Fischseminar: Deutsche-See-Koch Klaus I(ujath zéigte

zubildenden der BBS |, was es alles Gutes gibt. Photowerk (lea)

Vom Filetieren und
dem guten Hering

Fischseminar der Deutschen See an BBS |

(jr) Produktkunde vom Feins-
ten: Die Deutsche See war
gestern zu Gast in der Hotel-
kiiche der BBS |, um ange-
henden Kochen lukullische
Geniisse aus Meer und SiiB-
wasser naher zu bringen.

Launig und héchst informa-
tiv gestaltete Klaus Kujath die
anschauliche Lehrstunde fiir
die Azubis im dritten Lehr-
jahr. ,Er ist das ganze Jahr
iber fiir die Deutsche See in
dieser Mission unterwegs", er-
klirt Andreas Ochs, zustindi-
ger Lehrer fiir den Gastrobe-
reich der Berufsschule.

Kujath fabulierte, stellte vie-
le Wissensfragen an die Teil-
nehmer und gab sein eigenes
Wissen an sie weiter — von Fi-
letieren bis zum Fisch ohne
Gallenblase. Mit im Gepick
hatte der erfahrene Koch viel
Sehenswertes: Red Snapper —
wder Lieblingsfisch der Ameri-

kaner“ — lebendige Taschen-
krebse, gerducherten Lachs,
einen Papageifisch, Doraden,
Seetang und anderes mehr.

Und Hering: ,,In Vollkorn-
Roggenmehl gewilzt und ab
in die Pfanne — dafiir sterb’
ich“, erklirte Kujath mit erns-
tem Gesicht und Schalk im
Nacken. Der Hering werde
unterschitzt und gehore auf
die Speisekarte.

,Das Fisch-Seminar ist fiir
unsere Auszubildenden ein
Highlight“, weifi Ochs. Fisch
sei selten und teuer geworden
und sei als Frischfisch fast nur
noch in der gehobenen Gas-
tronomie — aber dort verstirkt
— zu haben.

Auch deshalb sei der Besuch
der Deutschen See fiir die BBS
I ein echter Gliicksfall: ,,Frii-
her konnte man an Rotbarsch
ungebremst das Filetieren
iiben, heute ist das finanziell
nicht mehr machbar.“
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