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10. WETTBEWERB AARGAUER GASTRO LERNENDE IM BZU UNTERENTFELDEN

KULINARISCHE MEISTERWERKE
PERFEKT IN SZENE GESETZT

Vor 20 Jahren begann alles
mit einer Idee — jetzt feierte
der Wettbewerb der Aargauer
Gastro Lernenden die

10. Austragung! Der alle

zwei Jahre stattfindende
Wettbewerb gipfelte in tollen
Kreationen und brillanten
Leistungen.

GASTROAARGAU

ie Arbeit in der Gastronomie ist
Dherz-, kopf- und handgesteu-
ert und die dber 100 jungen
Restaurations- und Kochlernenden
zeigten, dass es genau diese Ver-
schmelzung braucht, um sich kulina-

risch abzuheben, und den Mdglichkei-
ten (fast keine) Grenzen gesetzt sind.

«Bitte Platz nehmen»

Bruno Lustenberger, Prasident von
GastroAargau, begriisste die 400 Gas-
te zum diesjahrigen Jubildums-Anlass
und lud die gesamte Gesellschaft ein,
in den kulinarischen Gastro-Zug ein-
zusteigen und sich auf der Fahrt
durch das Servicepersonal verwsh-
nen zu lassen. So hiess es «Platz
nehmen» an einem der 32 detailrei-
chen, kreativen und themenspezi-
fisch aufgedeckten Gala-Tische.
Mottos wie «Vintage-Hochzeit,
«Schwanensee», «Marlizauber» oder
«Totoro» — ein japanischer Animé-
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Film — wurden perfekt in Szene ge-
setzt und die motivierten Restaura-
tions-Lernenden rundeten mit ihrem
Outfit das Thema passend ab.

Die Reise konnte also losgehen! Die
Lautsprecherdurchsagen {ibernahm
niemand Geringeres als der sympa-
thische Moderator Sven Epiney, wel-
cher mit viel Witz und Charme durch
den Abend lenkte.

Bevor es an die feinen Kdstlichkeiten
ging, kam Regierungsrat Markus Dieth
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Steffi Riifenacht vom Mercure Hotel Krone in Lenzburg punktete mit ihrer

Tischdeko «Schwanensee».

- "
Vivienne Miiller vom Kantonsspital Baden im Interview mit Sven Epiney. Ihr
Vorspeisenbuffet hat die Jury auf allen Ebenen (iberzeugt.

zu Wort. Er gratulierte den Gastro-
Kiinstlern/-innen zu den kulinarischen
Meisterwerken, die bereits vor dem
Diner bestaunt werden durften. Der
Vorsteher vom Finanzdepartement
machte den Lernenden Mut, weiter
iiber den Tellerrand zu denken und
sich durch Wille, Energie und Kreativi-
t4t bei der «Créme de la Créme» der
Gastroszene zu etablieren.

Die Kochlernenden vom 3. Lehrjahr
zauberten wunderbare Vorspeisen-

Leckereien auf die Platten, welche
nicht nur visuell, sondern auch ge-
schmacklich {berzeugten. Wie viele
Stunden Planung und Arbeit in die-
sen (Kunst-)Werken steckten, war nur
zu erahnen!

«Hammermassig»

Max Zist, Direktor der Hotel & Gastro
formation Weggis, benannte den
Abend treffend: «Hammermassig!»
Zum einen sei zu beachten, dass an
diesem Wettbewerb so viel Grossarti-
ges gezeigt werde, noch bevor die
Lehre (berhaupt abgeschlossen sei
und zum andern zeige der Kanton
Aargau in Sachen Berufsbildung in der
Gastronomie wegweisende Vorzeige-
leistung, so der begeisterte Zlist.

Fir den Fisch- und Hauptgang stan-
den profimassig die UK-Instruktoren
und Berufsschullehrer in der Kiiche
im Einsatz. Imposant war der Auf-
marsch samtlicher Lernenden fiir den
speditiven Service der vielen Gaste.

«Grossartig gemacht»

Beim Dessertbuffet waren die Koch-
und Kiichenangestellten vom 2. Lehr-
jahr die Zauberkiinstler. Kein Wunder,
dass bei diesen Meisterwerken fast
nichts mehr iibrigblieb und die Gaste
auf den Héhepunkt der Zugreise zu-
steuerten: die Preisverleihung und
Krénung der ausgezeichneten Ler-
nenden! Der grosse Aufwand der

Eine stisse Versuchung — die Dessertplatte von Gina Zimmermann vom
Alters- und Pflegeheim Lanzerthus in Rupperswil erhielt von der Jury die
héchste Punktzahl.
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letzten Tage und Wochen wurde be-
lohnt und grosse Emotionen kamen
zum Tragen. Die (An-)Spannung loste
sich in Form von Freudentrdnen und
die Lernenden wurden mit einem
riesigen Applaus, Gold-, Silber- und
Bronzeauszeichnungen sowie gross-
ziigigen Geschenken der Sponsoren
pramiert.

Ein solch grandioser Anlass ist nur
dank vielen Helfern mdglich: dem
OK-Prasidenten und Kochfachlehrer,
Werner Schuhmacher, der mit seinem
Team als Zugfihrer auf Kurs war;
rund 20 Juroren, die als Kontrolleure
fungierten, und Christoph Schmitz
sowie Catherine Liitolf, welche als
{K-Instruktoren die technische Lei-
tung hatten. Nur dank der grossen
Unterstiitzung der Lehrbetriebe
konnten sich die Lernenden entfalten
und zeigen, was in ihnen steckt! In
diesem Sinne: Herzlichen Dank fiir
diesen phantastischen Abend und
weiterhin gute Fahrt mit viel Feuer
und Flamme fiir die Gastroberufe!

Auszug aus der Rangliste

«Vorspeisen-Buffet», Koch/Kochin, 3. Lehrjahr

Platz Name Vorname Lehrbetrieb

1 Miller Vivienne Kantonsspital Baden, Baden

2 Rebsamen Celine Alters- und Pflegeheim Lanzerthus, Rupperswi
3 Skrbinjek Michael aarReha Schinznach, Schinznach-Bad

«Siissspeisen-Buffet», Koch/Kochin und Kiichenangestelite/r, 2. Lehrjahr

1 Zimmermann _ Gina Alters- und Pflegeheim Lanzerthus, Rupperswil
2 Heuberger Nadine Paul Scherrer Institut, Villigen
3 Zuttel Fabienne Hotel Restaurant Eichberg, Seengen

«Tischdekorationn», Restauration, 2. + 3. Lehrjahr

1 Riifenacht Steffi Mercure Hotel Krone, Lenzburg Motto: «Schwanensee»
2 Rohr Sarina Kiki Pfandlers Gasthof zum Béren, Birmenstorf Motto: «Marlizauber»
3 Kesselring Larissa Restaurant Post, Bézen Motto: «Totoro»

Gesamtrangliste, Bilder und Stimmen: www.hgf-ag.ch
Besuchen Sie uns auf Facebook: GastroAargau

FUTURA Vorsorge -

Wir nehmen
lhre Vorsorge
personlich.

Pensionskasse fiir KMU
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