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Innerhalb von vier Stunden miissen die Koche ein Drei-Gange-Menii fiir sechs Personen zaubern, unter ihnen sind auch Justin Brodtmann (links) und

Jakob Wappler. Als Pflichtkomponente sind Meerforelle, Fischkarkasse sowie Feigen, Ziegenfrischkase, GrieB und Kuvertiire vorgegeben.

Fotos Stange

An die Kochtopfe, fertig, los

Schulmeisterschaft im Kivinan: Hotel-, Restaurantfachleute und Koche zeigen, was sie gelernt haben

Von Sophie Stange

ZEVEN. Gewusel in und um die
Lehrkiiche des Kivinan-Bildungs-
zentrums in Zeven: Bei der
jingsten Schulmeisterschaft ha-
ben die angehenden Hotel- so-
wie Restaurantfachleute und Ko-
che gezeigt, was sie in fast drei
Jahren Ausbildung gelernt ha-
ben.

Meerforelle, Fischkarkasse, Fei-
gen, Ziegenfrischkdse sowie
Griefl und Kuvertiire — das sind
alles Zutaten, die von den ange-
henden Kochen des Kivinan-Bil-
dungszentrums in Zeven in ein
Drei-Ginge-Menii verwandelt
werden sollen. Gesponsert wur-
den die Zutaten von dem Han-
delshof in Stade als auch von der
Firma Dodenhof in Posthausen.
Doch wie genau das Gericht am
Ende auszusehen hat, ist den
Auszubildenden selbst {iberlassen
— jeder der sieben Koche musste
sich anhand der Vorgaben schon
im Vorfeld ein Menii iiberlegen,
was am Ende von einer Jury — be-
stehend aus Lehrern und Gast-
priifern — bewertet wird.

,Im Vorfeld gab es einen Test
fiir die Koche, Hotel- und Restau-

rantfachkréfte. Die besten der je-
weiligen Bereiche treten hier
noch einmal gegeneinander an“,
sagt Manuela FaRbender, Lehre-
rin fiir Fachpraxis im Bereich Er-
nédhrung.

Jakob Wappler ist einer von
sieben angehenden Kochen, die
innerhalb von vier Stunden ein
Menii fiir sechs Personen zaubern
sollen: Ciabatta mit Ziegenkése
iiberbacken, eine Tomatencreme-
suppe als auch geddmpftes Meer-
forellenfilet, ZitronengrassoRe
und  Zucchini-Mohrengemdise,
finden sich unter anderem auf
seinem Meniiplan. ,Den Fisch-
fond habe ich vorher schon zwei
Mal geiibt, das wird schon klap-

Die angehende Hotelfachfrau In-
ga-Marie Twesten bereitet den
Tisch fiir die Gaste vor.

pen, sagt Wappler und erginzt:
,Es ist schon eine ungewohnte
Situation, aber es bereitet auch
gut auf die Abschlusspriifung
vor.“ Justin Brodtmann kreiert im
gleichen Augenblick sein Dessert.
Es gibt GrieRflammerie-Briilée
mit Orangenfilets, Schokoladen-
ornamenten und Himbeermark.
,Ich mache gerne Desserts oder
koche auch gerne a la carte“, so
Brodtmann, bevor er sich dann
weiter den Orangen widmet.

Die Zeit dréngt. Schliellich
wollen Vertreter aus Politik, den
Ausbildungsbetrieben und des
Deutschen Hotel- und Gaststt-
tenverbandes (DEHOGA) sowie
die Eltern der Auszubildenden

Bei der Warenerkennung haben
die Schiiler ihr Wissen unter Beweis
stellen miissen.

ein Abendessen serviert bekom-
men.

Und so wird auch aulRerhalb
der Kiiche alles fiir das Drei-Gén-
ge-Menii vorbereitet und Aufga-
ben absolviert: Die Restaurant-
fachleute schreiben unter ande-
rem ein Menii nach bestimmten
Vorgaben, stellen Cocktails her
und decken die Tische fiir das
Abendessen ein. Und die Hotel-
fachfrauen und -ménner miissen
Fragen iiber Stoffe sowie zur Fle-
ckenentfernung beantworten und
Gléserarten, Spezialbesteck als
auch exotische Friichte benennen
konnen und die Empfangsgetrén-
ke vorbereiten. ,Fiir den runden
Tisch haben die Schiiler eine hal-
be bis dreiviertel Stunde Zeit, um
ihn zu decken, die Zimmerkon-
trolle muss in fiinf Minuten
durchgefiihrt werden“, sagt Mar-
lis Ziehr, Oberstudienritin im Be-
reich Hotel und Restaurant.

Bereits mehr als 20 Jahre wird
die Meisterschaft nun ausgetra-
gen, wie Schulleiter Eckhard
Warnken erzdhlt. Die Sieger der
drei Bereiche diirfen dann am
Ende bei der niedersidchsischen
Jugendmeisterschaft in den gast-
gewerblichen Ausbildungsberufen
in Gottingen jeweils gegen ihre 19
Mitkonkurrenten aus anderen be-
rufsbildenden Schulen antreten.



