Aus gleichen Zutaten Verschiedenes kreiert

Gastronomie-Nachwuchs aus sechs Landkreisen zeigt bei Abschlussprufungen in Freilassing sein Kénnen

Freilassing. Die Rdume der
Gastronomie-Abteilung der Staat-
lichen Berufsschule in Freilassing
waren in diesen Tagen Schauplatz
der praktischen Abschlusspriifun-
gen von angehenden Gastrono-
mie-Fachkriften, die bereits jetzt
mit dem Ende des Winter-Schul-
halbjahres ihre Berufsausbildung
abschlieBen konnen. Die dabei
antretenden 58 Priiflinge hattenin
Betrieben in den Landkreisen Ro-
senheim, Traunstein, Altotting,
Miihldorf, Miesbach und Berch-
tesgadener Land ihre berufsprak-
tische Ausbildung erfahren.

Sortiment aus Rohstoffen
war seit Wochen bekannt

Die THK fiir Miinchen und
Oberbayern hatte fiir die Bewer-
tung der Leistungen der Priiflinge
eine Priifungskommission mit
vierzig ehrenamtlichen Mitglie-
dern aufgeboten. Diese Priifungs-
meister aus Gastronomiebetrie-
ben der siidostbayerischen Land-
kreise bewerteten die Leistungen
der Priiflinge nach vorgegebenen
Kriterien genau. Unter ihren wa-
chen Blicken mussten die ange-
henden Gastronomie-Fachkrifte
die gestellten Aufgaben erledigen
und dabei zeigen, dass sie in der
Lage sind, mit ihren Leistungen
Géste zufriedenzustellen. Da wa-
ren die 28 jungen Leute, die den
Kochberuf erlernt haben, in den

M|t E|fer bei der Sache waren die angehenden Koche
als sie unter den wachsamen Augen der Prifungsmeis-

ter ihre MenUs herstellten.

Lehrkiichen der Schule mit Kon-
zentration und zuweilen auch mit
etwas Lampenfieber bei der Sa-
che, weil es halt ein wenig unge-
wohnt ist, dass jeder Handgriff
von Priifer-Augen aufmerksam re-
gistriert wird. Und die weille Be-
rufskleidung, die sie trugen, ver-
riet, ob sie auch entsprechend
sauber arbeiteten. Den Koch-
Priiflingen war schon viele Wo-
chen vorher ein Sortiment aus
Rohstoffen bekanntgegeben wor-
den, aus dem sie nach eigenem
Konnen und auch mit eigener
Kreativitit ein ansprechendes
Menii herstellen sollten. An dem
Priifungstag, den wir besuchten,
waren die notwendigen Zutaten
fiir Variationen von Lachsforelle
und Garnelen mit Gurken und
zweierlei Reis als Hauptgang be-
reitgestellt worden. Daneben

nus.

noch die Rohstoffe, aus denen
sich eine Gefliigelcremesuppe mit
Erbsen und Gefliigel-Nockerl her-
stellen lie, die vor der Hauptspei-
se gereicht werden sollte. Als Des-
sert konnten die Koch-Priiflinge
Topfenstrudel mit Schattenmo-
rellen aus dem zur Verfiigung ge-
stellten Material auf den Teller
bringen.

Wiéhrend der Koch-Nachwuchs
an den Priiffungsmentis arbeitete,
widmeten sich im Servierraum die
zu ihrer Priifung antretenden 30
kiinftigen Hotelfachleute der Auf-
gabe, die Tische ansprechend ein-
zudecken. So konnten sich spéter
dann die von Kammer und Berufs-
schule eingeladenen Verkoster
der Priifungsgerichte in entspre-
chendem Ambiente von den Leis-
tungen der Priiflinge {iberzeugen.
Diewarenbeiihrem Eintreffen be-

Freundlich und aufmerksam servierten die ange-
henden Hotelfachleute den Gasten die Prifungsme-
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reits im Eingangsbereich von jun-
gen Leuten aus der unterm glei-
chen Dach arbeitenden Staatli-
chen Berufsfachschule fiir gastro-
nomische Berufe mit verfiihreri-
schen, auch alkoholfreien
Cocktails, empfangen worden.
Unter ihnen begriiSte Berufs-
schul-Direktor Hermann Kunkel
neben Landratsstellvertreter Ru-
dolf Schaupp auch mehrere Biir-
germeister, ebenso die Leiter be-
nachbarter Berufsschulen, Aus-
bilder aus den Gastronomiebe-
trieben und den Regionalrepri-
sentanten der Industrie- und
Handelskammer, Sascha Bach-
mann.

Der Vorsitzende des Priifungs-
ausschusses Armin Rofmeier er-
lauterte die Priifungsaufgaben.
Als die angehenden Hotel- und
Restaurantfachleute die von den

angehenden Kéchen aufdie Teller
gebrachten Priifungsmeniis und
die dazu passenden Getrianke
dann ebenso freundlich wie vor-
schriftsmélig servierten, konnten
die Gaste feststellen, dass auch bei
vorgegebenen Zutaten die he-
rauskommenden Gerichte je nach
Kreativitit des Kochs durchaus
unterschiedlich ausfallen kénnen.
Armin Roflmeier hatte ihnen zu-
vor schon berichtet, dass den
Koch-Priiflingen zusétzlich zu
den ,Pflicht-Zutaten“ auch noch
einige ergdnzende Rohstoffe und
Gewtirze als ,Wahl-Komponen-
ten“ zur Verfiigung standen, die
sie zusétzlich verwenden konnten
aber nicht mussten.

Schaupp: Gastronomie in
Tourismusregion wichtig

Trotz unterschiedlicher Optik
und Machart erzeugten die Me-
niis bei den Verkostern aber doch
durchwegs zufriedene Mienen.
Das griff dann auch Landratsstell-
vertreter Rudolf Schaupp in sei-
nem GrulBwort auf. Er tiberbrach-
te Griille vom kurzfristig erkrank-
ten Landrat Georg Grabner und
betonte, in unserer von vielen
Gisten besuchten Region sei eine
leistungsfahige Gastronomie be-
sonders wichtig. Alle zur Verkos-
tung der Priifungsmentis erschie-
nenen Kommunalpolitiker und
Ausbilder seien ,Fans dieser Be-
rufsschule® und freuten sich iiber
deren erfolgreiche Arbeit fiir den
Berufs-Nachwuchs. — 00 -



