Kulinarischer Streifzug durch
das Herzogtum

Der 31. Lauenburgsche Teller geht an den Start

MOLLN. Esist einer der Hshe-
punkte des Jahres im Herzog-
tum: Die Vorstellung der
neuen , Lauenburgschen Tel-
ler”. Vergangenen Dienstag
préasentierten 13 gastronomi-
sche Betriebe insgesamt 14
frisch kreierte Gerichte im
Rahmen der Auftaktveran-
staltung im Mollner Hotel
»Quellenhof” den geladenen
Gésten aus Wirtschaft, Ver-
waltung und Politik. Ab so-
fort und bis Oktober werden
die 14 verschiedenen Teller
der jeweiligen Restaurants,
* Gasthéfen und Hofcafés ser-
viert.

Zum 31.Mal veranstalten die
Betriebe gemeinsam mit der
HLMS, der Dehoga, der IHK
zu Liibeck und dem BBZ
Molln diese kulinarische
Leistungsschau und laden
ein zu einem kulinarischen
Streifzug durch die Region.
Erneut stehen neben dem
Einfallsreichtum der Kéche
auch der Einsatz heimischer
Produkte und Zutaten im Fo-
kus. ,Die Handwerker des
guten Geschmacks beweisen
eindriicklich, wie regionale
Kiiche modern interpretiert
werden kann“, so die HLMS.
Davon konnten sich die rund
260 Géste bei der Auftaktver-
anstaltung tiberzeugen.

Den Organisatoren ist es
wichtig zu betonen, dass es
sich beim Lauenburgschen
Teller nicht um einen Wett-
bewerb, sondern um eine
Leistungsschau handelt. Es
gehe darum, sich weiter zu
entwickeln und sich gegen-
seitig  anzuspornen. ,Wie
schlimm wiére es, wenn wir
in unserer Entwicklung ste-
hen bleiben wiirden*, beton-
te die Vorsitzende der Kreis-
Dehoga Anke Asmus. Der
Lauenburgsche Teller sei ein
Erfolgsmodell. ,Das Ge-
heimnis ist die gute Zusam-
menarbeit, die Lust sich zu
treffen und auszutauschen®,
so Asmus und: ,Der Teller
kommt jedes Jahr gut bei den
Gésten an“. 400 bis 500
Stiick davon verkaufe jeder
der teilnehmenden Betriebe
pro Saison. Eristalso ein Ver-
kaufsschlager. Neben den
Einheimischen = genieBen
viele Touristen die Gerichte,
wissen die Organisatoren zu

Celina Burmeister, Kéchin im 2.
Ausbildungsjahr, beim Anrichten

der Vorspeise.  Fotos: M. Nordmann
berichten. Die Preisgestal-
tung jeden Tellers obliegt
den jeweiligen Betrieben. Er
liegtin diesem Jahr zwischen
20 und 32 Euro. Der Einsatz
der Zutaten und die kreative
Arbeit der Koche rechtfertig-
ten aber den Preis.

Auch 2025 wurde an Ein-
fallsreichtum weder bei den
Gerichten noch bei deren Na-
men gespart. So machen
unter anderem der ,,Zander-
storm®, ,Ruffinis Teller”
oder die ,,Wilde Sau in Cur-
rylaune“ Appetit. ,,Ich habe
mir schon einen Tournee-
Plan fiir die Saison ge-
macht“, erklarte HLMS-Ge-
schaftsfithrer Glinter
Schmidt bei der Présenta-
tion.

Auch Azubis mit im Boot

Bei der Veranstaltung am
Dienstag standen aber erneut
die Koche und ihr Kénnen
im Mittelpunkt. Filia Seve-
rin von der IHK erinnerte da-
ran, das der Lauenburgsche
Teller auch dafiir sorge, die
Gastronomie als Arbeits-
und Ausbildungsplatz ins
Gespréch zu bringen. Bei den

Kochen stiegen die Ausbil-’

dungszahlen wieder. Es sei-
en auch insgesamt mehr
Ausbildungsvertrdge in der
Gastronomie und Hotellerie
abgeschlossen worden.

Die HLMS hat sich des The-
mas ebenfalls angenommen.
So wurde mit dem BBZ ein
Ausbildernetzwerk gegriin-
det. Am 31. Mérz beginne ein
weiterer Ausbilder-Eig-
nungskurs, mit dem Betriebe
befdhigt =~ werden sollen,
selbst ausbilden zu kénnen,
erklarte Glinter Schmidt.

Anke Asmus, Vorsitzende der
Kreis-Dehoga und Kéchin mit
ihrer Kreation ,,Coole Sau*.

Er sorgte neben dem Essen fiir
gute Laune: Koch-Comedian Di-
dian Poullet et Jaquiline.

Das BBZ ist mit den Auszu-
bildenden im Kochberufund
den Service-Berufen alljahr-
lich Teil der Auftaktveran-
staltung. Die angehenden
Koche der Mittelstufe aus
der BBZ-Klasse sind mit
Fachlehrer Stephan Fritze
dabei. Diesmal bereiteten sie
die selbst erdachte Vorspeise
,Bunte Beete Zauber* zu.
Eine der angehenden Kéche
ist Celina Burmeister. Sie
versetzte der Vorspeise den
letzten Schliff. 230 davon
wurden hergestellt. ,,Ich bin
schon seit dem Morgen be-
schaftigt. Es macht aber viel
SpaB*“, erklérte die Auszubil-
dende. Nach ihrer Motiva-
tion fiir ihren Beruf gefragt,
antwortete  Celina: ,Ich
mochte die Menschen gliick-
lich machen und gutes Essen
gehort zur guten Laune da-
zu“. Natiirlich sei der Beruf
auch mal hart, die Chancen
aber groB. ,Selbst ist die
Frau, man muss Stirke zei-
gen“, sagte sie selbstbewusst.
Mehr zum Lauenburgischen
Teller unter www.
herzogtum-
lauenburg.de/lauenburg-
scher-teller. mno



