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Ein Hauch von Sternekiiche in der BBS I

Generalprobe Uberzeugt die Testesser - Drei Azubis stellen mmnj der Landesmeisterschaft in Osnabrick

Von Siegfried Glasow

Gifhorn. Die Niedersédchsischen Ju-
gendmeisterschaften im Gastge-
werbe findenam 15. und 16. Marzin
Osnabriick statt. Bevor Koch Timon
Huns (Innside Hotel Wolfsburg),
Hotelfachfrau Franziska Barnieck
(Privathotel Alte Mithle Weyhau-
sen) und Restaurantfachfrau Sandra
Wegner (Schlossrestaurant Zent-
graf Gifhorn) aufbrechen, stellten
sich die drei Gewinner bei den Ju-
gendmeisterschaften auf Kreisebe-
ne jetzt der Generalprobe.

Unter dem Motto: ,Farbenfrohe
Friihlingsgeniisse” hatten sich die
drei Auszubildenden im dritten
Lehrjahr wochenlang auf diesen
Wettbewerb in Kiiche und Restau-
rantder BBSIin Gifhorn vorbereitet.
Und so wehte nun ein Hauch von
Sternekiiche durch das Schulres-
taurant der BBS I, wo Schulleiterin
Heike Strauch unter den Gésten
auch Gifhorns Dehoga-Kreisge-
schaftsfithrer Albert Harder und
Andreas Kriigervom Dehoga-Kreis-
" verband Region Wolfsburg-Helm-
stedt begriifite.

Es gab im Vorfeld -
schon Aufgaben

Schon im Vorfeld mussten die drei
Azubis Aufgaben erfiillen und die
Ergebnisse beim Dehoga-Nieder-
sachsen einreichen: Franziska Bar-
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briick: Silke Wilharm-Cottle (v.l.), Andreas Kriiger, Franziska Barnieck, Timon
Huns, Sandra Wegner, Albert Harder und Heike Strauch. FoTo: SIEGFRIED GLASOW

nieck und Sandra Wagner mussten
ein Veranstaltungskonzept zum
Motto inklusive eines Entwurfs fiir
die Meniikarte des ‘Schautisches
und fur die Tischdekoration -eines
Schautisches erstellen, Fiir Timon
Huns wurde ein Warenkorb be-
stimmt, der 20 Euro nicht Gberstei-
gen durfte: Vorspeise: Garnele im
Sud mit Garnelentatar, Auster, Gan-
sestopflebercreme, Kopfsalatsauce,
Avocadocreme; Hauptgericht:
Sous-vide gegarte mit Kalbsfarce
ummantelte Rinderhuft, frittierte
gefiillte Rinderhuftnocke, Rotwein-
sauce, Blumenkohl, Kartoffelbakla-
va; Dessert: Mohnkuchen, Joghurt-

creme, Pistaziencreme, Drachen-
frucht- und Apfelperlen, Apfel-
sauce, Kaktusfeigensorbet und
flambierte Apfelperlen.

Das, was schlieBlich wahrend der
Generalprobe mit entsprechender
Weinauslese serviert wurde, iiber-
traf alle Erwartungen der Testesser.

,Die Anspriiche wéhrend der Nie-

dersachsischen  Jugendmeister-
schaften in Osnabriick sind entspre-
chend hoch", weill Silke Wilharm-
Cottle, die schon mehrfach mit Me-
daillen von den Jugendmeister-
schaften zuriickkam. Kein Geringe-
rer als Deutschlands Koch des Jah-
res Marvin B6hm aus dem Restau-

rant Aqua des Hotels The Ritz Carl-
ton in Wolfsburg geh6rt mit zur Prii-
fungskommission, der den Wettbe-
werbsteilnehmern schon vorab eini-
ge Tipps mit auf dem Weg gab. In
Osnabriick dabei sein wird auch
Fachlehrerin Anja Sternberg, die
erst wahrend der Generalprobe von
ihrem Einsatz erfuhr.

Diese Aufgaben miissen bei der
Meisterschaft bewiltigt werden

Bereits um 10.30 Uhr begann fiir Ti-
mon Huns unter Aufsicht von And-
reas Ochs die Arbeit in der Restau-
rantkiiche. Dazu wurde von der Res-
taurantfachfrau Sandra Wegner ein
Schautisch zum Motto aufgebaut,
die zusdtzlich ein Gesprdch zum
Thema Veranstaltungsgastronomie
fiihren musste. Fiir Hotelfachfrau
Franziska Barnieck standen neben
der Warenerkennung und theoreti-
schen Priifungsaufgaben inklusive
fachbezogenem Rechnen auch ein
Gesprach an der Rezeption, das
Schreiben eines Angebots und ein
Zimmercheck beim Housekeeping
auf dem Anforderungsblock.

Mit derselben Aufgabenstellung
geht es nun nach Osnabriick. Deho-
ga-Kreisgeschdftsfiihrer Albert
Harderwiinschte allen Teilnehmern
mit ihren Lehrerinnen viel Erfolg
und bedankte sich fiir den groBarti-
gen Einsatz wéhrend der General-
probe.
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