Von Karin Kleinert

Freilassing. Vier Klassen der
Berufsschule  Berchtesgadener
Land aus dem Bereich Gastrono-
mie verfolgten mit grolem Inte-
resse das Zerlegen einer Rinder-
viertelhilfte in der Schulkiiche an
der Kerschensteinerstrale. Zu
den Hauptakteuren gehorten
neben Metzgermeister Gerhard
Aicher, der die Grobzerlegung
vornahm, die 14 Kochlehrlinge
der 11. Klasse, die unter Anleitung
ihrer Lehrer fiir die Feinverarbei-
tung zustdndig waren. ,Den Schii-
lern soll Nachhaltigkeit und das
Bewusstsein fiir Qualitdt vermit-
telt werden und dass diese Quali-
tit der Gesellschaft etwas wert
sein muss”, formulierte Fachleh-
rer Martin Rudholzer eines der
Hauptanliegen der schulinternen
Veranstaltung, zu der auch die
Heimatzeitung eingeladen war.

Sabine Ofner, stellvertretende
Schulleiterin, sagte zur Begrii-
Bung, dass sie wihrend ihrer Aus-
bildung auch ein Praktikum in
einer Metzgerei absolvierte, was
gewOhnungsbediirftig war, aber
einfach zum Berufsbild in der
Gastronomie dazugehore. Des-
halb begrii3e sie es, dass die Be-
rufsschule diesen Termin nicht
nur den Koch-Azubis anbiete,
sondern auch den Schiilern der
You tou, der Berufsfachschule fiir

Kochnachwuchs lernt

,Das Auslosen ist eine Kunst fiir sich”

Die Feinverarbeitung des soeben vom Fachmann zerlegten Rinderhinterviertels Gbernehmen die Kochlehrlinge

unter Anleitung von Fachlehrer Martin Rudholzer (2. v. r.).

Hotel- und Tourismusmanage-
ment sowie der FAGO, der Berufs-
fachschule fiir gastronomische
Berufe. Als interessierter Beob-

achter war Klaus Bauer von der
Biosphirenregion Berchtesgade-
ner Land dabei, der das Projekt
,Biosphirenregion-Produkte” be-
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treut. Wenn ein Rind aus der Re-
gion von einem heimischen Metz-
ger geschlachtet und zerlegt wird
und dessen Fleisch dann den Weg

in die heimische Gastronomie fin-
de, sei das, so Bauer, ein gutes
Beispiel fiir den Nachhaltigkeits-
gedanken, den die Biosphérenre-
gion auch in wirtschaftlicher Hin-
sicht fordern solle.

Welche Arbeitsschritte es im
Vorfeld braucht, bis aus dem
Fleisch eine Roulade, ein Tafel-
spitz, ein Schmorbraten oder ein
anderes schmackhaftes Gericht
gekocht werden kann, demonst-
rierte Gerhard Aicher aus der Feld-
kirchener Metzgerei Gumping
eindriicklich. Gekonnt zerlegte er
das im Fachjargon ,Pistole“ ge-
nannte Rinderhinterviertel und
erkliarte den angehenden Kochen
alle Teile sehr detailliert. Das Aus-
16sen sei eine Kunst fiir sich, so
Aicher, wichtig sei, dass das Mes-
ser scharf ist. Die Schiiler verfolg-
ten das Geschehen aufmerksam
und stellten viele fachspezifische
Fragen, die der Metzgermeister al-
lesamt beantwortete und ihnen
den besonderen Tipp gab, ,mit
Zug“ zu arbeiten, um beispiels-
weise die Teilstiicke vom Schlegel
zu losen.

Nach der Grobzerlegung durf-
ten die angehenden Koche, die in
ihren Betrieben meist nur mitklei-
nen Teilstiicken zu tun haben,
selbst Hand anlegen und das
Fleisch unter Anleitung kiichen-
fertig herrichten. Das Fleisch, das
in dem zweiwdchigen Blockunter-

beim Fleischzerlegen in der Berufsschule viel iiber Qualitdt und Nachhaltigkeit

~um

richt komplett verarbeitet wird,
dientder 11. Klasse iibrigens nicht
nur als ,Anschauungsmaterial,
sondern wird auch verspeist.
Denn nur so lernt der Kochnach-
wuchs, Textur, Geschmack und
Optik des Fleisches zu beurteilen,
um letztendlich dessen Qualitét
einschétzen zu kénnen. Wichtig,
so die Fachlehrer, sei auch, dass
die Schiiler mitbekommen, dass
die gesamte Rinderhilfte bis zu
den Knochen, aus denen Briihe
gemacht wird, verwertet werde
und nichts, auler den ausgekoch-
ten Knochen, weggeworfen wird.

Danach wurden die
Gerichte zubereitet

Weil zum Kochen freilich auch
Kreativitdt gehort und diese bei
den Auszubildenden geweckt be-
ziehungsweise gefordert werden
soll, werde im Team, also zwi-
schen Lehrern und Schiilern be-
sprochen, welches Gericht aus
welchem Stiick Fleisch gemacht
werden soll. Und so ging der fiir
alle sehr informative Vormittag
fur die ,Zuschauer” zu Ende, wih-
rend der Kochnachwuchs moti-
viert und konzentriert mit dem
Herrichten der Gerichte begann.



