Sonnabend, 2. November 2013

11

& DREI FRAGEN AN

BIRGIT MULLER*, Lehrerin
am Kivinan-Bildungszentrum

~Einfach mal
SpaBl haben”

Frau Miiller, Sie haben sich im Vor-
feld des kulinarischen Wandels im
«Schulhotel Kivinan” mit dem
Sechs-Gange-Menii ,,Von der Urzeit
bis zur Neuzeit” unter anderem um
die passenden Kostiime gekiim-
mert. Wie sah die Vorarbeit aus?
Wir sind mit den Schiilern im
Schulbus nach
Bremen gefah-
ren und haben
uns Kostiime
ausgeliehen.
Wir haben da
ziemlich viel
Spal? gehabt,
viele Kostiime
ausprobiert.
Und wir sind
von einer Frau auch fachkundig
beraten worden.

Was hat der Ausflug noch ge-
bracht?

Dadurch lernt man auch etwas
iiber die einzelnen Epochen ken-
nen. Und man hat sich auch mal
abseits der Schule kennen ge-
lernt.

Was ist lhrer Meinung nach fiir die
Auszubildenden an diesem fiir sie
besonderen und sicherlich auch an-
strengenden Tag wichtig, was sol-
len sie mit nach Hause nehmen?
Ich glaube, es ist wichtig, dass sie
einfach mal SpaR haben — aul3er-
halb der Ausbildung im Betrieb
und dem Schulalltag. Urkunden
und Zertifikate gibt es iibrigens
auch fiir die Schiiler. (as)

*Neben den Auszubildenden sowie
Projektleiter und Lehrer Klaus Fran-
ke sowie Birgit Miiller waren auch
Hans-Dieter Latuska, Harald Scholz,
Manuela FaBbender, Kathrin Far-
ke, Frauke Frohlich, Helene Henking-
Lihring und Jérg Leufgen an ,Von
der Urzeit bis zur Neuzeit” beteiligt.

Von Kostlichkeiten und einer Bosheit

Kivinan-Bildungszentrum:

VON ALEXANDER SCHMIDT

ZEVEN. Kulinarischer Wandel am Ki-
vinan-Bildungszentrum in der Stadt
am Walde: Fast 60 angehende Kdche,
Hotelfachkréfte und Restaurantfach-
leute wollten gemeinsam mit ihren
Lehrern einfach mal die Sau heraus-
lassen — frei von finanziellem Spiel-
raum, moglichen Sachzwéngen vor
Augen und ohne Priifungsdruck im
Hinterkopf. Herausgekommen ist ein
Projekt zum Thema ,Von der Urzeit
bis zur Neuzeit” und unter anderem
auch ein Sechs-Gange-Meni, das sich
sehen und schmecken lassen konnte
— bis auf eine kleine Ausnahme.

Donnerstagvormittag am , Kivi-
nan“: Unter der Leitung von Kii-
chenchef Harald Scholz bereiten
die  Nachwuchskoche  unter-
schiedliche Speisen vor. Ein um-
fangreiches Vorhaben, das Menii
setzt sich aus sechs Epochen zu-
sammen: Es gibt unter anderem

in Beerenhonig

1) Ich bin fix marinierte Hiih-
und fertig, aber nerbeine (Stein-
es ist sehr, sehr  zeit), geflaimm-
gut gelau- ten Lachs (Mit-
fen. € telalter), Kalbs-
KLAUS FRANKE blankett in der

Kartoffel (Ba-
rock/Rokoko), Apfelkrauteis und
Schokoladenmousse  (Neuzeit).

Das sieht nicht nur zum Teil
schmackhaft aus, es zieht auch
ein verfiihrerischer Duft aus der
Kiiche durch den Eingangsbe-
reich des Bildungszentrums.

,Wir wollten die Sau rauslas-
sen — und das tun wir“, sagt Leh-
rer Klaus Franke, der das Projekt
leitet und dieses Mal nicht auf die
Kosten achten muss. Dem Deut-
schen Hotel- und Gaststéttenver-
band (Dehoga) Niedersachsen ist
die  Senator-Willy-Heyrath-Stif-
tung angegliedert. Deren Zweck
ist es, den gastronomischen
Nachwuchs zu fordern. Vor ei-

Auszubildende bereiten Menii zu und schliipfen in Kostlime — Thema ,Von der Urzeit bis zur Neuzeit”

nem Jahr fand eine Projektaus-
schreibung fiir ~Berufsschulen
statt ,jund die haben wir dann
mal gewonnen“, sagt Franke. Mit
dem zweckgebundenen Preis — ei-
ne Summe im vierstelligen Be-
reich — ist das Projekt des Bil-
dungsganges Gastgewerbe am
,Kivinan“ finanziert worden.

+Ein cooles Gefiihl”

Wer nicht auf jeden Cent achten
muss, der kann sich auch Kostii-
me leisten beziehungsweise den
Epochen zugeordnete Représen-
tanten, die den 34 Gésten etwas
zum jeweiligen geschichtlichen
Abschnitt und Essen mitteilen.
Da hétten wir beispielsweise Lara
Miiller, die in einem Barock-
Kleid fiir Aufsehen sorgt. ,Ein
cooles Gefiihl. Das ist das, was
Frau tragen mochte“, sagt die
18-Jéhrige aus Botersen. Ni-
co Lanz schreitet als Ko-
nig durchs ,Kivinan“:
Der 20-Jdhrige aus Ro-
tenburg (beide siehe
Foto) stellt mit sei-
ner Figur das Mit-
telalter dar und
hat ein Schwert
griffbereit. Dass
der Regent Turn-
schuhe trégt — ge-
schenkt.
Apropos Géste: Da-
zu gehoren neben dem
stellvertretenden Landrat
Gerhard Oetjen und dem Deho-
ga-Kreisverbands-Vorsitzenden
Jochen Opitz zur Hilfte auch die
Eltern der Auszubildenden. Die
Miitter und Viéter erhalten einen
Eindruck davon, was ihre Kinder
beruflich alles leisten konnen.
Franke freut sich auch mitteilen
zu diirfen, dass die Zusagequote
der Eltern bei 100 Prozent lag.
Zum Auftakt servieren Service-
krifte wie die 18-jahrige Sittens-

terin Jenny Hoffmann und der
21-jahrige Mirko Peper aus Sau-
ensiek (beide siehe Fo-
to) alkoholfreie Ge-
trdnke. Dabei han-
delt es sich um Tro-
ckeneis-Sticks.
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Die
Hinde kommen beim

zweiten Gang zum Einsatz: Wer
die Hiihnerbeinchen verzehren
mochte, der muss seine Finger
einsetzen — Messer und Gabel
waren wiahrend der Steinzeit
Mangelware. Und statt Stoffservi-
etten werden feuchte und warme
Tiicher gereicht. Den geflimmten
Lachs holen sich die Géste wenig

spdter in einer Jurte
auf dem Pausenhof
. ab. Nach
e o diesem
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Hfangt langsam die Zivili-
sation“ an, so Franke. Genauer:
Es folgt ein Restaurant geméiller
Service mit gedeckten Tischen.
Als wire das Sechs-Gédnge-Menii
an sich nicht schon etwas Beson-
deres, wird im Laufe des Abends
auch ein Tranchierservice ange-
boten. , Das haben wir normaler-
weise nicht im Angebot.“

Ein Dessert zum Abschluss
und passend zur Neuzeit darf

nicht fehlen. Zur Aus-
wahl stehen neben dem
eingangs erwédhnten Eis
und Mousse auch Vanil-
lebirnen  sowie  ein
,grauenhaftes Ge-
bick, das man
niemandem
verkaufen
kann‘ (Fran-
ke). Diese
kleine

,, Kostlich-
keit“ setzt
sich unter
anderem
zusammen aus
Zucker, Mehl
und Backpulver.
Die Koche gaben
auch ein wenig
was von einem
Energie-Ge-
trdank hinzu
sowie Le-
bens-
mit-

tel-
far-
be,
die  ansonsten
am ,Kivinan“
nichts zu su-

chen hat. Diese
,,Bosheit als
Dessert*  soll
eine Provokati-
sein mit Blick
auf die Lebensmittel-
industrie. Zum Abschied
erhalten die Géste wieder etwas
Leckeres: Fiir die handgemachten
Pralinen zeichnet Konditormeis-
ter und Lehrer Jorg Leufgen ver-
antwortlich. ,,Geschmacklich sol-
len die die verschiedenen Zeital-
ter erkennbar sein“, erldutert
Franke. Die Veranstaltung ist ge-
gen 21 Uhr beendet. ,Ich bin fix
und fertig, aber es ist sehr, sehr
gut gelaufen.“
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