Das ZAWM Eupen bleibt auf der Erfolgsspur - Wettleelwauf Wallonie-Ebene in Libramont
(Mai/2011)

Madelaine Weber holte Bronze bel Backer-
Konditoren

Eupen/Libramont

Beim Wettbewerb »Meilleur Jeune Boulanger-PatissiBester Nachwuchs-Backer/-
Konditor), der in dieser Woche in Libramont (Pravicuxembourg) seinen Abschluss fand,
hat Madelaine Weber vom ZAWM Eupen die Bronzeméslalirungen.

Der Wettbewerb »Meilleur Jeune Boulanger-Patissigex den Namen »Trophée Jean-Marie
Wanet« tragt, ist ein wallonieweiter Wettbewerb iféhrlinge und Meisterschuiler im
Ausbildungsberuf Backer/Konditor. Wanet war jahrefang Vorsitzender der belgischen
Backer-Innung. Ehrenhalber wurde dieser Wettbewadh ihm benannt.

Drittes Jahr

Madelaine Weber befindet sich im dritten Ausbildsjapr und mitten in der Vorbereitung auf
die Gesellenprufung. Der in Libramont erzielte Egfder jungen Hoffnungstragerin im
Backgewerbe wiegt besonders schwer, da sie siagdngegnkurrenten behauptete, die sich
bereits in der Meisterausbildung zum Béacker/Korrdiefinden. 0,19 Prozentpunkte trennten
Madelaine Weber Ubrigens von der Silbermedaille.

In vielen Berufswettbewerben des Landes befindemaif den ersten Platzen stets Schiler
aus der mittelstandischen Ausbildung, sprich Schdds ZAWM Eupen. So ist festzustellen,
dass sowohl im ZAWM Eupen als auch in den BetriatemDG mit hoch motivierten
Lehrlingen beste Ergebnisse - tiber Jahre hinwegelewerden, die sich dann in besten
Arbeitsergebnissen im Kundenkreis niederschlagen.

Madelaine Weber ist Lehrling bei der in Hauset limlageten Backerei-Konditorei Kockartz,
die seit Kurzem auch das historische Café »Vaniie« in Aachen in der Kérbergasse
betreibt.

Im Gesprach bei der Preisverleihung aul3erte siclberior-Chef des Hauses gegentiber dem
Grenz-Echo dahingehend, dass man Madelaine Webkrdea Lehre gerne in der Firma
behalten wirde, was die Zufriedenheit mit den ggeailLeistungen der jungen Dame
zusatzlich unterstreicht.

Inhalte des Wettbewerbs

Der Wettbewerb selbst bestand aus zwei praxisbeeogéeilen. Zunachst gab es 4. April die
Prifung im Bereich Patisserie (Konditorei) in Dihdnnerhalb von sechs Stunden mussten
die Kandidaten vor Ort Waren frisch herstellen: kaanfiguren, Tértchen mit frischen
Frichten, Brandteig-Tortchen mit Sahne (z. B. Eslader Windbeutel), Dessert-Angebote
wie Mousse au Chocolat mit einer Orangen-Crémesbrihd einem Schokoladenbisquit als
Interieur, dekoriert mit Macarons, dann einen Gedtagskuchen mit der entsprechenden
Aufschrift usw.



Sechs Stunden

Fur den 9. Mai war dann die Backer-Prifung in Liboat angesetzt. Wieder waren innerhalb
von sechs Stunden herzustellen: verschiedene Wad3loklann Feinbackerei, was die
Produktion von Brotchen in verschiedene Arten uaden bedeutete, daran anschliel3end
die Herstellung von Pistolets, Brioches und Hefabben. Aus Plunderteig mussten
Croissants, Puddingteilchen und KaffeeteilchenBagutachtung produziert werden. Weiter
waren ein Brot mit einer Dekorations-Applikationnge eine regionale Spezialitat
vorzustellen. Madelaine Weber entschied sich beretgonalen Spezialitat fir eine eigene
Creation, ein »Apfel-Cidre-Brot«.

Die Preisverleihung wurde in Anwesenheit des Gausers der Provinz Luxembourg,
Bernard Caprasse, durchgefuhrt. Mit einem ansafid®n Empfang und einem
gemeinsamen, festlichen Abendessen fand der Wedthesinen wirdigen Abschluss.

Auch das Grenz-Echo gratuliert Madelaine Webermsbevie dem Fachlehrer des ZAWM
Eupen Alain Herzet (verantwortlich fur die grindikcVorbereitung zu dem Wettbewerb) und
den jeweiligen Ausbildern in den Lehrbetriebendmsem Erfolg.

Von Jurgen M. Jordans



