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Nudelpfanne
mit Meeres-
friichten:
Hauptgefreiter
Andreas Katte
in der Kiiche
des Offiziers-
heims der Bay-
ernkaserne.
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Canapés vom Hauptgefreiten

Ein Munchner will Koch im Schloss Bellevue werden

Wenn der Bundesprisident — oder még-
licherweise eine Bundesprasidentin —
kiinftig Staatsgaste im Schloss Bellevue
empfangt, konnte es sein, dass sie von ei-
nem 21-jahrigen Hauptgefreiten aus
Miinchen bekocht werden. Der Zeitsol-
dat Andreas Katte, der derzeit noch im
Offiziersheim der Bayernkaserne als
Chefkoch Dienst schiebt, ist unter den
letzten drei Kandidaten fiir den Posten ei-
nes Kochs beim Bundesprasidenten. Tra-
ditionell wird diese Stelle an sogenannte
Kochloffelsoldaten vergeben.

,Das ist eine riesige Herausforde-
rung“, raumt Katte ein. Vergangene Wo-
che war ermit seinen zwei letzten verblie-
benen Konkurrenten zwei Tage lang im
»Trainingslager” in Bonn und hat dort
,Canapés trainiert", wie er selbst sagt:
,Beim Bundesprisidenten reicht es ein-
fach nicht, eine halbe Semmel mit Wurst
drauf zu servieren. Das muss schon Ster-
neniveau haben.* Sechs Stunden lang ha-
be er deshalb an 72 Edel-Schnittchen he-
rumgepfriemelt, bis alles passte.

Sein Handwerk hat Katte vollig ungla-
mourds in der Betriebskantine der Linde
AG erlernt, danach ging er zur Bundes-
wehr. Er absolvierte die Grundausbil-
dung, verpflichtete sich als Zeitsoldat
und wurde schlieBlich in die Offizierskii-
che versetzt. Fiir ihn ein Gliicksfall. In-
zwischen ist er hier mit seinen jungen
Jahren der Chefkoch. , 80 Prozent habe
ich mir selbst beigebracht, und zwar hier
beim Bund.“ Katte setzt auf auBerge-
wohnliche Kombinationen, probiert im-
mer wieder neue Variationen aus. Die Ide-
en holt er sich beim Einkauf im Grof3-
markt. Téaglich stehen im Offiziersheim
drei Gerichte zum Preis von 2,80 Euro
auf der Karte. Dennoch legt er Wert auf
hohe Qualitat.

»,Derzeit machen wir Verlust“, raumt
Katte ein. Dafiir stimme aber die Zufrie-
denheit der Gaste. Das Klischee vom Bun-
deswehrmampf hat keine Chance, wenn
er seine Nudelpfanne mit Meeresfriich-
ten serviert. In der 35 Quadratmeter gro-
Ben Kiiche hort er laute Rockmusik, zu
seinen liebsten Produkten gehort Fisch.
Sein Fischcarpaccio mit Kréautervinai-
grette brachte ihn auch im Halbfinale
des Ausscheidungskochens weit nach
vorn. Seine Stilrichtung beschreibt er
selbst als ,rustikal“ und nennt als typi-
sches Gericht ,,eine schéne Ente mit Blau-
kraut“. Die gibt es zwar auch im Super-
markt als Mikrowellen-Portion vorberei-
tet zu kaufen. Doch Katte strebt ein ande-
res Niveau an. Dem Vergleich mit Zwei-
Sterne-Restaurants miisse die prasidiale
Kiiche sicherlich standhalten, meint er
unbescheiden.

Chefkoch des Bundesprisidenten
bleibt weiter Jan-Goéran Barth. Auch er
ist den Weg iiber die Truppenkiiche ge-
gangen. Ihn soll der Gewinner des Wett-
bewerbs kiinftig unterstiitzen. Barth
setzt bei seinen Gerichten fast nur auf
Bioprodukte und Zutaten aus Deutsch-
land. Ein Ansatz, den auch Katte genau
richtig findet.

Am Mittwoch startet in Berlin das Ab-
schlusskochen. Sollte Katte gewinnen,
steht er bereits am 1. Juni in der Kiiche
im Keller von Schloss Bellevue und sorgt
mit dafiir, dass internationale Giste ei-
nen Eindruck von der Raffinesse deut-
scher Kiiche jenseits von Currywurst
und Sauerkraut bekommen. ,, Ich will die-
sen Job unbedingt®, sagt der 21-Jéhrige.
Falls es aber doch nicht klappen sollte,
wird er den Rest seiner vier Jahre beim
Bund ableisten und sich dann in Rich-
tung Schweiz orientieren. ddp



