Farbenfrohe Fr

Jugendmeisterschaft im Gast

VON SIEGFRIED GLASOW

Gifhorn — Erstmals nach der
Pandemiepause ging in Pri-
senz und mit geladenen Gis-
ten in der Cafeteria der Be-
rufsbildenden Schulen I in
Gifhorn wieder die Jugend-
meisterschaft im Gastgewer-
be {iber die Biihne. Unter
dem Motto ,Farbenfrohe
Friihlingsgeniisse®  waren
zwoIf Teilnehmer am Start,
um sich als Kéchinnen und
Kéche oder Restaurant- und
Hotelfachleute fiir die nieder-
sdchsische  Jugendmeister-
schaft zu qualifizieren.

Wie die Schulleitung mit-
teilte, hatten sich in diesem
Jahr deutlich weniger Bewer-
berinnen und Bewerber fiir
diesen Wettbewerb angemel-
det, was nicht zuletzt auch
auf die Corona-Pandemie zu-
riickzufithren sei. Einige Teil-
nehmer mussten kurzfristig
krankheitsbedingt absagen,
die wiederum keine Nachrii-
cker finden konnten.

Wiéhrend zunichst in Kii-
che und Restaurant ge-
schwitzt wurde, konnte
Schulleiter Stefan Schaefer in
der Cafeteria neben Landrat
Tobias Heilmann und Biirger-
meister Matthias Nerlich
auch Schuldezernentin An-
nette Due (Regionales Landes-
amt fiir Schule und Bildung)
sowie weitere geladene Giste
begriifen. Schaefer bedankte
sich ganz besonders fiir die
Unterstiitzung durch die bei-
den Dehoga-Kreisverbinde
Gifhorn und Region Wolfs-
burg-Helmstedt sowie bei
den Sponsoren, deren Vertre-
ter an den festlich gedeckten
Tischen Platz genommen hat-
ten. Die Giste erwartete ein
hochwertiges Drei-Génge-Me-
nii mit entsprechendem Ser-
vice am Tisch.

Bei den Kéchen landeten
zundchst Forellen fiir die Vor-
speise, Kalbssemerolle fiir
das Hauptgericht und Apfel,
Birnen und Naturjoghurt fiir
das Dessert im Warenkorb.
Die Hotelfachleute hatten ein
Wochenendarrangement zu
planen, die Ideen in einem
Gesprich vorzustellen und
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Géstetische einzudecken — in-
klusive einer zum Motto pas-
senden Dekoration. Natiir-
lich ging es auch um den Ser-
vice am Gast. Derweil hatten
die Restaurantfachleute eine
Veranstaltung inklusive ei-
nes gastorientierten Ge-
sprichs zu planen. Flambie-
ren, Cocktails herstellen und
einen runden Tisch einde-
cken - auch das gehérte zu
ihren Aufgaben.

An allen Stationen wach-
ten Priiferinnen und Priifer
tiber die Arbeit aller Teilneh-
mer und vergaben Punkte fiir
die Kreationen aus der Kiiche
und den Service am Tisch.

In der Kiiche standen auch
Deutschlands ,Koch des Jah-
res 2022 Marvin Béhm (ehe-
mals Ehra) und der Vorsitzen-
de des Dehoga-Kreisverban-
des  Gifhorn, Karlheinz
Brunck, der sich als Kiichen-
chef aus dem Hotel Dierks in
Repke ebenfalls als Priifer zur
Verfiigung gestellt hatte.
Vom  Dehoga-Kreisverband
Region Wolfsburg-Helmstedt
war es Andreas Kriiger, der
den Service am Tisch genie-
Ren konnte. Beide Kreisver-
binde hatten mit namhaften
Betrigen zum Erfolg der
31. Jugendmeisterschaft zur
Forderung des Berufsnach-
wuchses beigetragen.

Die Jugendmeister und Po-
kalgewinner in Gifhorn ha-
ben sich fiir die niedersiichsi-
schen Jugendmeisterschaften
2023 qualifiziert, die am 15.
und 16. Méirz 2023 in der Be-
rufsbildenden Schule Osna-
briick stattfinden. Die dorti-
gen Goldmedaillen-Gewinner
werden Niedersachsen dann
im Herbst bei den deutschen
Dehoga-Jugendmeisterschaf:
ten im Gastgewerbe auf dem -
Bonner Petersberg vertreten
und dort ihr Kénnen erneut
unter Beweis stellen.

Landrat Tobias Heilmann,
Biirgermeister Matthias Ner-
lich und Schuldezernentin
Annette Due lobten den Ein-
satz des gesamten Teams an
der Berufsbildenden Schule I
und dankten allen ehrenamt-
lichen Priifern. Den Auszubil-

denden im dritten Lehrjahr

Perfekter Service am Tisch vor den Augen der Priiferin-
nen und Priifer sowie der geladenen Gaste.

sprachen sie Lob und Aner-
kennung fiir die gezeigten
Leistungen in der Kiiche und
am Tisch aus.

Nachdem alle Ergebnisse
ausgewertet waren, iiberga-
ben die Priifungskommission
und Silke Wilhelm-Cottle,

Abteilungsleiterin fiir die Be-

reiche Erndhrung, Hauswirt-
schaft und Kérperpflege, die
Urkunden, Pokale und Gut-
scheine. Fiir alle Beteiligten
gab es zusitzlich von der Pri-
vatbrauerei Wittingen ein 5-
Liter-Fisschen Bier.,

———

lihlingsgeniisse mit Pfiff

gewerbe mit Um:ﬁmn:_m:% »Koch des Jahres 2022" Marvin B6hm

Siegerehrung: Silke Wilharm-Cottle (v.l.), Sandra Wegner (Siegerin Restaurantfachleute), Marvin B6hm, Timon Huns
(Sieger Kéche), Stefan Schaefer, Franziska Barnieck (Siegerin Hotelfachleute) und Karlheinz Brunck.
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DAS GEWINNER-MEN{
Drei Ginge

Das Sieger-Menii von
Timon Huns:

* frittiertes Forellenbalichen im Backteig, lauwarm mari-
nierter Forellensalat, Rote-Bete-Humus als Vorspeise

* mit Niedrigtemperatur gegarte Kalbssemerolle,
Koniginpastete, gerdstete Brokkoliréschen und
Karbisperlen, Selleriepiiree und Herzoginkartoffeln als
Hauptgericht

* geeister Joghurt, Apfel-Cranberry-Kompott, Joghurtcreme,
Birnenmus und Joghurtkuchen als Dessert.
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DIE SIEGER

Wolfshurger Kéche riumen ab

Die Gewinner der 31. Jugendmeisterschaften der gastgewerblichen Ausbildungsberufe: “
Kdche:

1. Timon Huns (Innside Hotel by Melia Wolfsburg)

2. Hannes Hérner (Volkswagen AG Wolfsburg)

3. Patrick Kotvan Galan (Klinikum Wolfsburg)

Hotelfachleute:

1. Franziska Barnieck (Best Western Premier Hotel Alte Mihle Weyhausen)
2. Karla Hugendubel (The Ritz Carlton, Wolfsburg)

:3: Caja Linnea Kramer (Best Western Premier Hotel Alte Miihle Weyhausen)

Restaurantfachleute:
1. Sandra Wegner (Schlossrestaurant Zentgraf Githorn).




