Probekochen fiir den Sieg

Gifhorner Auszubildende bereiten sich auf Jugendmeisterschaften vor

VON SIEGFRIED GLASOW

Gifhorn — Bei den Jugendmeis-
terschaften auf Kreisebene
qualifizierten sich jetzt drei
Sieger fiir die Niedersichsi-
schen Jugendmeisterschaf-
ten: Koch Timon Huns (Innsi-
de Hotel Wolfsburg), Hotel-
fachfrau Franziska Barnieck
(Privathotel Alte Miihle in
Weyhausen) und Restaurant-
fachfrau Sandra Wegner
(Schlossrestaurant Zentgraf
in Gifhorn). Unter dem Motto
~Farbenfrohe  Friihlingsge-
niisse“ bereiteten sich die
drei Auszubildenden im drit-
ten Lehrjahr auf diesen Wett-
bewerb in Kiiche und Restau-
rant der BBS I vor und nah-
men an der Generalprobe
teil.

Ein Hauch von Sternekii-
che wehte durch das Schul-
restaurant der BBS I, wo
Schulleiterin Heike Strauch

| unter den Gisten auch Gif-

horns Dehoga-Kreisgeschifts-
fiihrer Albert Harder und An-
dreas Kriiger vom Dehoga-
Kreisverband Region Wolfs-
burg-Helmstedt begriifte.
Zuvor mussten Aufgaben
beim Dehoga Niedersachsen
eingereicht werden: fiir Ho-
tel- und Restaurantfachleute
ein Veranstaltungskonzept
zum Motto inklusive eines
Entwurfs fiir die Meniikarte
des Schautisches und einen
Entwurf fiir die Tischdekora-
tion eines Schautisches. Fiir
den Koch wurde der Waren-
korb bestimmt, der 20 Euro
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Bereiteten sich auf die Jugendmeisterschaften in O'snabriick vor: Silke Wilharm Cottle (v.l.), Andreas Kruiger, Franziska Bar-
nieck, Timon Huns, Sandra Wegner, Albert Harder und Heike Strauch.

nicht iibersteigen durfte. Das,
was wihrend der Generalpro-
be mit entsprechender Wein-
auslese serviert wurde, tiber-
traf ‘alle Erwartungen der
Testesser. ,Die Anspriiche
der Niedersichsischen Ju-
gendmeisterschaften in Os-
nabriick sind entsprechend
hoch®, weil Silke Wilharm-
Cottle, die schon mehrfach
mit Medaillen von den Ju-
gendmeisterschaften zuriick-
kam.

Die Meniikarte enthielt
schlieRlich Punkte, die jedes
Herz aller Gourmetfreunde

hoher schlagen ldsst: Garnele
im Sud mit Garnelentartar,
Auster, Génsestopfleber-
creme, Kopfsalatsauce und
Avocadocreme als Vorspeise,
Sous-vide gegarte, mit Kalbs-
farce ummantelte Rinder-
huft, frittierte gefiillte Rin-
derhuft-Nocken, Rotweinsau-
ce, Blumenkohl und Kartof-
felbaklava als Hauptgericht
sowie Mohnkuchen, Joghurt-
creme, Pistaziencreme, Dra-
chenfrucht und Apfelperlen,
Apfelsauce, Kaktusfeigensor-
bet und flambierte Apfelper-
len als Dessert. Und genauso

sieht die Karte bei den Nie-
dersdchsischen Jugendmeis-
terschaften aus.

Bereits um 10.30 Uhr be-
gann fiir Timon Huns unter
Aufsicht von Andreas Ochs
die Arbeit in der Restaurant-
kiiche. Dazu wurde von der
Restaurantfachfrau  Sandra
Wegner ein Schautisch zum
Motto aufgebaut, die zusitz-
lich ein Gesprich aus dem Be-
reich Veranstaltungsgastro-
nomie fithren musste. Fiir
Hotelfachfrau Franziska Bar-
nieck standen neben der Wa-
renerkennung und theoreti-
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schen Priifungsaufgaben in-|
klusive fachbezogenem Rech-
nen auch ein Gespréch an der
Rezeption, das Schreiben ei-
nes Angebots und ein Zim-
mercheck beim Housekee-
ping auf dem Anforderungs-
block.

Mit derselben Aufgaben-
stellung ging es nach Osna-
briick. Kreisgeschiftsfithrer
Albert Harder wiinschte allen
Teilnehmern mit ihren Leh-
rerinnen viel Erfolg und be-
dankte sich fiir den groRarti-
gen Einsatz wihrend der Ge-

neralprobe.
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