
Von Dieter Moosleitner

Freilassing. In der Staatlichen
Berufsschule Berchtesgadener
Land traten insgesamt 138 junge
Leute aus den Landkreisen Berch-
tesgadener Land, Traunstein, Ro-
senheim und Altötting zu ihren
Abschlussprüfungen im Hotel-
und Gaststättengewerbe an. Auf
die schriftlichen Prüfungen folg-
ten verteilt auf mehrere Tage die
praktischen Abschlussprüfungen
für die angehenden 42 Köchinnen
und Köche, 88 künftige Hotel-
und Restaurantfachleute und
acht Fachkräfte im Gastgewerbe.

Da war an den Prüfungstagen
volle Konzentration angesagt.
Den Schülern wurden die ent-
sprechenden Zutaten frisch zur
Verfügung gestellt und auch
schon Wochen vor der Prüfung
bekanntgegeben. Die jungen Leu-
te konnten sich also schon vorher
darauf einstellen und überlegen,
wie das aussehen soll, was sie aus
diesen Zutaten auf den Teller
bringen. In weißer Berufsklei-
dung traten sie zur praktischen
Prüfung an. Die Prüfungsmeister
konnten so auch besonders gut
feststellen, wie „sauber“ sie arbei-
teten. Sie bewerteten aber auch
viele andere fachliche Kriterien.
IHK und Berufsschule hatten an

den Prüfungstagen Persönlichkei-
ten aus der heimischen Wirtschaft
und der Politik zur Verkostung der
von den Prüflingen hergestellten
Menüs eingeladen, um ihnen
einen Eindruck von der Leistungs-
fähigkeit des Berufsnachwuchses
zu verschaffen. Sie wurden bei
ihrem Eintreffen mit verführeri-
schen, auch alkoholfreien, Cock-
tails empfangen und nach einem
Stehempfang vom Direktor der
Berufsschule, Hermann Kunkel,
in die Servierräume gebeten. Dort
hatten die zur Prüfung angetrete-

138 angehende Gastronomie-Fachkräfte aus den südostoberbayerischen Landkreisen traten in der Berufsschule zu den Abschlussprüfungen an

Junge Köche bereiten Menüs konzentriert und sorgfältig zu
nen angehenden Hotel- und Res-
taurantfachleute die Tische fest-
lich eingedeckt. Freundlich und
korrekt tischten sie Speisen und
Getränke auf und auch ihre Aktivi-
täten wurden von den Mitglie-
dern der IHK-Prüfungskommis-
sion aufmerksam verfolgt und be-
wertet.

Der Geschäftsführer der Regio-
nalstelle Rosenheim der Indust-
rie- und Handelskammer, Wolf-
gang Janhsen, wies in seinem
Grußwort darauf hin, dass IHK-
Prüfungsorganisator Frank Dem-

pewolf, der viele Jahre bei der Vor-
bereitung der Prüfungen mit Lei-
tung und Lehrkräften der Berufs-
schule zusammengearbeitet hat-
te, jetzt ein letztes Mal dabei sei,
weil er in Ruhestand geht. Er be-
dankte sich bei den ehrenamtlich
tätigen Prüfungsmeistern, ohne
die die Bewertung der Leistungen
nicht möglich wäre. Prüfungsaus-
schuss-Vorsitzender Armin Roß-
meier lobte die guten Vorausset-
zungen, die die Prüflinge und die
aus den Landkreisen Rosenheim
Traunstein, Altötting, Miesbach

und Berchtesgadener Land stam-
menden 46 Mitglieder der IHK-
Prüfungskommission an der Gast-
ronomieabteilung der Freilassin-
ger Berufsschule vorfinden. Lehr-
kräfte und auch junge Leute aus
der im gleichen Haus befindli-
chen Staatliche Berufsfachschule
für gastronomische Berufe unter-
stützten die Vorbereitung und
sorgten mit Hintergrunddiensten
dafür, dass die Prüflingen alles
Notwendige zur Hand hatten.
Dieses Miteinander habe sich be-
sonders bei der jüngsten Winter-

prüfung bewährt, die trotz
schneebedingtem Unterrichts-
ausfall an der Berufsschule zum
angekündigten Termin möglich
gemacht wurde. Als Dank dafür
überreichte Roßmeier Sabine Of-
ner einen Blumenstrauß. Er wies
noch einmal auf die Tatsache hin,
dass das, was die einzelnen Prüf-
linge aus den vorgegebenen Zuta-
ten machen, je nach Kreativität
auch optisch unterschiedlich aus-
fallen kann.

Aufmerksam verfolgten die Ver-
koster, wie unterschiedlich die
von den einzelnen Prüflingen auf
den Teller gebrachten Gerichte
ausfielen. Am Ende waren die
Gäste aber doch zuweilen beein-
druckt davon, was sie da freund-
lich serviert bekamen. Die Prüf-
linge werden ihre Püfungszeug-
nisse erst in ein paar Wochen in
Händen halten. Wie Roßmeier in-
formierte, werden die Bewer-
tungsbogen der Prüfungsaus-
schuss-Mitglieder in der Zentrale
der IHK in München noch einmal
überprüft und nachgerechnet, be-
vor dann dort die Prüfungszeug-
nisse ausgestellt und den jungen
Leuten zugestellt werden. Gute
Wünsche für ihren weiteren Be-
rufsweg konnten die bisherigen
Auszubildenden aber schon jetzt
von den Teilnehmern am Kost-
probenessen entgegennehmen.

Unter den Augen der Prüfungskommissions-Mitglieder arbeiteten die ange-
henden Köche konzentriert an ihren Menüs. − Fotos: Dieter Moosleitner

Die künftigen Hotel- und Restaurantfachleute erledigten die Prü-
fungsaufgabe „Servieren der Prüfungsmenüs“ freundlich und flink.


