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Der Nachwuchs tischte richtig auf
Berufswettbewerb „Neptunschale 2018“ / Auszubildende der gastronomischen Berufe stellten ihr Können unter Beweis

Rusek (BBS) an, der die Veran-
staltung koordiniert hatte.

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

Unermüdlich war der Gastro-
nomienachwuchs um perfekten
Service bemüht. Selbstredend
wurde zu jedem Gang ein edler
Tropfen angeboten. Jetzt galt es,
unter erschwerten Bedingungen
zu glänzen. 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-
füllt sein.

Rolf Gehrke (Küchenleitung
Schulmensa Bremerhaven),
Heinz Armbruster (Küchenchef
„Dobbendeel“ Bad Bederkesa)
sowie Küchenmeister Hans-Her-
mann Köster (für das Gewürz-
werk Hermann Laue tätig), heute
als „Punkterichter“ zuständig,
zählten die Kriterien auf: Wie ist
der Arbeitsplatz vorbereitet,
„Mise en place“, wie es in der
Fachsprache heißt? Wie teilen
sich die angehenden Köchinnen
ihre Zeit ein? Wie schmecken die
Speisen und welchen optischen
Eindruck geben sie ab? Ganz
wichtig: die individuelle Kreativi-
tät bei der Zubereitung.

„Am Ende trennt sich die Spreu
vom Weizen. Da sieht man, wer
sich gut vorbereitet hat“, kom-
mentierte Küchenmeister Hans-
Hermann Köster. Beim Voting
wurde hart zur Sache gegangen.
Schlurigkeit ließen die Kochpro-
fis nicht durchgehen. Doch auch
mit Lob, wie zum Beispiel für die

„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 geräu-
cherten Makrele, Schweinefilet
nach Wellington Art und Prali-
nenmousse von dunkler Kuvertü-
re mit Bratapfelragout das Ren-
nen machte. Sie strahlte übers
ganze Gesicht. „Dass ich gewin-
ne, damit habe ich nicht gerech-
net.“

Feuerrobe bestanden
Am Ende hatten alle ihre Feuer-
probe überstanden. Der Youngs-
ter-Event sorgte für strahlende
Sieger, kreative Menüs, leer ge-
putzte Teller und begeisterte Gäs-
te, die sich ebenfalls als Gewinner
fühlen durften. Sie wurden nicht
nur durch exzellente Küche ver-
wöhnt, sondern bekamen auch
eine Ahnung vom hohen Ausbil-
dungsstand des einheimischen

Von Joachim Tonn

CUXHAVEN. „Ich koche innerlich“,
gab die spätere Siegerin Carola
Staats auf Nachfrage preis. Alles
musste punktgenau rausgehen, das
Adrenalin schoss in den Körper. Ging
es doch darum, die dreigängige Me-
nüfolge zeitlich abgestimmt fertigzu-
stellen. Immer unter den kritischen
Blicken der Prüfer, die auf ihrem Be-
wertungsbogen Punkte vergaben.

Am Freitag wurde es in der BBS
Cuxhaven richtig heiß. Sechs an-
gehende Jungköchinnen zünde-
ten die Herdfeuer, ließen ihrer
Kreativität freien Lauf und tisch-
ten, stilvoll unterstützt von künfti-
gen Hotel- und Restaurantfach-
leuten, ein furioses Drei-Gänge-
Menü auf. Die Sieger qualifizier-
ten sich für die Teilnahme an der
Niedersächsischen Jugendmeis-
terschaft der Gastronomie und
vertreten dann die heimische Re-
gion.

Makrele, kalt oder warm zube-
reitet, Schweinefilet, Sättigungs-
und Gemüsebeilagen zur freien
Disposition sowie dunkle Kuver-
türe. Aus diesen Pflichtzutaten
galt es, das Drei-Gänge-Menü zu
kochen. Weitere Komponenten
waren aus einem Warenkorb frei
wählbar, 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-
köpfige Jury von ihrer Leistung
überzeugen.

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

Roxana Zamfir
(Hotel Seelust)
rückt einer Ma-
krele zu Leibe.
Sie belegte bei
den Köchinnen
den zweiten
Platz.

Makrele im Filoteig – hauchdünn
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 zögerte, seine Dessert-
Skulptur einfach zu vertilgen.
„Gewinner sind Sie alle, Sie ha-
ben großartigen Einsatz gezeigt“,
lobte Oberstudiendirektor und
Schulleiter BBS Cuxhaven, Rüdi-
ger Koenemann, die Teilnehmer.

Geschmeckt hatte es auch, wie
die zufriedenen Gesichter und lo-
benden Kommentare der Gäste
bewiesen. Diesem Lob schloss
sich auch Oberstudienrat Frank

Neptunschale 1. Platz (vorne v.l.): Köchin: Carola Staats, Hotelfachfrau: Insa
Bergherr, Restaurantfachfrau: Janne Böcker. 2. Platz (Mitte v.l.): Köchin: Ro-
xana Zamfir, Hotelfachmann: Dennis Rüsch, Restaurantfachfrau: Marleen
Mahler. 3. Platz (hinten v.l.): Hotelfachmann: Lee Kim, Köchin: Katrin Wohlt-
mann, Restaurantfachfrau: Angelina Küther. Fotos: Tonn

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

Neptunschale
› Bei den Köchinnen durfte sich Carola

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

Theatergruppe Wilde Shamrock am AAG
Mitmach-Theater nahm Schülerinnen und Schüler mit auf eine Reise durch die irische Geschichte

freuen sich die Schülerinnen und
Schüler auf die nächste Auffüh-
rung. (red)

CUXHAVEN. Im November gastier-
te das Wilde Shamrock Theatre
aus Irland nach zwei Jahren Aus-
zeit zum zweiten Mal am Aman-
dus-Abendroth-Gymnasium Cux-
haven und begeisterte die Schüle-
rinnen und Schüler aller Klassen-
stufen mit seiner mitreißenden
Präsentation.

In dem Stück „The History of
Ireland“ wurden die Schülerinnen
und Schüler der 5. und 6. Klassen
auf unterhaltsame Weise mit Fak-
ten zu Irland vertraut gemacht
und zum Mitmachen animiert.
Angefangen von der Geschichte
von St. Patrick bis hin zu dem
Auszug aus „Warten auf Godot“
von Samuel Becket wurden die
Schülerinnen und Schüler durch
nonverbales Agieren von den
Darstellern geschickt auf die Rei-
se durch die irische Historie mit-
genommen.

nach einer kleinen Trainingspha-
se durch Klatschen und Gesten
begleiten durften. Schon jetzt

Für die Mittelstufe ging es in
der zweiten Vorstellung „Delight-
ful Dublin“ um die Stadt Dublin,
ihre Attraktionen und die Be-
rühmtheiten, die dort gelebt ha-
ben. Meisterwerke wie „Dracula“
(Brahm Stoker) und die Schrift-
steller Yeats und James Joyce wur-
den mit in das Geschehen inte-
griert.

Für jeden etwas dabei
Für die Oberstufe wurde mit „The
Life“ und „Times of William
Shakespeare“ das Leben des Poe-
ten humorvoll auf die Bühne ge-
bracht. Als bei den Auszügen aus
„Midsummernight’s Dream“ zwei
Schüler als Darsteller mit auf die
Bühne geholt wurden, waren die
Erheiterungen natürlich groß. Ab-
gerundet wurden alle Vorstellun-
gen durch ein irisches Volkslied,
das die Schülerinnen und Schüler

Ob St. Patrick, Dublins Attraktionen oder Hintergründe zum Leben von Wil-
liam Shakespeare – die Theatergruppe zeigte sich themenreich. Foto: AAG

Fahrt wird organisiert

Weihnachtsfeier
mit dem SoVD
CUXHAVEN. Der Vorstand des
Stadtverbandes Cuxhaven im So-
zialverband Deutschland e.V.
(SoVD) lädt für Sonnabend, 15.
Dezember, zur Weihnachtsfeier
ein. In der Unteroffiziersmesse
des Marinefliegergeschwaders 3
in Nordholz warten ab 15 Uhr
festlich gedeckte Tische auf alle
interessierten Gäste. Die musika-
lische Umrahmung übernehmen
auch dieses Jahr wieder die
„Sohl’nborger Büttpedder“ mit ih-
rem Weihnachtsprogramm „De
Glocken lüüt – is Wiehnachts-
tied“. Für Kaffee und Kuchen so-
wie eine kleine Überraschung ist
gesorgt.

Die An- und Abreise aus dem
Stadtgebiet wird organisiert. Es
wird um Anmeldung unter Tele-
fon (0 47 23) 52 38 gebeten. An-
meldeschluss ist der 11. Dezem-
ber. (red)

Bitte anmelden

Klönschnack für
Neubürger
CUXHAVEN. Am Dienstag, 11. De-
zember, startet um 18.30 Uhr der
nächste Klönschnack für Neubür-
gerinnen und Neubürger in Cux-
haven. Gern gesehen sind natür-
lich auch alteingesessene Cuxha-
vener. Das Treffen findet wie bis-
her im „Unikat“ statt. Es wird um
Anmeldung per E-Mail an in-
fo@fwz-cuxhaven.de gebeten.
Notfalls ist auch telefonische An-
meldung unter der Nummer
(0 47 21) 51 06 34 möglich. (red)

Besonderes Instrument

An der Veeh-
Harfe wird jeder
zum Musiker
CUXHAVEN. „Still, still, still, weil’s
Kindlein schlafen will“, hallt es in
silbig-hellem Klang durch den
Raum – märchenhaft und zauber-
haft. An den Saiten: Birgit Geister
und ihre Tochter Frances. „Wir
spielen sehr viele Instrumente“,
berichtet Birgit Geister, von Beruf
Diplom-Sozialpädagogin. Das
trifft vor allem zu, seit die Veeh-
Harfen in den Haushalt eingezo-
gen sind, von denen sie in der
Zeitschrift „Leben mit Down-
Syndrom“ gelesen hatte.

Die Hausmusik war auch auf
dem Landgut von Hermann Veeh
Familientradition. Nur der Sohn
konnte die Musizierabende nicht
so recht genießen. Er, mit dem
Down-Sydrom geboren, tat sich
schwer mit dem Noten lesen. Fünf
Jahre lang tüftelte sein Vater an ei-
nem Instrument in der Form einer
Harfe, das mit Unterlegblättern
gespielt wird, auf denen der Zupf-
weg abgebildet ist. Mit den Fin-
gerkuppen zupft man einfach die
Reihenfolge der Notenpunkte ab
und schon erklingt eine Melodie.
„Man kann sofort losspielen und
wird mit einem Erfolgserlebnis
belohnt.“

Am 2. Adventssonntag, dem 9.
Dezember, ist um 16 Uhr in der
Herz-Jesu-Kirche ein Konzert mit
Veeh-Harfen, Querflöte und
Bassharfe zu erleben. Birgit Geis-
ter: „Das letzte Konzert war ein
großer Erfolg. Die Herz-Jesu-Kir-
che war proppenvoll. Gemeinde-
referentin i.R. Anna-Maria Höchtl
war so begeistert, dass sie selbst
Mitglied geworden ist. Und Na-
turliebhaberin Patricia Zierke war
ebenfalls so angetan, dass sie sich
gleich eine Veeh-Harfe zugelegt
hat.“ Die Veranstaltung ist kos-
tenlos. Spenden zugunsten der
Lebenshilfe Cuxhaven sind will-
kommen.

Die Veeh-Harfe lässt sich am
besten in Kursen erlernen. Die
Teilnehmer bekommen eine Leih-
harfe, Unterrichtsmaterial und
Anleitung. Birgit Geisters Traum:
Das Ensemble eines Tages von
acht auf 40 Leute anwachsen zu
sehen – natürlich mit behinderten
Menschen in seinen Reihen. „Von
Volksmusik über klassische Stü-
cke, Weihnachtslieder, See-
mannslieder, irische Volksmusik
– man kann wirklich alles spie-
len“, so die Ensembleleiterin.

Derzeit lädt sie zu Schnupper-
kursen ein, das nächste Mal am
Freitag, 7. Dezember, von 17 bis
19 Uhr, Sonnabend, 8. Dezem-
ber, von 16 bis 18 Uhr, Dienstag
11. Dezember, von 17 bis 19 Uhr
und Freitag, 21. Dezember, von
17 bis 19 Uhr. Es sind noch Plätze
frei.

Der Beitrag für zwei Stunden
inklusive Leihharfen und Unter-
richtsmaterial beträgt 25 Euro.
Einfach zum Hörer greifen:
(0 47 21) 4 84 70. (jt)

Frances und Birgit Geister zeigen,
wie das mit der Veeh-Harfe funktio-
niert. Foto: Tonn


