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Leckere Speisen, lockere Koche

Der Nachwuchs in der
Kiiche: Philipp Stockel,
Maximilian Beger und
André Ottiger heifst
das Sieger-Trio des
Kochwettbewerbs

der Sternquell-Brauerei.

VON RENATE GUNTHER (TEXT)
UND GUNTER BRAND (FOTOS)

PLAUEN - Sechs Kochlehrlinge wa-
ren im Lehrhotel der Fordergesell-
schaft fiir berufliche Bildung an der
Auenstrafle zum Finale des Stern-
quell-Kochpokals angetreten. Das
Motto: ,Mit vogtlandischer Kiiche
und Biervariation in den Friihling.“

Philipp Stockel, Azubi im dritten
Lehrjahr, sicherte sich den Sieg vor
Maximilian Beger, Berufsgenossen-
schaftliche Bildungsstdtte Jofnitz,
und vor André Ottiger, Gaststdtte
HeiRe Pfanne® in Oelsnitz. Stockels
Menii war spitze: Heringstatar als
Vorspeise, Lammriicken mit Krdu-
terkruste, Schaumsofie vom Keller-
bier, Meerrettichbohnen und Sem-
melknodel als Hauptgang sowie
Buttermilch-Erdbeertortchen  mit
Minzsofie als Dessert.

Um 18.30 Uhr sollten die gelade-
nen Giste bewirtet werden, und so
herrschte bereits gegen 15 Uhr reger
Betrieb in der Kiiche. Der Oelsnitzer

André Ottiger schilte Kartoffeln, die

er nach dem Kochen mit Brunnen-
kresse verfeinerte. Sandra Schmitz
von der Fordergesellschaft fiir beruf-
liche Bildung Plauen schnitt Wiirfel
fiir ihre Brotsuppe. Philipp Stockel
brachte mit dem Messer die Bohnen
auf gleiche Linge. Markus Dressel
vom Best Western” Hotel Plauen
schob zwei Kuchenbleche mit Bam-
besmasse in den Ofen. Tim Miiller
vom selben Hotel filetierte Forellen
fir .die Vorspeise, und Maximilian
Beger schnitt Heringsfilets in kleine
Stiicke. Es herrschte eine wohltuen-
de Gelassenheit unter den sechs Be-
werbern. Kein Krach, kein Streit,
kein schepperndes Geschirr storten

die Ruhe. Bei der Siegerehrung lobte
Sternquell-Chef Jorg Sachse die jun-
gen Leute fiir deren Bestreben, etwas
Besonderes zu leisten. ,Gutes Essen
ist Lebensfreude®, sagte er. Kochen
sei etwas Schomneres als beispielswei-
se Schrauben herzustellen.

Der Sieger durfte sich tber ein
auRergewohnliches Geschenk freu-
en, das zum ersten Mal verlichen
wurde. Er kann ein einwdchiges
Praktikum im Gourmet-Restaurant
L,Stllberg® in Hamburg absolvieren,

. Unterkunft, Verpflegung und Fahrt-

kosten eingeschlossen. Vermittelt
hatte das der Ex-Plauener Winfried
Rudiger, der einst den Kochwettbe-
werb mit aus der Taufe gehoben hat-
te und heute in Hamburg lebt.
Philipp Stockel bleibt nach der
Lehre ein Jahr in seinem Auer Hotel

und geht dann in den Schwarzwald.

Spater steigt er in den Betrieb seiner
Eltern, den Waldgasthof & Hotel
»2Am Sauwald“ Tannenberg, ein.
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André ottiger holte sich Platz 3 mit
Zander im Knuspermantel.

Kartoffeln reiben mit der Hand ist
Ehrensache. Hier Maximilian Beger.



