Big Cooking Contest: die ersten drei Wettbewerbe

Eurogast bietet dem Kochnachwuchs mit dem Big Cooking Contest eine auRergewdhnliche Leistungsplattform. Die ersten
drei Events sind unter dem Motto ,,Rock the Kitchen* erfolgreich in Salzburg, Tirol und Wien Uber die Biihne gegangen

Eurogast Big Cooking Contest
Tourismusschule Bramberg

E urogast ermittelt zusammen mit den Part-
nern des Osterreichischen Kochverbandes
und der OGZ beim Eurogast Big Cooking
Contest die besten Nachwuchskdche. Unter
dem Motto ,Rock the Kitchen" wurde heuer
erstmals in den Wirtschaftsschulen Bramberg
im Bundesland Salzburg um die Wette ge-
kocht. Gleich zum Start gab es fur den Veran-
stalter Eurogast Sinnesberger eine Hirde zu
bewadltigen. Marketingleiter Alois Kaufmann:
+Wir hatten Schwierigkeiten unser 35.000
Euro teures Kichen-Equipment in Gang zu
bringen, durften aber den Baustrom anzapfen
und schon war das Problem gelést.” Hinter-
grund ist, dass am Schulstandort Bramberg
kraftig umgebaut wird. 4,2 Mio. Euro werden
in den neuen Schul-Schwerpunkt , Nachhal-
tiger Tourismus" investiert.

Insgesamt zwolf Teams nahmen am Eurogast
Big Cooking Contest Bramberg teil. Wie in den
Wettbewerbsregeln festgelegt, blieben die
Zutaten des Warenkorbs vorab ein Geheim-
nis. Die funfkdpfige Fachjury des Verbandes
der Kéche der Sektion Salzburg (Alexander
Forbes, Georg Steurer, Franz Geisler, Josef
Gradl, Alois Gasser) achtete darauf, welches
Team innerhalb von 30 Minuten seine Koch-
fertigkeiten am besten unter Beweis stellen
und das kostlichste Mend zaubern konnte.
Eng wurde es in der Vorausscheidung zum
Halbfinale. Die Teams 1 und 7 sowie 10 und
12 qualifizierten sich schlieBlich fiir das Finale.

Punktegleichstand

»Ich kann mich an keinen Big Cooking Con-
test erinnern”, so Walter Opperer von Euro-
gast Sinnesberger, ,bei dem mehrere Teams
Punktegleichstdnde hatten. Das war ein hoch
spannender Startwettkampf.” Jurychef Alois
Gasser vom Wiberg Team Inspiration zeigte
sich ebenfalls beeindruckt. : , Alle haben ein
hohes und vor allem gleichbleibendes Niveau
gezeigt.” Den BCC Bramberg fiir sich ent-
schied schlieRlich das Team der Tourismus-
schule KleBheim fir sich.

Zwolf Teams trafen sich zur ersten BCC-
Vorausscheidung am Schulstandort Bramberg
in Salzburg. Nach einem intensiven Kochtag
ging das Team mit Stefanie Fuchslechner und
Helena Stranger von der Tourismusschule
KleBheim siegreich aus dem Wettbewerb
hervor. Sie verwiesen im Finale Ursula Meis-
linger und Elena Oberbichler, beide Private
HLW Hallein auf Platz zwei.

Der Wettbewerb verlief sehr zur Zufrieden-
heit der daran beteiligten Partner: Bramberg
Direktor Manfred Bernsteiner, VKO-Prisident
Josef Fankhauser, Franz Heffeter, Direktor
Tourismusschulen KleBheim, Moderator
Walter Opperer, Eurogast Sinnesberger Kirch-
berg, Leonhard Wérndl, GF Tourismusschu-
len Salzburg (Bild ., v.I.)
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das Kochen der Zweier-Teams unter Zeitdruck
und zugleich im k.o.-System gegeneinander
bescherte den Besuchern einen wortwértlich
aufgeheizten Wettkampftag, eine Stimmung,
die Andreas Cretnik und Erich Hengl von
Eurogast Kiennast als Moderatoren bis zum
Schluss am Koécheln hielten. In einem atem-
beraubenden Finale kdmpften die Teams der

Eurogast Big Cooking Contest
Tourismusschule Absam

um Landerduell zwischen Nord- und Sid-

tirol kam es im Finale des 3. Big Cooking
Contest. So sehr sich der Absamer Philipp
Trattner und der aus dem Tiroler Wipptal
stammende Pfonser Manfred Mair auch be-
mihten, am Ende hatte das Kochteam Siidti-
rol mit Tamara Rigo und Matthias Haller die
Nase vorn. Trattner und Mair waren fir die
Tiroler Tourismusschule Absam angetreten
und Uberzeugten auf dem zweiten Platz mit
einem traditionellen Rehschlégel auf Linsen-
plree und Rotweinchalotten. ,Erwartet habe
ich im Warenkorb Friihlingszutaten”, mein-
te Philipp Trattner beim Schlussinterview."
Aber die Herausforderung ist es ja, auch das
Unerwartete zu bewadltigen. Und das haben
alle 12 Teams die beim Eurogast Big Cooking
Contest in Absam teilgenommen haben, auch
bewiesen. Begeistert ,Die Leistungen waren
herausragend”, zeigte zeigte sich VKO- Prisi-
dent Josef Fankhauser begeistert. ,Es war ein
spannender Wettbewerb. Die Teams haben
groBen Einsatz und viel Herzblut gezeigt",
betonte auch Andrea Speckbacher von Euro-

Die Schirmherrschaft iiber den Big Cooking Contest in Wien hatte Eurogast Kiennast inne. Die besten vier Teams des auf der ,Hotel & Gast
Wien" absolvierten Wettbewerbs: Platz 1 belegte das Team Gafa mit Christoph Vejdovsky und Peter Michael Lehner von der Gastgewerbe-
fachschule Judenplatz, Wien. Sie besiegten im Finale und direkten Wettkampf das Team ,Born 2 Cook", Clemens Kobler und Kevin Born,

von der Berufsschule fiir Gastgewerbe Wien Langenfeldgasse. Platz 3 ging an das Team Schick-Hotels Wien mit Klaus Zirkelbach und Natalie
Chrapek. Rang 4 belegten Philip Primus und Stefan Fennes als Team ,, Hauptsache Kochen" von der Gastgewerbefachschule Judenplatz. Reali-
siert wurde der Wettbewerb in Zusammenarbeit mit dem Verband der Kéche Osterreichs, Sektion Wien unter der Regie von Obmann Christian
Totzl

Eurogast Big Cooking Contest
~Hotel & Gast Wien*

nldsslich der neuen Fachmesse ,, Hotel &

Gast Wien 2011" rockte der Big Coo-
king Contest 2011 von Eurogast Kiennast das
Messegeldnde in Wien. Direkt am Stand des
Verbands der Kéche Osterreichs (VKO) Sek-
tion Wien, kochten auch hier 12 Teams um
den Tagessieg und somit um die Teilnahme
am groRen Osterreichfinale am 12. Septem-
ber 2011.

Naturlich erfolgte der Wettbewerb hier unter
denselben Rahmenbedingungen wie bei allen
sieben Eurogast-Events. Das System eines
kurzfristig bekannt gegebenen Warenkorbs,

Gastgewerbefachschule Judenplatz mit Chris-
toph Vejdovsky und Peter Michael Lehner
und das Team der Berufsschule fiir Gastge-
werbe Ldngenfeldgasse mit Clemens Kobler
und Kevin Born um den Sieg. ,Es war ein
duBerst spannendes und knappes Finale. Wir
sind sehr froh dariber, dass unsere pochierte
Hihnerbrustvariation die Jury letztendlich
doch Uberzeugen konnte", sagten die Uber-
gliicklichen Gewinner Christoph Vejdovsky
und Peter Michael Lehner (Team ,Gafa")
nach der Verkiindung des Ergebnisses.

Christian Tétzl, Obmann des VKO Sektion
Wien zeigte sich ebenso begeistert: , Wir sind
sehr stolz darauf, beim ersten Big Cooking
Contest in Wien dabei zu sein. Die Veranstal-

tung ist eine perfekte Plattform, um die Jugend
zu férdern und wir freuen uns schon jetzt auf
das groBe Finale in Innsbruck."
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gast Speckbacher Reutte. Fir den reibungs-
losen Ablauf des Tiroler Wettbewerbs sorgten
die Organisationsteams von Eurogast Speck-
bacher und Eurogast Riedhart in Wérgl. Ohne
Jury kein Big Cooking Contest. Diese wurde
in Tirol angefiihrt von Kiichenmeister Hans
Haller. Ihm zur Seite standen Heinz Tauber
und Franz Eberharter so wie die Kollegen der
Sektion Vorarlberg mit Mike Pansi (Teamleiter
der Jugendnationalmannschaft) und Michael
Langen. Besonders stolz liber den zweiten
Platz des Teams Absam zeigte sich nattrlich
auch Josef Baumgartner, Direktor der Tiroler
Fachberufsschule fiir Tourismus

Aktuelle Informationen und verfligbare Rest-
plédtze fiir die noch offenen Big Cooking
Contest-Bewerbe gibt es unter:
www.bigcookingcontest.at
www.facebook.com/bigcookingcontest

Unter den 12 teilnehmende Teams haben
sich beim Big Cooking Contest in Absam das
Kochteam Siidtirol mit Matthias Haller und
Tamara Rigo und das Team der Tiroler Tou-
rismusfachschule Absam mit Manfred Mair
und Philipp Trattner durchgesetzt.

Als Juroren standen unter der Leitung von
Hans Haller die Kéche Franz Eberharter,
Michael Langen, und Mike Pansi im Einsatz.
Mit bester Laune steuerten die Organisati-
onsteams von Eurogast Speckbacher Reutte
und Eurogast Riedhart Worgl den Wettbe-
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