Die Siegerin zaubert gerauchertes
Kabeljaufilet und gebratene Perlhuhnbrust

Preis des Prisidenten der Region Hannnover 2009 an der Hotelfachschule ausgetragen

HANNOVER. Die beste Nachwuchs-
kdchin der Region kommt aus Hannover:
Jessica Vahlsing gewann am Sonnabend
in der Kategorie der Kéche den Preis des
Présidenten der Region Hannover. Die
Schulmeisterschaft in gastgewerblichen
Ausbildungsberufen wird seit 31 Jahren
an der Berufsbildenden Schule 2 in Han-
nover ausgetragen. Die 21-Jahrige Siege-
rin lernt beim Mercure Atrium Hotel in
Hannover und iiberzeugte die Jury unter
anderem mit gerduchertem Kabeljaufilet
auf Tomatenragout oder Lachstatar mit
Curry-Friichtesuppe.

Die Sieger

In der Fachrichtung Restaurantfachleu-
te setzte sich die Sarstedterin Isabel Hein-
rich (19) vom Hotel Loccumer Hof in
Hannover durch, bei den Hotelfachleuten
erreichte Kirsten Wicke (22) aus Asen-
dorf vom Forsthaus Heiligenberg in
Bruchhausen-Vilsen den ersten Platz. Als
bester Fachmann fiir Systemgastronomie
wurde der Braunschweiger Stefan Pape
(24) von der Mévenpick Gastronomie am
Flughafen Hannover ausgezeichnet. Die
vier Erstplatzierten vertreten die Berufs-
bildende Schule 2 bei den niedersichsi-
schen Jugendmeisterschaften in den gast-
gewerblichen  Ausbildungsberufen im
April 2009 in Liineburg.

»Alle Auszubildenden waren wieder
mit Herzblut bei dem Wettbewerb dabei®,
lobte  Schulleiterin Barbara Weichhold
das  Engagement aller angehenden
Kéchinnen und Kéche, Hotel- und Re-
staurantfachleute sowie Systemgastrono-
men im dritten Ausbildungsjahr. ,,Ich bin
sicher, dass die Siegerinnen und Sieger
wie schon in den vergangenen Jahren lan-
desweit unter den Besten in ihren Fach-
richtungen sein werden®, so die Schullei-
terin.

Auch Regionsrat Erwin Jordan von der
Region Hannover war von der handwerk-
‘lichen Qualitdt und Kreativitit der Wett-
bewerbsteilnechmerinnen und -teilnehmer
beeindruckt: ,,Das hohe Niveau der Aus-
bildung an der Berufsbildenden Schule 2
starkt die regionale Gastronomie und
trigt damit automatisch auch zur besseren
Lebensqualitit in der Region Hannover
bei.“ Jordan gratulierte in Vertretung von
Regionsprasident Hauke Jagau allen
Schiilerinnen und Schiilern, iiberreichte
die Preise und dankte den Ausbildungsbe-
trieben und Sponsoren des Wettbewerbs
fiir ihre Unterstiitzung.

Koch/Kéchin

Mit ihrem Siegermenii, das auflerdem
aus Pastinakensuppe mit Mohrenstroh,
gebratener Perlhuhnbrust mit Rosmarin-
sofle, Wirsingroulade, sautiertem Spinat
und Kartoffelpiiree sowie einer Dessert-

Schulleiterin Barbara Weichhold (BBS 2), Stefan Pape (24, Braun-
schweig), Regionsrat Erwin Jordan (hinten, v.l.), Jessica Vahlsing
(21, Hannover), Kirsten Wicke (22, Asendorf), Isabel Heinrich (19,
Sarstedt, vorne V.L.): Gewinner des ,, Preis des Prdsidenten*

Jessica Vahlsing (Mercure Atrium Hotel Hannover): Menii aus gerdu-
chertem Kabeljaufilet, Lachstatar;, Pastinakensuppe, gebratener Perlhuhn-
brust mit Wirsingroulade und Quarkkuchen.

Kerstin Gorges (22, Radisson SAS Hotel, Hannover, Platz 3), Kir-
sten Wicke (22, Forsthaus Heiligenberg, Bruchhausen-Vilsen, Sie-
gerin), Marleen Hothan (22, Maritim Airport Hotel Hannover, Platz
2, V.L.): die besten drei Nachwuchs-Hotelfachleute

variation aus Quarkkuchen, Schokoladen-
Orangenterrine, Joghurt-Minzeis und
Pflaumensauce bestand, schlug Jessica
Vahlsing neun weitere Mitbewerberinnen
und Mitbewerber aus dem Feld. Der Han-
noveraner Arne Schonfeld (20) vom Han-
nover Congress Centrum erkochte sich
den zweiten Platz, auf den dritten Platz
kam Kolja Grobe (22) aus Osnabriick, der
beim La Provence-Paradies in Hannover
ausgebildet wird.

Allen Kéchinnen und Kéchen war am
Morgen der gleiche Warenkorb vorgesetzt
worden. 20 Kilogramm Lachs, 10 Kilo-
gramm Kabeljau, 60 Perlhiihner, 25 Kilo-
gramm Kartoffeln, 15 Liter Sahne sowie
5 Kilogramm Mascarpone standen den
Auszubildenden unter anderem zur Verfii-
gung. Ab 7 Uhr standen die Nachwuchs-
kéche am Herd, um das Festessen fiir
iiber 70 geladene Giste zu bereiten.

Refas & Hofas

Wihrend die Kolleginnen und Kolle-
gen in ihrer weiflen Arbeitskleidung in
der Kiiche schnippelten und kochten, be-
wiesen Hotel- und Restaurantfachleute ab
mittags vor grofiem Publikum, was sie
konnen: Wein und Wasser einschenken,
Speisen servieren, die Giste beraten- und
das stets mit freundlichem Licheln. Vier
Restaurant- und sechs Hotelfachleute hat-
ten sich von insgesamt 40 Bewerbern fiir
die Endrunde qualifiziert. GroBes Lob
gab es am Ende fiir alle.

Bei den Restaurantfachleuten kamen
die Burgwedelerin Ramona Brauns (21)
vom Kastens Hotel Luisenhof in Hanno-
ver und Marcia Klein (20) aus Wathlin-

gen, die ihre Ausbildung bei der Méven-
pick Gastronomie am Flughafen Hanno-
ver macht, auf die Plitze zwei und drei.
Unter den Hotelfachleuten behaupteten
sich auf Platz zwei Marleen Hothan (22)
aus Petershagen vom Maritim Airport
Hotel Hannover und auf Platz drei die
Hannoveranerin Kerstin Gorges (22) vom
Radisson SAS Hotel in Hannover.

Seit 1988 steht der Schulwettbewerb je-
weils unter der Schirmherrschaft des
Schultrdgers, aktuell also unter der
Schirmherrschaft des Regionsprésidenten
Hauke Jagau. Partner der Berufsbilden-
den Schule 2 waren — wie in den Vorjah-
ren auch — der Verein Hannoverscher
Koche von 1891 und der Verband der Ser-
viermeister, Restaurant- und Hotelfach-
krifte Sektion Hannover.

im Bereich Kochen

Kolja Grobe (22, La Provencé-Paradies, Hannover, Platz 3), Jessi-
ca Vahlsing (21, Mercure Atrium Hotel Hannover, Siegerin), Arne
Schénfeld (20, Hannover Congress Centrum, Platz 2, v.l.): Strahlen

Marcia Klein (20, Mdvenpick Gastronomie am Flughafen Hanno-
ver, Platz 3), Isabel Heinrich (19, Hotel Loccumer Hof, Hannover,
Siegerin), Ramona Brauns (21, Kastens Hotel Luisenhof, Platz 2,

V.L): Die besten drei Nachwuchs-Restaurantfachleute der Region



