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»WIr sind Koche, keine Apotheker*

21. Jugendmeisterschaften der gastronomischen Aushildungsberufe um die , Neptunschale” in der Berufsschule Cuxhaven

Von Joachim Tonn

CUXHAVEN. ,Manch einer arbeitet diszipliniert, bei anderen sieht es aus wie
Sodom und Gomorrha", lacht Priifer und Kiichenmeister Hans-Hermann Kos-
ter aus Cadenberge, der gemeinsam mit Heinz Armbruster (Dobbendeel, Bad
Bederkesa) mit wachem Auge die Arbeitsplatze abschreitet. , Aber Hauptsa-

che: Es schmeckt.”

Neun weibliche und acht ménnli-
che Azubis der Gastronomie und
Hotellerie kdmpfen in den Berufs-
bildenden Schulen (BBS) um die
Neptunschale. Thema: Gastrono-
mie 4.0 - innovative Konzepte fiir
die Zukunft. Qualifiziert haben
sich die Teilnehmer durch eine
theoretische ~ Vorentscheidung.
Vier Wochen hatten sie Zeit zu
experimentieren. Nun stellen sich
die Nachwuchstalente den Kkriti-
schen Augen und Geschméckern
der Fachjury. Gepriift werden
Sauberkeit, Arbeitsplatzvorberei-
tung, Arbeitstechnik, Geschmack
und Présentation.

Die Komponenten fiir das Drei-
gangmeni sind vorgegeben: da-
runter Ziegenfrischkise, Kirschto-
mate und Rucola fiir die Vorspeise,
Stubenkiiken fiir den Hauptgang,
Erdbeeren und Rhabarber fiir das
Dessert. ,,Alles muss in irgendeiner
Form verwendet werden®, so Ste-
fan Brandes, Lehrer fiir Fachpraxis
und Kiichenmeister im Berufsfeld
Gastronomie. ,,Einfach und gerad-
linig gekocht, ohne Kinkerlitz-
chen, ist am besten®, so Kiichen-
meister Hans-Hermann Koster.
Damit aus dem Stubenkiiken ein

preisgekronter Leckerbissen wird,
muss es ,hohl ausgeldst“ werden.
So passt die Fiillung hinein. ,Das
ist ganz groBe Handwerkskunst,
was wir hier sehen“, bewundert
Heinz Armbruster die chirurgische
Vorgehensweise der Jungkdche.

Fummelarbeit unter Druck

Ronja Runschke vom Badhotel
Sternhagen hat aus Steckriiben
und Karotten feine Gemiisebiind-
chen kreiert - Fummelarbeit trotz
Zeitdruck. Keine Zeit, alles noch
mal ,Menii passieren zu lassen‘.
LJust in Time, so muss es sein®,
reimt Dominik Biittner (Strand-
gaststétte Behrens) und lacht. Ei-
nigen der Jungkoche steht der
Schweil auf der Stirn. ,Bei eini-
gen fehlt die Zeit, die sie vorher
vertrodelt haben. Das reift man
nicht mehr raus“, kommentiert
Hans-Hermann Koster und blickt
auf die Uhr. Gar nicht aus der
Ruhe zu bringen ist Sina Hubert
vom Romantikhotel Bosehof. Mit
Akribie zauberte sie noch schnell
eine Feigen-Senf-Sauce.

Imke Miiller, Lehrerin im haus-
wirtschaftlichen Bereich, beurteilt
mit ihren Kolleginnen die Hotel-

Letzte Instruktionen fiir das Team der Hotel- und Restaurantfachleute.

Die Kreationen fiir das Meister-Menii im Kampf um die Neptunschale werden in Perfektion zubereitet. Fotos: Tonn

fachleute. ,Aber wohlwollend®,
schmunzelt sie. ,,Wir gucken, ob
die Speisen gleichzeitig eingesetzt
werden und die Laufrichtung
stimmt. Immer vorwdrts und im
Uhrzeigersinn.“ Tatjana Heuck,
angehende Hotelfachfrau im
Moin-Hotel, macht vor, wie es
geht. Hannes Vanini (Hotel See-
lust) steht die Freundlichkeit im
Gesicht geschrieben. ,Ich habe
Spald daran, Menschen ihre Wiin-
sche zu erfiillen®, sagt er.

,Heute beurteilen wir nicht,
sondern genieRen“, freut sich
Markus Grimm, F&B Manager im
Strandhotel Duhnen. Und mit
ihm Simone Tollner (Empfangs-
leitung Moin-Hotel) und Tanja
Mehren (Restaurantleitung im
Strandhotel Duhnen). ,Die Vor-
speise ist schon mal sehr gut.“

Um die Neptunschale wird seit
21 Jahren mit Kochloffeln ge-
kampft. Der Wettbewerb erfolgt in
Zusammenarbeit zwischen den
gastronomischen Ausbildungsbe-
trieben und den Berufsbildenden

Schulen. Aus dem Wettbewerb
kristallisieren sich die Teilnehmer
fiir die Niedersédchsische Jugend-
meisterschaft der Gastronomie
heraus. Wer dort gewinnt, fahrt zu
den Deutschen Meisterschaften.
,Eine tolle Erfahrung - Ham-
mer!“, finden Teampartner Daniel
Schulz (Strandhotel Duhnen)
und Maike Lammerich (Badhotel
Sternhagen). Arbeiten nach Re-
zept? ,Wir sind Koche, keine
Apotheker. Die Idee fiir unser
Menii haben wir uns aus dem
Kopf gezogen.“

»Alle, die sich qualifiziert ha-
ben, sind Gewinner*, sagt Riidiger
Koenemann, Schulleiter der BBS
Cuxhaven. ,Ich bin beeindruckt,
wie viel Kreatives ich gesehen
habe. Behaltet Euren SpaR an die-
sem tollen Beruf.“ Freude auch
bei Oberstudienrdtin Annemarie
Backer-Kaiser, als sie die Ehren-
Neptunschale verliehen bekam.
Sie und Renate Witt sind als Urge-
steine von Anfang an bei Neptun
mit an Bord.

Die Sieger

Kochin/Koch: 1. Ronja Runschke,
Badhotel Sternhagen, Cuxhaven; 2.
Sina Hubert, Romantik Hotel Bésehof,
Bad Bederkesa; 3. Dominik Luft, Hotel
Seelust, Cuxhaven; 4. Maike Lamme-
rich, Badhotel Sternhagen, Cuxhaven,
Daniel Schulz, Strandhotel Duhnen,
Cuxhaven, Marie Griiner, Hotel
Strandperle Cuxhaven, Niko Sommer,
Wurster Hof, Dorum.

Hotelfachfrau / -mann: 1. Niclas
Diwel, Strandhotel Duhnen, Cuxha-
ven; 2. Tatjana Heuck, Moin Hotel.
Cuxhaven; 3. Tristan Ohrmann,
Strandhotel Duhnen, Cuxhaven; 4.
Laura Buck, Strandhotel Duhnen, Cux-
haven, Hannes Vanini, Hotel Seelust
Cuxhaven, Laura Schulz, Strandhotel
Duhnen, Anont Nuanphum, Donner's
Hotel Cuxhaven.

Restaurantfachfrau / -mann: 1.
Elisabeth Elaga, Hotel Strandperle,
Cuxhaven; 2. Sarah Dibbern, Hof Oel-
kers, Wenzendorf; 3. Dominic Biittner,
Strand atte Behrens, Cuxh X




