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Wetthewerb der Lernenden 23

GlarnerLehrlingswetthewerb: J u n g e Fra u e n
raumen Goldmedaillen ab

Am Glarner Lehrlingswetthewerb zeigte der Kochnachwuchsvonder Spitzenleistungen. Die Lernenden richteten mit ihren Fachlehrern
Berufsfachschule Ziegelbriicke zusammen mitlernenden Restaurati- einen stimmungsvollen Bankettabend fiir iiber 200 Géste aus. Den
onsprofis aus dem Berufs- und Weiterbildungszentrum Toggenburg Gesamtsieg holen drei Damen aus Mollis, Nifels und Netstal.

LAAULH

Das Motto des dritten Lehrlings-
wettbewerbs von Hotel & Gastro
formation Glarnerland lautete
dnternational ist phinomenal». 20
angehende Restaurationsfachleu-
te sowie 75 Kochinnen und Koche
engagieren sich mit viel Fantasie
fiir ihren Beruf und ihre Giste.

Den ersten Eindruck vermitteln
die dekorierten Tische der
lernenden Restaurationsprofis. Sie
gestalten Tische zu einem Linder-
motto nach ihrer Wahl mit auf-
windigen Dekorationen, Kerzen,
Servietten und Meniikarten. Die
Gesamtsiegerin hatte sogar Kissen
fir ihren Tisch zum Thema «Afri-
ka» angefertigt (siche Foto rechts).

Fiirs leibliche Wohl sorgt ein
Grossaufmarsch von Koch-Ler-
nenden aus Ziegelbriicke. Zwei
Drittel der Wettbewerbsteilnehmer
lernen in Restaurants, Gasthofen
und Hotels im grossen Einzugsge-
biet der Schule, ein Drittel in Spi-
tilern, Kliniken und Heimen.

Die 28 Lernenden im dritten
Lehrjahr prisentieren wunder-
schone Platten fiirs kalte Vorspei-
senbuffet. Passend zum Herbst fin-
det man viele Wild-Terrinen und
-Galantinen, aber auch Fisch- und
Gemiisekreationen, dazu passen-
de Salate und Saucen. Die Giste
des Banketts sind begeistert:

«Manche Platte konnte manan
einer Kochkunstschau zeigen»,
istein Aushildner iiberzeugt.

47 Lernende im zweiten Lehrjahr
zeigen ihrerseits ein fulminantes
Stissspeisenbuffet. Es ist eine Sym-
phonie der Farben und Geschmi-
cke. Aufwindig gemachte Cakes
und Cremen mit schonen Frucht-
garnituren — und sogar eine Char-
lotte Royal. Vieles ist modern an-
gerichtet in Glaschen und auf neu-
em Geschirr. Zwei Fachjurys be-
werten die Leistungen der ange-

Olivia Steiner, Restaurationsfachlernende des Hotels Léwen in Mollis, hat mit ihrem aufwéndig dekorierten
Tisch zum Thema Afrika eine Goldmedaille und das Punktemaximum geholt. Gold gewannen auch Tische ihrer
Kolleginnen und Kollegen zu den Themen Venedig, Italien, Griechenland, Osterreich, Ruménien und Irland.

henden Koche und Restaurations-
fachleute. Werner Schuhmacher
von der Wettbewerbskommission
des Schweizer Kochverbands ist
einer der Juroren. Sein Fazit zum
kulinarischen Teil: <Die Vorspei-
sen waren gut bis sehr gut. Einige
Lernende haben sehr schone und

moderne Anrichteplatten gewihlt
und das Dauerthema Asien einge-
baut. Die Siissspeisen waren vom
Niveau her hoher einzustufen. Da
gab es vorallem in der Degustation
sensationelle Kreationen.»
Erginzt wurden die Buffets mit
einem exquisiten Drei-Gang-

Menii, das weitere Lernende mit
Instruktoren der iiberbetrieblichen
Kurse zubereiteten.
Text: marc.benedetti@gastronews.ch
Fotos: Benedetti, Christian Bosshard
Ranglisten und Fotogalerie mitden Kreationen
der Teilnehmer auf www.expresso.ch
Info: www.gastroformation-glarnerland.ch

— Giisto Stimmen
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Dieser Anlass ist
genial und moti-
viert die Lernenden. Wir haben
zwei Kandidaten hier. Vor dem
Wettbewerb haben sie viel getibt
und die Stimmung war super im
Betrieb. Die Ideen stammen alle
von ihnen. Wir haben sie mit
Geschirr unterstiitzt. Auch die
Lehrer gaben ihnen viel Support.

*| Lernenden Melanie
| Vizeprasident
SchweizerFleisch-
fachverband

Als Vater kann ich hier einmal se-
hen, was meine Tochter macht.
Sie lernt Restaurationsfachfrau
im Hotel Schwanen in Wil und
hat einen Tisch zum Thema Russ-
land gestaltet. Der Wettbewerb
ist nicht so steif. Ein schoner, an-
genehmer und lockerer Anlass.

Regierungsrat
Jakob Kamm
Erziehungs- und
Bildungsdirektor
Kanton Glarus

- Ich bin viel an An-
lasse eingeladen, doch dieser
liegt mir besonders am Herzen,
denn ich bin Mitglied der Auf-
sichtskommission der Berufs-
fachschule Ziegelbriicke. Wir bil-
den hier Koch-Lernende aus den
Kantonen Glarus, St. Gallen,
Schwyz und Ziirich aus.

Marisa Landolt, Kéchin im dritten Lehrjahr im Alters- und Pflegeheim Letz Auch in der Kategorie Kéche zweites Lehrjahr gewinnt eine junge Frau:
in Néfels, holt mit dieser Vorspeisenplatte Gold und den Gesamtsieg. Daniela Johls Siissspeisenplatte. Sie lerntim Hotel Schwert in Netstal.

Die Refa-Lernenden von der Schule in Wattwil kurz vorihrem grossen Einsatz: Sie bedienten die Géaste anihrem Wunderschéne Vorspeisen: Diese
eigenen Tisch und wendeten ihr ganzes Fachwissen und ihren Charme an. Die einen zogen sich fiir den Abend Platte von Katarina Lind, Alters-
klassisch an, andere hatten ein spezielles Tenii gewéhlt, das zum Landermotto ihres Tisches passte. und Pflegeheim Lachen, holte Gold.

OK-Président Hansruedi Kemmler  Kurz vor der «Schlacht am kalten Buffet». Die Kéche im dritten Lehrjahr Jeanette K6Ibli, Gasthaus Stausee
und Kollege Klaus Gérauch leiteten  zeigen und erkldren den interessierten Gasten ihre Gerichte fiirs Vorspei-  Innerthal, und Steven Albrecht,
den Abend mit grossem Einsatz. senbuffet und kénnen auf diese Weise das Verkaufsgespréch tiben. Gasthaus Rathaus in Pféffikon SZ.

Diese Kéche im zweiten Lehrjahr (vorne) holten am meisten Punkte beim
Dessert: Daniel Roos (3. Platz), Linth-Arena SGU, Manuela Késlin (2. Platz),
Altersheim Reichenburg, und Daniela Johl, Hotel Schwert Netstal (Siegerin). die Gesamtsiegerin Marisa Landolt, Alters- und Pflegeheim Letz, Néfels.

Die drei Besten beim Vorspeisenbuffet, drittes Lehrjahr: Ursina Eberhard,
Kantonsspital Glarus, Katarina Lind, Alters- und Pflegeheim Lachen, und




