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Menii fiir Zwolf in drei Stunden

Silber fiir HerzogsPark-Kiichenchef Wolfgang Winter und Azubi Marco Feiler

HERZOGENAU-
RACH — Jubel im Hotel
HerzogsPark: Kiichen-
meister Wolfgang Win-
ter (28 Jahre) konnte
zusammen mit seinem
Lehrling Marco Feiler
(19 Jahre) die internatio-
nale Expertenjury iiber-
zeugen und sich beim
renommierten Branchen-
wettbewerb ,Meister-
koch des Jahres im Rah-
men der Stuttgarter
Fachmesse ,,Intergastra“
den  zweiten  Platz
sichern.

Der nicht nur bran-
chenintern hoch angese-
hene Preis wird im Zwei-
Jahres-Rhythmus  von
der Meistervereinigung
Gastronom  ausgelobt
Insgesamt 50 Teams aus
Deutschland, Osterreich
Luxemburg und der
Schweiz waren in diesem
Jahr angetreten.

Elf Teams

Zuniachst galt es, aus
einem vorgegebenen
‘Warenkorb mit Saibling
und Flusskrebs in der
Vorspeise, Kalbskeule
im Hauptgang und Scho-
kolade und Ananas im
Dessert ein Menii zu kre-
ieren, um sich als eines
von elf Teams fir die
Endrunde zu qualifizieren. Wolfgan%
Winter und Marco Feiler vom Hote
HerzogsPark entschieden sich beim
ersten Gang fiir Gerduchertes Saib-
lingsfilet auf Linsensalat, Flusskrebs-
Saiblingstiirmchen auf Orangen-Cous-
cous Sauerrahmtortchen mit Fluss-
krebsen und Saiblingskaviar. Danach
sollten Kalbsroulade mit Serrano-

ten sich den zweiten Platz beim Branchenwettbewerb , Meisterkoch des Jahres”.

schinken und Brezenknodeltaler,
pochierte Kalbsmedaillons im Kréu-
termantel mit Karotten-Vanillepiiree
‘und paniertes Kalbsschnitzel mit Brat-
kartoffel-Olivensalat die Gaumen der
Juroren liberzeugen.

Den kronenden Abschluss bildeten
Schokoladen-Nougatkuchen mit
gerdsteten Erdniissen, Pina Colada-

Kiichenmeister Wolfgang Winter (re.) und sein Lehrling Marco Feiler vom HerzogsPark erkoch-
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Espuma und weiles Schokoladen-Es-
pressomousse.

Im Finale selbst musste dieses Menii
innerhalb von drei Stunden fiir zwolf
Personen vor Ort zubereitet werden.
Bewertet wurden Kreativitat, Anrich-
teweise und Geschmack, aber auch
Kommunikation, Zusammenarbeit
und Arbeitsweise. o.




