Dorade, Maispoularde, Creme

Sechs Auszubildende kochen um Frau-Holle-Pokal und bereiten Drei-Gang-Meniis fiir Sponsoren und Gdste

WITZENHAUSEN. Unter den
kritischen Augen von sechs Ju-
rymitgliedern waren sechs an-
gehende Koche des zweiten
und dritten Ausbildungsjahres
in der Schulkiiche der Berufli-
chen Schulen Witzenhausen
angetreten, um ein Drei-Gang-
Menii fiir acht Personen zu
zaubern.

In einem Vorentscheid hat-
ten sich die sechs Jungkoche
unter 18 Auszubildenden
beim Herstellen eines brau-
nen Gefliigelfonds und dem
Erstellen eines Warenkorbes
fiir den Frau-Holle-Pokal-Wett-
bewerb qualifiziert. Nun galt
es, eine Vorspeise aus Dorade
mit Risotto, einen Hauptgang
mit Maispoularde und Mais-
grie} und als Nachtisch eine
Bayerische Creme nach eige-
nem Rezept zuzubereiten.

Dabei schauten die Jurymit-
glieder ganz genau hin. ,Wir
bewerten nicht nur das End-
produkt nach Optik, Konsis-
tenz und Geschmack, sondern
beobachten auch ganz genau,
wie sich die Koche bei der Zu-
bereitung der Speisen anstel-
len“, verriet Jurymitglied Ha-
rald Best. Denn auch die Zu-
sammenstellung des Meniis,
Ordnung und Sauberkeit am
Arbeitsplatz, Hygiene, Arbeits-
technik und Materialverwer-
tung werden unter die Lupe
genommen und beurteilt. So
war Vanessa Umbach zu Be-

ginn des Kochta-
ges total aufge-
regt. ,Obwohl
ich das Menii zu
Hause schon
einmal zuberei-
tet hatte und ich
genau wusste,
wie alles ausse-
hen muss, ist
beim Haupt-
gang nicht alles
so gelaufen, wie
ich es mir vorge-
stellt habe*®, sag-
te die Zweitplat-
zierte. Genauso
wie Elias Hossai-
ni empfand sie
den Wettbe-
werb als guten
Test fir die
praktische Prii-
fung.

Hektisch wur-
de es immer,
wenn Chefkoor-
dinator Harald
Heinzl von den
Beruflichen
Schulen den
Auszubilden-
den den Servier-
beginn in sieben
Minuten mitteilte. Dann wur-
de schnell noch mal gertiihrt,
gewendet und geschnitten
und auf den Tellern optisch
alles fein angerichtet.
SchlieRlich isst das Auge be-
kanntlich mit. Da jeder der

Gegarte Dor.
dampfenden Fischfilets.

P €. \

sechs Koche ein eigenes Menii
und eine eigene Zubereitungs-
art gewdhlt hatte, gab es fiir
die insgesamt 26 geladenen
Géste aus Politik, Wirtschaft,
Hotelverband sowie den Ange-
hérigen der Kdche insgesamt

Gewonnen haben alle: Jurymitglied Peter Knierim (

von links) mit Chefkoordinator Harald Heinzl, Ju-

rymitglied Sabine Holzhauer und den Wettbewerbsteilnehmern Elias Hossaini, Jennifer Schimpf, Ah-
mad Mohammad, Ibrahim Mohamed, Sophia Gilles, Jurymitglied Reinhard Brill und Vanessa Umbach

bei der Siegerehrung.

i,

ade mit Zitronengeschmack: Fein sduberlich legt Vanessa Umbach die Zitrone

auch sechs schmackhafte Me-
niis. ,,Wir probieren heute ein
Menii gehobener Gastrono-
mie“, war Fachlehrerin Barba-
ra Rendel genauso wie Harald
Heinzl voll des Lobes iiber die

Wettbewerbs-Ergebnisse  der
Nachwuchs-Koche.
Eindruck gewonnen
Ein Dankeschén  hatte

Heinzl zudem fiir die Sponso-
ren Flach, SB-Union und Dist-
ler parat, ohne die dieser fiir
die Priifungsvorbereitung
wichtige Wettbewerb nicht
moglich wire. Denn auch die
nicht qualifizierten Auszubil-
denden und das erste Ausbil-
dungsjahr durften in Service,
Aufrdum- und Reinigungsar-
beiten helfen und so einen Ein-
druck vom Priifungsablauf ge-
winnen. (znb)
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Platzierungen
der Koch-Azubis

1. Platz: Ibrahim Moha-
med (Reha-Klinik Kurhes-
sen Bad Sooden-Allen-
dorf);

2. Platz: Vanessa Umbach
(Lindner Kultur- und Ta-
gungshotel, Bad Sooden-
Allendorf;

3. Platz: Sophia Gilles (Ho-
tel Hohenhaus Holzhau-
sen);

4. Platz: Elias Hossaini (Ro-
mantikhotel Ahrenberg),
Ahmad Mohammad (Gast-
haus Goldener Engel,
Eschwege) und Jennifer
Schimpf (Reha-Klinik Wer-
ra Bad Sooden-Allendorf)



