Talente an den Herd

Ringhotels veranstaltet deutschlandweiten Kochwettbewerb fiir Azubis der Kooperation

MUNCHEN. Ringhotels ruft einen Koch-
talente- Wettbewerb ins Leben. 23 Aus-
zubildende gehen diesen Sommer an
den Start und stellen ihre Kochkiinste
unter Beweis — zum ersten Mal inner-
halb der Kooperation und deutsch-
landweit.

In drei Vorentscheiden kimpfen
Jungkdche um den Einzug ins Finale.
Das grofle Showkochen wird dann di-
rekt vor der Jahreshauptversammlung
der Ringhotels 2011 im Ringhotel Birke
in Kiel ausgetragen. Pokal und Urkun-
de sind hier laut Unternehmen eher
nebensichlich — vielmehr geht es um
die Ehre und das Ziel die Jury, die ge-
ladenen Stammgisten und die Presse-
vertreter von der eigenen Kochkompe-
tenz zu iiberzeugen und ein vorziigli-
ches 3-Ginge-Menii zu kreieren.

Friihe Vorbereitung

Initiiert wurde der Wettbewerb von
der  Ringhotels-Schmiede, einem
Nachwuchs-Fuhrungskreis, der aus
acht Mitgliedshidusern besteht. Ent-
standen sei die Idee, weil es bisher noch
keinen kooperationsinternen Wettbe-
werb gab, jedoch zahlreiche Ringhotels
regelmiflig Landeswettkdmpfe in ih-
ren Hdusern ausrichteten und gerade
fiir ihre kulinarische Kompetenz be-
kannt seien.

»Wir mochten unsere Azubisim ers-
ten Lehrjahr auf dhnlich ausgerichtete
Branchenwettbewerbe vorbereiten, al-
lerdings mit dem Unterschied, dass sie
zundchst von Kollegen der Kooperati-
on lernen konnen, bevor sie sich der
branchenweiten Konkurrenz stellen,
sagt Markus Riepe (29), Juniorchef im

Ringhotel in Dortmund, “einem der
fiinf Riepe-Ringhotels im Ruhrgebiet.
Federfiihrend fiir das Kochtalente-
Projekt agieren auch seine Schwester
Veronika Riepe (28) sowie Juniorchef
Ingo Seidensticker (30) vom Ringhotel
Germanenhof in Steinheim-Sande-
beck. Erst im Mirz diesen Jahres wurde
im Ringhotel Germanenhof von Fami-
lie Seidensticker der Ball der Gastrono-
mie des DEHOGA Ostwestfalen Pa-
derborn-Héxter ausgetragen. Ingo Sei-
densticker kennt den Ansporn, aber

auch den Druck, wenn zahlreiche Gas-
tronomenkollegen zu Gast sind und
die gebotene Kiiche unter die Lupe
nehmen. So kann er es den jungen Kol-
legen nachfiihlen, die bei dem ersten
Vorentscheid am 13. Juli in seinem
Haus, dem Ringhotel Germanenhof in
Steinheim-Sandebeck, vor einer Fach-
Jury bestehen miissen.

Regionale Vorentscheide

Bevor es an den Herd geht, miissen als
Einstieg theoretische Fachfragen be-
antwortet und Rohwaren richtig be-
nannt werden. Beurteilt werden neben
der Meniiplanung, Sauberkeit, Roh-
stoffverarbeitung, Arbeitstechnik und
Zeiteinteilung auch Optik und Ge-
schmack.

Die 23 Kandidaten unter den Aus-
zubildenden kommen aus den Ring-

Freude auf das Wettkochen: Ingo Seidensticker (rechts), Juniorchef im Ringhotel
Steinheim-Sandebeck, mit Azubi Séren Neumann
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hotels in Celle, Heiligenhaus, Herde-
cke, Liinen, Steinheim-Sandebeck und
Wadersloh. Aber auch die Ringhotels
in Aurich, Bodenmais, Hanstedt, Heil-
bronn, Rauenberg, Rottweil, Riides-
heim, Waren riisten ihren Kochnach-
wuchs fiir die zweite und dritte Vorent-
scheidrunde. Diese finden in der Re-
gion Siid und Nord statt. Am 19. Juli
2010 in der Berufsschule Mildred-
Scheel-Schule in Béblingen fiir den Sii-
den sowie fiir die Region Nord am 16.
September 2010 in der Berufsschule,
Regionales Bildungszentrum, Abtei-
lung Gastronomie in Kiel.

Im Frithjahr 2011, vor der Jahres-
hauptversammlung der Ringhotels,
treffen dann die besten zwei je Vorent-
scheid im Finale in Kiel zum groflen
Showkochen wieder aufeinander. beh

» www.ringhotels.de



