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Ich danke


Frau Sandra Paetzold aus Beelitz für die gewissenhafte Korrektur des Manuskripts.
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Ben Lorenz kniff die Augen zusammen. Es brannte höllisch, als ein Tropfen Schweiß sich seinen Weg von der Stirn in den Augapfel gebahnt hatte. Instinktiv legte er sein Messer aus der Hand, unter dessen Schneide sich ein Bund Schnittlauch zur Hälfte in kleine Kügelchen verwandelt hatte. Er griff nach seinem Tuch, dem »Touchon«, das vorschriftsmäßig in der Schürze steckte, um sich das Gesicht und die Augen zu trocknen. »Wenn du bei jeder Kleinigkeit deine Arbeit unterbrichst, bringst du hier den gesamten Ablauf zum Erliegen«, herrschte ihn Rainer Winzer an. Ben zuckte zusammen und stammelte: »Entschuldigung«. »Du musst dich an den rauhen Ton hier gewöhnen, sonst schaffst du es nicht.« Der Küchenchef legte beschwichtigend die Hand auf die Schulter seines Schützlings, der dem Bund Schnittlauch jetzt den Rest gab.


Vor ihm lagen noch drei Zwiebeln, zwei Paprika, rot und grün, zwei große Knoblauchzehen und eine dicke Stange Lauch. Die Küchenuhr zeigte 13:43 und das Restaurant Alte Schule in Potsdam war gut besucht. Zwanzig der dreißig Tische waren besetzt, wenn auch nicht immer alle Stühle gebraucht wurden. Andreas Hoppmann, Légumier, zuständiger Koch für die Gemüsezubereitung, sprang mit hochrotem Kopf in der engen und heißen Küche umher. »Verdammt nochmal, wo bleibt das Grünzeug?« Ben erschrak, umklammerte sein Messer und versuchte, angestrengt sich zu erinnern, was er über das korrekte Schneiden von Gemüse gelernt hatte. Er teilte hektisch die vor ihm liegenden Teile in möglichst gleichmäßige Stücke oder Streifen.


Der Messergriff lag feucht und glitschig in der rechten Hand. Zugleich griff er mit der linken nach der grünen Paprikaschote. Das herrische Rufen des Légumiers dröhnte ihm in den Ohren, das Gemüse flutschte ihm aus den Fingern. Mit einer ruckartigen Bewegung wollte er nachfassen. Die linke Hand schnellte vorwärts, kreuzte die rechte, mit der er krampfhaft das Messer zu halten versuchte, dessen Schneide sich mittlerweile zwischen den schweißnassen Fingern nach oben gedreht hatte.


Der rasiermesserscharfe Stahl grub sich in seinen Unterarm.


Blut und Schweiß fielen in dicken Tropfen auf sein Schneidbrett und vermischten sich mit dem darauf ausgebreiteten Lauch, den Zwiebeln, der Paprika und den noch unberührten Knoblauchzehen, deren trockene Schalen rot anliefen. Ben wankte.


Als er Halt an den Kanten des Arbeitstisches suchte, griff er ins Leere. Er sank lautlos zu Boden. Das scheppernde Geräusch seines auf den Küchenboden knallenden Messers rückte Ben Herzog urplötzlich in den Mittelpunkt der von lärmenden Betriebsamkeit erfüllten Restaurantküche.


Rainer Winzer eilte herbei. Der war eben noch damit beschäftigt, ein à-la-carte-Gericht aus Steinbeißerfilet mit Pfeffer-Orangenbutter auf geschmortem Chicorée ansprechend herzurichten. Er beugte sich über den schluchzend am Boden kauernden Kochlehrling. Der Chef de Cuisine fischte eine saubere Küchenrolle aus dem Wandregal und presste sie auf Bens blutende Wunde, zog ihn hoch und bugsierte ihn in Richtung Waschraum. Rainer Winzer setzte ihn auf einen Stuhl, griff sein Smartphone und rief die Notfallrettung.


Nach knapp fünfzehn Minuten stand ein Rettungswagen vor dem Eingang der Alten Schule. Sein gellendes Signalhorn kündigte ihn von Weitem an. Kurz vor Erreichen des Lokals hatte die Besatzung den durchdringenden Warnton abgeschaltet. Allein die grellen Blaulichter zeugten von einem Notfall. Schon zuckten sie durch die Fenster des Lokals.


Etliche Gäste reckten Ihre Köpfe.


Andreas Hoppmann eilte nach draußen, um den Sanitätern den Weg in den Waschraum zu weisen. Ben saß auf dem Stuhl und presste die Küchenrolle auf die klaffende Wunde seines Arms. Einer der Rettungshelfer warf dem Chef de Cuisine einen strafenden Blick zu, als er das vom Blut durchnässte Küchenkrepp erblickte. Rainer Winzer zuckte bedauernd und entschuldigend mit den Schultern.


Ein Sanitäter öffnete den Erste-Hilfe-Koffer und entnahm ihm eine Packung Verbandsmaterial, streifte sich Latexhandschuhe über und legte routiniert einen Druckverband an. Ben zitterte und sein Gesicht war von den strahlend hell getünchten Wänden kaum zu unterscheiden. Er versuchte aufzustehen, doch ein harsches »Sitzenbleiben« des älteren der zwei Sanitäter zwang ihn wieder auf den Stuhl.


Derweil lief der andere Rettungshelfer nach einem kurzen Blickwechsel mit seinem Kollegen zum Notarztwagen und kehrte bald darauf mit einem Rollstuhl zurück. Sie setzten Ben hinein und schoben ihn durch den Hinterausgang zum Rettungswagen.


Ohne Blaulicht und Signalhorn fuhren sie gemächlich ins St. Josefs-Krankenhaus in die Allee nach Sanssouci.


Der Chef de Cuisine und sein Légumier eilten zurück in die Küche. »Nur ein kleiner Küchenunfall, nichts Ernstes«, beruhigte der Oberkellner die Besucher des Restaurants. »Ich wünsche Ihnen weiterhin einen guten Appetit und einen entspannten Nachmittag.«


Die Aufmerksamkeit der Gäste kehrte zurück auf ihre Teller und zu den Tischgesprächen. Die Geräusche, wenn sich Besteck und Porzellan treffen, übertönten wieder das leiser gewordene Gemurmel der Speisenden.


Der Rettungswagen kam trotz seines gemächlichen Tempos zügig voran. Die Straßen Potsdams waren nachmittags am Wochenende spärlich belebt. Der Fahrer, der jüngere der beiden Sanitäter, steuerte direkt die Rettungsstelle an. »Arbeitsunfall, tiefe Schnittwunde, Unterarm links, Blutung gestillt, Druckverband, sitzend transportiert, Kreislauf stabil«, rief der ältere Rettungshelfer einer Ärztin zu, die Ben empfing, und ihn mit dem Rollstuhl in ein Behandlungszimmer schob. »Na, mein Junge, wie ist denn das passiert«, fragte sie und wickelte behutsam den Verband auf.


»Ich schau mir das jetzt mal an und werde die Wunde desinfizieren. Das kann ein bisschen brennen, aber du bist ja ein tapferes Kerlchen.« Ben lächelte gequält. Routiniert ging die Medizinerin zu Werke. Dabei schaute sie ihm wiederholt an, um seine Reaktionen im Blick zu behalten. Unnötige Schmerzen wollte sie ihm nicht zufügen. Als sie das Desinfektionsmittel aufsprühte, verzog er das Gesicht und stöhnte auf.


»Ist gleich vorbei«, beruhigte die Ärztin ihren Patienten und wickelte den Arm in einen sterilen Verband. »So, jetzt röntgen wir vorsichtshalber noch, dann war´s das schon.« Sein Arm gab im Röntgenbild Entwarnung. Es waren keine Sehnen oder Knochen in Mitleidenschaft gezogen worden. Die nur oberflächliche Fleischwunde würde rasch heilen.


Eine Krankenschwester rief Bens Eltern an, damit ihn jemand von der Familie abholte.


Als seine Mutter Franziska vorfuhr, saß er draußen auf einer Bank und blinzelte in die Sonne. Sein Verband leuchtete. Die Klinik hatte ihn für eine Woche krankgeschrieben. »Oh Gott, mein Junge, was ist passiert« fragte Franziska mit Panik in der Stimme. »Nicht so schlimm«, entgegnete Ben. Und gleich darauf: »Können wir noch kurz im Restaurant vorbei fahren?«, bat er, »dann gebe ich die Krankmeldung schon mal ab.« Mutter Herzog nickte und fuhr los.


Mit im Auto, Rauhaardackel Anton. Der war sofort auf Bens Schoß gesprungen und schnupperte am frischen Verband. Er sah zu ihm auf und fiepte leise, wobei er mit einem fragenden Blick zu ihm aufschaute. »Alles gut«, flüsterte Ben und kraulte ihm die Ohren.


Am Restaurant angekommen, eilte er durch den Hintereingang in die Küche. Seine Augen suchten den Raum ab und er entdeckte Rainer Winzer, als der gerade die letzten gefüllten Teller mit Tagliatelle an Orangen-Fenchel-Sauce mit gebratene Kabeljaufiletstücken und Hähnchen-Gemüse-Pfanne mit Staudensellerie, Möhren und Paprika Richtung Gaststube schickte. »Hier die Krankmeldung, Chef«. »Danke, mein Junge, und komm erst wieder, wenn du richtig fit bist«, entgegnete der Chef de Cuisine und verabschiedeten ihn mit einem Klaps auf den Rücken.


Ben schlenderte zurück zum Auto. Drinnen sprang Anton sofort erneut auf seinen Schoß. Die Mutter hatte auf dem Navigationsgerät die schnellste Route gewählt und fuhr in Ludwigsfelde auf die A 10 bis Erkner. Von dort waren es noch wenige Kilometer und nach rund einer Stunde bogen sie in die Einfahrt ihres Hauses in der Heidelandstraße Nr. 10 ein.


An der Haustür warteten Vater Klaus und Schwester Anika. »Na, Ben, hast du jetzt endlich genug von deinem Frauenberuf? Ich habe dir gleich gesagt, dass Kochen nichts für Männer ist«, empfing der ihn, stieg in seinen Kleintransporter und fuhr zurück zur Baustelle nach Erkner, die er für wenige Minuten verlassen hatte.


Das Gerüst an der Fassade der Villa Bechstein in der Friedrichstraße war noch nicht fertig aufgebaut. Die Zeit raste davon. Die von Klaus Herzog angesetzte Arbeit am Wochenende verringerte den Termindruck. Die großzügigen Lohnzuschläge entschädigten die Angestellten.


Anika hopste auf ihren Bruder zu und umarmte ihn. »Tut`s noch weh?«, frage sie besorgt. »Es zieht nur noch ein bisschen, bloß, wenn Anton mit den Pfoten daran kratzt, schmerzt es wieder mehr.« Ben warf dem Hund einen strafenden Blick zu, lachte indes sofort, als der seinen Kopf zur Seite legte und erneut sein bedauerndes Fiepen hören ließ. Anika küsste ihren Bruder zärtlich auf die Wange. Und Anton wirbelte den Schweif durch die kühler werdende Luft des späten Nachmittags.


»Kommt, lasst uns ins Haus gehen«, schlug Franziska vor, »mir ist kalt und Ben ist sicher müde von der Aufregung, stimmt`s?« »Ja«, sagte er verhalten und schlurfte langsam durch die Haustür hinein.


Auf Vater Klaus wollte niemand warten. Er würde, wie oft, reichlich spät heimkehren. Daran waren alle gewöhnt. Genauso wie an seine oft mürrische und herrische Art, die vom rauen Ton auf den Baustellen herrührte.


Die drei saßen am Küchentisch, derweil Anton sich in sein Körbchen am Fenster verkroch. Er knabberte eine Weile am Hundeknochen, grunzte auf und schlief ein. Ben kraulte ihm sein Fell und lächelte. »Ich lege mich jetzt auch schlafen«, meinte er, stand auf und stapfte die Treppe zum Obergeschoss in sein Zimmer hinauf.


Er schlüpfte in den Schlafanzug, den ihm Mutter Franziska feinsäuberlich gefaltet auf sein Bett gelegt hatte. Kaum hatte er sich zugedeckt, umfing ihn eine wohlige Wärme, deren Behaglichkeit ihn sanft in das Reich der Träume hinüberzog. Ben war eingeschlafen.


Er wälzte sich unter der Bettdecke und Schweißperlen rannen von seiner kalkweißen Stirn. Sie durchnässten das hellblaue Kopfkissen und färbten es schwarz. Sein Atem holperte, so dass sich die Daunendecke ohne Rhythmus hob und senkte. Er erwachte und konnte soeben noch den Schrei unterdrücken, der aus der Kehle hervorbrechen wollte. Die tausend Messer, die sich im Traum in seinen Körper gebohrt hatten und das siedende Frittierfett im Gesicht peinigten ihn noch, als er allmählich in die Wirklichkeit des häuslichen Schlafzimmers zurückfand.


Ben stand auf und stakste auf wackeligen Beinen ins Badezimmer. Das eisige Wasser, das er sich mit beiden Händen ins Gesicht schaufelte, beruhigte ihn indes wenig. Das fahle Licht des Radioweckers auf dem Nachttisch zeigte 1:23. Ben kroch zurück ins Bett.


Grübelnd starrte er zur Decke. Niemand im Restaurant hatte ihn wegen seines Missgeschicks in der Küche zurechtgewiesen. »Wie konnte mir das nur passieren?«, grübelte Ben. Er erinnerte sich an die Panik, die ihn ergriffen hatte, als der Légumier herrisch nach dem Gemüse gerufen hatte. Das mulmige Gefühl von gestern kehrte zurück. Sein Herz raste.
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Ben erinnerte sich an Edelfische auf Blattspinat in Rote-Bete-Sauce. Das war eines der Gerichte, deren Zubereitung Rainer Winzer ihm, Tobias und Jonas, den zwei anderen Kochnovizen, in dem einmal im Monat organisierten Praxisseminar Kochen in der Alten Schule, vorgeführt hatte.


Der Chef de Cuisine hatte sich als erstes weiße Einmalhandschuhe angezogen und erklärte: »Der Saft der Roten Bete färbt so intensiv, dass eure Finger die Farbe nicht mehr loswerden. Also, immer daran denken: Rote Bete nie ohne Schutz verarbeiten.« Er fasste die Knolle mit der linken Hand und schnitt an den beiden Polen je den Stiel- und Wurzelansatz ab. »Bitte nehmt dafür ein Messer mit glatter Klinge. Eines mit einer Säge reißt das Gemüse ein und es tritt zuviel vom Saft aus.«


Die abgetrennten Stücke warf Rainer Winzer in den Kompostbehälter. »Zurück zur Natur«, kommentierte er.


Er befreite die Knolle mit einem Sparschäler von ihrer harten Schale. Sie wanderte ebenfalls in den Kompost. Darauf schnitt Rainer Winzer das Gemüse in fingerdicke Scheiben und zerteilte sie in winzige Würfel. Er streifte die Handschuhe ab.


Aus dem Gemüsekorb griff er sich eine mittelgroße Tomate, legte sie ins Spülbecken und übergoss sie mit heißem Wasser. Er zog ihr die Haut ab, entfernte die Kerne und schnitt sie in winzige Stücke. Die filigranen Ringe, die er aus einer Lauchstange gezaubert hatte, dünstete der Chefkoch mit einem Schuss Olivenöl an. Er gab die Würfel der Roten Bete und die Tomatenstücke hinzu, löschte es mir einem Gemisch aus Gemüsebrühe und Weißwein ab und kochte es weich. Er goss alles in einen Mixer und pürierte es zu einem Brei, den er mit Sahne, Salz und Pfeffer abschmeckte.


Zuletzt gab er eine winzige Prise Zucker hinzu. »Herzhafte Zutaten bitte stets mit ein bisschen Süße entschärfen«, erklärte er, als er die erstaunten Blicke seiner Lehrlinge bemerkte. Darauf dünstete er Spinat in einer hochwandigen Pfanne an. In die hatte er zuvor eine Mischung aus einer kleingehackten Zwiebel und der Knoblauchzehe in Butter glasig gedünstet.


Das Ganze würzte er mit Salz, Pfeffer und Muskat, gab einen Schuss Sahne hinzu und ließ das Gemüse ein paar Minuten köcheln.


Als Fisch hatte der Chefkoch Stücke vom Zanderfilet und solche vom Seewolf gewählt. Sie waren mit ein wenig Zitronensaft und Salz mariniert. Er gab die Teile in eine Pfanne mit zerlassener Butter und briet sie auf allen Seiten behutsam an. Er füllte die Rote-Bete-Sauce auf die vorgewärmten Teller, legte den Spinat in die Mitte und garnierte darauf die Fischfilets.


Ben, Tobi und Jonas hatten die ganze Zeit über jeden Handgriff ihres Meisters gebannt verfolgt. Niemand hatte gewagt, eine Frage zu stellen oder etwa einen Einwand vorzubringen. Ben griff sich ein Herz und fragte: »Wodurch könnte man den Weißwein ersetzen? Es gibt ja Menschen, die keinen Alkohol vertragen?« »Gute Bemerkung«, erwiderte Rainer Winzer, »wir müssen uns immer auf Variationen einstellen. In solchen Fällen sollte die Küche einen herben Traubensaft zur Hand haben, den der Koch für eine oder mehrere Portionen verwendet.
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