
Nachwuchs

Hinter den Kulissen: Die Juroren
Stefan Schwab und Serge Muheim
geben Punkte für den Geschmack.

«Parat zum Schicken»: Juror Heinz
Zürcher hält die tollen Gerichte der
Lernenden mit der Lampe warm.

Der lernende Küchenangestellte
Sandro Lüthi bereitet einen Finger-
food-Apéro mit Thunfisch zu.

Fast wie im richtigen Restaurant: Gespannt warten die Gäste – erfahrene
Köche und andere Gastroprofis, Lehrmeister, Angehörige, Sponsoren,
auf den ersten Gang der Lernenden, welche diese bald schicken werden.

Michael Ingold, Lernender im Gast-
hof Löwen in Berken, sautiert ein
farbenfrohes Peperoni-Chutney...

...für seine Vorspeise. Das Gericht
mit Felchen präsentiert er seinen
Gästen so fantasievoll angerichtet.

Finalist Thomas Sommer (rechts), der im nächsten Jahr seine Kochlehre
im Gesundheitszentrum Huttwil abschliesst, kocht eine griechische
Suppe mit Zitronengras-Pouletspiessli und Pfefferminze.
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ren ausserdem Dessertideen mit
einer frischenMangopulpe.
Eine Jury aus Kochfachlehrern

underfahrenenBerufsleutenwähl-
te die 16 Finalisten aus. «Alle ein-
gereichtenRezeptehatten fürsdrit-
te Lehrjahr ein ausserordentlich
hohes Niveau», sagt Michael Ram-
seier. Auch spüre man die mo-
mentanenTrends– «ein Lernender
integrierte zum Beispiel moleku-

lare Kaviarperlen aus Sauerrahm
in eine Randensuppe.» Anrichte-
arten mit aufwändigem Geschirr
undGläschen sind ebenfalls in.
Der Finalwettkampf fand auf

vier Tage verteilt in der Schulkü-
chederBerufsfachschuleEmmen-
tal inBurgdorf statt. EinePremiere
war die Integration der lernenden
Küchenangestellten. Sie bereite-
teneinenFingerfood-Apéro fürdie

«Wir haben im Emmental und
Oberaargau viele langjährige und
guteAusbildungsbetriebe», erklärt
Michael Ramseier alsVertreter der
Organisatorin Gastroformation
Burgdorf. «Unser Wettkampf ist
eine Möglichkeit für angehende
Köchinnen undKöche, die imBe-
trieberlerntenhandwerklichenFä-
higkeiten praktisch unter Beweis
zu stellen», fügt der Berufsschul-
lehrer hinzu. Zudem sei dies ein
idealer Probelauf fürs Qualifikati-
onsverfahren.

DerWettbewerbhatmehrere
HürdenundHerausforderungen:

Zuerstmussmanmit seinerArbeit
den Einzug ins Final schaffen.
Rund 30 Lernende reichten dieses
Jahr fantasievolleRezepte ein.Die
Aufgabe: einenDreigänger für acht
Personen zu kreieren – mit filet-
tiertemFisch inderVorspeise und
einem geschmortem oder glasier-
ten, bindegewebereichenFleisch-
stück imHauptgang. Gesuchtwa-

Gäste zu. Ihr Entrée stimmtequasi
auf das Menü ihrer Kollegen und
Kolleginnen ein.Der einzigeWer-
mutstropfen der Veranstaltung:
dieses Jahr fehlten die Lernenden
der Restauration. Ihr Wettkampf
fand nämlich gar nicht statt. Alle
hoffen, dass sie 2009 wieder dazu
stossen; dann feiert die Talent-
schmiede nämlich 30. Jubiläum.

marc.benedetti@gastronews.ch

Ursula Schweizer (links) lernt im dritten Lehrjahr Köchin im Hotel Hirschen in der Eishockeyhochburg Langnau. Ihre Nachbarin in der Schulküche,
Doris Scholl, ist Lernende im Dienstleistungszentrum Sumiswald. Als Hommage an die Fussball-EM 2008 kochte jeder Finalist die landestypische
Suppe eines Euro-Landes. Ursula wählte eine österreichische Krautsuppe mit Knoblauchwurstspickel und Doris eine spanische Mandelsuppe.
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LehrlingswettbewerbBurgdorf:Köchinnenund
KöchederZukunft sind top
DerGastrolehrlingswettbewerbanderBerufsfachschuleEmmental in
Burgdorf ist jedesJahreinHighlight füralleBeteiligten.30Köchinnen
undKöche imdritten Lehrjahr aus traditionellen Restaurants undBe-

triebenderGemeinschaftsverpflegungbewarbensichdiesmal. Dazu
kamenerstmalsdieKüchenangestellten.22Lernendeschafftenesins
Finale. «eXpresso»schauteaneinemWettbewerbtagvorbei.
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HedyWeyermann
führtmit ihremMann
dasRestaurant
Hirschen in Langnau

Es ist schön, dass
unsere Lernende

Ursula ins Finale gekommen ist.
Ich finde den Gastrolehrlings-
wettbewerb Burgdorf eine gute
Sache und eine optimale Vorbe-
reitung auf die Lehrabschluss-
prüfung. Nur schade, dass die
Lernenden vom Service diesmal
gar nicht dabei waren.

Hanspeter
Frischknecht,
Wettbewerbs-Vater
undpensionierter
Koch-Fachlehrer

Im dritten Lehrjahr
ist das Verhältnis zwischen den
LernendenunddemLehrmeister
oft nicht so einfach. SolcheWett-
bewerbe bringen beide Seiten
wieder zusammen. Ich freue
mich jedes Mal, wie motiviert,
einsatzfreudig und fantasievoll
unsere Lernenden doch sind.

MarkusScholl,
Vater der Finalistin
DorisScholl

Ich bin stolz, dass
meine Tochter ins

Finale gekommen ist. Es war ja
ihr Ziel, bei diesemWettbewerb
mitmachenzukönnen.Als ichdie
Speisekarte gelesen habe, konn-
te ich mir noch nicht so richtig
vorstellen, was das für Gerichte
sind. Jetzt bin ich beeindruckt.
Da steckt viel Arbeit dahinter.

ChristianTesch
Inhaberder
FrutinhaSuisseSA

Ich finde espositiv,
dass man die jun-

gen Leutemotiviert, etwas ande-
res als Fastfood zu kochen und
sie mit frischen Zutaten arbei-
ten.Ich besuche beruflich viele
Küchen. Positiv überrascht hat
mich die saubere Arbeitsweise
der Lernenden und der perfekt
organisierte Ablauf.

DieFinalteilnehmer
Dassind Finalistendes29.Burgdorfer
Gastrolehrlingswettbewerbs.

LernendeKöchinnenundKöche:

TanjaGraber, SROSpital Langenthal,
Avni Ibrahimi,Dienstleistungszentrum
Sumiswald,Michael Ingold, Restaurant
Löwen,Berken,Melanie Jordi, Restaurant
Bürgisweyerbad inMadiswil;Michael
Kropf, LandgasthofKreuz inGrafenried;
IsabelMosimann,Regionalspital
EmmentalAG in Langnau;Annina
Neuenschwander,Alterszentrum
Haslibrunnen in Langenthal; SandraRyser,
AltersheimSonnhalde inBurgdorf;
DorisScholl, Dienstleistungszentrum
Sumiswald;UrsulaSchweizer,Hotel
Hirschen in Langnau; ThomasSommer
SROSpitalHuttwil; RamonaSteiner,
Luzerner Psychiatrie inSt.Urban ;
ClaudiaVangelista,Alterszentrumam
Dorfplatz in Lotzwil; ElianeWiedmer,
EmmentalischesKrankenheim in Langnau;
NehemiaWildbolz,APHBurgdorf;Monika
Zürcher, Emmentaler Schaukäserei,
Affoltern imEmmental.

LernendeKüchenangestellte:

AngelaAeschlimann,HelenaHauert,
OliverBuser, Sandro Lüthi, Philippe
FreiburghausundBettinaSieber.

DieResultateundSiegerwerdenheute
abendaneinerFeier inLangnaubekannt
gegeben.Rangliste:www.gfburgdorf.ch
WeitereFotosaufwww.expresso.ch

Dominik Fischlin,
ehemaliger
Geschäftsführer
vonHotel&Gastro-
formationBern

Hotel&Gastro for-
mationunterstützt dieOrganisa-
toren solcher Wettbewerbe fi-
nanziell oder mit anderen Mit-
teln. Wettbewerbe sind wichtig
für die Lernenden als Trainings-
möglichkeit für die praktische
PrüfungunddiePrüfungsexper-
ten können ihre Funktion üben.

Finalist Sandro
Lüthi, 2. Lehrjahrals
Küchenangestell-
ter, Restaurant
National inBurgdorf

Ich wählte als Fin-
gerfood-Apéro sautierte Thun-
fischstückemitOliven-Zitronen-
Dressing. Alles ist so heraus-
gekommen, wie ich es mir
vorgestellt habe. Ich habe mein
Programm einige Male im Lehr-
betriebgeübt.MeinChefunddie
Eltern habenmich unterstützt.

SabineSchütz,
SiegerinKategorie
Küche2006und
jetzt Jurymitglied

Es ist spannend,
auf der anderen

Seite zu stehen. IchkanndenLer-
nenden nachfühlen und bin ge-
nauso nervös wie sie. Die Kom-
binationen und Variationen der
Gerichte sind megacool. Es be-
eindruckt mich, wie man aus ei-
nem Produkt 16 verschiedene
Gerichtemachen kann.


