
Lehrlingswettbewerb

SebastianLehmannvom«Eich-
berg» inSeengenpräsentiertPanna
cottavongeräucherterBioforelle.

Stolz zeigtSandraSieber ihreKrea-
tion«NeptunsMeeres-Sinfonie»
mitLachsgalatineundFischmosaik.

RaphaelHobivomKreisspital
Freiamtkocht indisch.Unterande-
remgibtesLammpastetemitCurry.

DeborahZimmerli kocht für das
Kreisspital Freiamtundpräsentiert
SeezungeundRehpastete.

DieLernendendeszweitenLehrjahresbereitetendasSüssspeisenbuffetzu.
SiehabenfürKonzeptundRealisierungmehrereTage investiert.

DieGästesindbegeistert.Über350Personen liessensichdiesenAbend
nichtentgehenundgenossenhierdieVariationendesVorspeisenbuffets.

JasminHobi vomStadtcasino
inBadendekoriert ihrenTischmit
demThemaBaselstadt.

DerSiegertisch«Venezianische
Mascarade»vonJannineHeizmann.
SiegewinnteinenReisegutschein.

DenaBeslicvomHZMHotel in
Zofingendekorierte ihrenTuning-
TischmitAlufelgenundKarosserie.

JolandaWalker vom«Eichberg» in
Seengendekoriert ihrenTisch
unter demMotto: Casino.

ServicedesHauptganges.Esgibt:gebratenesSimmentalerKalbskarree
mitKräutersauce,Kartoffel-PilzschnitteundsaisonalesGemüsepotpourri.
Mehr FotosunddieRanglistengibt esunterwww.expresso.ch

13

JeannineHeizmannvom«Rathausgarten» inAaraugewinntbeidenLernendendeszweitenLehrjahresRestaurationsfachdenerstenPreis. IhrThema:
«VenezianischeMascarade».AufdieEhrenplätzeverwiessieAlinaMessinavomHZMHotelZofingenmitdemThema«1001Nacht»sowieKerstinZaugg
vomWirtshausRütihofausGränichenmitdemThemaSchokolade.Wieessich fürSiegergehört,gibtJeannineHeizmannhier ihrerstes Interview.
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KücheundRestauration:GrosserApplaus
fürdieAargauerLernenden
Der sechste Aargauer Lehrlingswettbewerb ist ein voller Erfolg. 160
Jugendliche haben in den Räumlichkeiten des Berufsbildungszen-
trumsUnterentfeldenüber 350Gästebewirtet. Die Lernenden zeigten

dabei Koch- und Servicekunst auf Spitzenniveau. Ob ideenreich
gedeckte Tische, Vorspeisen- oder Dessertbuffet, die Jugendlichen
verzaubertenalleanwesendenGäste.Hier dieBildimpressionen.
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telby 90S-(IP65)-Telefon
4 kV schutzisoliert, wasserfest, korrosionsfest

Universell an alle a/b-Zentralen
anschliessbar, auch für sehr lärmige
Umgebungen geeignet.
Aus Hart-Schaumstoff gefertigt mit
Gummi- oder Metallschnur lieferbar.
Handapparat mit magn. Haftung

Eigenschaften:
• PTT-/Swisscom-geprüft
• als ZB-Hotline-Telefon
• für Badezimmer, Saunas,
Feuchträume, Keller, Küchen

• als Anmelde-Telefon
• 1/2/3-Tasten-Direktwahl (opt.)
• als Parallel-/Zweit-Telefon
• UP/AP-Montagearten
• für Badezimmer zugelassen (PTT)

Telbit AG Ingenieurunternehmung
Telekommunikation – Elektronik
CH-8340 Hinwil, Brünneliweid 16
Tel. 044 937 25 50 / Fax 044 937 48 45
www.telbit.ch / telbit@swissonline.ch

Diverse Farbvarianten (weiss/beige =Standard), anthrazit, orange
(Handapparate sind auch 2-farbig lieferbar), je nach Anwendung

Typen-Varianten

AdrianZüger vomHotel Krone in Lenzburg serviert dieVariationenvon
FischenundMeeresfrüchtenund IsabellaMurervonder Rôtisserie
Kellerämterhof inOberlunkhofenmachtbeidenDritt-Jahr-Lernendenmit.

DanielaHaerdi
Verantwortliche für
denBereich
Restauration

Die Lernenden ha-
ben eine tolle Leis-

tung gezeigt. Ich bin überwältigt
vondenTischenundder Service-
qualität. Zudem haben wir noch
einen schönen Rekord zu verbu-
chen: Noch nie haben so viele Ju-
gendlicheamWettbewerbmitge-
macht, und alle angemeldeten
Lehrlingewarenda.Das ist super!

CarlosEgli
OK-Präsident und
Jurymitglied

Am diesjährigen
Wettbewerb kann
man sehr schöndie

diversenTrendsderGastronomie
erkennen.Bei denkaltenPlatten
und den Desserts sieht man gut,
dass viele mit sehr kleinen Por-
tionen oder Häppchen gearbei-
tet haben. ZumTeil erkenntman
sogarKomponenten ausdermo-
lekularen Küche. Das ist toll!

Ruedi Imhof
Verantwortlicher für
denGetränkebe-
reichundAperitif

Die Tische der Ler-
nendenwerden im-

mer besser und schöner. Beein-
druckend sind die vielen neuen
Ideen der Jugendlichen. Dieses
Jahr siehtman zumBeispiel viele
Tischemiteinemleichtasiatischen
Touch. Fürmich ist klar: Alle Ler-
nendenhaben auf jedenFall tolle
Arbeiten präsentiert. Bravo!

WernerSchumacher
Verantwortlicher für
denBereichKüche

Vor zwölf Jahren
war icheinerderIni-
tianten des Lehr-

lingswettbewerbes.Wenn ichdie
Entwicklungder letztenJahreana-
lysiere, so fällt auf,dassdieArbei-
ten der Zweit-Jahr-Lernenden
massiv besser geworden sind.
AuchdieDritt-Jahr-Lernendenha-
ben sich verbessert, vor allemdie
Desserts habenmir gut gefallen.

StimmenderOrganisatorenzumAargauerLehrlingswettbewerb


