferkdrner und Koriandersaat hinzugeben,
aufkochen, einige Minuten ziehen lassen, durch ein Spitzsieb mit Passiertuch passieren, kalt stellen

2. Uszka-Teig herstellen: Mehl, Ei, Wasser, Salz und Raps6l zu einem geschmeidigen Teig kneten, Teig
in Folie einwickeln und zum Ruhen an einen zimmerwarmen Ort legen,

3. Granitée herstellen: Sprossen mit Zucker in eine Schissel geben und leicht kneten, einige Minuten
ziehen lassen, Limettensaft hinzugeben und mit Zucker abschmecken, mit Mixstab fein purieren, in TK
kalt stellen, Immer wieder mit Schlesinger die Masse bewegen, schieben, vor dem Anrichten
Minzblatter fein schneiden und unter die Masse geben

4. Tempeh marinieren: Tempeh in ca. 3x3cm grofRe Wirfel schneiden, Olivendl, Sojasol3e, braunen
Zucker, Harissa, Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb und Orangensaft in einen Topf geben, Schalotten und
Knoblauch in Scheiben schneiden und dazu geben, Lorbeerblatter, Paprika edelsuf? und
Cayennepfeffer dazugeben, einmal aufkochen, tber Tempeh geben, zum Ziehen abgedeckt kalt
stellen
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.
18.
15.
16.

19.

Quitten-Chutney:

Quitten in 1x1cm groRRe Wiirfel schneiden, Schalotten in Brunoise schneiden, beides in Olivendl farblos
in Topf anziehen, mit WeiBweinessig abloéschen, mit WeiBwein und Apfelsaft aufgieRen, braunen
Zucker hinzu geben, Nelken, Zimt, Kardamomkapseln und Langen Pfeffer hinzu geben, etwas kécheln
lassen, mit Zucker und Salz abschmecken, kalt stellen

Apfelessig-Reduktion:

Zucker mit Apfelessig und Apfelsaft auf kochen, reduzieren bis zum gewiinschten Punkt
Birnen-Espuma:

Birnen entkernen und in 1x1cm groRe Wiirfel schneiden, mit etwas Ol im Topf farblos anziehen, mit
Apfelsaft aufgieen, Zucker hinzu geben, Birnen weich kochen, Thymianzweige hinzu geben, kurz
mitziehen lassen, Thymian herausnehmen, Birnen mit Mixstab pdrieren, Basic Textur einriihren, mit
Salz und Zucker abschmecken, durch ein feines Haarsieb passieren, in Siphon einfiillen und 2
Gaskapseln aufschrauben

Mispel-Kompott:

Mispeln halbieren, entkernen und langs in Scheiben schneiden, Vanilleschote langs halbieren, Mark
herauskratzen, alles in eine Topf geben (auch Vanilleschote), mit etwas Pfirsichsaft aufgieRen,
aufkochen, Mispeln gar kochen, Flissigkeit reduzieren, mit Zucker abschmecken, kalt stellen

Brihe klaren: Eiklar aufschlagen, in kalte Briihe einriihren, bei niedriger Temperatur langsam
erwarmen, leicht aufkochen, Klarkuchen abschépfen, Brihe durch Spitzsieb mit Passiertuch
passieren, nochmals aufkochen, evtl. Eiweildreste abschdpfen, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken, Agar Agar einriihren, aufkochen, abfillen, kalt stellen, Kirbis kochen, Kirbis schélen,
entkernen, in 1x1cm Wirfel schneiden, in etwas Wasser gar diinsten, abgiel3en, abdampfen, fein
purieren

Uszka-Fillung zubereiten:

Rauchertofu und Champignons in Brunoise schneiden, Sprossen halbieren, Rauchertofu in Butter
anbraten, Champignons hinzu geben mit braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Sprossen hinzugeben,
einmal durch schwenken, Fullung umfillen, abdecken, kalt stellen

Kirbis-Kiichlein vorbereiten:

Butter cremig schlagen, Vanilleschote langs halbieren, Mark herauskratzen, Vanillemark, Muskat, Zimt
sowie eine Prise Salz und Zucker unter Butter riihren, Ei dazugeben eine Minute unterriihren, Mehl mit
Backpulver vermischen, sieben, zusammen mit Milch und Orangenblitenwasser in Butter-Ei-Masse
einriihren, Timbal-Formchen mit Butter einfetten, zuckern, Teig einfiillen, abdecken, kalt stellen
Pistazienkrokant herstellen:

Pistazien mittelfein hacken, Zucker in Pfanne karamellisieren, Pistazien in Karamell geben, auf Blech
mit Backpapier geben, glatt verlaufen lassen

SuRkartoffel-M6hren-Piree zubereiten:

SuRkartoffeln, Mohren in 2x2ch Wirfel schneiden, mit Salz, Zucker vermengen, mit Butterflocken in
Vakuumierbeutel geben, fest einvakuumieren, bei 100°C Dampf im Konvektomat weich garen, Wirfel
fein passieren, warme Milch und etwas Butter einriihren, mit Salz und Zucker abschmecken, mit
Orangenabrieb und Muskat verfeinern

Joghurt-Honigcreme herstellen:

griechischen Joghurt glatt rihren, Lindenbliten-Honig unterriihren, abschmecken, kalt stellen
Uszka-Teig fullen:

Teig nochmals kneten, auf bemehlter Flache mit Nudelholz ausrollen / mit Nudel-Maschine ausrollen,
rund ausstechen, Eigelb mit etwas Wasser verquirlen. Die Teigrander mit Eigelb-Mischung bepinseln
einen EL Fillung in die Mitte geben, Teig mittig zusammenfalten, R&nder auf einander festdriicken,
Tasche dann an den Zipfeln nach unten zusammenziehen und festdriicken (&hnlich wie Tortellini). Vor
dem Anrichten in gesalzenem, siedendem Wasser garziehen. In Pfanne mit etwas Butter leicht
braunen

Walniisse grob hacken und in Pfanne résten

Rote Bete Gelee portionieren

Vor dem Anrichten des Hauptgangs Taugé-Cranberry-Spinat zubereiten

Spinatblatter in 2cm breite Streifen schneiden

Etwas Olivendl in einer Pfanne erwarmen, Cranberries hineingeben, Sprossen hinzugeben, beide
Zutaten unter Schwenken anziehen, Spinat hinzu geben, mit etwas Limettensaft abléschen, mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zimt wiirzen

Marinierten Tempeh in etwas Ol in der Pfanne von allen Seiten goldbraun braten
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3. Jeff Lin Restaurant Austeria Brasserie

Gebackener Ziegenkése im Krautermantel mit Honiggél,
marinierter Gurken-, Fenchel-, und Rémersalat auf Hokkaido
Kirbispiree, dazu ein Schaum aus Taugé und Krauterespuma

*kk

Déme vom Spitzkohl, gefillt mit weilRen Bohnen und Taugé,
Rotweinreduktion, karamellisierte Babykarotten, gegrillter junger
Mais und sautierte Saisonpilze, dazu Suf3kartoffelespuma

*kk

Schokolade-Mirabellen-Schnitte, Quittensorbet
Maronenespuma und knusprige Taugé

Ausbildungsjahr: 2
Geburtsdatum: 15.12.80

Bisherige Kochwettbewerbe: Berufsschulmeisterschaft Berlin-
Brandenburg 2014 — 1.Platz

Warum mochte ich Koch werden?
Kochen ist nicht nur Liebe und Leidenschaft fur mich, sondern auch ein sténdiges Erlebnis der frischen und
vielfaltigen Zutaten zu entdecken und sie in Einklang zu bringen.

Wie verlief meine bisherige Ausbildung?
Ich wiinsche mir nur einen Arbeitskollegen, der mich bei der Arbeit ein bi3chen entlastet und eine Klimaanlage
in der Kiiche.

Welche Chance bietet mir Migration und welche Chancen bietet Migration dem Gastgewerbe?

Die Migration bietet Menschen kulturellen Austausch und wirtschaftliche Zusammenarbeit. Deshalb sehen wir
in der Gastgewerbe verschiedene und vielféltige Interpretationen vom original bis unbekannten Speisen, die
unsere Neugier und Interesse wecken.

Leider fehlen die meiste Migranten an Qualifikationen und Fachwissen um ihr Beruf qualitativ und fachgerecht
auszuiliben, so dass viele von ihnen nur minderwertige Ware produzieren und anbieten kénnen.

Vorspeise
Gebackener Ziegenkase im Krautermantel mit
Honiggél
Marinierter Gurken-, Fenchel-, und Rémersalat
auf Hokkaido Kurbispuree
dazu ein Schaum aus Mungobohnensprossen
und Krauterespuma

Zutaten: Taugé 80 g, Ziegenkéase 250 g,
Rémersalat 20 g, Radieschen 10 g, Oliven
150 g, Hokkaidokurbis 200 g, Fenchel 15 g,
Gurken 20 g, Lotuswurzel 15 g, Honig 45 g,
Balsamicoessig 20 g, Zitrone 90 g, Limette 50
g, Olivendl 50 g, Rapsél 20 g, Arganél 10 g,
Fond 200 g, Jogurt 200 g, Doppelrahm
Frischkéase 125 g, Petersilie 10 g, Kerbel 10 g,
Rosmarin 5 g, Thymian 5 g, Schnittlauch 5 g,
Blattspinat 10 g, Sauerampfer 5 g, Paniermehl
100 g, Butter 100 g, Mehl 30 g, Eier 60 g,
Honigkresse 2 g, Wildkrauter 8 g, Salz 10 g,
Zucker 100 g, Pfeffer 3 g, Agar Agar 15 g
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Zubereitung

. Honig, Wasser und Limettensaft aufkochen mit Agar Agar in einen Einsatz geben ins Kiihlhaus stellen.
. Kiirbis putzen, waschen, halbieren, entkernen, in Wiirfel schneiden. In einer kleinen heiRen Topf mit Ol
anbraten mit Sahne bedecken und gar kochen. Wiirzen mit Ingwer, Chilischoten, Salz, Pfeffer.

Anschlie3end fein purieren.

» Lotuswurzel putzen, waschen, in feine Scheiben schneiden, in Lauterzucker kochen, abtupfen mit

Kichenpapier. In der Fritteuse frittieren.

. Alle restliche Gemiise waschen putzen. Rémersalat und Taugé blanchieren, abschrecken, glasieren,

wirzen.

- Gurken in feine Scheiben hobeln, marinieren, in Rdlichen wickeln.

. Oliven, Fond und Zitronensaft fein pirieren mit Olivendl hochziehen.

. Marinade aus Honig, Limetten, Balsamicoessig, Rapskerndl, Arganél bereitstellen.

» Blattspinat, Sauerampfer mit Joghurt und Frischkase purieren. Feingehackte Petersilie und Kerbel
unterheben. Passieren, alles in Siphon flllen.

. Ziegenkase in Wirfel formen. In Mehl, Ei, dann in Semmelbrdsel mit fein gehackten Thymian und Rosmarin

panieren. AnschlieBend in Ol frittieren.

Hauptgang

DOme vom Spitzkohl, gefullt mit weil3en

Bohnen und Taugé, Rotweinreduktion,

karamellisierte Babykarotten, gegrillter

junger Mais und sautierte Saisonpilze,
dazu SiuRkartoffelespuma

Zutaten:

Taugé 200 g, Spitzkohl 200 g, weil3e
Bohnen 200 g, Mini Maiskolben 80 g,
Babykarotten 80 g, Saisonpilze 100 g,
SuRartoffel 120 g, Ingwer 15 g,
Chilischoten 5 g, Fruhlingszwiebeln
20g, Balsamicoessig 20 g, Fond 200 g,
Pflanzendl 30g, Sahne 50g, Butter
120g, Rotwein 400 g, Schalotten 30 g,
Koriander g, Petersilie 5g, Thymian 3g,
Lorbeer 1g, Cayennepfeffer 1g,

Salz 30g, Pfeffer 3g

Zubereitung

V

. Die am Vortag im Wasser eingelegten weil3en Bohnen abtropfen.

. Salzwasser zum Kochen bringen. Spitzkohl putzen, waschen, blanchieren, im Eiswasser abschrecken.

. Die Schalotten in der Sauteuse mit Ol anschwitzen. Die weilRen Bohnen dazugeben. Mit Fond angieRen.
AnschlieRend mit Salz, Pfeffer, Basalmico-Essig wirzen.

. Taugé waschen und gehackten Koriander zu den Bohnen geben.

. Die Spitzkohlblatter mit Bohnen fillen, in Form bringen und mit Frihlingzwiebelstreifen binden.
AnschlieRend im Ofen mit Halbdampf pochieren.

. Die SuRkartoffeln putzen, waschen, in Wirfel schneiden.

. Mit Chili- und Ingwerbrunoise in Ol anschwitzen.

» Mit Sahne bedecken und gar kécheln. Wiirzen mit Salz, Pfeffer. Anschlie3end passieren und in den Siphon

fallen.

» Babykarotten waschen in der Pfanne mit Butter, Salz, Pfeffer, Zucker, Fond glasieren.
«Jungen Mais in der heiRen Pfanne braten/ grillen mit Salz, Pfeffer, Butter abschmecken.
. Saisonpilze putzen in der Sauteuse scharf anbraten. Schalottenbrunoise dazugeben mit Rotwein abléschen.

Mit Salz, Pfeffer, Butter wiirzen.

- Pilzabschnitte und Schalottenbrunoise in einem kleinen Topf in Ol anschwitzen. Rotwein abléschen,
reduzieren. Mit Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie, Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer wirzen.
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Dessert
Schokolade-Mirabellen-Schnitte
Quittensorbet
Maronenespuma und knusprige
Taugé

Zutaten:

Taugé 30 g, Maronen 200 g,
Mirabellen 300 g, Quitten 1200 g,
Eier 700 g, Honig 30 g, Zitronen 80
g, Puderzucker 60 g, Ingwer 10 g,
Sahne 490 g, Cognac 30 g,
Mirabellenschnaps 20 g,

Portwein 70 g, Mehl 120 g,

Milch 265 g, Backpulver 5 g,
Butter 80 g, kakaopulver 15 g,
Kuvertlre 215 g, Kardamom 1 g,
Agar Agar 8 g, Zucker 155 g,
Rohrzucker 180 g, Salz 3 g

Zubereitung

. Fur Mirabellencreme Eigelb mit Zucker verriihren. Aufgekochte Milch langsam temperiert zu der
Eigelbmasse geben. Mirabellenschnaps dazugeben. Zur Rose abziehen. Mit Agar Agar binden. Abkihlen
lassen und steifgeschlagener Sahne unterheben. Die Masse in einen Einsatz mit Backpapier ausgelegt
geben in den TK stellen.

. Fur die Schokoladencreme wie oben beschrieben. Aber anstatt Mirabelllenschnaps, fliissige dunkle
Kuvertlre hinzugeben.

. Far Biskuit: Mehl, Ei, Honig, Puderzucker, Milch, Backpulver, geklarte Butter, Salz schaumig rihren. Die
Masse in einem Einsatz mit ausgelegtem Backpapier im Ofen bei 200 °C fir 10 Minuten backen.
Anschlie3end bei 100 °C fur 40 Minuten backen.

. Fur Schokoladensponge Eigelb mit Zucker verriihren. Kakaopulver und geschmolzene Kuvertiire
dazugeben. Eiklar aufschlagen, den Zucker langsam einrieseln. Alle Masse miteinander vermengen. In
einen mit Backpapier ausgelegtem Einsatz geben. Im Backofen bei 180 °C fir 20 Min. backen.

. Quitten rubbeln, waschen, schneiden. In Wasser und Zucker 40 Minuten kochen. Portwein, Rohrzucker,
Zitronensaft, Kardamom hinzugeben und kdcheln lassen. Durch ein Sieb passieren, abkihlen, dann durch
Eismaschine laufen lassen. Mirabellen putzen, waschen, entsteinen. Karamell ansetzen mit Wasser
abléschen. Mirabellen weich kochen.

. Maronen in der Pfanne anrdsten. Schale entfernen. Mit Sahne, Puderzucker und Cognac kécheln.
AnschlieBend in den Siphon geben. Taugé panieren und in Ol ausbacken.

4. Camilla Range Sofitel Kurflirstendamm

Eingelegte Gurken — Sprossen - Sushi mit
Mandarinengelee / gerduchter Mandelcrumble
Sellerie-Taugésalat / Taugéespuma / Balsamicodressing /
Gurken - Apfelschaum

**%
Taugé - marinierter Tofu
Méhrenpiree / Kartoffel-Taugépuree / wilder Broccoli /
Brombeeren / Rote Betejus
*k%

Mango - Sprossen Wan Tan
Kefir-Taugéespuma / Macadamiaeis /
Macadamiacrumble
Geburtsdatum: 23.6.97
Ausbildungsjahr: 3

Bisherige Kochwettbewerbe: Siegfried Rockendorf Preis 2015
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Warum mdchte ich gerne Kéchin werden?

Ich méchte Kdchin werden, weil ich durch meine Mutter schon immer viel mit Lebensmitteln und Menschen zu
tun hatte. Meine Mutter ist Kochin in einem Kindergarten bei uns um die Ecke. Ich habe vier Geschwister und
das was uns alle immer zusammen an einen Tisch gelockt hat, war das tégliche Essen alle zusammen an
einem Tisch. Zudem kennt meine Mutter einen ausgelernten Koch, mit dem ich mich gut dartiber austauschen
konnte und der mir viele Erfahrungen weiter geben konnte. In meiner Schulzeit habe ich bei einem freiwilligen
Kochereignis (Krimidinner) mitgeholfen und den Beruf fir mich als Méglichkeit in Betracht gezogen.

Wie verlief meine bisherige Ausbildung?

In meiner bisherigen Ausbildung hab ich noch nicht so viel erlebt und gesehen. Seit 4 Monaten bin ich in
unserem Restaurant auf dem Garde Manger. Ist extrem interessant im Restaurant, ich lerne viel und erlebe
viele interessante Situationen.

Welche Chancen bietet Migration mir und der Gastronomie?

Viel kultureller Austausch im Verhalten und mit den Lebensmitteln heil3t, wie sie verarbeitet und prasentiert
werden auf die unterschiedlichsten Varianten und Geschmaécker. In jedem Land gibt es andere Lebensarten
und Philosophien der Lebenseinstellung. Es ist sehr interessant die verschiedenen Arbeitsweisen und
Techniken von jedem einzelnen Mitarbeiter zu beobachten und wie schnell es geht sie zu bernehmen und
sich anzueignen und neu zu interpretieren.

Arbeitsablaufplan

Hande waschen und desinfizieren. Arbeitsplatz aufbauen und vorbereiten.

Den Balsamico mit dem Zucker zusammen mixen dann den Senf dazugeben und dann das Ol, Salz, Pfeffer,
Honig und Gemdisebrihe hinzufiigen. Das fertige Dressing kalt stellen. Einen Topf aufsetzen mit 200 ml
Apfelsaft - auf 50 ml reduzieren. Eine halbe Gurke der Lange nach in ca. 1 mm dinne Scheiben und 8 cm
Lange aufschneiden, die Gurkenabschnitte mit zwei Apfeln, Dill entsaften. Mit Salz, Pfeffer, Apfelessig
abschmecken. 200 ml Apfelsaft auf 50 ml reduzieren, Apfelessig dazu geben mit Zucker, Salz, Pfeffer einmal
aufstof3en lassen, ca. 20 ml abnehmen und die Senfsaat darin einlegen, die Gurkenscheiben in die restliche
Flussigkeit einlegen, vakuumieren und kalt stellen. EinenTeil der geschnitten Sprossen fir die Marinade vom
Tofu weglegen und schwarzen Sesam. Mandarinensaft aufkochen und mit Agar binden, in 4 Ringe fullen und
kalt stellen. Den Stangensellerie waschen, putzen und der Lange nach in diinne Scheiben schélen. Sprossen
in feine Streifen schneiden und kalt stellen. Zwiebeln waschen, schélen und einen Teil in Brunoises schneiden,
den Rest grob kleinschneiden. Die Brunoises in Butter anschwitzen mit einer Knoblauchzehe und die Taugé
dazu geben, mit Apfelessig abléschen, mit Apfelsaft bedecken und einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer
abschmecken und in der Moulinette zerkleinern und durchstreichen. Eine Halfte in eine Spritzflasche fillen.
Mohren waschen, schalen und grob schneiden. Einen Teil der grob geschnittenen Moéhren und die groben
Zwiebeln mit Ol im Topf anrésten und mit Gemiisebriihe auffilllen, den Rest und die Rote Bete fiir die Jus
verwenden. Die Marinade vorbereiten um den Tofu einzulegen, Senf, Sojasol3e, Salz, Pfeffer. Paniermehl
einmal mit Sesam und einmal mit den geschnittenen Sprossen vermischen. Mehl und Ei vorbereiten zum
Panieren. Kartoffeln kochen und durch die Kartoffelpresse driicken und die zweite Hélfte vom Sprossenpiree
dazugeben und in eine Spritzflasche fiillen. Die Hélfte der Brombeeren in einem Topf mit Karamell packen und
mit Cointreau abléschen, reduzieren lassen, purieren und Kalt stellen. Die Brombeeren halbieren und mit der
SolRe marinieren. Den Broccoli in Mehl und gewirztem Ei marinieren. Mit der Moulinette die Macadamianiisse
kurz zerkleinern. Die zerkleinerten Macadamianusse mit dem Zucker fur das Eis und den Crumble
karamellisieren und zu der Milch dazu geben und bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen. Gut umrihren, die
Eigelbe in einer Schiissel zu einer cremiger Masse aufschlagen, dann 1-2 EL heiRe Milch unterriihren. Danach
die Eiermilch zurtick in den Topf gieen, dabei stdndig weiter schlagen. Die Creme so lange aufschlagen bis
sie so dick ist, dass sie leicht am Loffel haftet, also weiter rihren, bis die gewinschte Konsistenz erreicht ist
und in die Eismaschine fiillen. Die Mango schélen und in Brunoises schneiden und die Taugé zusammen
mischen, abschmecken und kalt stellen. Mehl, Butter, Macadamianisse und Zucker zu einem Crumble kneten
und backen. Kefir, Sahne und Sprossenreduktion mit Honig abschmecken und in eine ISI Flasche fillen und
kalt stellen.

Zutaten fiir das Menii: 2 Gurken, 400 g Apfel, 1 Stck Staudensellerie, 250 ml Balsamicoessig, 200 ml rote
Betesaft, 1 kg Taugé, 250 g Kartoffeln, 100 g wilder Brokkoli, 50 g Brombeeren, 400 g Tofu, 50 g schwarzer
Sesam, 200 g rote Bete, 100 ml Rotwein, 150 ml Apfelessig, 500 ml Rapsdl, 300 g Mdhren, 200 g Zwiebeln,
200 g Saftpuree, 300 ml. Kefir, 125 g Macadamianusse, 200 ml Sahne, 1 Mango, 50 g Wan Tan, 250 g Butter,
6 Eier, 100 ml Sojasauce, Salz, Pfeffer, 50 g Knoblauch, 6 g Agar Agar, 250 g Zucker, 100 ml Creme fraiche,
200 g Mehl, 20 g Senf, 200 ml Apfelsaft, 50 ml Sesamdl, 150 g Paniermehl, 100 g Toastbrot, 30 ¢
Pumpernickel, ¥ Frisee, 40 g Rauchmandeln, 500 ml Milch, 100 g Honig, 150 g Zitrone, ¥ Bund Dill, 150 ml
Rotwein, 80 ml Portwein, rote Betesprossen
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Vorspeise

Taugé marinierter Tofu
Méhrenpiree / Kartoffel-
Taugéptree / Wilder Broccoli /

Brombeeren / Rote Betejus

Hauptgang

Eingelegte Gurken — Sprossen - Sushi
mit
Mandarinengelee / gerauchter
Mandelcrumble
SellerieTaugésalat / Taugéespuma /
Balsamicodressing / Gurken -
Apfelschaum

G i s

5. Galip Karabas La soupe populaire

Congee von Taugé mit Lauch-Ingwersaft,
feinem Ingwer und Frihlingslauch

*k*k

In Ahornsirup gebackener Topinambur und Creme,
Apfelsud und Taugésalat mit griinem Apfel

und Erdnissen
*k%k

Marinierte Wassermelone mit Taugé-Joghurt-Espuma
und Granatapfelsorbet
Ausbildungsjahr: 3

Geburtsdatum: 10.05.1990

Ausbilderin: Frau Jaeger
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Warum mdchte ich Koch werden?

Das Entscheidende bei meiner Berufswahl ist die Vielfaltigkeit an Produkten und die Méglichkeit die Sinne wie
Geruch und Geschmack sowie Wohlbefinden neu zu entdecken. Doch oft vergessen viele die
Lebensnotwendigkeit dieser Ressource und schéatzen sie nicht mehr im Sinne seiner Frische und deren
nachhaltiger Verarbeitung. Die Leidenschaft zum Kochen habe ich schon in meiner Kindheit entdeckt, da in
meiner Familie frisch und umfangreich gekocht wird. Der Geruch von einem Gewirzmarkt, in der
Mesopotamischen Region und der Geschmack der Orientalischen Kiiche hat einen sehr grof3en Einfluss auf
mich. Ich sehe die Kiiche und die Produktion darin als einen Ort an, in der Fleil3 immer belohnt wird. Je mehr
sich der Koch um die fachgerechte Zubereitung seiner Speisen aus Rohstoffen bester Qualitdt bemiht, umso
mehr wird der Gast mit seiner Investition zufrieden sein und dadurch ebenfalls dazu beitragen, dass diese
reichhaltige und komplexe Welt an Kreationen beibehalten werden kann. Ich mdchte Koch werden, weil Essen
die Menschen verbindet und die Gleichheit zwischen ihnen zum Vorschein bringt. Jeder Mensch isst — es ist
ein Grundbedirfnis und niemand kann sich dem entziehen. In diesem Beruf kann man dieses Grundbeddrfnis
nicht nur decken, sondern auch mit verschiedenen frischen und qualitativ hochwertigen Produkten seinen Gast
in jeder Hinsicht verwdhnen und ihm die Besonderheiten dieser Lebensmittel nahe bringen.

Mein bisheriger Verlauf in der Ausbildung

Ich lerne im Restaurant , La Soupe Populaire “ das Kochen. Der Schwerpunkt unserer a la Carte-Speisen liegt
in der traditionellen Berliner Kiiche. Im Restaurant gibt es eine Galerie, die quartalsweise die Ausstellungen
aus verschiedenen Teilen der Erde wechselt. Passend dazu wird zuséatzlich ein 4-Gang-Menu serviert. Trotz
allem sind asiatische und exotische Krauter sowie Gewiirze fester Bestandteil unserer Kiche. Meine
Aufgabenbereiche waren bisher auf dem Posten des Entremetier sowie des Saucier. in der Vorbereitung
kiimmere ich mich um das Mise-en-Place und im Service wird mit viel Prazision angerichtet. Dabei werden
ausschlieBlich Rohstoffe bester Qualitat verwendet und der Geschmack wird mit Perfektion zur Geltung
gebracht. Zu meinem Arbeitsalltag gehoren folgende Tatigkeiten: Zubereitung von Kartoffel- und
Gemuiseplrees, Herstellung von Gemuisebeilagen und Krautergarnitur sowie Marinaden und Dressings,
auRerdem Kochen von Fonds und Saucen, Vor- und Zubereitung von Fisch und Meeresfriichten sowie Fleisch
und Innereien. In naher Zukunft erwarten mich der Gardemanger und die Patisserie, dort werde ich die
Zubereitung der Vor- und Nachspeisen erlernen.

In unserer Kiiche wird stets das Hochste an Qualitat und Frische gefordert. Ich bin der einzige Auszubildende
in meinem Betrieb und habe deshalb ein sehr breites Aufgabenspektrum und die Mdglichkeit die volle
Aufmerksamkeit meines Ausbilders und meiner Kollegen in Anspruch zu nehmen.

Was bedeutet Migration fr mich persdnlich und fir die Gastronomie allgemein? Welche Chancen
bietet sie?

Migration bedeutet flr mich die Anndherung unterschiedlicher Kulturen - um Neues zu lernen, sich zu
verbessern und das gegenseitige Verstandnis zu férdern. Nicht nur in der Politik, sondern auch in der
Gastronomie ist der Einfluss verschiedener Kulturen ausschlaggebend fiir Weiterentwicklung und Vielfalt.
Die Kiche ist in dieser Hinsicht ein besonderer Arbeitsplatz, da auf der einen Seite verschiedene Einfliisse
unterschiedlicher Kulturen eine grofRe Rolle spielen, auf der anderen Seite es aber keinen Unterschied macht,
welcher Abstammung ein Koch ist, denn es z&hlt allein seine Leistung. Ich spreche aus Erfahrung, da ich
selbst aus der Turkei stamme wund aus diesen Griunden meinen Arbeitsplatz sehr schéatze.
Harte Arbeit, Zuverlassigkeit, Kompetenz, aber auch Freundlichkeit, Teamféhigkeit und Spal} an der Sache
sind maRgebend in dieser Branche und dadurch bietet sie jedem, jeglicher Abstammung, die Chance sich
immer wieder mit Neuem zu befassen, sich weiterzuentwickeln und erfolgreich mit Kollegen
zusammenzuarbeiten. Somit ist dies ein wichtiger Beitrag zur Integration unterschiedlicher Kulturen in unsere
Gesellschaft.

Die Sensorik in meinem Meni

Mein Menu hat die Absicht, den Gast in eine Welt der Farbenvielfalt, der verschiedenen Konsistenzen und
Geschmacksrichtungen — in ein unvergessliches Erlebnis eintauchen zu lassen.

Bei der Vorspeise, dem Taugé-Congee, einer Art asiatischer Risotto, liegt die Raffinesse darin, die Sprossen
wie Reiskdrner erscheinen zu lassen und dadurch dem Gericht einen Uberraschenden Biss zu geben. Der
Schwerpunkt im Geschmack liegt beim darlber getraufelten Lauch-Ingwer-Saft, der in dieser Kombination
unvergleichlich frisch, leicht scharf und sehr wiirzig schmeckt.

Im Hauptgang wird, der in Folie gebackene Topinambur in einer Marinade aus Ahornsirup, Meersalz und frisch
gemahlenem Pfeffer serviert. Das Zusammenspiel von SiRe, Salzigkeit und Schéarfe wird den
Geschmackssinn tberraschen. Der herzhafte Biss im Kontrast zur Sadmigkeit des darunter liegendem milden
Topinamburpirees wird dem Gast eine Freude bereiten. Der herzhafte Apfelsud rundet das recht sifiliche
Gericht ab, verleiht ihm aber auch durch seine Saure und seiner pikant-herzhaften Wiirzung Bodenstandigkeit.
Das sif3-saure Thema des Gerichts spiegelt sich vor allem im dazu servierten Taugé-Salat wider: die sif3-
sauer eingelegten Sprossen und der Granny Smith-Apfel in Julienne geschnitten, werden mit grinem
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Apfelgelee mariniert und mit gerésteten und gesalzenen Erdnissen bestreut, die fiir einen angenehmen Biss
sorgen.

Im Dessert gibt es ein Granatapfelsorbet, das besonders cremig ist und durch seinen einzigartig herb-sif3en
Geschmack hervorsticht. Dazu gibt es ein Taugé-Joghurt-Schaum, der der Nachspeise eine besondere und
frische Note verleiht. Die in Granatapfelsirup eingelegte Wassermelone greift die herbe Sif3e des Sorbets auf
und bietet erfrischenden Biss.

Als farbliche Auffrischung sowie zuséatzliche Unterstiitzung der besonderen herben Note des Desserts
verwende ich aulRerdem Korianderkresse zur Garnitur.

Congee von Taugé mit Lauch-
Ingwersaft, feinem Ingwer und
Frihlingslauch

Taugé-Congee

80 g Basmatireis, 1800 ml Wasser, 18
g Galgant, 2 g Salz, 50 ml Dashi-Fond
(Rezept s.u.) 1 Stk Limettenblatt, 320 g
Taugé, 120 ml weien Reisessig

1. Den Basmatireis auf kleiner
Hitze hell rdsten.

2. In einem Mdrser zerstolen.

3. Reisbruch- mit Fond, klein
geschnittenen Galgant und
Limettenblatt aufkochen,
salzen, leicht kécheln lassen.

4. Vom Herd nehmen und ziehen
lassen, bis der Reis nur noch
leichten Biss hat.

5. Taugé putzen und in 1000 ml
gesalzenem Eiswasser und
Essig fur 30 Minuten einlegen.

6. Sprossen abtropfen, in
ReisgrofRe schneiden und
unter den Congee mischen.

Dashi-Fond

50 ml Wasser, 10 g Kombu-Algen, 10 g Shiitakepilze getrocknet, Meersalz
1. Wasser aufkochen, vom Herd ziehen. Die Algen und die Pilze hinzufugen.
2. Den Fond abgedeckt 45 Minuten ziehen lassen und leicht salzen.
3. Durch ein Tuch passieren. In eine Spritzflasche geben und kalt stellen.

Lauch-Ingwer-Saft
110 g Frihlingslauch, 75 g Ingwer, 100 ml Lemonsquash (Rezept s.u.), 0,4 g Xanthan
1. Ingwer schélen und 60 g davon klein schneiden. Lauch putzen und 80 g davon klein schneiden.
2. Restlichen Ingwer in feinste Brunoise und restlichen Lauch in feinste Ringe schneiden, mit einem
feuchten Paiertuch abdecken und als Garnitur bis zum Anrichten kalt stellen.
3. Eiskalten Lemonsquash und das gut durchgekiihlte Gemise im Blender fein mixen.
4. Die Masse durch ein Haarsieb passieren. Xanthan zufigen und mit einem Purierstab gut untermixen.
5. In eine flache Schiissel geben und unabgedeckt vakuumieren, bis die Luftblasen aus dem Saft
entwichen sind. In eine Spritzflasche geben und kalt stellen.
6. Risotto in einem tiefen Teller anrichten, Lauch-Ingwer-Saft dribertraufeln, Ingwer-Brunoise und
Frihlingslauchringe dartiber verteilen.

Lemonsquash

150 ml Wasser, 150 g Zucker, Saft und Abrieb von 5 Stk Limetten und 1 Stk Zitrone
1. Lauterzucker aus Wasser und Zucker kochen. Saft und Abrieb hinzuftigen.
2. Alles 5 Minuten ziehen lassen. Passieren.

Anrichten: Risotto in einem tiefen Teller anrichten, Lauch-Ingwer-Saft dribertraufeln, Ingwer-Brunoise und
Fruhlingslauchringe dartber verteilen.
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In Ahornsirup gebackener Topinambur und Creme,
Apfelsud und Taugésalat mit griinem Apfel und
Erdnussen

In Folie gebackener Topinambur mit Ahornsirup
250 g Topinambur, 50 g Ahornsirup, 10 g Meersalz, 4
g schwarzer Pfeffer
1. Topinambur schalen und in kaltes Wasser
legen,
2. Ahornsirup mit Meersalz und grob
gemahlenem Pfeffer vermischen,
3. Topinambur abtrophen und mit dem Sirup
gut marinieren.
4. Die Knollen mit der Marinade fest in
Aluminiumfolie wickeln.
5. Im vorgeheizten Ofen bei 170°C etwa 50
Minuten bissfest backen.

Topinambur-Piree
500 g Topinambur, 300 ml Sahne 30% Fett, 15 g
Butter, Meersalz, evtl. etwas Butter und Mehl
1. Geschélte Topinambur kleinschneiden.
2. In Sahne und Butter weichkochen und
salzen.
3. Alles in den Thermomix geben und pirieren.
4. Evtl. mit einer Mehlbutter binden.

Grlnes Apfelgelee

2 Stk Granny Smith Apfel, 10 ml Zitronensaft, 10 ml Griiner Tabasco, 20 ml Lemonsquash (Rezept s.0.), 2 ¢
Salz, 2 Blatt Minze, 0,5 g Xanthan

1. Apfel ungeschalt vierteln. Mit den restlichen Zutaten auRer dem Xanthan marinieren und tiber Nacht
einfrieren.
2. Am néchsten Tag alles zusammen im Blender mixen und durch ein Haarsieb streichen.
4. Xanthan zugeben und mit dem Purierstab gut durchmixen.
5. Die Masse in eine flache Schiissel geben und unabgedeckt vakuumieren bis keine Luftblasen mehr zu
sehen sind. In eine Spritzflasche fillen und kalt stellen.
Apfelsud

2 Stk Pink Lady Apfel, 2 Stk Granny Smith Apfel, 200 g Schalotten, 70 g Butter, 1TL Salz, 300 ml klarer
Apfelsaft, 2 Blatt frische Lorbeerblatter, 300 ml Gemtusebrihe, 7 g Jalapefio, 13 g Apfelessig von Gegenbauer

ONOOrONE

Die ungeschalten Apfel klein schneiden.

Schalotten schélen und klein schneiden.

Schalotten in Butter glasig anschwitzen, Apfel dazu geben und mit anschwitzen.
1 TL Salz dazu geben, damit die Apfel Saft abgeben.

Apfelsaft und Lorbeerblatter dazu geben.

Mit Gemusebrihe aufgieRen, ca. 30 Minuten kécheln lassen.

Mit fein gehacktem Jalapefio und Apfelessig abschmecken und evtl. salzen.
Den Sud ca. 5 Minuten ziehen lassen und passieren.

Granny Smith — Taugé — Erdnuss Salat
2 Stk Granny Smith Apfel, 120 g Taugé, 30 g Erdniisse, 10 ml Lemonsquash (Rezept s.0.), 7 g Acclakresse

agrwNE

Granny Smith in Julienne schneiden und in Eiswasser mit Zitronensaft einlegen.

Taugé putzen und mit Lemonsquash marinieren.

Erdnusse rosten und salzen, abkuhlen lassen und klein hacken.

Die Apfeljulienne und die Sprossen vermengen.

Apfelgelee Uber den Sprossen-Apfel-Salat geben und mit den gehackten Erdniissen und Acclakresse
bestreuen.

Anrichten
Piree auf vorgewarmten Teller geben, Topinambur darauf anrichten, Apfelsud daribergeben und den Salat
daneben anrichten.
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Marinierte Wassermelone mit
Taugé-Joghurt Espuma und
Granatapfelsorbet

Granatapfel Sorbet

300 ml Granatapfelsaft, 150 ml
Grenadine, 10 ml Zitronensaft, 1
Prise Salz, 1 g Xanthan

1. Alle Zutaten im Blender mixen.
2. Die Masse in die Eismaschine
fallen.

Taugé-Joghurt-Espuma
50 g Turkischer Joghurt, 20 g Créme fraiche, 60 g Taugé, 120 ml Sahne 30% Fett, 50 g Akazienhonig, 5 ml
Limettensaft

1. Alle Zutaten in einem Blender gut mixen.

2. AnschlieRend die Masse durch ein Sieb passieren.

3. Die fertige Masse in einen Siphon fullen und mit einer Gaskartusche versetzen.

4. Den Siphon kopfuiber kraftig schiitteln und kalt stellen.

Wassermelonen-Turmchen mit Granatapfelsirup
200 g Wassermelone, 50 ml siiRen Granatapfelsirup, 10 ml Lemonsquash (Rezept s.0.)
1. Die Wassermelone in 5 cm dicke Scheiben schneiden.
2. Mit unterschiedlich groRen Blumenausstecher ausstechen.
3. Sirup und Lemonsquash vermischen.
4. Die Melonenstiicke und den Sirup in ein Vakuumbeutel geben, vakuumieren und kalt stellen.

Anrichten
Aus den Melonen Tirmchen formen und auf Teller setzen, Taugé-Joghurt-Espuma daneben spritzen, eine
Nocke Sorbet dazu setzen.

Jeremy Boy Restaurant Gendarmerie

Karottencurrysuppe - Mungobohnengitter am Kokoseiweifl3
Schwarzwurzel im Pankomehl - Korianderhippe

*k%

Mungobohnen-Papayarelish — Ingwergelee — StRkartoffelplree
Pistazienschaum — Bohnenesspapier — Sonnenblumenkerncreme
*k%k
Mungobohnen-Marshmellow — Ananasgelee - Litschi-Ingwersorbet
Orangensesamcroustillant — Hagebuttenfolie — Mangochutney

Geburtsdatum: 25.11.95

Ausbildungsjahr: 3

Ausbilder: Michael Weigt

Kochwettbewerb: Vega-Champion 2015, 1. Platz
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Karottencurrysuppe -
Mungobohnengitter am

Kokoseiweif3
% Schwarzwurzel im Pankomehl -
s Korianderhippe

.

ko
Sy J. l/ \“T* |
- 3 | % .

Karottencurrysuppe:

Karotten, Zwiebeln, Riesling, Currypulver, Currypaste, Sahne, Chilischoten, Koriander, Zitronengras,
Knoblauch, Zitronensaft, Butter, Salz, Minimdhren

Zitronengras, Chilischote, Knoblauch, Koriander, Currypulver und Currypaste in Butter anschwitzen. Mit
Zitronensaft und Riesling abldschen, mit Gemusefond auffullen, 15 Minuten ziehen lassen und passieren.
Karotten und Zwiebeln wirfeln in Butter anschwitzen und mit dem Fond abléschen. Einkochen lassen und fein
purieren, mit Sahne und Salz abschmecken. Durchs Mikrosieb passieren. Miniméhren schélen und
blanchieren.

Mungobohnengitter am Kokoseiweil3:

Taugé, Kokosmilch, Kokosflocken, Eiweil3, Riesling, Schnittlauchhalme, Porreeblatter, Schalotten, Butter, Salz,
Knoblauchbliten

Schalottenbrunoises und Kokosflocken in Butter anschwitzen, mit Riesling abléschen und mit der Kokosmilch
aufkochen, passieren. Langsam das Eiweif3 unterriihren, abfillen und bei 92°C 17 Minuten lang dampfen. Mit
einem runden Ausstecher heraustrennen. Porreeblatter in langliche Streifen schneiden (15 x 0,5cm) und
blanchieren. Auf den langlichen Porreestreifen die Taugé verteilen und um das Kokoseiweil3 binden.
Schnittlauchhalme zwischen die Taugé stecken. Oben drauf die Knoblauchblite setzten.

Schwarzwurzel im Pankomehl:

Schwarzwurzel, Pankomehl, Mehl, Ei, Zitronensaft, Milch, Salz

Schwarzwurzeln waschen und schéalen. In Wasser, Milch, Zitronensaft und Salz blanchieren. Die blanchierten
Schwarzwurzeln panieren und goldbraun frittieren.

Korianderhippe
Eiweil3, Puderzucker, Mehl, Butter, Koriander

Eiweil3, Puderzucker, Mehl und Butter verriihren. 30 Minuten ruhen lassen. Auf Backpapier streichen und bei
160 °C 3 Minuten lang backen. Die Hippen mit Eiweif3 bestreichen und den gehackten Koriander
driiberstreuen.

Hauptgang

Mungobohnen-
Papayarelish —
Ingwergelee —
SuRkartoffelpuree
Pistazienschaum —
Bohnenesspapier —
Sonnenblumenkerncreme
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Taugé-Papayarelish: Taugé, Schalotten, Zitronengras, Korianderstangel, Chilischoten, Mirin, Xanthan,

Papaya, Ananassaft, Butter

Die Schalotten wiirfeln und das Zitronengras fein schneiden. Dann in etwas Butter anschwitzen. Koriander-
sténgel und Chilischoten zufligen und mit Mirin, Ananassaft und Xanthana einmal aufkochen. Etwa 10 Minuten
ziehen lassen und durch ein feines Sieb passieren. Die Papaya schéalen, entkernen und das Fleisch in feine
Waiirfel schneiden, die Taugé fein schneiden. Die Wiirfel unter die Marinade heben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ingwergelee: Wasser, Ingwer frisch, Zimtstange, Honig, Mirin, Apfelsaft, Agar Agar
Den geschélten Ingwer mit Wasser, Zimtstange, Honig, Apfelsaft, Mirin und Agar Agar aufkochen und etwa 10
Minuten ziehen lassen. Den Ingwerfond passieren und kihlstellen.

SuRkartoffelpiree: SuRkartoffeln, Butter, Salz
SuRkartoffel schalen und kochen. Die gekochtem SiRRkartoffeln, kuttern und in einem Passiertuch abhangen
bis das ganze Wasser abgetropft ist. Mit Salz und Butterflocken abschmecken.

Pistazienschaum: Gemdusefond, Mineralwasser, Salz, Agar Agar, grune Pistazien, Pistaziendl

Gemusefond, Mineralwasser und Agar Agar mit Salz aufkochen. Dann mit den Pistazien im Kutter 10 Minuten
kuttern und das Pistaziendl untermixen und die Creme durch ein Mikrosieb streichen. In ein iSi-Siphon fullen
und drei N20-Patronen einleiten. Kuhl stellen.

Bohnenesspapier: Schneidebohnen blanchiert, Bohnen weil3, gekocht, Agar Agar, Paco weil3, Salz
Die Bohnen blanchieren, sehr fein purieren und mit Agar Agar aufkochen, etwas Paco Weil3 zu geben und mit
Salz abschmecken. Das Piree auf eine Silikonfolie aufstreichen und bei 60 Grad trocknen.

Sonnenblumenkerncreme: Portwein, weif3, Riesling, Gemusefond, Sonnenblumenkerncreme, Xanthana
Portwein und Riesling auf ein Drittel einkochen lassen. Den Gemusefond zufiigen, einmal aufkochen und auf
Zimmertemperatur abkihlen lassen. Die Sonnenblumenkerncreme und das Xanthana zufiigen und mit einem
Stabmixer langsam untermixen. Die Sonnenblumenkerncreme mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dessert

Mungobohnen-Marshmellow —
Ananasgelee - Litschi-
Ingwersorbet
Orangensesamcroustillant —
Hagebuttenfolie —
Mangochutney

Mungobohnen-Marshmellow: Taugé, Dextrose, Zucker, Glukose, Agar Agar

Taugé blanchieren und purieren, durch ein Mikrosieb streichen.

Dextrose, Zucker und Agar Agar aufkochen. Mit Glukose verriihren und mit der Kiichenmaschine aufschlagen,
langsam das Taugépiree zu geben bis die Mischung schaumig und kalt ist.

Die Masse in einen Metallrahmen fillen und mit Dextrose bestreuen.

Ananasgelee: Ananassaft, Zucker, Agar Agar, Ananasbrunoises
Ananassaft mit Zucker und Agar Agar aufkochen, etwas abkihlen lassen in eine Form geben und die
Ananaswirfel zufigen und kihlstellen.
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Litschi-Ingwersorbet. Wasser, Glukose, Zucker, Litschipuree, frischer Ingwer

Wasser, Glukose, und Zucker aufkochen, Litschiptree und Ingwer zu geben, einmal aufkochen und 10 min
ziehen lassen. Litschi-Ingwerfond durch ein Mikrosieb geben und schockfrosten. Vor Gebrauch durch den
Pacojet lassen.

Orangensesamcroustilant: Butter, Zucker, brauner Zucker, Orangensaft, Orangenzesten, Mehl, Sesam
hell/dunkel

Butter mit weil3em und braunem Zucker cremig rihren Orangensaft, Zesten und Mehl zugeben, 30 Minuten
kalt stellen. Die Masse auf eine Silikonbackmatte sehr dinn auftragen und den Sesam dariber verteilen.
Goldbraun backen im Ofen bei 200 °C.

Hagebuttenfolie: Wasser, Hagebuttentee, Zucker, Agar Agar
Eine Tasse Wasser mit Agar Agar und Zucker aufkochen und den Hagebuttentee darin ziehen lassen. Auf eine
Silikonfolie Imm dunn gieRBen.

Mangochutney: Mango, Portwein weif3, Chilischoten, Honig, Zucker
Mango schélen und in Wirfel schneiden, Zucker mit der Chilischoten karamellisieren und die Mangowdrfel
zugeben und mit Portwein abléschen. Mit Honig abschmecken.

Leonard Haase Berlin Capital Club

Gemuseacker

(Pumpernickelerde, Karotten, Pilze, Erbsen, Sprossen, Spinat)
3k kk

Warmer Taugésalat, Tofucreme,

Tofuwdirfel, Sprossen-Selleriesud
%k %k 3k

Birnengranitee, Honigespuma,
Streusel, Tempura-Sprossen

Geburtsdatum: 14.04.1991
3. Ausbildungsjahr, Kéche +
Ausbilder: Michael Tuschen

Bisherige Kochwettbewerbe: Metro Kochherausforderung 2014,
Siegfried Rockendorf Preis 2015 — 1. Platz

Warum?

Immer fragen alle warum. Aber warum denn eigentlich nicht?

Das kann ich euch genau sagen aber dazu spater. Erst zu dem warum?

Weil ich nach 13 Jahren Schule und zwei Jahren Work and Holiday dann doch nicht zu Uni wollte, sondern
was mit meinen Handen schaffen will. Ich koche schon mein ganzes Leben gerne und es hat immer allen gut
geschmeckt. Essen muss jeder sowieso und Uberall auf der Welt, wo wir auch schon beim Thema Migration
sind. Weg mit dem langweiligen deutschen Essen! Ich freue mich immer Uber was Neues. AuZerdem, um zum
warum nicht zu kommen, arbeiten diese Menschen noch fiir solche Léhne und schieben die ganzen
Uberstunden, lassen sich anschreien und ausbeuten. Da die Deutschen dies nicht mehr nétig haben oder
haben sollten, gibt es leider kaum noch Kochazubis die es bis zur Priifung schaffen.

Woher dann die Motivation?

Besser eine abgeschlossene Berufsausbildung als Nix. Auf die Uni kann ich immer noch oder wieder in das
Ausland.
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Vorspeise
Gemiiseacker

(Pumpernickelerde, Karotten,
Pilze, Erbsen, Sprossen,
Spinat)

E
i

sliR-saure Pilze und Zwiebeln
rote Zwiebel 509, Buchenpilze
50g, Zucker 2 TI, Essig 2 T,
Wasser 4 Tl

Zucker, Wasser und Essig
aufkochen und mit Pilzen und
Zwiebeln vakuumieren

Frischkdsecreme

Frischkase 100g, Zitrone, Salz,
Pfeffer

Frischkase glattrihren und mit
Zitrone, Salz und Pfeffer
abschmecken

Pumpernickelerde: Pumpernickel 80g
Pumpernickel einfrieren und fein reiben, anschlielend im Ofen bei 90°C trocknen

Pumpernickeleis: Pumpernickel 100g, Joghurt 100g, Creme fraiche 100g, Salz, Pfeffer, Zitrone
Pumpernickel trocknen und schroten, mit Joghurt und Créme fraiche mischen und abschmecken. In der
Eismaschine kaltrihren

Vinaigrette: Essig 50 ml, OL50 ml, Salz, Pfeffer, Zitrone alle Zutaten mixen
Erbsen 25g kurz in gesalzenem Wasser blanchieren

Zwei Radieschen in diinne Scheiben schneiden und in Eiswasser legen, 25 g Gartenkresse schneiden, vier
Karotten in geklarter Nussbutter mit Schale ca. ¥2 h schmoren, 25 g Sprossen in Vinaigrette marinieren.

‘

Hauptgang
Warmer Taugésalat, Tofucreme,

Tofuwirfel, Sprossen-Selleriesud

Sprossen-Gurken-Selleriesud:

Sellerie ca. 3 Stangel, Salatgurke 1, Petersilie ¥2 Bund,
Taugé 3009, Zwiebel Y2, Salz, Zucker, Zitrone zum
Abschmecken

Alle Zutaten entsaften und abschmecken.

Bulgur:
Bulgur 50g, Wasser 100ml, Salz, Koriander EI gehackt

Wasser mit Salz zum Kochen bringen, Bulgur hineingeben
und abgedeckt ziehen. Gehackten Koriander unterheben.

Tofu: 3009

Marinade: Sojasof3e 2El, Zucker 1El, Zitronensaft 1EI,
Sushiessig 1El, Zwiebel 1EL, Knoblauch 1TL

Tofupanade:
Panko 50g, Ei 1, Mehl 50, Frittierfett zum Ausbacken 300ml

Zwiebel, Knoblauch fein schneiden, alle Zutaten zusammen kurz aufkochen lassen. Tofu mit Marinade
vakuumieren. Tofu abtropfen lassen und doppelt in Mehl, Ei und Panko panieren. Bei 170°C ausbacken.
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Tofucreme:
Tofu 150 g, Pflanzendél 100 ml, Zitronensaft 1TL, Salz
Tofu mit Ol wie Mayonaise hochziehen und mit Salz und Zitronensaft abschmecken

Taugésalat:
Taugé 100 g, Sojasauce 1Tl, Sesamdl 1 El, Sushiessig 1Tl

Taugé in Ol anbraten und mit Sojasauce und Essig abléschen

Ingwertrauben:
Ingwer 20 g, Wasser 1Tl, Salz, Zucker, Trauben 50 g

Ingwer in kleine Wirfel schneiden und mit Wasser, Salz und Zucker aufkochen. Trauben hineingeben und
ziehen lassen.

Dessert
Birnengranitee, Honigespuma,
Streusel, Tempura-Sprossen

Schokoladenerde:

50 g Mehl, 50 g Zucker, 50 g Butter, 10 g
Walnusse, 15 g Puderzucker, 10 g
Kakaopulver, 2,5 g Meersalz

Butter temperieren, alle Zutaten
vermengen bis sie sich verbinden. Auf
einer Backmatte bei 170 °C ca.8 min
backen, abkiihlen lassen und zerkleinern.

Karamellisierte Walniisse:

50 g Zucker, 50 g Niisse, 25 ml Wasser, Tl
Pflanzendl

Zucker und Wasser aufkochen, Nusse
dazu geben und karamellisieren lassen.
OL dazu geben und vermengen und auf
Backpapier auskihlen lassen

‘

Tempurasprossen:

25 g Mehl, 25 g Stéarke, Prise Zucker, 80 ml Wasser, 12 Sprossen, 100 g Frittierfett
Mehl, Starke, Wasser und Zucker verrihren.

Sprossen durch den Teig ziehen und im 170°C heil3em Fett ausbacken.

Wenn goldgelb gebacken auf Papier abtropfen lassen

Honigespuma:
250 g Sahne, 250 g Joghurt, 40 g Honig

Zitrone zum Abschmecken
Alle Zutaten vermengen und abschmecken, in Syphon fillen und mit zwei Gaskapseln laden

Rieslingsorbet:

500ml Riesling, 100ml Lauterzucker, 10g Agartine, Zitrone und Zucker zum Abschmecken
Argatine mit 100 ml Wein aufkochen

Alles zusammen rithren und in der Eismaschine kaltriihren

Hippen

5g Jasminbliten, 50ml Wasser, 50g Butter, 167g Zucker, 45g Mehl

Butter, Zucker und Wasser im Topf emulgieren, Mehl einsieben, Jasminbliten unterheben und auf einer
Backmatte bei 170°C ca. 8 min backen
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Zora Pitz Hotel Steigenberger

Aspik von einer Taugéminestrone,
auf einem Taugébeet, Balsamicoreduktion,
verfeinert durch eine
Parmesanhippe und Basilikumstreusel
S
Mit Taugé und Feta gefillte Bulgurkofte,
begleitet von Tsaziki und Kurbispiree
an einem Apfeldattelwalnuss-Chutney,
dazu wird ein Simit gereicht
S
Taugélimetteneis an Zwetschgenkompott,
gebackene Honigtaugé und Chai-Espuma

Geburtsdatum: 18.3.95
Ausbildungsjahr: 2

Ausbilder: Martin Wegmann

Meine Motivation

Ich bin nicht zuféllig Kochin geworden, sondern weil der Beruf des Kochs viele Dinge verbindet, die mir wichtig
sind. Zuallererst das Kochen selbst. Ich mag das Abschmecken, Verandern, Verbessern neues probieren, das
Kombinieren und das neu Kreieren und natirlich die Destruktion des ganzen Kunstwerks am besten mit
Freunden oder der Familie. Oder auch fir andere, die sich dariber freuen. Und dann geht es wieder von vorne
los. Jeder Aspekt lasst sich noch einmal in viele kleine Besonderheiten teilen, Das Essen als Ritual und
Zusammenkunft. Ganz gemdutlich oder romantisch. Allein nur auf den Geschmack konzentriert oder in
Gemeinschaft das Essen teilen oder gar bereiten.

Mein Beruf unterscheidet sich von dem eines Verwaltungsangestellten durch den Einfluss den auch ich auf
meine Umwelt nehmen kann. Flugananas und frischen Riesenhummer aus dem Pazifik kann jeder zubereiten,
in Berlin auch im Februar mdglichst regional, saisonal und lecker zu kochen ist eine Kunst. Ich bin nicht gegen
exotische Geschmacker. Ganz im Gegenteil, aber ich versuche moglichst die Relation von Genuss und
Aufwand zu wahren. 2 Gramm Kreuzkimmel, die mit dem Schiff aus Indien kommen haben eine bessere
Klimabilanz als eine Schale Erdbeeren aus Spanien. Wenn man gut kochen kann ist es auch unnétig fir ein
leckeres Essen Tiere zu toten. Dass mdchte ich erlernen und immer weiter verfeinern. Also kurz zusammen-
gefasst. Ich ertrdume mir fur meine Zukunft eine Kiiche, bei der keiner die ,Einschrankungen® der Regionalitat
und des Vegetarismus bemerkt. Es soll schmecken und inspirieren. Sich mit seinem Essen zu beschéftigen
bedeutet sich mit sich und seiner Umwelt zu beschaftigen. Ich will Werbung fir ,verninftiges“ Essen machen
und sein! Mit Topf, Pfanne und Teller mitbestimmen wie meine zukinftige Erde aussieht!

Ausbildungsverlauf

Da ich meine Ausbildung in einem Hotel bestreite, betreut unsere Kiiche neben einem normalen Restaurant
auch eine Art Bistro (u.a. fir den Roomservice) und wir betreuen viele Veranstaltungen und Kongresse in der
GroRenordnung bis 600 Personen. Da unsere Kichenbrigade nur ca. 20 Personen umfasst und in zwei
Schichten organisiert ist, bekam ich frilh schon komplexe Aufgaben zugewiesen und war nicht tagelang in
einem Arbeitsschritt gefangen. Natirlich habe ich auch schon einen Tag nur Perlzwiebeln geschalt, aber dies
ist eine Ausnahme. Die ersten 4 Monate durfte ich im Bankett auf dem Gardé Manger verbringen. Ich hatte
hier einen sehr guten Einstieg und lernte viel Uber das Anrichten. Ich habe unzahlige kalte Platten angerichtet,
konnte Salate kreieren, lernte die Basisdressings zu bereiten und eine Menge kleine Deckotricks kennen.
Welche Erfahrung ich als sehr wertvoll wahrgenommen habe, war es auf Masse zu produzieren. Wie man
seine Handgriffe am besten koordiniert und strategisch an Aufgaben geht. Auch ersten direkten Umgang mit
Géasten, meine ersten Live-Kocherfahrungen und wie man ein Buffet betreut habe ich ziemlich bald gelernt.
Danach musste ich sechs Monate ins Frihstiick, was mir nicht nur auf Grund der Uhrzeit weniger Freude
bereitete. Ich flhlte mich eher als betreute ich die Eierstation und die einzigen Ho6hepunkte und
Herausforderungen sah ich beim Zubereiten der Eierspeisen wie Omelette oder Eier Benedict.
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Dies war aber nicht sonderlich kreativ. Einzige Abwechslung bot die gelegentliche Betreuung kleinerer Buffets
und das gelegentliche Fiihren von Gastgesprachen.

Da ich wie erwahnt in einem Hotel arbeite, gehort auch die Arbeit im Service zu meiner Ausbildung. Dies
bedeutete Pflichtprogramm 11 Wochen Tische eindecken und Friihstiicksgetrankeservice. Das Positive sehe
ich darin meine Englischkenntnisse aufzubessern oder besser gesagt jede Scheu zu verlieren englisch zu
sprechen. Ich habe auch Servietten brechen gelernt und wie man als Roomservice Bestellungen annimmt.
Anschlie3end ging es in die kleine aber feine Pétisserie. Finf Monate, in denen ich diverse Torten und Kuchen
gebacken habe. Ich erhielt tolle Geheimtipps und konnte die groRen Grundteige wie z. B. den Mdurbeteig oder
den Biskuitteig perfektionieren. Ich lernte die Grundcremes, Creme Patissiere, Mousse, Creme, Panna Cotta.
Des weiteren diverse Obstplatten, Tartelettes etc

Da wir nur zwei Patissiers beschaftigen missen diese zu stark gefragten Zeiten auf Convenience Produkte
zurlickgreifen. Ich konnte aber trotzdem auch viele Grundstoffe bereiten und z. B. Obstkompott kochen

Seither befinde ich mich im A la carte auf dem Posten des Entremetiers und ich kann gar nicht sagen, was
mich am meisten freut und was mir am meisten Spal3 macht. Das vielleicht Allerschénste ist, dass ich mir
jeden Tag ein Tagesgericht ausdenken und kochen darf.

Meine Vorgesetzten und Kollegen lassen mir viele Freiheiten, aber korrigieren mich auch wenn nétig. Ich habe
schon unzahlige Plrees und Gemisebeilagen gekocht, gebacken und eingelegt. Ich konnte viele
verschiedene Suppen, Veloutees, Fonds, Consomees kennenlernen. Da wir eine offene kleine Showkiiche
besitzen, sind immer viele Augen auf uns gerichtet, ob es sich um groRe Menls handelt dass wir schicken, ein
normales Ragout oder ob wir spektakulér flambieren. Trotz kurzer Durststrecken bereitet mir meine Ausbildung
sehr viel Vergnugen und ich merke wie mein Hobby wirklich zum Beruf und zur Berufung reift!

»Migration: Chancen fiir mich sowie fiir die Gastronomie*

Welchen Einfluss Migration auf mich und die Gastronomie hat, klingt zuerst sehr einfach. Man konnte sich ein
regionales Gericht vorstellen und das wéare dann wohl das Gegenteil?! Doch weit gefehlt, denn wo befindet
sich diese Linie zwischen regional oder besser urspringlich, berlinisch, brandenburgisch oder deutsch?

Und zahlt die Kartoffel und die Tomate schon? Kann ich Apfel verwenden? Kiimmel? Zucker? Zahlen nur
Nahrungsmittel, die einen Tagesmarsch entfernt wachsen! Und wer hat den Schaum erfunden?

Ich habe mir schon haufig Gedanken uber die Kiche des 19. Jahrhunderts gemacht. Was die Menschen
abseits der Konigshauser alRen und wie sie wirzten? Und welch wunderbare Mdglichkeiten erdffnen sich
heute bei schwindend geringen Transportkosten. Man lernt Dinge im Urlaub, im Fernsehen oder Internet
kennen und kann sie meist fir kleines Geld frisch und in guter Qualitat kaufen.

Und dann gibt es noch eine zweite riesige Migration und Integration in die ,moderne“ Kiiche. Kdstlichkeiten
und Zubereitungsarten vor allem aus dem Mittelmeer kamen im Windschatten der Gastarbeiter nach dem
Zweiten Weltkrieg nach Deutschland. Und noch heute bringen Einwanderer aus aller Welt ihre kulinarischen
Schatze mit. Auch der Beruf des Koches eignet sich wie nur wenige zur Migration in andere Lander! Die
Sprache der Kiiche ist universell und international. Geschnitten wird tberall gleich! Auch Aufstiegschancen die
sich sonst vielleicht wegen nicht anerkannter Abschliisse oder Sprachbarrieren bilden, gibt es in der
Gastronomie nicht oder kaum.

Und was bedeutet schon Migration? Zahlt hier schon die Bretzel! Wie verwandt sind Schweinshaxe und
Rollmops? Regionale Unterschiede sind auch innerhalb Deutschlands schon klimatisch bedingt, aber auch
wegen der vielen angrenzenden Lander und wiederum deren Nachbarn stéandig beeinflusst! Abgesehen von
wenigen unerschlossenen Ureinwohnern des Amazonasregenwaldes sind wohl alle menschlichen Gaumen
migrantrisch beeinflusst. Und das ist auch gut so ;-)

Arbeitsablaufplan

Aspik von einer
Taugéminestrone,
auf einem Taugébeet,
Balsamicoreduktion, verfeinert
durch eine Parmesanhippe und
Basilikumstreusel

Zutaten:

Taugé, Zucchini, Karotten,
gelbe Paprika, Lauch,
Tomaten, Lasagneplatten,
Olivendl, Fruhlings-zwiebeln,
Knoblauch, Rosmarin,
Thymian, dunkler Balsamico

' Essig, 49 Agar Agar
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Zubereitung:

Personalhygiene, mise en place. samtliches Gemiise saubern putzen und schélen und in gleichgrof3e
Brunoises schneiden, Knoblauch fein hacken, das WeiRe der Frihlingszwiebeln und den Knoblauch in
Olivenél anschwitzen, nach einander Karotten, Lauch, Zucchini, Paprika und Tomaten dazugeben und
bissfest garen, mit Gemisebriihe abléschen, mit Balsamico, Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken,
Rosmarin und Thymian fein gehackt dazugeben und durchziehen lassen, kiihl stellen, Lasagneplatten kochen,
der Terrinenform anpassen und zuschneiden, Zucchini in diinne léngliche Scheiben schneiden und in Olivendl
anbraten, mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken, etwas Flussigkeit von der gekihlten Minestrone
abschopfen und das Agar Agar darin auflosen, Agar Agar in die restliche kalte Flissigkeit einriihren und unter
standigem Ruhren 2 min kdcheln lassen. Terrinenform einfetten, mit den Zucchinistreifen auskleiden, eine
Schicht aus Taugé legen, Minestronemasse bis zur Halfte einflllen eine Lasagneplatte darauf setzen. Taugé
darauf dicht verteilen und die restliche Masse bis zum Terrinenrand einfiillen. Kalt stellen und fest werden
lassen. Aus der Form stlirzen und in gleich grof3e Stiicke schneiden.

Sprossensalat Taugé, Zitrone, Olivendl, Salz, Zucker, Pfeffer
Sprossen waschen, abtupfen halbieren, fiir die Vinaigrette Zitronenzesten und -saft mit Olivendl verriihren, mit
Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken

Falsche Parmesanhippe: Parmesan
Parmesan reiben, kleine Haufchen Parmesan auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und bei 180°C
schmelzen. Raus nehmen und formen (Uber einen Kochléffel legen).

Dattelessigreduktion Dattelessig, Salz
Dattelessig im Topf aufkochen und zur gewiinschten Konsistenz einreduzieren lassen.

Basilikum Streusel Mehl, Butter, Parmesan, Basilikum
Basilikum waschen, zupfen und hacken. Mehl und Butter zu Bréseln vermengen. Parmesan und Basilikum
untermengen. Streusel auf einem Backblech verteilen. Im Ofen knusprig, goldbraun backen

Hauptgang:

Mit Taugé und Feta geflllte Bulgurkofte,
begleitet von Tsaziki und Kurbispiree
an einem Apfeldattelwalnuss-Chutney,

dazu wird ein Simit gereicht

Kofte

Fur die Fillung

Zutaten

Taugé, Feta, Friihlingszwiebeln, Salz,
Pfeffer

Sprossen waschen, trocken tupfen und
hacken. Fruhlingszwiebeln waschen und
sehr fein hacken. In etwas Olivendl die
Frahlingszwiebeln anziehen, Sprossen
dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Feta zerbrockeln und
untermengen.

Fur die Hulle

Zutaten Bulgur, Maisgries, Tomatenmark, Ei, Kreuzkimmel, Wasser, Mehl
In einer groRen Schale oder einem Blech den Bulgur und das Maisgriel3 ausbreiten, mit warmem Wasser (ca.

500 ml) begieRen und unter einem Kichentuch ca. 30-60 Min. ziehen lassen. Mehl, Tomatenmark,
Kreuzkimmel, Salz, Pfeffer und ein Ei dazugeben, die Masse kneten. Zwischendurch noch Wasser
hinzufigen. Die Masse ist gut, wenn sie eine orangerote Farbe bekommt und leicht feucht ist. Nun eine
walnussgroRe Kugel formen, mit dem Finger eine Kuhle eindrticken und von innen ausbeulend (drehend) eine
Schale formen. Die Fillung mit einem Essloffel hineingeben. Die Hille kreisformig zufalten und mit ein wenig
Wasser glatt streichen. Auf ein mit Mehl beschichtetes Blech ablegen, in der Fritteuse ausbacken.
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Kurbispuree: Hokaido-Kirbis, Zitronenabrieb, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Olivendl

Kirbis waschen, putzen, entkernen und in gleich grolRe Sticke schneiden. Kirbissticke in einen
Vakuumierbeutel fullen und etwas Olivendl, Zitronenabrieb, Salz und Zucker dazugeben. Bei 90 C im
Konvektomaten dampfen bis der Kiirbis weich ist. Im Kutter zu einem feinen Pliree verarbeiten. Abschmecken
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer

Apfeldattelwalnuss Chutney: Schalotten, Apfel, Walnlsse, Datteln, WeilRweinessig, Salz

Schalotten, Datteln und gewaschenen Apfel in Brunoises schneiden, Walniisse hacken, Schalotten in etwas Ol
anschwitzen, Apfel dazugeben und mitdinsten, mit WeiBweinessig abloschen, Datteln dazugeben und
einreduzieren lassen. Mit Salz abschmecken. Zum Schluss die Walniisse unterheben.

Tsaziki: Gurke, Joghurt (10% Fett), Knoblauch, Salz, Essig

Joghurt abhangen. Gurke waschen, raspeln und abhangen. Knoblauch sehr fein hacken oder pressen.
Abgehangenen Joghurt mit Knoblauch und  Gurkenraspeln vermengen, mit Salz und etwas Essig
abschmecken.

Simit: Mehl, Trockenhefe, Joghurt, Olivenol, Sesam, Schwarzkiimmel, Eiweil3, Zucker

Mehl sieben, Trockenhefe untermengen. Joghurt, Zucker und Olivendl unter das Mehl heben und zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Teig 1 Stunde gehen lassen. AnschlieBend den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu sehr diinnen Wiursten formen. Nun zu Ringen verbinden, nochmals ca 30 min
gehen lassen. Etwas Eiweild mit Wasser verriihren, die Ringe dort mit einer Seite reinlegen, auf ein Backblech
setzten und mit Sesam und Schwarzkimmel bestreuen. Im Ofen bei 190°C ca. 15 min backen

Dessert

Taugélimetteneis an
Zwetschgenkompott,
gebackene Honigtaugé
und
Chai-Espuma

Sprosseneis
L&auterzucker, Taugé,

Joghurt, Limette

Lauterzucker kochen,
Limette und Taugeé
waschen und hacken,

Limettenabrieb und Taugé
in den Lauterzucker geben
und durchziehen lassen,
Masse in einen Mixer
geben, Joghurt dazugeben
und purieren, mit
Limettensaft abschmecken.
Masse passieren und in die
Eismaschine fillen.

Chai-Espuma: Griintee, Honig, Kardamon, Nelken, Zimt, Vanille, Sahne, Joghurt, Agar Agar

Grinen Tee kochen, Gewiirze sehr fein mérsern dazugeben und ziehen lassen. Tee abkihlen lassen, etwas
vom Tee mit dem Agar Agar anriihren und 1 min. kécheln lassen.

Etwas abkihlen lassen und dann Joghurt, Sahne, restlichen Tee und Honig unterrihren. Die Masse in den
Siphon geben, verschlie3en und mit 2 Stickstoffkapseln versehen. Gut schitteln und 2 Stunden liegend im
Kuhlschrank kihlen.

Gebackene Honigsprossen: Taugé, Honig, Mehl, Backpulver, Salz, Zucker, Wasser

Mehl, Backpulver, Salz und Zucker in einer kleinen Schissel vermischen, Wasser dazugeben und zu einem
dickflissigen Teig verrihren. Taugé waschen und trockentupfen, mehlen und durch den Ausbackteig ziehen.
Im heil3en Fett ausbacken bis sie goldgelb sind, abtropfen lassen und mit flissigem Honig benetzen.
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Zwetschgenkompott Zwetschgen, Zimt, Kardamon, Portwein, etwas Wasser, evtl. Zucker

Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen und vierteln. Kardamonsamen sehr fein moérsern und mit dem Zimt
vermengen. Einen Topf mit etwas Wasser flllen und erhitzen.

Zwetschgen dazugeben und kdécheln lassen. Nach ca. 5 min Portwein und die Gewlirze dazugeben. So lange
weiter kécheln bis die Zwetschgen zerfallen. Eventuell noch etwas Zucker dazu geben und aufkochen.

William Echevarria Ubs

CAUSA RELLENA DE BROTES
Kalte Kartoffel-Limettenmasse auf zweifarbigen Kartoffeln,
gefullt mit Taugé,
Zwiebeln und Avocado
*k*k
QUINOTTO DE COLORES CON BROTES
Bunte Andenhirse mit Taugé, Paprika, Zwiebeln, Parmesan
in einer Sprossen-Sahne Solie
*k%k
PARFAIT DE BROTES CON LUCMA EN SALSA DE
FRAMBUESA
Sprossen Lucuma Parfait mit Himbeersol3e

Geburtsdatum: 27.7.75

Ausbildungsjahr: 3

Ausbilder: Herr Kertscher

L\

Warum mochte ich Koch werden?

Ich habe sehr friih mit dem Kochen angefangen. Ich bin der alteste von meinen Geschwistern. Meine Mutter
musste lange arbeiten. Meine Geschwister und ich waren alleine zu Hause, sie klagten Uber ,Hunger® und ich
entschloss mich, frih mit dem Kochen zu experimentieren. Mit 23 Jahren kam ich nach Deutschland um die
Sprache zu erlernen, spater jobbte ich flr kurze Zeit in verschiedenen spanischen, mexikanischen und
italienischen Restaurants. Dort habe ich angefangen mit dem Abwasch von Tellern und mich bis zur
Kuchenhilfe hochgearbeitet. Es entwickelte sich in mir eine Leidenschaft firs Kochen, viele Jahre spéater
bekam ich die Gelegenheit die Ausbildung zu machen, woriber ich mich sehr freue.

Welche Erfahrungen habe ich in meiner Ausbildung bisher gemacht?

Mein Trager hat eine eigene Kochschule, in der ich mich taglich mit der Zubereitung verschiedener Gerichte
auseinandersetze. Weiterhin habe ich die Gelegenheit, Gerichte zuzubereiten und mir neue Technik des
Kochens anzueignen. Dort werde ich auf die Arbeitswelt vorbereitet. Durch den Besuch der Brillat Savarin
Schule (OSZ Gastgewerbe Berlin), habe ich die Méglichkeit einmal im Monat das Kochen zu praktizieren.

Welche Chancen bietet die Migration mir und der Gastronomie?

Durch die Migration ergibt sich eine Fusion verschiedener Kulturen in der Gastronomie, denn ich merke selber,
dass es in meinem Heimatland Peru zahlreiche Zutaten gibt, die noch unbekannt sind, Diese lassen sich sehr
gut in der deutschen Kiiche anwenden. Auf diese Art kdnnten zum Beispiel Produkte aus Peru bekannt
werden.
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Vorspeise

CAUSA RELLENA DE BROTES
Kalte Kartoffel-Limettenmasse auf zweifarbigen
Kartoffeln, gefullt mit Taugé,

. . Zwiebeln und Avocado
<
B
Zutaten:
Y] 1,5 kg Kartoffeln, 4 Limetten, 300 g Taugé, 1 rote
. Zwiebel, 4 Avocado, gelbe Paprika, 1 Chilischote,

Salz, Pfeffer
- Mayonnaise: 3 Eigelbe, 5 g Senf, 0,51 0l, 1 El
Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Vorspeise: Causa Rellena de Brotes

Arbeitszeit: ca. 30 Min. Ruhezeit: ca. 1 Std.

Die Kartoffeln in der Schale kochen, pellen und durch

die Kartoffelpresse gegeben. Jetzt das Plree kalt
werden lassen. Dann mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und Ol nach Geschmack wiirzen. Kugeln formen und
diese flachdriicken wie ein Kreis. Fur die Salsa Zwiebeln und Sprossen in feine Wirfeln (Brunoise) schneiden,
kurz anschwitzen und im eine Mayonnaise zusammen mischen und abschmecken mit Salz und Pfeffer. und
ein bisschen Limettensaft zufligen. Chili oder Aji wirfeln, fein gehackte Petersilie und/oder Koriander Eiin
bisschen Ol zugeben, alles miteinander verrihren und (iber die flachgedriickten Kartoffelkugeln
geben. Eigentlich wird das ganze nun noch schén dekoriert. Dazu Sprossen in verschiedenen Farben auf das
Causa dekorieren. Man kann dies als Vorspeise reichen oder als Hauptgericht in verschiedene Art.

Hauptgang
QUINOTTO DE COLORES CON  gm
BROTES
Bunte Andenhirse mit Taugé,
Paprika, Zwiebeln, Parmesan
in einer Sprossen-Sahne Solie

Bunte Andenhirse mit Taugé, 5+
Paprika, Zwiebeln, Parmesan in >
einer Sprossen-Sahne Sol3e ./-C_\ .
1,5 kg Kartoffeln, 600 g Taugé, 2

weilRe Zwiebeln, 2 Knoblauch-

zehen, 2 EL rote Paprikaschoten,

Salz, Cumin, Pfeffer, 6 Oliven, 3 -

Eier, 0,5 kg Mehl

SoRe: 1 orange Paprika, 2 weile \

Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 1

Packchen salzige Kekse, 1 Stick Fetakase, 3 El Olivendl, 1 Ei

Hauptspeise: Quinoto de colores con Brotes

Arbeitszeit: ca. 20 Min.

Quinoa in einem Sieb mit heilem Wasser gut abspuilen, damit die gesundheitsschéadlichen Bitterstoffe entfernt
sind. Dann mit der doppelten Menge Wasser 20 Minuten kdcheln lassen. Quinoa vom Herd nehmen und mit
geschlossenem Deckel zum Quellen an die Seite stellen. In der Zwischenzeit Paprika, Sprossen und Zwiebeln
ganz fein schneiden. In einer Pfanne die Zwiebeln mit dem Sonnenblumendl und Knoblauch anbraten, bis sie
glasig sind. Dann die Paprika dazugeben und nach ca. 3 Minuten auch das Quinoa. Sahne, Olivendl,
Parmesan, und Gewurze unterriihren. Butterflocken zufiigen und alles ein paar Minuten ziehen lassen.

Salsa

Zwiebeljulienne schneiden, Tomaten blanchieren, entkernen und in Juliennes schneiden, Sprossen fein
schnei-den. In einer Pfanne die Zwiebel mit Knoblauch anschwitzen, dann die Sprossen und Tomaten
dazugeben, mit ein bisschen Koriander, Salz und Pfeffer abschmecken dann servieren.
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Dessert
PARFAIT DE BROTES CON LUCMA EN SALSA DE
FRAMBUESA
Sprossen Lucuma Parfait mit HimbeersoR3e

4 Eigelb, 2 Eier, 100 g Puderzucker, 0,5 | Schlagsahne,
50 g Taugé, 50 g Lucuma,
300 g Himbeeren, 100 g Pysalis

Arbeitszeit: ca. 30 Min.

Ruhezeit: ca. 8 Std.
. Sprossen in Wasser mit Zimt, Gewirznelken, Zucker
kurz kochen lassen. Dann Wasser abtropfen lassen,

‘ Sprossen purieren und durch ein Sieb passieren.
. Sahne schlagen und in den Kihlschrank stellen. Die
- Eigelbe, das Ei und den Zucker im Wasserbad

‘ schaumig schlagen und anschlieBend abkihlen lassen.

Die Schlagsahne und die passierten Sprossen
vermischen. Eine Kastenform mit Frischhaltefolie
auslegen, die Masse hineinfillen, im Tiefkuhler frieren.

Alexander Bielinski Hotel Park Inn Berlin Alexanderplatz

Terrine von gegrilltem Gemuse auf Mungosprossensalat,
Rotwein - Balsamicoglace

und einem Bouquet von Blattsalaten in Taugé-Vinaigrette

*kkkk
Topinambur-Petersilienwurzelpliree mit Wirfeln von der roten
und gelben Bete auf Taugécreme und Krautersahne
*kkkk
Schokoladenkuchen mit flissigem Kern,
dem Sorbet von der Erdbeere
auf Haselnusssplitter, Taugésorbet auf Minzpesto

Geburtsdatum: 28.10.96
Ausbildungsjahr: 2

Ausbilder: Herr Schmidt, Herr Rech

Warum mdéchte ich Koch werden?

Handwerk hat goldenen Boden und wenn man dann so wie ich
gern kocht und gut isst, ist es sehr schdn, wenn man seine Leidenschaft zum Beruf machen kann. Aber nicht
nur deshalb habe ich fur mich den Beruf des Kochs gewahlit. Mich reizt die Abwechslung, denn kein Tag ist wie
der andere. Menus schreiben, das Tagesgeschéft in der Kiiche, mit Kollegen neues kreieren und probieren,
das macht fur mich den Beruf so interessant. Die Gaste mit geschmackvollen und schdn angerichteten
Speisen zufrieden zu stellen macht einfach Spaf? und ist der Lohn fir all die Mihe. Ob Fleischliebhaber,
Vegetarier, Veganer oder Menschen mit Unvertréglichkeiten - ich méchte jedem Gast das kochen, was er am
liebsten mag. Zudem kann ich in meinem Beruf tberall auf der Welt arbeiten, gegessen wird immer. Wenn ich
als deutscher Koch im Ausland arbeite, kann ich dort wieder viel Neues lernen und auch mein Wissen
weitergeben. So habe ich die Moglichkeit, andere Lander kennen zu lernen und dabei noch Geld zu verdienen.

Wie verlief meine Ausbildung bisher?

Die Kiche funktioniert nur im Team wirklich gut, jeder hat seine festen Aufgaben und muss sich auf den
anderen verlassen kdénnen. An die knappen und prazisen Befehle musste ich mich erst gewohnen, doch habe
ich schnell gemerkt, dass eine Kiiche im Hochbetrieb nur so funktionieren kann.
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Da bleibt auch keine Zeit fur Diskussionen und ich bin deshalb manchmal frustriert, wenn ich mich im Recht
fiihle aber meinen Mund halten muss. Jedoch fiihle ich mich wohl im Team und wenn ein Kollege sogar seine
Freizeit opfert, um mir beispielsweise zu zeigen, wie man ein Sorbet macht, dann macht mich das stolz und
zeigt mir, dass mein Interesse auch gewirdigt wird. Prazision und Schnelligkeit werden von mir genauso
gefordert, wie Kreativitdt und Durchhaltevermdgen. Von meinen Ausbildern lerne ich sehr viel. Sie geben mir
die Mdglichkeit eine groBe Bandbreite an Wissen zu erwerben, in Theorie und Praxis. Als ich dann gefragt
wurde, ob ich an dem Wettbewerb teilnehmen mdchte, wusste ich, dass ich bis hierhin alles richtig gemacht
habe. Ich habe fir mich allein kochen konnen, viel ausprobiert und neue Produkte, Techniken und
Tricks kennen gelernt. Klar, dass hier auch die eine oder andere Schwéche deutlich geworden ist, an der ich
jetzt arbeiten kann. Ich sehe das als Chance fiur mich, mehr zu lernen, als es gewdhnlich
ist. Inzwischen ubernehme ich Verantwortung und muss naturlich auch fir meine Fehler geradestehen.

Welche Chancen bietet mir und der Gastronomie Migration?

Gerade in einer GroR3stadt wie Berlin spirt man die Auswirkung der Migration auf die Gastronomie. Es gibt die
unterschiedlichsten Restaurants mit Angeboten aus aller Welt. Das macht es jedem Gast
leicht, fremdlandische Gerichte zu kosten und den geschmacklichen Horizont zu erweitern. Diese Vielfalt
Ubertragt sich auch auf traditionell deutsche Kichen, hier wird kombiniert und ausprobiert und somit das
Angebot erweitert, ohne auf die gewohnten Gerichte zu verzichten. Ob exotische Gewirze, ausgefallene
Produkte oder Zubereitungsarten, es macht Spaf daraus etwas zuzubereiten, was die Gaste erfreut.

Naturlich gibt mir die Migration zum einen die Chance, von den Menschen und Kulturen, die in unser Land
kommen zu lernen und deren Essgewohnheiten, Zubereitungsarten und Gerichte kennen zu lernen. Zum
anderen habe ich auch die Gelegenheit, als Koch im Ausland zu arbeiten und dort mein Wissen zu erweitern
und zu teilen. Ich finde es schén zu wissen, dass ich mit meinem Beruf iberall auf der Welt leben kdnnte, denn
Restaurants mit Kochen gibt es in jedem Land der Welt.

Terrine von gegrilltem Gemiuse auf
Mungosprossensalat, Rotwein - Balsamicoglace
und einem Bouquet von Blattsalaten in Taugé-
Vinaigrette

Warenanforderung:

10 g Agar Agar, 100 g Auberginen, 100 g Zucchini,
100 ml Olivendl, 100 g rote Paprika, 100 g gelbe
Paprika, 50 Taugé, 200 ml Rotwein, 100 ml hellen
Balsamico, 40 g Frisee, 40 g Feldsalat, 40 g Eis-
bergsalat, 10 g Gewirze, 300 g Tomaten, 20 g Zwie-
beln, 20 g Ingwer

Topinambur-Petersilienwurzelpiree mit
Wirfeln von der roten und gelben Bete auf
Taugécreme und Krautersahne

Warenanforderung:

100 g Topinambur, 100 g Kartoffeln,

50 g Butter, 100 g Petersilienwurzel,

30 ml Milch, 100 g gelbe Bete, 100 g rote
Bete, 50 g Taugé, 30 g Petersilie, 30 g Dill,
50 ml Rapsdl, 50 ml Sahne, 50 g Zitrone,
30 g Gewiirze, 50 g Zucker




Schokoladenkuchen mit flissigem Kern,
dem Sorbet von der Erdbeere
auf Haselnusssplitter, Taugésorbet auf Minzpesto

Warenanforderung:

100 g Kuvertire, 50 g Kakao, 100 g Butter, 4 Eier, 50 g
Mehl, 3 g Backpulver, 400 g Erdbeeren, 1 Vanilleschote,
30 ml Grand Marnier, 200 g Limette, 40 g Haselnusse,
400 g Taugé, 50 g Minze, 75 g Mandeln, 5 g Chili,

100 ml Ahornsirup, 400 g Zucker, 10 g Salz, 80 g Marzi-
panrohmasse

Arbeitsablaufplan:

Vorbereitung:

Rutschfeste Schuhe und Hygienekleidung anziehen Personliche- und Produkthygiene durchfihren, Waren-
bestand auf Vollstandigkeit prifen. Alle Gemuse, Sprossen, Krauter, Salate und Frichte im reinen Bereich
waschen in einen Einsatz rein stellen und erstmals in das Kuhlhaus stellen, Schneidebrett rutschfest
platzieren, die Messer mit Schneiden nach innen zeigend anordnen

18.09.2015: Dessert und Vorspeise
Dessert: Grand Marnier, Haarsiebe und Einsatze, einen Handmixer, Kakao, Butter, Zucker, Mehl,

Backpulver, 4 Eier
Lauterzucker herstellen, Erdbeeren putzen und Vanillemark rausschaben
Zucker in 2 Topfen schmelzen lassen, Lauterzucker von der Hitze runter nehmen und abkihlen lassen
Wenn der Zucker geschmolzen ist mit Grand Marnier abléschen einkochen lassen und dann mit
Lauterzucker abldéschen und einkochen lassen
1 Topf von der Hitze nehmen und die Erdbeeren in die sirupartige Masse einriihren und Vanille rein-
geben. In den anderen Topf Taugé geben.
Wahrenddessen Limettensaft pressen und Limettenabrieb abreiben.
Wenn die Taugé ihren Saft abgegeben haben, Vanille und den Limettensaft mit reingeben.
Die Erdbeermasse und die Taugémasse plrieren und passieren
Die beiden Massen mit Limettensaft und Lauterzucker abschmecken
2 Eier trennen und aus dem Eiweil3 Eischnee schlagen. Den Eischnee unter beide Sorbetmassen
unterheben. Arbeitsplatz aufraumen und sauber machen
Topf mit Wasser aufsetzen und Butter mit Kuvertiire Gber dem Topf schmelzen lassen
Wahrenddessen 2 Eier mit Zucker verriihren und den Kakao mit Mehl und Backpulver vermischen
Dann die Eiermasse mit dem Kakaogemisch zu einer Masse verrihren
Die geschmolzene Kuvertiire mit der Butter zu der Eiermasse geben und zu einer Masse verriihren
Die Masse in einen Einsatz geben. Sahne in der Sahnemaschine aufschlagen
gewaschene Minze zupfen und in eine kleine Schiussel mit Wasser geben
Haselnisse fein hacken
Minze mit Mandeln, Mandelsirup, Ol, Chilli, Salz und Zucker mixen, abfiillen und kalt stellen
Aufschlagmaschine, Arbeitsplatz und Topfe saubermachen. Hande waschen

Vorspeise:

Tomaten in Wiirfel schneiden

Paprika aushdhlen und einmal anschneiden damit man die Paprika platt driicken kann,

Von der Aubergine und der Zucchini feine Scheiben runter schneiden,

Auf der Grillpfanne Paprika-, Zucchini und Auberginenscheiben angrillen, damit Grillmuster entstehen
Tomaten in Olivendl mit Zwiebeln und Ingwer anbraten. Wéahrenddessen Thymian fein hacken,
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Thymian mit in die Tomaten rein geben und mit Wasser abléschen,

Rotwein mit Balsamicoessig und viel Zucker aufkochen bis die Fliissigkeit dickfliissig wird und dann
runter nehmen vom Herd, Tomaten wieder abléschen und einkochen lassen,

Den Sud mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Sud pirieren und passieren.

Agar-Agar in den Sud geben und gut verriihren. Probe machen ob die Masse bindet,

Mit einer Form Kreise aus der Paprika, der Zucchini und der Aubergine stechen,

Jetzt die Terrine aufbauen bis die Form bis oben bedeckt ist,

Die Rotwein Balsamicoglace und die Terrine in die Kiihlung stellen, gewaschenen Salat zupfen
Taugé in Olivendl anbraten und immer wieder mit Wasser abléschen und ein reduzieren lassen, bis
der Saft der Mungosprossen austritt, plrieren, passieren, abschmecken,

Salz und weiRen Pfeffer in hellem Balsamicoessig auflésen beziehungsweise einrtihren. Dann mit
Raps6l zu einer Emulsion schlagen Mungosprossenmark mit reingeben und zu einer Emulsion
schlagen, abschmecken in eine Karaffe giel3en, folieren und kalt stellen,

Arbeitsplatz, Messer und Topfe und dreckige Einsatze sauber machen, Brett weg stellen und saubere
Messer einpacken

19.09.2015 Hauptspeise zubereiten und alle Gange anrichten:
Personliche und Produkthygiene durchfuhren, Warenbestand auf Vollstéandigkeit priifen, Schneidebrett
rutschfest platzieren, die Messer mit Schneiden nach innen zeigend anordnen und Handmixer bereitstellen.

Die beiden Sorbetmassen in die Eismaschine geben von der Erdbeersorbetmasse bisschen was
abflllen, folieren und kalt stellen

Topinambur, Pastinaken und Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke schneiden und in einen Einsatz
geben, gesalzenes Wasser aufsetzen.

Gelbe Bete und Rote Bete schélen Scheiben und Wiirfel von der roten und gelben schneiden.

In getrennte Einséatze geben, damit die rote Bete nicht abférbt.

In das mittlerweile kochende Wasser Topinambur, Pastinaken und Kartoffelstlicke geben.

Wasser mit Balsamicoessig, Zucker und Salz aufsetzen und mit der roten Bete aufkochen lassen
Orangensaft mit Balsamicoessig, Zucker und Salz aufsetzen und aufkochen lassen.

Wahrenddessen Sahne rausholen in einen Einsatz geben.

Petersilie und Dill fein hacken, Zitronensaft auspressen und Petersilie und Dill in die Sahne reingeben
Alles mit dem Handmixer mixen und abschmecken, folieren und ins Kiihlhaus stellen.

Kartoffeln, Topinambur und Pastinake abgie3en mit der Handpresse alles pressen, Butter und Milch
reingeben und zu einem Piree verrihren und abschmecken mit Salz, Pfeffer und Muskat

Rote und gelbe Bete Wirfel und Scheiben abgiel3en

Taugé anbraten in Olivendl salzen und pfeffern

Rote Bete Scheibe in Mehl wenden und in der Fritteuse frittieren, wenn der Rote Bete Chip fertig ist
auf ein Papier zum Abtropfen legen

Sorbet aus der Eismaschine schaben, Eismaschine sauber machen und die 2 Sorbets in Einséatze
geben, folieren und in TK stellen

Einige Spritzbeutel mit Spritztiille bereit machen

Vorspeise anrichten, Mungosprossenvinaigrette noch mal schiitteln damit sie wieder emulgiert und den
Salat anmachen, Vorspeise schicken

Piree nochmal aufwarmen im Topf, einen Teil in einen Spritzbeutel geben und den Rest in eine
Zylinderform geben und schichtweise mit den Rote Bete Scheiben aufbauen

Auf den Pireezylinder eine Rose spitzen und den Rotebetechip rauf setzen

Krautersahne rausholen und Hauptgang anrichten

Dessert anrichten:

Schokoladenkuchen backen: 3 Stiick — 1 Probe und die anderen fur die Gaste

Sahne spritzen und Minzblatt draufsetzen mit der abgefiliten Erdbeersorbetmasse einen Saucenstrich
ziehen, in den Rest die HaselnlUsse rein geben und verrihren und auf den Teller geben, auf die
andere Seite des Tellers kommt das Minzpesto

Von beiden Sorbets eine Nocke stechen und auf die Haselnlisse die Erdbeersorbetnocke und auf das
Minzpesto kommt die Taugésorbetnocke

Den Kuchen in die Mitte setzen und schicken

Arbeitsplatz, alle dreckigen Topfe und Einsatze sauber machen Messer auch sauber machen und
einpacken, Brett weg stellen und Arbeitsplatz genauso hinter lassen wie ich ihn vorgefunden habe.
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Bogdan-Emeric Pruteanu Steigenberger Hotel Sonne, Rostock

Herzhafter Profiteroles gefiillt mit Taugecreme, Rote-
Bete-Sulze,

Baby-Leaf-Salat und Hokaidokirbis-Soja-Espuma
ok
Sojasprossen-Quinoa-Praline auf Chia-Samen-Chips,
sautiertem Romanesco-Babymohren-Gemuse und
Sauce Maltaise
-

Tonkabohnen-Tauge-Eis, 3-facher Schokoladenmousse,

flambierte Tauge und Kumquat mit Himbeersauce

Geburtstag: 26.02.1994

Ausbildungsjahr: 3

Betrieb: Steigenberger Hotel Sonne Rostock
Ausbilder: André Kahler

Warum mdchte ich Koch werden?

Die Gastronomie ist bei uns in erster Linie eine Familientradition. Meine Onkel haben alle in der Metzgerei
gearbeitet. Meine GroBmutter hat wahrend des Kommunismus im grof3ten Restaurant unserer Stadt
gearbeitet, weshalb sie spater dann ihr eigenes Familienrestaurant eréffnet hat. Zudem hat mich das Kochen
nicht nur als Beruf, sondern auch als Kunst fasziniert und ich méchte, dass diese Kunst zu meiner alltaglichen
Arbeit wird, die ich gerne verrichte, und nicht aus Pflichtbewusstsein oder wegen des Geldes.

Jetzt, nachdem ich bereits zwei Jahre der Ausbildung hinter mir habe, bin ich mir absolut sicher, dass dieser
Beruf meine Zukunft sein wird. In den vergangenen zwei Jahren habe ich mich beruflich enorm gesteigert und
mochte kontinuierlich Leistungen auf hohem gastronomischem Niveau erreichen.

Koch zu sein, bedeutet flr mich Leidenschaft und zugleich die Chance mich auf kreative Weise auszudrticken.

Wie verlief meine bisherige Ausbildung?

In meinem Betrieb hab ich die Chance, mehere Facetten der Gastronomie zu sehen, wie zum Beispiel a la
carte, Bankett-Veranstaltungen, Caterings sowie Friih-, Spéat- und Teilschichten. Die meiste Ausbildungszeit
verbrachte ich bisher in unserem A la carte-Restaurant, der Weinwirtschaft, in dem ich sehr viele Erfahrungen
im Kochen-,A la minute“ sammeln konnte. Dadurch, dass unser Angebot Speisen verschiedenste Kiichen
vereint, konnte ich mir einen guten Eindruck davon verschaffen, was Gastronomie bedeutet. Von Messe-
Caterings Uber Hochzeiten, Geburtstagsveranstaltungen oder A la carte-Meniis durfte ich jederzeit als fester
Bestandteil des Teams mitwirken und Ubernahm auch gerne die Verantwortung.

Durch die vielen Erfahrungen, die ich in meinem Betrieb gemacht habe, ist mein Vertrauen in mich und meine
Fahigkeiten beim Kochen sehr gewachsen und fiihle mich bereit, eine grol3ere Verantwortung zu bernehmen
und uberall auf der Welt als Koch zu arbeiten. Erste Erfahrungen konnte ich wahrend eines dreiwtchigen
Austauschs in die Pariser Brasserie ,Flo“ sammeln, in der ich ein kleines Stlick franzosische Kiiche
kennenlernen durfte.
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Welche Chance bietet mir und dem Gastgewerbe Migration?
Migration hat mir die beste Chance gegeben, da ich urspriinglich aus Rumanien komme. Durch den Schritt
mein Heimatland zu verlassen, hatte ich die Chance hier eine Ausbildung anzufangen und meinen Weg ins
Leben zu finden. Meiner Meinung nach ist Migration auch ein wichtiger Teil der Gastronomie, weil die grof3e
Vielfalt von Kulturen schafft unendliche Ideen und Madbglichkeiten, kreativ zu sein und konkrete Idee

herzustellen.

Uber mein Mendi.

Mein Menu ist durch meine Erfahrungen aus Deutschland und Frankreich aber auch von meinem Lebensstil
inspiriert. Die Lebensmittel, die ich ausgesucht habe, ergeben ein gesundes, vollwertiges Men, sehr reich an
Vitaminen, Omega-3-Fettsduren, Kohlenhydraten und vegetarischen Proteinen. Alle 3 Gé&nge sind eine
Kombination aus warmen und kalten Speisen und eine Balance zwischen si3-sauer sowie knackig und

cremig.

Herzhafter Profiteroles gefullt mit Taugecreme, Rote-Bete-Siilze,

Baby-Leaf-Salat und Hokaidokirbis-Soja-Espuma

Sojasprossen-Quinoa-Praline auf Chia-Samen-Chips,

sautiertem Romanesco-Babymohren-Gemiise und Sauce Maltaise

Tonkabohnen-Tauge-Eis, 3-facher Schokoladenmousse,

flambierte Tauge und Kumqguat mit Himbeersauce

Profiteroles
125 ml Milch
200 ml Wasser
150 g Mehl

4 Eier

100 g Butter

1 Prise Salz

Rote-Beete Siilze

1 Rote Bete

1 kleine Schalotte

1 Zehe Knoblauch
Prise Salz u. Zucker
100 ml Apfelsaft
200 ml Wasser

1 EL Agar Agar

Dekor: Herbstbllten, Krauter

Meni

*k%k

*k%

1. Vorspeise

Taugecreme
125 ml Sojasprossenfond

125 ml Sojadl

1 EL Ahornsirup
%2 EL Agar Agar
Salz und Pfeffer

Kirbis-Soja Espuma

15 kleine Hokaido Kiirbis
100 g Sojasprossen

100 ml Sojamilch

14 Zitronensaft

1 Prise Salz u. Zucker

Baby-Leaf-Salat: 100 g Salat

etwas Olivendl
etwas Citrusessig
30 g Sojakerne
4 Cherrytomaten
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Zubereitung Vorspeise

-Mise en place, alle Lebensmittel
sammeln und grundséatzlich putzen und
wieder kaltstellen.

-Rote Bete, Zwiebel und Knoblauch ,
schélen und in einem Topf zusammen mit |
Wasser, Apfelsaft, Salz und Zucker fur ca. |
1 % Stunden sieden lassen. Danach den
Fond durchpassieren und Agar Agar
dazugeben. In  Form bringen und
kaltstellen.

-Den Kirbis halbieren und putzen und
dann in einem Topf mit Salzwasser ca. 1
Stunde zum Kochen bringen. Das Wasser
abgieBen und Sojamilch zusammen mit <
den Sojasprossen dazugeben. Alles kurz — ki
einkochen und purieren. Die Masse Kalt i d
stellen, passieren und spater in einen

Siphon umfillen.

-Fur die Sojasprossen-Creme: In einen Topf mit Sojamilch die Sojasprossen geben und kurz einkochen
lassen. Alles purieren und durchpassieren. Den Fond in einen Gastroeinsatz umfullen. Mit einem Pdlrierstab
umrihren und langsam Ol dazugeben bis eine Emulsion erreicht ist. Zum Schluss kommt noch das Agar Agar,
Ahornsirup, Salz und Pfeffer hinzu. Kalt stellen.

-Fur die Profiteroles: In einem Topf die Milch und das Wasser kurz einkochen. Dazu kommt die Butter und
eine Prise Salz. Den Topf von der Herdplatte nehmen und Mehl dazugeben. Alles konstant bis zu einer festen
Konsistenz umriihren. Den Topf wieder auf die Herdplate stellen und bei mittlerer Temperatur den Rest
Flissigkeit auskochen lassen. Zum Schluss kommen die Eier rein, nach und nach — konstant umrthren. Die
Masse in einen Spritzbeutel umfillen und auf eine Silikonmatte im Form spritzen. Bei 200 °C fir ca. 15 min
backen oder bis eine Goldbraune entsteht. Danach abkuhlen lassen.

-Salat putzen und in eine Schiissel mit Ol, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker dressieren. Gerdstete Sojakerne
dazugeben.

2. Hauptgang

Quinoa-Sojasprossen Béllchen Chia Samen-Tomaten-Chips
100g weilRe Quinoa 100g Mehl

100g Sojasprossen 60g Chia Samen

50g roter Paprika 60m| Wasser

1 kleine Schalotte Prise Salz/Pfeffer

Etwas Salz u. Pfeffer 1EL Krauter der Provence
40g Mehl 1EL Olivendl

20g Paniermehl 30g getroknete Tomaten

1EL Olivenol = E ‘
1 Bund Basilikum
WeiRwein zum Abléschen

Sauce Maltaise

3 Eigelb

2509 Butter

1 Blutorange

Salz u. Cayenepfeffer
1EL Zitronensaft

Gemise

%% Kopf Romanesco
250g Babymohren

50g Butter

2EL Sojadl
Salz/Pfeffer/Muskatnuss

Dekor: Herbstbliten, Krauter

e
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Zubereitung Hauptgang

Romanesco-Babymdhren: Zunachst einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Zwischenzeitlich die
Méhren schalen und den Romanesco waschen und portionieren.

Das Gemiise zusammen ca. 5 min blanchieren. Wenn fertig, die Gemise, gleich in Eiswasser geben und
kuhlen lassen. Vor dem Anrichten wird das Gemise durch Olivendl und Butter sautiert und mit etwas Salz,
Pfeffer und Muskat abgeschmeckt.

Chia-Samen-Chips: Die Chia-Samen in Wasser fur ca. 5 min ziehen lassen und danach mit Salz, Pfeffer,
Tomaten und Krautern wiirzen. Ein bisschen Ol dazugeben und danach kommt das Mehl. Den Teig auf eine
Silikonmatte flach rollen (ca. 1mm dick). Fir 15 Minuten bei 175 °C backen. Danach rausnehmen und kuhlen
lassen.

Quinoa-Ballchen: In einem Topf mit Olivenél und etwas Butter werden zuerst Zwiebeln und roter Paprika
sautiert und anschlieRend das Quinoa. Nach 2 Minuten mit WeiBwein abléschen, den Wein auskochen lassen
und dann mit Wasser auffiillen und ca. 15 Minuten kochen lassen. Das Quinoa kiihlen lassen und danach 1 EL
Ol und gehackten Basilikum dazugeben. Zum Schluss noch Mehl zufiigen und dann das Quinoa in Form
bringen. Alles kalt stellen und kurz vorm Anrichten in heiRem Ol frittieren.

Sauce Maltaise: wird a la minute vor dem Schicken vorbereitet. Eigelb mit 2/3 Blutorangensaft und
Blutorangenzesten Uber einer Bain-Marie aufschlagen. Inzwischen Butter aufklaren. Wenn das Eigelb eine
luftige Konsistenz kriegt, wird langsam eine Emulsion mit der gekléarten Butter hergestellt. Zum Schluss wird
die Emulsion mit Salz, Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft und dem Rest des Blutorangensafts
abgeschmeckt.

3. Dessert
Mousse Sojasprossen-Tonkabohneneis
160 g Eigelb 7 Eigelb
160 g Zucker 100 g Zucker
30 ml Sojasprossenfond 100 g Glucosesirup
100 g dunkle Schokolade 500 ml Sojamilch
110 g Milchschokolade 250 ml Sojasahne
130 g weil3e Schokolade 1 Tonkabohne
500 ml Schlagsahne
8 g Agar Agar
Himbeere Sauce Flambierte Tauge-Kumquat
50 ml Wasser 150 g Kumquat und Tauge
50 ml Sherry 100 g Zucker
100 g Zucker 4 cl Grand Marnier
100 g Himbeere 50 ml Wasser

Dekor: Pistazien Krokant (50 g Pistazien, 20 g Zucker)

Zubereitung Dessert

Sojasprossen-Tonkabohne-Eis: Zunéchst
ein Sojasprossenfond aus Sojamilch und
Sojasprossen herstellen. Die Milch
zusammen mit den Sprossen einkochen,
danach purieren und durchpassieren. Der
Fond wird danach mit Sojamilch, Zucker,
Glukosesirup und geriebenen Tonkabohnen
eingekocht. Die Masse einmal
durchpassieren und anschlielend wieder
bei niedriger Temperatur auf den Herd
stellen. Das Eigelb dazugeben und konstant
umrthren, bis eine dickflissige Creme
entsteht (Englische Creme). Die Masse
abkihlen lassen und dann in die
Eismaschine geben.
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Mousseherstellung: Erstens wird ein Pate a Bombe hergestellt. Wasser und Zucker in einen Topf bringen
und so lange kochen, bis die Flissigkeit 121 °C erreicht. Wahrenddessen kommt das Eigelb in einen
Standmixer und wird umgerihrt bis eine leichtere Konsistenz entsteht. Der Sirup wird langsam zum Eigelb
gegeben und wird weiter gemixt, bis die Eigelbmasse lhr Volumen verdoppelt. Das Ergebnis wird in 3 Einséatze
verteilt. Als nachstes werden via Bain Marie alle 3 Schokoladen separat geschmolzen. Nebenher wird in dem
Standmixer die Sahne geschlagen und dann in 3 Einséatze verteilt. Die 3 Schokoladen weden mit dem Péate a
Bombe gemixt. Dazu kommt Agar Agar und die Schlagsahne. Die Mousse wird nachher in 3 Spritzbeutel
umgefllt und in Form gebracht. Zum Schluss wird alles kalt gestellt.

Himbeersauce: In einem Topf werden die Himbeeren zusammen mit Zucker, Wasser und Sherry eingekocht.
Die Beeren weden danach piriert und durch ein Sieb passiert. Anschlie3end etwas Zitronensaft dazugeben.

Flambierte Taugé und Kumquat: In einem Topf werden Zucker und Wasser eingekocht, bis Karamell
entsteht. Die Kumquat in Viertel schneiden. Alles in den Topf geben und kurz karamellisieren. Vor dem
Schicken mit Grand Marnier abléschen und flambieren.

Akif Ayhan, Kiel

Kleiner Gemusegarten mit Wildkrautern
auf Sellerie-Sprossencreme

*kk

Millefeuille aus 1001 Nacht, Belugalinsen, Couscoussalat,
pikant
geflllte Profiteroles, Spinatespuma und
Sprossen-Variation

k%

In Portwein gegarte Rote Beete, geflillte Blaubeeren,
Schokoladentropfen, Tauge-Eis mit wei3er Schokolade,
Kaffeekrokant

Geburtsdatum: 26.09.1988

Ausbildungsjahr: 3

Warum will ich Koch werden?

Platos Symposion besagt, dass der Mensch mit 4 Armen, 2 Gesichtern und 4 Beinen geschaffen wurde. Zeus
hatte aber so eine Angst vor der Macht des Menschen, dass er sie in zwei Halften teilte. Seitdem verbringt
jeder Mensch sein Leben damit, seine andere Halfte zu finden. Tja und da Liebe durch den Magen geht,
erhoffe ich mir, meine andere Halfte zu finden. Durch den Besitz des Guten sind die Gliickseligen gliickselig.

Migration

Unsere Autos sind Deutsch, unser Wodka ist russisch, die Pizza kommt aus Italien, Kebab ist turkisch, unsere
Demokratie kommt aus Griechenland, der Kaffee aus Brasilien. Unsere Filme sind aus Hollywood, unser Tee
aus Indien, das Ol aus Saudi Arabien, unsere Elektronik aus China. Wir schreiben mit arabischen Zahlen und
lateinischen Buchstaben. Migration ist Alltag. Nicht nur in der Kiche sondern in allen Lebensbereichen
profitieren wir von den jahrhundertelangen Erfahrungen entfernter Kulturen und bereichern uns an lhnen. Wer
diese Bereicherung nicht sieht, dem ist nicht zu helfen.

Arbeitsablaufplan

Tag 1:

0:00 Einrichten des Arbeitsplatzes, abwiegen und abfillen von Zutatenin passende Gefalle
0:25 Beginn der Herstellung des Dessert-Eis

0:25 Milch aufsetzen, mit Vanilleschote aufkochen

0:27 Eier trennen

0:30 Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen

0:33 kochende Milch vom Herd nehmen, ziehen lassen.
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0:35 WeilRe Kuvertirre im Topf zum Schmelzen auf ein Wasserbad stellen

0:37 Sahne schlagen, kalt stellen

0:42 weiteres Wasserbad aufsetzen

0:45 Milch langsam auf das aufgeschlagene Eigelb geben, Temperaturausgleich machen
0:50 Arbeitsplatz sauber machen

1:00 Topf mit 150 ml Sahne aufsetzen

1:01 Spinat und Mungobohnen klein schneiden, in den Topf geben;aufkochen

1:05 Weil3e Kuvertiire unter die abgekuhlte Eismasse heben

1:08 Geschlagene Sahne unter die Eismasse heben, in den PacoJetBehalter abfillen, einfrieren.
1:15 30 g Basic Textur und 1/4 g Agar Agar zu dem simmernden Spinat geben.

1:18 Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken

1:20 Mit dem Pdurierstab zu einer gleichmafligen Masse verarbeiten.

1:24 Durch ein feines Haarsieb streichen und in den Espuma Siphon fillen. Kalt stellen.
1:30 Arbeitsplatz sauber machen.

1:35 Gemdise fir die Vorspeise putzen und vorschneiden.

1:55 Arbeitsplatz sauber machen.

Tag 2:

0:00 Einrichten des Arbeitsplatzes, Abwiegen und Abflllen von Zutaten in passende GeféalRe
0:30 Rote Beete schneiden, mit Portwein und Vanillezucker in Vakuumbeutel verpacken

0:40 Rote Beete zum Garen in den Kombidampfer platzieren.

0:42 Topf mit Wasser fur Maiskolben, Babymohren und gelbe Beete aufsetzen

0:50 Pumpernickel zerkleinern

0:55 Karotten schalen, mit dem Sparschéler diinne Streifen schneiden, kalt stellen

1:00 Kaffekrokant Masse herstellen

1:10 Kaffee-Krokantmasse diinn auf ein Backblech verteilen

1:15 Nudelteig herstellen, kalt stellen

1:35 Kurbis und Sellerie waschen/putzen

1:40 Jeweils 12 diinne Scheiben aus Kirbis und Sellerie schneiden

1:50 Strauchtomaten waschen, klein schneiden

1:55 Zwiebeln pellen, in kleine Wirfel schneiden.

2:00 Knoblauchzehe in feine Wrfel schneiden.

2:05 Aus den Zwiebeln, Tomaten und Knoblauch ein Tomatenchutney kochen

2:10 Topf fur Belugalinsen aufsetzen, Belugalinsen kochen

2:15 Champignons, Steinpilze und Schalotte in kleine Wrfel schneiden

2:25 Mit Butter zu einer Duxelles Masse verarbeiten.

2:35 Topf mit Wasser fur Cous Cous aufsetzen

2:40 Cous Cous mit den Korinthen zusammen quellen lassen.

2:42 Aus Frischkase, Alvar und Sahne eine Fillung herstellen.

2:45 Aus Butter, Wasser, Mehl und Ei einen Brandteig herstellen.

3:00 Kaffeekrokant in den Ofen schieben.

3:02 Dunkle Kuvertiire schmelzen und mit dem Joghurt zu einer dickflissigen Creme verarbeiten.
3:10 Blaubeeren waschen und mit dem Tourniermesseraushdéhlen.

3:15 Nudelteig ausrollen und mit einer Ausstechform insgesamt 9 Kreise ausstechen.

3:25 Sellerie und Kirbis blanchieren

3:30 Pumpernickel mit Piment, Olivenél und Salz kraftig braten und auf einem Tuch ruhen/abtropfen lassen.
3:40 Paprika anbraten

3:43 Profiteroles auf Backblech spritzen und in den Ofen schieben

3:45 Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden

3:47 Erbsen in Butter schwenken und mit Zucker abschmecken

3:50 Sellerie in kleine Wiirfel schneiden, in Sahne garen und mitden Taugé zu einer Creme verarbeiten
3:55 Profiteroles fullen

3:59 Abgéange der Babymdhren zu kleinen Scheiben schneiden und unter die Belugalinsen mischen.
4:00 Komponenten abschmecken, Arbeitsplatz sauber machen,

Beginndes Anrichtens.



Millefeuille aus 1001 Nacht, Belugalinsen,
Couscoussalat, pikant
gefilite Profiteroles, Spinatespuma und
Sprossen-Variation

Warenanforderung:

75 g Belugalinsen, 150 g Zwiebeln,
Babymohren, Rauchsalz, 75 g Butter,
Pfeffer, 100 g Cous Cous, 50 ml Olivendl,
10 g Korinthen, Kreuzkimmel, Zimt,

Y Bund Petersilie, Salz, 155 g Mehl, 1 Ei,
Zucker, 50 g Frischkéase, 50 g Ayvar
(scharf), 280 ml Sahne, 80 g Blattspinat,
30 g Basic Textur, 2,5 g Agar Agar,
Muskat, 150 g Sellerie, 50 g Kirbis,

100 g Taugé, 250 g Strauchtomaten,

1 Knoblauchzehe, 50 ml Pflanzendl,

6 rote Paprika, 150 g Champignons,

150 g Steinpilze, 40 g Schalotte,

150 g Kartoffeln

Kleiner Gemisegarten mit Wildkrautern
auf Sellerie-Sprossen Creme

Warenanforderung:

125 g Babymohren, 200 g Maiskolben,

25 g Wildkrautersalat, Pumpernickel,

60 g Taugé, 120 g Paprika, 1 Lauchzwiebel,
120 g gelbe Bete, 200 g Karotten,

1 Babymais, 20 g Topinambur, 50 g Erbsen,
50 ml Olivendl, Salz, Zucker, Pfeffer, Piment

In Portwein gegarte Rote Beete, gefillite
Blaubeeren,
Schokoladentropfen, Tauge-Eis mit
weil3er Schokolade, Kaffeekrokant

Warenanforderung:

400 ml Milch, 2 Vanilleschoten, 3 Eigelbe,
70 g Zucker, 10 g Salz, 75 ml Sahne, 75 g
weilRe Kuvertiire, 25 g Puderzucker, 30 g
Walnussmehl, 20 g Weizenmehl, 8 ¢
Instant Kaffeepulver, 25 g Butter, 60 g
Rote Bete, 250 ml Portwein, 100 g dunkle
Kuvertiire, 30 g Jogurt, 30 Pistazien, 50 g
Blaubeeren, 50 g Taugé
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Svenja Guttau Hotel- und Restaurant Ole Liese auf Gut Panker, Kiel

Variation von der Tomate mit Ziegenkase,
Birne und marinierten Taugé

*k%

Kirbisravioli mit gebackenen Sprossen,
sautierten Pilzen und Curryschaum

*k%

WeilRe Schokolade mit Buttermilch,
Gurke und frischen Sprossen

Geburtsdatum: 12. 07.96

Ausbildungsjahr: 3

Warum will ich Kéchin werden?

Immer wenn ich diese Frage gestellt bekomme, fallt mir keine Antwort darauf ein! Ich habe keine spannende
Erklarung fur das was ich jetzt mache. Ich wollte eher wie Indiana Jones sein, obwohl ich das ja fast schon bin.
Warum? Naja, weil ich jeden Tag aufs Neue bei der Arbeit Abenteuer erlebe und somit zum persoénlichen
Helden vieler werde. Ob nun von meinem Chef oder vom jeweiligen Gast. Das ist der Grund warum ich das,
was ich mache, gut mache. Oder war es doch ein Wink des Schicksals, diesen Pokal zu holen? Naja, auf
jeden Fall um Erfahrungen zu sammeln.

Ausbildungsverlauf Svenja

Ich habe meine Ausbildung am 01.08.2013 im Hotel und Restaurant ,Ole Liese“ auf Gut Panker begonnen.
Zum Anfang meiner Ausbildung bin ich in die kalte Kiche gekommen, wo ich zuerst lernte, wie ich mich
auf meinen Posten vorzubereiten habe. Ich durfte nach ein paar Wochen dann alleine den Gardemanger und
die Patisserie betreuen.

Danach wechselte ich auf den Entremetier, wo ich mich um die gesamte Palette der Beilagen kiimmern durfte
und mich dort auch nach kurzer Zeit alleine entfalten konnte. Ich durfte auch schon in unserem Gourmet
Restaurant 1797 mithelfen und bin nun auf dem Saucier, wo ich Fleisch, Fisch und Saucen verarbeite oder
zubereite. Wir arbeiten grundsatzlich mit frischer Ware aus der Region und unsere Menus sind basierend auf
saisonaler, meist regionaler Kuiche. Ich Ubertreibe nicht, wenn ich sage, dass ich jeden Tag dazu lerne und mit
tollen Menschen zusammen arbeiten darf, weil man auch hier firs weitere Leben dazulernt.

Migration in der Kiiche...

ist fir mich ein Teil der Globalisierung und ein wichtiger Faktor mit anderen Menschen zusammen zukommen
und Toleranz zu Uben. Dabei ist nur die Frage, wie unsere Mitmenschen dies aufnehmen, da man an seinen
Erndhrungsgewohnheiten langer festhalt, als an sonst irgendwas. Es gibt viele Studien, die sich damit
auseinander setzen, dass es auch Auswirkungen auf den Tourismus, gastronomische Literatur,
Verbrauchsgewohnheiten usw. haben kann. Dieses Thema ist weitlaufend und interessant, so dass ich mich
den Worten Claude Lévi - Strauss anschliee, wenn ich sage, dass uns Essen verbindet, uns verstehen lasst,
sowie unserer eigenen Kultur Struktur verleiht.

Arbeitsablaufplan
1.Tag

Gemiusebriihe ansetzen 5min, Mascarponefillung herstellen 10min, Tomatenessenz anfertigen und
abhangen 5min, Vanilleeismasse herstellen 30min, Tomatengelee einsetzen 5min, Ziegenkasecreme
herstellen 5min, Ganache herstellen 10min, Buttermilchmousse und Tomatenmousse herstellen 20min,
Tomateneismasse herstellen 20min, Gemusebrihe passieren
2.Tag
Nudelteig anfertigen und ruhen lassen 15min, Schokoladenhippe herstellen 5min, Limonensud 10min,
Currysud 15min, Sprossenschaum 10min, Kirbispliree 15min, Brotchip ausstechen, plattieren und ausbacken
5min, Maronencrumble 10min, Tomaten zum Schmoren vorbereiten 5min, Joghurthippe backen 10min, Tauge
frittieren 10min, Ravioli herstellen (Teig ausrollen, Fillung rauf, ausstechen) 20min
Mascarponecreme aufschlagen 5min, Mousse ggf. ausstechen, in Form bringen, Syphons auffiillen 15min
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Variation von der Tomate mit Ziegenkase,
Birne und marinierten Taugé

Tomateneis: 400g Tomaten, 25g Olivendl, 20g Honig,
35g Glucose Tomaten plrieren, restliche Zutaten
dazu, aufkochen, kihlen, abdrehen
Tomatenmousse: 400g Tomatenessenz, 1TL Agar,
200g Eiweil3, 250g Sahne, Salz, Tabasco
Tomatenessenz aufkochen, Agar dazu, Eiweil3 mit
Salz aufschlagen, Sahne unterheben, abschmecken
Ziegenkasecreme: 3EL Ziegenkase, 2EL Milch, Honig,
Salz alles vermengen, abschmecken
Tomatengelee: 1L Tomaten aus der Dose (plriert),
10g Agar, Dosentomaten pirieren, aufkochen, Agar
Zu, in Form giel3en
Tomatenessenz: Tomaten, Salz, Zucker, plrieren,
abhéngen; Tomatenespuma: Sahne, Tomatenabschnitte von der Essenz mixen, Salz, Zucker,passieren,
abfiillen; Brotchip:WeiRbrot ausstechen, plattieren, in Ol/ Butter ausbacken Tomaten geschmort:kleine
Tomaten aufs Blech, Rosmarin, Thymian, Salz, Zucker, Olivendl dazu unter den Salamander anbraten

Kurbisravioli mit gebackenen Sprossen,
sautierten Pilzen und Curryschaum

Nudelteig: 300g Mehl, 2 Eier, Wasser, 1TL Curcuma, Salz
Alles vermengen (Curcuma im Wasser auflésen!), 10 min
kneten, gehen, lassen, ausrollen
Fullung fur die Ravioli: 3 Eigelb, 50g Butter, 100g Griel3,
2509 Mascarpone, Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Eigelbe und Butter schaumig schlagen, Griel3 hinzufligen
und Mascarpone unterheben, abschmecken, ziehen lassen
Maronencrumble: Maronen, 150g Butter, 200g Zucker,
300g Mehl. Alles vermengen bei 160 Grad, 15 min backen
(Maronen nach Geschmack dazu geben!), Gemiisebrihe:
Knollensellerie, Karotten, Lauch, Petersilie, alles in einen
Topf mit Wasser und 2 h lang sieden lassen, passieren
Kurbispuree: Gemusebrihe, Kirbis, Butter, Salz, Pfeffer,
Muskatnuss; Mascarponecreme: Mascarpone, Salz zusammen aufschlagen; Frittierte Taugé: 50g Taugé, 1 Ei,
50g Pankomehl, Schwarzkimmel; Currysud: Apfel, Staudensellerie, Schalotten, Curry, WeiRwein,
Kokosnussmilch Apfel und Staudensellerie entsaften, Schalotten mit dem Curry anschwitzen, mit Wei3wein
abléschen und dem Sellerie- Apfelsaft reduzieren lassen, mit Kokosnussmilch abschmecken

WeilRe Schokolade mit Buttermilch,

Gurke und frischen Sprossen
Buttermilchmousse: 500g Buttermilch, 70g Puderzucker,
60g Agar, 2 Limonen (Saft und Abrieb) Buttermilch mit
Puderzucker vermengen, Limonenabrieb dazu, Saft
pressen, Agar dazu, in die Buttermilch geben und abfullen
Gurken- Limonensud: 100g Limonensaft, 400g Puder-
zucker,160g Gurkensaft, 180ml Wasser
Alles zusammen vermengen und lecker abschmecken
Weilles Schokoladeneis: 250g Milch, 250g Sahne, 7 Ei-
gelb, 40g Zucker,250g weil3e Schokolade
weilRe Schokolade schmelzen, Milch mit Sahne auf-kochen,
Ei und Zucker aufschlagen und heil3e Milch/ Sahne dazu
und zur Rose abziehen mit weiRer Schokolade;
Schokoladenhippe: 50g weil3e Schokolade, Limonenabrieb,
Limonendl vermengen, dinn ausstreichen und kalt werden
lassen; Joghurtchip: 100g Zucker, 100g Eiweil3, 150g Joghurt Eiweil3 und Zucker zu Eischnee, Joghurt
unterheben, diinn ausstreichen, bei 150 Grad backen bis fest
Ganach: 80g weil3e Schokolade, 20g Zucker, 50g Sahne, 1 Limone Zucker karamellisieren, mit der Sahne
abléschen, weiRe Schokolade dazu, etwas Limonensaft, kalt stellen, wenn gebraucht aufschlagen
Taugeespuma: 200ml Sahne, 50g Tauge, Zucker, LimonensaftTauge ihn Sahne aufkochen, purieren und
abpassieren, abschmecken

50



14. Katharina Bruderhus Bundespolizei Akademie Lubeck

Spinatroulade mit einer Fullung von
i Taugémousse
S an gelbem Zucchini-Espuma,
Tomatensorbet
*%k%

Dreierlei Ravioli mit Himbeer-
Walnuss-Pesto,
Gemiserolichen und frittierten Taugé
*k*k
Birnen-Taugé-Ragout mit Apfel-
Basilikum-Parfait
an Erdbeersabayon mit
Johannisbeer-Bisquittértchen

Geburtsdatum:
Ausbildungsjahr: 3

Ausbilder: Herr Stamer/ Herr Krohnert

Warum ich Kéchin werden méchte?

Fruh angefangen und doch spéat begonnen. Schon in der friihen Kindheit hatte ich gro3en Spall meiner Mutter
in der Kuiche zu helfen. Ich war immer wieder begeistert, wie sie es schaffte mit wenigen Mitteln, tolle Gerichte
zu kochen. Auch in der Schule hatte ich immer gro3en Spall am Hauswirtschaftsunterricht. All die Rezepte,
neuen Ideen und kreativen Gerichte wurden von mir zu Hause direkt noch einmal gekocht. So schaffte ich es
schnell meine Freunde und meine Familie von meiner Kreativitat zu Uberzeugen. Der Wunsch eine Kochin zu
werden wuchs. Doch dann entschied ich mich nach der 10. Klasse mein Abitur zu schreiben und verwarf den
Gedanken eine Kdchin zu werden erst einmal wieder. Um mir nach dem Abitur Geld dazu zu verdienen
verschlug es mich wieder in die Gastronomie. Zwischen Pizza, Burgern und Hahnchen musste ich feststellen,
dass der Stress, die Hektik, die Freude und Dankbarkeit der Géste und die Teamarbeit genau das sind, was
ich will. Jeden Tag aufs Neue habe ich festgestellt ,Hier gehdére ich hin“. Wéahrend meiner Zeit im
Schnellrestaurant lernte ich meinen spateren Lebensgefahrten und heutigen Ehemann kennen. Einen
Menschen mit gleicher Gesinnung und vor allem einen Koch. Er zeigte mir, dass es noch viel mehr gibt aul3er
Pizza und Burger. Jegliche Variationen von Kartoffel, Fleisch und Gemuse weckten die Neugier in mir. ,Da
muss es doch noch mehr geben?!“ Mit immer neuen und teilweise verriickten Ideen wuchs der Wunsch in mir,
den Beruf der Kochin von Grund auf zu erlernen. Die Begeisterung am Umgang mit Lebensmitteln stieg stetig,
doch mittlerweile war es gar nicht mehr so einfach einen geeigneten Ausbildungsbetrieb zu finden. Das
fortgeschrittene Alter und mein inzwischen zweijahriger Sohn machten es mir nicht gerade einfach. Doch die
Bundespolizei gab mir dann die Chance. Damals und auch heute bin ich so gliicklich meinen Traum doch noch
leben zu dirfen. Jeden Tag aufs Neue lerne ich neue Dinge. Viele Ideen und Winsche dirfen wir gemeinsam
mit unserem Ausbilder und Kiichenchef realisieren. So werden aus kleinen Dingen immer wieder groR3e, die wir
zusammen erarbeiten. Es bereitet mir so grol3e Freude mit Lebensmitteln zu arbeiten, sie kreativ zu
verarbeiten und dabei keine Moglichkeit auszulassen, neue Kreationen auf den Teller zu bringen.

Ausbildungsverlauf
Am 01. August 2013 begann ich meine Ausbildung bei der Bundespolizeiakademie Libeck. Riickblickend kann
ich sagen, dass ich vom ersten Tag an bis heute einfach unglaublich viele Dinge erlernen und erleben durfte.
Angefangen vom Aufbau eines Salatbuffets tber die Herstellung diverser Feinkostsalate bis hin zu einem
vollstandigen Buffet fur geladene Gaste, war im ersten Ausbildungsjahr vieles neu. Die tagliche Arbeit mit
Lebensmitteln hat mir gezeigt wie viele Facetten ein einziges Lebensmittel hat. Oftmals widerkehrende
Aufgaben haben mir dazu verholfen Dinge leichter zu erlernen und zu perfektionieren. Die tagliche Arbeit mit
meinen gelernten Kollegen hilft mir dabei neue Ideen zu entwickeln und diese zu verwirklichen. Die
Lebenserfahrung und die Liebe zu lhrem Beruf machen all meine Kollegen besonders. Mit ihrem Wissen, ihrer
Kreativitat und der Liebe zum Detail, motivieren sie mich jeden Tag aufs Neue. Im bisherigen Verlauf meiner
Ausbildung durfte ich an verschiedenen Lehrgangen Uber Fisch und Meeresfriichte sowie Uber Hygiene
teilnehmen. Diese zeigten mir wie wichtig es ist auch mal tber den Tellerrand hinaus zu schauen. Auch eine
Woche im Kihrointhaus im Berchtesgadener Land verhalfen mir dazu neue Dinge zu erlernen.
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Uber den Verein Libecker Kéche durfte ich an verschiedenen Lehrgangen und Wettbewerben teilnehmen.
Trotz dessen, dass der Spal3 an all den Weiterbildungen immer grol3 geschrieben war, stand die Prazession
immer an erster Stelle. Andere Menschen bei der Arbeit zu sehen und somit neue Dinge zu erlernen, ist
einfach unglaublich interessant und macht mir gro3en Spaf3. Bislang hat man mir die Chance gegeben mich
taglich neu zu beweisen und immer wieder neue Dinge zu erlernen. Zum Bespiel sind da die verschiedenen
Vor- und Zubereitungsarbeiten von Gemiuse. Ob pdriert, blanchiert oder tourniert, all das gehért zu meinen
taglichen Aufgaben. GroRen Spafl} habe ich auch an der Zubereitung von Desserts und Sif3speisen.
Angefangen vom Obstsalat, Uber verschiedene Grutzen bis hin zur Schokoladenmousse wurden mir viele
Dinge gelehrt. Die Zubereitung unterschiedlicher Suppen, Sof3en und Brihen zeigt mir immer wieder wie
vielfaltig unser Beruf doch ist und das meine Entscheidung genau die Richtige war. Ich freue mich bis zum
Ende meiner Ausbildung noch viele Dinge Uber Fleisch, Fisch und Gemuise und andere Lebensmittel erlernen
zu durfen.

Migration ,,Chancen fiir mich und die Gastronomie*

Nachdem ich mich ein wenig mit dem Thema Migration beschaftigt habe, fielen mir sofort ein paar Dinge ein,
die ich in meinem Text gern verarbeiten mdchte. Um Ihnen das Thema ein wenig naher zu bringen mdchte ich
erst einmal versuchen das Wort Migration zu definieren. Was bedeutet Migration? Migration bedeutet, dass
Menschen aus oftmals industriell weniger gut entwickelten Landern in andere Lander gehen um dort ihre
Arbeitskraft dauerhaft zur Verfliigung zu stellen. In Zeiten von Industrialisierung beziehungsweise
wirtschaftlichem Aufschwung fehlte es in Deutschland oft an qualifizierten Arbeitskraften. So kamen in den
1950er Jahren viele Arbeiter aus Mittelmeerlandern wie Italien, Spanien und der Turkei nach Deutschland.
Neben ihrer Arbeitskraft brachten sie oftmals auch lhre Familien mit.

Doch was bedeutet das fur mich und fur die Gastronomie?

Neben ihren Familien brachten die Arbeiter aus fernen Landern auch andere Dinge mit nach Deutschland.
Andere Sitten, Kulturen und vor allem auch andere Lebensmittel. Lebensmittel, die heute gar nicht mehr weg
zu denken sind.

Wo ware zum Bespiel der Italiener um die Ecke ohne Immigranten?

Neue Ideen zur Verarbeitung heimischer Lebensmittel, andere kreative Gerichte und somit auch andere
Lebensmittel verdanken wir noch heute den Immigranten. Neben der Lehre an neuen Lebensmitteln
veranderte sich natirlich auch das Angebot auf dem Markt. Auch Immigranten wollten die ihnen heimischen
Lebensmittel konsumieren und somit war es unabdingbar, dass sich das Angebot bei uns erweitert. Die
Migration gibt mir also noch heute die Méglichkeit meinen Beruf vielfaltig auszuliben. Viele Dinge bezlglich der
Verarbeitung von Lebensmitteln und Uberhaupt viele Lebensmittel habe ich den Emigranten aus fernen
Landern zu verdanken. Fir die Gastronomie bedeutet Migration Arbeitskraft, sie bedeutet kulinarische
Vielfaltigkeit, sie bedeutet neue Géste und somit machen die Immigranten unseren Berufszweig einzigartig und
vielfaltig. Wir werden in unserem Berufszweig immer wieder neue Lebensmittel, neue Gaste kennen lernen
und somit stellen wir uns immer wieder neuen Herausforderungen. Unser Beruf lebt also nicht nur von
kulinarischer Vielfaltigkeit, Regionalitat und dem schon vorhandenen Wissen sondern auch von Migration. Auf
Grund des groRen Angebots und der Vielfaltigkeit meines Berufes habe ich die Moglichkeit nach meiner
Ausbildung auf der ganzen Welt zu arbeiten und somit vielleicht selbst ein Immigrant zu werden!

Zutaten fur das Menu:

Aubergine 2 Stiick, gelbe Zucchini 2 Stiick, Himbeeren 750 g, gelbe und rote Paprika jeweils 1 Stiick, griine
Paprika 2 Stick, Sellerie 1 Stuck, Fingermdhren 10 Stiick, Blumenkohl 1 Kopf/ klein, Taugé 600g, Tomaten
1500 g, Spinat 300 g, Birnen 2 Stiick, Gemidezwiebeln 2 Stiick, Knoblauch 2 Zehen, Parmesan 75 g, Sahne
1 Liter, Milch 1 Liter, Eier 12 Stick, Pfeffer 20 g, Salz 20 g, Muskat 5 g, Chili 5 g, Thymian 20 g, Rosmarin 20
g, Basilikum 20 g, Minze 20 g, Vanille 1 Schote, Zucker weil3 500 g, Rohrzucker 50 g, WeiRwein 50 ml, Agar
Agar 5 g, weiRe Schokolade 150 g, Mehl Typ 405 400 g, Backpulver 15 g, Starke 50 g, Backkakao 50 g,
Tomatenmark 5 g, Balsamico 20 ml, Basic textur 250 g

Spinatroulade mit einer Fullung von
Taugémousse
an gelbem Zucchini-Espuma,
Tomatensorbet
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Dreierlei Ravioli mit Himbeer-
Walnuss-Pesto,
Gemiser6lichen und frittierten Taugé

Birnen-Taugé-Ragout
mit Apfel-Basilikum-
Parfait
an Erdbeersabayon mit
Johannisbeer-
Bisquittdrtchen

15. Nik Jensen Restaurant Klassenzimmer

Taugé-Gurkenterrine auf rotem Cous Cous
an Tomatenespuma und Brombeergel

*kk

Krauterrisotto unter Avocado, Blumenkohl und Taugé
mit Rote Beteschaum und Parmesanhippe

*%k%k
Taugé-Minz-Mousse
mit Zweierlei von der Birne
und Karamelsauce
Geburtsdatum: 31.3.97
Ausbildungsjahr: 3

Ausbilder: Herr Stieper

Ausbildungsverlauf:

Meine Ausbildung habe ich am 01.08.2013 begonnen in einem kleinem a la carte Restaurant in Hammoor
namens Klassenzimmer. Seitdem durchlaufe ich samtliche Posten. Das erste Ausbildungsjahr wurde ich auf
dem Entremetier eingesetzt. Zu Beginn des zweiten Lehrjahres wechselte ich auf den Gardemanger und lernte
dort meinen eigenen Posten zu filhren. Neben der Ausbildung als Koch nehme ich zusétzlich an Events und
Fortbildungen teil. Dafiir trainiere und tbe ich mit Freude und Eifer.
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Warum mdchte ich Koch werden?

Die Entscheidung eine Ausbildung zum Koch zu machen war eine ziemlich kurzfristige. Durch Praktika in
verschiedenen Kichen und Hotels habe ich meinen Ansporn gefunden. Koch ist fiir mich mehr als nur ein
Beruf. Diese Tatigkeit erflllt mich jeden Tag aufs Neue mit Glick und Freude, da es so unendlich viele
Méglichkeiten gibt und ich mit jeder neuen Aufgabe und Herausforderung weiter wachse. Dazu kommt, dass
ich Menschen mit meiner Arbeit begeistern kann auf so viele Arten und Weisen z. B. optisch und
geschmacklich.

Migration:

Migration ist in unserer Welt ein immer gré3er werdendes Thema. Durch die Zuwanderung von Menschen aus
anderen Kulturen und unseren Transportméglichkeiten in Bezug auf Lebensmittel stehen mir und der
Gastronomie viele neue Wege offen. Damit meine ich neue Lebensmittel, Arbeitskrafte,
Verarbeitungsmaoglichkeiten und Kunden/Gaste. Dadurch wird die Gastronomie zunehmend interessanter,
facettenreicher und gewinnt an Grol3e.

Zutaten fur das Menu:
1 Gurke, Couscous 150 g, 6 Tomaten, Sahne 700 ml, Brombeeren 2 Pckg, 1 Lollo bionda, Salz 40 g, Rote
Betesaft 100 ml, 4 Rote Bete, 2 kleine Blumenkohl, Risottoreis 600 g, Basilikum 1 Bd, Butter 150 g, Parmesan
125 g, Mehl 150 g, Zucker 250 g, 2 Birnen, Kurkuma 6 g, Minze 2 Zweige, Milch 300 ml, 1 Zitrone, Pfeffer 20
g, Rosmarin 1 Zweig, Taugé 500 g, Rapsél 500 ml, Sellerie ¥2 Kopf, 2 M6hren, ¥2 Stange Lauch, Lorbeer 1
Blatt, Pfefferkdrner 10 Stiick

]
Taugé-Gurkenterrine auf rotem I ' ; . -

Cous Cous
an Tomatenespuma und
Brombeergel

Krauterrisotto unter Avocado,
Blumenkohl und Taugé
mit Rote Beteschaum und
Parmesanhippe

Taugé-Minz-Mousse
mit Zweierlei von der
Birne und Karamelsauce




Zeitlicher Ablaufplan von Nik Jensen fir den 6. Berliner Taugé-Kochwettbewerb 2015
Tag 1.

15 min - Mise en place und Posten aufbauen inkl. einrichten

75 min - Herstellen von Elementen fir die Vorspeise . (Taugéterrine und Tomatenschaum)
100 min - Herstellung des Taugé - Birneneis fir das Dessert.

120 min - Zubereiten des Taugé - Minzmousse

Tag 2.

15 min - Mise en place und Postenaufbau.

30 min - Kochen und Herstellung eines Gemusefonds.

60 min - Herstellung vom Rote Bete Espuma und Couscoussalat.

75 min - Herstellung eines Schokocrumbles.

135 min - Zubereitung von Dekorelementen fiir das Dessert und Brombeeregel.

180 min - Zubereitung des Basilikumrisottos fur den Hauptgang und der gebackenen Birnen fiir den
Hauptgang

120 min - Anrichten und servieren des Menis + Siegerehrung

\ Mitch van Egmond Restaurant Kasteel Heemstede, ROC van Amsterdam

Geburtsdatum: 03-07-1994 di
Ausbildungjahr: 6 '@C "302‘,"‘
Mitch@van-egmond.org van amsterdam talent

Ausbilder: Jeroen Zwiers

Taugeé risotto, gepocheerd ei, Kaaskoekje, Truffel
Taugérisotto, pochiertes Ei, Kaseplatzchen, Triffel

*kk

Hollandse glorie met een espuma van tauge
Piece van verschillende groentes met een espuma van tauge
Hollandischer Ruhm mit einem Schaum von Taugé
Teller mit verschiedenen Gemuisen und einem Taugéschaum

*kk

Bananen taugé taartje, passievrucht, Vanille mascarpone creme
Bananen-Taugé-Tortchen, Passionsfrucht, Vanille-Mascarponekrem

Wer bin ich?

Der zwanzigjahrige Mitch van Egmond kommt aus Kortenhoef, ein Dorf in der Nahe von Hilversum. Momentan
arbeitet er im Restaurant ‘Kasteel Heemstede®, welches mit einem Michelin Stern ausgezeichnet ist. “Meine
Starke liegt darin, dass ich viel Ausdauer habe und nichts vom Aufhéren wissen méchte.“ Von verschiedensten
Kdchen lernt er weiterhin sehr viel.

Ausbildung

Da Mitch schon mit jungen Jahren wusste, dass er Koch werden wollte, gestaltete sich die Karriereauswahl
nicht besonders schwierig. Seine Ausbildung begann er an der Berufsschule “College de Brink® in Laren. Nun
besucht er die Sterne-Klasse des ROC in Amsterdam. Mitch befindet sich jetzt in seinem 6. Lehrjahr als Koch.

Gerichte

“Meine Vorliebe ist, neben der Patisserie, die Verarbeitung von Zucker.“ Das A-La-Carte-Kochen ist eine
Herausforderung fir ihn, da er gerne seine Grenzen in Bezug auf Ausdauer und Kreativitat austestet. Er
bevorzugt das Kochen mit nachhaltigen Produkten, da ihm wichtig ist, alle Zutaten ideal und vielfaltig
einzusetzen.

Ambitionen

Sein Traum ist es, ein Einzelunternehmen zu eréffnen, welches ihm das Kochen auf hohem Niveau erméglicht.
Ein Stern ist hierbei fur ihn kein Muss. Auf seinem Meni werden sowohl Eintopfe als auch typisch hollandische
Gerichte zu finden sein. Sein Ziel ist es, sich selbst treu zu bleiben und seinen eigenen Stil zu entwickeln.
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Taugé risotto, gepocheerd ei, Kaaskoekje, Truffel
Taugérisotto, pochiertes Ei, Kaseplatzchen, Truffel

Ei Pocheren Pochiertes Ei:
4 St Verse Eieren 4 frische Eier
250 g Azijn 250 g Essig
250 g Water 250 g Wasser
Gerookt Zout Rauchsalz

Pan met water en azijn opzetten, Ei pocheren, Op
plateau leggen met een beetje gerookt zout

Topf mit Wasser und Essig aufsetzen, Ei pochieren,
auf Platte lagen und mit etwas Rauchsalz wiirzen

Saus Risotto Risottosauce
300 Gram Parmezaan Kaas 300 g Parmesan
100 Gram Room 100 g Sahne

4 Takjes Saffraan 4 Safranfaden
10 Gram Witte wijn 10 g Weillwein
10 Gram Azijn 10 g Essig

Azijn en safraan en witte wijn warm maken.
Daarna doe je de room en de parmezaan erbij. Risotto van
taugé erbij en dresseren.

Essig, Safran und Weil3wein erwarmen.
Anschlie3end Sahne und Parmesan beifiigen. Risotto und
Tauge zugeben und anrichten.

Risotto: Risotto
300 Gram Taugé 300 g Taugé

Taugé plukken. Taugé snijden.

Taugé putzen und schneiden.
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Asperge groen:

Hollandse glorie met een espuma van tauge

Hollandischer Ruhm mit einem Schaum von
Taugé

Piece van verschillende groentes met een
espuma van tauge

Griner Spargel

8 Groene asperge
Schillen en blancheren, glaceren

Bospeen:

8 Stangen griiner Spargel
Schalen und blanchieren, glasieren

Mohren

8 Mooie kleine Bospeen
Schillen en blancheren, glaceren

Romanesko/bloemkool:

8 schone kleine Mohren
Schélen und blanchieren, glasieren

Romanesko / Blumenkohl

0,25 Bloemkool, 0,25 Romanesko
Blancheren, bakken in beurre noisette

Bundelzwam

Y, Blumenkohl, ¥ Romanesko
Blanchieren, in Nussbutter braten

Blindelpilze

16 Bundelzwammetjes
Bakken in de boter op smaak

Aardappelpuree:

16 Bundelpilze
In Butter nach Geschmack braten

Kartoffelpiree

5 Aardappels Nicola
Boter, Room
Schillen en koken, doordraaien met boter

5 Kartoffeln, Nicola
Butter, Sahne
Schaélen und kochen, passieren mit Butter verfeinern

Babymais: Babymais

8 Babymais 8 Babymais
Blancheren, glaceren Blanchieren, glasieren
Espuma van Tauge: Taugéschaum

500 Gram Room 500 g Sahne

150 Gram Tauge 150 g Taugé

4 Gram Agar Agar
Doordraaien, klein beetje verwarmen en
dan toevoegen bij de rest

Edamame:

4 g Agar Agar
Pdrieren, etwas erhitzen,
dann den Rest zufligen

Edamame (unreif geerntete grine Sojabohnen)

36 Edamame boontjes
Blancheren, glaceren

Garnering:

36 Edamame Bohnen
Blanchieren, glasieren

Garnitur

50 Gram Taugé
8 Takjes Afilla Cress

50 g Taugé
8 Schéalchen
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Bananen taugé taartje, passievrucht, Vanille mascarpone
creme
Bananen-Taugé-Tortchen, Passionsfrucht, Vanille-
Mascarponekrem

Jason de Haan

podium
C voor

n amsterdam

talent

Entre:
Bonbon van Boemboe Balie - Tartaar taugé appel - Gel ponzu - edamame
boontjes Radijs- Red meat - Kumquat- Kroepoek tapioca
*kk
Risotto taugé Parmezaan, Créme bospeen , bospeen, Taugé in katafie, Paksoi,
Eryngii, Baby mais, Paarse wortel rondjes, Taugé rolletjes , Shiso rood

*kk
taartje van pistache en chocolade- chocolade créme- bloedsinasappel gel-
chocolade malto- schuim van toffe- sponscake- tuille- chocolade crumble

Wer bin ich?

Das achtzehnjéhrige Kichenwunder Jason de Haan wurde in Haarlem geboren. Da Jason bereits viele
verschiedene Lehrer hatte, u. a. den Michelin-Sternekoch Lucas Rive, durfte er schon viele Erfahrungen
sammeln. In den kommenden Jahren méchte er sich genau dadurch noch weiterentwickeln. "Je ofter ich mit
verschiedenen Kéchen zusammenarbeite, desto besser kann ich werden”, sagt Jason voller Leidenschaft.
Wahrend seines ersten Teilzeitjobs als Geschirrspuler eines Restaurant beobachte er die Kéche und wusste:
das ist es, was er auch werden mdchte.

Gerichte

Jasons Leidenschatft liegt in der klassischen Kiiche. Diese kombiniert mit seinen individuellen Ideen macht aus
Old School sein ganz personliches New School. Am liebsten arbeitet er in der Patisserie, vor allem mit
Schokolade. Dariiber hinaus findet er die Verarbeitung verschiedener Fischarten sehr interessant. AuRerdem
ist Jason davon Uberzeugt, dass wir samtliche Produkte viel nachhaltiger verwenden sollten.

Ausbildung

Jason begann seine Ausbildung an einer Berufsfachschule. Darauf folgte ein zweiwdchiges Praktikum bei dem
Michelin-Sterne-Restaurant “De Bokkedoorns”. Dadurch veranderte sich alles: Aus seinem Traum von einer
Zukunft als Konditor entwickelte sich der Wunsch, Koch zu werden. Jason ist momentan Schiller am ROC in
Amsterdam (Stufe 3). Spater mdchte Jason in die Sterneklasse.
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Ambitionen

Das grof3e Ziel, das er nun vor Augen hat, ist es, spater Chefkoch in seinem eigenen Sterne-Restaurant zu
werden.

Jason mdchte seine Gerichte komplett frisch und selbststandig zubereiten. Ein Teller verlasst nur die Kiiche,
wenn alles schon angerichtet ist, der Geschmack stimmt und der zukiinftige Chefkoch sicher ist, dass die
Gaste zufrieden sein werden.

Entre:
Bonbon van Boemboe Balie - Tartaar taugé appel - Gel ponzu - edamame boontjes
Radijs- Red meat - Kumquat- Kroepoek tapioca

Bonbon van Boemboe balie:
125 ml slagroom
Kwart pakje boemboe bali
62,5 mlroom
1 gram agar

Bereidingswijze:

Kook de Room Boemboe bali en de agar
Sla de slagroom lobbig. Als de room heeft
gekookt meng

het dan met de lobbige slagroom. Spuit het
mengsel in halve

bolmatjes en leg in de vriezer

Tartaar van Tauge

2 Eidooiers, 1 thee lepel Mosterd, 1 thee lepel
Wittewijn azijn, 300 ml Zonnebloem olie, 250
gram Tauge

Granny smith appel, halfe Citroen, mespuntje
Xantana, Zout en peper

Bereidingswijze:

Meng de eidooier mosterd en azijn met elkaar en voeg de zonnebloem olie er druppelsgewijs bij. Tot je een
gladde mayonaise krijgt. Snijd de taugé appel in kleine stukjes meng dit met mayonaise citroen sap citroen
zesten en een mes puntje xantana.

Gel ponzu 100 ml ponzu, 400 ml water, 5 gram agar
bereidingsweize: kook de ponzu water en agar laat vervolgens afkoelen. Zodra het hard is geworden door
draaien in de blender.

edamame boontjes edamame boontjes
bereidingswijze: blancheer de bontjes en dop ze 2 keer

Radijs: 3 radijsjes, sushi azijn
Bereidingswijze: snijd de radijs en marineer in de sushi azijn

Red meat radijs:

1 Red meat radijs, sushi azijn / 1 rotfleischiger Radi, Sushiessig
Bereidingswijze:

snijd de red meat radijs en marineer in de sushi azijn

Kumquat: 3 Kumquatjes, 50 gram suiker, 50 gram water, 1 sternaijs / 3 Kumquats, 50 g Zucker, 50 g Wasser,
1 Sternanis

Bereidingswijze: Snijd de kumquat en blancheer ze 3 keer. Kook de suiker water en steranijs tot de suiker is
opgelost. Laat hier de kumquats in marineren

Kroepoek: 100 gram Tapioca, 400 ml zonnebloemolie / 100 g Tapioka, 400 ml Sonnenblumendl

Bereidingswijze: kook de tapioca in water tot ze doorzichtig zij. Zeef het water er uit en stort op een bak
plaat. Laat dit 4 uur lang drogen pof en vervolgens op 210 graden
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Hoofd: Risotto taugé Parmezaan, Creme bospeen, bospeen, Taugé in katafie, Paksoi, Eryngii, Baby mais,

Paarse wortel rondjes, Taugé rolletjes , Shiso rood

Risotto taugé Parmezaan

150 gram Risotto

50 gram Tauge

Scheutje witte wijn

1 Wortel, 1 Prei (Lauch), 1 sjalot
(Schalotte), 1 knolselderie (Knollen-
sellerie), 200 gram Parmezaan
Bereidingswijze:

maak van de wortel prei sjalot
knolselderie, en de Parmezaan een
bouillon. Smoor een gesnipperde sjalot
met, de risotto blus af met de witte wijn
en gaar dit met de bouillon en doe als
laatste geraspte Parmezaan en
gesneden taugé erbij.

Creme wortel

1 Bospeen (Mdhren), 100 room (Sahne)
bereidingswijze:

snijd de wortel en kook het in water en room.
Draai vervolgens door in de blender.

Breng op smaak met peper en zout

wortel geglaceerd

4 mini bospeen / Babymohren

50 gram, boter / Butter

100 ml groente boullion / Gemiisebriihe

Taugé in katafie

100 gram Taugé

20 gram Eiwit

20 gram Bloem

30 gram Katafie

bereidingswijze:

Bloem de taugé vervolgens eiwit en vervolgens
in de katafie rollen. Frituur en doe er at zout op

Baby mais

Paksoi
1 Paksoi
ml Sushi azijn / Sushiessig
bereidingswijze:
shijd de paksoi en marineer in de sushi azijn

Eryngii
15 Eryngii (Brauner Krauterseitling)
Scheutje olijfolie
zeezout (Meersalz)
bereidingswijze:
bak de eryngii in de olijfolie
strooi er wat zeezout op

4 Baby mais, 100 ml Groente fond (Gemusebriihe), 50 gram Boter (Butter)

Bereidingswijze:
kook de baby mais in de fond en boter

Paarse wortel rondjes
Halve Paarse (lila) wortel, 25 gram Sushi azijn
bereidingswijze:

snijd de wortel in dunne plakjes en marineer in de sushi azijn

Taugé rolletjes

50 gram Taugé, 50 ml Soja, 25 bieslookjes (Schnittlauch)

bereidingswijze:

shijd de taugé in gelijke reepjes bind tien tangetjes vast met een geblancheerd bieslookje. Marineer vervolgens

in de soja
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Dessert: taartje van pistache en chocolade- chocolade creme- bloedsinasappel gel- chocolade malto- schuim
van toffe- sponscake- tuille- chocolade crumble

Mousse pistache:

125 ml Room, 30 gram Pistache puree,

250 ml Slagroom, 150 gram Witte chocolade, 4
gram Agar

Bereidingswijze:

kook de room pistache puree en agar op. Giet
dit op de chocolade en spatel vervolgens de
opgeslagen room er door.

Chocolade creme

150 gram melk chocolade
Bereidingswijze:

kook de room en giet op de chocolade

Bloed Sinasappel gel (Blutorangengel)
92,5 ml room

250 gram Bloed Sinasappel sap

50 gram Suiker

3 gram Agar

Gekarameliseerde taugé:

50 gram Taugé, 100 gram Suiker, half Vanillestokje, 1 Sternaijs

Bereidingswijze

kook de bloedsinasappel sap, suiker en agar, laat het vervolgens afkoelen, tot dat het opgehard is draai
vervolgens, door in blender

toffe espuma
200 ml slagroom, 100 gram Toffe, 200 ml Melk, 25 gram Proespuma

Bereidingswijze:
kook en slagroom, toffe en de melk op laat, afkoelen en doe er proespuma op giet dit mengsel, in de kidde en
doe er 2 patronen op

Sponscake
150 ml Eiwit, 20 gram Bloem (Mehl), 30 gram Poedersuiker, 30 gram Amandelpoeder (gemahlene Mandeln)

bereidingswijze:
meng alle ingredenten doe in een kidde met 4 patronen bak af in de magnetron

Tuille

20 gram Bloem, 20 gram Boter, 20 gram Eiwit, 20 gram poedersuiker
bereidingswijze:

meng alle ingrediénten en bak af op 160 graden 10 minuten

Malto cacao

2 eetlepels Maltose, 2 theelepels Cacao, 1 theelepel poedersuiker, Scheutje olijfolie (Schuss Olivendl)
bereidingswijze:

meng de maltose, cacao en poedersuiker met elkaar en giet daar druppel gewijze de olijfolie bij

choco crumble

15 gram cacao 50 gram boter, 70 gram bloem, 25 gram basterd suiker
bereidingswijze:

meng alles met elkaar en bak af op 180 graden 12 minuten
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Marco van de Wijngaard De Hoefslag, ROC van Amsterdam

podium
Geburtstag: 05-10-1991 r@C e

an amsterdam

talent

Ausbildungsjahr:

Ausbilder: Jeroens Zwiers

Voorgerecht
Ei — taugé — aardappel — geitenkaas — appel

*kkkkk

Hoofdgerecht

Ricotta — taugé — ui — knoflook — paddenstoel
*kkkkk
Nagerecht
Banaan — taugé — pinda — djeroet peroet — witte chocolade

Ei — Taugé — Kartoffel — Ziegenkase — Apfel

*kk

Ricotta — Taugé — Zwiebel — Knoblauch — Pilz

*kk

Banane — Taugé — Erdnuss — Limonenblatt/Kaffir — weiRe Schokolade

Wer bin ich?

Der 23-jahrige Marco van Wijngaard stammt aus IJsselstein, eine wunderschdne Stadt in der niederlandischen
Region Utrecht. Marco arbeitet derzeit in dem Sterne-Restaurant "De Hoefslag" in Bosch En Duin. Hier lernt er
stetig dazu und kann seine gesamte Energie und Kreativitat in der Kiiche ausleben.

Das Team von ,De Hoefslag® ist stolz darauf, auf Platz 26 der Top 100 Restaurants einer der berihmtesten
niederlandischen kulinarischen Fihrer, Tasty 2015, zu sein. Dieses Ergebnis ist mit Abstand die hochste
Platzierung aller Restaurants in der Region Utrecht.

Ausbildung

Marco traf eine groBe Entscheidung und wechselte, nach knapp sechs Monaten, von einem
Wirtschaftsstudium zur Kochausbildung. ,Als ich merkte, dass mein Herz mehr bei der Zubereitung von
Gerichten lag, folgte ich meinem Herzen*. Er befindet sich jetzt in der zweiten Klasse der Sterneklasse, einer
der besten Ausbildungen fir Kéche am ROC von Amsterdam.

Gerichte

"Mein Fokus liegt momentan auf den typischen Aufgaben als Entremetier. Sie haben die
Gesamtverantwortung fur Gemiuse, Kartoffeln, Suppen, Eierspeisen. Aber auch die Patisserie findet er
besonders interessant.

Marco sieht es als Herausforderung, so viel wie moglich mit verschiedenen Produkten zu arbeiten und diese
neu zu kombinieren. ,Wenn Sie zum Beispiel siRe mit frischen Akzenten kombinieren, gibt es oft eine
angenehme Uberraschung." Kochen mit nachhaltig produzierten und fair gehandelten Produkten bevorzugt er
stets.

Ambitionen

In zehn Jahren will Marco in einem Restaurant Chefkoch sein und dort gut und lecker auf hohem Sterne-
Niveau kochen. Vorerst méchte er allerdings noch viele verschiedene Kochstile erlernen, sodass er diese
spater in der gehobenen Gastronomie anwenden kann. "Mein groRRes Vorbild im Augenblick ist der
niederlandische Starkoch Sergio Herman. Ich hoffe, dass ich irgendwann dieses Niveau erreichen kann, und
so als der Titel des Kinofilms Uber Sergio Herman ist, Fucking Perfect!”
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Entree:

Taugé, ei, aardappel, geitenkaas en appel.

Zacht gegaard eitje, Aardappel brunoise gerookt, Taugé bouillon, Taugé gelei, Taugé vers, Tartaar van taugé,
Pastilles van taugé, Zeekraal, Tahoon cress, Bataat creme fraiche bieslook creme, Wortel en appel toeters,
Appel mousse balletjes, Zoet zure appel balletjes, Gerookte yoghurt, Aardappel schips, Olie van tauge,
Mungbor taugé kiemen gegaard, Gefrituurde wilde rijst, Gebrokkelde geitenkaas, Winterpeen rondjes in
bieslook, Aardappel rondjes gebrand

Vorsichtig gegarte Eier, geraucherte Kartoffelwirfel, Taugébrihe, Taugégel, frische Taugé, Taugétatar, Taugé-
pastillen, Queller, Tahoon Kresse, Kartoffelptiree mit Schnittlauch und Créme fraiche, Wurzel und
Apfelhérnchen, Apfelmusballchen, sii3-saure Apfelballchen, geraucherter Jogurt,Kartoffelchips, Taugédl,
gegarte Taugékeime, frittierter wilder Reis, zerbrockelter Ziegenkéase, runde Karotten in Schnittlauch,
Bratkartoffeln

Recepten entree:

Zacht gegaard eitje (ahnlich Onsen-Ei):

4 stuks verse kippeneieren (4 frische Hihnereier)

Eieren, garen op 62 graden voor 2,5 uur. (Eier fur 2,5 Stunden bei 62 °C garen.)

Taugé bouillon (Taugébruhe):

500 g taugé, 100 g winterpeen (Karotte), 100 g knolselderij (Knollensellerie), 2 st. witte ui (weil3e Zwiebel),
% prei (Lauch), 100 gr bleekselderij, 2 blaadjes laurier (Lorbeer), 200 gr eiwit.(Eiklar), Peper (Pfeffer), zout
(Salz)

Alles fijnsnijden en licht aanzetten in de pan, daarna onderzetten met water en oplaag vuur één uur garen,
daarna het geheel doordraaien en de bouillon vervolgens clariferen met eiwit voor een helder eind resultaat.
Daarna opsmaak brengen.

Taugé gelei:

300 gr taugé beurre Blanc, 3 gr akar, 3 gr gellan

Beurre Blanc opzetten met akar en gellan, dit aan de kook brengen en dan uitstorten op een plateautje. Als het
hard is 8 plakken uitsteken.

Beurre blanc mit Agar agar, Gellan aufsetzen, zum Kochen bringen, ausgieRen auf eine Platte. Wenn es hart
geworden ist, 8 Kreise ausstechen.

63



Tartaar van taugé (Tatar von Taugé): 150 g taugé, 40 g creme fraiche, 30 g gegaarde mungbor, 2 g bieslook
(Schnittlauch), 1 g xantana, Peper, zout

Tauge en de hieslook fijnsnijden tot tartaar en dit aanmaken met de créme fraiche, mungbor, xantana en
verder op smaak brengen met peper en zout.

Taugé und Schnittlauch feinschneiden und anmachen mit Créme fraiche, Mungobohnen, Xanthan und weiter
abschmecken mit Pfeffer und Salz.

Pastilles van taugé: 100 gr taugé beurre Blanc, 10 gr verse taugé (frische Taugé), 1 gr xantana
Taugé hakken en dit door de beurre Blanc doen, xantana erdoor en dan in het matje storten en bevriezen
Taugé hacken und mit Beurre blanc vermischen, Xanthan zufiigen, auf eine Matte gieRen und einfrieren.

Olie van taugé: 200 gr taugé, 150 gr druivenpit olie (Traubenkerndl)
Dit alles vacumeren en dan in de réner garen dat taugé alle smaak aan de olie geeft

Bataat aardappel creme (SuRkartoffel — Kartoffelcreme): 200 gr bataat aardappel, 50 gr créme fraiche, 10 gr
gehakte bieslook, Zout

De aardappel garen en dan doordraaien tot een gladde massa, daarna aanmaken met de creme fraiche en de
bieslook. Afmaken met wat zout.

Brunoise aardappel (Kartoffelwtirfel): 200 gr aardappel

Aardappel tot mooie brunoise snijden en daarna kort blancheren. Daarna kort roken, voor het meegeven wat
zout erop.

Kartoffeln in schone Wirfel schneiden. Danach kurz blanchieren, kurz rauchern und salzen.

Appel mousse balletjes (Apfelmusbéllchen): 66 gr appelsap, 4 gr akar, 17 gr boter, 22 gr eidooier

Alles bij elkaar in de thermoblender en verwarmen tot 85 graden, daarna storten in vormpjes en invriezen

66 g Apfelsaft, 4 g Agar agar, 17 g Butter, 22 Eidotter

Alles zusammen in den Thermomix geben, auf 85 °C erwarmen. Danach in Formchen giefl3en und einfrieren.

Appel balletjes zoet zuur (sti3-sauer) 1 granny smit appel, 500 gr azijn, 135 gr suiker, 3 blaadjes laurier
Azijn, suiker en laurier in pan doen en dit aan de kook brengen. Granny smit appel schillen en dan balletjes
uitboren en in de zoetzuur leggen.

Rauwe appel en licht gegaarde wortel toeters: 100 gr winterpeen, 1 granny smit appel
De appel en de wortel schillen, dan dunne plakjes op de snijmachine snijden en in rondjes uitsteken. Daarna
de wortel heel kort blancheren in water.

Wortel en aardappel rondjes gegaard: 100 gr winterpeen (Karotte), 150 gr aardappel, 8 stuks bieslook

De aardappel en winterpeen schillen en dan plakken snijden van % cm dikte. Deze daarna uitsteken en kort
blancheren. De aardappel branden met de gasbrander en de wortel met bieslook inwikkelen voor het
meegeven.

Gefrituurde wilde rijst: 25 gr wilde rijst (wilder Reis), 200 gr zonnebloem olie (Sonnenblumendl)
Zorgen dat de olie licht walmt en dan de rijst erin en eigenlijk gelijk er weer uit halen.

Gerookte yoghurt: 30 gr eiwit, 130 gr gerookte druivenpit olie, 20 gr volle yoghurt
Eiwit wit staven, daarna afmaken als een mayonaise met de olie en als alle olie is opgenomen de yoghurt erbij
en glad roeren.

Gebrokkelde geitenkaas (Zerbrockelter Ziegenkase): 150 gr geitenkaas. Peper
Zorgen dat de geitenkaas goed koud is, dan stukken afbrokkelen en deze goed met peper erop.

Gegaarde Mungbor (gegarte Mungobohnen): 100 gr Mungbor, Peper en zout, 2 blaadjes laurier

De mungbor kort aanzetten in de pan en dan water met laurier erop, dit laten staan tot de korrel gaar is. Dan
opsmaak brengen met wat taugé olie en wat peper en zout.

Aardappel chips (Kartoffelchips):
200 gr aardappel
Aardappel schillen, dunnen plakken snijden en uitsteken en daarna frituren tot krokant is.

Extra de takjes: 1 bakje tahoon cress, 50 gr verse taugé en 30 gr zeekraal vers.
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Taugé, ricotta, ui, knoflook en pompoen.

Taugé, ricotta, Zwiebel, Knoblauch und Kirbis

Ricotta ballen met tauge en knol brunois erdoor, door
melk kappa gehaald, Taugé beurre Blanc, Gel van taugé,
Rettich pakketjes met taugé en ricotta mengsel erin
Knolselderij rondjes, Gepofte knoflook gepoft créme,
Pompoen cirkels en uitgestoken tonnetjes, Mosterd zaad,
Avocado gevuld met taugé en op brood gebakken, Rode
ui compote en zoetzuur, Taugé opgerold met bieslook en
in brood gebakken, Mini shii take en rauwe witte
champignon plakken, Taugé soya koppen (als yoghurt
parelgort verwerken!!), Brood schotsen (tussen 2 matten
drogen)

Pompoenpitten (Kurbiskerne) met karamel en soja taugé
kiemen gemengd, Pannacotta knoflook, Winterpostelein,
Zilver ui

Ricotta ballen:

200 gr ricotta, 50 gr taugé, 30 gr knolselderij, 100 gr melk,
1,5 gr kappa, 1 blaadje laurier

Taugé fijn snijden, knolselderij in fijne brunoise en dit
blancheren. Vervolgens dit door de ricotta mengen tot
mooi mengsel, dit alles in bal vorm invriezen en daarna
als het bevroren is door de melk kappa heen halen.

Taugé beurre Blanc: 200 gr azijn, 300 gr witte wijn, 200 gr room, 50 gr roomboter, 500 gr taugé, 1 sjalot,

2 blaadjes laurier (Lorbeerblatter), 2 takjes tijm (2 Zweige Thymian)

Azijn, wijn, sjalot gesneden, laurier en tijm opkoken daarna de room erbij en dan de boter erbij. Dit alles iets
inkoken met de taugé erbij, daarna alles doordraaien in de thermoblender en door een fijne zeef heen halen.
Daarna nog naar smaak peper en zout erbij.

Gel van taugé: De resten van de taugé gelei van het entree doordraaien en dan door een fijne zeef wrijven en
in een spuitzakje doen.

Rettich pakketjes:200 gr rettich

Zoetzuur van het entree. Ricotta mengsel wat ook in die ballen zit

Rettich schillen en in dunne plakken snijden, deze plakken in kokende zoetzuur wegzetten tot de zoetzuur
weer koud is, daarna pakketjes maken van de rettich linten gevuld met het ricotta mengsel.

Knolselderij rondjes: 150 gr knolselderij (Knollensellerie)
De knolselderij dun snijden op de snijmachine en dan in diverse rondjes uitsteken en die rondjes dan
blancheren.

Gepofte knoflook créme (Gerdstete Knoblauchcreme):

150 gr knoflook tenen schoon (geputzte Knoblauchzehen), 20 gr ahorn siroop, 200 gr creme fraiche

De knoflook poffen in de oven, daarna als deze mooi kleur heeft verder bakken in een pan en afblussen met
ahornsiroop. Daarna doordraaien in de thermoblender en créme fraiche erbij doen.

Den Knoblauch im Ofen rauchern, danach mit einer schénen Farbe weiter in der Pfanne braten und mit
Ahornsirup abléschen. Anschlieend im Thermomix durchdrehen und Créme fraiche zufligen.

Pompoen cirkels en tonnetjes (Kurbisringe):

1 flespompoen

Snij de flespompoen op de snijmachine en steek diverse maten ringen uit. Daarna op een grotere stand een
plak snijden voor de pompoen tonnetjes deze ook uitsteken met kleine steker. Daarna de pompoen spullen
blancheren.

Mosterdzaad:
60 gr mosterdzaad (Senfsaat), Taugé bouillon
Mosterdzaad garen in de bouillon tot deze mooi gaar is, daarna deze opsmaak brengen met de knoflook
créme
Senfsaat in die Brithe geben und garen, anschlieend mit der Knoblauchcreme abschmecken
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Avocado op brood gebakken: 2 st avocado, 20 gr taugé, 1 plak sandwich brood

Avocado uitsteken en in het midden ook uitsteken, daarna vullen met gehakte taugé en daarna tussen uit
gestoken brood doen en dan voor het mee gaat op beide kanten krokant bakken.

Rode ui compote (Rotes Zwiebelkompott): 2 st rode ui, 10 gr suiker

1,5 rode ui fijnsnijden en aanzetten in de pan met wat suiker tot dit een mooi plakkerig mengsel word, de
andere halve rode ui in dunne balkjes snijden en deze op zoetzuur leggen.

Taugé opgerold met bieslook (Schnittlauch) en in brood gebakken: 150 gr taugé, 1 plak brood, 16 takjes
bieslook

Brood dun uitrollen en dan in balken snijden daarop wat taugé in gerold met bieslook leggen en het brood
daaromheen rollen en daarna dat brood weer vast zetten met wat bieslook eromheen

Mini shii take en rauwe witte champignon plakken (Mini Shitake und rohe wei3e Champignonscheiben)
4 st witte champignon, 100 gr mini shii take

Witte champignon op snhijmachine in dunne plakken snijden en de mini shii take bakken in de pan

Taugé soja koppen (als yoghurt parelgort/Graupe verwerken!!): 100 gr taugé soja, 30 gr Griekse yoghurt
De dikke koppen (K&pfe) van de taugé afhalen en deze licht bakken in de pan, beetje zout erbij en daarna
aanmaken met de Griekse yoghurt (pompoenpitten/Kirbiskerne erbij)

Brood schotsen: 1 plak sandwichbrood

Brood dun uitrollen en daarna in vorm uitsteken, daarna tussen 2 matjes drogen in de oven

Pompoenpitten (Kirbiskerne) met karamel en soja taugé kiemen (Sojakeime) gemengd 100 gr pompoen-
pitten

Pompoen pitten bakken in de oven en dan door het soja taugé koppen mengsel vermengen

Pannacotta knoflook (Knoblauch): 100 gr knoflook creme, 25 gr room, 5 gr akar

Room en akar opkoken en dit vermengen met knoflook creme en dan in vorm storten en aanvriezen.

Sahne und Agar Agar aufkochen und mit Knoblauchcreme vermengen. In Férmchen fiillen und einfrieren.
Winterpostelein (Winterportulak): 100 gr Winterpostelein stelen bijsnijden

Zilver ui: 150 gr zilver ui (Silberzwiebel)

De zilver uien kort stomen in de oven dan het schilletje eraf halen.

Die Silberzwiebeln kurz dampfen und dann die Haute entfernen.

Taugé, banaan, pinda, limoenblad, witte chocolade en vanille.
Taugé, Banane, Erdnuss, Limonenblatt, weil3e Schokolade und
Vanille

Mini banaan gemarineerd en gegaard in rum en djeroet peroet,
Taugé schuim, Gezouten pinda karamel krokant, Pinda taugé
witte choco mengsel, Tonka boon, witte choco ganash,Taugé
pannacotta, Djeroet peroet ijspasitlles, Taugé met witte chocolade
en rum gelei, Vanille parfait, Sapje met taugé, yoghurt en djeroet
peroet, Verse taugé, Kerrie, vanille en djeroet peroet olie, Tuille
krokant, Bakbanaan plakjes gefrituurd, Pannacotta van banaan en
witte chocolade, Atsina cress

Mini banaan gemarineerd en gegaard in rum en djeroet peroet
4 stuks mini banaan, 200 ml water, 100 gr suiker, 20 ml rum, 4
blaadjes djeroet peroet

Water, suiker opkoken en dan de rum in de djeroet peroet erbij.
Dan banaan schoonmaken, daarna de bananen met het sapje
vacumeren en voor dertig minuten garen op 60 graden in de
réner.

Taugé schuim (Taugéschaum) 250 gr room (van taugé room
basis van 500 ml pakken), 250 gr melk, 20 gr pro espuma cold,
40 gr suiker

Alles bij elkaar en dan door mixen met staafmixer, daarna door fijne zeef en in een kidde gieten, deze
dichtdraaien en 1 & 2 patronen erop.

Gezouten pinda karamel krokant (Gesalzener Erdnusskaramellkrokant)

100 gr gehakte pinda (Erdnusse), 200 gr suiker (Zucker), 10 gr zout (Salz)

Pinda’s roosteren in de oven. Suiker in de pan doen tot dit een vloeibare karamel is dan de pinda’s en het zout
erbij doen en dan tussen de bakmatjes dun uitrollen
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Pinda taugé witte choco mengsel: 100 gr geroosterde pinda (Gerostete Erdniisse), 20 gr gehakte taugé, 30
gr witte chocolade

Chocolade smelten. De pinda’s en de taugé in het juiste vormpje leggen en dan witte chocolade erop spuiten
en dit hart laten worden

Tonka boon, witte choco ganash (Tonkabohnen, weiRe Ganache) 200 gr tonka bonen room, 100 gr witte
chocolade

Tonka bonen met room laten trekken tot smaak eraan zit, daarna zeven en verwarmen. Als room warm is witte
choco erbij en dit koud roeren.

Taugé pannacotta 100 gr taugé room, 25 gr taugé room, 25 gr suiker, 5 gr akar

25 gr taugé room opkoken met de akaren suiker, dit daarna vermengen met de andere room en daarna
mengsel storten in de vorm.

Djeroet peroet ijspasitlles 55 gr citroensap, 50 gr suikerwater (van marinade banaan afhalen), 15 gr djeroet
peroet (indonesische Wirzmischung), 1 gr xantana

Citroensap, suikerwater en djeroet peroet opkoken en dit mengsel laten trekken, als alle smaak eraan zit dan
zeven en xantana erdoor staven en storten in de vorm.

Taugé met witte chocolade en rum gelei 200 gr ingekookte rum, 2 gr akar, 2 gr gellan, 20 gr witte
chocolade, 40 gr taugé

Rum opkoken met akar en gellan, deze storten op plateautje en hard laten worden. Chocolade smelten. Dan
gelei in banen snijden en daarop de taugé leggen, daarop beetje witte chocolade spuiten en dan de rum gelei
eromheen rollen.

Vanille parfait (Vanillehalbgefrorenes) 105 gr suiker, 34 gr water, 6 gr cortina (Emulgator), 53 gr eigeel, 6 gr
akar, 200 gr room, 2 stokjes vanille, 200 gr cacaoboter

Suiker, water en cortina verwarmen tot 120 graden, ondertussen room lobbig slaan met de vanillepulp erin en
ook beetje room met de akar opkoken daarna bij lobbige room doen. Daarna het eigeel opkloppen en hierbij
het tot 120 graden verwarmde mengsel aan toevoegen. Als dat mooi vermengt is dit vermengen met de
lobbige room, daarna mengsel in de vorm spuiten en bevriezen. Als ijs bevroren is door de cacaoboter halen.
105 g Zucker, 34 g Wasser, 6 g Cortina/Emulgator, 53 g Eigelb, 6 g Agar Agar, 200 g Sahne, 2 Vanilleschoten,
200 g Kakaobutter

Zucker, Wasser und Cortina/Emulgator auf 120 °C erwdrmen. Inzwischen Sahne mit Vanillemark aufschlagen.
Ein wenig Sahne mit Agar Agar aufkochen. Danach das Eigelb aufschlagen und die 120 °C heif3e Mischung
zufligen. Wenn das gut vermengt ist, mit der Schlagsahne vermischen. AnschlieBend die Masse in Formen
fullen und einfrieren. Das Eis in Kakaobutter tauchen.

Sapje met taugé, yoghurt en djeroet peroet 100 gr taugé room, 100 gr yoghurt, 5 st djeroet peroet, 30 gr
suiker

Room met suiker en djeroet peroet verwarmen, daarna yoghurt erbij en het mengsel koud zetten.

Saft von Taugé, Jogurt und Djeroet Peroet (Indonesische Gewiirzmischung)

Sahne mit Zucker und Djeroet Peroet erwarmen, anschliel3end Jogurt zufiigen und die Mischung kalt stellen.
Kerrie, vanille en djeroet peroet olie 100 ml druivenpit olie (Traubenkerndl), 2 st lege vanille stokjes van de
parfait, 4 st. djeroet peroet , 5 gr. Kerrie (Curry)

Alles met elkaar vacumeren en in de réner verwarmen dat alle smaken los komen. Koud serveren bij gerecht.
Tuille krokant 50 gr boter, 50 gr bloem, 50 gr eiwit, 50 gr suiker, 1 citroen rasp

Alles bij elkaar doen in bekken en tot glad mengsel roeren, daarna op bakmatje spuiten en afbakken op 160
graden.

Bakbanaan plakjes gefrituurd, frittierte Kochbananenscheiben

1 bakbanaan, 10 gr poedersuiker, 1 Kochbanane, 10 g Puderzucker

Dunne plakjes van de banaan snijden, deze frituren tot die mooi goudbruin is. Als banaan plakjes uit frituur
komen gelijk op papier en poedersuiker erop strooien.

Pannacotta van banaan en witte chocolade 100 gr banaan puree, 25 gr witte choco, 50 gr yoghurt, 6 gr
akar, 20 gr suiker, 1 citroenrasp

Banaan puree opkoken met de akar, daarbij de suiker en witte chocolade doen. Daarna afmaken met de
citroenrasp en de yoghurt, als alles bij elkaar zit het mengsel in de vorm storten.

Pannacotta von Bananen und weiRer Schokolade

100 g Bananenpiiree, 25 g weiRe Schokolade, 50 g Jogurt, 6 Agar Agar, 20 g Zucker, 1 Zitronenzeste
Bananenpilree mit Agar Agar aufkochen, Zucker und weil3e Schokolade zufiigen. Mit Zitronenzeste und Jogurt
vermengen und in Formen giel3en.

Extra:

1 bakje Atsina cress, 20 gr verse taugé

1 Paket Atsina Kresse, 20 g frische Taugé
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Juroren

Annette Ehrke, Studienratin, Kéchin, Ausbildung im Restaurant Waterbdr, Commis Oldentruper Hof, Bielefeld
Reinhard Boye, Oberstudienrat, Koch, Ausbildung im Hotel Kempinksi, Wertheim Girill

Bernd Radicke, Klichenmeister, Ausbildung im Restaurant Ganymed, Praxislehrer im OSZ Gastgewerbe
Peter Drechsler, Referendar, Koch, Ausbildung im Restaurant Vau

Olaf Crone, Kiichenmeister, Ausbildung im Pichlers Viktoriagarten, Commis: Blaue Ente, Zurich,
Franzdsischer Hof, Berlin, Hotel Palace, Praxislehrer im OSZ Gastgewerbe Berlin

Lutz Philipp, Kichenmeister, Praxislehrer, Ausbildung im Restaurant am Fernsehturm

Gerd Korner, Ausbildung im Ratskeller & Kurhaus Liineburg, Restaurant Drei Baren/Berlin, Kiichenchef OTV
Gerald Schneider, Kiichenmeister, Hotel Palace, Berlin, SOS Berufsaushildungszentrum Berlin

Detlef Richter, Kiichenmeister, Diatkoch, Akademie Schmdockwitz, Vize-Prasident des VKD

Vebija Kovacevic, Kiichenmeister, Ausbildung im Hotel Galeb/Hotel President (Dubrovnik), Hotel Schweizer
Hof (St.Moritz) Sankt Michaelis F&B Manager, Wiener Kaffeehaus, Berlin

Tomasz Severin, Kiichenmeister, Kiichenchef Hotel Moa Berlin, Ausbildung im Hotel Excelsior Berlin,
Tatigkeiten in Spanien, Schottland, Schweiz, Osterreich

Shoko Kono, Kéchin, selbstandig ,Japanische-Kochkurse*

Christoph Pentzlin, Ausbildung im Hotel Intercontinental Berlin, Commis im Swissotel Restaurant 44/Berlin;
London: Maze/Maze Girill, Pollen Street Social, Sluis: Restaurant Oud sluis, Kiichenchef im Hilton Capital
Grand Abu Dhabi
Jeroen Zwiers, ROC van Amsterdam

Bernd Matthies, Journalist, Tagesspiegel

Jorg Forstera, Fleischermeister, selbstandig Metzgerei Kumpel&Keule

Ole Herrmann, Kichenmeister, Ausbildung im Restaurant Rauchfang/Budjadingen, Commis in Hamburg Hotel
Louis C. Jacobs, Restaurant Darling Habour, Sgroi, Cox, in Berlin Schlosshotel Grunewald, Goya AG, altes
Zollhaus, Libeck: Restaurant Wullenwever, Kiichenchef Fielmann Akademie Schloss Plon

Sabine Dubenkropp, Kdchin, Ausbildung im West in Grand/Berlin, German Chocolate Master 2015,

selbstandig ,Bei Melanie*

Ingrid Knoll, Ausbildung im Restaurant Josty/Berlin, Commis Burj al Arab/Dubai, Kaiserhof/Ellmau,

Kichenchefin Hotel Dorner & Residence/Algund, Restaurant Stadele/Lana
Georg Rdntgen, Kiichenmeister, Ausbildung Jos. Degraa Erben, Aachen
Georg Aechnter, Jugendwart Verein Libecker Kdche

Rick Pangsy, Ausbhildung im Scandic Hotel Berlin, Chef de Parti im Landhaus Scherrer Hamburg
Nils Bender, Ausbildung im Restaurant Austeria Brasserie, Commis im Texture, London

David Masur, Oberstudienrat, Koch, Ausbildung im Hotel Palace, verantwortlich fur die Technik
Annette Voigt, Oberstudienratin, Kéchin Ausbildung im Cecilienhof/Potsdam, anschliefend Commis im
Brandenburger Hof und Nolas, verantwortlich fir das Catering

Edwin Brader, Serviermeister, Ausbildung als Restaurantfachmann im Berghotel Jagerhof, Isny,
anschlieBend Kulmhotel, St. Moritz, Schweiz, Hotel Europa, Killarny, Irland, Domhotel, Kéln, Hotel
Bachmayer, Tegernsee, Hotel Sommeralp, Oberstdorf, Hotel Kempinksi, Berlin, Internationaler Bund
Jamo Siebecke, verantwortlich fiir den Film

Shoko Kono

www.japanische-kochkurse.de

Shoko’ c)(alw!

M“N’

Ich bin in Japan geboren und dort aufgewachsen. Nach der High School
habe ich eine spezielle Kochschule besucht und bin Kéchin und
Kochlehrerin geworden. Als Kochlehrerin konnte ich in Japan arbeiten,
aber ich war auch sehr neugierig, im Ausland tatig zu sein. Angekommen
war ich in 1985 in Dusseldorf. Dort habe ich 3 Jahre gearbeitet, aber ich
habe mich nicht wohl gefuhlt, weil da zu viele Japaner lebten und ich
kaum Zeit und Chance fir den Kontakt zu Deutschen hatte. Ich lebe fast
30 Jahren in Deutschland und bin seit 10 Jahren selbstandig. In
vergangenen Jahren habe ich gemerkt; Wer in Rom ist, soll es den
Romer gleich tun. Man darf seine Identitat nicht verlieren, aber man sollte
versuchen Leute zu verstehen, die Sprache zu erlernen und die
Gewohnheit und die Geschichte zu wissen. Die Liebe geht durch den
Magen, die Integration geht auch durch den Magen. Viele Deutsche
sprechen keine Fremdsprache, aber sie kennen italienische,
franzosische, japanische oder chinesische Speisen. Es ist ein guter
Ausgangspunkt Gber die Immigration und die Integration zu denken.
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Georg Réntgen, Kiichenmeister

Restaurant Schwarzenbruch, Aachen

Restaurant Horten Aachen,

Hotel-Restaurant Vaduzer Hof, Vaduz, Liechtenstein
Restaurant Ratskeller Jos. Degraa Erben, Aachen
Restaurant Onkel-Toms-Hutte, Berlin Zehlendorf,
Hotel-Restaurant Zum Stern, Berlin Spandau,
Erfrischungsrestaurant KaDeWe, Berlin,
Berufsforderungswerk Berlin e.V

Lehre im Restaurant am Fernsehturm,

Koch im "Gastmahl des Meeres", "Haus des Lehrers",
Kongresshalle, Pressecafé,

Ktchenchef in den Gastehausern des Ministerrates,
Partyservice und bei "Reschenberg", "Concept - Hotel",
F&B Manager im 4* Hotel "Akademie Berlin Schmdckwitz",
selbststandig - Eventkochen ,

Manager im Yachtclub der Firma "Teamgeist",

Inhaber des Yachtclub’s

Praxislehrer im OSZ Gastgewerbe Berlin

Sophie Mohr A-Rosa Resorts & Hideways Travemiinde

Ich selbst habe vor 2 Jahren am Taugé-Kochwettbewerb 2013 (3. Platz) teilgenommen,
und es war nicht nur eine gute Vorbereitung auf die bevorstehende Abschlusspriifung
und den Rudolf Achenbach Preis, sondern ich habe auch sehr gute Kontakte geknipft.
Im Moment bin ich im A-Rosa Resorts & Hideways in Travemiinde als Demi Chef de
Patisserie und ich sage mir immer: " Versuche nicht andere, sondern dich selbst zu
Ubertreffen. )

A

Nils Bender Texture- Restaurant and Champagne Bar, London

Nils Bender nahm am 5. Berliner Taugé Kochwettbewerb 2013, an mehreren Berufsschulmeisterschaften sowie am
Siegfried Rockendorf Preis 2015 mit Erfolg und Platzierungen teil.
Zur Migration: Wo ein Wille ist, ist auch ein Weg! Sobald man einigermaf3en, die englische Sprache beherrscht und sich
anpasst, klappt das mit dem Arbeiten/Leben in London klasse. Ich habe sehr schnell "Freunde" und "Bekannte" kennen
gelernt, trotz harter Arbeitszeiten. Man sollte sich behaupten kénnen, aber das ist in jeder Kiiche glaube ich genau so. Nur
als "Auslander” sollte man erst recht selbstbewusst, schnell und flei3ig sein. Mal sehen wie es dann auf den anderen
Kontinenten so ablauft :). Aber ich denke (bis auf Asien) Auch nicht viel anders.

Bernd Radicke, Kiichenmeister

Ausbildung im Weinrestaurant ,Ganymed®,

Commis Hotel ,Siid“ Strausberg,

Kichenchef Tagungszentrum Strausberg Ministerrat der DDR MfNV, Betreuungszentrum
Strausberg,

Kichenmeister, stellv. F&B ManagerAkademie fir Information und Kommunikation der
Bundeswehr, Kasino & Partyservice Lohmeier und Deimel, Ubungsrestaurant INNOVA-
Privat-Akademie Berlin,

Kichenmeister, Ausbilder Marsaille Kliniken Senioren Wohnpark Erkner

Praxislehrer im OSZ Gastgewerbe Berlin
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Juan Zegarra Presser selbstandig, verantwortlich fir das Amuse gueule

Ensalada de Quinoa con Escabeche de brotes.
Quinoasalat mit Sprossen Escabeche
1,5 kg schwarze Quinoa, 3 Stk Mango ready to eat, 1 Gurke, 2 rote Zwiebeln, 2
Avocados ready to eat, 100 ml Mangosaft, 100 ml Maracujasaft, 4 Limetten, 1
Bund Minze, 1 Bund Petersillie, Cumin, Zimt, 20 g Ingwer

Escacheche :

2 rote Zwiebeln, 500 g Taugé, 100 g Rettichsprossen, 100 g Lauchsprossen, 2
rote Thaichili, 1 Bund Thai-Basilikum, 150 ml Rotweinessig, 20 ml Sesamdl
gerotstet, 80 ml Sojasauce, 2 Schalen Physalis, 2 Limetten

Soweit ich zuriickdenken kann, wollte ich bereits kochen lernen. Deshalb habe
ich schon von Kindesbeinen her mit meiner Oma vaterlicherseits in der Kiiche
gestanden und sie hat mir, mit viel Liebe und Freude, all ihre Kochkiinste und
kulinarischen Geheimnisse beigebracht. Damit war mir klar, dass ich nach der
Schule auf jeden Fall Koch werden wollte. Von meiner Familie hatte ich immer
die volle Unterstitzung, meinen Traum zu verwirklichen. Besonders meine Oma
war stolz darauf, dass ihr Enkel ihre Kochgeheimnisse mit in die weite Welt
nimmt.

Zu Anfang habe ich in den Vereinigten Staaten mein Glick versucht, stellte aber schnell fest, dass ich in
Deutschland eine bessere Ausbildung als Koch erhalten kann. Einige der besten Kéche der Welt sind
Deutsche und/oder haben in Deutschland ihr Handwerk gelernt. Aus diesem Grund entschied ich Mitte 2006
nach Berlin zu ziehen. Nach meiner Ausbildung, die ich 2010 bei " Catering by FLORIS" erfolgreich
abgeschlossen habe, arbeitete ich in den unterschiedlichen Restaurants und fur bekannte Catering-
Unternehmen. 2013 schaffte ich es dann im siidamerikanischen Restaurant ,Sudaka“ in Berlin, zunachst als
Sous Chef, spater als Maitre de Cuisine zu arbeiten.

Seit Mai dieses Jahres erfille ich mir einen weiteren Traum und gebe ,Peruanische Kochkurse®, bereite die
"neoandinische" Kiiche (das Ausprobieren und Variieren der klassischen peruanischen Rezepte) bei Galas,
Events, Messen und Kochshows zu. AufRerdem berate ich namhafte Firmen.

AbschlieRend kann ich sagen, dass ich versuche mit meiner Kochkunst ein guter Botschafter der peruanischen
Kiche in Deutschland zu sein und damit nicht nur die Geheimnisse der Kiiche meiner Vorfahren weltweit
bekannt zu machen, sondern auch die heutige kulinarische Vielfalt Perus weiterzugeben.

Blen Bahreu Refa-Schilerin des OSZ Gastgewerbe begleitet den Wettkampftag musikalisch.

Hi,

ich bin Blen (19) eine angehende
Restaurantfachfrau und deutsche
Popsangerin aus Berlin. Meine
Wurzeln liegen auBerdem in
Athiopien. Ich schreibe und singe
Songs aus dem Bereich RnB, Pop,
Soul und Motown. 2012 machte ich
mich in der deutschen Castingshow
"X-Factor" bekannt. Ich werde flr
Auftritte, Hochzeiten und weitere
Veranstaltungen angefragt.

Bei mehr Interesse an meinen
musikalischen Fertigkeiten, gern eine
E-Mail an blenbaheru@yahoo.de
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Ohne folgende Sponsoren ware der 6. Berliner Taugé-Kochwettbewerb 2015 nicht méglich gewesen.
Herzlichen Dank!!!

Goldsponsor: o

Firma Evers Specials, NL \T! M a -—

C—

MUNCOBDHNENSPREOSSEN
EVERS SPECIALS

Silbersponsoren:

[ ] PROFESSIO
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‘?Conv@therm'

(\herba O imomemos g
aisine G leBe </DICK

- r N
/| BER-BEK HT

Inspiring food. BERUFSBEKLEIDUNG IN PROFIQUALITAT SEIT 1984 L ‘

(P—Lrrmmesere | \([FAMETRO!

Weitere Sponsoren:
IHK zu Berlin, KaDeWe, Druckerei Klaus Regel, Café Bei Melanie

oF ¢ JeJ
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Mit der Spende flr dieses Begleitbuch unterstitzen Sie, zusammen mit dem 6. Berliner Taugeé-
Kochwettbewerb den eingetragenen Verein ,Arzte ohne Grenzen®. Vielen Dank.

Arzte ohne Grenzen Berlin

Am Kollnischen Park 1

10179 Berlin

Tel: 030/7001300

IBAN: DE72 3702 0500 0009709700
BIC: BFSWDE33XXX

Bank flir Sozialwirtschaft

WIR UNTERSTUTZEN

/ ’,
MEDECINS SANS FRONTIERES
ARZTE OHNE GRENZEN e.V.
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