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Lokale Teilnehmer bei Meisterschaften: c:ﬁma.ozma_mo:m Verteilung der Aufgaben - Hoffnung auf Erfolg in Osnabrick

Von Siegfried Glasow

Gifhorn. Fiir Hotelfachfrau Lisa
Vanessa Giinther vom Isenbiit-
teler Hof in Isenbittel, Restau-
rantfachfrau Alessia Lo Gatto von
der VW AG und Koch Hannes
Hensel aus dem Hotel The Ritz
Carlton in Wolfsburg stand am
Donnerstag die Generalprobe fiir
die Niedersédchsischen Jugend-
meisterschaften im Gastgewerbe
in Ktiche und Restaurant der Be-
rufsbildenden Schulen I in Gif-
horn auf dem Programm. Sie hat-
ten sich bei den Jugendmeister-
schaften im Gastgewerbe auf
Kreisebene fiir die Jugendmeis-
terschaften auf Landesebene
qualifiziert. Diese finden am 10.
und 11. Aprilim Berufsschulzent-
rum am Westerberg in -Osna-
briick statt.

In der Vergangenheit war die
BBS I mit ihren Kandidaten im-
mer wieder mit Medaillen aus
dem Landeswettbewerb zuriick-

Auf dem Weg von der BBS | Gif-
horn zu den Niederséchsischen
Jugendmeisterschaften nach Os-
nabriick: Lisa Vanessa Giinther (1),
Hannes Hensel und Alessia Lo
Gatto. FOTO: SIEGFRIED GLASOW

gekehrt, Im letzten Jahr sogar mit
einmal Gold und zwei Silberme-
daillen. :

Auch fiir die drei genannten
Teilnehmer aus Kiiche, Restau-

rant und Hotel sind die Anforde-

rungen immens hoch, um sich
tber die Landesebene auf Bun-
desebene zu qualifizieren. Des-
halb wurde nicht nur in den Aus-
bildungsbetrieben vor Ort fleiBig
trainiert, sondern fand jetzt auch
eine Generalprobe in den Riu-
men der BBS I statt. Nach einem

- vorgegebenen Warenkorb hatte

Koch Hannes Hensel ein Drei-
Gange-Meni gezaubert, dass es
in sich hatte. Als GruB aus der Kii-
che wurde unter den kritischen
Augen des Priifungsausschuss-
vorsitzenden Elmar Engisch und
den Fachlehrerinnen Anja Stern-
berg und Silke Wilharm-Cottle
zundchst asiatisches Lachstatar
serviert. Als Vorspeise gab es Ge-
flimmte Jakobsmuschel, Ganse-
stopflebermousse mit Queller
und Datteln, Linsensalat, Friih-
lingszwiebel-Vinaigrette; Als
Hauptgang: Gebackene Kalbsta-

felspitzpastete, m.on?miam. Ge-
schmorte Tomaten-Auberginen-
Nocke, Gefiillte Minipaprika,
Kartoffelkrapfen; und als Dessert
wurde Mohn-Mascarpone-

Mousse, Mohnwaffel, Shisogel,

Rhabarber, Erbsen, Rhabarber
Sud, Salad Pea-Ol und Walnuss-
Krokant-Eis am Tisch serviert,

Zu den Aufgaben von Hotel-
fachfrau Lisa Vanessa Giinther
zdhltenim Vorfeld unter anderem
Arbeiten am Hotelempfang in-
klusive eines Verkaufsgespréchs
(schriftlich und miindlich), im
Housekeeping, Arbeiten im Ser-
vice (Restaurant, Bankettbe-
reich) und Warenerkennung.

Restaurantfachfrau  Allessia
Lo Gatto hatte Aufgaben zur
Eventkommunikation/Gast-
orientiertes Gesprach, Arbeiten
im Service (Restaurant, Bankett-
bereich) sowie Service am Tisch
des Gastes, Eindecken eines , ge-
deckten Tisches” und Warener-
kennung zu erfiillen.

" Restaurantfachmann/frau

Dafiirwurden zwei Tage ange-
setzt, die in der kommenden Wo-
che tber Sieg oder Platzierung
entscheiden. Von der BBS I mit
verschiedenen Aufgaben betraut
werden in. Osnabriick auch
Schulleiterin Regine Ruge, An-
dreas Ochs, Martina Winterstein,
Heike Strauch, Anja Sternberg,
Marianne Passon und Silke Wil-
harm-Cottle dabei sein.

Insgesamt elf Berufshildende
Schulen gehen mit ihren Jugend-

. meistern der Berufsfelder Koch/

Kéchin, .Hotelfachmann/frau,
und
vier Schulen zusdtzlich mit Fach-
leuten fiir Systemgastronomie an
den Start, um sich fiir die Deut-
schen Jugendmeisterschaften zu
qualifizieren. Finanziert wird die
Veranstaltung vom DEHOGA-
Niedersachsen und verschiede-
nen Sponsoren. Nachdem die
Generalprobe erfolgreich been-
det wurde, hoffen alle auf ein gu-
tes Ergebnis in Osnabriick.



