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GenieBen das leckere Essen: Dehoga-Kreisvo
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rsitzender Karlheinz Brunck und Heike Strauch bewerteten

das Menii und den Service.
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Priifungsstress fiir Kiinftige
Koche und Hotelfachleute

Praktischer Abschluss im Gastgewerbe: Zwolf Auszubildende stellen sich hohen Anforderungen

VON SIEGFRIED GLASOW
GIFHORN. ,Variation vom
Zander, Tartar und Terrine,
Grapefruit-Vinaigrette, Man-
gold, karamellisiertes Salat-
herz und lila Kartoffelchip als
Vorspeise; Zweierlei von der
Ente, geschmorte Keule und
gebratene Brust, Cranberry
Sauce, braisierter Rosenkohl,
gebratene Laugenknddel als

Wolfsburg, vertreten durch El-
vira Fuchs und Meike Siller,
hatte in Zusammenarbeit mit
den Berufsbildenden Schulen
Ides Landkreises zu den prak-
tischen Abschlusspriifungen
in den gastgewerblichen Aus-
bildungsberufen in das Schul-
restaurant eingeladen. Hier
begriifite die stellvertretende
Schulleiterin Heike Strauch
nach zwei Jahren Corona-

Hauptgericht Pause - erst-
und Topfen- i i malig wieder
schnitte, Phy- = Ein ..v__ocm_m:_“ m.s_n 15 Gaste, die
salis-Ragout,  Lehrkréften als Gésten nach  dem

Orangen-

Parfait und Mandelbruch als
Dessert” - so lautete das Me-
nti, das es bei der praktischen
Abschlusspriifung im Gastge-
werbe an der BBS I fiir zwolf
Auszubildende zuzubereiten
galt.

Die teilnehmenden Priiflin~
ge, darunter sechs Koche, vier
Hotelfachleute, eine Fach-
kraft im Gastgewerbe und
eine Kiichenfachkraft, stellten
sich in Gifhorn den hohen An-
forderungen, und das sehr er-
folgreich. Die Industrie- und
Handelskammer Liineburg-

Empfang an
den Tischen das Prifungsge-
schehen verfolgten.

Wie die Abteilungsleiterin
fiir die Bereiche Erndhrung,
Hauswirtschaft und Korper-
pflege Silke Wilharm-Cottle
hierzu erklérte, war die dies-
jdhrige Priifung ein Probelauf
mit Lehrkréften aus dem Be-
reich der BBS I, bevor die
nachfolgenden  Priifungen
wieder mit Gasten aus dem 6f-
fentlichen Leben stattfinden.

In der Kiiche sorgte Prii-
fungsausschuss-Vorsitzender
Jorg Zentgraf und sein Pri-

Bereiten ein vorziigliches Drei-Gdnge-Menii zu: In der Kiiche kon-

zentrierten sich die Kéche auf ihre Abschlusspriifung.

fungsteam dafiir, dass der Wa-
renkorb, bestehend aus Zan-
der, Ente, Quark und Sahne,
durch die sechs teilnehmen-
den Kéche fachgerecht einge-
setzt wurde. Die festlich ein-
gedeckten Tische wurden
ebenfalls bewertet, und zum
Menii wurden passende Wei-
ne und Mineralwasser ser-
viert. Unter den strengen Au-
gen der Priiferinnen und Prii-
fer wurde jede Bewegung der
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Auszubildenden kontrolliert
und dokumentiert, auch der
persénliche Umgang mit den
Gésten floss in die Bewertung
mit ein.

Dehoga-Vorsitzender Karl-
heinz Brunck, selbst Kiichen-
chefim eigenen Hause, zeigte
sich von der Zusammenstel-
lung des Drei-Géange-Meniis
begeistert und bewertete es
mit der Gesamtnote ,sehr
gut”.




