Gifhorner-Rundschau, 21.03.2022

Franziska Barnieck gewinnt Gold bei
Gastgewerbe-Meisterschaft

Die angehende Hotelfachfrau hat sich damit fiir die Deutschen Meisterschaften qualifiziert

iegfried Glasow

ifhorn. Die Generalprobe am
fontag im Schulrestaurant der
iBS I in Gifhorn hat sich gelohnt.
die drei Jugendmeister, die sich fiir
ie Niederséchsischen Jugendmeis-
srschaften vom 15. bis 16. Mérz in
)snabriick qualifiziert hatten, ka-
1en am Donnerstag mit einer gol-
enen und drei Silbermedaillen in
e Betriebe zuriick. Am Freitag
ind um 10 Uhr fiir die beiden Teil-
ehmerinnen und den Teilnehmer
in offizieller Empfang an der BBS 1
att.

Den groBten Erfolg ihrer noch
ngen Ausbildungsgeschichte er-
bte die kiinftige Hotelfachfrau
ranziska Barnieck (22) aus dem
rivathotel Alte Miihle in Weyhau-
i, Sie erhielt sie die Goldmedaille
nd hat sich damit fiir die Deut-
‘hen Meisterschaften in Berlin
ualifiziert. Erfolgreich war auch
sr Koch-Azubi im dritten Lehrjahr
imon Huns (24) vom Innside Ho-
1 by Melia aus Wolfshurg, der fiir
in 3-Génge-Menii die Silberme-
iille erhielt. Fiir Restaurantfach-
au Sandra Wegner (20) vom
*hloRrestaurant Zentgraf aus Gif-
m erfiillte sich ein Traum, denn
e gewann aufgrund ihrer tollen
sistungen ebenfalls die Silberme-
iille. In der Teamwertung mussten
ch die drei nur der BBS Ritterplan
1s Gottingen geschlagen geben,
wannen aber auch hier die Silber-
edaille. Insgesamt kdmpften die
"besten Auszubildende von zwolf
srufsschulen aus ganz Nieder-
chsen um den Titel.

Schon im Vorfeld mussten die

s o

Gratulation von der éBS Iund Dehoga-Kreisverbdnden an die Medaillengewinner: (v.L.n.r.) Karlheinz

ZAKUNFT SICHERN

Brunck, Jérg Zentgraf, Sandra Wegner, Silke Wilharm-Cottle, Franziska Barnieck, Marvin B6hm, Timon

Huns, Heike Strauch, Andreas Ochs, Melanie Perricone und Anja Sternberg

drei Azubis Aufgaben erfiillen und
die Ergebnisse beim Dehoga-Nie-
dersachsen einreichen: Franziska
Barnieck und Sandra Wagner muss-
ten ein Veranstaltungskonzept zum
Motto inklusive eines Entwurfs fiir
die Meniikarte des Schautisches
und fiir die Tischdekoration eines
Schautisches erstellen. Fiir Timon
Huns wurde folgender Warenkorb
bestimmt: Vorspeise: Garnele im
Sud mit Garnelentatar, Auster, Gén-
sestopflebercreme, KopfsalatsoRe,
Avocadocreme; Hauptgericht:
Sous-vide gegarte mit  Kalbsfarce
ummantelte Rinderhuft, frittierte
gefiillte Rinderhuftnocke, Rotwein-
sauce, Blumenkohl, Kartoffelbakla-
va; Dessert: Mohnkuchen, Joghurt-
cteme, Pistaziencreme, Drachen-

frucht- und Apfelperlen, ApfelsoRe,
Kaktusfeigensorbet und flambierte
Apfelperlen. Wie Klassenlehrerin
Silke Wilharm-Cottle von der BBS I
berichtete, kam der angehende
Koch Timon Huns stets mit dem
Zug von Wolfsburg nach Gifhorn
und transportierte seinen Waren-
korb in einem Einkaufswagen eines
nahe gelegenen Supermarktes, den
er dann auch umgehend wieder zu-
riickbrachte. ,Wer solch einen Ehr-
geiz an den Taglegt, der hat eine gro-
Be Zukunft vor sich,“ so Wilharm-
Cottle.

Schulleiterin Heike Strauch zu
den Medaillengewinnern: ,Ich bin
méchtig stolz auf euch, denn ihr
habt sehr viel zum guten Ruf der Be-
rufsbildenden Schulen I in Gifhorn

SIEGFRIED GLASOW

beigetragen!“ Deutschlands Koch
des Jahres, Marvin Béhm, vom Res-
taurant Aqua des Hotels The Ritz
Carlton, Wolfsburg, der erstmals im
Priifungsteam fiir Kéche saR, hatte
Timon Huns wihrend der Vorberei-
tungen unterstiitzt. Huns will noch
ein Jahr bei seinem Ausbildungsbe-
trieb in Wolfsburg bleiben und da-
nach die Welt kennenlernen. Sein
Ziel: eines Tages einen eigenen Be-
trieb fiihren!

Franziska Barnieck und Sandra
Wegner haben sich nach ihrer
Riickkehr in den Betrieben feiern
lassen und mussten am Freitag wie-
der ihren Dienst antreten. Die Fra-
ge, ob sie fiir die Leistungen einen
Tag Sonderurlaub bekommen, blieb
allerdings unbeantwortet.



