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Die globale Tafelrunde

Ein junger Mann kocht sich um die Welt. Was als Schulprojekt begann, wurde zum 200 Seiten Koc
zur Lehrstelle bei einem Meisterkoch. David Geissler ergreift die Initivative und erkocht sich seine
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' Zukunft. Ein modernes Marchen.

Erst 18 und kocht schon wie ein
Grosser. 1000 Stunden hat David
Geissler in der Kiiche gestanden,
ist mit Souflee und rosa gebrate-
nem Filet die Treppe hoch geflitzt
und hat das Werk abgelichtet. Im
zum Fotostudio umfunktionierten
Gastezimmer.

Schnellschiisse? Von wegen: «Das
Souflee ist mir sechs Mal zusam-
men gefallen und ein Filet verliert
unter den Scheinwerfern rasend
schnell die Farbe.», erzihlt der
frustresistente  Kiichenmeister.
1000 Stunden, dass ist ein Jahr
quasi ohne Freizeit und dann war
es soweit: Das eigene Buch. 200
Seiten mit bodenstindigem aus
der Region und exotischem wie
Sushi und Thaildndischen Sup-

pen. David Geissler hat einen
Kraftakt gestemmt, bei dem viele
gestanden Koche den Loffel abge-
ben wiirden. «Aber die ganze Fa-
milie hat geholfen.», so David
Geissler in aller Bescheidenheit.
«Und bitte schreiben sie, das mein
sechsjdhriger Bruder Benjamin
richtig toll mitgemacht hat.»
schiebt er hinter her.

An der Stelle kann man schon ein
bisschen Angst bekommen. Gutin
der Schule: «Ich war aber nicht
der Superschiiler», umweltbe-
wusst: «Produkte aus der Region
miissen nicht energieverschwen-
derisch quer um den Globus ge-
schleppt werden», und Bio-Fan:
«Das schmeckt einfach besser.»
So jung und so perfekt? David
Geissler schaut aus dem Fenster
des Familiendomzils in Wetzikon
und denkt nach.

Der talentierte Mr. Geissler

«Das mag von aussen so erschei-
nen. Aber sie verzeihen, einen
Seelenstriptease werde ich hier
auch nicht machen.» Was bleibt
ist Spekulation. «Vielleicht liegt
die hohe soziale Kompetenz ja an
der besonderen Schulzeit.» And-
reas Pistorius, Kéchin der Saison-
kiiche, wascht schon mal den Sel-
lerie fiir den Borscht, wihrend sie
die Frage stellt. Dazu muss man
wissen, David Geissler hat die Ru-
dolf Steiner Schule in seinem Hei-
matort besucht. Und kriegt leucht-
ende Augen, wenn er davon er-
zahlt.

«Man bekommt einfach ein gutes
Allgemeinwissen und nicht nur
Mathe, Bio und Deutsch einge-
trichtert.», sprachs und schnibbelt
Randen wihrend das Sied- 9
fleisch in die Zartheit ko-

Kochen mit der «Saisonkiiche»

David Geissler und
Saisonkiiche Kachin
Andrea Pistorius beim
Fachsimpeln: Was ist ein
original Borscht? Und
welche Kiichengerite
sind unverzichtbar?
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> chelt. «Dann bist du ja der

perfekte Schwiegersohn.»,

Borscht

frozzelt Andrea Pistroius. Jetzt

ibt es dann doch ein bisschen in-
%imes aus dem Leben des David
Geissler: «Schlecht, ich habe gra-
de keine Freundin.»
Nach dem wahnsinns Projekt «ich
mache ein Buch» als Schulab- lassen. |
schlussarbeit hat David Geissler
nimlich eine Lehrstelle in seinem Eiweiss, 51 g Fett,
Traumjob gekriegt. «Im II Casale,
hier in Wietzikon», fiinf Minuten
von seimem Zuhaus. Aber: «Ich
habe Sonntag und Montag frei,
ansonsten stehe ich bis zwolf
nachts in der Kiche.» Privatle-
ben? Fehlanzeige: «Meine Freun- ZUTATEN
de haben Samstags Ausgang.» 400 g Siedfleisch
Es ist wirklich erstaunlich, mit 1Pack Suppenknochen a
welchem Einsatz David Geissler ca.300g
seine Visionen umsetzt. Noch mal 2| Wasser

kurz zum Buch: der talentierte
Mr. Geissler hat ja nicht nur foto-
grafiert und gekocht, von ihm
stammen auch die Texte und die
Grafik. «Die erste Auflage, 500

200 g Nussschinkli oder
gerauchertes Rippli

2 Lorbeerblatter

1 kleine Zwiebel
1Knoblauchzehe

Stiick, wa nach 14 Tagen vergrif- 300 g rohe Randen

fen.» Und die Zweite mit 5000 1grosse Karotte

Exemplaren lduft wie geschnitten 100 g Sellerie ~ ZUBEREITUNG

Brot, um im Sujet zu bleiben. 200 g Weisskabis 1 Fleisch und Knochen waschen. Wasser aufkochen. Fleisch, Knochen,

Schon mit 13 Jahren war ihm klar: 1EL Olivenél  Schinkli und Lorbeerblatter dazugeben. Ca. 1 Stunden kocheln lassen.

Ich werde Koch. 2 EL Tomatenptiree  Zwiebel und Knoblauch hacken. Randen, Karotte und Sellerie grob raffeln.
. 15 g Zucker  Kabis in Streifen schneiden.

V(_).Il Spage':_t_l Zum acht 2 EL Mehl 2 Siedfleisch und Schinkli aus der Pfanne nehmen und in Wuirfel schnei-

Gange Menii 2 EL Butter  den. Bouillon durch ein feines Sieb abgiessen und auffangen. Ol in einer

Er hat grade mal Spagetti fir sich 1EL Weissweinessig  grossen Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch andiinsten. Gemiise

und seine Briider machen konnen Salz  dazugeben und kurz anbraten. Tomatenptiree und Zucker dazugeben und

aber: «Meine Mutter ist ein gross- Pfeffer  mitdinsten. Mit der Bouillon abléschen, 10 Minuten kochen lassen. In

artige Kéchin.» Mit 15 gab es die 200 g Créme fraiche einer Bratpfanne Mehl und Butter aufschaumen lassen. Unter kraftigem

erste achtgangigen Menis fur die
Familie. Andrea Pistorius seuftzt:
«Wenn alle Manner.....», den Ge-
danken muss sich nicht beenden.
Die beiden sind mittlerweile in
ihrem Kochduell: «Toll wie sauber
du arbeitest.», merkt David Geiss-
ler an. «Der Borscht in deinem
Buch ist piirriert, das ist aber nicht
original.», entfdhrt es unserer Ko-
chin. «Drum machen wir ja jetzt
einen echt russischen.», kontert
das junge Talent. Dann geht es um
Raffel, mit denen man Knollenge-
miise manigfaltig zerlegen kann,
es geht um Bocuse versus Jamie
Oliver - «Eher Jamie Oliver», so
Geissler und um die Nati. Ha? Ja,
denn der Rasen die zweite Leiden-
schaft von David Geissler. Nichs-
ten Donnerstag stiirmt der Lehr-
ling bei der Nati der Kéche mit. Da
hat er mal wieder ein neues Ziel.

Dill ftir die Garnitur
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Ruhren in die Suppe giessen. Essig und Fleisch beigeben, nochmals 10
Minuten kocheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Suppe mit Créme fraiche und wenig gehacktem Dill servieren.

Tipp

Nach Belieben Kartoffelscheiben mitkochen.

Jetzt abonnieren oder am Kiosk kaufen
Abo bestellen: 0848 87 71 71, aboservice@saison.ch

Mehr Rezepte auf www.saison.ch




