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Gifhorn: Junge Koche zeigen ihr Kénnen

Berufshildende Schulen I: Azubis des Gastgewerbes zaubern Gerichte aus Garnelen, Spargel und Co.

GIFHORN. Priifung flirdie Azu-
bis des Gastgewerbes an der
| BBS lin Gifhorn: Gestern nah-
| men angehende Kéche und
Hotelfachleute teil an den

praktischen Priifungen, wobei
es um den Hohepunkt ging —
das Kochen und Servieren
eines Drei-Géange-Meniis.

In diesem Sommer werden

25 Koche, 26 Hotelfachleute,
drei Restaurantfachleute, drei
Fachkrafte im Gastgewerbe
und sieben Fachleute fiir Sys-
temgastronomie an der BBS |

gepriift. Gestern nun traten
fiir den praktischen Teil sechs
Koche und sechs Hotelfach-
leute an zur Priiffung im Ko-
chen und Servieren.

Die Kdoche bereiteten aus
Garnelen, Spargel, Lamm-
keule, Mango und Limetten
kreative Gerichte zu. Diese
Rohstoffe waren dafiir vorge-
geben. Die Hotelfachleute
kimmerten sich dann um den
Service an den Tischen im
Schulrestaurant.

Unter den Gasten dort wa-
ren auch die BBS-Schulleite-
rin Heidi Lobert, der Dehoga-
Wolisburg-Vorsitzende Wolf-
gang Strijewski und Michael
Wilkens von der Industrie-
und Handelskammer. Erst-
mals kam bei der Priifung das
neue Geschirr der BBS | zum

Schulen
HRE

Einsatz, Die Anschaffung war
von den Dehoga-Verbanden
Gifhorn und Wolfsburg sowie
der IHK Wolisburg-Liineburg
finanziell unterstitzt worden.

Fiir die Koche war das Ko-
chen des Meniis die komplette
praktische Priifung, die Hotel-
fachleute hatten zuvor schon
Geschaftsbriefe aufsetzen
und Veranstaltungen planen
miissen,

Die theoretischen Priifun-
gen hingegen hatten bereits
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