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Prézisionsarbeit: Der Auszubildende zum Koch, Dominik Luft, bereitet den Nachtisch fiir sechs Personen vor. Im Hintergrund beobachtet Priifer Ferdinand Ger-

hardt die Handgriffe von Ronja Runschke mit Adleraugen.

»Fur eine 1 muss alles passen®

Prifungsessen der Azubis zu Kochen und Restaurantfachleuten: Alle Priiflinge bestehen den Test

Von Joscha Kuczorra

CUXHAVEN. Der SchweiB flieBt in der
Kiiche der Berufsbildenden Schulen
(BBS) in Stromen. Nicht nur die Tem-
peraturen iber der 40-Grad-Marke
sorgen fiir eine klitschnasse Stirn und
feuchte Hande, sondern auch der
Anlass: Die Auszubildenden zu Ko-
chen, Restaurant- und Hotelfachleu-
ten legen ihre Abschlusspriifung ab.

Hektisches Getiimmel in der
BBS-Kiiche: Vier Koche wuseln
durcheinander. ,Wir haben die
Priifung auch schon mit sieben
Priiflingen gleichzeitig gemacht,
erinnert sich Priifer Ferdinand
Gerhardt. ,,Wir miissen auch se-
hen, wie sie bei Chaos und Stress-
situationen reagieren.

Die Azubis miissen ein Drei-
Giénge-Menii fiir jeweils sechs
Personen zubereiten. Die Zutaten
bekamen sie im Vorfeld von den
acht Priifern, die jeden Handgriff

der Priiflinge bedugen. Dazu zéhlt
auch der Arbeitsablauf — neben
Geschmack und Aussehen der
Mabhlzeit eines der Priifungskrite-
rien.

Vor der Priifung gaben die Aus-
zubildenden die Meniis und einen
Zeitplan an. ,,Wenn auf dem Plan
steht, der Priifling will die Sol3e
um 8 Uhr ansetzen, sollte er sie
auch um 8 Uhr ansetzen®, erklart
der Priifungsausschussvorsitzen-
de Stefan Brandes. ,Jetzt gib mal
ein bisschen Hackengas“, rit er
zwischendurch einem der Azubis.

Kreativ sein unter Zeitdruck

Nicht nur der Beobachtungs-
druck lastet auf den Priiflingen.
Sie stehen auch unter Zeitdruck.
Innerhalb von vier Stunden miis-
sen sie die Mahlzeit zubereitet ha-
ben. ,Das ist mehr Stress als ein
ganzer Arbeitstag in der Kiiche,
weil es bei der Priifung Zeitvorga-
ben gibt“, berichtet der Auszubil-
dende Niko Sommer. Deshalb

miisse fast jeder Handgriff sitzen.
Niko kommt jedoch in Schwierig-
keiten, weil sein Eiweilk nicht steif
werden will. Das kostet Zeit, die
am Ende fehlen konnte. Doch
auch dank des einen oder ande-
ren Tipps der Priifer schafft er sei-
ne Meniis in der vorgegebenen
Zeit. ,Wenn wir eingreifen miis-
sen, ist es zum Wohle der Giéste.
Dann gibt es aber am Ende Punkt-
abzug“, verrit Brandes.

Géste sind die Chefs der Auszu-
bildenden sowie Schiiler und
Funktionére der BBS. Sie bekom-
men das Mahl von fiinf Hotel-
und Restaurantfach-Azubis ser-
viert. Auch hier geht es um Noten.
Dementsprechend viel Miihe
geben sich die Priiflinge. Aller-
dings kommt es auch zu einigen
Wacklern. ,,Soll ich das jetzt ein-
fach auf den Tisch stellen?, fragt
einer der Priiflinge Brandes. ,,Du
hast die Priifung — nicht ich“, ant-
wortet der Priifungsausschussvor-
sitzende.
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Am Ende scheint er die richtige
Entscheidung getroffen zu haben.
Denn er besteht die Priifung — wie
auch alle anderen. ,Ich bin ganz
zufrieden®, erzéhlt Priifling Tris-
tan Ohrmann hinterher. Aller-
dings gebe es immer Kleinigkei-
ten, die man verbessern konne.

Darum freuen sich die Auszu-
bildenden auch ,nur“ {iber ein
Notenspektrum von 2 bis 4. Eine
bessere Note ist kaum moglich.
,Fiir eine 1 muss alles passen. Da
muss man eine Sternstunde ha-
ben“, erklirt der Priifer Sven Wer-
sien. ,,Das wiirde wahrscheinlich
selbst ich nicht schaffen — zumin-
dest nicht aus dem Stegreif.“

Dennoch: Die Géste fiihlen
sich rundum wohl. ,,Es gab nichts
daran auszusetzen. Das war ver-
kaufsfihig®, erzéhlt Jiirgen Han-
sen, der ,ein Leben lang“ in der
Gastronomie gearbeitet hat. Er
habe sich wie in einem Fiinf-Ster-
ne-Restaurant gefiihlt. Und wenn
es einer wissen muss, dann er.



