~Einen richtig guten Job gemacht”

Auszubildene des Hotels Mzttwald schneiden bei Schulmeisterschaften erfolgrezch ab

VONKLAUS FRENSING

M Espelkamp. Schon als Ju-
gendlicher hat sich Tobias Vet-
ter in der Kiiche wohl gefiihlt
und gekocht. So stand fiir den
heute 19-jahrigen Espelkam-
perschon friih fest, welchen Be-
rufernach

zierte sich damit fiir die Bezirks-
meisterschaften, die in Bielefeld
stattfinden werden.

Zu ihren Aufgaben gehorte
es, den Tisch einzudecken, Servi-
etten zu brechen, die Menuekar-
ten zu schreiben und die Vor-
spelse selber anzunchten, aber

schluss erlernen wollte: ,Ich
wollteKoch werden.“

Im Hotel Mittwald, MVCM
Restaurant, fand er einen enga-
gierten Ausbildungsbetrieb und
konnte jetzt bei den jahrlichen
Schulmeisterschaften im Schul-
Restaurant des Leo-Sympher-
Berufskollegs Minden zeigen,
was er am Herd zu zaubern im-
standeist.

»Wir bekamen einen Waren-
korb und mussten daraus ein
Vier-Ginge-Menue zubereiten:
kalte Vorspeise, Suppe, Hauptge-
richt und Dessert, erliuterte
der Koch-Azubi. Tobias ent-
schied sich fiir abgegld

auch beisp

eine Reservierung entgegen zu
nehmen sowie die Waren- und
Materialerkennung.

Katharina Nobbe musste un-
ter anderem 15 verschiedene
Obstsorten bestimmen, den ver-
schiedenen Gerichten die pas-
senden Bestecke zuteilen, den
Weinanhand der Flaschen ihren
Anbaugebieten zuordnen und
Spirituosen ,erschnuppern®.

»Die schwierigste Aufgabe
war fiir mich, ein Gesteck aus
Blumen und Moos zu kreieren®,
sagte Katharina Nobbe. Sie hatte
ihrer Chefin Cornelia Werner
aber einige Male bei dieser Ar-
beit zugeschaut. Ihr Blumenar-

gefiel den fachkundi-

daillons mit Preiselbeeren, Wal-
nusskernen und Rosmarinzweig

garniert; legierte Brokkoli =

gen Priifern aus dem Hotel-und
Gas(s(anengewerbe und dem

suppe mit Croutons serviert;
Lachsforelle mit Kiirbiskruste
gratiniert auf ro-
ter Paprikasauce
mit  Kohlrabi-
piackchen und
Zucchinirisotto;
‘snfelbei

Koll desLeo-Sympher-Be-
rufskollegs ebenso w1e ihr Ser-
vice wihrend des langen Arbeits-
tages, der um 9
Uhr morgens be-

»Erfahrung gann,  gegen
kann nie
schaden«

17.30 Uhr ka-
men die ersten
Giste.

mit Vanillesauce

und Mangoparfait. Das alles
hért sich nicht nur gut an, es
schmeckte auch lecker, wie ihm
von seinen Gisten bescheinigt
wurde.

Letztendlich aber waren drei
Konkurrenten noch besser.
»Alle haben heute einen richtig
guten Job gemacht®, lobte Kii-
chenmeister Ralf Moller-Wi-
ckenkamp.

Ganz oben aufs Treppchen
schaffte es die angehende Hotel-
fachfrau Katharina Nobbe aus
dem Hotel Mittwald. Die 20-Jih-
rige aus Hille-Hartum gewann
den ersten Preis und qualifi-

»Der Beruf ist
sehr interessant, weil er so ab-
wechslungsreich ist, schwérmt
Katharina Nobbe. Man lerne
viele Leute kennen und verschie-
dene Sprachen und habe viele
unterschiedliche Arbeitsfelder.
Nach der Ausbildung méchte
sie erst einmal ins Ausland ge-
hen.

Dagegen mochte Tobias Vet-
ter gerne noch zwei, drei Jahre
Berufserfahrung im Hotel Mitt-
wald sammeln, bevor er mit
dem Ausland liebaugelt. ,,Erfah-
rung in verschiedenen Betrie-
ben zu sammeln, kann nie scha-
den®, sind sich diebeiden einig.

Perfektarranglert und semert: Kathanna Nobbe, dze im Hotel meald imdritten Lehrjahrzur Hotel-

fachfre detwird, hat bei

zeigt Tobias Vetter, der gerade mneAnanas zerteilt.
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