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Amavidtha Nastasja Zentner bei den letzten Absprachen mit Rawa Tahir. Ihr Zusammenspiel
funktionierte perfekt. Foto: Witthohn

Das Handwerk von
Grund auf lernen

Priifungsessen der BBS in einer besonderen Zeit

CUXHAVEN. Die Angst vor
der Priifung, das dennoch ge-
schickte Hantieren mit den
Filetiermessern, die aufkom-
mende Hektik, als die Zeit
knapp wird - bei der Som-
merpriifung der Restaurant-
Fachleute und der Kéche war
vieles so, wie in den vergan-
genen Jahren auch.

Und doch fand diese Prii-
fung ja in besonderen Zeiten
statt. War die Praxis iiber-
haupt vorhanden nach neun
Monaten des Stillstands?

Weniger Priiflinge an einem
Tag wegen Corona

Nun, der Einsatz stimmte
jedenfalls bei dem leicht de-
zimierten Feld der Priiflinge.
Wie Heide Harras, Priifungs-
ausschuss-Vorsitzende der
Restaurant-Fachkrifte, und
Stefan Brandes, BBS-Lehrer
und Vorsitzender vom Prii-

fungsausschuss der Koche
mitteilten, durften nur je-
weils drei Priiflinge agieren.
,Abstand halten ist immer
noch wichtig und von daher
haben wir in diesem Jahr
von jeweils sechs Auszubil-
denden auf jeweils drei Aus-
zubildende reduziert. Natiir-
lich bedeutet das fiir alle
Priferinnen und Priifer ei-
nen Mehraufwand. Den ha-
ben wir aber gerne in Kauf
genommen!“

Bei schwiilen Temperatu-
ren ging es in der Lehrkiiche
heiB her. Die Auszubilden-
den Koche sprachen sich mit
den Restaurant-Fachleuten
genau ab, denn diese muss-
ten alle Informationen parat
haben, falls die geladenen
Gaste, ebenfalls wesentlich
weniger Personen als iiblich,
Fragen stellen wiirden. Die
Absprachen wurden getrof-
fen, die Koche widmeten
sich wieder den frischen Zu-

taten, die Restaurant-Fach-
leute deckten die Tische ein,
flambierten, mixten Cock-
tails, spéter tranchierten und
richteten sie an.

Die Herausforderung:
Drei Ginge zubereiten

Nattirlich war tiberall eine
gewisse Nervositit zu spii-
ren, aber das kann jeder
nachvollziehen, der sich mal
einer Priifung stellen muss-
te.

Die Koche hatten eine
Vorspeise zuzubereiten, ei-
nen Hauptgang und eine
Nachspeise. Fiir jeden Gang
gab es Wahlkomponenten,
die die verschiedensten
Kreationen  ermoglichten.
Und Kreativitit war ebenso
gefordert wie handwerkli-
ches Kénnen.

Lesen Sie bitte weiter auf
der Seite 5.

Herwig V. Witthohn
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Luis Timmler beim Filetieren eines Limandes. Keine ganz so einfache Aufgabe fiir den

angehenden Koch.

Heiko Prinzhorn-Késter, Geschaftsfiihrer der ,Duhner Strandperle”, mit Daniel Schliiter in der
Lehrkiiche der Berufsbildenden Schulen Cuxhaven.

Am Ende haben sich die Muhen wirklich gelohnt

CUXHAVEN. Bei der Sommer-
priifung 2021 der Koche und
Restaurant-Fachleute schau-
ten die Priifer den Auszubil-

denden genau iiber die Schul-
tern.

LWir miissen in diesem
Jahr ein ganz besonderes
Fingerspitzengefiihl haben,
auch wenn wir kein Auge
zudriicken diirfen vor fach-
lichen Mingeln“, betont
Stefan Brandes. In diesem
Jahr werden an den Berufs-
bildenden Schulen Cuxha-
ven insgesamt zwolf Fach-
krifte im Gastgewerbe, 16
Hotelfachfrauen und -mén-
ner sowie neun Restaurant-
Fachkrifte gepriift.

Waunderbar zart und saftig -
der Lammriicken

Die Géste hatten den Pro-
beschluck eines wunderba-
ren Rotweins aus dem Bur-
genland genossen, als der
erste Gang serviert wurde.
An unserem Tisch gab es Li-
mandes-Rollchen, mit Lachs
gefullt, an Zuckerschoten

Die Sommerpriifung an den Berufsbildenden Schulen war an die Corona-Zeit angepasst

In diesem Jahr alles in einem iiberschaubaren Kreis. Die Sommerpriifung an den Berufsbilden-
den Schulen war an die Corona-Zeit angepasst. Fotos: Witthohn

mit Kartoffelspitzen und
Kirschtomaten an Paprika-
sauce. Schon optisch ein Ge-
nuss, perfekt am Tisch er-
kldrt. Ein schoner Auftakt.

Dann wurde tranchiert,
der Lammriicken verlangte
dies. Er kam mit Selleriepii-
ree, Auberginengemiise und
Polentaschnitzelchen auf

Limandes-Rollchen, mit Lachs gefiillt, an Zuckerschoten mit
Kartoffelspitzen und Kirschtomaten an Paprikasauce.

den Teller. Wunderbar zart
und saftig der Lammriicken,
lecker Piiree und Gemdiise, in
der Konsistenz tiberraschend
die Polentaschnitzelchen.

Variationen von Mangos
schlossen das Drei-Génge-
Menti ab.

Amavidtha Nastasja Zent-
ner absolvierte ihre Ausbil-

dung zur Restaurant-Fach-
frau in der Duhner ,Seelust*.
Sie wurde mit Daniel Schlii-
ter und Heinz Stahlhut ge-
priift, Rawa Tahir, Luis
Timmler und Jéran Thener
wurden als Koche geprift.
,Nun geht meine dreijahrige
Ausbildung zu Ende. Neun
Monate davon konnten wir

Lammriicken mit Selleriepiiree, Auberginengemiise und
Polentaschnitzelchen.

Amavidtha Nastasja Zentner beim Tranchieren des wunder-
baren Lammriickens.

nicht so ausgebildet werden,
wie es normalerweise tiblich
gewesen wire. Corona und
der Lockdown! Wir haben
improvisiert. Tische einge-
deckt, alles, was wir theore-
tisch gelernt haben, doch in
die Praxis umgesetzt, indem
wir die anderen Auszubil-
denden an die Tische gebe-

ten haben. Es war eine ganz
komische Zeit. In der sonst
so  pulsierenden  Seelust
herrschte Stille. Das Haus
war ja leer. Und doch haben
wir weitergemacht. Und ich
hoffe, dass ich die Priifung
bestanden habe“, so Ama-
vidtha Nastasja Zentner.
Herwig V. Witthohn

Variationen von Mangos schlossen das schéne Drei-Gange-
Menii ab.



