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Niederosterreichs beste Nachwuchstalente

ausgezeichnet

© Imre Antal

Bild: Landesratin Christiane Teschl-Hofmeister, Michael Duscher - Geschaftsfuhrer der Niederdsterreich
Werbung, Harald Pollak - Obmann der Niederosterreichischen Wirtshauskultur und Walter Schmalwieser -
Geschéftsflihrer Sparte Tourismus und Freizeitwirtschaft der Wirtschaftskammer Niederdsterreich mit den
GOLD-Lehrlingen: Michael Kilhmayer/ Landgasthaus Stockerwirt, Nina Wendt/ Mérwald , Zur Traube’, Guillermo
Rabadan/Wirtshaus Griner Baum, David Wieland/ HUEBER der Wirt in Brtndl, Philipp Taborsky/ Landgasthof

Bachlerhof

Mit viel Leidenschaft, Kreativitat und handwerklichem Konnen stellten sich die
talentiertesten Lehrlinge der Niederosterreichischen Wirtshauskultur bereits zum
16. Mal dem Wirtshaus Battle - Young Talents' In der Tourismusschule HLF Krems
traten gestern 26 Nachwuchstalente in den Kategorien ,Kiche' und ,Service'
gegeneinander an, um sich einer fachkundigen Jury zu beweisen. Die besten Talente
wurden am Ende des Tages mit den begehrten ,Gold- und ,Silber-Auszeichnungen

pramiert.

Landesratin Christiane Teschl-Hofmeister, in Vertretung von Landeshauptfrau
Johanna Mikl-Leitner: ,Das Wirtshaus Battle - Young Talents ist ein beeindruckendes
Schaufenster flr die herausragenden Talente, die in Niederdsterreichs Wirtshausern
ausgebildet werden. Die jungen Lehrlinge zeigen mit ihrem Engagement und ihrer
Kreativitat, dass sie nicht nur fur die kulinarische Tradition stehen, sondern auch fur
die Zukunft der heimischen Gastronomie. |hr Einsatz, ihr Konnen und ihre

Leidenschaft verdienen hochste Anerkennung - sie sind ein wichtiger Bestandteil
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unserer regionalen Identitat und ein Garant flr gelebte Wirtshauskultur auf
hochstem Niveau. Ein grofses Dankeschon an alle, die Teil dieses Battles waren und

herzlichen Glickwunsch an alle Gewinnerinnen und Gewinner'

Teilnehmer:innen vom Kiichenbewerb mit den Kiichenverantwortlichen Philipp Essl (Landgasthaus Essl) und

Markus Haag (Gasthof Haag)

Michael Duscher, GeschaftsfUhrer der Niederdsterreich Werbung, erganzt: ,Dieser
Wettbewerb unterstreicht, wie lebendig, innovativ und qualitatsbewusst die
niederosterreichische Gastronomie ist. Unsere Nachwuchstalente verbinden
handwerkliches Geschick mit frischen Ideen und zeigen, dass die
Niederosterreichische Wirtshauskultur nicht nur Tradition bewahrt, sondern auch
mit der Zeit geht. Ihr Kobnnen und ihre Leidenschaft tragen dazu bei, Niederosterreich
als kulinarische Top-Destination zu starken - fur Gaste aus nah und fern. Ein grol3es
Dankeschon an alle, die dabei waren und herzlichen Gluckwunsch an die

ausgezeichneten Lehrlinge

Harald Pollak, Obmann der Niederosterreichischen Wirtshauskultur, betont: |Esist
beeindruckend zu sehen, mit welchem Engagement und welcher Kreativitat unsere
Lehrlinge ihr Kobnnen unter Beweis stellen. Dieser Wettbewerb zeigt einmal mehr,
dass in den Wirtshauskultur-Betrieben talentierte Nachwuchskrafte mit grofser
Leidenschaft ausgebildet werden. Mein Dank gilt den Lehrlingen fUr ihre Motivation

und ihren Ehrgeiz sowie den Lehrfrauen und -herren, die sie mit viel Fachwissen und



Herzblut begleiten. Gemeinsam legen wir eine starke Basis fUr die Zukunft der
niederdsterreichischen Gastronomie. Ich gratuliere allen Preistragerinnen und

Preistragern herzlich und winsche ihnen weiterhin viel Erfolg auf ihrem Weg!”

Die Gewinner des Wirtshaus Battle - Young Talents 2025

Kategorie: Service

e 1./2.Lehrjahr: GOLD geht an Michael Kiihmayer/ Landgasthaus Stockerwirt,
Sulz i. Wienerwald
e 3./4. Lehrjahr: GOLD fur Nina Wendt/ Mérwald ,Zur Traube®, Feuersbrunn

Kategorie: Kliche

e 1. Lehrjahr: GOLD-Auszeichnung fur Guillermo Rabadan/ Gasthof ,Griner
Baum’, Kirchberg am Wechsel

e 2. Lehrjahr: GOLD geht an David Wieland/ Hueber - der Wirt im Brindl, St.
Georgen a.d.Leys

e 3./4.Lehrjahr: GOLD fur Philipp Taborsky/ Landgasthaus Bachlerhof, Kematen
a.d.Ybbs

Neben der Auszeichnung zum GOLD- und SILBER-Lehrling, die von Frau Landesratin
Christiane Teschl-Hofmeister Uberreicht wurde, erhielten alle Teilnehmerinnen und
Teilnehmer als Anerkennung auch Geschenke. Der Lehrlingswettbewerb fand mit
Unterstitzung der Kooperationspartnern Wirtschaftskammer Niederosterreich,
Mautner Markhof, Haubis, Kotanyi, Rist, Transgourmet, Bierbrauerei Schrems,

/wettler Bier, Hollerschmid, Kastner und Stolner statt.

Herausforderungen fur die Young Talents - von der Theorie zur Praxis

Der Wettbewerb ist nicht nur eine Auszeichnung flr herausragende Leistungen,
sondern auch eine wertvolle Erfahrung fUr die jungen Talente.

Die 14 Lehrlinge der Kategorie ,Klche  wurden je nach Ausbildungsjahr
verschiedenen Aufgabenbereichen zugeordnet. Sie erhielten einen Warenkorb mit
regionalen Zutaten, aus denen sie die verschiedenen Gange zubereiteten. Wahrend
die JUngsten fur Suppe und Dessert verantwortlich waren, iUbernahmen die Lehrlinge
im 2. Lehrjahr die Vorspeise und ein vegetarisches Zwischengericht. Jene aus dem 3.
und 4. Lehrjahr waren fUr ein weiteres Zwischengericht sowie den Hauptgang
zustandig. Die Bewertung erfolgte nach Geschmack, Prasentation, Kreativitat und

Portionierung.

Den Start machte die GemUsecremesuppe, gefolgt von der gerducherten Forelle als
Vorspeise. Als Zwischengericht gab es eine Kostlichkeit mit Innereien oder eine

vegetarische Variante mit Erdapfeln und Krauterseitlingen oder Shiitake. Den



Hauptgang bildete das Kremstaler Milchkalb mit einer Sattigungs- sowie

GemUsebeilage. Den sti3en Abschluss bildete ein Dessert mit Apfeln.

Die angehenden Kochinnen und Kdche starteten bereits am Vormittag mit ihren
Vorbereitungen, bevor gegen Mittag ihre Kreationen einer sechskopfigen Fachjury
prasentiert wurden. Diese bestand aus Michael Duscher (GeschaftsfUhrer der
Niederdsterreich Werbung), Harald Pollak (Wirt und Obmann der
Niederosterreichischen Wirtshauskultur), Barbara Dangl (Food-Bloggerin und
Influencerin ,Mint'n'Melon’), Marcel Drabits (Influencer und Content Creator
,marchello_chello’) sowie den Spitzenkdchen Hannes Fussel (Restaurant ,Karner‘) und

Dominik Pachschwoll (executive chef bei Toni Morwald/ Feuersbrunn).

In der Kategorie ,Service' wurden die 12 teilnehmenden Lehrlinge vor vielseitige
Herausforderungen gestellt. Neben der perfekten Prasentation eines 4-Gang-Menus
mussten sie sowohl theoretisches als auch praktisches Wissen zu den servierten
Speisen und Getranken unter Beweis stellen. Zudem flossen Aspekte wie
Tischdekoration, der professionelle Umgang mit Gasten, Beschwerdemanagement,
das fachgerechte Zapfen von Bier, die Zubereitung von Kaffee sowie passende
Weinempfehlungen in die Bewertung ein. Die Lehrlinge des 3. und 4. Lehrjahres
hatten die zusatzliche Aufgabe, einen alkoholfreien Cocktail zu kreieren und zu

servieren, der ebenfalls beurteilt wurde.

Ein starkes Zeichen fur die Niederdsterreichische Wirtshauskultur und den
Tourismus in Niederdsterreich

Das Wirtshaus Battle - Young Talents ist ein wichtiger Baustein der
Nachwuchsférderung und zeigt zugleich, wie spannend und vielseitig eine Karriere in

der Gastronomie ist. Die Niederdsterreichische Wirtshauskultur, die 1994 gegrindet

wurde, setzt aktuell mit rund 200 Betrieben auf hochste Qualitat, regionale Produkte

und gelebte Gastfreundschaft.


https://www.wirtshauskultur.at/



