Farkhocel

| I R CHEN

dns schipeibon dio D olungon

* ok ok Kk

Saarbriicker Zeitung
27.10.2007

Vom Hilfskoch

Saarlandische Koche und Kellner werden
fiir die Deutsche Meisterschaft fit gemacht

Stefanie Bock, Christine Hef
und Sebastian Heim sind die
saarlandischen Tednehmer an
der Deutsch

im Dehoga Saarland ist. Threm
kritischen Blick entgeht nichts.
Knmc sch:efc Serviette, keinun-

fen. Und wenn

schaft in den gastgewerblichen
Ausbildungsberufen an diesem
Wech de in Konigswi

es solche Details bloff wiren,
D:r Service ist zu langsam, die
zu steif, Grundle-

Vergangene Woche trainierten
die jungen Leute unter Wett-
kampfbedingungen drei Tage
im Parkhotel in Weiskirchen.

Von SZ-Mitarbeiterin
Kathrin Wermo

Weiskirchen. Christine Hefl
nickt. Dann stellt sie langsam

gende Dmge laufen schief®, be-
miingelt sie. Bei der Manéver-
kritik wird es cin Donnerwetter
geben. Dabei ist gerade erst der
zweite Gang auf dem Tisch.
Seit fast zwolf Stunden sind
die drei jungen Leute im Dauer-
stress: Dienstag, Tag eins des
dreitigigen Intensiv-Trainings,
hat um neun Uhr bsgonnen Die

dig T ¢ ab. Fast  Aufgab der Prii-
synchron fuhn btefame Hock fungsordnung fiir die D h
ihr den J d h die

Handgriff aus, hat die Mimik ih-
rer Kollegin fest im Elick. Viel-
leicht schon wieder etwas zu
sehr. Denn Ursula Blasius
schaut streng diber ihre Brille
hinweg, der Stift fliegt nur so
iiber den Notizblock. ,Nur Au-
genkontakt. Und auch der muss
fiir die Giiste unsichtbar sein”,
fliistert sie, die seit elf Jahren
Vorsitzende des Fachausschus-
ses fiir Aus- und Weiterbildung
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Bock weiB, wie gut

Stoppubr tickt, wenn offene
Weine anhand des Geruches
den entsprechenden Flaschen

S N —
Reportage der Woche
zugeordnet, Pline zum Thema
Halloween entworfen, ein

Gastro-Ti

e

dings nicht.
Heim im Mai Saarlandmeister
wurden, waren sie bereits im
Juli und September je drei Tage
zur Vorbereitung im Flair-Park-
hotel in Weiskirchen. ,Gast-

- ronomie ist harte Arbeit, wir

hatten anfangs Probleme, gute
Leute zu finden. Von daher
mcht es Spaf, engagierte junge

H zerlegt, Tischdek
tionen kreiert oder Cocktails
aus dem Effeff gemixt werden
miissen. Innerhalb einer Stunde
milssen die Kéche ' Sebastian
Heim und Matthias Spurk - als
Vize-Saarlandmeister ist er als
Ersatzmann dabei - aus einem
vorher unbekannten Waren-
korb ein ‘.":ergang Menu kreie-
ren - mit kit

zu unterstiitzen”,
sagt Hoteldirektor Peregrin
Maier, der sein Haus inklusive
Ubernachtung fiir die Vorberei-
tungen zur Verfligung stellt

Sein stellvertretender Direktor '

Philipp Schramm ist gerade 25
Jahre alt, sein Kiichenchef Sa-
scha Jacobs 33 Jahre, Beide hel-
fen den Priiflingen, wo sie kin-
nen, Sch fahrt als Betreu-

angaben. Und immer wieder
Theorie, dass die Kdpfe rau-
chen. Im Gros wissen die Wett-
bewerbsteilnehmer, was in Ké-
nigswinter in Theorie und Pra-
xis auf sie zukommt, aber die
konkreten Aufgaben sind Uber-
raschungen - und genauso wird
in Weiskirchen trainiert.
Wiihrend Heim und Spurk
mittags in der Kiiche die Brithe
mit Eiweit klaren, gibt es beim
Eindecken ein Problem: Die Ti-
sche wackeln bei Belastung ge-
fihrlich. Kein Wunder, denn die
runden Platten mit 1,60 Meter
Durchmesser wurden eigens be-
sorgt, um am Orginialpriifungs-
tischmaf preben zu kénnen.
Auf die Tische passen sie aller-

er sogar mit nach Kénigswinter.
Der Koch Heim wird vom 21-
jihrigen Sebastian Quack be-
gleitet, der vor zwei Jahren bei
der Deutschen Meisterschaft
am Herd stand. ,Das sieht fade
aus”, kritisiert Quack das ange-
richtete Schweinefilet. Heim
guckt betrippelt, denn mal ab-
gesehen von der Optik hat seine
Polenta nur 42 Grad - zu kiihl!

Den Giisten fallen' diese De-
tails nicht auf. Im Gegenteil, sie
geniefen den aufmerksamen
Service. Filr jeden Abend hat
das Parkhotel 16 Personen ein-
geladen, damit der Service an
#zwei Tischen optimal geiibt
werden kann, Auch Gudrun
Pink, die Prisidentin des saar-

it He IS.I Bucj: und

gt
lindischen Dehoga, ist dabei.
10 000 Euro pro Jahr koste den
Verband die, Teilnahme an dem
Wettbewerb, verrit sie, ohne d.le
der . Mich

Freiberger-Stiftung und zahl-
reicher Sponsoren wire das
nicht moglich.
oNatiirlich wi-
ren vordere Plit-
ze toll”, meint
Pink, ,aber da
H hat der kleine
saarldndische
“Verband =3
schwer. Die Teil-
nahme selbst ist
aber schon ein
Erlebnis fir die
jungen Leute, die davon sehr
profitieren.” Grofle Hauser wie
das Maritim oder Adlon trai-
nierten ihre dazu freigesteliten
Auszubildenden iiber Monate
hinweg fiir den Wettbewerb, das
konnten sich kleinere Betriebe
im Saarland nicht leisten. Beim
Anblick des Hauptgangs ver-
zieht Blasius das Gesicht: ,Die
Sattigungsbeilage muss neben
der Gabel liegen®, sagt sie. Die
Polenta liegt jedoch rechts.

Am Mittwoch sind Christine
Hef und Stefanie Bock wie aus-
gewechselt. ,Die Nervositit ist
weg, dic Absprachen funktio-
nieren”, sagt die 22-jfihrige
Christine, ,es hat gestern ganz
schén gerauscht, aber das war
okay®, Beim Essen steht Ursula
Blasius wieder an der Seite. Der

u itzung

Christine
Hel

Rotstift kommt seltener zum
Einsatz. ,Viel besser®, sagt sie,
die als Gastronomin der Rats-
stube Blasius in Merzig weif,
wie hart der Job ist: Es ist toll,
wie die jungen Leute sich hier
freiwillig diesem Stress ausset-
zen.” Auch in der Kiiche gibt es
keine grifieren Pannen.

Das sieht am Donnerstag bei
der Generalprobe anders aus,
Um 19 Uhr hetzt Sebastian
Heim zum Herd, stifit sich das
Knie, flucht. Jetzt ruhig bleiben.
Die Kiche haben heute ver-

Sascha Jacobs (v.r.) mit Sebastian Heim und Matthias Spurk. fotes: Relf Ruppenthal

Keulen ... wie teile ich das in
acht Portionen auf?", schon bei
der Meniiplanung rauchten die
Kipfe. Und irgendwie war ab da
der Wurm drin. ,Handwerklich
ist alles okay®, beruhigt Lothar
Bungert vom Verein der Koche
im Saarland, der den Nach-
wuchs heute schult, ,aber am
Zeitmanagement hapert es, und
wenn dann eine Sache schief
geht, wird es eng.” Das Ungliick
passiert beim zweiten Gang: Die
Suppe brennt an! Der Koch rea-
glert schnell. kann das Petersi-

schirfte Beding 1. eine
Stunde weniger Zeit, jeder Koch
muss  alleine  klarkommen,
Wo]fsbnrsch Puu]arde, Manda-
rine und Bl sollen ins

ul:u"ﬂl LE18C it} PP hen

retten, aber das 'l'unmg ist hin
und Heim nervis. Die Midels
hmsegcn strahlen. ,Es hat gut
, sind sie sich einig.

Menii, dabei mag Heim Lachs

und Rinderfilet lieber. Naja,’

vielleicht gibt es diese Lebens-

mittel ja' im Warenkorb am

Samstag. , Zwei Hithner, das be-
deutet zwel Briiste und vier

AUF EINEN BLICK

Stefanie Bock ist 21 Jahre alt und Auszubildende zur Restau-
rantfachfrau im Hotel am Triller in Saarbriicken. Christine He
ist 22 Jahre alt und Auszubildende zur Hotelfachfrau im Domi-
il Leidinger in Saarbricken und Sebastian Heim ist 21 Jahre
alt und hat im Sormmer seine Kochausbildung bei Kuntzes
Handelshof in Saarbriicken erfolgreich abgeschlossen. Alle
drei konnten im Mai die Saarlandmeisterschaft f0r sich ent-
scheiden. Am Samstag und Sonntag kampfen sie gegen je 16
Konkurrenten aus ganz Deutschland um die Deutsche Meis-
terschaft im Einzel- und Teamwettbewerb im legendaren ehe-
maligen Gistehaus der Bundesregierung auf dem Petersberg
in Kénigswinter, das jetzige Steigenberger Grandhotel.

Und tms?.en Eine schlechte Ge-
neralprobe verspricht schliefi-

. lich eine gute Premiere. Und das

Dessert mit = Mandarinen-
Créme-brulée und Mohntort-
chen ist eine Wucht.
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