Einige Schillerinnen aus den vierten Klassen vertreten auch an
ihren ireien Tagen unsere Schule mit Bravour!

Hauptschule
In Weyer
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Marlene, Hannah, Anna, 1. Klasse Hauptschule
Rindssuppe mit Seccesionsnockerln;
Rinderfiletspitzen, Pfefferrahm, Prinzesserdapfeln, Mischgemiise;
Mohr im Hemd mit Friichten und Vanilleeis.

Ein groies Dankeschon an diese Schiilerinnen und ihre Lehrerin Maria Sulzner von allen
Lehrerinnen und Lehrern der HS Weyer!



Junior-Koch-Champion
Tradition gewinnt

Bei der 1. Vorrunde siegte das Team Hauptschule Rohrbach
mit einem perfekt zubereiteten, traditionellen ,,Erdipfel-Menii*.
Im Dezember wird der Wettbewerb fortgesetzt. Von Peter Hirsch

ie OONachrichten und die

Landwirtschaftskammer

organisierten 2010 und

2011 die ersten
Wettbewerbe ,,Oberosterreichs Koch-
Champion* fiir Hobbykdchinnen und
-kdche. Heuer suchen wir den
,,Oberosterreich-Junior-Koch-
Champion®.

Ein Lieblingsmenl einreichen
durften alle Klassen der 8. und 9.
Schulstufe. Fachjuroren wahlten die
12 besten aus und luden jeweils drei
Schilerinnen und Schiiler ein zum
Wettkochen. Beim ersten
Kochtermin vorigen Samstag in der
Seminarkiche der 06.
Landwirtschaftskammer gab es feine
Uberraschungen am laufenden Band.

8.15 Uhr: Die Teams der
Hauptschulen Rohrbach und
Weyer, der AHS Linz
Peuerbachstrasse und der
Bundesbildungsanstalt fur
Kindergartenp&dagogik (BAKIP)
Linz Stockhofstrale gehen mit
Einkaufswagen an den Start: Alle
Zutaten missen sie besorgen,
Maximarkt  stellt  sie zur
Verflgung.

9.45 Uhr: Los geht’s! Die elf
Maidchen und der einzige Bursch’
sind nicht nervés. Schnell wird klar:
Die Menis wurden gut geiibt, mit
Kochlehrerinnen in den Schulen, zu
Hause mit Eltern oder — Uber
Vermittlung der OONachrichten —
mit Profikdchen. Jeweils ein Mitglied
der Teams im Alter zwischen 13 und
15 Jahren ist flir Suppe oder
Vorspeise, Hauptgericht oder Dessert
zustandig, aber letztlich helfen alle
zusammen.

Die Jugendlichen hatten sich viel
vorgenommen. Auch einige sehr
aufwéndige Gerichte werden
zubereitet: ,,Wir kochen, was uns
schmeckt, was wir gerne essen.
Wenn’s auch der Jury schmeckt, gut,
wenn nicht, kann man auch nichts
machen®, sagt eine Schiilerin aus
Weyer selbstbewusst. Sie ist fur die
Secessionsnockerlsuppe  zustandig:

Ein feines, Gericht, so selten, dass
spater auch die Profikdche in der
Jury staunen: Mini-Grienockerln in
Weil3, Rot (mit Tomaten) und Griin

(mit Spinat) in einer perfekten
Rindsuppe.
,,Hoffentlich wird der

Ochsenschlepp weich®, sagt Lukas
(AHS Peuerbachstralle). Dann ein
Hilferuf: ,Ich hab’ vergessen,
Rotwein zu  besorgen!“  Kein
Problem, Romana Schneider
(Landwirtschaftskammer) bringt eine
kleine Flasche Zweigelt. ,,Bitte
mehr®, sagt Lukas, ,,sonst wird die
Sauce fad.“ Eine zweite Flasche wird
entkorkt.

Ab 13 Uhr missen die Mens,
von jedem Gang vier Portionen, den
Juroren serviert werden. ,,Seid’s eh in
der Zeit?“, frage ich und hore ganz
cool: ,,Eh klar!*

13 Uhr: Die Jury hat Platz
genommen.  Koch-Lehrerin  Eva-
Marie Stollnberger (Landesschulrat),
Franz Reisecker (Prasident der
Landwirtschaftskammer), ~ Michael
Forster (,,Schiardinger”) und Helmut
Diirrschmid (,,Koch-Champion
2010) studieren alle Rezepte:
,Bravo, fast ausschlieBlich regionale
Zutaten!*

,Team BAKIP“ serviert seine
Krduterschoberlsuppe. Die Juroren
kosten, bewundern die Nockerln in
drei  Farben, schauen einander
iiberrascht an und fragen: ,,Das haben
die Kinder wirklich ganz alleine
geschafft? Unglaublich gut!*
Kochprofis und erfahrene
Feinschmecker sind in der Jury und

drei neutrale Schiilerinnen, etwa im
Alter der kochenden Teams. Was
Erwachsenen schmeckt, muss ja
nicht auch der Jugend gefallen. Aber
heute sind sich die Erwachsenen und
die Jugendlichen einig.

14.30 Uhr: Apfel-Topfenknddel,
die letzte Nachspeise, ist serviert. Die
Jury, die mit Punkten wertet, ist
ziemlich verzweifelt: Jedes Meni
héatte den Sieg verdient. Das Ergebnis
ist knapp: Die Schilerinnen aus
Rohrbach jubeln. Ihr traditionelles,
landliches Miihlviertler ,,Oma-Menu‘
gewinnt diese erste Vorrunde. Es
schmeckt auch den Schiilerinnen in
der Jury am besten.

,,Ein SO professionell
organisierter Kochwettbewerb mit
Jugendlichen ist einmalig®, sagt der
Zwei-Hauben-Koch  Erich  Lukas
vom ,,Verdi“ in Linz. ,,Alle Meniis
schmeckten toll und wie die
Jugendlichen ans Werk gegangen
sind, war herzergreifend. Juror zu
sein, war eines meiner schonsten
kulinarischen Erlebnisse.*
Dann spricht sich herum, dass eine
Schilerin aus Rohrbach plant, eine
Kochlehre zu beginnen. Lukas, sein
Haubenkoch-Kollege Christian
Gottfried (,,Gottfried im Schrot®,
Alkoven) und Anton  Gallistl
(,,Postlingberg  Schldssl“)  gehen
gemeinsam in die Kdiche. Aus
befreundeten  Kollegen  werden
Konkurrenten: Alle drei bieten der
Muhlviertlerin einen Lehrvertrag an.
Juror Peter-Paul  Frémmel (OG6.

Wirtschaftskammer/Tourismus):
,Die Gastronomie sucht dringend
Nachwuchs,

der so talentiert ist.




