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Nachwuchs

sone: JOPPelte Prufung am
Lehrlingswetthewerb

Die Solothurner brauchen sich iiber ihren Gastronachwuchs keine ten absolute Topleistungen. Doch nicht nur die Jugendlichen
Sorgen zu machen. Denn was die Lernenden zu bieten haben, stellten wurden gepriift, auch die Organisatoren wurden getestet. «<eXpresso»
sie am jiingsten Lehrlingswetthewerb eindriicklich unter Beweis. présentiert die Highlights des Lehrlingswetthewerbes und sagt, ob
Sechzig Jugendliche aus Kiiche und Restauration traten an und zeig-  die Priifungen auch bestanden wurden.

Das Positive vorneweg: Von den
knapp sechzig Lernenden haben
alle die «Priifung» Solothurner
Lehrlingswettbewerb mit Bravour
bestanden. Sie zeigten eindriickli-
che Leistungen und die besten un-
ter ihnen wurden gar mit Edelme-
tall ausgezeichnet.

Auch die Klasse B1 der Hotel-
fachschule Belvoirpark, die den
Anlass organisierte, arbeitete er-
folgreich. Ob es allerdings fiir das
begehrte Diplom reichte, steht
noch in den Sternen respektive den
Biichern der Experten. Doch alles
schon der Reihe nach.

DerLehrlingswetthewerb stand
2008 unter neuem Patronat.

Die Studenten der Klasse B1 der
Hotelfachschule Belvoirpark Zii-
rich haben von der Hotel & Gastro
Jformation Solothurn den Auftrag
erhalten, den Lehrlingswettbe-
werb durchzufithren. Nach der
Theorie sollten die Studenten die
Praxis walten lassen. Damit das
Ganze noch etwas Spannung er-
hilt, stellten die Organisation und

Aufdem Bild richten die Solothurner Lernenden die Wildkraftbriihe mit Sellerieperlen an. Als Hauptgang servier-
ten sie ein Kalbsfilet mit Linguine an einem aromatischen Kalbsjus mit Steinpilzen, Kiirbis-Chutney und frischem
Salat. Wer es lieber vegetarisch mochte, erhielt Kartoffel-Mandel-Galetten an Tomatensugo und Steinpilzen.

Durchfithrung des Wettbewerbes
fiir die Studenten gleich auch noch
ihre Diplompriifung dar.

Die Stars des Abends aber waren
die Lernenden, 23 aus der Restau-
ration und 36 aus der Kiiche. Dazu
sagt der Prisident der Hotel & Gas-
tro formation Solothurn Daniel
Hinzer: <Am Nachmittag habe ich

einen ersten kurzen Blick auf die
Arbeiten der Lernenden geworfen.
Sie arbeiteten sehr ruhig, konzen-
triert und ohne Hektik. Auch die
Themen Herbst und Werken wur-
den sehr kreativumgesetzt. Ich war
erstaunt, was es alles zu sehen gab.»
Erstaunt waren schliesslich auch ei-
nige der Siegerinnen und Sieger.

Freudentrinen liefen dem einen
oder anderen iibers Gesicht, als Pro-
jektleiter Samuel Stauffacher die
Medaillen tibergab. Ein Abend, der
bei den Gisten, den Studenten der
Hotelfachschule und den Lernen-
den sicher noch lange in Erinne-
rung bleiben wird.
ernst.knuchel@gastronews.ch

Sebastian Graber
Assistent
Fiihrungsausbildung
derHotelfachschule
Belvoirpark

Heute Abend konn-
ten wir Lernende und Studenten
der Hotelfachschule unter Prii-
fungsbedingungen beobachten.
Zu den Studenten verrate ich noch
nichts, dafiir aber zu den Lernen-
den. Sie waren hoch motiviert und
sind mit ihren Leistungen iiber
sich hinausgewachsen.

Samuel Stauffacher
Projektleiter und
Student Hotelfach-
schule Belvoirpark

Die Lernenden ha-
3 ben mich sehr posi-
tiv tiberrascht. Sie zeigten eine
umwerfend grosse Kreativitit
zum Beispiel bei den Tischdeko-
rationen. Bei den K6chen gab es
zudem Showplatten zu bestau-
nen, die schon fast olympiataug-
lich waren. Der heutige Abend ist
auf jeden Fall ein voller Erfolg.

Das hatmich am Solothurner Lehrlingswetthewerb beeindruckt

Nina Mensonen-

| Rechsteiner, Studen-
tin Hotelfachschule
Belvoirpark und

o «Chefdeservice»

Die Tischdekoratio-
nen der Lernenden haben mich
«aus den Socken gehauen». Die
waren absolute Spitze. Doch auch
die Gistebetreuung war tiberwil-
tigend. Die Lernenden waren auf-
merksam und zwar von der Be-
griissung bis zur Verabschiedung.
Fiir mich sind das Topberufsleute.

1] Philip Heilborn

Student Hotelfach-
schule Belvoirpark
und «Kiichenchef»

Heute Abend haben
wir mit sechzehn
Lernenden zusammen die Suppe
und den Hauptgang zubereitet.
Normalerweise sagt man, zu vie-
le Koche verderben den Brei.
Doch hier war es ganz anders. Die
Lernenden haben konzentriert ge-
arbeitet und zeigten ein tolles
Teamwork. Das war super.

36 Kochlernende verwéhnten
die rund 200 Gaste mitihren
Vorspeisenkreationen.

Rebecca Brunner vom Restaurant
Emmenpark in Biberist priasentiert  der Bergbeiz Rumpel in Trimbach sind bereit, um den Gésten einen

stolzihre Vorspeisenplatte.

Marc Schmid vom Restaurant Zur
Spanischen in Harkingen présen-
tiert seine Dessertkreation.

Nicolas Zihimann vom Hotel Kreuz-
Kornhaus-Réssli in Balsthal 6ffnet
die Rieslingauslese zum Dessert.

Jana Jaussi vom Restaurant Kreuz in Deitingen und Angela Schén von

frischen Eistee oder ein Glas Weisswein als Apéro anbieten zu kénnen.

Sabrina Zumstein vom Hotel Roter
Turmin Solothurn belegt Platz eins
in der Kategorie «Refa 2. Lehrjahr».

Nils Heiniger vom Gasthof Kreuz in
Egerkingen holt sich in der Kategorie
«Refa 3. Lehrjahr» den ersten Platz.

Lernende Kiiche: Affolter Niklaus, Roma-
tik-Hotel Sternen, Kriegstetten; Belser Ra-
phael, Alters- und Pflegeheim Schlossgar-
ten, Niedergtsgen; Dummermuth Franziska,
Pflegeheim zur Forst, Solothurn; Eberhart Pe-
tra-Olivia, Emmenpark AG Rest. Limpach'’s,
Aetingen; Hasler Jonas, Biirgerspital Solo-
thurn; Hafeli Stefanie, VEBO Oensingen; Hu-
serPriska,Gasthof Kreuz, Egerkingen; Jollat
Ramona, Biirgerspital Solothurn; Kocher Ti-
na, Rest. Zur Post, Riedholz; Marti Simon,
Gasthof Kreuz, Egerkingen; Minder Milena,
Alters-und Pflegeheim Ldbosgarte Blei-
chenmatt, Biberist; Rélli Anita, Gasthof En-
gel, Walterswil; Schar Lukas, Rest. Léwen,
Messen; Schmid Marc, Rest. Zur Spani-
schen, Harkingen; Simmen Caroline, Gast-
hof Kreuz, Egerkingen; Blaser Mario, Rest.
Lowen, Messen; Bloch Joshua, Biirgerspi-
tal Solothurn; Bucher Jessica, Gasthof Kreuz,
Egerkingen; Dicsd Caroline, Birgerspital So-

lothurn; Friedli Fabienne, Alterszentrum Ma-
rienheim, Wangen b. Olten; Hammer Marti-
na, Restarant Sternen, Matzendorf; Hoch-
strasser Monika, Migros-Verteilerbetrieb,
Neuendorf; Isenegger Jasmin Sahra, Alters-
und Pflegeheim St. Martin, Olten; Meli Syl-
vana, Hotel Martinshof Zuchwil; Pirracchio
Marco, Hotel Lindemann AG, Oensingen;
Salzmann Mirjam, Rest. Blumenfeld, Zuch-
wil; Schneeberger Denise, Waldgasthaus
Chalet Saalhdhe, Kienberg; Schnider Ra-
chelle, Rest. Zur Post, Riedholz; Schwarz Ce-
dric, Romantik Hotel Gasthof Sternen,
Kriegstetten; Trautweiler Lukas, Landgast-
hof Kreuz, Obergésgen; Wetli Tim, Landhotel
Hirschen, Erlinsbach; Wullschleger Ramo-
na, Alters- und Pflegeheim Schlossgarten,
Niedergdsgen; Zingg Stefanie, APH Heim-
etblick, Biberist; Friedli Simon, Rest. Em-
menpark AG, Biberist; Brunner Rebecca,
Rest. Emmenpark AG, Biberist.

Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer des Solothurner Lehrlingswetthewerbes und seine Siegerinnen und Sieger

Lernende Restauration: Emmenegger Nina,
Rest. Schmiedstube, Niedergdsgen; Schmid Ste-
phanie, Gasthof Kreuz-Kornhaus-Rdssli AG, Bals-
thal; Schon Angela, BergbeizRumpel, Trimbach;
Zumstein Sabrina, Hotel Roter Turm, Solothurn;
Aeschbacher Astrid, Rest. Traube, Trimbach; Bie-
liFabienne, Rest. Schmiedstube, Niedergdsgen;
Blaser Andrea, Rest. Schmiedstube, Niedergds-
gen; Grasmeier Nicola-Giesela, Gasthof zum
Kreuz, Holderbank; Heiniger Nils, Gasthof Kreuz,
Egerkingen; Hilfiker Jeannine; Hotel Arte, Olten;
Huber Stefan, Rest. Léwen, Messen; Jaussi Ja-
na, Rest. Kreuz, Deitingen; Lovric Allen, Land-
gasthof Forelle, Holderbank; Natsch Raffaele,
Pizz Toscana, Déniken; Richner Gabriela, Hotel
Roter Turm, Solothurn; Schafer Corina, Land-
gasthof Kreuz, Kappel; StutzAngelika, Landhotel
Hirschen, Erlinsbach; Vizilarslan Ebru, Hotel Rest.
Krone, Solothurn; Wyss Christa, Rest. Ldwen,
Messen; Zihimann Nicolas, Hotel Kreuz-Korn-
haus-Rossli AG, Balsthal.

Rangliste Refa 2. Lehrjahr 1. Sabrina
Zumstein, Hotel Roter Turm, Solothurn; 2. Ni-
na Emmenegger, Restaurant Schmiedstube,
Niedergdsgen; 3. Stephanie Schmied, Hotel
Kreuz-Kornhaus-KdssliAG, Balsthal.

Rangliste Refa 3. Lehrjahr

1. Nils Heiniger, Gasthof Kreuz, Egerkingen;
2. Andrea Guldimann, Hotel Lindenmann AG,
Oensingen; 3. Stefan Huber, Restaurant Léwen
Messen.

Rangliste Koche 2. Lehrjahr

1. Caroline Simmen, Gasthof Kreuz, Egerkin-
gen; 2. Simon Marti, Gasthof Kreuz, Egerkin-
gen;3.Jonas Hasler, Biirgerspital, Solothurn.

Rangliste Koche 3. Lehrjahr

1. Monika Hochstrasser, Migros-Verteilerbe-
trieb, Neudorf; 2. Caroline Dicsd, Biirgerspi-
tal Solothurn; 3. Jessica Bucher, Gasthof
Kreuz, Egerkingen.

Fotogalerie auf www.expresso.ch




