im Gastgewerbe zu essen gab

Service-Krafte, K&chinnen und Kéche stellen sich in der BBS 1 den kritischen Blicken der Prifer

VON SIEGFRIED GLASOW

GIFHORN. Erstmalig nach der
Corona-Pandemie fand wieder
in Présenz und mit geladenen
Gaésten in der Cafeteria der Be-
rufsbildenden Schulen I in Gif-
horn eine Jugendmeisterschaft
im Gastgewerbe statt als Bei-
trag zur Forderung des Berufs-
nachwuchses. Unter dem Mot-
to ,Farbenfrohe Friihlingsge-
niisse” gingen zwolf Kochin-
nen und Koche, Restaurant-
und Hotelfachleute an den

Start, um sich fur die Nieder-.

sdchsischen Jugendmeister-
schaften zu qualifizieren.

=» Deutschlands Koch des
Jahres 2022 war auch da

Es gab deutlich weniger Be-

werberinnen und Bewerber als

vor der Pandemie, wie die "’

Schulleitung berichtete. Und
dann mussten auch noch kurz-
fristig einige Teilnehmer absa-
gen. Den zwolf Teilnehmenden
war die Aufgabe gestellt, den
Gésten - darunter Landrat To-
bias Heilmann, Biirgermeister
Matthias Nerlich und Schulde-
zernentin Annette Due vom
Regionalen Landesamt fir
Schule und Bildung - ein hoch-
wertiges  Drei-Gange-Meni

Siegerehrung: Silke Wilharm-Cottle (v.l.), Sandra Wegner, Marvin

%

mit entsprechendem Service
am Tisch zu servieren.

Im Warenkorb der Koéche:
Forellen als Vorspeise, Kalbs-
semerrolle als Hauptgericht
und Apfel, Birnen und Naturjo-
ghurt als Dessert. Die Hotel-
fachleute mussten ein Wochen-
endarrangement planen, Ideen
in einem Gespréach vorstellen
und Géstetische eindecken, in-
Xklusive einer zum Motto pas-
senden Dekoration sowie dem

=

Bohm, Timon Huns, Stefan Schaefer, Franziska Barnieck und Karl-

heinz Brunck.

by =

o erfekter Service am Tisch: Zum 31. Mal fan die JuQendmeisteschaft
im Gastgewerbe statt. Kl. Bild: Das Siegermenti.

perfekten Service am Gast. Die
Restaurantfachleute mussten
eine Veranstaltung planen in-
klusive eines gastorientierten
Gesprichs, Flambieren, Cock-
tails herstellen sowie einen
runden Tisch eindecken.

An allen Stationen wachten
Priiferinnen und Priifer und
vergaben Punkte fiir die Krea-
tionen aus der Kiiche und den
Service am Tisch, In der Kiiche
auch Deutschlands Koch des
Jahres 2022 Marvin Béhm (frii-
her Ehra) und der Vorsitzende
des Dehoga-Kreisverbandes
Gifhorn, Karlheinz Brunck, der
sich als Kiichenchef aus dem
Hotel Dierks in Repke eben-
falls als Priifer zur Verfiigung
gestellt hatte. Vom Dehoga-
Kreisverband Region Wolfs-

- burg-Helmstedt war es And-
reas Kriiger, der den Service

am Tisch genieBen konnten.
Heilmann, Nerlich und An-
nette Due lobten den Einsatz
des gesamten Teams an der
BBS I und dankten auch allen
ehrenamtlichen Priiferinnen
und Priifern. Den Auszubilden-
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den im dritten Lehrjahr spra-
chensie Lob und Anerkennung
fiir die Leistungenin der Kiiche
und am Tisch aus.

Die Gewinner — Kéche: 1. Ti-

mon Huns (Innside Hotel by -

Melia, Wolfsburg), 2. Hannes
Horner (Volkswagen AG,
Wolfsburg), 3. Patrick Kotvan
Galan (Klinikum Wolfsburg);
Hotelfachleute: 1.
Barnieck (Best Western Pre-
mier Hotel Alte Miihle, Wey-
hausen), 2. Karla Hugendubel

Franziska.

Das Sieger-Men

Das Sieger-Menti von Timon
Huns (Innside Hotel by Melia,
Wolfsburg):

Vorspeise: Frittiertes Forel-
lenbalichen im Backteig, lau-
warm marinierter Forellensa-
lat, Rote-Bete-Humus
Hauptgang: bei Niedrigtem-
peratur gegarte Kalbssemer-
rolle, Kbniginpastete, gerds-
tete Brokkolirdschen und Kir-
bisperlen, Selleriepliree und
Herzoginkartoffeln

Dessert: geeister Joghurt,
Apfel-Cranberry-Kompott,
Joghurtcreme, Birnenmus
und Joghurtkuchen

(The Ritz Carlton, Wolfsburg),
3. Caja Linnea Kramer (Best

Western Premier Hotel Alte |

Miihle, Weyhausen); Restau-
rantfachleute: 1. Sandra Wegner
(SchloBrestaurant
Gifhorn).

Zentgraf, |

as es bei der 31. Jugendmeisterschaft
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