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Herz & Leidenschaft

Neun vielversprechende junge Kochinnen & Koche bewiesen
beim 36. Finale des VKD-Bundesjugendwettbewerbs ihre Klasse

a5 96, Finale des Ihllukh]u“u'l'lll“‘t-lll‘ﬂ".W.'II‘!I'- dies Vor

bandes der Koche Deutschlands um den Rugelf

Achenbach-Preis hatte es in siche Vier .|||]_.'.1"hrr||h-

Kischinmen und fanl angehende Koche kimplen in
den \opausgestatielen Kischen des Best Western Premier I8
Hotel Frieelherger Wiarte in Frankfurt um den Sieg. Das Niveau
war aulerordentlich hoch; das spiegelten am Ende auch die
fertigen VierGlinge Meniis der Finalisten wieder. [ Trotz aller
Komkurrenz habe ich selien eine so rubige und kollegiale Went
bewerbsatmosphare erlebt®, resimiene Juryvorsitzender Peter
Stillhardt seine Erlebnisse. Die Siegerchrung fand im Sheraton
Hetel & Towersam Frankfurter Flughafen stae. Dot erreichie die
Spannung ihren Hohepunkt. Neun angehende Fachlkrifte die
WieiBen Zunit epwarteten die ‘»"r_'rk[mdmrg dis Ergebinisses. Als
Primus inter pares setete sich Michael Kilbler vom Hotel-Res
terant Staufeneck in Salach bei Goppingen durch. Er lernte

bed TopAushilder Rolf Straubinger den Berull Den aweiten Platz
besetzte Joséphine Wichmann: The Ausbilder ist Hartimut
Woesner, Kilchenchel der MM Worburg Bank in Hambuarg,
Rang dred belegte mit Sven Sehmibelt vom Hifeon Berlin Hotel vin
Schittzling von TopAushilderin Thea Nothnagel,

Petra. Moos-Achenbach, Geschifisfithrerin der Achenbach
Delikatessen-Manulakiur, lobte alle Finalisten: Unabhingig
clvon, welche Platziening Sie heute eimnehmen, Sie kinnen stolz
auf Thre Leistung sein™ ldeenreichium, Kreativitit, Abwechs
lung und farbliche Harmonie pragen die Meniis aller Finalisten
Und sie zeigen auch, welch hobe Anfordeningen der Wt
bewerh an die Teilnehmer stellt,  Wer sich unter nund Soo Aus
aubildenden im ganzen Land bis hiedher gekiocht habe, derm stehn
eine grofe berufliche Karmiere offen. Was Sie daraus machen,
l“,'}ﬂ b Bhmier Sichier ist: Joede und jeder von Thsen hot dis Iﬂlg
iz, im Beruf AuBerordentliches au leisten.”
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DATEN & FAKTEN

36. Bundesjugendwettbewerb des VKD um den Rudelf-Achenbach-Preis

Veranstalter: \Vorband der Koche Deutsch-
lands, Frankfurt/Main, und Achenbach
Detikatessen-Manulaktur, Sulzbach/Ts.
Tellnehmer: Kicho/lnnen im lelzion Aus-
bdungsiahd, mchl Siter 85 23 Jahre
Verauswahl: Vorentccheidungen in 155
Dweigvereinen des VED, neun Vorent
whaidungen der VEKD-Landesverbande

Preise:

Aufgabenstellung:

L Theoretischer Tell mit neun Fach-
fragen und ener Rechenaulgabe
2. Rohstolferkennung (10 Produkle)
3 Zubereltung sines Vier-Gang-
Mends aus derm Warenkorh - Be-
kanntgabe am Welttbewerbstag:

& Vorspeise: Variation vom Salt
lingfitet (ein Palmblatt-Tortchen)

* M'wischengang: Plitferlinge

#* Hauptgang: Ganzes Perinuhn

® Decoart: Ananas

YUDDY HEN

KOCHE | 7/2010

&1 000 f TS0 [ 500 [ 300 Euro (filr die
Pitze eins fawel fdrel fvier)

% g ein Hochbesteck-Koffer

® Sonderpres: Der Sieger erhdit ferner
einen mehrwichigen Aufenthall im
Sheraton Prague Charles Square Hotel
in Prag (Starwood-Gruppe, Das Hals
Achenbach Gbernimimit dee Retsekosten,
Jury Gesamtieitung: Petor Stilhardt,
Fachiehrer Gewerbeschute 11, Hambung,
VED Fachausschuss 10r Jugend, Koch
s, Ausstelungsn

5 ACTREY "' 1“

Jury A: Peter Stillhardt, Ernst Fafinacht
Fachiehrer Berufsschude in Rlmberg:
Andreas Clesiak (KOChenmesster, Leiter
der Achenbach-Produklentwickiung)

Bewertungen/Punkbe: Mendausarbeitung
{5}, Zeiteinteilung (5), Mise en place (5},
Sauberkeit (53, Rohstolfverarbetiung)/
Materialaintefiung (0], Arbaitstechnii (15)
Jury B: Thomas Gugler, Manager Menu
Development & Costing, Saudi Arabian
Adrfines Catering, Jeddah; Volker Neur
fang, Kilchenchel, Schiin-Kiindk Viogta
reuth, Chiemgaw: Bernd Moos-Achenbach,
Kichenmeister, Achenbach-Ge-
schiftsledung

Bewertungen/Punkte: maimal j@

5 Punkie pro Meniigang llir Anrichie-
weise & Geschmack: ma. 40 Punkie
EDV-Auswertung: Hansjoachim
Mackes, Kikchenmetsier, Stultgart
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< 36. Rudolf-Achenbach-Prels: Sieger & Platzierte

1. Michael Kiibler, Burg 4. Kathrin Hardt, 4. Michael Braun, Forsters

Stauleneck (Landesver- Wila Vita Hoted & Ressdenz Gasthof »ur Post. Donau

band Ba

ritembesng [/ R Landesverband

Eochverain i dier Koche

! Club

Ratisbona)

2. Jasephine Wichmann, A
M., Warburg & Co 4, Katharina Beuker, 4, Tatiana Niemann,

amburg (L Hotel-Restaurant Marienhol, Berggastho! Wilhelmshiihe
Mok /Ko wm M indesverband Stemwede (Landesverband
Hamburg | M reachsen [ | (LT ]

Osnabruch)
4, Nick Gesell, Herrenkrug

pen Parkhotel (Lande

3. Sven Schmidt, Hillor -
Hotal Berlin (Landesver 4. Fritz Thielges, Wein
band Berlin-Brandenburg / b . ;

Verein der Kbche der

wefband

§ Wergn

gUtschlan

i a i Bariis
auplstadt Berlin



4. MICHAEL BRAUN
FORSTERS GASTHOF ZUR POST, DONAUSTAUF

Warum ich Koch bin: Wir haben selbst einen Betrieb zu Hause. Fiir mich war
es immer klar, dass ich Koch werde. Sicher, ich hatte einen Tiefpunkt im zweiten
Lehrjahr, wollte alles hinschmeifen. Die
Anforderungen sind mir tiber den Kopf
gewachsen. Doch das hat mich nur
starker gemacht. Jetzt habe ich die
Theoriepriifung schon hinter mir, es war
nicht schwer. Trotzdem bin ich eher der
praktische Typ. Ich muss ein Lebensmittel
sehen, riechen, anfassen. Meine Plane:
Der Betrieb meiner Eltern ist eine Pension
mit kleinem Restaurant; bei uns sagqt
man Wirtshaus. Mein Vater ist auch Koch,
er war im Ausland und als er heimkam, kochte
er Jakobsmuscheln und Hummer. Er wollte
keine Schnitzel mehr braten. Das war bei
uns aber schwierig; wenn die Bauern
kommen, wollen sie sich satt essen.
Ob ich in Zukunft Schnitzel brate
oder Jakobsmuscheln sautiere? Da
will ich mich noch nicht festlegen.
Jetzt gehe ich erst mal nach

N Stuttgart ins Landhaus Feckl

| und spiter ins Ausland -

Schweiz, Frankreich und
auf jeden Fall Amerika,
um den .American Way

of Life" kennen zu lernen.




