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Teller schieben: Jede Station steuert eine Zutat bei, und so

entsteht der servierfertige Teller.

Von Marie-Luise Braun und
Frank Henrichoark,
Fotos von Gert Westdorp

OSNABRUCK. Es geht ganz
entspannt zu, aber am Ende
sind die Differenzen so
knapp wie bei einem
Hundertmeterlauf. Gerade
mal zwei Punkte liegen zwi-
schen dem Sieger und dem
Zweitplatzierten: Mit 98,2
Punkten wird am Sonntag-
abend Sven Elverfeld vor
dem Lokalmatador Thomas
Biithner zum Sieger im Wett-
bewerb um den groBBen
Gourmet-Preis Niedersach-
sen gekiirt.

Andreas Dietz, Veranstal-
ter und Moderator, ist um Su-
perlative nicht verlegen: Zur
BegriifSung serviert er an die-
sem Abend ,den besten
Champagner der Welt“. Und
er heifdt seine 165 Géste will-
kommen ,,im schonsten Ho-
tel“. Nicht zuletzt hat er auch
die ,fiinf besten K6che“ - im-
merhin des Landes Nieder-
sachsen - aufgeboten. Sein
Kollege Hannes Buchner hat
namlich auf der Basis all der
Kochmiitzen, Kochloffel und
Gourmet-Sterne, die von den
fiihrenden  Restaurantfiih-
rern alljahrlich verliehen
werden, eine Rangfolge er-
mittelt. Diese fiinf Kiichen-
chefs, erginzt um Gastgeber
Andreas Klatt, werden jetzt
fiir uns auftischen.
Ouvertiire: Von draufien sind
Gelachter und Applaus zu ho-
ren, in Raum Derby
herrscht Konzentration.
Konstanze Hanuschka hat
die 29 Service-Krifte um sich
versammelt und gibt letzte
Anweisungen: Wer ist fiir
welchen der 18 Tische verant-
wortlich, wer hat wann und
vor allem wo entlangzulau-
fen, um die Géste perfekt zu
bedienen? Das alles ist hinter
ihr auch auf einem Plan no-
tiert, damit wirklich nichts
schiefgehen kann.

Vorsicht ist bei jeder Bewe-
gung geboten, denn direkt
hinter der Gruppe legt Hans
Sobotka mit seinem Team
letzte Hand an die Vorspeise.
Spritzschaum und Eis wer-
den ,,a minute“, kurz vor dem
Servieren, auf den Tellern
platziert. Es soll schliefilich
nichts schmelzen oder zer-
laufen, bis die Kostlichkeiten
bei den Gésten sind.

Hans Sobotka serviert Va-
riationen von der Ginseleber
mit Siiftholz und Mango-Tee-
gelee. Der Altmeister der
Grande Cuisine schwingt be-
reits seit 22 Jahren im Fiirs-
tenhof in Celle den Kochlof-
fel, und er trumpft gleich
méichtig auf: Mit einem Ge-
richt, das klassische Kulina-
rik und urspriinglichen Ge-
schmack ganz neu interpre-
tiert.

165 nahezu identische Tel-
lersollen gleich den Raum ge-
geniiber dem Festsaal verlas-
sen. Eine gesonderte Portion
wird in der Enoteca serviert.
Hier speist Andreas Dietz,
der wissen muss, was die
Giste gerade genossen ha-
ben.

Vier Tage lang hat Sobotka

volle Konzentration bringen.

Jeder Tisch wird einzeln abgerufen: Auch der Service mu
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ss UnterKollegen: Die Kiichenchefs Thomas Buihner, Sven Elver-
feld und Achim Schwekendiek (rechts) stimmen sich ab.

Ein Feuerwerk fur alle Sinne

Wie sechs Kdche ein Menii servieren und am Ende alle als Sieger dastehen

mit seinem Team im Restau-
rant ,Endtenfang® an der
Vorbereitung der Vorspeise
gearbeitet. Jeden Tag ein biss-
chen, immer neben dem Ta-
gesgeschift. ,Ich hab ge-
dacht, es sei eine gute Eroff-
nung fiir den Abend“, sagt er
zu seiner Wahl.

Unter den Kollegen fillt
kein iiberfliissiges Wort. Je-
der beobachtet den anderen,
schaut, wo etwas fehlt. Kurze
Anweisungen und Fragen ge-
niigen, die Stimmung ist
freundlich.

18.07 Uhr: Der Startschuss
fiirs Servieren fillt piinktlich.
Jetzt ist Konstanze Ha-
nuschka wieder gefragt:
»Frau Koch, Tisch acht, zehn
Personen®, ruft sie durch den
Raum. Fiinf Kollegen formie-
ren sich, jeder greift nach
zwei Tellern und marschiert
los. ,,Tisch neun, zehn Perso-
nen, Herr Osterhaus vor-
weg”, lautet das Kommando
fiir die nichste Gruppe.
Zweiter Gang: In der Kiiche
stellt derweil Markus Keb-
schull mit seiner Brigade eine
Komposition aus Steinbutt
mit Shitakepilzen an Hum-
merjus, Erbsencreme und ge-
pokelter Kalbsbacke zusam-
men.

LWir brauchen hier ein
paar Leute zum Tellerschie-
ben, hat jemand Zeit?!“ Eben
noch haben ein paar Kollegen
der Kiiche kurz geschwatzt.
Ubergangslos platzieren sie
sich um eine grofie Arbeits-
fliche. Flieffbandarbeit ist
gefragt.

Der erste Kollege legt einen
griinen Ring aus Erbsengelee
auf die Teller, der Kollege
spritzt eine Spirale aus Erb-
senmus daneben, der nichste
eine braune Creme in den
Ring, das Kalbsbidckchen
landet auf dem Teller, und so
geht es weiter, bis als Letztes

Konzentration ist gefragt: Andreas Klatt setzt mit Blattgold den kronenden Akzent auf seine Opera-Schnitte, komponiert aus
Nussen, Sahne und ganz viel fliissiger Schokolade.

der Steinbutt mit Shitakepil-
zen platziert und der Teller
nach Plan bestiickt ist.

Dassiehtalles flottaus.,,Ja,
aber zu langsam®, murmelt
Jiirgen Kloester, einer der
beiden Kiichenchefs des Re-
marque. Auch er steht in der
Reihe der Helfer. ,,Wir arbei-
ten hier alle mit, egal, zu wel-
chem Team wir gehoren®, er-
lautert er. Konkurrenz hin
oder her: ,,Dass der Abend ge-
lingt, wollen wir ja alle®, fiigt
sein Kollege Andreas Klatt
hinzu, der fiir das Dessert ver-
antwortlich ist.

Wie an Fiaden gezogen, be-
wegen sich die Kollegen
durch die Kiiche, gleiten mit
ihren  Sicherheitsschuhen
iuber den rutschigen Boden.
Wer im Weg steht, wird mit
freundlicher, aber bestimm-
ter Korpersprache zur Seite
dirigiert.

Am Kopfder Kiiche warten
die Service-Krifte auf ihren
Einsatz. Da wird gefrotzelt
und gegrinst, eine Kollegin
erhilt ein Kiisschen: ,,Ich bin
heute etwas weich, ich hab
bald Urlaub“, spottelt sie.
»Ein gutes Klima ist wichtig,
damit die Arbeit glatt von der
Hand lauft®, sagt Silke Horns,
sonst Restaurantleiterin der
Enoteca. Heute unterstiitzt
sie den Service.

»Also, Avanti, Galoppi®,
lautet das Signal fiir den Ser-
vice. Vorspeise Nummer zwei
soll serviert werden. Wieder
gruppieren sich die Kollegen,
jeder mit einem freundlichen
Gesicht. Ganz so, wie es iber
den beiden Ausgangstiiren
steht: ,,Liacheln®, prangt dort
uniibersehbar.

Im Gang hdngt zudem ein
Zeitplan.,,19.22 Uhr, Kiichen-
schaltung®, steht da. Jetzt se-
hen die Géste im Saal auf der
Videowand, wie es hinter den
Kulissen aussieht. Fiir 20.02

Uhr ist Landwirtschaftsmi-
nister Heiner Ehlen einge-
plant, der sich selbst gern als
,Minister fiir Essen und Trin-
ken“ vorstellt. Ob er es noch
piinktlich schafft?

Dritter Gang: Auch Achim
Schwekendiek setzt auf Kon-
traste, bringt Mexiko und das
Mittelmeer zusammen. Er
serviert Rotbarbe mit Fen-
chel und setzt daneben ,,Sot
I’y laisse®, kriftig gewiirzte
kleine Stiickchen aus dem
Riicken des Brathdhnchens -
in Deutschland unter Ken-
nern auch als ,Pfaffen-
schnittchen“ bekannt.

Wieder formiert sich eine
Gruppe um den grofien Tisch
in der Kiiche. Drumherum
wartet die Rotbarbe unter
der Wirmelampe auf ihren
Einsatz, immer wieder schaf-
fen die Kollegen neue Ta-
bletts mit den kleinen Lecke-
reien heran, damit sie plat-
ziert werden konnen.

Am Rande steht Sven El-
verfeld. Er ist gedanklich
schon bei seinem Beitrag:
,,Gut Kochen ist das eine. Ge-
nauso wichtig ist aber die
Logistik.“ Entsprechend
habe er seinen Gang auch
ausgewdihlt. ,Es muss etwas
sein, dass bei so vielen Gésten
serviert werden kann, ohne
dass es kalt am Platz landet.“

Hinten in der Enoteca sitzt
Thomas Bithner mit einem
Teil seines Teams aus dem La
Vie. Bei belegten Brotchen
und Cola besprechen sie die
Logistik flir ihren Gang, bis
sie wieder in der Kiiche ver-
schwinden wund Andreas
Dietz mit Heiner Ehlen her-
einkommt.

Fiinf bis zehn Minuten
Grufdwort habe er vorberei-
tet.,,Fiinf Minuten wiren mir
lieber®, sagt Dietz mit Blick
auf den Zeitplan, und der Mi-
nister nickt verstindig. Auf

ein Abendessen verzichtet er:
»Nichts gegen Thr Menii. Aber
beim Termin eben hatte ich
Butterkuchen. Der war zum
Reinlegen.”

Es folgt ein Zwischengang:
Was von Sven Elverfeld voller
Understatement als ,, Kartof-
fel-Pot au feu“ angekiindigt
wird, entpuppt sich als opu-
lenter Eintopf der Superla-
tive mit Blattspinat, einem
rohen Eigelb, gekront von ei-
ner Wolke aus Perigord-Triif-
feln. Anderthalb Kilo Triiffel
haben seine Koche dafiir ge-
rieben, das Kilogramm zum
Marktpreis von 1000 Euro.

Ebenfalls zu diesem Zwi-
schengang hat Ehlen seinen
Auftritt: Er iberbringt, dem
Anlass durchaus angemes-
sen, die Griifie der Landes-
regierung. Immerhin erzeugt
das Land zwischen Ems und
Elbe dreimal mehr Lebens-
mittel, als seine Einwohner
verzehren konnen. Und daist
Hilfe auch von Feinschme-
ckerseite durchaus willkom-
men, selbst wenn eher exoti-
sche Zutaten verzehrt wer-
den sollten. Ehlen rettet sich
aus diesem Dilemma mit ei-
nem sybillinischen Ratschlag
in Richtung Kiiche: ,Moge
der Beste den Preis bekom-
men.“

Fiir Kiiche und Service
sind anschliefend 20 Minu-
ten Pause angesagt. Jemma
Endersby und Kate Nelson
spielen Beatles-Love-Songs,
da wiirde jeder Service sto-
ren.

Fiinfter Gang: Lokalmatador
Thomas Biihner, der eben
noch vollig entspannt in der
Tiir zur Kiiche lehnte und mit
Gastgeber Andreas Dietz
scherzte, serviert einen unge-
wohnlichen ,Sauerbraten®
von der Bresse-Taube mit
durchaus typischen Zutaten,
mit Rotkohl, Rosinen und Ge-

wilrzprintenjus, dazu einen
wuchtigen 2005er Spétbur-
gunder von Robert Stemmler
aus Kalifornien.

Die Filets sind aufgeschnit-
ten und zeigen sofort: perfekt
auf den Punkt gegart. Und al-
les zusammen eine Sinfonie
der Aromen, ein Fest fiir den
Fleischesser. Unter den Gés-
ten, so zeigt sich, ist jedoch

auch ein Vegetarier, der
selbstverstandlich ein
fleischloses Menii erhélt,

nachdem der Service Ent-
sprechendes in der Kiiche
vermeldet hat.

Als Biithner in den Saal ge-
rufen wird, gibt es erstmals
stehend Ovationen, erst recht
als der Lokalmatador zu ei-
ner Liebeserklirung an
Osnabriick ausholt: ,,Hier bin
ich zum ersten Mal in mei-
nem Leben richtig zu Hause.“
Finale: Ist so viel Feinschme-
cker-Gliick noch zu toppen?
Gastgeber Andreas Klatt ver-
sucht es mit einer traumhaft
leichten Patisserie-Schnitte,
iiberzogen mit Schokoladen-
sauce und mit Blattgold gar-
niert.

Sie hat es jedoch in sich:
Die,,Opera‘“ schlidgt nicht nur
mit einigen Kalorien zu Bu-
che, sie lisst sich auch nicht
ohne Weiteres auf dem Teller
platzieren.,Du schaffst es, du
schaffst es“, versucht eine
Serviererin das Dessert auf
ihrem Teller am Stehen zu
halten, und flitzt schnell aus
der Tiir.

Im Vorbereitungsraum al-
lerdings plumpst die eine
oder andere Schnitte schmat-
zend um. Kein Problem fiir
das Team, das die Leckerei in
grofdziigiger Anzahl vorberei-
tet hat. Schwierigkeiten be-
reitet vielmehr der Zug, der
entsteht, sobald die Tiir auf-
geht. Ein ums andere Mal
flattert das Blattgold von den
Stiabchen, bevor es von der
Sahne festgehalten wird.
,Furs Protokoll: Sch...“ ent-
fahrt es einem Kollegen, was
mit Grinsen quittiert wird.

Klatt wird fiir sein Dessert
im Saal um 22.39 Uhr bereits
wie der Sieger des Abends ge-
feiert. Die eigentliche Sieger-
ehrung steht da allerdings
noch aus.

In der Kiiche ist die
Schlacht ldngst geschlagen,
als das Kiichenteam unter
groflem Applaus auf die
Biithne gerufen wird. ,,Es freut
einen natiirlich immer, wenn
alles so glattgelaufen ist“,
sagt Steffi Klotz, eine der gu-
ten Geister.

Passend nach diesem Feu-
erwerk fiir alle Sinne ertont
vom Band Hindels Feuer-
werksmusik, als die Herren
der Topfe nacheinander in
den Saal gerufen werden und
mit stehenden Ovationen be-
griifdt werden.

Sven Elverfeld wird
schliefdlich als Sieger des
Abends geehrt. Auch von den
Kollegen gibt es mehr als
freundliche Gratulationen.
Und eintriachtig sitzen die
Meisterkoche trotz aller Kon-
kurrenz etwas spéiter in der
Nacht noch im Hotel in der
Bar zusammen. Mit ihren

Teams natiirlich.

NOTDIENSTE

Polizei: ® 110
Feuerwehr/Rettungswagen/
Notarzt: © 112

Hausarztlicher Notdienst
Notfalldienst fir dringende Falle,
wenn Hausarzt nicht erreichbar.
Zentrale Notrufnummer 961111.
Die Notdienst-Ambulanz, Bi-
schofsstraBe 28, ist besetzt von
19 bis 23 Uhr;
www.notdienstambulanz-
osnabrueck.de

Fachérztliche Notdienste bitte
vorher anrufen

Augenarzt
Dr. GroBmann, Lortzingstr. 5@
0541/27610

Hals-Nasen-Ohren-Arzt
Dr. Swart, Am Natruper Holz 69 ©
0541/64411

Frauenarzt
Dr. Ferié, Gluckaufstr. 10, Oesede
® 05401740666

Hautarzt

Praxis Dr. Bredlich/PD Rosen-
bach/Dr. Thiele, Lotter Str. 58-61
® 0541/335000

Apotheken

Notdienst 8.30 bis 8.30 Uhr:
Atlas-Apotheke, Lotter Str. 15, ©®
0541/404840; Kosmas-Apothe-
ke, Belm, Marktring 19-23
©®05406/84840; Park-Apothe-
ke, Sutthauser Str. 78 © 0541/
7603690

—Alle Angaben ohne Gewahr—

SERVICE

Lebenshilfe

Telefonseelsorge:

® 0800/1110111

Frauenhaus:

Notruf @ 0541/65400
Frauennotruf ©® 8601626
Kinder- und Jugendtelefon:
14-20 Uhr, ©® 0800/1110333
Elterntelefon: 9-11 u. 17-19 Uhr,
® 0800/1110550

Verband allein erziehender Miit-
ter und Véter: © 0541/24343
Aids-Hilfe-Telefon: © 0541/
19411

Selbsthilfegruppen in der Re-
gion - Beratung und Auskunft:
Gesundheitsdienst fur Landkreis
u. Stadt Osnabrick, @ 0541/
501-8017 0.501-3128

Haus der Jugend: 9-22 Uhr, Ma-
the-Lerngruppe, Infos u. Anmel-
dung, ® 0171/6421293 oder
hdj@osnabrueck.de

Vereinskalender

Akkordeonorchester: 19.45 Uhr,
Probe, Alte Kasse

Werkschor Kromschréder: 17.45
Uhr, Probe, Gasthaus Klatte
Werkschor Karmann: 19.15 Uhr,
Probe, Gaststatte Zu den Linden
AWO-0V Schinkel: 13.30-17.30
Uhr, Treffen, Stadtbibliothek,
Rappstr.

Sozialwerk des Christus-Zen-
trums: 10-17 Uhr, Flohmarkt und
Second Hand, Anna-Gastvogel-
Str.11a/Kellereingang, ©® 05407/
30680

Heinkelfreunde: 19 Uhr, Treffen,
Gaststatte im  Sportzentrum
Blau-WeiB-Schinkel
Fotografische Gesellschaft: 20
Uhr, aktuelle Fotos, Treffpunkt La-
gerhalle

Biirgerverein Darum-Gretesch-
Liistringen: 19.30 Uhr, Plattdeut-
scher Abend, Hof Vof3, Speicher,
Gretesch, Belmer Str. 414

Treffs

Senioren-Singkreis Ill: 10 Uhr,
Probe, Steinwerk, St. Katharinen
Schlesische Trachtengruppe:
20 Uhr, Volkstanz-Ubungsabend,
Gaststatte Gortemoller, Infos, ©
0541/24836

Skatclub Kreuz As: 19.30 Uhr,
Preisskat fur jedermann, Gast-
statte Klatte, Atterstr.
NWA/Seniorengruppe: 15 Uhr,
Treffen, GZ-Lerchenstr.
Diabetiker Bund: 16 Uhr, Tisch-

gesprache, Paritatischer, Kurt
Schumacher Damm 8
Politik

SPD: 19.30 Uhr, OV Schinkel, Mo-
natsversammlung; Carlsburg; 19
Uhr, OV Eversburg/Natruper Tor,
Vorstandssitzung, Hotel Welp

Entsorgung
Zentraldeponie Piesberg:
7.30-16.30 Uhr
Schadstoffannahme: 7.30-
16.30 Uhr, Deponie Piesberg

Eine Ubersicht der Initiativen
und Selbsthilfegruppen
sowie Kontaktadressen

und Biirozeiten im Internet:
www.neue-oz.de/
Service/Lebenshilfe



