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JEin Matjes auf St. Pauli” - so lautete

in diesem Jahr das Thema der zum
zehnten Mal ausgetragenen Friesenkrone
Matjes-Meisterschaft fiir Azubi-Teams
aus ganz Deutschland. Es siegten Kim
Rathmann und Sven Luther vom Team
Bergiusschule aus Frankfurt/Main

ann denn Matjes Siinde
Ksein? Was vor zehn Jahren
ineinerkleinen Berufsschul-

kiiche in Dithmarschen begann,
hat sich zu einem der beliebtes-
ten Wettbewerbe fiir Kochauszu-
bildende in Deutschland gemau-
sert. Das liegt nicht nur an den
grofdziigigen Siegerpramien (2250 Euro)
und den attraktiven Sachpreisen, sondern
an den jahrlich wechselnden Themen.
Diesmal bestand die Herausforderung
darin, drei Fingerfood-Snacks zu kreieren,
die getreu dem Thema ,Ein Matjes auf
St. Pauli“ den Hering von Friesenkrone
yverfiihrerisch” und ,feurig” in Szene set-
zen. Zwei Snacks sollten den Matjes als
Star von St. Pauli feiern - der Heimat von
Rotlicht, Siinde und Verfiihrung - ein
Snack die regionale Herkunft der Teilneh-
mer thematisch aufgreifen.

Den passenden Rahmen bot erstmalig
das Matjes-Festival des Spirituosenher-
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Leckere Sache:
Der ,,Burger vom
Freudenhaus der
Liga“ gehorte zu
den Fingerfood-
Kreationen der
Sieger vom Team
Bergiusschule,
Frankfurt/Main

stellers Helbing in der Fischauktionshalle
am Hamburger Fischmarkt. Vor 1200 Be-
suchern wurden die Sieger am Abend auf
der grofden Blihne von Sylvia Ludwig,
Marketing-Leiterin Friesenkrone, und
NDR-Kultmoderator Carlo von Thiede-
mann gekiirt. Uber die Auszeichnung
,Matjes-Meister 2014 und einen Scheck
in Hohe von 1000 Euro konnten Kim
Rathmann und Sven Luther vom Team
,Bergiusschule, Frankfurt/Main, freuen.
Sie setzten sich gegen Paula Ebert und
Oliver Bédicker (Team , Frankfurt“) sowie
Ioannis Charalampidis und Alexandros
Karlessis vom Team ,,Die zwei Griechen
vom Kiez" aus Hannover
durch. Thre Belohnung:
Schecksin Héhe von 750
bzw. 500 Euro. Knapp ei-
nen Podestplatz verpass-
ten das Team ,Hamburg“
mit Nadine Kopfle und
Pascal Ziihlke sowie das
Thema ,Witzenhiisser”
aus Witzenhausen mit
Mario Hoppe und Timo
Greinke. Auch sie konnten
sich als Gewinner fiihlen,

Die Sieger: Kim Rathmann,
Kochauszubildende im Hotel
InterContinental Frankfurt,
und Sven Luther, Auszubilden-
der Food Affairs am Campus
Kronberg - Team ,,Bergius-
schule”, Frankfurt/Main

da sie sich mitihren ,siindigen Rezepten®“
aus einem grofden Bewerberfeld fiirs Fina-
le in Hamburg qualifiziert hatten.

,Was die fiinf Teams aus Matjes ge-
macht haben, war einfach sensationell,
lobte Jurymitglied Peter Sikorra, Kiichen-
direktor im Grand Elysée Hamburg. ,Ich
habe tolle Anregungen mitgenommen, die
ich beispielsweise fiir meine Fingerfood-
Konzepte verwenden werde.”

Zum Wettbewerbsstart galt es fiir die
Teams, in der Kochschule Hamburgihre in
der Vorrunde eingereichten Kreationen in
die Praxis umzusetzen. ,0bwohl wir vor-
her unsere Gerichte x-mal gekocht hatten,
sind wir ganz schrecklich unter Zeitdruck
geraten’, erzahlt Siegerin Kim Rathmann,
Kochauszubildende im InterContinental
Frankfurt.,Wenn man von so einer hoch-
karatigen Jury beobachtet wird, machtdas
schon nervos. Aber es war mit Sicherheit
eine super Vorbereitung fiir die Abschluss-
prifung.” Thr Teamkollege Sven Luther,
Auszubildender im zweiten Lehrjahr bei
Food Affairs im Campus Kronberg (Com-
pass Group), war wahrend des Wett-
bewerbs immer skeptischer geworden, ob
es zum Sieg reichen kann. ,Die Ideen der
anderen Teams wie Matjes-Lollipops oder
Matjes-Bratwlirste waren einfach genial.“

~Dieses hohe Niveau
hatte ich nicht erwartet
Der Wetthewerb passt
einfach perfekt zum Start
der Matjes-Saison.*

Johannes King, 2-Sterne-Koch & Juror,
Sél'ring Hof, Sylt




Die Sieger iiberzeugten die Jury mit ei-
nem Frankfurter Suppenshot (Sauerkraut-
cremesuppe mit Matjespraline und einer
Rauchessenz) sowie einem Fingerfood-
Snack, der die Herkunft des Teams sym-
bolisierte. Als Fingerfood-Komponenten
mit Bezug zu Stinde, Verfithrung und
St. Pauli punktete das Siegerduo mit Der
Burgervom Freudenhaus der Liga (Burger-
brotchen miteinem Matjespatty, Tomaten-
gelee, Gurkenrelish, Meerrettichmayon-
naise, Frisée) und Ein Astra im Herzen von
St. Pauli (Cannelloni vom Astra gefiillt mit
Matjes Hausfrauenart auf Kartoffelsalat).

Zur Jury gehorten neben Peter Sikorra
Sternekoch Johannes King (Sél'ring Hof,
Sylt), Rainer Puder (Frankfurt), Benjamin
Bosse (Bereichsleiter Produktion, Friesen-
krone) sowie Johann Grassmugg (Liibeck).
Johannes King war begeistert. ,Dieses hohe
Niveau hatte ich nichterwartet. Die Azubis
haben nicht nur mitviel Kreativitat optisch
wunderbare Dinge umgesetzt, es hatauch
prima geschmeckt.“ Matjes ist fiir Johannes
King eines der Produkte, das perfekt zu

Auf Platz 2: Paula
Ebert (Rocco Forte
Villa Kennedy) und
Oliver Badicker
(Sheraton Hotel &
Towers) vom Team
»Frankfurt”, die sich
iiber einen Scheck
in Hohe von 750 Euro
freuen durften

Auf Platz 3: loannis
Charalampidis und
Alexandros Karlessis
vom Team ,Die zwei
Griechen vom Kiez“
kamen vom Maritim
Airport Hotel Hannover
und gewannen einen
Geldpreis von 500 Euro

Aufmerksame Juroren: Zur Jury
gehirten neben Peter Sikorra (Grand

Elysée Hamburg) auch Sternekoch

Johannes King (Sdl‘'ring Hof, Sylt), Rainer Puder
(Frankfurt/Main), Benjamin Bosse
(Bereichsleiter Produktion, Friesenkrone) sowie
Johann Grassmugg (Liibeck)

seiner Philosophie des Kochens im Ein-
klang mit dem Kreislauf der Natur ent-
spricht. ,Der Wettbewerb passt einfach
perfekt zum Start der Matjes-Saison. Im
November hatte ich als Juror nicht mit-
gemacht, weil ich ein grofier Streiter fiir
Regionalitit und Saisonalitit bin.“

Jorg-M. Ehrlich |
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