2.NJUS LATTA

Dezember 2012

In diesem Njus Latta:

Obmann:
Advent Njus
Club Njus

Kiiche:
Versalzene Preise
Peter Kirischitz

Service, Bar:
English Sparkling Wines
Hans Stickler

Weihnachtliche
Mixgetranke
Andrea Fuchs

Wettbewerbe 2012:
AEHT-Kongress
Juniorbarkeeper
Kasekenner/in-Challenge
Jungsommelier/e des
Jahres

Rezept des Quartals:
Mirbe Lebkuchen

Galanacht der
Gastronomie 2013

Club Njus

Neue Fachvorstandin in
den Hertha Firnbergschulen
far Tourismus

ist Silvia Schlecht.

Wir wiinschen viel Freude
mit der neuen Aufgabe!

Wir begriBen die
HLTW Wien 21 in der
Wassermanngasse

als eigenstdndige
Tourismusschule

Redaktionsschluss fiir
die nachste Ausgabe ist
der 11. Februar 2013.
Beitrdage an
juergenkirchner@aon.at
oder an
peter@kirischitz.com

Praxis Lehrerinnen Verband

Osterreichische Hotelfach-
und Tourismusschulen

Der Obmann spricht

Advent NJUS LATTA?

Geschatzte Mitglieder des PLV!

Rechtzeitig zu Beginn der Adventzeit freue ich
mich, euch unseren 2. Njus Latta zu
Ubersenden. Ein erfolgreiches Jahr nahert sich
seinem Ende und es ist Zeit, inne zu halten.
Als Obmann freue ich mich, dass wir es

k geschafft haben, drei Events zu organisieren
und erfolgreich durchzufiihren.

Der gemeinsame Besuch der ,,Galanacht der Wiener Gastronomie™
mit 36 Personen, das Brush up in Bad Hofgastein mit 46 Mitgliedern
sowie die Studienreise nach Sidmahren Ende August mit 16
Teilnehmer/innen haben dazu beigetragen, ein deutliches
Lebenszeichen unseres Verbandes zu geben. Danke nochmals an
Alle, die zum guten Gelingen beigetragen haben! Die Aufnahme von
17 Kolleginnen und Kollegen von 8 Schulstandorten in unseren
Verband vermittelt einen beruhigenden Blick in die Zukunft, lasst
uns jedoch auf unsere langjahrigen Mitglieder nicht vergessen. Drei
unserer Mitglieder durften wir heuer gemeinsam in den
wohlverdienten Ruhestand entlassen. Aber auch nur, weil sie uns
versprochen haben, uns auch weiterhin die Treue zu halten und
unsere Zusammenkdunfte durch ihre Anwesenheit zu bereichern.

Die Einholung fast aller offenen Mitgliedsbeitrage der vergangenen
Jahre hat die Vereinskassa wieder positiv gestimmt und Iasst den
Vorstand in eine sichere Zukunft blicken.

Die Idee des Njus Latta des PLV, welche wahrend einer langen
Autofahrt von Wien nach Bad Hofgastein geboren wurde, wurde von
vielen unserer Mitglieder mit Dankesworten und Lobeshymnen
bedacht. Ein ,Danke" an alle AutorInnen der ersten zwei Ausgaben!

Mit der Vorfreude auf die nachsten Fixpunkte im Verbandsleben (15.
Februar 2013 - Galanacht der Gastronomie und Brush up am
Semmering - 24. bis 27. Juni 2013) nahern wir uns dem
Jahreswechsel.

So wunsche ich euch allen in der ,ruhigsten Zeit des Jahres" einige
Momente der Besinnlichkeit, Zeit um persénlich inne zu halten und
um zurick zu blicken, Zeit fur eure Lieben. Das Geflihl von
Zufriedenheit und innerer Ruhe soll euch erfiillen.

In diesem Sinne - alles Gute im Advent — euer Obmann Jirgen!
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Welches Salz fiir welche
Speise?
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Text: Peter Kirischitz

Wertvolle Inhaltsstoffe
im Meersalz?

Oder ist der Jahrgang
2010 nach dem Unfall
der BP ein besonders
guter Jahrgang?

Auch Flipper und der
weiBBe Hai miissen mal!!

Himalaya Salz aus
Polen?

Quellen:

Kulinarische Physik,
Werner Gruber

und

Untersuchung der TU
Clausthal

KUCHE
Versalzene Preise

Salz besteht aus Natriumchlorid (NaCl) und einigen Verunreinigungen
wie Gips oder Eisenoxidverbindungen. Damit Salz nicht an der Luft
verklumpt, werden auch Calciumcarbonat oder Silikate als ,Rieselhilfe®
beigefiigt.

Meersalz

Manche Kéche behaupten, dass Meersalz milder schmeckt.

Der unterschiedliche Salzgeschmack hdangt ausschlieBlich von der
KorngroBe der Salzkérner ab. Ist Salz sehr fein gemahlen, kénnen sich
auf der Zunge mehrere Molekile gleichzeitig I6sen und umso
aggressiver erscheint es uns. Grobe Salzkérner brauchen etwas lénger,
bis sie auf der Zunge zergehen und erscheinen daher etwas milder.
Viele glauben, dass sich im Meersalz zusatzliche Stoffe befinden, die
unserer Gesundheit dienen. Die Meere sind jedoch nicht immer so
sauber, wie sie in den Urlaubsprospekten erscheinen. Untersucht man
die zusatzlichen Inhaltsstoffe im Meersalz genauer, wird man feststellen,
dass es sich groBtenteils um Tierfdakalien, Schwermetalle und andere
Verunreinigungen aus Industrieabwadssern handelt. Ob diese
~wertvollen" Inhaltsstoffe den erhéhten Preis rechtfertigen?

Himalaya Salz

Zwei Dinge unterscheiden das Himalaya Salz vom normalen Salz:

1. der enorme Preis und 2. die rosa Farbpigmente.

Himalaya Salz wird im Wesentlichen in der pakistanischen Provinz
Punjab abgebaut, um den Himalaya von diesem Ort zu sehen, brauchen
wir schon ganz besonders gute Fernsichtbedingungen.

30% dieses Edel-Salzes werden Ubrigens in Polen abgebaut. Gegenlber
dem bekannten Kichensalz unterscheidet sich das Himalaya Salz nur
dadurch, dass es mehr Verunreinigungen enthalt. Diese
Verunreinigungen enthalten so geringe Mengen an Mineralstoffen, dass
diese zum taglichen Bedarf des menschlichen Kérpers praktisch nichts
beitragen.

Die rosa Farbpigmente im Salz sind Eisenoxidverbindungen, also Rost.
Wenn das gewtlinscht: Ware es da nicht billiger einen rostigen Nagel
Uber den Salat zu feilen?




Not Gin Fizz,
but English Fizz!

Nur 100 Km Luftlinie zur
Champagne liegt in
Siidostengland das
Zentrum des britischen
Weinbaus.

Jahrgangsschaumweine
nach der traditionellen
Methode lassen die Frage
aufkommen:

Englischer Stil oder
Champagner Stil?

Britagne oder Merret?

RIDGEVIEW

AN TSR ICA

Text:
Hans Stickler

SERVICE, GETRANKE, BAR
English Sparkling Wines

Kritiker meinten einmal, die englischen Weine entstammten mehr der
Liebe zur Gartenkunst als dem klassischen Weinbau. Heute ist es anders
- angeblich schauen sich bereits franzésische Champagnerproduzenten
im Stdosten der britischen Inseln nach Rebflachen um. In vielen Teilen
Siudenglands sind die Bodenverhaltnisse eindeutig mit denen der
Champagne zu vergleichen.

Urspriinglich aus Hybridreben oder pilzresistenten Neuziichtungen wie
z.B. Seyval Blanc, Reichensteiner und Regent oder Rebsorten wie
Miller-Thurgau oder Bacchus gekeltert, spielen die klassischen
Schaumweinsorten Chardonnay, Pinot Noir und Pinot Meunier, als
Varietal oder als Blend, mit knapp 50% die wichtigste Rolle.

Englische Weine haben eine kraftige, prasente Saure. Dieses Merkmal
ist fir die Schaumweinproduktion nttzlich. So hatte England mit diesem
Weintyp die gréBten Marktchancen. Die Briten trinken namlich mehr
Champagner als Deutschland und die USA zusammen. Und in England
steht der heimische Schaumwein hoch im Kurs. Export nicht méglich.

Englische Schaumweine werden nach der traditionellen Methode
produziert. Das Produkt muss vor der Abfiillung mindestens neun
Monate auf der Hefe ruhen und einen Alkoholgehalt von mindestens 10
Volumsprozent aufweisen. Die meisten Sparkling wines sind Vintage
wines, da es sich die jungen Produzenten nicht leisten kénnen, mehrere
Jahrgange flir einen Non-vintage sparkling wine zuriickzuhalten.

Zwei unterschiedliche Stile herrschen vor: der Champagnerstil, mit
trockenen Brioche- und Hefenoten, und der englische Stil aus Seyval
Blanc, mit fruchtdominierten, stBlichen Noten.

Size isn't everthing

Mit knapp 1550 ha und rund 600 Erzeugern ist England ein kleines
Weinland. Die durchschnittliche Rebflache betragt 5 ha, nur 18 Winzer
liegen Uber 10 ha. 3 Mio. Flaschen werden derzeit gekeltert. Tendenz
stark steigend.

Das Weingut Nyetimber Idste in den 1990er Jahren gemeinsam mit
RidgeView die Champagner-Revolution aus. Als Marktflhrer gelten
Camel Valley, Denbies, Chapel Down sowie RidgeView und Nyetimber.
Andere kleinere Produzenten wie Bluebell Estates, Coates & Seely und
Gusbourne relssieren bei Wettbewerben. "Was dem englischen
Schaumwein noch fehlt, ist ein wirdiger Name", sagt Sam Lindo vom
Weingut Camel Valley. Vorschlage reichen vom "Britagne" bis "Merret",
dem Namen eines englischen Wissenschaftlers, der schon im 17.
Jahrhundert mit der Entwicklung von Champagner in Verbindung
gebracht wird. Ginstig sind englische Schaumweine nicht: Die Preise flr
englische Sparkling wines sind ahnlich denen von Champagner (Non-
Vintage) von etwa € 30.- bis 60.-.




Andrea Fuchs

Weihnachtliche
Mixgetranke

Andrea Fuchs aus St.
Johann in Tirol hat ihre
Rezeptsammlungen
durchgestobert: die
besten Weihnachts-
drinks!

Die Jungsommeliers
erhielten eine
Silbermedaille und das
als Lerhrbuch!

Jungbarkeeper
Das neueste Werk
unserer Andrea Fuchs

SERVICE, GETRANKE, BAR

Cocktailrezepturen

CHRISTMAS MARTINI

5 cl Vanille-Wodka, 1 cl Zimtlikér, 1 ¢l Mozart Black

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in Shaker schiitteln und in ein Glas fllen.
SPICED COFFEGG

4 cl Eierlikor, 1 cl Mandarinen-Sirup, 4 cl Orangensaft, 2 Msp. Safran

3 cl Espresso, 2 Scheiben frischer Ingwer

Ingwer, Safran zerdricken. HeiBen Espresso darlber gieBen, ca. 1 Minute ziehen
lassen und mit Eiswirfel kiihlen. Die weiteren Zutaten mit Eiswtirfeln shaken und
Uber ein feines Teesieb in ein Glas fillen.

CHOCOLATE FLIP

5 cl Portwein, 2 cl Chartreuse Jaune, 1 cl Créme de Cacao braun,

Y2 cl Zuckersirup, 1 Ei oder 4 cl Eierlikér

Alle Zutaten mit Eiswirfeln im Shaker kraftig schitteln.

AMARETTO CIDER

3 cl Amaretto, 3 cl dunkler Rum, 12 cl Apfel-Cidre, Zimtstange

Alle Zutaten erhitzen und in ein feuerfestes Glas fiillen. Mit einer Zimtstange
garnieren.

ZIMTWOLKCHEN - alkoholfrei

3 cl Zimtsirup, 2 cl Zitronensaft, 4 cl Apfelsaft, 5 cl Mangosaft, 5 cl Milch
Alle Zutaten im Stabmixer mit Eiswirfeln mixen oder shaken.

ADVENTO - alkoholfrei

2 cl Blutorangen-Sirup, 1 cl Mandel-Sirup, 1 cl Limettensaft

7 cl Granatapfelsaft, 7 cl Maracujasaft

Alle Zutaten mit Eiswilrfeln im Shaker schiitteln und in ein Glas ftllen.

Neue Biicher, die man haben muss!!

== Die Jungsommeliers
Bereits am ersten Tag der Frankfurter
Buchmesse, dem 10. Oktober 2012, vergaben 44
ﬁ\ 57 Experten im 46. Wettbewerb rund um die Themen
o Kochen, Tafelkultur, GenieBen und Gastlichkeit elf
Gold- und 43 Silbermedaillen sowie einen
’ Sonderpreis.264 seiten, A4, broschiert,
|

"

4-farbig,
ISBN 978-3-85499-894-5
SBNr. 145.580

‘m S -2
SRR ] Art. Nr. 02110365

[ — Jungbarkeeper

3 ,w,.( . .e? "

X 2 _£%y Seit Ende Oktober ist das Lehrbuch ,Die
Ll L5 Jungbarkeeper" von Andrea Fuchs im Trauner

By o Verlag.
2 o 208 Seiten, A4, broschiert,

Jungbarkeeper < 4-farbig
2 e ,
o O/ 1SBN 978-3-85499-978-2
y SBNr. 160.555
Art. Nr. 02110381




Wettbewerbe 2012
Die Sieger

AEHT-KONGRESS 2012
in Ohrid und Skopje in | L
Mazedonien '
8. bis 13. Oktober 2012

Die Aufgaben mussten
in Englisch oder
Franzosisch absolviert
werden.

g:&?ﬂé??:::cmif;:hulen Die dsterreichischen Tourismusschulen konnten auch heuer wieder
8 Goldmedaillen einen groBartigen Erfolg beim Kongress der AEHT (Vereinigung der
3 Silbermedaillen europaischen Hotel- und Tourismusschulen) im Mazedonischen Skopje.
3 Bronzemedaillen verzeichnen. Insgesamt 14 Medaillen errangen die Osterreicher bei

rund 600 Teilnehmern aus 30 Nationen.

Insgesamt waren sieben dsterreichische Delegationen von den
Tourismusschulen Bad Ischl, Bad Leonfelden, Retz, Semmering, St.
Johann in Tirol, Villach und Zell am Ziller angereist.

BARMAN OF THE YEAR JUNIOR 2012
BARMAN OF THE YEAR

JUNIOR 2012 im Hotel
Marriott in Wien
15. Oktober 2012

Im Finale waren
folgende Schulen

vertreten: N . .
HLT Bad Gleichenberg Der Osterreichweite Wettbewerb

HLT Retz »~Barman of the Year" ist seit vielen Jahren ein Fixpunkt der Barszene

HLT Semmering der Alpenrepublik. Seit einigen Jahren wird dieser Event durch die
HLT Villa Blanka Wahl des ,,Barman of the Year junior" erganzt und so wurde auch

heuer im Hotel Marriott in Wien zum Finale geladen. Lediglich 4
Schulen erhielten nach Einsendung der Cocktailrezeptur die Chance,
ihre/ihren Beste/n zu entsenden. Heuer konnte die Vertreterin vom
Semmering, Michaela Steinkellner, den begehrten Titel mit ihrer
alkoholfreien Kreation namens , Blue Starlight" (Pfirsichmark,
Zitronensaft, Orangensaft, Bluberry Sirup und Naturjoghurt) erreichen.

Aber auch Alexander Coman (2. Platz - HLT Retz), Florian Strassglirtl
(3. Platz - HLT Bad Gleichenberg) sowie Crispin Althalter (4. Platz -
HLT Villa Blanka) konnten die Jury, die sich aus einer Fachjury und
Prominenten zusammensetzte, begeistern. Rund 500 geladene Gaste
konnten sich vom hohen Niveau der Teilnehmer/innen der Schulen im
Juniorbewerb Uiberzeugen.




KASEKENNER/IN
CHALLENGE 2012 in der
HLF Krems

24. bis 25. Oktober
2012

~JUNGSOMMELIER/E
des Jahres 2012" am
PANNONEUM Neusiedl
am See

22. bis 23. November
2012

KASEKENNER/IN

3. Platz

2. Platz
Die jeweils besten 2 Schiler/innen eines Schulstandorts, insgesamt 24
Schulteams, hatten an zwei Tagen vier Disziplinen zu bewaltigen.
Neben einem schriftlichen Know-How-Check stellten sie ihr Fachwissen
beim Kase-Buzzer-Quiz unter Beweis. Die Prasentation des im Team
gestalteten Kasewagens vor der Fachjury sowie die Erstellung eines
Kasetellers bildeten den Hohepunkt des Finales.

Anja Klaffl und Bettina Rieger von der HLF Krems sicherten sich
schlieBlich den 1. Platz gefolgt von Tobias Hager und Christina Wdsner
von den Tourismusschulen Salzburg Klessheim (2. Platz) und Veronika
Knapp und Simon Schedl| von der HLT Wien 13 (3. Platz).

GroBes Lob erntete auch das Team der HLF Krems flr die tolle
Organisation und Durchfiihrung der Kéasekenner/in Challenge.

JUNGSOMMELIER/E

1. Platz

Am 22. und 23. November 2012 veranstaltete das Bmukk zusammen
mit den Tourismusschulen PANNONEUM in Neusiedl am See den
Wettbewerb ,Jungsommelier/e des Jahres 2012". 48 junge Menschen
aus 25 berufsbildenden Schulen aus ganz Osterreich traten an.

Es gab vier Wettbewerbsteile mit theoretischem Wissen und
praktischen Fertigkeiten. Den Titel ,Jungsommelieré des Jahres 2012"
ging an Karin Regner von der HLT Retz. Maximilian Grabner von der
HLT Bad Gleichenberg errang Platz 2 und Marina Zeller von der HLW
Zwettl den 3. Platz. Lucas Johannes Maier von der HLT Bad
Gleichenberg wurde vom Publikum der Sonderpreis fiir seine perfekte
Performance zuerkannt. Niklas Zierl von der HLT Wien 13 erhielt den
Sonderpreis flr das beste theoretische Fachwissen verliehen.




Rezept 2012

Lebkuchen, der sofort weich ist

Ausgestochener
Brandteiglebkuchen

2 | Wasser

12 Kilo Honig

30 dkg Staubzucker
25 dkg Butter

12 Kilo Mehl, glatt
12 Kilo Roggenmehl
2 Eier

3 dkg Natron

1 Pkg
Lebkuchengewiirz
1 TL Zimt

Rezept geklaut
Peter Kirischitz

1. Wasser, Honig, Staubzucker und Butter
aufkochen.

2. Mehl und Roggenmehl einriihren, weiter
rihren bis sich die Masse vom Boden der
Kasserolle 16st.

3. Eier, Natron, Lebkuchengewirz und Zimt
einarbeiten (Handmixer, Knethacken).

4. Mindestens 2 Stunden im Kihlschrank
rasten lassen (besser lasst sich der Teig
ausrollen, wenn er Uber Nacht rastet).

5. Teig nicht zu dinn ausrollen, ausstechen,
mit Ei bestreichen und bei
180 °C ca. 10 Minuten backen.

Galanacht der Gastronomie 2013
Freitag 15. Februar 2013 im Parkhotel Schonbrunn!

Auf besonderen Wunsch werden wir
auch 2013 den Besuch der Galanacht
der Gastronomie organisieren.

Nutzt auch im kommenden Jahr die
Méglichkeit, euch mit Kolleg/innen in
geselliger Runde zu treffen, das
Tanzbein zu schwingen und am
nachsten Tag ein gemeinsames
Mittagessen einzunehmen.

Ewald Plachutta freut sich, uns am 16.
Februar 2013 um 13:00 Uhr in Hietzing
bei Tafelspitz und Co begriiBen zu
darfen.

Anmeldungen ab sofort unter:
juergenkirchner@aon.at
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LMS.at — mit der
eLearning-Plattform zu
den
Zertifikatspriifungen
JSO und KK

Lehrer/innen richten Kurse
ein - einen Kurs pro
Lehrer/in, Klasse und
Gegenstand - um ihren
Schiler/innen Unterrichts-
und Lernmaterialen zur
Verfliigung zu stellen.

Von Anklindigungen und
Aufgaben bis hin zu
Online-Tests und der
entsprechenden Beurteil-
ung ist alles moglich.

Mag. Claudia Prumetz

Nach der derzeit laufenden
Qualitatssicherung werden
die Fragen voraussichtlich
im Frihjahr far alle
Kolleg/innen bzw.
Schiler/innen, die sich in
Ausbildung befinden, zur
Verfligung stehen.

Impressum:

Padagogik oder EDV

LMS - Lernen mit System

Es ist schon zu sehen,
dass der Einsatz von
neuen Medien und
innovativer Lehr- und
Lernmethoden auch vor
dem fachpraktischen
sowie dem fach-
theoretischen Unterricht
nicht Halt macht.

Mag. Claudia Prumetz

FIT4ALNS

HLT Semmering o

Die eLearning-Plattform LMS.at (LernenMitSystem.at) steht allen
Osterreichischen Schulen zur Verfiigung. Seit Beginn wurden bei LMS.at
Uber 120.000 registrierte Benutzer/innen verzeichnet. Davon sind
derzeit Uber 70.000 Benutzer/innen an insgesamt 2.300 Schulen aktiv.
Fast 7.000 innovative Lehrer/innen nutzen LMS.at regelmaBig in mehr
als 12.000 Kursen fir eine modernere Unterrichtsgestaltung.

Insgesamt befinden sich fast 140.000 unterschiedlichste
Lernmaterialien zu 50 Gegenstanden auf LMS.at. Davon sind ca.
24.000 Lernmaterialien Uber die Contentpools fiir alle Benutzer/innen
frei zuganglich.

Stellt man einen Vergleich mit den anderen vom bmukk finanzierten
eLearning-Plattformen an, wird klar, dass LMS.at mit durchschnittlich
5,5 Millionen Zugriffen pro Monat das meistgenutzte elektronische
Bildungsmedium Osterreichs ist. LMS.at bietet von der Schulverwaltung
bis zur Unterrichtsgestaltung viele Méglichkeiten den Schulalltag
Ubersichtlicher zu gestalten.

Fir die Zertifikatsprifungen JSO und KK haben Kolleg/innen in penibler
Kleinarbeit alle Fragen der entsprechenden Fragenkataloge fir die
eLearning-Plattform umgebaut. Viele unterschiedliche Fragenformate
wurden verwendet, um das Lernen flr die Schiler/innen
abwechslungsreich zu gestalten.

Diese neu erstellten Fragen werden auch die Grundlage fiir die
abschlieBenden Zertifikatspriifungen bilden. Osterreichweit einheitliche,
standardisierte, schriftliche Teilprifungen sind das Ziel, um allen
Schiler/innen die Chance auf eine vergleichbare Prifung auf
einheitlichem Niveau zu bieten.
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