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Hochste Konzentration an den Topfen.

Priifende Blicke ...
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Schmaus fiir Auge und Gaumen

Nach zwei Jahren Pause zeigten K&che und Restaurantfachkrafte wieder, was sie kdnnen

Gelnhausen (jol). Nach zwei Jahren
Zwangspause konnten die Beruf-
lichen Schulen Gelnhausen wieder
zum Priifungsessen der angehenden
Koche und Restaurantfachkréfte
einladen. Gestern stellten sich je-
weils vier Auszubildende der Auf-
gabe. Mit einem Drei-Ginge-Menii
konnten 16 Gaste bestens bewirtet
werden, Insgesamt stellten sich
aber nur 27 Priiflinge in fiinf Berufs-
gruppen der Gastronomie der
praktischen Abschlusspriifung.

In den Beruflichen Schulen Geln-
hausen war es lange gang und géabe,
eine Woche lang Prifungsessen im
Lehrrestaurant im Gebdude B an-
zubieten. Dann kam die corona-
bedingte Zwangspause. Jetzt backt
die Schule kleinere Brétchen. Bei
der Wiederaufnahme gibt es nur ein
Priiffungsessen und nur drei Tage
Priifung, erklédrte Ulrike Claus als
Mitorganisatorin der gemeinsamen
Veranstaltung von Schule und THK.
Die Zahl der Auszubildenden im
Bereich zwischen Kochen und
Restaurantfachkraften geht deutlich
zuriick. Zudem hat sich die Priifung
fiir die Hotelfachkréfte bereits ver-
dndert. So konnten in diesem Jahr
nur vier Koche gemeinsam mit
vier Restaurantfachkriften ihre Ab-
schlussprifung zum Teil gemein-
sam im Prifungsessen absolvieren.
GroBere Verdanderungen kommen
in zwei Jahren auf den Fachbereich
Zu.

«Wir haben die Aufgabe, Aus-
bildung fiir die Zukunft fit zu ma-
chen”, so Schulleiter Rainer Flach,
der sich freute, das erste Priifungs-
essen miterleben zu kénnen. Denn
dieses sel beispielhaft flir einen
starken Ansatz, die unterschied-
lichen Berufe wie in der Praxis zu-
sammenzufiithren.

Wihrend die Restaurantfachleute
unter dem Thema ,75 Jahre Buch-
messe” als Teil der Priifung die
Tische fiir jeweils vier Personen ein-

deckten, hatten die =
Kéche aus einem
Warenkorb mit
Jakobsmuscheln,

Pulpo, Tafelspitz,
Spargel, Himbeeren
und weiteren Arti-
keln ein Drei-Gan-
ge-Menii  zusam-
mengestellt, die
Preise dafiir kalku-
liert und begonnen,
diese zuzubereiten.

ein Schiiler, der
in Theorie und
Sprache noch
deutlich Nach-
holbedarf hat,
mit dem Koch-
l6ffel selbst eine
starke Leistung.
.Die Vorberei-
tungen und das
Aufschreiben

des Meniis wa-
ren schwer fir

Wahrend drauBien mich",  sagte
die Gaste beim Das sieht sehr, sehr lecker aus. der Priifung
Empfang bewirtet nach dem Essen

wurden, herrschte rege Betriebsam-
keit inklusive Klappern von Blech
an Blech in der Kiiche. Hektik kam
aber keine auf. Als Stefan Best ge-
meinsam mit Ulrike Claus und
Ridiger Weiher die Priifer der
Restaurantfachleute und die Géste
hereinbat, waren alle gespannt.
Service und Essen waren meist auf
den Punkt, die Qualitit aber wie
erwartet je nach Prifling unter-
schiedlich. Mit Bilal Muhammad,
der aus Pakistan fliehen musste und
bei der Firma Eidmann in Bruchkd-
bel seine Aushildung macht, zeigte

Veroffentlichung von der GNZ genehmigt.

am Tisch. In der Kiiche selbst sei er
angespannt gewesen, aber habe die
Aufgaben aus seiner Sicht gut er-
fiillen konnen. Fiir ihn hatte Sophia
Loffler ,Gebratene Jakobsmuschel
und Pulpo auf cremigem Risottoreis
und gediinstetem Fenchel" als
ersten Gang serviert. Es folgte
.Sous-Vide gegarter Tafelspitz mit
Rotweinsofie, porchiertem Spargel
und Herzogin-Kartoffeln” sowie
+Joghurt-Honig-Limettencreme mit
Himbeeren und gebackenem Streu-
sel”. Sophia Loffler hatte dazu die
passenden deutschen Weine ausge-

sucht. Neben den vier Tellern fiir
die Gaste wurden ein Teller fiir die
Fachlehrer-Prifer Philipp Schrader,
Bernd Flemming, Reiner Erdt und
Hermann Almeritter sowie ein Er-
satzteller vorbereitet.

Wahrend sich die Priiflinge Bilal
Muhammad, Lenny Kukla, Matteo
Incremona und Thomas Levien (alle
Koche) sowie Can Hom, Samantha
Janz, Sophia Loffler und Thi Thanh
Huong Vi (Restaurantfachkrafte)
ihren verdienten Applaus abholten,
zogen sich die Prifungsausschiisse
zuriick. , Es sieht ganz gut aus, auch
wenn es deutliche Unterschiede der
Leistungen gab”, zogen beide erste
Bilanz, ohne schon zu viel zu ver-
raten. Auf jeden Fall lobten alle die
tolle Atmosphédre des Priifungs-
essens. , Wir werden alles dafiir tun,
dass wir diese gute Zusammen-
arbeit mit der IHK Hanau-Geln-
hausen-Schliichtern fortsetzen
kinnen”, lobte Ulrike Claus das
Priifungsessen als wichtiges Er-
eignis flir die Priflinge. Man ist
optimistisch, dass dies auch bei den
neuen Priifungsverordnungen, die
in zwel Jahren in Kraft treten, der
Fall sein wird.



