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Nachwuchs

Lehrlingswettbewerb Burgdorf: Ka c h i n “ e n u “ d
Koche der Zukunft sind top

DerGastrolehrlingswetthewerh an der Berufsfachschule Emmentalin trieben der Gemeinschaftsverpflegung bewarben sich diesmal. Dazu
Burgdorfistjedes Jahrein Highlightfiiralle Beteiligten. 30 Kéchinnen kamen erstmals die Kiichenangestellten.22Lernende schafften esins
und Kéche im dritten Lehrjahr aus traditionellen Restaurants und Be-  Finale. «eXpresso» schaute an einem Wetthewerbtag vorbei.

Ursula Schweizer (links) lernt im dritten Lehrjahr Kéchin im Hotel Hirschen in der Eishockeyhochburg Langnau. lhre Nachbarin in der Schulkiiche,
Doris Scholl, ist Lernende im Dienstleistungszentrum Sumiswald. Als Hommage an die Fussball-EM 2008 kochte jeder Finalist die landestypische
Suppe eines Euro-Landes. Ursula wiéhlte eine ésterreichische Krautsuppe mit Knoblauchwurstspickel und Doris eine spanische Mandelsuppe.

«Wir haben im Emmental und
Oberaargau viele langjihrige und
gute Ausbildungsbetriebe», erklart
Michael Ramseier als Vertreter der
Organisatorin Gastroformation
Burgdorf. «<Unser Wettkampf ist
eine Moglichkeit fiir angehende
Kochinnen und Koche, die im Be-
trieb erlernten handwerklichen Fa-
higkeiten praktisch unter Beweis
zu stellen», fiigt der Berufsschul-
lehrer hinzu. Zudem sei dies ein
idealer Probelauf fiirs Qualifikati-
onsverfahren.

Der Wetthewerh hatmehrere
Hiirden und Herausforderungen:

Zuerst muss man mit seiner Arbeit
den Einzug ins Final schaffen.
Rund 30 Lernende reichten dieses
Jahr fantasievolle Rezepte ein. Die
Aufgabe: einen Dreiginger fiir acht
Personen zu kreieren — mit filet-
tiertem Fisch in der Vorspeise und
einem geschmortem oder glasier-
ten, bindegewebereichen Fleisch-
stiick im Hauptgang. Gesucht wa-

ren ausserdem Dessertideen mit
einer frischen Mangopulpe.

Eine Jury aus Kochfachlehrern
und erfahrenen Berufsleuten wihl-
te die 16 Finalisten aus. «Alle ein-
gereichten Rezepte hatten fiirs drit-
te Lehrjahr ein ausserordentlich
hohes Niveaw, sagt Michael Ram-
seier. Auch spiire man die mo-
mentanen Trends—«ein Lernender
integrierte zum Beispiel moleku-

lare Kaviarperlen aus Sauerrahm
in eine Randensuppe.» Anrichte-
arten mit aufwindigem Geschirr
und Glischen sind ebenfalls in.
Der Finalwettkampf fand auf
vier Tage verteilt in der Schulki-
che der Berufsfachschule Emmen-
tal in Burgdorf statt. Eine Premiere
war die Integration der lernenden
Kiichenangestellten. Sie bereite-
ten einen Fingerfood-Apéro fiir die

Gaste zu. Thr Entrée stimmte quasi
auf das Ment ihrer Kollegen und
Kolleginnen ein. Der einzige Wer-
mutstropfen der Veranstaltung:
dieses Jahr fehlten die Lernenden
der Restauration. Ihr Wettkampf
fand namlich gar nicht statt. Alle
hoffen, dass sie 2009 wieder dazu
stossen; dann feiert die Talent-
schmiede nimlich 30. Jubilium.
marc.benedetti@gastronews.ch

Finalist Sandro

| Liithi, 2. Lehrjahr als

Kiichenangestell-
ter, Restaurant

< Nationalin Burgdorf

Ich wihlte als Fin-

gerfood-Apéro sautierte Thun-
fischstiicke mit Oliven-Zitronen-
Dressing. Alles ist so heraus-
gekommen, wie ich es mir
vorgestellt habe. Ich habe mein
Programm einige Male im Lehr-
betrieb getibt. Mein Chefund die
Eltern haben mich unterstiitzt.

Dominik Fischlin,
ehemaliger
Geschaftsfiihrer
von Hotel & Gastro-
formationBern

_| Hotel & Gastro for-
matjon unterstiitzt die Organisa-
toren solcher Wettbewerbe fi-
nanziell oder mit anderen Mit-
teln. Wettbewerbe sind wichtig
fir die Lernenden als Trainings-
moglichkeit fiir die praktische
Priifung und die Prifungsexper-
ten konnen ihre Funktion tiben.

§| Sabine Schiitz,
SiegerinKategorie
| Kiiche 2006 und

e jetzt Jurymitglied

Es ist spannend,
auf der anderen

Die Finalteilnehmer

Dassind Finalistendes 29. Burgdorfer
Gastrolehrlingswettbewerbs.

Lernende Kochinnen und Koche:

Tanja Graber, SRO Spital Langenthal,
Avni lbrahimi, Dienstleistungszentrum
Sumiswald, Michael Ingold, Restaurant
L6éwen, Berken, Melanie Jordi, Restaurant
Biirgisweyerbad in Madiswil; Michael
Kropf, Landgasthof Kreuz in Grafenried;
Isabel Mosimann, Regionalspital
Emmental AG in Langnau; Annina
Neuenschwander, Alterszentrum
Haslibrunnen in Langenthal; Sandra Ryser,
Altersheim Sonnhalde in Burgdorf;

Doris Scholl, Dienstleistungszentrum
Sumiswald; Ursula Schweizer, Hotel
Hirschenin Langnau; Thomas Sommer
SRO Spital Huttwil; Ramona Steiner,
Luzerner Psychiatrie in St. Urban ;

Claudia Vangelista, Alterszentrum am
Dorfplatzin Lotzwil; Eliane Wiedmer,
Emmentalisches Krankenheimin Langnau;
Nehemia Wildbolz, APH Burgdorf; Monika
Ziircher, Emmentaler Schaukdserei,
Affolternim Emmental.

Lernende Kiichenangestellte:

Angela Aeschlimann, Helena Hauert,
Oliver Buser, Sandro Liithi, Philippe
Freiburghaus und Bettina Sieber.

Die Resultate und Sieger werden heute
abend an einer Feierin Langnau bekannt
gegeben. Rangliste: www.gfburgdorf.ch
Weitere Fotos auf www.expresso.ch

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

im Gesundheitszentrum Huttwil abschliesst, kocht eine griechische
Suppe mit Zitronengras-Pouletspiessli und Pfefferminze.

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

...flir seine Vorspeise. Das Gericht
mit Felchen prdsentiert er seinen
Gasten so fantasievoll angerichtet.
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Fast wie im richtigen Restaurant: Gespannt warten die Gaste - erfahrene
Kéche und andere Gastroprofis, Lehrmeister, Angehérige, Sponsoren,
aufden ersten Gang der Lernenden, welche diese bald schicken werden.

Der lernende Kiichenangestelite

Sandro Liithi bereitet einen Finger-

food-Apéro mit Thunfisch zu.

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

Seite zu stehen. Ich kann den Ler-
nenden nachfiithlen und bin ge-
nauso nervos wie sie. Die Kom-
binationen und Variationen der
Gerichte sind megacool. Es be-
eindruckt mich, wie man aus ei-
nem Produkt 16 verschiedene
Gerichte machen kann.

Hanspeter
| Frischknecht,

" Wetthewerbs-Vater
| und pensionierter
Koch-Fachlehrer

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

Hedy Weyermann
| fiihrtmitihrem Mann
% | dasRestaurant

4 { Es ist schon, 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-
prufung. Nur schade, dass die
Lernenden vom Service diesmal
gar nicht dabei waren.

Christian Tesch
Inhaberder
Frutinha Suisse SA

Ich finde es positiv,
dass man die jun-
gen Leute motiviert, etwas ande-
res als Fastfood zu kochen und
sie mit frischen Zutaten arbei-
ten.Ich besuche beruflich viele
Kiichen. Positiv iiberrascht hat
mich die saubere Arbeitsweise
der Lernenden und der perfekt
organisierte Ablauf.

N Markus Scholl,
Al VaterderFinalistin
Doris Scholl

Ich bin stolz, dass
™8 meine Tochter ins
Finale gekommen ist. Es war ja
ihr Ziel, bei diesem Wettbewerb
mitmachen zu kénnen. Als ich die
Speisekarte gelesen habe, konn-
te ich mir noch nicht so richtig
vorstellen, was das fiir Gerichte
sind. Jetzt bin ich beeindruckt.
Da steckt viel Arbeit dahinter.




