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Gliicklich machen als Ziel

Perfekter Service will gelernt sein — Azubis stellen sich Service-Pokal Werra-Meif3ner

ESCHWEGE. Der Tagesablauf
der auszubildenden Hotel-
und Restaurantfachleute im
Werra-MeifBner-Kreis ist wie
das Wetter — wechselhaft. Ne-
ben routinierten Arbeiten
miissen sie oft situativ reagie-
ren, meist sogar improvisie-
ren: Giste empfangen, auf die

unterschiedlichsten Wiinsche |

reagieren, ein Gefiihl der Ge-
borgenheit transportieren, sie
gliicklich machen - ein L&-
cheln inklusive. Und wenn das
Schnitzel zu klein, das Zim-
mer zu kalt, der Wein zu teuer
oder die Sauna verschmutzt
ist, dann ist erst recht profes-
sionelles Handeln gefragt.

In diesem Jahr traten die
Azubis im Rahmen des Werra-
MeiRner-Land-Service-Pokals
in den Beruflichen Schulen in
Eschwege an, um ihr Geschick
beim ,,Gliicklichmachen® der
Giste unter Beweis zu stellen.

Unter den Augen einer fach-
kundigen Jury (Detlef Schaub,
Hotel Kloster Haydau; Viktor
Speiser, Gastronom aus Bad
Sooden-Allendorf;, Madeleine
Schifer, Hans-Peter Keller-
mann, beide Hotel Hohen-
haus; Carsten Legel, Matthias
Blackert und Thomas Miilver-
stedt von den Beruflichen
Schulen in Eschwege) stellten
die jungen Leute sowohl theo-
retisches Wissen als auch

praktische Fertigkeiten unter

Beweis.

Diesmal drehte sich alles
um ein Feinschmecker-Wo-
chenende in einem Werratal-
Hotel. Die Azubis entwarfen
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fir einen Weinabend mit
deutschen Weinen die passen-
den Meniis (regional und sai-
sonal), planten eine kleine
Prisentation und Degustation
der Weine, erarbeiteten
Checklisten zur Vorbereitung
und warben in einem Brief um
interessiertes Publikum.
Nachdem der iiberwiegend
theoretische Teil beendet war,
ging es an die Umsetzung des
Weinabends. Es wurden mit-
unter beeindruckende Schau-
tische eingedeckt, Weine pra-
sentiert und gedffnet und das
zuvor ausgedachte Menii ser-

viert,

Beim Offnen darf der Wein nicht ploppen: Franziska Braun, Auszubildende des Hotels Kloster Hay-
dau, serviert Madeleine Schifer vom Hotel Hohenhaus fachgerecht einen Rotwein.

Die Jury achtete auf viele
Details: Stellen die Azubis ihre
Gerichte sprachlich richtig
vor, macht der Wein beim Off-
nen auch nicht ,Plopp“, ken-
nen sie die Lebensmittel, die

‘serviert werden, konnen sie

das Fleisch richtig auf den Tel-
ler vorlegen, sind die einge-
setzten Teller auch wirklich
warm, klappt es mit dem Ab-
rdumen, denken sie an Zusatz-
verkiufe und vieles mehr.

Die Siegerinnen
Die Platzierungen- gestalte-

ten sich etwas tiberraschend,
denn Michelle-Melanie Nega

Foto: privat

und Franziska Braun, beide
aus dem Hotel Kloster Haydau
in Altmorschen, als Giste der
Beruflichen  Schulen in
Eschwege, belegten den erts-
ten und zweiten Platz. Ricarda
Fett aus der McZ Grillstation
erkimpfte den dritten Platz.

»Die Ergebnisse des Wettbe-
werbs zeigten allen Teilneh-
mern, wo ihre Stirken, aber
auch Schwichen liegen”, sag-
te Thomas Miilverstedt. ,,Gera-
de drei Monate vor der Ab-
schlusspriifung soll es eine be-
sondere Motivation sein.“ Alle
Azubis versprachen, anzupa-
cken. (red)



