HEIM

Freitag, 26. Juli 2019

Nachwuchs zaubert

Kostliches

Ausbildung 22 Auszubildende haben an der mcmmz-mzﬂ:i:mmﬂ-mo:c_m ihre praktische Kochprifung abgelegt — alle
haben bestanden. Dafur haben sie dreieinhalb Stunden lang gekocht, gewurzt und dekoriert. Von Luca Schmidt

on der Kantine bis zum
Sterne-Restaurant, von

der Vorspeise bis zum -

Dessert, von der Mango
bis zur Kalbshaxe: Die praktische
Priifung zum Koch hat es in sich.
An der Crailsheimer Eugen-Grim-
minger-Schule haben 22 Auszu-
bildende der Landkreise Heil-
bronn, Schwibisch Hall und

Main-Tauber-Kreis in drei Kii-
chen ein Menii aus drei Gingen

gekocht. Und: Alle 22 haben be-

standen.

ﬂ Wer die
anspruchsvolle
Priifung nicht schafft,

ist eigentlich
selbst schuld.

Waldemar Pazurek
Lehrer Eugen-Grimminger-Schule

Wihrend der Priifung ist

hochste Konzentration angesagt,

das zeigt ein Blick in eine der Kii-
chen. Miriam Seifert aus Schwi-
bisch Hall ist gerade dabeli, ihr
Menii zuzubereiten. Ihr Haupt-
gang: Tranchen von der ge-
schmorten Kalbshaxe auf Sal-
bei-Rahmpolenta und Paprika-
Oliven-Gemiise.

Im 20-Minuten-Takt

Dreieinhalb Stunden lang haben

- sie und ihre Kollegen Zeit, ihre
Meniis vorzubereiten, dann miis-
sen vier Teller mit dem ersten
Gang serviert werden: Einer fiir
die Priifer, drei fiir Géste, die die
Schule eingeladen hat. 20 Minu-
ten spater kommt die Hauptspei-
se, wiederum 20 Minuten spater
das Dessert. Und selbst dann ist
noch nicht alles vorbei, denn: Ab-
spiilen miissen die Auszubilden-
den selbst.

Dabei geht die Bewertung fiir
‘die kiinftigen Koche schon lange
vor dem ersten Gang los: Der Auf-
bau des Arbeitsplatzes, die Vor-

bereitung und ganz besonders die

Vorspeise: Thunfisch-Fenchel-
Tatar auf Zucchinicarpaccio.

Hauptgang: Tranchen von der
geschmorten Kalbshaxe.

Miriam Seifert, Auszubildende beim Restaurant Bergl Hall Amnsimgwo.: Hall), arbeitet wahrend der Prii-
fung zur Kéchin konzentriert an ihren Gerichten (siehe Fotos unten).
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Dessert: Mango-Basilikum-
Creme auf Himbeerspiegel.
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Sauberkeit werden gepriift. Auch
das Kochen selbst wird bewertet.
,Wir schauen danach, wie hek-
tisch jemand ist und ob die Aus-
zubildenden konzentriert einen
Schritt nach dem anderen ma-
chen®, sagt Hugo Zo6ll. Der Koch
ist einer von neun Priifern, die in
den drei Kiichen der Schule die
Leistung der Auszubildenden be-
werten.

Unterschiedliche wmimnczm

»Alle drei Priifer geben dem Aus-
zubildenden eine Note. Diese
werden addiert und durch drei
geteilt®, sagt Zoll. Bei der Beno-
tung verlangen die Priifer von
Azubis von Sterne-Restaurants
aber etwas mehr, sagt Waldemar
Pazurek, Lehrer an der Eu-
gen-Grimminger-Schule.

Und so lauft die Priifung ab:
Bereits im Februar hat sich Pazu-
rek mit Kollegen getroffen, um ei-

nen Warenkorb fiir die Priiflinge

zu erstellen. Der Warenkorb ist
eine Liste aus Zutaten, aus denen
die Auszubildenden wahlen kon-
nen, um ihr Drei-Ginge-Menii zu
kochen. Dabei gibt es Zutaten, die
Teil des Meniis sein miissen. In
diesem Jahr waren das Thunfisch,
Kalbshaxe und Mango.

Kreativitdt gefragt

Sechs Wochen vor der Priifung
erhalten die Auszubildenden die-
se Liste. Sie wissen nun, welche
Zutaten sie verwenden diirfen.
Die Nachwuchs-Koche stellen ein
Menii fiir vier Personen zusam-
men und schicken diese Idee, ge-
meinsam mit einer Liste der be-
nétigten Zutaten, an die ITHK.

In den kommenden drei bis
vier Wochen konnen sich die Aus-
zubildenden auf die Priifung vor-
bereiten. ,,Es gibt genug Zeit zum
Uberlegen und zum Uben. Wer
die anspruchsvolle Priifung nicht
schafft, ist eigentlich selbst
schuld®, sagt Pazurek. Allerdings
haben sich in diesem Jahr alle gut
vorbereitet: Die praktische Prii-
fung hat jeder bestanden.



