,Hier kommt was Gutes nach"

Lehrer Wolfgang Wegmann ist zufrieden mit dem Gastro-Nachwuchs - Jugendwettbewerb in der Staatlichen Berufsschule

Von Gisela Brechenmacher

Freilassing. Variation war
Trumpf beim Jugendwettbewerb
der gastronomischen Berufe in
der Staatlichen Berufsschule
Berchtesgadener Land in Freilas-
sing. Variation auf den festlich
eingedeckten Tischen, den ge-
reichten Canapees zum Sektemp-
fang, wie auch bei der Zuberei-
tung der Speisen in der Schulkii-
che, der Présentation auf den Tel-
lern und ganz besonders im un-
terschiedlichen Geschmack der
Speisen. Bei den Hotelfachfrauen
(Hofa)holte sich Madeleine Laube
vom Hotel Kempinski in Berch-
tesgaden den Sieg. Die Nase vorn
bei den Kochen hatte Andreas
Schoibl vom Bergrestaurant Pre-
digtstuhl in Bad Reichenhall.

Wihrend die Arbeiten in der
Schulkiiche noch auf Hochtouren
liefen und die Priiflinge von den
Juroren bei ihrer Arbeitsweise,
Hygiene, Dekoration und dem
Geschmack der Speisen bewertet
wurden, bekamen die Géste beim
Sektempfang bereits einen ersten
Eindruck der Priifungsaufgaben
der Hotelfachfrauen und -mén-
ner. Denn die gereichten Cana-
pees mit Lachs, Rohschinken oder
Frischkdse in Variation, waren
ebenso Teil der Priifungsaufga-
ben wie die Blumengestecke, das
Serviettenbrechen und die richti-
ge Anordnung von Tellern, Gla-
sern und Besteck auf den Tischen
im Schulrestaurant. Damit pré-
sentierten die Schiiler gleich zu
Beginn Variation auf individuelle
Weise.

Unter den Schiilern sind
engagierte Asylbewerber

Wolfgang Wegmann, Abtei-
lungsleiter der gastronomischen
Klassen stellte bei seiner Begrii-
Bung die einzelnen Probanden
auf Fotos auf einer Pinnwand op-
tisch vor und informierte auf hu-
morvolle Weise tiber Stdrken und
Schwichen der Schiiler, unter ih-
nen auch engagierte Asylbewer-
ber. Bereits die Teilnahme sei ein
Gewinn fir alle Schiiler, denn im
Vorfeld wurden je acht Proban-
den aus dem 3. Lehrjahr ausge-
wihlt, die wahrend des Schuljahrs
durch schulische und fachprakti-
sche Leistungen die Fachlehrkraf-
te tiberzeugt und sich damit fiir
die Teilnahme qualifiziert hatten.

Der Wettbewerb sei zugleich ei-
ne wichtige Vorbereitung fiir ihre
Abschlusspriifung im Sommer,

Die strahlenden Sieger des Jugendwettbewerbs mit ihren stolzen Fachlehrern und dem stellvertretenden
Kdchevereinsvorsitzenden (von links): Anja Glick, Stanislaus First, Hofa-Jugendmeisterin Madeleine Laube,
Carina Lausecker, Noemi Bakurek, Kéche-Jugendmeister Andreas Schoibl, Lukas Gierzinger, Wolfgang Weg-
mann, Martin Rudholzer und Giinter Liftenegger.
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Die Hofa-Auszubildenden Ricarda Wendlinger vom Hotel
Moosleitner Freilassing (links) und Sophia Neubert, Kapuziner-
hof Laufen, servieren Vizeblrgermeister Gottfried Schacher-
bauer und Landrat-Stellvertreter Helmut Flrle den Hauptgang.

denn die Auszubildenden konn-
ten dabei viel lernen und positive
Erfahrungen sammeln. ,Hier
kommt was Gutes nach, freute er
sich liber die Leistungen der aus-
erwdhlten Priiflinge. Sein beson-
derer Dank galt den vielen Spon-
soren und einsatzfreudigen Fach-
lehrern.

Alle Kochlehrlinge verfiigten
beim Jugendwettbewerb zwar
tiber den gleichen Warenkorb, der
die Basis fiir das Menu war: Zur
Vorspeise gab es ,Kraftbriihe mit
einer Einlage aus Ei und Mehl",
zum Hauptgang: ,Lachsforelle,
Zanderfilet, Dill, Salatgurke und
Kartoffel“ und als Nachspeise ein
»Dessert aus Nougat und Passi-
onsfrucht“. Was sich bei den Prii-
fungsvorgaben jedoch einheitlich
préasentierte, bot sich beim , Kost-
probenessen“ auf sehr variable
Weise an. Ein Augen- und Gau-
menschmaus war es fiir die gela-
denen Festgiste, als sie an den
festlich eingedeckten Tischen im
Schulrestaurant Platz nahmen
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und vom charmanten Hofa-Ser-
vice stilsicher die dargereichten
Speisen des Kochenachwuchses
serviert bekamen.

Jedes Tellergericht prasentierte
die individuelle Handschrift der
»Zauberlehrlinge der Kiiche“. So
gab es beim Inhalt der Vorspeise
pro Teller diverse Einlagen wie Ei-
erstich, Backerbsen, Bisquitscho-
berl oder Pfannkuchenstreifen zu
sehen. Der Hauptgang punktete
sowohl mit dekorativer Anrich-
tungsweise wie auch einer erlese-
nen Vielfalt an Geschmacksnuan-
cen. Das fantasievoll in Szene ge-
setzte Dessert verdeutlichte die
Variation durch die Prdsentation
im Cocktailglas, als moderne Gra-
fik, als Knodel auf dem Teller oder
dekorativ strukturiert angerichtet.
Und so gab es zurecht Applaus fiir
die talentierte K6chemannschaft
und den kompetenten Service der
Hofa-Schiiler.

Fir Glinter Liftenegger, stell-
vertretender Vorsitzender des
ausrichtenden Kochevereins BGL,
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Juror Hermann Keilhofer schaut Stanislaus
Flrst vom Hotel Gut Edermann in Teisendorf
bei der Zubereitung der Canapees aufmerk-
sam Uber die Schulter.

war bei der BegriilBung der Ehren-
giste, unter ihnen Ambassador
Siegfried Schaber vom Weltbund
der Koche, Freilassings Vizebiir-
germeister Gottfried Schacher-
bauer, stellvertretender Landrat
Helmut Fiirle, emeritierte Ober-
studiendirektorin Rosa Mayer
und Oberstudienrat  Giinther
Miihlbauer als Vertreter der Be-
rufsschule, klar ersichtlich, dass
sich alle Probanden ,viel Miihe
gemacht hatten, das beste aus den
Vorgaben zu machen®. Er verglich
die Priiflinge mit Skispringern, die
zwar weit springen kénnten, aber
letztlich doch nur in Kombination
mit ihren Haltungsnoten zu einer
Medaille kommen.

,Sie haben erkannt, dass die
Ausbildung fiir sie spater niitzlich
sein kann, um die Welt kennen zu
lernen*, freute sich der stellvertre-
tende Landrat Helmut Fiirle {iber
das Engagement der Gastro-
Schiiler und wiinschte ihnen dazu
einen ,,Guten Start“. Das Organi-

sationsteam gab den Gésten vor
der Siegerehrung, Einblicke in die
notwendigen Eigenschaften der
gastronomischen Berufe. Selbst-
verstdndliche  Grundvorausset-
zungen ihres Berufs seien bei den
Hofa-Schiilern Freundlich- und
Verlésslichkeit ebenso wie Offen-
heit, Verantwortungsbewusstsein
und Liebe zum Detail, sagte Fach-
lehrerin Anja Gliick.

»Wir brauchen uns fiir unsere
Lehrlinge nicht zu schdmen*, be-
fand Martin Rudholzer, Fachleh-
rer der Koche, denn ,die Ergeb-
nisse des Jugendwettbewerbs
sind absolut einer Gesellenprii-
fung wiirdig“. Vor der mit Span-
nung erwarteten Siegerehrung,
dankte Wolfgang Wegmann den
Schiilern der FAGO, der einjdhri-
gen Berufsfachschule fiir gastro-
nomische Berufe, fiir ihre wichti-
ge Hintergrundarbeit beim Ju-
gendwettbewerb.

Fiir die Sieger gab es
Urkunden und Sachpreise

Urkunden und wertvolle Sach-
preise zauberten dann ein strah-
lendes Lacheln in die Gesichter
der Gewinner des Wettbewerbs.
Siegerin bei den Hotelfachfrauen
und -ménner wurde Madeleine
Laube vom Hotel Kempinski in
Berchtesgaden. Auf den zweiten
Platz kam Stanislaus Fiirst vom
Hotel Axelmannstein in Bad Rei-
chenhall vor Carina Lausecker
vom Hotel Bayern Vital in Bad
Reichenhall.

Andreas Schoibl vom Bergres-
taurant Predigtstuhl in Bad Rei-
chenhall holte sich den Sieg bei
den Kéchen. Noemi Bakurek vom
Hotel Residenz Bavaria in Bad
Reichenhall sicherte sich Rang
zwei. Lukas Gierzinger vom Hotel
Moosleitner in Freilassing er-
reichte Platz drei.




