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Kochen ist fiir ihn Leidenschaft und Berufung: Michael Schunck.

Cuxhavener Nachrichten, 27.5.2017

M

i

Foto: privat

Von der See in die Hauptstadt

Michael Schunck hat als Koch groBen Erfolg / Auch andere Cuxhavener machen in der Gastronomie Karriere

Von Philipp Wohltmann
CUXHAVEN. In sechs Jahren kochte
sich der junge Cuxhavener Michael
Schunck den Weg vom Hotel Seelust
an die Spitze des kulinarischen Ber-
lins. Aber dennoch ,bleibt Cuxhaven
einfach zu Hause".

Koch wollte er schon lange wer-
den, mit frischen Produkten ar-
beiten, erzdhlt Michael Schunk.
Direkt nach einem Praktikum in
Jorg Hansens Kiiche im Hotel
Seelust in Duhnen lieB er der
Realschule die dreijahrige Ausbil-
dung zum Koch folgen. Nicht ein-
mal hat er diese Entscheidung be-
reut, Schunck wurde schnell bes-
ser, die Stimmung in der Kiiche
war gut und in den wichtgen Mo-
menten die Konzentration hoch.

Der junge Koch bekam viel Un-
terstiitzung von seiner Familie,
wihrend er von Erfolg zu Erfolg
eilte. Spitzenplétze bei Kochwett-
bewerben und einige Auslands-
aufenthalte halfen sicher auch,
den Chefkoch des Gourmet-Res-
taurants Landhaus Scherrer in
Hamburg von sich zu iiberzeugen.
In Hamburg verweilte Michael
Schunck letztendlich aber nur

zwei Jahre. In Hugo’s Restaurant
in Berlin suchte er eine neue He-
rausforderung. Er ist zufrieden in
Berlin, ,tolle Leute, tolle berufli-
che Moglichkeiten“. Denn er ist
erst 23 Jahre alt und hat noch viel
Vor.

Aber Michael Schunck ist nicht
der einzige erfolgreiche Azubi des
Hotels Seelust. Allein zehn Aus-
zubildende arbeiten aktuell in der
Kiiche, weitere 15 in den anderen
Hotel- und Restaurantbereichen.
Fiir einige von
ihnen begann in
diesem Hotel der

wuchs ist selbstverstédndlich grof2.
Hansen nimmt das locker: , Kon-
kurrenz belebt doch das Ge-
schéft.«
und in den weiteren einmal in der
Woche werden alle Auszubilden-
den zu Schiilern. Denn die rundf
250 angehenden Gastronomen im
Landkreis besuchen die Berufsbil-
denden Schulen (BBS) in der Pes-
talozzistrale.

Neben dem Unterricht versucht
Sabine Meyer, Studiendirektorin

erfolgreiche
Werdegang  in
der Branche.
Vielleicht liegt
das Geheimnis
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tika, die zukiinftige Koch-Azubis
in Jorg Hansens Kiiche absolvie-
ren. Denn einige Aspiranten be-
merken schnell, dass die Kiiche
nicht ihre Welt ist. Grundsétzlich
habe er aber keine Probleme, gute
Leute zu finden, erzéhlt Hansen,
unabhéngig von deren Schulab-
schluss. Ein Abitur macht schlief3-
lich noch keinen guten Koch. Die
Konkurrenz um guten Nach-

Neptunschale, bei der jedes Jahr
Cuxhavener Hotel- und Restau-
rantfachleute sowie angehende
Koche gegeneinander antreten.
Sie kimpfen um die Teilnahme an
der Niedersachsenmeisterschaft.

Viele verschiedene Sponsoren,
darunter die Sparkasse, die
Volksbank und die Betriebe der
Azubis, ermdglichen diesen Wett-
bewerb. Nach der theoretischen

werden jeweils sechs Kandidaten
zur praktischen Priifung eingela-
den. Dort bekommen sie die
Chance, in ihrem Metier zu gldn-
zen. Neben der Qualifikation fiir
andere Wettbewerbe mochten die
Veranstalter motivieren und Leis-
tungsbereitschaft der Auszubil-
denden fordern.

,Die Teilnahme eines Azubis an
solchen Wettbewerben zeigt dem
Arbeitgeber sein Engagement und
Konnen“, bestétigt Sabine Meyer.
AuBerdem verschaffen sich die
Kandidaten der Stadtmeister-
schaft eine gute Position auf dem
Arbeitsmarkt.

Auch in guter Position in der
Gastronomie-Branche ist eine
weitere  Cuxhavenerin:  Silja
Koops. Nach ihrem Abitur zog es
sie nach Dresden zur Hotel-Aka-
demie. Nach ihrem Studium und
einigen Praktika und Auslandser-
fahrungen arbeitet sie nun in ih-
rem , Traumjob*. Sie ist Oberkell-
nerin, in einem ,, Traumhotel mit-
ten in Berlin.

Die Lust zum Beruf sei ganz
entscheidend, meint J6rg Hansen.
Michael Schunck, Silja Koops
und auch Sabine Meyer wiirden
das wohl bestétigen.



