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aus dem Marchenwald* punkteten bei der Tischgestaltung mit einem geschnitztem Schwan und kunstvoll gefalteten Servietten.

Die ,,Madels




VON JULIA LOFFLER

WARZA. ,Die Midels aus dem
Mairchenwald - so heiRt das
erste Kochteam, das aus fiinf
Schiilerinnen der Nessetalschu-
le besteht. Sie scheinen risiko-
freudig zu sein und gewagte Ge-
schmackskombinationen = zu
mogen, denn als Hauptgang ser-
vieren die Madchen einen Nu-
delauflauf mit Apfelkompott.
Der Auflauf ist herzhaft und
mit Speck und Kise verfeinert.
Die Apfel sind siiR abge-
schmeckt und erinnern an Ap-
felmus. Die Geschmackskombi-

Nudelauflauf mit Apfelmus

Zwei Teams der Nessetalschule in Warza nehmen am Schulerkochpokal teil - Apfel, Honig und Getreide miissen beim Kochen verarbeitet werden

nation ist iiberraschend, aber in-
teressant. Bei der Bewertung des
Ganges gingen deshalb die Mei-
nungen der Jury auseinander.
Team zwei nannte sich ,,Grof3
mit klein, das ist fein“ und be-
stand aus Schiilern der fiinften,
siebten und achten Klasse. Sie
versuchten sich an einem mit
Schinken umwickeltem Apfel,
selbst gemachter Pasta und
sternformigen Eierkuchen.
Gestern kochten die neun
Schiiler in der ersten Vorrunde
des 20. Schiilerkochpokals ihre
Meniis erstmals unter Wett-
kampfbedingungen. Das dies-

jahrige * Jubildumsmotto des
Kochpokals lautet ,Dem Apfel
und Honlg alle Ahre - Heimat-
kost in aller Munde“. In den Ge-
richten mussten deshalb sowohl
Apfel, Honig als auch Getreide
verarbeitet werden.

Mike Oertel, erster Vorsitzen-
der vom Bund der Koéche Erfurt,
bewertete das Essen und gab

Verbesserungstipps. Die Thiirin-

ger Energie sponsorte die Koch-
kleidung und steuerte 250 Euro
fiir den Einkauf der Lebensmit-
tel bei.

In einer zweiten Vorrunde ha-
ben die Schiiler dann die Chan-

ce, ihre Punkte noch einmal zu
verbessern. Die fiinf besten

. Teams aus ganz Thiiringen zie-

hen ins Finale ein, das am 11.
Mai in Gera ausgetragen wird.
Insgesamt nehmen 25 Teams
aus 19 Schulen teil.

Regionalitdtund
Nachhaltigkeit -

In die Bewertung der Speisen
flieRen verschiedene Kriterien
mit ein. Neben dem Geschmack
des Essens werden auch das

Aussehen,  Kreativitdt, die
miindliche Prédsentation vor
dem Kochbeginn, die Tischge-
staltung und der Arbeitsprozess
bewertet. Im Moment liegen die
Teams ungefdhr gleichauf: Die
fiinf Madchen erreichten rund
67, das andere Team 64 Punkte.

Ziel des Wettbewerbs sei es,
den Schiilern das nachhaltige
Kochen ndher zu bringen und
sie fiir Lebensmittel und Regio-
‘nalitit zu sensibilisieren. Sie sol-
len feststellen, was schmeckt,
wo die Zutaten herkommen,
wann die Produkte saisonal ver-
fiigbar sind. Es fordere auch den

Teamgeist, sagt Wettbewerbsor-
ganisatorin Susanne Peter. Die
Idee am Schiilerkochpokal teil-
zunehmen, hatte Bernadette Ro-
jahn. Sie hétte zehn Teams auf-
stellen kénnen, berichtet die So-
zialarbeiterin der Schule. Am
Ende musste sie die Teilnehmer
auslosen. Die Schiiler hétten
sich die Rezepte selbst ausge-
dacht und in ihrer Freizeit zur
Probe gekocht, dabei viel Ehr-
geiz entwickelt und Zeit inves-
tiert, berichtet die Pddagogin. Es
sei fiir sie schon, eine andere An-
erkennung neben den  schuli-
schen Leistungen zu erhalten.



