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 Schiler lernen, wie schwer ein
Teller in der Hand werden kann

Gifhorn: Aktionstag der Berufsfachschulen Gastronomie und Lebensmittelhandwerk

{rtm) Hefezépfe backen und
verkaufen, Meniis kochen
und servieren: Geschmack
auf Berufe in Gastronomie
und Lebensmittelhandwerk
machte die Berufsbildende
Schule | gestern Schilerin-
nen und Schillern aus Ab-

Fiir ein Meni im Restaurant
Besteck akkurat ausrichten ist
etwas Anderes, als zuhanse Mes-
ser und Gabel neben den Teller
zu legen. Das stellte Friedrich
Sarschizki (15) von der Ober-
schule Wesendorf fest. Und:
<Cocktails shaken macht Spafi.”
Thomas Ranhoft (16) aus Wah-
renholz hat gelernt. wie schwer
ein Teller werden kann, wenn er
ihn lange halten muss.

WWir finden das interessant”,
sagt die 16-jihrige Carina Jeske
voni der Oberschule
Calber-
lah, die
mit der
gleich-
altrigen
Yasemin
Celenk
ins Ba-
cker-
handwerk

schnup-

perie. Ich pucke mir lieber
noch etwas Anderes an”, 20g Ce-
lenk Bilanz. Aber dann wiinsche
sie sich auch so einen praxisna-

hen  Einblick
wie bei diesem
Aktionstag.
=lch fand _ aligen :
noch  michts Lebensmitt:
Marvin  Alex
aus  Pollhofen
beim Hefezaple
flechten. _Ich
habe schon an-
dere Zukunfts-
pline” Doch
der 16-Jihrige
nutzte den Ak-
lionstag. um
fiir alle Fille
noch eine Al-
ternative Zu
checken.
-Einige sind
interessiert und
haben Vor-
kenntnisse, fiir
andere ist es doch nicht so die
Richtung”, sagt Berufsfach-
schiilerin Nicole Schrader
iber die Ober-, Real- und
Hauptschiler. Die BBS-1-
Klassenlehrerinnen Sil-
ke Witharm-Cottle und
Marianne Passon zeig-
ten sich mit der Reso-
nanz zufrieden. Mehr
als 30 Schitlerinnen und
Schitler waren da. Wobei die
BBS 1 nicht an ganzen Klas-
sen interessiert war. Wil-
harm-Cottle: ,Wir wollten
schon die Interessierten.”




