Neues aus der Gastronomie:

Patrick Singh war Prufungsbester

Ausbildung im ,,Hotel Rosenburg® zum Koch erfolgreich bestanden

HUSUM. (eventmal.de). Er hat gut
Lachen — der 21-jahrige Patrick
Singh. Er bestand seine Prifung
als Koch als Bester von insge-
samt 26 jungen Kochen und
wurde auch gleich von seinem
Ausbildungsbetrieb, dem ,Hotel
Rosenburg® in Husum, uber-
nommen. Koch sei sein Traum-
job, sagt der sympathische jun-
ge Mann, das habe sich auch in
der Zeit seiner Ausbildung nicht
geéandert.

Naturlich gab es auch etwas,
was ihm nicht so viel Spal3 ge-
macht habe, sagt er. So sei das
Vakuumieren (das Konservieren
von grofRen Mengen vorgekoch-
ter Saucen z.B.) etwas langwei-
lig gewesen, aber sonst kann er

Dieser Bericht hat Ihnen gefallen?

sich kaum an Negatives in den
drei Jahren Ausbhildung erin-
nern. Eigentlich mache ihm alles
Spal3, lacht er, aber ein beson-
deres Faible hat er dann doch
fur Desserts und Mousses.

Im Team der ,Rosenburg” ge-
falle ihm am meisten, dass jeder
fur den anderen einspringe. ,Ein
echtes Team eben, das auch
mal zusammen privat feiert.”

Grol3e Events mit vielen Géan-
gen oder das jahrlich wieder-
kehrende Gourmet-Festival der
Auszubildenden gehéren eben-
falls zu den Highlights, die Pa-
trick Singh nicht missen mochte.

In seiner Prifung musste er
aus einem vorgegebenen ,Wa-
renkorb® ein Drei-Gange-Menl
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fur sechs Personen erstellen
und mit Kreativitat Gberzeugen.

Sous-Chef Marco Grenningloh
hat nur gute Worte fur seinen
ehemaligen Azubi: ,Er ist zu-
verlassig, punktlich, arbeitet bis
,zum Umfallen‘ mit, bringt kreati-
ve ldeen mit ein und kann auch
schnell putzen. Das sei eine
gute Voraussetzung fur ein er-
folgreiches Berufsleben im gas-
tronomischen Bereich.

Singh bleibt dem ,Hotel Ro-
senburg” erhalten, aber ein biss-
chen ,Ausland“ und noch an-
dere Kochtopfe — vielleicht auf
einem Kreuzfahrtschiff — mochte
er irgendwann noch sehen und
sich in der gewohnt gehobenen
Kiichenkunst weiterbilden.

event
M

Gegen Aufpreis verbreiten wir diesen in unseren Online-Portalen TEXTELQ entur & menr

Eventmal.de schreibt auch fiir Sie interessante und immer aktuelle PR-Berichte

fur lhre Internetseite, Kunden- und Mitarbeiterzeitungen

de

oder Ihren personlichen Zeitungsbericht.

mit Verlinkung auf lhre Internetseiten. Erhdhen Sie den Klick-Faktor! T: 04841 90 564 30
M.: 0172 45 40 271
04841 90 564 31

Wir bringen Sie on- und offline positiv ins Gespréach. E:
Email: info@eventmal.de



