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“Der monatelange Lockdown in der Pandemie
Auszubildenden massiv unter Druck. Viele sind de
~ wenn sie ihre Kiiche im Betrieb seit Monaten nich

4
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enn Kochazubi Robert K. (Name
w von der Redaktion gedndert) an

seine bevorstehende Lehrab-
schlusspriifung denkt, hat er ein mul-
miges Gefiihl in der Magengegend. Seit
Monaten kdmpft sein Ausbildungsbetrieb
im Dauer-Lockdown ums wirtschaftliche
Uberleben. Sein Ausbilder ist zunehmend
verzweifelt und fiir ihn kaum noch an-
sprechbar. Dabei wiirde sich Robert K.
gerade jetzt, kurz vor der Prifung, noch
die eine oder andere Extra-Trainings-
einheitwiinschen, denn auch fiir ihn steht
seine Zukunft auf dem Spiel. Ohne gute
Priiffungsnoten kann er seinen grofien
Traum von einem Job in der Sternegas-
tronomie begraben.

,Wir sehen die Not der angehenden
Kochinnen und Kéche und wollen sie da-
bei unterstiitzen, besser vorbereitet und
mit mehr Sicherheit in ihre praktische
Priifung zu gehen®, sagt Ulrich Schafer-
meyer, erster Vorsitzender des Kochklubs
Gastronom Hamburg. Noch bis Ende April
fithrt der Kochklub mit tatkraftiger Un-
terstlitzung von Hamburger Kiichenchefs
und Ausbildern sowie der Berufsschule
zwolf Seminare durch, von denen alle 140
Hamburger Kochazubis, die bald in die
Priifung gehen, profitieren konnen.

Auch andernorts weifd man um die
Defizite und handelt. Zum Beispiel an der
Elisabeth-Selbert-Schule in Hameln. ,Wir
holen die Abschlussjahrginge in die Schu-
le und machen mitihnen 18 Stunden Pra-
xisunterricht pro Woche, also dreimal so
viel wie normalerweise, nattrlich unter
Einhaltung aller Hygienevorschriften®,
berichtet Torsten Nordmeyer, Lehrer
fiir Fachpraxis. ,So haben wir im letzten
Herbst die Schiilerinnen und Schiiler im
dritten Ausbildungsjahr fiir die Winter-
priifung trainiert, und nun sind die ange-
henden Kochinnen und Kéche an der
Reihe, die in die Sommerpriifung gehen.

Natiirlich gibt es noch Betriebe, die
im monatelangen Lockdown ihren Aus-
bildungsauftrag unverandert ernst neh-
men und sich vorbildlich um ihre Nach-
wuchstalente kiimmern. Im Seezeitlodge
Hotel & Spa am Bostalsee im Saarland
diirfen die sieben Auszubildenden von
Kiichenchef Daniel Schéfisch jeweils von
Freitag bis Sonntag die Regie iiberneh-
men. Dann wird das von ihnen kreierte
viergdngige Azubi-Meni zur Abholung
angeboten, fiir dessen Umsetzung der
Nachwuchs komplett zustandig ist - von
der Erstellung des Dienstplans iiber die
Konzipierung der Gerichte bis hin zur
Zubereitung der Speisen. Hotelinhaberin
Kathrin Sersch sieht darin einen groflen

Mehrwert: ,Wir nehmen die aktuelle Si-
tuation als Anlass und Chance, unseren
Auszubildenden moglichst viel Praxis zu
vermitteln. Die daraus resultierende Ei-
genverantwortung und Kreativitatist ein
grofder Gewinn fiir die Zukunft, wenn wir
wieder in den Normalbetrieb starten.”
Jorg Richter, Kiichendirektor im Stei-
genberger Hotel Der Sonnenhof in Bad
Worishofen, vertritt sogar die Meinung,
dass es ihm im Lockdown leichter fallt,
gutauszubilden. ,Esist einfach viel mehr
Zeit vorhanden, um sich intensiv um die
jungen Leute zu kiimmern, als wenn das
Geschift parallel auf Hochtouren lauft.
Jorg Richter istauch Mitglied der Priifungs-
kommission der IHK Schwaben und blickt
mit Sorge auf die in Kiirze anstehenden
Priifungen. Seine Prognose: ,Es kommt
eine neue Kéchegeneration auf uns zu,

-ES kommt eine Generation
auf uns zu, die viel versaumt
hat und im ersten Commis-
Jahr ihr viertes Ausbildungs-
jahr nachholen muss:*

Jorg Richter, Kiichenmeister, Ausbilder &
Mitglied Prifungskommission IHK Schwaben

die viel versaumt hat und - sofern sie die
Priifung schafft - im ersten Commis-Jahr
sozusagen ihr viertes Ausbildungsjahr
nachholen muss.”

Auch der Politik ist klar, dass die Aus-
bildungin Zeiten der Pandemie leidet und
hat vor kurzem die Verldngerung und
Weiterentwicklung des Bundesprogramms
»Ausbildungsplatze sichern” gebilligt. Ziel
ist es, die betriebliche Berufsausbildung
zu stabilisieren und zu stirken. Entspre-
chend wurden die Ausbildungs- und
Ubernahmepramien verdoppelt und die
Zuschiisse zur Vermeidung von Kurzar-
beitund die Férderung von Auftrags- und
Verbundausbildung verbessert. Ein Son-
derzuschuss soll Kleinstunternehmen
helfen. Kosten fiir externe Vorbereitungs-
kurse werden anteilig ibernommen. Auch
die Forderung einer Auftrags- oder Ver-
bundausbildung wird attraktiver. Fiir das
Bundesprogramm stehen 2021 insge-
samt 500 Millionen Euro zur Verfiigung.

Mehr Informationen unter https://
www.arbeitsagentur.de/unternehmen/
finanziell/bundesprogramm-ausbil-
dungsplaetze-sichern >
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Kiichenmeister & Lehrer fiir Fachpraxis
Elisabeth-Selbert-Schule, Hameln

chefs!: Sie sind seit 17 Jahren Lehrer fiir
Fachpraxis, waren friiher selbststindig
in der Gastronomie. Wie ist Ihre Beob-
achtung: Kommen die Betriebe ihrem
Ausbildungsauftrag in der Corona-Krise
noch ausreichend nach?

Nordmeyer: Durchaus. Es gibt Betriebe,
die sich auch in dieser schwierigen Zeit
vorbildlich um ihre Azubis kiimmern,
aber wir haben leider auch Betriebe,
die so mit ihren wirtschaftlichen
Problemen beschaftigt sind und ums
Uberleben kampfen, dass die Ausbil-
dung leidet. Speziell Azubis, die wegen
der Krise in der Probezeit entlassen
wurden, haben einen schweren Stand.
Wir als Schule haben unsere Kontakte
genutzt und konnten sie zum Gliick in
anderen Betrieben unterbringen.
chefs!: Gerade findet sehr viel Unterricht
online statt. Wie oft sehen Sie Ihre Schiile-
rinnen und Schiiler im Lockdown?
Nordmeyer: Die Abschlussklassen sind
regular einmal die Woche in der Schule.
Die Schiilerinnen und Schiiler aus dem
ersten und zweiten Ausbildungsjahr
waren seit Dezember nicht mehr vor
Ort, sondern sind ausschlief3lich im
Onlineunterricht. Manche Schiiler be-
richten, dass es fiir sie im Betrieb trotz
allem gut lauft, weil es Take-away- und
Delivery-Geschaft gibt und der Chef mit
ihnen Dinge trainiert, fiir die sonst keine
Zeit ist. Wir haben aber auch Schiiler,
die ihre Kiiche im Betrieb seit Monaten
nicht mehr von innen gesehen haben.
chefs!: Gilt das auch fiir Auszubildende
im dritten Jahr, die jetzt kurz vor ihrer
Abschlusspriifung stehen?

Nordmeyer: ]a, auch sie betrifft das
leider. Und das hat uns als Schule zum
Handeln veranlasst. Weil zirka 50 Pro-
zent der Auszubildenden im Abschuss-
jahr gar nicht mehr praktisch in ihren
Betrieben arbeiten konnten, haben wir

8 chefst April 2021

,Wir holen die Abschluss-
kiassen in die Schule und
machen 18 Stunden Praxis
pro Woche - dreimal so
viel wie normalerweise:*

Torsten Nordmeyer, Elisabeth-Selbert-Schule

gesagt: Wir holen die Abschlussjahr-
gange in die Schule und machen mit
ihnen 18 Stunden Praxisunterricht pro
Woche, also dreimal soviel wie norma-
lerweise, natiirlich unter Einhaltung
aller Hygienevorschriften. So haben wir
im letzten Herbst die Schiilerinnen und
Schiiler im 3. Ausbildungsjahr fir die
Winterpriifung trainiert, und nun sind
die angehenden Kochinnen und Kdche
an der Reihe, die in die Sommerpriifung
gehen. Die Betriebe und der Dehoga
unterstiitzen das Projekt finanziell.
chefs!: Wie sind Ihre Erfahrungen?
Nordmeyer: Sehr gut. Ich hatte noch nie
eine so tolle, aufgeschlossene Klasse.
Die angehenden K6chinnen und Koche
sind mit Feuereifer dabei und brennen
wie ein Tannenbaum. Sie sind eine ein-
geschworene Gemeinschaft und voller
Motivation. Sie sagen: ,Das ist gar nicht
wie Schule, sondern wie ein Junioren-
kochclub, der sich dreimal die Woche
trifft.“ Wir haben mit den jungen Leuten
genau abgestimmt, was sie wahrend
ihrer Praxisstunden machen mochten,
und es ist hochspannend, was dabei
herauskommt. Die Ergebnisse, die wir
dokumentiert haben, sind teilweise auf

Meisterkursniveau. Wir konnten auch
Themen umsetzen, die in der Vergangen-
heit ein wenig in Vergessenheit geraten
sind, etwa Pasteten herstellen.

chefs!: Wie sehen Sie das - wird sich die
versdumte Ausbildungszeit im Lockdown
auf das fachliche Kénnen der nachfolgen-
den Kiochegeneration auswirken?
Nordmeyer: Prinzipiell wiirde ich das
nicht sagen. Unsere Azubis im dritten
Jahr, die jetzt nach unserem Praxistrai-
ning bald in die Priifung gehen, sehe
ich aufjeden Fall gut gewappnet fiir das
Berufsleben. Wenn es in den Betrieben
wieder los geht, werden die jungen Leute
schnell reinkommen in den Alltag und
das Versaumte aufholen. Richtig hart
wird es fiir diejenigen, die im letzten
Sommer ihre Ausbildung angefangen
haben und nahezu nur online beschult
werden. [hnen fehlen Struktur und
Motivation, sie arbeiten online kaum
mit, da ihnen durch die SchliefSung der
Ausbildungsbetriebe seit November
schlichtweg der Bezug fehlt, vor allem
auch im praktischen Bereich.

chefs!: Glauben Sie, dass junge Leute
nach den Erfahrungen aus der Corona-
Zeit in Zukunft noch Lust auf eine Aus-
bildung in der Gastronomie haben?
Nordmeyer: Wenn es wieder weitge-
hend normal lauft, werden junge Men-
schen sich auch wieder fiir die Branche
entscheiden, denn Gastronomie ist
hochspannend. Es liegt natiirlich auch
an den Betrieben, wie sich die Nach-
frage entwickelt. Sie miissen Anreize
schaffen, Mitarbeiter*innen ordentlich
bezahlen und wertschitzend mit ihnen
umzugehen. Es muss einfach wieder inte-
ressant sein, Dienstleister zu werden.
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Kiichendirektor, Steigenberger Hotel Der Sonnenhof, Bad Wérishofen

it Sorge schaue ich als Mitglied
M der Priifungskommission der

IHK Schwaben auf die kommen-
den Lehrabschlusspriifungen. Es ist ab-
sehbar, dass die meisten Priifungser-
gebnisse aufgrund des monatelangen
Lockdowns erschreckend schlecht aus-
fallen werden, weil derzeit nur noch ein
paarwenige Betriebe ihrem Ausbildungs-
auftrag wirklich gerecht werden. Viele,
die zum Beispiel kurz vor dem wirtschaft-
lichen Aus stehen, haben jetzt andere Sor-
gen. Somit kommt eine neue Kéchegene-
ration auf uns zu, die viel versaumt hat,
und - sofern sie die Prifung schafft - im
ersten Commis-Jahr sozusagen ihr vier-
tes Ausbildungsjahr nachholen muss.

Wir hier im Steigenberger Hotel Der
Sonnenhofhaben mitder DEVK Versiche-
rung einen Eigentiimer, dem das Wohl
der Mitarbeiter ein Anliegen ist und der
sich das auch etwas kosten lasst. Dies
zeigt sich allein schon in der Tatsache,
dass er das Kurzarbeitergeld um 20 Pro-
zent aufstockt. In Abstimmung mit der
Direktion habe ich die Koordination der
Ausbildung im Lockdown fiir unsere ins-
gesamt 25 Azubis im Haus iibernommen
und kiimmere mich selbst natiirlich vor
allem um unsere zehn Kochazubis.

Im Gegensatz zum ersten Lockdown
im letzten Friihjahr, den wir iiberwie-
gend mit Aufrdum- und Aufienarbeiten
gefillt haben, beschéftigen wir uns dies-
mal intensiv mit den fachlichen Inhalten
der Ausbildung. Wir trainieren zum Bei-
spiel Themen wie das gastorientierte
Gesprach und versuchen, mit Seminaren

Wenn ich ehrlich bin, fallt es

im Lockdown leichter, gut auszubilden.
Es ist einfach viel mehr Zeit da fiir

die Auszubildenden, als wenn parallel
das Geschaft auf Hochtouren lauft*

Jorg Richter, Kiichendirektor & Ausbilder

von Amuse gueule bis Patisserie trotz
Lockdown so viel Theorie und vor allem
so viel Praxis wie moglich zu vermitteln.
Dazu gehortauch, dass die Auszubilden-
den das Personalessen kochen und in die
Produktion der Take-away- und To go-
Angebote zu Anldssen wie Weihnachten,
Silvester, Valentinstag, Ostern oder Mut-
tertag eingebunden sind. Alle 14 Tage
produziert unser Kiichenchef Fabian
Weilandt mit den Kochauszubildenden
aufderdem unsere sehr beliebten Sushi-
Variationen fiir die To go-Boxen.
Unsere Azubi-Trainings zu Themen
wie gastorientiertes Gespriach oder
Herstellung eines saisonalen Drei- bzw.
Vier-Gange-Meniis mit Blick auf die
Priifung gibt es inzwischen auch als
Tutorials. Diese werden als Videos iiber
verschiedene Kanile wie zum Beispiel
die Websites von Hotel und IHK sowie
auf Youtube oder Instagram verbreitet,
sodass moglichstviele Auszubilden-
de davon profitieren kénnen.
Wenn ich ehrlich bin, fallt es
im Lockdown leichter, gut aus-
zubilden. Es ist einfach viel
mehr Zeit vorhanden, um
sich um die jungen Leute
zu kimmern, als wenn das
Geschift parallel auf Hoch-
touren lauft. Mir person-
lich macht es jedenfalls
grofden Spafs, jetzt Ausbil-
der zu sein. Esist moglich,
intensiv auf jeden einzel-
nen Azubi einzugehen und
auch mal tiber den Teller-

rand hinaus zu schauen. Die Mischung
aus Praxis, Workshops, Rollenspielen
und Handouts ist sehr effektiv und kommt
bei denjungen Leuten bestens an. Aufier-
dem haben wir als Hotel eine Lizenz fiir
das digitale Lerntool azubi:web erwor-
ben, mit dem die Auszubildenden auch
wahrend ihrer Zeit im Hotel spielend
lernen und sich auf ihre Priifung vor-
bereiten kénnen. Ich bin auf jeden Fall
sehr zuversichtlich, dass wir unsere Aus-
zubildenden trotz des monatelangen
Lockdowns gut durch die bevorstehen-
den Prifungen bringen werden.

April 2021 chefs! 9



FOTOS: KOCHKLUB GASTRONOM HAMBURG

Fokus

1. Vorsitzender, Kochklub Gastronom Hamburg, und Fachlehrer /Kiichenmeister, BS 03, Hamburg

L 1]

ber ein Jahr Corona bedeutet fiir
U viele angehende Kochinnen und

Koéche viele Monate Ausbildung
im Lockdown und damit leider oft auch
eine lange Zeit fern ihrer betrieblichen
Kiichen, ohne die Moglichkeit, die im
Homeschooling gelernte Theorie in die
Praxis umzusetzen. Das bleibt natiirlich
nicht ohne Folgen: Die Ergebnisse der
praktischen Winterpriifung in Hamburg
waren zum Teil erschreckend und haben
das Vorstandsteam vom Kochklub Gas-
tronom Hamburg auf den Plan gerufen.
Die Situation beklagen hilft bekanntlich
nicht weiter. Schnell war fiir uns im Vor-
stand klar: Wir miissen dringend etwas
tun, denn schon bald geht es ja mit den
Sommerpriifungen los.

Darum fithrt der Kochklub Gastronom
Hamburg noch bis Ende April mit tat-
kraftiger Unterstiitzung von Hamburger
Kiichenchefs und Ausbildern sowie der
Berufsschule ein Projekt zur Vorberei-
tung auf die praktischen Priifungen
durch. Von Suppen und Jus iiber Fisch
und verschiedene anspruchsvolle Haupt-

gerichte bis hin zu den Desserts - das
Themenspektrum ist breit gefiachert
und an den Bereichen ausgerichtet, in
denen die jungen Leute nach unserer Be-

Die Seminare und ihre Inhalte

Suppen: Geflugelkraftbrihe mit Ravioli
(und Gemuse), Krauterrahmsuppe mit KIoB-
chen (Farce)

Fische: Wolfsbarsch filetieren, Lachsfarce
herstellen. Vorspeise produzieren: Terrine,
gebacken oder gebraten und mariniert, Tatar,
Salat und Sauce, Anrichteméglichkeiten

Jus/Sauce: Kalbsjus, geschmorte Kalbs-
backchen, Lammragout

Sattigungsbeilagen: Herstellung von
Kartoffelspeisen (puriert), Brandmasse,
Gnocchi/Schupfnudeln, Gratinkartoffeln/
Backerinkartoffeln, Semmelknodel

Gemiiseplatte: Glasierte Mohrchen, ge-
backener Spargel, Spitzkohlbéllchen, Topi-
namburmousse, Blumenkohlréschen ,polnisch*

Vorspeise und Hauptgang 1: Zweierlei
vom Matjes (Filet, Hausfrauenart und Tatar),
Sprossensalat (Dressing), Lammkeule (zwei
Garverfahren), Sauce, Schneidebohnen und
Riibchen, Gnocchi
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Backen im Dessertbereich: Mirbeteig,
Biskuit, Crumble, etc.

Dessert: Aufbau und Herstellung: Mousse,
Creme, Eis und Rhabarber

Suppe und Hauptgang: Krautersuppe
mit GeflugelkléBchen, Kalbstafelspitz (zwei
Garverfahren), Jus, Spitzkohl und Kohlrabi,
Kartoffelkrapfen

Gericht von der Poularde: Gefiillte
Poulardenbrust, Jus, Spargel, Mohrchen und
Kartoffelplatzchen

Vorspeise und Hauptgang 2: Zweierlei
vom Matjes (Filet, Hausfrauenart und Tatar),
Sprossensalat (Dressing) | Lammkeule (zwei
Garverfahren), Sauce, Schneidebohnen und
Ribchen, Gnocchi

Hauptgang und Dessert: Lammkarree,
Jus, Kréauterseitlinge, Blattspinat, Gratin-
kartoffeln, Mascarponecreme (Kiichlein),
Rhabarber, Erdbeersalat und Vanilleeis

obachtung Nachholbedarf haben. Insge-
samt bietet der Kochklub den Azubis
zwolf Seminare mit Kiichenmeistern aus
Hamburger Betrieben als Dozenten an.
Dabei freuen wir uns sehr tiber das tolle
Engagement; alle von uns angefragten
Kollegen*innen haben sofort zugesagt,
uns bei diesem wichtigen Anliegen zu
begleiten. Auch die Vorstandsmitglieder
des Kochklubs sind mit von der Partie.

Jedes Seminar ist aufgrund der aktu-
ellen Situation auf maximal zehn bis
zwolf Teilnehmer*innen begrenzt und
wird unter der Einhaltung von strengen
Hygienemafinahmen umgesetzt. Alle
Seminare finden mit intensiver Unter-
stiitzung der Beruflichen Schule fiir
Hotellerie, Gastronomie und Lebensmit-
telhandwerk BS 03 in den verschiedenen
Schulkiichen statt.

Wir sehen die Not der angehenden
Kochinnen und Kéche und wollen sie mit
unserem Projekt dabei unterstiitzen,
besser vorbereitet und mit mehr Sicher-
heit in ihre praktischen Priifungen zu
gehen. Aufgrund der groflen Anzahl an
zur Verfiigung stehenden Dozenten kann
in allen zwolf Seminaren eine sehr indi-

viduelle, personliche Betreuung fiir die
Auszubildenden realisiert werden - in
der Regel kiimmert sich jeweils ein Do-
zent intensiv um zwei bis maximal drei
Schiilerinnen und Schiiler. Das gesamte

Ulrich Schafermeyer, 1

Wir wollen die angehenden Kachinnen
und Koche dabei unterstiitzen, besser
vorbereitet und mit mehr Sicherheit in
ihre praktischen Priifungen zu gehen:’

. Vorsitzender Kochklub Gastronom

Angebot ist kostenfrei, weil alle Dozen-
ten ihre Expertise ehrenamtlich in den
Dienst der Sache stellen. Die Berufsschule
unterstitzt uns mit den Raumlichkeiten
und bei der Beschaffung der Waren.

Alle 140 angehenden Kdchinnen und
Koche, die demnachst in die Priifung
gehen, kénnen an mindestens einem
der angebotenen Kurse teilnehmen. Egal,
welcher Kurs belegt wird - in jedem
einzelnen gehen wir nicht nur auf das
jeweilige Thema und das praktische Ko-
chen ein, sondern behandeln auch prii-
fungsrelevante Dinge wie personliches
Auftreten, Arbeitsplatzaufbau, Arbeitsab-
laufund Organisation. Die Reaktionen der
jungen Leute in den Feedback-Runden
sind stets dufderst positiv und spiegeln
eine grofde Dankbarkeit wider. Das moti-
viert nattirlich auch die Dozenten, die sich
in ihrem Engagement bestatigt sehen.

li

Yannick Behr (19),

Kochauszubildender 3. Jahr,

Hamburg

chefs!: Wie geht es Ihnen als
Azubi im Lockdown?

Behr: Soweit gut, aber ohne
Lockdown ginge es mir sicher
besser. Es ist ja so, dass mein
drittes Ausbildungsjahr voll
in den Lockdown fillt und
ich zuletzt im November in
meinem Ausbildungsbetrieb,
dem Anglo German Club,
war, der seitdem geschlossen
ist. Wenn ich gewusst hitte,
dass so was kommt, hitte
ich nach der Schule vielleicht
etwas anderes gemacht. Eine
Option war, zur Bundeswehr
zu gehen, das ware wohl im
Moment der idealere Arbeit-
geber. Trotz allem habe ich
nach wie vor Bock aufs Ko-
chen, und im Moment lauft
es ja auch ganz gut.

chefs!: Inwiefern?

Behr: Vor meinem letzten
Berufsschulblock durfte ich
zum Beispiel zu Peter Weise
ins Betriebsrestaurant der
Helm AG. Dort habe ich nicht
einfach nur mitgekocht,
sondern wurde richtig gut

sl

trainiert, speziell in Themen,
von denen ich wenig Ahnung
hatte, z.B. Desserts. Das war
toll, aber auch mega anstren-
gend, weil ich es nach der
langen Pause gar nicht mehr
gewohnt war, so viele Infor-
mationen aufzunehmen. Ich
habe mich gefiihlt wie eine
Stopfgans - alles, was geht,
muss rein. Abends bin ich
todmiide ins Bett gefallen.
chefs!: Sie stehen kurz vor der
Priifung. Was lduft zurzeit?
Behr: Ich bin jetzt in der
Berufsschule im Prifungs-
blockunterricht. Wir haben
einmal in der Woche Praxis-
unterricht in der Schule,

und der Rest der Woche ist
Online-Unterricht zu Hause.
Mega gut sind die Kurse,

die derzeit vom Kochklub
Hamburg in der Berufsschule
zu vielen prifungsrelevanten
Themen angeboten werden:
Da steht ein Dozent die ganze
Zeit beratend neben dir und
kiimmert sich individuell um
alle deine Fragen.

,Die meisten meiner Mitschiiler sind ziemlich
besorgt, wie sie die Priifung schaffen sollen:*

Yannick Behr, Koch im dritten Ausbildungsjahr

chefs!: Wie geht es Ihren Mit-
schiilerinnen und Mitschiilern?
Behr: Ganz unterschiedlich.
Gliick haben die, die in der
Kantine ausgebildet werden.
Da ist meistens noch Geschift,
und es gibt engagierte Aus-
bilder, die sich auch jetzt um
die Ausbildung kiimmern.
Aber die meisten Azubis sind
ziemlich besorgt und machen
sich Sorgen, wie sie die Prii-
fung schaffen sollen.

chefs!: Geht es Thnen auch so?
Behr: Nein, ich habe durch die
Extra-Forderung von Kochklub
und Berufsschule sehr profi-

tiert, und mein Ausbilder hat
schon angekiindigt, dass wir
ins Priifungstraining einstei-
gen, sobald der Warenkorb
feststeht. Ich wiinsche allen
Mitschiler*innen, dass sie
ebenfalls in ihren Betrieben
trainieren durfen.

chefs!: Und was wiinschen
Sie sich fiir die Zukunft?
Behr: Ganz klar, dass Corona
bald vorbei ist. Zum Gliick
habe ich wohl schon einen
neuen Arbeitgeber nach der
Priifung. Ich hoffe, dass sich
fiir meine Mitschuler auch
alles zum Guten wendet.

Anzeige
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Praxiskurse fiir
hessische Azubis

uszubildende im hessischen

Gastgewerbe konnen in diesem
Friithjahr mit Férderung des Landes
kostenlose Vorbereitungskurse auf
ihre IHK-Abschlusspriifung besuchen.
Vermittelt werden insbesondere
praktische Kenntnisse, da dieser Teil
der Ausbildung wegen der Corona-
Pandemie nicht im tiblichen Umfang
stattfinden konnte. ,Die Landes-
regierung wendet erhebliche Mittel
auf, um die Qualitat der Berufsaus-
bildung auch unter den Bedingungen
der Pandemie aufrechtzuerhalten®,
sagt Wirtschaftsminister Tarek
Al-Wazir. ,Es darf keine verlorene
Generation Corona entstehen.“ Das
Land finanziert die Azubi-Kurse mit
einem Budget in Hohe von 930000
Euro aus dem Sondervermogen
,Hessens gute Zukunft sichern®

Das Angebot wendet sich vor
allem an Auszubildende in den Be-
rufen Kochin/Koch, Hotelfachfrau/
-mann, Restaurantfachfrau/-mann
und Fachkraft im Gastgewerbe. Die
dreiwdchigen Lehrgdnge finden hes-
senweit in 16 Ausbildungsbetrieben
statt, organisiert werden sie vom
Deutschen Hotel- und Gaststatten-
verband Hessen (DEHOGA) mit
Unterstiitzung der hessischen In-
dustrie- und Handelskammern.
Die Dozenten sind Ausbilder, deren
Betriebe oftmals vom Corona-Lock-
down betroffen sind. Rund 1000
Auszubildende im hessischen
Gastgewerbe stehen im Sommer
vor der IHK-Abschlusspriifung.

»Unsere Betriebe und unser Nach-
wuchs haben es derzeit besonders
schwer*, sagte Gerald Kink, Prasident
des DEHOGA Hessen. ,Wir wollen,
dass unsere Auszubildenden direkt
nach ihrer Priifung ohne Einarbei-
tung eingesetzt werden kdnnen. Die
Lehrgange leisten in diesem Sinne
einen wichtigen Beitrag zur Fach-
kraftesicherung im hessischen Gast-
gewerbe.“ Auszubildende kdnnen
an den Lehrgingen unabhéngig von
der DEHOGA-Mitgliedschaft ihres
Ausbildungsbetriebs teilnehmen.

12 chefs! April 2021
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Vom virtuellen Kochkurs his
zum Mittagstisch fiir Kollegen

Die Mitgliedshéiuser der Selektion Deutscher Luxushotels haben
in den letzten Monaten neue Formate entwickelt, um einerseits
die nétigen Ausbildungsinhalte zu vermitteln und andererseits die
Auszubildenden in ihren Betrieben weiterhin motiviert zu halten

renners Park-Hotel & Spa in

Baden-Baden setzt im Lockdown
ein mehrstufiges Schulungskonzept
fiir die Auszubildenden um. Zum ei-
nen hat Personalleiterin Julia Beach
ein Programm mit erfahrenen Mitar-
beiter*innen organisiert, im Rahmen
dessen die Auszubildenden unter
Einhaltung der Hygienemafinahmen
vor Ort Schulungen zu verschiedenen
Themen wahrnehmen. Z.B. gibt Kii-
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chenchef Alexander Meyer (Foto) im
Restaurant Wintergarten jede Woche
praktische Trainings, bei denen die
Azubis unter anderem die Zuberei-
tung von Sushi oder das Filetieren
und Tranchieren erlernen. Zum an-
deren hélt das Executive Committee
Team regelmaflig spezielle Schu-
lungen in Bereichen, die in den Lehr-
planen der Auszubildenden iiblicher-
weise nicht enthalten sind.

Im Rahmen der Anfang Marz ins
Leben gerufenen Weinberg AG be-
schreitet das Hotel neue Wege, um
Auszubildenden in praxisnahen Work-
shops das Universum des Weins
nahezubringen. Besonders wertvoll
fiir die jungen Leute: Master of Wine
Konstantin Baum begleitet sie mit
seinem grofden Fachwissen.

Fiir alle Auszubildenden, die gerade
nicht in der Schule sind, bietet das
Severin*s Resort & Spa auf Sylt pra-
xisnahe Schulungen im F&B-Bereich.
Ein besonderes Highlight fiir alle

Mitarbeiter*innen sowie Auszubil-
denden sind die virtuellen Kochkurse
mit Kichenchef Normen Eller, bei
denen die Koch-Azubis aus dem ersten
Lehrjahr die Aufgabe haben, die Zu-
taten fir alle Teilnehmer*innen zu-
sammenzustellen und vorzubereiten.

Im Fairmont Hotel Vier Jahreszei-
ten in Hamburg haben die angehen-
den Kochinnen und Kéche unter den
insgesamt 52 Auszubildenden im Haus
die verantwortungsvolle Aufgabe, die
trotz des Lockdowns im Hotel anwe-
senden Mitarbeiter*innen mit einem
abwechslungsreichen Mittagstisch
Zu versorgen. Zusammen mit ihren
Kollegen*innen aus dem Restaurant-
und Hotelfach organisieren sie in Ei-
genregie die dafiir notigen Schritte
von der Planung iiber die Beschaffung
bis hin zur Speisenzubereitung.

Im Schloss Fuschl Resort & Spa bei
Salzburg diirfen die Auszubildenden
wahrend des Lockdowns eines der
hoteleigenen Restaurants fithren und
die noch anwesenden Kollegen*innen
verwohnen. Unter der Anleitung von
Executive ChefJohannes Fuchs entwi-

ckeln sie eigenstindig Meniis und
erstellen Speisekarten, bereiten die
Speisen zu und servieren sie - unter
Einhaltung der notwendigen Hygiene-
vorkehrungen. So erlernen sie die
Theorie und Praxis des Hotelalltags;
zwar nicht mit Gasten, aber mit ihren
dufderst dankbaren Kollegen*innen.



