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Der Nachwuchs tischte richtig auf

Berufswettbewerb ,Neptunschale 2018" / Auszubildende der gastronomischen Berufe stellten ihr Kdnnen unter Beweis

Von Joachim Tonn

CUXHAVEN. , Ich koche innerlich”,
gab die spatere Siegerin Carola
Staats auf Nachfrage preis. Alles
musste punktgenau rausgehen, das
Adrenalin schoss in den Korper. Ging
es doch darum, die dreigéngige Me-
niifolge zeitlich abgestimmt fertigzu-
stellen. Immer unter den kritischen
Blicken der Priifer, die auf ihrem Be-
wertungsbogen Punkte vergaben.

Am Freitag wurde es in der BBS
Cuxhaven richtig heiR. Sechs an-
gehende Jungkochinnen ziinde-
ten die Herdfeuer, lieRen ihrer
Kreativitat freien Lauf und tisch-
ten, stilvoll unterstiitzt von kiinfti-
gen Hotel- und Restaurantfach-
leuten, ein furioses Drei-Génge-
Menii auf. Die Sieger qualifizier-
ten sich fiir die Teilnahme an der
Niedersédchsischen Jugendmeis-
terschaft der Gastronomie und
vertreten dann die heimische Re-
gion.

Makrele, kalt oder warm zube-
reitet, Schweinefilet, Séttigungs-
und Gemiisebeilagen zur freien
Disposition sowie dunkle Kuver-
tiire. Aus diesen Pflichtzutaten
galt es, das Drei-Gédnge-Menii zu
kochen. Weitere Komponenten
waren aus einem Warenkorb frei
wiéhlbar, der vier Wochen vorher
bekannt gegeben worden war. Da
konnten die Ideen schon mal aus-
probiert werden. Heute aber
mussten die angehenden Herd-
meister innerhalb von vier Stun-
den Vorspeise, Hauptgericht und
Dessert kreieren und eine drei-
kopfige Jury von ihrer Leistung
iiberzeugen.

,Das ist gelebtes Europa“, be-
geisterte sich Fachpraxislehrer
und Kiichenmeister Stefan Bran-
des. ,Roxana kommt aus Rumé-
nien, arbeitet in einem deutschen
Restaurant und bereitet italieni-
sche Tortellini zu.“ Sie war eine
der Auszubildenden aus den Be-
rufen Koch/Kéchin, Hotelfach-
frau/Hotelfachmann und Restau-
rantfachfrau/Restaurantfach-
mann, die sich fiir die Teilnahme
an der Neptunschale qualifiziert
hatten, um ihr Kénnen unter Be-
weis zu stellen.

»,Mein Sohn, der ebenfalls eine
Ausbildung zum Koch macht, hat
mich ermutigt, mitzumachen*,
verriet die Siegerin im Bereich
Kochen, Carola Staats (Witt’s
Gasthof zur Post, Oederquart),
die mit Mousse von der gerdu-
cherten Makrele, Schweinefilet
nach Wellington Art und Prali-
nenmousse von dunkler Kuvertii-
re mit Bratapfelragout das Ren-
nen machte. Sie strahlte iibers
ganze Gesicht. ,Dass ich gewin-
ne, damit habe ich nicht gerech-
net.“

Feuerrobe bestanden

Am Ende hatten alle ihre Feuer-
probe iiberstanden. Der Youngs-
ter-Event sorgte fiir strahlende
Sieger, kreative Meniis, leer ge-
putzte Teller und begeisterte Gés-
te, die sich ebenfalls als Gewinner
fiithlen durften. Sie wurden nicht
nur durch exzellente Kiiche ver-
wohnt, sondern bekamen auch
eine Ahnung vom hohen Ausbil-
dungsstand des einheimischen

Das Dessert wird angerichtet und dekoriert, denn das Auge isst mit.

Gastronomie-Nachwuchses. Die
Tische im Vorraum waren festlich
eingedeckt. Fantasievoll gefaltete
Servietten-Kunstwerke  reckten
sich in die Hohe, anmutige Blu-
mengestecke wetteiferten um be-
wundernde Blicke. So war es
auch gewollt. Gehort die Gestal-
tung eines Wohlfiihl-Ambientes
doch zu den Aufgabenstellungen
der angehenden Hotel-Fachkréf-
te.

Unermiidlich war der Gastro-
nomienachwuchs um perfekten
Service bemiiht. Selbstredend
wurde zu jedem Gang ein edler
Tropfen angeboten. Jetzt galt es,
unter erschwerten Bedingungen
zu gldnzen. Hatten doch neben
Vertretern der Ausbildungsbetrie-
be, Sponsoren sowie Vertretern
der Stadt Cuxhaven auch gestan-
dene Hotel- und Restaurantchefs
an den Tischen Platz genommen.
Zahlreiche Kriterien mussten er-

fiillt sein.
Rolf Gehrke (Kiichenleitung
Schulmensa Bremerhaven),

Heinz Armbruster (Kiichenchef
,Dobbendeel“ Bad Bederkesa)
sowie Kiichenmeister Hans-Her-
mann Koster (fiir das Gewiirz-
werk Hermann Laue tétig), heute
als ,Punkterichter zustdndig,
zdhlten die Kriterien auf: Wie ist
der Arbeitsplatz  vorbereitet,
,Mise en place®, wie es in der
Fachsprache heillt? Wie teilen
sich die angehenden Kochinnen
ihre Zeit ein? Wie schmecken die
Speisen und welchen optischen
Eindruck geben sie ab? Ganz
wichtig: die individuelle Kreativi-
téit bei der Zubereitung.

»Am Ende trennt sich die Spreu
vom Weizen. Da sieht man, wer
sich gut vorbereitet hat“, kom-
mentierte Kiichenmeister Hans-
Hermann Koster. Beim Voting
wurde hart zur Sache gegangen.
Schlurigkeit lieBen die Kochpro-
fis nicht durchgehen. Doch auch
mit Lob, wie zum Beispiel fiir die
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Roxana Zamfir
(Hotel Seelust)
riickt einer Ma-
krele zu Leibe.
Sie belegte bei
den Kdchinnen
den zweiten
Platz.

Neptunschale 1. Platz (vorne v.1.): Kéchin: Carola Staats, Hotelfachfrau: Insa
Bergherr, Restaurantfachfrau: Janne Bécker. 2. Platz (Mitte v.l.): Kchin: Ro-
xana Zamfir, Hotelfachmann: Dennis Riisch, Restaurantfachfrau: Marleen

Mahler. 3. Platz (hinten v.l.): Hotelfachmann: Lee Kim, Kdchin: Katrin Wohlt-

mann, Restaurantfachfrau: Angelina Kiither.

Makrele im Filoteig — hauchdiinn
und kross gebacken, wurde nicht
gespart: ,Dieser Teller ist der
Knaller. Perfekt!*

Unter den Guten galt es, die Al-
lerbesten zu ehren. Mit dem
Nachtisch nahte die Entschei-
dung. Die kulinarischen Lecker-
bissen waren teilweise so kunst-
voll angerichtet, dass mancher
Gast zogerte, seine Dessert-
Skulptur einfach zu vertilgen.
,Gewinner sind Sie alle, Sie ha-
ben groRartigen Einsatz gezeigt*,
lobte Oberstudiendirektor und
Schulleiter BBS Cuxhaven, Riidi-
ger Koenemann, die Teilnehmer.

Geschmeckt hatte es auch, wie
die zufriedenen Gesichter und lo-
benden Kommentare der Géste
bewiesen. Diesem Lob schloss
sich auch Oberstudienrat Frank
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Rusek (BBS) an, der die Veran-
staltung koordiniert hatte.

Neptunschale

Bei den Kdchinnen durfte sich Carola
Staats (Witt's Gasthof zur Post) Giber
den Gewinn der Neptunschale freuen.
Sie verwies Roxana Zamfir und Ka-
thrin Wohltmann (beide Hotel See-
lust) auf die Platze. Als beste Hotel-
fachfrau der sechs Angetretenen be-
hauptete sich Insa Bergherr (Hotel am
Medemufer). Den zweiten Platz be-
legte Dennis Riisch (Strandhotel Duh-
nen), Platz drei: Lee Kim (Hotel See-
lust). Jane Bocker (Platz 1), Strandho-
tel Duhnen, Marleen Mahler (Platz 2),
Hotel Seelust, und Angelina Kihther
(Platz 3), Elbstrand Resort, standen
bei den Restaurantfachleuten auf dem
Treppchen.



