VERBaGNDE AKTUELL

Bayerische Jugendmeister stehen fest
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Von links: Wettkampfleiter Hans Schneider, die strahlenden Sieger
Sophia Hartl, Jonas Wittmann, Katharina Klinger, Carina
Linnemann und Jessica Hawkins sowie DEHOGA
Bayern-Préasidentin Angela Inselkammer / Foto: Gessner

Zwei Tage lang traten Bayerns beste Auszubildende in den gastgewerblichen Berufen unter
dem Motto FufZall-WM in Minchen gegeneinander an, um die Titel Bayerische
Jugendmeister 2018 auszukampfen.

Die 40 angehenden K 6che, Restaurant- und Hotelfachkréfte sowie die Hotelkaufleute und
Fachleute fur Systemgastronomie stellten sich unterschiedlichen Aufgaben in Theorie und
Praxis. Am Ende waren Hotelkauffrau Sophia Hartl vom Minchner Flemings Hotel,
Restaurantfachmann Jonas Wittmann von Kéafer Service in Parsdorf, Hotelfachfrau
Katharina Klinger vom The Charles Hotel-Rocco Forte in Minchen, Kéchin Carina
Linnemann vom Starnberger Hotel Vier Jahreszeiten und Fachfrau fir Systemgastronomie
Jessica Hawkins von McDonalds in Schwabmiinchen die Sieger der Bayerischen

Jugendmei sterschaften 2018 in den gastgewerblichen Ausbildungsberufen. Offizieller
Veranstalter war der DEHOGA Bayern.

Die Prasidentin des DEHOGA Bayern Angela Inselkammer und Wettkampfleiter Hans
Schneider Uberreichten gemeinsam die Urkunden und Preise. ?ich bin sehr stolz auf die
herausragenden Leistungen, die alle 40 Teilnehmer, die aus ganz Bayern kommen, bel dieser
Meisterschaft erbracht haben?, betonte Inselkammer. ?Allein die Teilnahme an den
Bayerischen Jugendmeisterschaften ist flr die Auszubildenden erfahrungsgemall bereits das
beste Sprungbrett fir eine fulminante Karriere in der internationalen Hotellerie und
Gastronomie?, erganzte Schneider.

Aufgabe der Hotel- und Restaurantfachleute war unter dem Juryvorsitz von Andrea Nadles,



Prasidentin des Verbands der Servicefachkréfte, Restaurant- und Hotelmeister VSR, die
maoglichst phantasievolle Dekoration der Tische zu dem Motto Ful3ball Weltmei sterschaft
2018 sowie die Durchfiihrung des Service. Hierzu gehorte unter anderem die sachkundige
Information der Gaste Uber die Zusammenstellung und Zubereitung der Menls sowie die
Herkunft der Zutaten. Zugleich mussten sie Empfehlungen fir korrespondierende Getranke
aussprechen und die Speisen nach allen Regeln der Kunst servieren. Bel den Kochen musste
unter der Juryleitung von Christian Stuhl von der Stadtischen Berufsschule fir das Hotel -,
Gaststatten- und Braugewerbe aus einem vorgegebenen Warenkorb, bestehend aus
Blumenkohl, Kalbsbries, Perlhuhn und Rhabarber, ein Meni entwickelt und zubereitet
werden. Professionell serviert wurde dieses von den Team-Kollegen, den Restaurant- und
Hotelfachleuten, die zuvor auch bereits daftr gesorgt hatten, dass der Tisch festlich gedeckt
und geschmuickt war. Neben einer theoretischen Prifung mussten die Hotelkaufleute einen
gastronomischen Flyer zur Présentation des eigenen Unternehmens erstellen. Die Fachleute
fUr Systemgastronomie durften sich in Beratungsgesprachen auf verschiedene Gastetypen
einstellen, wobei ihnen ihre Fremdsprachenkenntnisse nitzlich waren.

Die Jugendmeister werden, wenn auch ihre schulischen Leistungen das Ergebnis bestétigen,
Bayern als Team bei den Deutschen Jugendmeisterschaften vom 27. bis 29. Oktober 2018
vertreten.



