/

Siegerehrung (v. I.): Dennis Nieporte, RaineBtanski (VSR, Claudia Huster, Ludwig Schirmacher
(Kdcheclub), Selbi Henke, Franz Josef Papenbrk¢Schule), Andreas Husmann. Lintel-Fotos

Hochstleitungen unter
Augen strenger Juroren

29. 0S-Jugendmeisterschaft der Gastgewerbe-Azubis

Osnabriick (jel) - —m
Tischdekorationen mit einem e 4
geheimnisvoll dampfenden

Vesuv, Eis-baren und einer
Minia-turausgabe des Dschun-
gelcamps mit  beschrifte-ten
Bananenblattern: Beim
Dekorieren der Schautische fur
die OS-Jugendmeister-schaft der
Gastgewerbe-Azubis haben die

angehenden Hotel- und |
Restaurant-fachleute wieder alle
Register gezogen.

Das Gestalten der Schautisch
die in der Aula des
Berufsschulzentrums am Weste
berg aufgebaut waren, gehorte Z
den Wettbewerbsdisziplinen beimWachtelbrust mit Krauterfullung: Kéche-Siegerin Claudia Huster.

29. Kréftemessen der Gastroy L . o . )
Azubis aus dem 3. Lehrjahr. leute, die je einen Esstisch miBpitzkohl mit Meerrettichsol3e

9 Koche. 3 Restaurantfachleute ?indestens 5 Gasten allein betrewrubereiten.
! : ' yorgegebenen  Warenkorb  uncClaudia Huster von den
Hotelfachleute sowie 10 Fachleute . : : )
fiir Systemgastronomie haben sicginigen \/_orgabe_n zu kreieren un(Westerwuedgr ) Bauernstuben,
" A zuzubereiten. Die Koche durfterspéatere Siegerin  der Koche-
diesmal an dem freiwilligen _. ) . L
Leistungsvergleich  beteiligt den'5|ch berel_ts 4 Wc_)chen vorher miwWertung, _brachte _gratinierten
" ' uerste Speise servierten. Ebenso wialbstafelspitz mit einer
der Kocheclub OS, der Verband;. N .
der Serviermeister Restaurant(—j'e Hotel- und RestaurantfachMeerrettichkruste, Gemusept_erlen,
st den Zutaten befassen und musstéartoffelnocken und einer
und Hotelfachkrafte und das . - . .
Berufsschulzentrum  Westerber@™. Wettbewerbstag in 3,5 Sthonwelns_oBe _auf den Tisch. Die
ausrichten Qertlg werden. Festgelegt war etwaGGaste, die mit Husters Speisen
) ) dass Tafelspitz den Hauptgan@ewirtet wurden, waren begeistert.
Der Wettbhewerb wurde wieder . - . . .
als groRe  Abendveranstaltun bllder_1 und dass fur das Dessettudvylg Schirmacher, langjéhriger
%assmnsfrucht, Nougat undvorsitzender des  Kocheclubs,

'?’Zﬁ:eghenf]ir:'r?ur alizeiﬁ\uf (:;ﬁ)ren Vg'r?]Banane verwendet werden sollten Gastro-Abteilungsleiter Franz
9 ] Josef Papenbrock vom

!_Empfar)g und Be_wirten der Gés__te r” Berufsschulzentrum und  OS-
Uber die Zubereitung der Meniis ﬁ \ Blrgermeister Burkard  Jasper
bis zum Servieren der Speisenfolge lobten das groe Engagement aller

32?1'” J\L/]fg?:rtlwoggsvg rt\(levtar?urggg Teilnehmer des Wettbewerbs.
: Endstand: Koche: 1. Claudia

Motto fir die Gestaltung der -
Schautische war ,Weltwunder der ’ Huster  (Westerwieder B"au_grn—
Erde”. stuben, Bad Laer), 2. Maximilian

Rochel (Berggasthof Wilhelms-

Die Fachleute fur BN - h .
Systemgastronomie waren zum 7. Das Auge isst mit: Tafelspitz hohe, ?temwedre), 8. glmon Birth
Mal beteiligt: Sie mussten Mit Gemise und Kartoffeln. gl?gﬁ;ghlemge’ 1B a Ai?:lsrgz)s:
fachtheoretische Ubungen absol-Sg tischte einer derHusmann .(Adve.na Hotel
vieren, sich ein Veranstaltungsiwettbewerbskéche  das zangyonenzollern 0S), 2. Nina
konzept ausdenken undschwanzstiick vom Kalb  mit ' S

Krallinger (Advena Hotel
Hohenzollern, OS), 3. Annika Ey
(Tiemann's  Hotel, Lemforde),
auch: Bester Schautisch).
Restaurantfachleute: 1. Dennis
Nieporte (Parkhotel OS), 2. Lia
Petra  Ellenberger (Restaurant
Zinnober, OS), 3. Johanna von
Beesel (Cinema Arthouse, OS).
Systemgastronomie: 1.  Selbi
Henke, 2. Sinah Wiemann, 3.
Joanne Conolly (alle Fa. Eckstein,
0S). Beste Teamwertung: Dennis
Nieporte (Parkhotel OS), Nadine
Muckenheim  (Innova  Privat-
Akademie, OS), Selbi Henke (Fa.
Eckstein, OS). Die Sieger der
B - ‘ w4 Berufssparten nehmen an den
AT | el AL AN Niedersachsenmeisterschaften  in
Beim Mixen: Zweitplatzierte Hotelfachfrau Nina Krallinger . Cuxhaven teil.

prasentieren und einen ,Gru auschnittiauchsoRe an  Sellerie
der Kiiche" zubereiten, den sie alsKartoffeln auf, wahrend ein

anderer den Tafelspitz auf




