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Hochste Kon-
zentration und
Anspannung bei
der Zubereitung
des Gerichts fiir
den Wettbewerb
zeigt Olga Boger
vom Stader Res-
taurant Knecht-
hausen.

Hektk hitr den Kiichen-Kulissen

Der 22. Wettbewerb der gastronomischen Ausbildungsberufe um die ,Neptunschale” in den Berufshildenden Schulen Cuxhaven

Von Svea EBer

CUXHAVEN. Es scheint vollig normal, dass alle nur noch durch die Kiiche jog-
gen, statt zu gehen, jeder ist in seinem Element und héchst konzentriert. Im-
mer mehr Wecker und Eieruhren geben Téne von sich und das Abwasch-Team
arbeitet im Sekundentakt, um die Kéche mit sauberen Tépfen und anderen

Utensilien zu versorgen. Wenn dann das gew(inschte Sieb nicht sauber ist und
man kurzerhand zu einem viel kleineren greifen muss, kann das noch ein zu-
satzlicher Stressfaktor sein. , Das ist, was wir an unserem Beruf so lieben. Da
wiirden andere sagen, wir seien verriickt, bei dem ganzen Stress”, kommen-

tiert Heinz Armbruster die Szenerie.

16 Auszubildende der Berufsfel-
der der Gastronomie und Hotelle-
rie aus dem dritten Lehrjahr
kdmpfen um den Sieg bei der
Neptunschale. Es ist bereits der
22. Wettbewerb, der in den Be-
rufsbildenden  Schulen (BBS)

Cuxhaven ausgetragen wird, die-
ses Mal unter dem Motto ,Nieder-
sachsen is(s)t regional®. Priifungs-
vorbereitend, aber freiwillig neh-
men die jungen Auszubildenden
teil. Zu gewinnen gibt es Geldbe-
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Der auszubildende Koch Thomas De
Haan (r.) bespricht sich mit der Ho-
tel- und Restaurantfachkraft noch
wahrend der Zubereitung seines Ge-
richts.

trdge und Prdsente. Der grofte
Gewinn ist aber die Erfahrung,
die jeder Einzelne hier sammelt.

Forelle als Vorspeise

Sechs der 16 Azubis sind ange-
hende K6che und Kéchinnen, de-
ren Arbeit auf Sauberkeit, Ar-
beitsplatzvorbereitung,  Arbeits-
technik, Prisentation und Ge-
schmack gepriift wird. Es wird
auch bewertet, wie viel von einem
Produkt verwendet wird und wie
viel verschwendet. Doch so ganz
frei nach Schnauze“ kochen diir-
fen sie nicht — fiir jeden Speise-
gang gibt es vorgeschriebene Zu-
taten, die sie ergédnzen und daraus
ein Menii zaubern sollen. , Dieses
Mal ist es fiir die Vorspeise Forel-
le, zum Hauptgang Maispoularde
und bei der Nachspeise Feige und
Mohn, die verwendet werden
miissen, sagt Stefan Brandes,
Lehrer fiir Fachpraxis und Kii-
chenmeister der Gastronomie.
Um ihre Gerichte vor- und zu-
zubereiten, stehen die sechs Azu-
bis schon seit acht Uhr morgens
in der Kiiche und doch bricht - je
ndher der groRe Zeiger auf der
Uhr der Zwolf riickt — mehr und
mehr Hektik aus. So richtig wuse-

lig wird es, als die angehenden
Hotel- und Restaurantfachkrifte
dazustoRen, um sich vom Service-
Chef in ihre Aufgaben einweisen
zu lassen. Auflerdem besprechen
sie sich mit dem ihnen zugeordne-
ten Koch. Pro Koch gibt es zwei
Servicekrifte.

Warten auf den nachsten Gang

Jetzt geht es in die heile Phase des
Wettbewerbs. Das Tempo der Gés-
te entscheidet, wie schnell das
néchste Gericht auf dem Tisch ste-
hen sollte. Wahrend des Wartens
auf den ndchsten Gang kénnen die
Giste das Treiben in der Kiiche —
ohne Ton - auf einer Leinwand im
Speisesaal mitverfolgen. Vor allem
beim Servieren werden dann auch
die angehenden Hotel- und Res-
taurantfachkréfte unter die Lupe
genommen.

Dabei passiert dem einen oder
anderen schon mal ein Missge-
schick. Etwa beim Flambieren der

Feigen, da ldsst sich der Zucker in
der Pfanne besonders viel Zeit
zum Schmelzen. Auch beim zwei-
ten und dritten Anlauf mit Pfan-
nenwechsel hat der Azubi kein
Gliick. SchlieBlich kommen weite-
re hinzu. Einer fragt im Scherz:
,Sicher, dass das Zucker ist?“
Nach einer kleinen Kostprobe ist
klar. Nein, das ist kein Zucker —

Die Sieger der
Neptunschale
aus den Berufs-
feldern Hotel-
fachfrau, Res-
taurantfachfrau
und Koch
(V.L.n.r.): Leonie
Kroncke, Laura
Abraham und
Mika Kersting.
Fotos: EBer

und mit Salz ldsst es sich nun ein-
mal nicht so gut flambieren. Bis
auf diesen kleinen Vorfall scheint
das Gala-Menii fiir die Neptun-
schale jedoch glattzugehen. Nach
dem Servieren der Desserts ist auf
der Leinwand zu sehen, wie sich
die Teilnehmer erschopft und er-
leichtert abklatschen. Und dann
wird aufgerdumt.

Die Sieger der Neptunschale

Kaochin / Koch: 1. Mika Kersting, Ho-
tel Seelust, Cuxhaven; 2. Jonas
WinkImeier, Hotel Seelust, Cuxhaven;
3. Maike Lammerich, Badhotel Stern-
hagen, Cuxhaven; 4. Jan Lange, Hotel
Deichgraf, Cuxhaven; Thomas De
Haan, Badhotel Sternhagen; Olga Bo-
ger, Restaurant Knechthausen, Stade.

Hotelfachfrau / -mann: 1. Leonie
Kréncke, Strandhotel Duhnen, Cuxha-
ven; 2. Jan Beckmann, Havenhostel,

Cuxhaven; 3. Janice Oberlander, Hotel

Seelust, Cuxhaven; 4. Kristof Pusch-
nus, Donner’s Hotel, Cuxhaven; An-
dreas Ahmend, Strandhotel Duhnen,
Cuxhaven; Mirjam Wichmann, Haven-
hostel, Cuxhaven.

Restaurantfachfrau / -mann: 1.
Laura Abraham, Seeterrassen, Cuxha-
ven; 2. Clarissa Brammer, Badhotel
Sternhagen, Cuxhaven; 3. Josina
Winklmeier, Hotel Seelust, Cuxhaven;
4. Lukas Wenhold, Hotel Strandperle,
Cuxhaven.



