Koch-Nachwuchs beweist Erstklassigkeit

Vincent Steinbach aus
Neukirchen hat sich den

23. Pokal beim Kochwett-
bewerb der Sternquell-
brauerei gesichert.

VON RENATE GUNTHER

PLAUEN - Da kann sich der Kiichen-
meister Jorg Friedrich im Hotel Mee-
rane freuen: Ausgerechnet sein 19-
jahriger Schiitzling, ein auswartiger
Kochlehrling, hat sich in Plauen den
23. Sternquellpokal geholt. Der
Wettbewerb fand am Freitag in der
~ Lehrkiiche der Fordergesellschaft
 fiir berufliche Bildung an der Plaue-
- ner Auenstrafle statt.

- Die finf Plauener Bewerber
- mussten sich mit den tibrigen Plat-
- zen begniigen. Doch auch sie kon-
' nen stolz sein, denn die Jury fand,
~ dass die Entscheidung sehr knapp
- und die Leistungsdichte eng gewe-
sen sei. Alle Bewerber hitten sich
viel Miithe gegeben und gute Ideen
- eingebracht, hief es. Schlieflich sei-
 en die Bewertungspunkte der Giste
- das Ziinglein an der Waage gewesen.

Im Februar hatten sich die sechs
Kochlehrlinge des ersten und zwei-
ten Ausbildungsjahres im Berufli-
chen Schulzentrum Falkenstein bei
der ersten Wettbewerbsrunde den
Finalplatz gesichert.

Auf Platz zwei folgte Pascal
Heinsmann vom Best Western Hotel
Plauen. Von dort kam der Sieger von
2015, Markus Dressel. Tobias Kad
von der Berufsgenossenschaftlichen
Bildungsstitte Jofnitz landete auf
Rang drei. Seine Kollegin Vanessa
Maschke sowie Julia Preisinger, Res-
taurant Manana Plauen, und Cindy
Schilbach, Kiiche der Volkssolidari-
tat Plauen, Reifliger Strafle, setzte die
Jury allesamt auf den vierten Platz.

Zur Halfte der fiinfstiindigen Ar-
beitszeit herrschte an den sechs Plat-
zen in der Lehrkiche eifrige Betrieb-
sambkeit, aber keine Hektik. Julia
Preisinger bearbeitete ihren Fisch
fiir das Hot brushed Sashimi, eine ja-
panische Spezialitat. Tobias Kad file-
tierte die Forelle fiir ein Sandwich,
Pascal Heinsmann hatte mit seinem
Kartoffel-Risotto zu tun, und Cindy
Schilbach kiimmerte sich um die
Schalotten-Kartoffel-Kruste fiir das
Schweinefilet.

Vincent Steinbach strahlte nach

Vincent Steinbach vom Hotel Meera-
ne entschied den diesjdhrigen Stern-
quell-Kochwettbewerb fiir sich.
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der Siegerehrung. ,Ich hdtte nie ge-
dacht, dassich gewinne, die Konkur-
renten waren stark®, sagte er. Ein

Bier wollte er am Abend auf seinen
Sieg schon noch trinken, aber grof8
feiern konnte er nicht, denn am '
Samstag stand er wieder in der Ku-
che im Hotel Meerane. Der Kochazu-
bi setzte die gestellte Aufgabe ,Krea- |
tiv kochen —mit Sternquellbier” mit
Konnen und viel Fantasie um.
Pflichtaufgabe war es, Regenbogen-
forelle, Schweinefilet oder Puten-
brust und Apfel zum Dessert zu ver-
arbeiten. Als Vorspeise bot der 19-
Jahrige in Chorizodl pochiertes Fo-
rellenfilet gefiillt mit Mangold und
Tomatenwiirfeln in Krauterrahm.
Das Hauptgericht bestand aus
Schweinefilet mit Senfkruste und
Portweinsofle, Paprika-Chicorée-Ge-
miise, Meerrettichkartoffeln und
Pastinakenpiiree. Zum Dessert tiber-
raschte er Gaste und Jury mit einem
Sternquell-Schwarzbier-Sorbet mit
Ingwer und Zitronengras. Das Gan-
ze war verziert mit einer Apfelrose,
Kirschsoffe und bunten Beeren.

Neben Blumen und Urkunden er-
hielten alle sechs Finalisten ein
hochwertiges Messerset, die drel
Erstplatzierten zudem Pramien von
125, 75 beziehungsweise 50 Euro.
Fiir Sieger Vincent Steinbach gab es
zudem den Pokal.



