Da lduft’s Wasser im Mund zusammen

KochspaB | Bei Wettbewerb an Villingendorfer Schule trumpfen die Teams mit vielen Kreationen auf

Fast wie im spannenden
WM-Modus ging an der
Villingendorfer Schule ein
Kochturnier iiber die Biih-
ne.

Villingendorf. Schiller der
Kla: 9 und 10 waren
in Dreier- bis Viererteams in
die Rolle von Kochnationen
geschliipft, um in mehreren
Ausscheidungsrunden gegen-
einander anzutreten. Mit Aust-
ralien, Japan und Norwegen
hatten es die drei besten
Mannschaften des mit 18
Teams gestarteten Feldes ins
Finale geschafft. Lina Braun,
Melissa Hisler, Linda Henke
und Destine Richert servierten
ein ferndstliches Dreiginge-
Menii mit Udong-Suppe mit
Nudeln und frischen Friih-
lingszwiebeln, Maki Sushi
und Matchaeis mit Schokogit-
ter und Himbeeren.
Bihler, Jasmin D , Eric
Sibold und Jenny Ruhland
reichten im Namen des fiinf-
ten Kontinents Australien
Avocado-Salat mit australi-
schem Buschbrot sowie selbst
gemachte Kriuterbutter, Cur-
ry mit Siikartoffeln, Zucchi-
ni, Pilze, Paprika und »Ambro-
sia« mit  Beerenjoghurt,
Marshmallows und gefrore-
nen Beeren. Unter norwegi-
scher Flagge zauberten Ales-
sio Corvaglia, Nick Faltynek,
Nils Lamprecht und Kevin
Meling  Vollkornroggenbrot
mit cremigem. Lachstatar, in
Speck eingewickeltes Schol-
lenfilet mit StiBkartoffelwed-
ges und Brokkoli upd Zimt-
schnecken mit Zitronenguss.
Der fachkundig besetzten Ju-
ry fiel die Entscheidung nicht
leicht. Der Gesamtsieger Ja-
pan punkte vor allem bei den
Kriterien Kreativitit, Tisch-
deko und Nachspeise, wiih-
rend Australien bei der Haupt-
speise ins Volle traf. Norwe-
gen wiederum hatte seinen
Trumpf bei der delikaten Vor-
speise liegen.

Die »Weltmeisters diirfen
sich nun von den Anstrengun-
gen an Kochtopf und Pfanne

Doreen |

in einem Freizeitpark erholen,
dank der Industrie- und Han-
delskammer wurden auch die
Nichstplatzierten mit schénen

Ringgenburger,
bei der Industrie- und Han-
delskammer

Schwarzwald-
Baar-Heuberg - zustindig fiir
den gastronomischen Bereich,

Wie schmeckt's? Die Juroren hatten zumindest bei den drei Spitzenteams wenig zu meckern.

lud die Lehrkrifte Marion Ba-
der, Sabine GauR, Ines Hetzel,
Jan Hofelich und Eugenia Re-
misch zur Anfang August statt-
findenden Kochpriifung in die
Landesberufsschule Villingen
ein. Der THK-Vertreter lobte
auch das Engagement der
GWRS Villingendorf in Bezug
auf die breitgefacherte Koope-
ration mit Betrieben, natiirlich

auch im gastronomischen Be-
gl;:hh Claucflla Bilhrer vom
berghof Donaueschingen
zeigte sich von den Leistungen
der Finalisten auch sehr beein-
druckt. »Herzblut und hohes
Engagement« attestierte auch
der Kiichenmeister der Lan-
desberufsschule in
Stephan Riedlinger, den Jung-
kichen. '
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Biirgermeister-Stellvertreter
Karl-Heinz Wachter bedankte
sich fiir das Engagement der
Jury-Teilnehmer und der
Schule, wihrend Gastronom
Pitt Lang der Hoffnung Aus-
druck verlieh, dass durch der-
lei Aktionen und Wettbewer-
be das Interesse an gastrono-
mischen Ausbildungsberufen
gesteigert wird.

Traumberuf
gefunden

(ans). Unter den Jungkdchen
der Villingendorfer Schulkd-
che-WM war auch ein ange-
hender Profi aktiv. Eric Sibold
absolvierte bereits ein Prakti-
kum in Hamburg im Restau-
rant des Starkochs Tim Malzer
(wir berichteten). Der Kon-
takt mit Malzer entstand
beim letzten WM-Kochen, als
die Villingendorfer Schule
bundesweit den ersten Preis
gewinnen konnte. Milzer war
damals Schirmherr und iiber-

Eric Sibold beginnt am 1.
August seihe Ausbildung
im Fiinfsterne Hotel Trau-

be Tonbach.  Foto: Schmidt
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brachte den Hauptgewinn.

Der Villingendorfer Schul-Rek-
tor Rainer Kropp-Kurta fragte
Melzer nach einem Prakti-
kumsplatz fiir Eric. Der Zehnt-
kidssler war hellauf begeistert,
als Malzer zusagte. Die Begeis-
terung wirkte nachhaltig. Zwar
konnte sich der. 17-Jahrige
nicht fiir die Arbeit in der Ki-
che erwdrmen, »der Job ist
richtig harte, aber umso mehr
fir den Gastrobetrieb. Der
freundliche Umgang. der Ser-
vice gegeniiber den Gasten
entspreche seinem Naturell,
meint Eric. Weitere Praktikas in
einem mittelgroBen Hotel und

im Fiinfsterne-Hotel Traube
Tonbach in Baiersbronn folg-
ten im Restaurantfachbereich.
Dort wird er nun auch bald
seine Ausbildung zum Restau-
rantfachmann beginnen. »Ich
freue mich riesig. und hoffe,
dass ich die hohen Erwartun-
gen erfilllen kanne, sagt Eric.
In wenigen Tagen endet seine
Schulzeit. Am 1. August be-
ginnt bereits der Berufsstart.
Und Eric blickt dankbar zu-
rick. Ohne die Hilfe des
Schulleiters hdtte er seinen
beruflichen Weg wohl noch
nicht gefunden, konstatiert
Eric. .



