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Kiinftiger Koch schon jetzt ein GrolBer

t Auszubildender Séren Neumann gewmnt erste Runde des Talente- Wettbewerbs der nghotels

! i \on Helnz Wilfert

Sandebeck (WB). Toller
Erfolg fir Séren Neumann. Der
kochlehrling im Germananhof
in Sandebeck hat die erste
‘iorentscheidung des Kochta-
lente-Wettbewerbs der Ring-
hotels gewonnen.

Vor dar Vorbereitung des Drei-
(Ginge-Manils mussien  theoreti-
sche lragen beantworiet und Roh-
waren richtig benannt werden.
Danach ging #s an den Herd: Den
sleben Jungkéchen stand ein iden-
tischer Warenkorh zur Verfligung,
aus dem in vier Stunden eine
Buppe, sin Gerleht vom Sehwéine-
filet als Hauptspeise und Crepes
mit Beeren als Nachspeise wube-
reifet werden mussie.

Dass viele Koche den Brel ver-
derben, hal sich in der Kiche des
Germanenhofs nicht bestitigt. Die
sisben Lehirlings waren voll kon-
zantriert bel der Arbeit, Die Hand-
griffe safien, und die Speisen
waren piinkilich lerlig, Neben der
Meniiplanung wurden bei der Yu-
bersitung inshesindere dis Hau-
berkeit, dir Rohstollverarbeiming,
Arbeitstechnik und: Zelteinteilung
beurieilt, Bei den ferligen Gerich-
ten gab as neben dem Geschmack
auch fitr das Aussehen die meisten
Punkte.

Mit dem Wettbewerh wollen die
Initiatoren auch den Bernf des
Kochs attraktiver machen. Von der
Bedeutung des Wetthewerbs war
Uwe Eggers, Yorsitzender im Prii-
fungsausschuss Koche der IHK
Lippe zu Detmold iiberzeugt, weil
man in den Nachwuchs investia-
ren milsse. »Es zeugt von Mut,
dass sich diese Berufsanfinger
pinem solehen Weithewerb sehr
frith in fhrer Aushildung stellen.«

Flir Susanne Weiss, geschifis-
fithrender Vorstand der Ringho-
tels, liegt in dem Wetthewerb eing
wirkliche Herausforderung fiir die
susschlieflich  familiengefiihrien
Hiuser, in denen 1400 Lehrlinge
ausgebildet werden: Hier habe
gerade der gastronomische Aspekt
ginen  heohen  Stellepwert, Dig
Aushildungsqualitit in  unseren
Mitgliedsbetriehen  ist  super«
Auch die Motivation der jungen
Kiche steigero sich durch solehe
Wetthewearbe und bringe filr spite-
re Bewerbungen einen wichtigen
Sehub, Jitrgen Behlke, Geschifts-

Inge Seidensticker {links) und Patrick GroBe (rechts) freuen sich iiber
den Erfolg ihres Lehrlings Saren Meumann, Durch seinen Erfolg bei der

fithrer der THK Paderborn lobte
den Wettbewerb, weil er fiir ein
Stiick Lebenserfahrung sorge. »le-
der Teilnehmer kann dabei wert-
volle Erfahrungen sammeln, egal
wie er abschneidet.«

Ringhotels hat erstmals zu die-
sem Kochtalente-Wettbewerh auf-
gerufen. 23 Auszubildende gehen
an den Start, um ihre Kochkiinste
unter Beweis zu stellen. Um den
Einzug ins Finale kimpfen die
Junpgkiehe in drei Vorentscheiden
fiir das grofie Shewkochen, das
unmittelbar vor der Jahreshaupt-
versammiung der Ringhotels Ende
Marz 2011 in Kiel ausgetragen
wird. Siren Neumann war nach
seinem Erfolg tbergliicklich und
freut sich schon auf das Finale,

Zur Ringhotelkette gehiren etwa
130 Betriebe, darunter sind auch
Sterne-Hiuser. Initilert wurde der
Wetthewerh von der Ringhotel-

Schmiede, einem Nachwuchs-Fiih-
rungskreis. Federfihrend fiir das
Kochtalent-Projekt hat sich Junior-
chef Ingo Seidensticker vom Mit-
gliedsbetrieb  Germanenhof in
Sandebeck engagiert. »Wir mich-
ten unsere Lehrlinge schon im
ersten Lehrjahr auf Ahnlich ausge-
richtete  Branchenwettbewerbe
vorbereiten. Dadurch kiinnen sie
viel lernen«, sagt der 30-Jihrige.

Das Siegermenii

Das hat Soren Newmann der
Jury serviert: Zweierlel Paprika-
cremasuppen in der Schote ser-
viert mit Gemiise tempura; Filet-
roulade auf Phfferlingen mit tour-
niertem Gemiise und Pomimes ma-
caire; Caneloni vom Crépes, gefiilli
mit Mousse au ehocolat auf mari-
niertenn Waldbeeren und Minz-
Granité,

Vorentscheidung in Sandebeck hat sich der Jungkach fiir das Finale de
Ringhotels Talentwettbewerbs im Marz 2011 in Kiel gualfiziert.

Um in den Nachwuchs zu investieren, ist der Kochtalentwettbewerb in:
Leben gerufen worden (von links): Susanne Weil3, Jirgen Rabe (Jury)

Hugo Seidensticker und Uwe Eggers (Jury). , Fotos: Heinz Wilter



