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Eils-Haus in der Franz-Rotter-Al-
lee ein und freute sich über Anre-
gungen, wie die Spende eingesetzt
werden sollte. (mr)

winn dieser Aktion von Kindern
für Kinder.
Andreas Smyk lud die Mann-

schaften ins Christa- und Cassen-

Kinderhospiz Cuxhaven-Bremer-
haven überreichte.
Mehr voneinander zu erfahren,

bezeichneten alle als großen Ge-

ALTENWALDE. Am 17. Dezember
spielten die weibliche C- und B-
Jugend der Jugendspielgemein-
schaft Altenwalde/Land Hadeln
(Altenwalde, Wanna oder Lü-
dingworth) und die Damen ein
Fußballturnier mit jeweils sechs
Mannschaften in der Franzenbur-
ger Sporthalle.
Alle hatten zuvor beschlossen,

dass dies ein Benefizturnier sein
sollte. Die Idee dafür stammte von
Lars Milkert. So wanderten die
Startgelder in einen Topf, ebenso
verzichteten die Schiedsrichter
auf ihre Aufwandsentschädigung
und auch die Eltern der gemisch-
ten D- und E-Jugend, die gar nicht
am Turnier teilnahmen, bestan-
den darauf, sich zu beteiligen.
Mit dem Beitrag des TSV Alten-

walde wurde es eine runde Sum-
me von 1000 Euro, die der 1. Vor-
sitzende des TSV, Werner De-
muth, am Sonnabend im Kreise
der Mitspielerinnen an Andreas
Smyk und Natascha Stentzel vom

Hier sind alle Gewinnerinnen: Die Fußballdamen und die Jugendmannschaften der JSG Altenwalde/Land Hadeln
freuten sich, dass durch ihr Engagement 1000 Euro zusammengekommen waren. Foto: Reese-Winne

Fußballerinnen kicken fürs Kinderhospiz
Sogar die Eltern der jüngeren Mannschaften, die gar nicht mitgespielt haben, haben mit gespendet

Galerie und Video
finde Sie im Verlauf des Tages auf
www.cn-online.de
www.nez.de

Schnelligkeit und Kochkunst zählen
Regionalentscheid bei der Suche nach dem besten Nachwuchskoch Deutschlands / In BBS-Küche qualmen Töpfe und Köpfe

Während draußen gespeist und
die Schau-Teller beäugt wurden,
trafen sich die Juroren hinter den
Kulissen zur Beurteilung. Nach-
dem auch der letzte Topf abge-
spült war, was die Gäste dank ei-
ner Live-Videoübertragung aus
der Küche verfolgen konnten, tra-
ten die Nachwuchskräfte mit fri-
schen Schürzen und Kochmützen
vor das Publikum. Katrin Achen-
bach, die Enkelin des Namensge-
bers, übernahm es, das Geheimnis

Ausbildungsbetrieben vorbereitet.
Je näher der Abend rückte und
damit die Bewirtung der eingela-
denen Gäste, wie Personen der
Schule, Sponsoren und Betreuer,
desto mehr erhöhte sich aller-
dings doch die Schrittfrequenz
und als die ersten Vorspeisentel-
ler dem Servicepersonal – Auszu-
bildenden des 1. Lehrjahrs aus
Cuxhaven – überreicht werden
sollten, flogen die Kommandos
durch den Raum.

für spontane Umentscheidungen.
Bedacht gingen die Nachwuchs-
kräfte zur Sache, unter ihnen als
Lokalmatador Mika Kersting vom
Hotel Seelust in Duhnen, aktuel-
ler Gewinner der „Neptunschale“,
des höchsten Kochpreises in Cux-
haven. „Das unterscheidet sich
schon von der sehr viel aufgereg-
teren Atmosphäre bei den Prüfun-
gen“, verriet Stefan Brandes.
Alle, die hier dabei seien, täten

dies freiwillig und gut von ihren

Von Maren Reese-Winne

CUXHAVEN. Seit 44 Jahren wird mit
dem Kochwettbewerb um den Ru-
dolf-Achenbach-Preis jährlich der
beste Nachwuchskoch Deutsch-
lands gesucht. 1994 landete ein ge-
wisser Tim Mälzer auf dem ersten
Platz. Auf dessen Spuren und natür-
lich denen der 42 weiteren Siegerin-
nen und Sieger wandelten am Sonn-
abend in Cuxhaven sieben Nach-
wuchsköche und eine Köchin – das
Ziel: die Qualifikation zum Bundes-
entscheid.

Trotz der Herausforderungen des
gut zwölfstündigen Wettkampf-
tags gingen die Kontrahenten ru-
hig an die Aufgabe heran, als sie
endlich in der Küche der BBS
Cuxhaven standen, in der so oft
die Nerven bei den Abschlussprü-
fungen des Köche-Nachwuchses
blank liegen.
Dreimal in Folge wurden hier

die Niedersachsenmeister ermit-
telt und schon zweimal zuvor die
Regionalsieger für den Achen-
bach-Preis, wie Michael Klutt,
Landesvorsitzender des Verbands
der Köche Deutschlands, betont.
„Das läuft wirklich hervorragend
mit dem Team hier!“, lobte er.

Zehn Produkte erkennen
Morgens hatten die Theorieaufga-
ben schon die Köpfe der Nach-
wuchsköche zum Rauchen ge-
bracht: Neben einem schriftlichen
Teil mit Fachfragen und einer Re-
chenaufgabe mussten sie zehn
Produkte, darunter so Exotisches
wie Galgant (Wurzel aus der Ing-
wer-Familie), Postelein (klein-
blättriger Salat) oder ein Peter-
männchen (Fisch), erkennen. „Da
hätten auch wir Schwierigkeiten
gehabt“, gaben die Profis zu, zu
denen neben Michael Klutt auch
routinierte Küchenmeister in der
Jury und BBS-Küchenchef Stefan
Brandes gehörten.
Dann folgte die Königsaufgabe:

Erst um 10 Uhr erfuhren die Teil-
nehmer, welche Pflichtkompo-
nenten aus einem Warenkorb sie
in fünf Stunden zu einem Vier-
Gänge-Menü verarbeiten mussten
– Vorspeise: Seehecht (selbst zu
zerlegen), Forellenkaviar; Haupt-
gang: Maispoularde, Süßkartof-
feln; Dessert: Ananas, Mango,
Nougat, Patisserie-Komponente.

Spontan Menü komponieren
Daneben stand ihnen ein erwei-
terter Warenkorb mit Zutaten wie
Gemüse, Salaten und Kräutern,
Eiern, Milchprodukten und Teig-
waren zur Verfügung. Was nun
damit anfangen? Blitzschnell
musste ein Menü komponiert und
zu Papier gebracht werden, zu-
sammen mit einem Arbeitsplan.
Dabei ist es nicht unwesentlich,

wie genau alle Komponenten be-
nannt werden, denn was dort
steht, muss sich nachher auch auf
dem Teller befinden. Unter dem
Titel beispielsweise einer „Variati-
on von ...“ bleibt hingegen Platz

um die Namen der Sieger zu lüf-
ten. Dabei errang der Cuxhavener
Mika Kersting Platz 3, Piyatida
Soennecken (Hotel Anders, Wals-
rode) kam auf Platz 2 und den Ti-
tel holte sich Aljoscha Knoblich
(Restaurant Zum Alten Brauhaus,
Lüneburg).
Alle drei erhielten die Einla-

dung zur öffentlichen General-
probe der Koch-Regionalmann-
schaft Niedersachsen, die
Deutschland auch international
vertritt, am kommenden Wochen-
ende. Alle acht Teilnehmer wur-
den außerdem zu einem Probe-
training für diese Regionalmann-
schaft eingeladen.

Die Vorspeise geht der Vollendung entgegen: Piyatida Soennecken (vorn) errang am Ende Platz 2. Fotos: Reese-Winne

Die Aufregung steigt: Die ersten Teller für die Gäste werden angeliefert.
Manchmal holt Stefan Brandes (2.v.l.) sie auch selbst ab.

Katrin Achenbach kürte die Sieger, rechts Michael Klutt. Vorn die Bestplat-
zierten (v.l.) Piyatida Soennecken, Aljoscha Knoblich und Mika Kersting.

Rund um den Preis
› Nach einer lokalen Vorauswahl treten
die Konkurrenten und Konkurrentin-
nen in bundesweit neun regionalen
Vorentscheidengegeneinander an;
der für Niedersachsen war am Sonn-
abend in Cuxhaven zu erleben.

› ImBundesentscheidwird der beste
Nachwuchskoch oder die beste Nach-
wuchsköchin Deutschlands ermittelt.

› Der Rudolf-Achenbach-Preis ist der
Bundesjugendwettbewerb des Ver-
bandes der Köche Deutschlands
e.V. in Zusammenarbeit mit der
Achenbach Delikatessen Manufaktur.

› Teilnahmeberechtigt sind Nachwuchs-
köche bis zum Alter von 25 Jahren, so-
fern sie sich im letzten Ausbil-
dungsjahr befinden.

Im Handumdrehen muss das Menü
ausgedacht sein.

TSG Nordholz

Schnupperstunde
„Vinyasa Yoga“
NORDHOLZ. Eine kostenlose „Vi-
nyasa-Yoga“-Schnupperstunde
bietet die TSG Nordholz am
Dienstag, 6. März, um 19.30 Uhr
im Kurt-Küchler-Heim, Mühlen-
straße 48, an. Yoga bewirkt Erho-
lung und stärkt das Immunsys-
tem. Da die Teilnehmerzahl be-
grenzt ist, ist eine Anmeldung un-
ter (01 60) 94 98 49 70 erforder-
lich. Mitzubringen sind eine Mat-
te, bequeme Kleidung, Kissen
oder Decke. (red)

DRK-Programmnachmittag

Film aus Glanzzeit
der Fischerei
OTTERNDORF. Unter dem Motto
„Good bye Kiel“ steht der Pro-
grammnachmittag des DRK-Orts-
vereins Otterndorf am Montag,
5. März, in der DRK-Zentrale,
Am Großen Specken 14. Ab
15 Uhr wird ein Film über das
44 Jahre in Nordsee und Nordat-
lantik eingesetzte Fischfangfa-
brikschiff „Kiel“ gezeigt. Der 1973
in Bremerhaven gebaute Trawler
aus der großen Zeit der deutschen
Hochseefischerei wurde nach
Portugal verkauft. Damit endet
bei der Deutschen Fischfang Uni-
on die Ära der „großen Bullen“.
Zu dieser Veranstaltung, die

um 15 Uhr beginnt, sind auch
Gäste willkommen. (red)

Landfrauenverein

Schädliche Stoffe
in der Kosmetik
WANNA.Wie unbedenklich ist un-
sere Kosmetik? Dieser Frage geht
der Landfrauenverein Wanna mit
der Oecotrophologin Renate
Frank am Dienstag, 6. März, im
evangelischen Pfarrhaus in Wan-
na auf den Grund. In unseren
Pflegeprodukten stecken häufig
viele schädliche Zusatzstoffe.
Was diese bewirken können, und
wie der Laie sie erkennen kann,
soll an diesem Abend ab 19 Uhr
geklärt werden. Wer Interesse an
diesem Vortrag hat, kann sich bei
Martina Mohrmann, Telefon
(0 47 24) 85 60, anmelden. (red)

Aus der Region

Kurz not ier t

Neue Selbsthilfegruppe

Histaminintoleranz
ist das Thema
CUXHAVEN. In Cuxhaven entsteht
eine neue Selbsthilfegruppe für
Menschen, die sich über die Pro-
bleme, die eine Histaminintole-
ranz mit sich bringt, austauschen
wollen. Eine Histaminintoleranz
entsteht durch ein Ungleichge-
wicht zwischen anfallendem His-
tamin und Histaminabbau. Da im-
mer mehr stark verarbeitete Le-
bensmittel konsumiert werden, die
besonders viel Histamin enthalten,
tritt ein Problem mit dem Hista-
minabbau immer häufiger auf.
Eine solche Unverträglichkeit

kann sich durch Magen-Darm-
Beschwerden, Kopfschmerzen,
Hautausschläge oder Atembe-
schwerden äußern. Problematisch
ist, dass sich Histamin in sehr vie-
len Lebensmitteln befindet. Ein
besonders hoher Anteil steckt in
Fertiggerichten und Konserven.
Aber auch Räucherwaren wie Sa-
lami, Schinken und Räucherfisch
enthalten viel Histamin ebenso
wie Sauerkraut, Zitrusfrüchte,
Erdbeeren und Hülsenfrüchte.
Andere Lebensmittel wie Weizen-
keime sind zwar arm anHistamin,
lösen aber eine Histaminfreiset-
zung im Körper aus. Außerdem
kann bei der Verarbeitung von
Flüssigkeiten der Histamingehalt
ansteigen. Das ist bei Rotwein,
Kaffee und Tee der Fall. Eine his-
taminfreie Ernährung ist deshalb
nur sehr schwer umzusetzen. Die
Gruppe trifft sich zum ersten Mal
am Mittwoch, 14. März, 18 Uhr,
in den Räumen des Paritätischen
Wohlfahrtsverbands, Kirchen-
pauerstraße 1. Weitere Infos gibt
es bei Sabine Tscharntke, Telefon
(0 47 21) 57 93 32. (red/hwi)

Weser-Elbe Sparkasse

Beratung für
Hauseigentümer
OTTERNDORF. Der Haus-, Woh-
nungs- und Grundeigentümer-
Verein Cuxhaven bietet am Don-
nerstag, 1. März, von 17 bis um
18 Uhr in der Weser-Elbe Spar-
kasse, Cuxhavener Straße 18, sei-
ne Beratung an. Der Rechtsanwalt
Dirk Saul steht den Mitgliedern
und denen, die es werden wollen,
in allen Fragen, die mit dem
Haus- und Grundbesitz im Zu-
sammenhang stehen, wie zum
Beispiel Vermietung, Verpach-
tung oder Streitigkeiten in einem
bestehenden Mietverhältnis, zur
Verfügung. Es wird gebeten, die
für die Beratung erforderlichen
Unterlagen wie Miet-, Pacht- und
Kaufverträge sowie Gebühren-
und Veranlagungsbescheide, so-
weit vorhanden, mitzubringen.
Der Beratungsdienst ist den

Vereinsmitgliedern vorbehalten.
Eigentümer, die an einer Mitglied-
schaft interessiert sind, können
sich über einen Vereinsbeitritt in-
formieren. (red)


