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Weiterbildung fiir angehende Kéche

Neue Kiichentechnologien in der
Kathe-Kollwitz-Schule

RegelmaBig fithrt die Kithe-Kollwitz-Schule in
Wetzlar fiir die Auszubildenden im Bereich Gast-
gewerbe Seminare und Sonderveranstaltungen
7u besonderen Themen durch. So gelang es den
zustindigen Lehrkriften kiirzlich, in Zusammen-
arbeit mit dem Verein der Koche GieBen-Wetzlar,
den Auszubildenden eine hochkaritige Veranstal-
tung mit dem vielfach ausgezeichneten Spitzen-
koch und Kochbuch-Autor Lars Jungermann anzu-
bieten. Das Themalautete: ,Neue Technologienin
der KKS-Kiiche — Pacojet, Sous vide, Espumaund
mehr”. Lebensmittel und Zutaten wurden tiberwie-
gend durch die Firma Metro (Linden) gesponsert.
Jungermann ermutigte die Auszubildenden, im-
mer wieder Neues auszuprobieren und scheinbar
cinfache Lebensmittel zu veredeln: ,Es geht nicht
um Luxusgerichte, sondern darum den Eigen-
geschmack der Rohstoffe herauszuarbeiten und
durch Verwendung von Saisonprodukten wirt-
schaftlich zu produzieren.” Sein Vorgehen stellte
er unter das Motto: Kochen muss Spaff machen
und einfach sein, darf aber Zeit in Anspruch neh-
men. Sich selbst charakterisierte er als locker, kreativ
und besessen. In seinem Vortrag nahm er nicht nur
kiichenphilosophisch Stellung, sondern erlauterte
auch die Einsatzméglichkeiten never Gerite und
gab praktische Tipps zum Anrichten und Dekorie-

ren. Kernsatz von Jungermanns Vorfihrungen war:

Perfektion auf dem Teller ist dann erreicht, wenn

nichts verzichtbarist”

Die angehenden Kache zeigten sich alle sehr in-

teressiert und durch die Veranstaltung inspiriert,

speziell von den Anrichte-Ideen, die sie fur ihre
anstehende IHK-Abschlusspriifung nutzen wollen.
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