
BGL/Freilassing. Auch wenn
das festliche Kostprobenessen,
der glanzvolle Höhepunkt der
praktischen IHK Gastronomie-
Prüfung in der Staatlichen Berufs-
schule Berchtesgadener Land in
Freilassing heuer wegen Corona
nicht stattfinden durfte, ließen
sich die angehenden Köche und
Hotelfachleute nicht beirren und
bereiteten aus den ihnen zur Ver-
fügung gestellten Warenkörben
ansprechende Gerichte zu. Wie
die Prüfung in dieser speziellen
Zeit ablief, davon konnte sich die
Heimatzeitung beim Rundgang
durch die Räumlichkeiten der
Schulküche ein Bild machen. Als
Gesprächspartner standen unter
anderem Wolfgang Wegmann,
derAbteilungsleiter derGastrono-
mie sowie die Fachlehrer für gast-
ronomische Berufe Anja Glück,
Georg Hackl und Martin Rudhol-
zer und einige der Prüfungsmeis-
ter zur Verfügung.

Normalerweise wären gut
30 Gäste verköstigt worden

Damit das von der Schule ei-
gens fürdiePrüfungausgearbeite-
te Hygienekonzept umgesetzt
werdenkonnte,wurdendie27Kö-
chinnenundKöcheausdenLand-
kreisen Berchtesgadener Land,
Altötting und Mühldorf an vier,
anstelle von sonst zwei Tagen ge-
prüft. So waren es maximal vier
Kochanwärter, die in den beiden
Schulküchenan ihrenArbeitsplät-
zen genügend Raum hatten, um
das Abstandsgebot einzuhalten.
Ein Mundschutz war daher wäh-
rend des Arbeitens nicht notwen-
dig.
Nach der Einweisung um8Uhr,

müssen die angehenden Köche
innerhalb einer Dreiviertelstunde
einen Arbeitsablaufplan schrei-
ben, also wann sie welche Arbei-
ten für das Dreigangmenü ver-
richten. Ab etwa 9 Uhr beginnen
die vorbereitenden Tätigkeiten,
imFachjargon „Mise enPlace“ ge-

nannt. Alsbald geht es dann mit
der Zubereitung der einzelnen
Gänge los, damit die Teller pünkt-
lich rausgehen, um 13.30 Uhr die
Vorspeise, um 13.50 Uhr das
Hauptgericht und um 14.10 Uhr
das Dessert.
Im „Normalfall“ hätten die an-

gehenden Köche für rund dreißig
illustre Gäste aus der Kommunal-
politik, derheimischenWirtschaft
und Persönlichkeiten des Öffent-
lichen Lebens gekocht, wegenCo-
rona hatman sich darauf geeinigt,
die Menge zu reduzieren, so dass
jeder Kochanwärter nur drei Tel-
ler für die Prüfungsmeister an-
richten muss, wie Armin Roß-
meier, der Prüfungsvorsitzende
der Industrie- und Handwerks-

Gastronomienachwuchs zeigt Können – Corona wirbelt traditionellen Ablauf durcheinander

Gekocht wird diesmal nur für die Note
kammer für München und Ober-
bayern für alle gastronomischen
Berufe, erklärt. Leider fehle bei
dieser Prüfung ohne Gäste die ge-
wisse Spannung, soRoßmeier, die
die Prüflinge natürlich auch an-
spornt und motiviert. Fachlehrer
Georg Hackl sagt zur momenta-
nenSituationganz lapidar: „Coro-
na hin oder her, ein gut ausgebil-
deter Koch bewältigt jede Krise,
der ist flexibel!“
Auch für die 24 angehenden

Hotelfachleute war der Ablauf an
den diversen Prüfungsstationen
wegen der Hygienevorschriften,
die es einzuhalten gilt, heuer ein
anderer, wie Fachlehrerin Anja
Glück berichtet. Besonders an der
Station „Rezeption und Gästebe-

ratung“, die hinter einer Plexiglas-
scheibe abzulaufen hatte, musste
vor und nach jedem Prüfling des-
infiziert werden. Schade sei es
auch, so Glück, dass sich die jun-
gen Leute beim Servieren den
Gästen während des Kostproben-
essen nicht präsentieren können.
Und wie geht es weiter für den
gastronomischen Nachwuchs?
Weil die für Ende April angesetzte
schriftliche Prüfung wegen Coro-
na aufMitte Juni verschobenwur-
de, erfahren die jungen Leute erst
Mitte Juli, obsiebestandenhaben.
Normalerweise wissen sie das
schon im Anschluss an die prakti-
sche Prüfung. Die genauen Ergeb-
nisse hätten sie aber so oder so
erst Mitte Juli erfahren.

Unverzichtbar:Die Prüfungsmeister bei ihrer ehrenamtlichen Arbeit, dem

Begutachten und Verkosten der Menüs. − Fotos: Karin Kleinert

Jedes Detail muss stimmen: Manuela hat einen

Spargelsalat mit Riesengarnelen angerichtet

Schweinefilet „Wellington“, ein anspruchsvoller Klassiker

im Blätterteig, ausnahmsweise von Georg Hackl serviert.

Stefan hat als Dessert eine kunst-

volle „Charlotte Royal“ gezaubert.


