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Auf Herz und Nieren bzw.

auf Filet und Leber geprift

VON HANS SURBER

Griine, blaue, graue Gesichter wohin
man sieht. Schweissperlen auf der
Stirn, ein stierer Blick auf ein Papier,
die Finger um ein Schreibgerit ver-
krampft: So sitzen die Absolventen
des Jahrgangs 1991 der «Ecole Beaucul
de Zurichy im Priifungszimmer. Zum
vierten Mal nimmt die «Schule fiir
angewandte Gastrosophie», wie sie
sich im Untertitel nennt, die jahrliche
Priiffung zum «eidg. dipl. Gastroso-
phen» ab.

«Vor einigen Jahreny, erklirt K. Rotten
das Phinomen, «regten sich Hercule Poi-
reaux, Max Perl-Hahn und ich bei einem
unserer Treffen in einem der besseren Loka-
le tiber einen Gast auf. Der konnte tatsach-
lich bei einem Wachtelei die regionale Her-
kunft nicht bestimmen. Geschweige denn
bei den Vorziigen eines Chiteau Montrose
75 gegentiber einem 79er kaum eine Stunde
Red” und Antwort stehen. Dagegen musste
etwas unternommen werden.»

Uberlastete Prof(r)essoren

Ein Jahr spiter wurde die «Ecole Beaucul
de Zurich» mit Unterstiitzung des franzo-
sischen Mutterhauses — mit Sitz in Fressac
— eingeweiht.

Seit diesem Zeitpunktist das Institut vol-
lig iiberbucht, die Prof(r)essoren sind tiber-
lastet mit denimmer grosseren Klassen. Der
Unterricht sollte einst in kleinen Gruppen
stattfinden, damit jeder Teilnchmer beim
Verkosten von Speis und Trank auf seine
Kosten kommt. Der Platzmangel halt je-
doch kein Studentenfutter davon ab, sich
mindestens fiir die Eintrittsprifung anzu-
melden. Die musste mit den Jahren immer
hirter werden, als Sieb sozusagen. «Wir
konnen einfach nicht den Platz ciner allge-
meinen Schule fur kulinarisches Wissen
einnechmen. Darum mussten wir die Fragen
der Eintrittsprifung jedes Jahr noch
schwieriger machen. Jetzt haben wir zudem
das Multiple-Choice-Verfahren eingesetzt,
damit wir mehr Fragen stellen und den
Kandidaten gleichzeitig auf seine Reaktion
prifen konnen. Es ist namlich ungemein
wichtig, schnell zu sein. Oder konnten Sie
sich vorstellen, dass ein Gast am Nebentisch
sich die langste Zeit von der Bedienung die
franzosisch geschriebene Speisekarte tiber-
setzen lasst? Wenn der Magen knurrt, geht
einem schnell die Galle tiber», fasst Hans
Hase, der Assistent von Vizedirektorin Petra
Krause-Glucke, die Problematik in kernige
Worte.

Ist Weinstein ein Physiker?

Aufdie Probe gestellt werden die Priflin-
ge dabei in allen Sparten rund ums Essen
und Trinken und tber kulinarische Kultur
und Sitten.

Da tauchen unter anderem allgemeine
Fragen auf wie: Was bedeutet Marienbad?
Als mogliche Antworten werden [ eine
Stadt, O eine antike Badewanne, [ ein
Wallfahrtsort vorgeschlagen. Oder: Wer war
Fernand Point? O Ein Setzer, [ ein Gram-
matiker, [J ein Boxer.

Aus dem Bereich Wein gegriffen ist die
Frage: Was ist Weinstein? [J Ein bertithmter
Physiker, O ein Halbedelstein, O Steine im
Rcbberg.

Oder: Was ist eine Barrique? O Ein ab-
bruchreifes Haus, O franz. fiir «gewaltiger
Rauschy, O franz. fir « Weinbar».

Zur weltweiten kulinarischen Geschich-
te tauchen Fragen auf wie: Wer gab der Ma-
yonnaise den Namen? [ die Mayos, [ span.

JULES STAUBER

Prinzessin von Mayon, O die franz. Stadt
Mayonne.

Oder: Wer hat die Teigwaren erfunden?
00 Buitoni, O Barilla, O Signora Basta in
Neapel.

Uber 1200 Fragen stehen auf den Bogen.
Der Kandidat muss méglichst viele davon in
moglichst kiirzester Zeit 16sen. Das Ergeb-
nis ist die Grundlage fiir die Einteilung der
Schiiler; sie werden je nach Wissen grup-
piert, um eine optimale Ausbildung zu
gewihrleisten. Damit mdglichst viele Leute
ausgebildet werden konnen, bietet das Insti-
tut eine Vielzahl von Kursen an. Einige we-
nige Privilegierte gehen ein Jahr lang tags-
tber in die eigentliche «Gourmet-Schule»,
andere belegen die Abend-, Tages- und
Wochenendkurse. Zudem gibt es wieder
Weiterbildungsangebote fiir Fortgeschrit-
tene, damit sie am Teller und am Glas
bleiben.

Fir Interessierte hier die Adresse:
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Schule fiir angewandte Gastrosophie
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