
   
 

   
 



 
 

  
  

Liebe Lernende,  

sehr geschätzte Ausbildnerinnen 

und Ausbildner 
 

Seit nun vier Jahrzehnten führt die 

Gastroformation Burgdorf den Lehrlings-

wettbewerb durch, im Herbst 2019 bereits 

zum 40. Mal.  

In der Durchführung 2015 durften wir 

unseren Wettbewerb im Rahmen des 

Projekts „Good Practice“ von einem 

Filmteam der Erziehungsdirektion Bern 

begleiten lassen. Das Resultat finden Sie 

auf unserer Webseite www.gfburgdorf.ch. 

Reinschauen lohnt sich! 

Wir freuen uns, dass wir unserem 

Berufsnachwuchs diese tolle Plattform 

bieten können und sind stolz darauf, dass 

wir uns vor den Wettbewerben mit 

nationaler Ausstrahlung nicht zu 

verstecken brauchen. Die Leistungen der 

Lernenden in den letzten Jahren haben es 

gezeigt: Im Emmental und im Oberaargau 

wird auf hohem Niveau gekocht, die 

Ausbildung unseres Berufsnachwuchses ist 

in besten Händen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Am 28. Oktober  2019 findet in der 

Markthalle in Burgdorf der Jubiläumsanlass 

in einer besonderen Form statt. Nebst dem 

Jubiläum veranlasste uns der Umbau der 

Schulküche, den Wettbewerb anders zu 

gestalten. Im Rahmen eines Schulprojekts 

ist die Teilnahme für die Restaurations-

fachleute und Köchinnen/Köche im 

3.Lehrjahr obligatorisch.  

 

Auf die Lernenden warten auch dieses 

Jahr wieder viele attraktive Preise und vor 

allem eine wertvolle Erfahrung. Ein 

Merkmal unseres Wettbewerbs ist, dass 

sämtliche Teilnehmenden belohnt werden. 

 

Wir wünschen Ihnen viel Erfolg!!! 

Kulinarische Grüsse 

 

Sabine Rothenbühler 

Präsidentin Gastroformation Burgdorf 

 

 

  

http://www.gfburgdorf.ch/


 
 

  
  

 

Anlass 

 

Im Rahmen des Jubiläumsanlasses finden 

zwei verschiedene Wettbewerbe statt. Am 

28. Oktober 2019 je ein Wettbewerb für 

Restaurationsfachfrauen/männer und 

Köchinnen / Köche. 

Die Rangverkündigung wird am gleichen 

Tag durchgeführt. 

 

Teilnahmeberechtigung 

 

Teilnehmen werden alle Lernenden 

Restaurationsfachleute, Köchinnen, die 

sich im letzten Lehrjahr ihrer Ausbildung 

befinden, und die Berufsfachschule im 

Bildungszentrum Emme in Burgdorf 

besuchen.  

 

Preise 

 

Alle Wettbewerbsteilnehmenden erhalten 

eine Auszeichnung und Sachpreise. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Termine 

 

Woche 33 

Bekanntgabe der Ausschreibung, Projekt 

und Wettbewerbsanforderung. 

 

Woche 42 

14.Oktober 2019 

(Montag nach den Herbstferien) 

Abgabe der Warenkorbbestellung 

Köchinnen/ Köche. 

 

Woche 44 

28. Oktober 2019 

Wettbewerb, Rangverkündigung und 

Jubiläumsanlass in der Markthalle in 

Burgdorf. 

 

  



 
 

  
  

 
 

Wettbewerb Köchinnen / Köche 

 

Ihr Wettbewerb ist ein Teamwettbewerb. 

Sie beschriften Ihre Eingabe mit einem 

Gruppennamen. Bestimmen Sie einen 

Teamchef, die Planung folgt demokratisch. 

Nach einem Auswahlverfahren dürfen Sie 

aus sechs verschiedenen Rezeptpaketen 

auswählen (darin sind Suppe, Salat / 

Cocktail und die Couscous - Sorte 

enthalten). 

 

Benutzen Sie für Ihre Eingabe nur die 

Vorlagen auf www.gfburgdorf.ch. 

Sie verpflichten sich pro Gruppe der 

Gastroformation Ihre Rezepturen und 

Bilder elektronisch verfügbar zu machen 

via zugestellten USB Stick. Alle 

eingereichten Arbeiten, Rezepturen und 

Bilder gehen nach der Eingabe in den 

Besitz der Gastroformation über. 

Ihre Warenlistenbestellungen geben sie bis 

spätestens Montag, 14. Oktober 2019 

ihrem Fachlehrer ab. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bewertungskriterien 

 

 Erstellen Sie Gerichte, die der 

Ausschreibung entsprechen 

 Machen Sie genaue Angaben über 

Gewichte, Anrichteweisen und 

Garnituren. (Rezepturen) 

 Drücken Sie sich möglichst mit 

Gewichten aus und nicht mit Stücken 

oder Grössen.  

 Die Gerichteeingaben werden auch 

nach modernen Grundsätzen der 

Ernährung und der Trends bewertet. 

 Kreativität ist gewünscht. 

 

Fragen zum Wettbewerb 

 

Ihre Fragen beantwortet Ihnen Ihr 

Fachlehrer gerne. 

  

http://www.gfburgdorf.ch/


 
 

  
  

 
 

Gerichtevorgaben 

 

Sie kreieren einen Stehlunch mit vier 

Gerichten, zusammengestellt aus 

klassischen und modernen Rezepten. 

Warenkorb 

Für Ihre Eingaben steht Ihnen eine 

Warenliste zur Verfügung (wie am 

praktischen QV). Aus der Auswahl 

dieser Warenliste kreieren Sie zwei 

Gänge. Sie dürfen nur Produkte 

verwenden, die im Warenkorb aufgeführt 

sind. Berücksichtigen sie allfällige 

Wiederholungen von Lebensmitteln in den 

Gerichten. Würzmittel und Produkte aus 

dem Economat ist eine Auswahl 

vorhanden. Sie kochen pro Gericht eine 

Gesamtmenge von 7.5 kg. Pro Gericht 

stehen Ihnen 40 WECK Gläser 60cl zur 

Verfügung. Den Rest schöpfen Sie den 

Gästen direkt in die vorhandenen Gläser. 

 
 

 Suppe 

 

Sie kochen Ihr ausgewähltes Rezept nach 

dem Pauli Rezeptbuch 2016. Um die 

Suppe aufzuwerten dürfen Sie eine 

passende Einlage, Schaum oder Beilage 

dazu servieren. Bedenken Sie bei der 

Planung welche Geräte sie zur Verfügung 

haben.  

 

 

 

 

 

 

Salat, Cocktail 

 

Sie kochen ihr ausgewähltes Rezept nach 

dem Pauli Rezeptbuch 2016. Überlegen Sie 

sich eine passende Garnitur zum Cocktail. 

Bedenken Sie bei der Planung welche 

Geräte sie zur Verfügung haben.  

 

Couscous, pulled Beef 

 

Folgende Coucous Sorte könnte in Ihrem 

Paket enthalten sein: Original, Randen, 

rote Linsen, Kichererbsen, Mais, Erbsen. 

Kreieren Sie ein Gericht mit dem 

Hauptbestandteil Couscous und pulled 

Beef (CF). Sämtliche Produkte aus dem 

Warenkorb stehen Ihnen zur Ergänzung 

zur Verfügung. Mut zur Kreativität ist 

gefordert. 

 
 

Gefüllte Emmentaler Pasta 

 

Wir stellen Ihnen 3kg Pastateig zur 

Verfügung. Sie servieren eine gefüllte 

Pasta (keine Cannelloni!) in der 

Portionengrösse für einen Stehlunch, dazu 

eine passende Sauce. Die Zutaten für die 

Füllung entnehmen Sie der Warenliste. Als 

Hauptzutat stehen Ihnen verschiedene 

Käsesorten aus dem Emmental zur 

Verfügung, wovon sie eine verwenden 

müssen. Die vorgefertigten Teigwaren 

sieden Sie Portionenweise vor den Gästen. 

 

 

 



 
 

  
  

 

Arbeits- und Servicezeiten 

 

Tagesablauf: 

12.30 Uhr Arbeitsbegin, Sie kommen 

verpflegt. Posten einrichten, 

Warenannahme, MEP Arbeiten 

16.00 Uhr Abendessen 

16.45 Uhr Letzte Vorbereitungen 

17.00 Uhr Türöffnung 

17.30 Uhr Apéro 

18.00 Uhr Begrüssung, Programm 

vorstellen, Begin Food Festival 

20.30 Uhr Rangverkündigung 

Dessert für alle 

22.00 Uhr Schluss der Veranstaltung 

Nach Abschluss des Anlasses reinigen Sie 

Ihren Posten. 

 
 

Weitere Informationen 

Die Gastroformation stellt Ihnen am Anlass 

einen Teamcoach zur Verfügung. 

Zu den Rezepten erstellen sie einen 

Arbeitsplan für die ganze Gruppe. 

Zeitmanagement und Geräteplanung 

ist für den Anlass das A und O. Am 

Wettbewerbstag kreieren sie eine 

Menükarte für Ihre Gruppe auf das 

vorgesehene Plakat. Zum Start des Essens 

stellen Sie einen Showteller zusammen 

und präsentieren diesen mit Ihrer 

Menükarte. 

Sämtliche Gerichte werden portioniert und 

in WECK Gläser 60cl serviert. 

Ihre Gäste erhalten folgendes Geschirr: 

Teller, Glasklipp, Glas, Gabel, Löffel 

 

 

Geschirr 

Es ist das von der Gastroformation 

Burgdorf zur Verfügung gestellte 

Anrichtgeschirr zu verwenden. 

 

Geräte 

Pro Gruppe: Arbeitsfläche, eine 

Wokpfanne mit Gasbrenner, zwei 

Induktionsherdplatten, zwei Sauteusen, 

eine Teigwarenmaschine, ein Kühlschrank, 

div.Kleinmaterial. 

Eine Kochstation, ein Mixgerät steht allen 

Gruppen zur Verfügung. 

(Es ist möglich dass in der Projektphase 

die Geräte und Materialien erweitert 

werden.) 

 

Bewertungskriterien Finalkochen 

Jury 

 Mise en place, Umsetzen der 

Rezepturen, wirtschaftlicher Umgang 

mit Lebensmitteln 

 Einhaltung und Anwendung der 

Garmethoden und Kochtechnik 

 Hygiene 

 Gesamteindruck 

 Präsentation 

Die Bewertung durch die Jury ist endgültig 

und kann nicht angefochten werden.  

Degustationsjury 

Das Publikum ist ihre Jury, überzeugen sie 

unsere Gäste mit ihren Gerichten und 

erhalten sie einen Jeton. Das Team mit 

den meisten Jetons gewinnt. 

 

 



 
 

  
  

 

 

Wettbewerb Restauration 

 
Servicekunstausstellung 
Ihr Wettbewerb ist eine 

Servicekunstausstellung. Anlässlich des 

Jubiläumsanlasses 2019 freuen wir uns Ihr 

Können einem breiten Publikum zu zeigen.  

 

Teilnahmeberechtigung 

 

Die Teilnahme ist obligatorisch für alle 

Lernenden Restaurationfachfrauen/ 

männer, die sich im letzten Lehrjahr ihrer 

Ausbildung befinden, und die 

Berufsfachschule am Bildungszentrum 

Emme in Burgdorf besuchen. 

 

Wettbewerbsbedingungen 

 

 Sie decken einen Tisch für 4 Personen, 

mit dem klassischen internationalen 

Grundgedeck ein 

 Das Thema dürfen Sie frei wählen, 

jedoch müssen Sie die Zahl 40 in 

Ihrem Thema integrieren 

 Kreieren Sie ein zum Thema passendes 

4-Gang Menü mit Weinbegleitung 

 Eine Flasche der Weinempfehlung 

stellen Sie auf den Beistelltisch zur 

Präsentation 

 Dekorationen und allfällige Aufbauten 

sind selber mitzubringen 

 

 

 

 

 

 

 Dazu eine originelle Beschriftung 

Ihres Tisches, Ihren Namen und 

Ausbildungsbetrieb. Auf der zur 

Verfügung stehenden Fläche ist 

Werbung für den 

Ausbildungsbetrieb erlaubt 

 

Weitere Informationen 

 

Zur Verfügung steht Ihnen ein Tisch, 4 

Stühle und ein Beistelltisch. Für die 

Umstände erhalten Sie Fr. 20.— Entgelt. 

Anlieferung der Ware und Aufstellen folgt 

am 28.Oktober 2019 ab 10.00 Uhr. 

12.00 Uhr ist Wettbewerbsschluss. 

 

Bewertungskriterien 

 

 Einhaltung der Vorgaben 

 Kreativität 

 Komplette Beschreibung  

 Farbe 

 Gesamtharmonie 

 

Bewertung 

 

Insgesamt sind 100 Punkte erreichbar.  

Auszeichnung Gold  90-100 Punkte 

Auszeichnung Silber     80 - 90 Punkte  

Auszeichnung Bronze    70 - 80 Punkte  

Diplom                   <70  Punkte 

 

 

 

 



 
 

  
  

 

 

Jury 

 

Sie werden durch fachkompetente 

Expertinnen/Experten mit Erfahrung bei 

Servicekunstwettbewerben bewertet. Die 

Entscheide der Jury sind endgültig und 

nicht anfechtbar. 

 

Fragen zum Wettbewerb 

 

Ihre Fragen beantwortet Ihnen die 

Gastroformation Burgdorf gerne. 

Schreiben Sie ein E-Mail an 

info@gfburgdorf.ch. 

 

Jubiläumstag Restauration 

 

Tagesablauf: 

12.30 Uhr Arbeitsbeginn, Sie kommen 

verpflegt. Rundgang in der Halle 

13.00 Uhr Bierkurs über Spezialbier 

14.15 Uhr 15 min Pause 

14.30 Uhr Baristakurs 

16.00 Uhr Abendessen 

16.45 Uhr Letzte Vorbereitungen, Breefing 

17.00 Uhr Türöffnung 

17.30 Uhr Apéro 

18.00 Uhr Begrüssung, Programm 

vorstellen, Begin Food Festival 

20.30 Uhr Rangverkündigung 

Dessert für alle 

22.00 Uhr Schluss der Veranstaltung 

 

 

 

 

 

Kurse 

 

Wir haben für Sie einen Bier- und 

Baristakurs organisiert. Am Nachmittag 

werden Sie von einer regionalen 

Bierbrauerei und Kaffeerösterei geschult. 

Abends dürfen Sie ihr Erlerntes unseren 

Gästen zeigen. 

 

Tagesaufgaben 

 

Begrüssen der Gäste 

Gästebetreuung 

Verkauf, Ausschank 

Bedienen, Abräumen 

Tombola 

 

mailto:info@gfburgdorf.ch


 
 

  
  

 


