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Nachwuchs legt Prüfung ab
KonditoreninnungMittelhessen ehrtAuszubildende

Wetzlar (red). Nach drei
Jahren Ausbildung in Kondito-
reien Mittelhessens haben 10
Konditoren und 5 Konditorei-
Fachverkäuferinnen in der Kä-
the-Kollwitz–Berufschule ihre
Gesellenprüfung absolviert.

Es galt, Pralinen herzustel-
lenwie zumBeispiel Baileytrüf-
fel mit einem zartschmelzen-
dem dunklen Schokoladenca-
nache, Teegebäck wie Florenti-
nergebäck – oder einen Lauch-
kuchen und Aperogebäcke mit
Blutwurst und Apfelspalten
oder Lachs auf pochierten Spi-
nat. Das wichtigste der prakti-

schen Konditorenprüfung ist
das Gesellenstück, das nach ei-
genen Vorgaben unter der Auf-
sicht der Prüfungsmeister her-
zustellen war. Die beste Prü-
fungstorte des Jahrgangs 2010
wies eine aus Zucker geblasene
Äbbelwoi-Flasche mit geblase-
nen Äpfeln und filigraner Zu-
ckertechnik auf. Innungssieger
bei den Konditoren wurde Jo-
nas Büst (Eschbach/Taunus)
aus dem Ausbildungsbetrieb
Konditorei Vogel in Braunfels.
Fünf Konditorei-Fachverkäu-

ferinnen erhielten ebenfalls ih-
re Gesellenbriefe und können
sich ab heute Konditorei-Fach-

verkäuferin nennen. Ein gro-
ßes Feld der Warenkunde und
die Kenntnisse einer komplet-
ten Servicefachkraft im gastro-
nomischen Bereich sind unter
anderem Bestandteil der Prü-
fung. Hier wurde Maria Spren-
ger (Bermoll), ebenfalls ausge-
bildet im Braunfelser Café Vo-
gel, zur Innungsbesten gekürt.
Eine „Sonderehrung“ gab‘s für
Maria Sprenger: Sie hatte in al-
len Lehrjahren die Durch-
schnittsnote 1. Die besten Aus-
zubildenden der Mittelhessen-
Innung werden zu einem wei-
terführenden Wettkampf zum
Hessen-Entscheid eingeladen.

Bei der Ehrung
(v.l.): Vera Vo-
gel, Jürgen und
Veronika Büst
(Eltern), Jonas
Büst, Andreas
Vogel, Maria
Sprenger, Ka-
rin und Kurt
Sprenger (El-
tern). (Foto:

Bender)


