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Gold! Die besten Lehrlinge sind gekürt  
WIRTSHAUS BATTLE – YOUNG TALENTS: DIE 
NIEDERÖSTERREICHISCHE WIRTSHAUSKULTUR 
PRÄMIERT DIE BESTEN NACHWUCHSTALENTE 
 
„ Sc hürz e um,  K oc htöpfe  r a us,  fer t i g  lo s!“  h ieß  e s  gester n für  1 8  Leh r l i n ge d er  
Ni ed erö ster re ic hi sc hen  Wir tsh a usk ul tur ,  d ie  b ei m L ehr l i n gsw ettb ew erb  
„ Wir tsha us Ba tt l e  –  Young  Tal en ts“  i n  d e n K ategor ien  K üc h e und  S er vi c e 
a ngetr eten s i nd .  Di e  Jugendl ic h e n b e ei n dr uck ten  d i e  Jur y mi t  K n ow -how,  
K r ea t i v i tä t  und b estem  Gesc hma c k d er  Ger ic h te.  Je na c h Lehr ja hr  und Ber ei c h 
w ur den  i n  d er  H LF Kr em s m ehr gä n gi ge Me n üs  un d h er vo rr agen der  S er vic e mi t  
„ G old“  a usgez ei c hnet.    
 
S t .  Pöl ten,  1 .  Mär z  2023 .  Die Niederösterreichische Wirtshauskultur setzt  akt iv  
auf Nachwuchsförderung,  und der Lehrlingswettbewerb ist dabei eine wicht ige 
Init iative:  Die Lehrl inge von heute sind die Küchenchef: innen und Gastgeber:innen 
von morgen, Fachkräfte in Gastronomie und Tourismus s ind gerade sehr gefragt. 
Mit dem Lehrlingswettbewerb wird dem Nachwuchs der Niederösterreichischen 
Wirtshauskultur Gelegenheit  gegeben,  das eigene Können unter Beweis zu stel len 
und s ich auch unter Konkurrenz zu behaupten.  Der Wettbewerb wurde bereits zum 
14.  Mal durchgeführt und im Lauf der Zeit  immer wieder einem krit ischen Relaunch 
unterzogen.  Heuer wurde der frühere Titel  „Zauberlehrl ing“ durch die modernere 
Version „Wirtshaus Batt le –  Young Talents“ ersetzt.   
Weiterhin wachte eine mehrköpf ige Jury über die Einhaltung al ler Kriterien und 
bewertete auch das geschmackliche, handwerkl iche und opt ische Ergebnis  in 
Küche und Service.  Austragungsort  des bereits  zur Tradit ion gewordenen 
Wettbewerbs war die Tourismusschule HLF Krems. 
 
Wi r tsha us Batt le  –  Young  Tal ents 
18 Lehrlinge vom 1.  bis zum 4. Lehrjahr stel l ten s ich gestern dem Wettbewerb und 
der strengen Bewertung ihres Könnens.  Aus einem vorgegebenen Warenkorb 
mussten Gerichte kreiert  und im Parallel -Bewerb ein perfektes Service geboten 
werden.  Die Jury beurtei lte die Leistungen in den Bereichen K üc he (Geschmack,  
Optik, Kreat ivität,  Portionierung etc.)  und S erv i ce  (Auftreten, Wissen,  Umgang mit 
dem Gast, Serviertechnik,  Dekoration,  Bierzapfen etc).   
 
H ar al d  Pol l a k,  Ob m a nn d er  Nied er öster r eich i sc h en Wir tsh a usk ul tur  betonte:  
„Uns ist wichtig,  dass der Wettbewerb den Lehrl ingen eine Erfahrung für´s Leben 
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bringt und den gegenseit igen Austausch fördert .  Ich bin stolz auf  al le,  die sich 
dem Wettbewerb gestel lt  haben. ‚Daheim‘ in der gewohnten Küche,  im al ltägl ichen 
Umfeld zu arbeiten,  ist  eine andere Sache als  mit  einem fremden Herd und neuen 
Geräten − noch dazu wenn al les,  was man macht,  kr it isch beäugt  wird.  Die 
überdurchschnitt l iche Qual ität  in Küche und Service hat  unsere Jury s ichtl ich 
beeindruckt!“ 
 
M ic hae l  Duscher,  Gesc hä ftsfüh rer  der  Ni e der ö ste rr eic h-Wer b ung war 
ebenfalls beeindruckt: „Die Niederösterreichische Wirtshauskultur ist  schon 
jetzt ein Flaggschiff  im niederösterreichischen Tourismus,  und wenn ich die 
Leistungen der jungen Menschen heute betrachte,  wird s ie das auch in Zukunft 
bleiben. Die weite Landküche,  die Weinkultur,  die Wirtshauskultur und die  
regionale Produktkultur werden auch künft ig dafür sorgen,  dass es den Gästen 
in Niederösterreich gut geht  und dass s ie hier immer ein bisschen ‚mehr‘  
er leben und genießen können;  die Lehrlinge von heute werden die Zukunft  der 
Niederösterreichischen Wirtshauskultur ganz sicher erfolgreich mitgestalten!“ 
 
An  d i e  Ko c htö pfe,  a n d i e  F estta fel !   
Nach der intensiven theoret ischen und praktischen Vorbereitung in den 
Lehrbetrieben wurde es für die tei lnehmenden Lehrl inge am 28.  Februar bereits  
um 9 Uhr morgens ernst. Für die zw öl f  Ko c hl eh r l in ge  wurde ein Warenkorb mit  
verschiedenen Zutaten vorgegeben,  daraus soll ten sie je nach Lehrjahr zwei 
unterschiedliche Gerichte kreieren und zubereiten. Ganz al lein waren s ie dennoch 
nicht:  Rout inierte Prof i-Köche wie Phil ipp Essl (Landgasthaus Essl,  Rührsdorf)  und 
Markus Haag (Gasthof  Haag,  Haitzendorf)  wachten über die Fairness beim Bewerb 
und standen den Tei lnehmer: innen mit  Rat  und Tat  zur Seite. 
Im Paral lel-Wettbewerb S er vi c e waren sec hs Leh r l i n ge  am Werk.  Sie sorgten für 
ansprechende Dekoration,  perfektes Eindecken und mussten die Gäste nicht nur 
professionel l  servicieren,  sondern auf Nachfrage auch Bescheid wissen über 
Menü und Weinbegleitung.  Sie wurden von Roland Krammer (Gastwirtschaft  
Neunläuf,  Wilfersdorf-Hobersdorf)  betreut.   
 
Das Ergebnis  des Lehrlingswettbewerbs 2023 wurde gestern gegen 16 Uhr im 
Panoramasaal der HLF Krems verkündet.  In gewohnter Tradit ion wurden heuer 
wieder Gold und Si lber-Preisträger:innen ausgezeichnet,  denn die Motivation und 
Freude am Wettbewerb stehen im Vordergrund des Wettbewerbs. Bei  der 
Prämierung der Gold-Preisträger:innen/ Küche gab es in diesem Jahr eine 
Überraschung – erstmals haben zwei Tei lnehmerinnen die gleiche Punkteanzahl  
erreicht  und dürfen sich nun beide über Gold freuen.   
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D i e  GOLD -Lehr l i nge  2023   
 
K a tego r i e  „ Ser vic e“ :   
1 ./2.  Lehrjahr:   David Schneeberger/ Gaststätte Figl,  St .  Pölten-Ratzersdorf 
3./4.  Lehrjahr:   Tobias Dvorak/ Gasthaus Riedl-Schöner,  Mank 
 
K a tego r i e  „ K üc he“:   

1 .  Lehrjahr:  Jana Brandstetter/ Babenbergerhof, Ybbs a.d.  Donau 
2.  Lehrjahr:  Elena Ambrosch/ Gastwirtschaft Floh,  Langenlebarn 

                 Anna Schörkhuber/ Landgasthof Bärenwirt,  Petzenkirchen 
3./4.  Lehrjahr:   Richard Frühwald/ Landgasthof  Bärenwirt ,  Petzenkirchen 

 
 
Neben der Urkunde erhielten al le Teilnehmer: innen als  Anerkennung auch 
Geschenke von Kooperat ionspartnern wie Wirtschaftskammer Niederösterreich,  
Mautner Markhof,  Haubis,  Kotányi  und der Firma Rist ,  die Firmen Kastner,  
Unfried,  Höl lerschmid, Lenz Moser,  Morandell ,  Schremser und Zwettler Bier, 
Römerquelle sowie Lorenz Leiben übernahmen dankenswerterweise das 
Warensponsoring für die Wettbewerbe. 
 
 

M ehr  Infor m a tio nen f inden Interessierte unter www.wirtshauskultur.at .   
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