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»,Ich bin froh, dass es jetzt vorbei
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Der Startschuss
fiir den ersten
Gang der Prii-
fungist gefallen:
Koch-Azubi Se-
lina Hagedorn
bestiickt die Tel-
ler mit Tatar
vom Lachs an
Feldsalat und
Garnele.
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Auszubildende Kdche sowie Hotel- und Restaurantfachleute legen in den BBS Cuxhaven ihre praktische Priifung ab

Von Denice May

CUXHAVEN. Anders als bei den Ab-
schlusspriifungen im Sommer ver-
gangenen Jahres, als 60 Auszubilden-
de Kéche sowie Hotel- und Restau-
rantfachleute sich der Priifung stell-
ten, erschienen zur Winterpriifung
gerade einmal 13 Azubis. Und das
aus unterschiedlichen Griinden: Die
einen haben ihre Ausbildung im Win-
ter begonnen und ihre Regelzeit ist
nun vorbei, die anderen haben ihre
Ausbildung verkiirzt oder unfreiwil-
lig verléngert.

Es ist ruhig im Priifungsraum der
Berufsbildenden Schulen Cuxha-
ven. Die Anspannung ist den Aus-
zubildenden anzumerken, denn
sie geht los, die praktische Ab-
schlusspriifung ihrer Ausbildung.
Die zukiinftigen Restaurantfach-
leute, Fachkrifte im Gastrono-
miegewerbe und Koche miissen

jetzt vor den Augen der Priifungs-
kommission bestehen. Die Tische
sind fiir ein Drei-Gdnge-Menii
eingedeckt, die Auszubildenden
bereit, ihre Géste zu den Pldtzen
zu begleiten. ,Herzlich willkom-
men. Mein Name ist Dan und ich
bin heute Ihr Kellner“, stellt sich
Dan Mitchel Kessler seinen Gés-
ten vor.

Priifung vorgezogen

Der Auszubildende Restaurant-
fachmann ist einer derjenigen, der
seine Abschlusspriifung vorgezo-
gen hat. Geschickt und souverdn
serviert er den ersten Gang: Tatar
vom Lachs an Feldsalat mit Di-
jonvinaigrette, sautierte Garnele
und Weiweinsauce — ein Gericht
von Selina Hagedorn. Sie ist im
Duhner Hotel ,Strandperle Aus-
zubildende zur Kochin. Und ge-
nau wie Dan Mitchel hat auch die
19-Jahrige ihre Priifung vorgezo-
gen. ,Sie ist gut“, sagt Stefan

Das Dessert
von Selina Ha-
gedorn kann
sich sehen las-
sen: Eine mit
winterlichem
Quarkmousse
gefiillte Biskuit-
rolle, Schokola-
den-IngwersoBe
und Mandari-
nensalat.

Brandes vom Priifungsausschuss
kurz und knapp. Bernhard Doh-
ne, Geschiftsfiihrer des Hotels
~Strandperle“, weill, was er an gu-
ten Auszubildenden hat und wird
Selina Hagedorn deshalb auch
iibernehmen.

In der Kiiche geraten derweil
einige Koch-Azubis richtig in
Stress. An der einen oder anderen
Stelle muss sogar der Priifer ein-
greifen. Nicht bei Selina Hage-
dorn. Sie bereitet strukturiert den
zweiten Gang vor: eine gebratene
Entenkeule unter einer Kréuter-
saitlingshaube auf Wacholderso-
Be mit Steckriibenstdbchen,
Rahmwirsing und Walnussspatz-
le. Jetzt wird aufgetischt. Dan Mit-
chel serviert das Gericht am
Tisch. Kritisch begutachtet vom
Priifungsausschuss, der hinter
ihm steht. ,,Die Aufgaben vor dem
Priifungsausschuss zu machen, ist
schon was anderes. In dem Be-
trieb, in dem ich arbeite, haben
wir zum Beispiel keine Anrichteti-
sche. Ich bin schon sehr nervos,
sagt der 23-J4hrige.

Eigenes Menii erstellt

Ihr Menii hat sich die 19-Jdhrige
Selina Hagedorn iibrigens selbst
tiberlegt. Sie hatte zwar einen vor-
gegebenen Warenkorb mit
Pflichtprodukten, durfte aber
selbst entscheiden, wie sie diese
einsetzt und was sie dazu serviert.
Fiir den dritten und letzten Gang
hat sie sich fiir eine mit winterli-
chem Quarkmousse gefiillte Bis-
kuitrolle entschieden. Dazu gibt
es eine Schokoladen-IngwersoR3e
und Mandarinensalat.

Geschafft, die Priifung ist vor-
bei. ,,Die Zeit ging viel zu schnell
rum. Ich bin froh, dass es jetzt
vorbei ist. Auch wenn es Spal ge-
macht hat, war ich vorher schon
ziemlich nervés. Ich habe deshalb
letzte Nacht auch nur drei Stun-
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Der Auszubildende Restaurantfachmann Dan Mitchel Kessler serviert den
Hauptgang - hier eine gebratene Rehkeule — am Tisch.

den geschlafen, sagt Selina er-
leichtert. Die Leistungen der Priif-
linge seien in diesem Jahr sehr
durchwachsen gewesen, hieR es
von den Priifern der Hotel- und
Restaurantfachleute als auch von
den Priifern der Koche. ,Eigent-
lich wéren es sogar noch mehr
Priiflinge gewesen®, sagt Sabine

Meyer, Studiendirektorin Soziale
Berufe/Gastronomie etwas ent-
tduscht. Insgesamt hétten acht
Restaurantfachleute und vier
Fachkrifte im Gastronomiege-
werbe gepriift werden sollen.
,Aber sie sind aus unterschiedli-
chen Griinden leider nicht ge-
kommen*, so Sabine Meyer.



