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Von Nervositat (fast) keine Spur

Philipp Hill aus Schweix wird beim Wasgau C+C-Cup Dritter - Mehrgangige Menus kreiert

Von PZ-Korrespondent
Steven Meyer

B LUDWIGSHAFEN. Fiir Philipp Hill
aus Schweix ist es der erste Kochwett-
bewerb, an dem er teilnimmt. Die An-
spannung lasst sich der junge Mann,
der beim Wasgau C+C-Cup in der Be-
rufsbildenden Schule in Ludwigsha-
fen fiir das Hotel-Restaurant Kunz in
Pirmasens an den Start geht, nicht an-
merken. Der 19-jahrige Nachwuchs-
koch gibt zu, etwas nervos zu sein
(wer will es ihm verdenken), lasst sich
beim sauberen Schneiden der Kote-
letts vom Tiroler Kaiserkalb, die dann
spater rosa gebraten mit Morchel
rahmsofle, Karotten-Sellerie-Gemiise
und Herzoginkartoffeln auf den Tel
lern landen, aber nicht beirren.

Die Priifer beobachten die Teilneh-
mer genau, aber nicht so, dass es die
jungen Koche und Kéchinnen unné-
tig verunsichert. Eher beilaufig wer-
fen die langjahrigen Profis hin und
wieder einen kritischen Blick in die
Pfannen und Topfe. Wichtig ist auch
der Blick auf die Uhr, denn (fast)
nichts ist schlimmer als Gaste tiber
das tlibliche Maf hinaus auf ihr Essen
warten zu lassen. ,,Bei manchen wird
eseng, bin mal gespannt, ob sie das al-
les noch hinbekommen®, sagt Jochen
Sitter, der im Restaurant Hubertus-
hof in Ilbesheim die Kochloffel
schwingt. Die Defizite ,beim Ti
ming“, die einige Teilnehmer haben,
sind fiir den erfahrenen Koch offen-
sichtlich. Er behélt Recht, denn spa-
ter wird deutlich, dass die eine oder
andere Beilage noch etwas ldnger im
Topf oder Ofen hitte bleiben kdnnen.

Die jungen Koche, die hier gegen-
einander antreten, trotzen dem
Trend zum Studium und dem demo-
grafischen Wandel, der der Gastrono-
mie nach wie vor zu schaffen macht.
Ohnehin hat der Berufszweig nicht
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Philipp Hill istim dritten Lehrjahr, seine Ausbildung zum Koch machter
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im Hotel-Retaurant Kunz in Pirmasens. (Fotos: S. Meyer)

den besten Ruf, denn auch in Sachen
Arbeitszeiten ziehen viele junge
Menschen andere Branchen vor. Mit
der Arbeit am Wochenende wollen
sich einfach nicht so viele anfreun-
den. Philipp Hill befindet sich im drit-
ten Lehrjahr, er hat sein Hobby zum
Beruf gemacht. Die Freude beider Ar-
beit ist ihm und den meisten der an-

deren elf Teilnehmer anzusehen, die
alle die Aufgabe haben unter dem
Motto , Kaffee und Krone“ ein mehr-
gangiges Ment zu kreieren. Philipp
Hills Variante stoft bei der Jury auf
Gefallen — am Ende wird der 19-Jahri-
ge Dritter. Denn nicht nur sein
Hauptgericht mit dem Kaiserkalb
mundet, auch mit seinem Gruff aus

der Kiiche (Tafelspitz mit Meerret
tichsofRe), der Vorspeise (Terrine von
der Forelle an Feldsalat im Holun-
derbliitenessig) und einem aromati-
schen Kaffeeparfait mit karamellisier-
ten Haselntissen zum Schluss kann er
punkten.

Wihrend in der Kiiche die heifle
Phase beginnt, verwéhnen Nach-
wuchskrifte im Bereich Service, die
an diesem Montagabend ebenfalls
gepriift werden, die Gaste vor dem Es-
sen mit leckeren, selbst kreierten
Cocktails. Die Pirmasenserin Daniela
Loewen, die im Landgasthof-Hotel
»Zum Ochsen” in Hauenstein ausge-
bildet wird, mischt einen MoCo Cola-
da, der unter anderem mit braunem

M Die Priifer sehen
zum Beispiel bei der
Prasentation der Weine
noch Verbesserungsbedarf

Rum, Ananassaft und Coconut
Cream zubereitet wird. Auch sie ist
im dritten Lehrjahr, ihre Ausbildung
endet im Januar des nachsten Jahres.
»Ich trinke gerne Pina Colada, so bin
ich auf den Drink gekommen*, verrat
sie. Bei den Gasten kommt der Cock-
tail gut an, die 29jahrige Stidwest-
pfalzerin hat alle Hande voll zu tun.
Wie die Koche werden auch die ins-
gesamt zwolf Servicekrafte, die nach
dem Cocktailmixen die Meniis an den
einzelnen Tischen servieren, von
mehreren Priifern beobachtet. Sie se-
hen beispielsweise bei der Prasentati-
on der Weine noch Verbesserungsbe-
darf. Da habe der eine oder andere
noch Entwicklungschancen, ist zu
vernehmen. Die Prifer gestehen
aber zu, dass das Wissen, unter standi-
ger Beobachtung zu stehen, die Auf-
gabe nicht leicht mache. Die Leistung
der Teilnehmer verdiene Respekt.
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Gewinner

Kiiche: Den Wasgau C+C-Cup im
Bereich Kiiche hat Daniel Patsches
aus Neustadt, derim Hotel ,,Haus
am Weinberg “ in St. Martin arbei-
tet, gewonnen. Zweiterwurde
Christian Knapp aus Thallichten-
berg (Gasthaus ,,Zum alten Keiler
in Horschbach), den dritten Platz
belegte Philipp Hill aus Schweix
(Hotel-Restaurant Kunz in Pirma-
sens).

Service: Im Bereich Service hat
Alena Miiller aus Hochdorf-Assen-
heim, die im Deidesheimer Hof ar-
beitet, gewonnen. Zweite wurde
Kathrin Dillschneider aus Neiden-
fels (Hotel Steigenberger in Dei-
desheim), Dritte Johanna Schmitt
aus Neustadt, die im Gesell-
schaftshaus der BASF ihre Brot-
chenverdient. (stm)

Daniela Loewen arbeitet im Land-
gasthof-Hotel ,,Zum Ochsen“in
Hauenstein. Ihre Cocktails kamen
bei den Gdsten gutan.




