ie sich die Arbei

ten von Koch, Flei

scher und Kellner
in der Praxis erganzen, zeigten
sichen Azubi-Teams aus den
fiinf Berufen Koch, Restaurant-
fachmann, Hotelfachmann, Sys
temgastronom und Fleischer.

Beim gemeinsamen Wetthe-

Lieferiont der
(rastronomie

nom, Delta Fleisch und Gewer-
beschule Gi1 verwdhnten sie
je acht geladene Ehrengéste mit
einem rmfilrgaiugigtln Meni,
Die Jury war besetzt mit Frank-
Peter Brandt, Peter Jaenecke,
Martina David, Gerd Christen
und Franz Schiifer. Die Gewin

ner des Delta Teamcups 2008

und Christopher Klump sowie
Hotelfachfrau Dorothee Rauber
(alle Kempinski Hotel Atlantic),
Restaurantfachfrau Lydia Bur
bach (Vier Jahreszeiten) und
Fleischer Mike Griesch (Flei
Durst).
menii: Duett vom Stubenkiiken
und Morcheln an Zuckerscho-

scherei Das Sieger

Siegerteam des Delta Teamcups
2008: die Kiéche Malte Jensen
und Christopher Klump vom
Atlantic Hotel, Hotelfachfrau
Dorothee Rauber, Atlantic Hotel,
Restaurantfachfrau Lydia Bur-
bach, Vier Jahreszeiten, Fleischer
Mike Griesch, Fleischerei Durst

Teamarbeit war Trumpf

Hamburg: Der Kochklub Gastronom Hamburg, Delta Fleisch
und die Gewerbeschule G11 veranstalteten zum zweiten Mal
den Jugendwettwettbewerb um den Delta-Cup

mavonnaise; Medaillon vom
Seeteufel unter der Kerbelkrus
te auf zweierlei Spargel mit
Jakobsmuschel-Lungarotti  an
Safranschaum; Roastheef im
Gartenkriutermantel mit Mark:-
gemiise und Kartoffel- Wan Tans;
Fudge von der Valrhona-Scho

kolade mit Himbeersorbet im

werb von Kochklub Gastro-

Hattrick fiir Europdischen Hof

Heidelberg: Drei Kochtalente aus dem renom
mierten Haus gewannen Stadimeisterschafi

Finf Auszubildende im dritten Lehrjahr traten
im Beruflichen Trainingszentrum Rhein-Neckar
in Wiesloch zur Heidelberger Stadtmeister-

schaft um den Dieter-Janetzek-Wanderpokal an.

Der Wettbewerb wird jahrlich vom Verein der
Kéche Heidelberg ausgeschrieben. Gefordert
wird ein Vier-Gang-Meni aus einem vorgege-
benen Warenkorb sowie die Beantwortung von
zehn Fachfragen, Philipp Eberhard vom Eurg-
paischen Hol in Sandhofen kochte sich auf den
grsten Platz mit seinem Mend Duett von Kar-
toffel- und Spinatsippchen mit SchinkenklGp-
chen; Kross gebratene Lachsforelle mit Safran-
schaum, Zitronenrisotto und glasiertem Man-
gold; Roulade von der Perihuhnbrust an Madei-
rajus, Gemise und Krautertortellini; Crangen-
creme mit Himbeerschaum und Mango-Grating,
Flatz zwel und drei belegten Faul Kulke und
Tony Osterburg, und ebenfalls Nachwuchs-
talente aus dem Hotel Europdischer Hof. Sarah
Brunck (Klinik 5t. Elisabeth, Heidelberg) und
Fabian K&hler {Landhotel Sickinger Hof, Wall-
dorf) erreichten den vierten Platz. Der Sonder-
preis fdr die beste Theorieleistung ging an
Sarah Brunck. ,,Der Eurapdische Hof ist nun

schon zum vierten Mal auf dem Fokal verewigt”,

betonte Hans Kloé, Vereinsvorsitzender, und
hob die Ausbildungsleistung des Hotels hervor,

sind die Kiéche Malte Jensen

Marc Kelka vertritt Berlin

Berling Der Koch-Azubi avus dem Hilton Hotel
gewann die Berliner Jugendmeisterschalten

Marc Kelka (19), Koch im dritten Lehrjahr im
Hilton Berlin, gewann die 29, Berliner Jugend-
meisterschaften und sicherte sich damit seine
Fahrkarte fir die Teilnahme an den Deutschen
Jugendmeisterschaften, lhm folgten auf den
Platzen zwei und drei Guido Richter und Jirg
Daubner, beide InterContinental Berlin. Mehr
als 300 junge Leute hatten sich um die Teilnah-
me bewarben, die sich in rund 100 Unterneh-
men auf ihren Dienstleistungsberuf vorberei-
ten, Insgesamt bildet das Gastgewerbe in Berlin
Uber 6000 gastronomische Nachwuchskrafte
aus, Ein Dankeschdn galt den rund 50 Sponso-
ren der Jugendmeisterschaften (erstmals im
Ludwig-Erhard-Haus der IHK Austragungsort),
und an die Jurcren Thea Nothnagel, Thomas A,
Jarocki, Andreas Truglia, Violker Tabatt, Peter
Peler, Albrecht Ziems und Detlef Richter. BR

FOTo: BODO AEHBOLDT

ten-Mango Salat mit Basilikum-

Rhabarbernest. ®

Nachwuchs im Kartoffelfieber

Miinsterland: Das Team vom Art-Hotel Ahlen ge
wann den Wettbewerb um Die Goldene Kartoffel

Zum 15, Mal richtete der Werbekreis der Ge-
meinde Heiden, Kreis Borken/NRW, mit dem
Gastgewerbieteam des Berufskollegs Lise Meit-

ner in Ahaus und dem Fdrderkreis den Koch-
wettbewerb um Die Goldene Kartoffel aus, Zum
13. Mal wurde er ideell durch den Kicheclub
Miinsterland geférdert. Die Jury bildeten

Guido Bakenfelder, die Fachlehrer Morbert
Mither und Hermann-Josef Ddink sowie Abtei-
lungsleiter Helmut Osterhaolt, Das Siegerteam
2008 bilden Kichenchef Detlef Ldbbecke und
Karsten Brummel vom Art-Hotel, Ahlen. Die
Zweiten, Lars Kathagen und Andres Hassing,
kamen vom Farkhotel Wasserburg Anhaolt, 1ssel-
burg, bzw. Golfhotel, Bad Bentheim, Auf Platz
dret: Michael Wigger (Rest. Leone, Gronau) und
Susanne Riedel (Zur Haarmihle, Ahaus). HO
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