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GIFHORNER
RUNDSCHAU

Kochkunst und perfekter Service

Gifhorn Das Drei-Gange-Menu mit Garnelen und Lamm Uberzeugt.

Zum Priifungsessen anlisslich der
Abschlusspriifung im Gastgewer-
be konnte der Geschéftsfiihrer der
IHK-Liineburg Wolfsburg, Mi-
chael Wilkens, unter den Gisten
auch die Direktorin der BBS I,
Heidi Lobert, Ernst Ulrich Kutz-
ner vom Einzelhandelsverband

Gifhorn und den Vorsitzenden der
Refa-Branchenorganisation Nah-
rung und Genuss, Uwe Grebe, be-
griifen. Die Anspannung war den
Priiflingen anzumerken, denn sie
wurden mit Argusaugen von den
Mitgliedern der

Priifungsaus-

schiisse beobachtet. Jede kleine
Unachtsamkeit am Tisch wurde
notiert, aber auch positive Ein-
driicke durch Kommunikation mit
den Gésten.

Durch den vorgegebenen Wa-
renkorb — bestehend aus Riesen-
garnelen, griin-weiflem Spargel,
Lamm und Buttermilchcreme -
durften die angehenden Kéche ein
Drei-Gang-Menii zaubern. Jenni-
fer Rohling vom Hotel Nohre in
Wittingen und Nevin Schaffrath
von der Senioren-Residenz in We-
sendorf lieffen sich nicht aus der

Ruhe bringen und erfiillten ihre
Aufgaben mit Bravour. Alles fach-
gerecht zu servieren, war die Auf-
gabe von Ann-Carolin Kock vom
Restaurant La Fontaine aus Fal-
lersleben und Claudia Henter vom
Hotel Global Inn, Wolfsburg.
Kutzner und Grebe waren begeis-
tert und duflerten sich positiv ge-
geniiber den Priifern. Wer die Prii-
fung bestanden hat, wird es spé-
testens am Montag wihrend der
Freisprechung erfahren, die bei
Roth of Switzerland in Isenbiittel
stattfindet. sg
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Carolin Kock vom Restaurant La Fontaine und Claudia Henter vom Hotel Glo-
bal Inn brachten die Speisen fachgerecht an den Tisch. Ernst Ulrich Kutzner
und Uwe Grebe zeigten sich beeindruckt. Foto: Glasow
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