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Nach dem gemeinsamen Essen und der Ubergabe der Kiichenmeister-Zertifikate herrschte bei allen groBe Freude und Genugtuung.

Acht Kiichenmeister bekamen Zertifikate

Fortbildung an Tourismusakademie — IHK-Abschluss mit Fiinf-Gange-Menii gefeiert

Furth im Wald. Acht Koéche hat-
ten den Wunsch, beruflich weiterzu-
kommen und Karriere zu machen.
Sie hatten bereits eine Ausbildung
erfolgreich  abgeschlossen  und
konnten alle eine mindestens drei-
jahrige, einschldgige Berufspraxis
nachweisen. Sie haben sich in Be-
trieben des Hotel- und Gaststatten-
gewerbes bereits als Fachkraft be-
wahrt. Seit Mittwoch nun diirfen sie

Heinrich Bauer iiberreichte Lehrgangs-
leiter Gerd Kienberger drei Geschenke
der Teilnehmer.

sich Kiichenmeister/in nennen, denn
sie schafften den von der IHK aner-
kannten Abschluss und bekamen
nun in der Berufsschule ihre Meis-
terbriefe.

Moglich gemacht hatte die fir alle
erfolgreiche Teilnahme die Touris-
mus-Akademie Ostbayern. Ge-
schiftsfiihrer Alfons Klostermeier
konnte am Mittwochabend zur Ab-
schlussfeier in der Berufsschule
auch zahlreiche Ehrengiste will-
kommen heifen.

Alfons Klostermeier betonte an-
schlielend, dass die acht Teilnehmer
am ersten berufsbegleitenden Vor-
bereitungslehrgang zur Kiichen-
meisterpriifung vor der IHK Regens-
burg teilgenommen haben. Bisher
konnte dieser Lehrgang nur in Voll-
zeit besucht werden, was eine mona-
telange Freistellung vom Betrieb er-
forderte. Von Januar bis Dezember
2007 erarbeiteten sich die acht Ko-
che und Kéchinnen in tiber 600 Un-
terrichtsstunden grundlegende Qua-
lifikationen. Dazu gehorten unter
anderem Aspekte der Volks- und
Betriebswirtschaft, Recht und Steu-
ern, Unternehmensfiihrung, Con-
trolling und Rechnungswesen, Per-
sonalwirtschaft, Informationsma-
nagement und Kommunikation.
Hinzu kamen handlungsspezifische

Qualifikationen wie Mitarbeiter
fithren und fordern, Ablaufe planen,
durchfihren und kontrollieren, Pro-
dukte beschaffen und pflegen, Spei-
sentechnologie und erndhrungswis-
senschaftliche Kenntnisse, Géste
beraten und Produkte vermarkten.

Im Fach Kiichenpraxis lernten die
Koche und Koéchinnen die Zusam-
menstellung von meisterlichen Me-
niis aus den Vorgaben eines Waren-
korbes, Arbeitsablaufplanung und
rationelle Warenanforderung, meis-
terliches Zubereiten eines Fiinf-
Gang-Meniis unter Anwendung der
geeigneten Zubereitsungsarten und
der Hygienegrundséitze, attraktives
und fachlich korrektes Anrichten
und Préasentieren der Speisen und
das Auswerten der Arbeiten.

Die Priifungen vor der IHK Re-
gensburg fanden Ende 2007 und An-
fang 2008 statt. Nach der letzten
und nervenaufreibenden Priifung im
Fach Kiichenpraxis haben sich die
erfolgreichen Absolventen dazu ent-
schlossen, in druckfreier Atmospha-
re mit einem Fiinf-Gange-Menii die
Abschlussfeier zu gestalten. Die
Gruppe wollte noch einmal mit ih-
rem , Lehrmeister” Gerd Kienberger
die positive Gruppenatmosphére er-
leben und damit auch den hervorra-
genden Zusammenhalt untereinan-

Kiichengeist ,Balduin” ( Heinrich Bau-
er) erzihlte in Versform aus dem Lehr-
gangsgeschehen.

der und die gegenseitige Hilfsbereit-
schaft wiirdigen.

Die geladenen Géste konnten an-
schliefend testen, was die Kiichen-
meister gelernt haben. Folgendes
Fiinf-Génge-Festmenli wurde ser-
viert: Komposition aus Spargel und
Gartensalaten, dazu Parmaschinken
und Baguette. Tomatenkraftbriihe
mit Basilikumnockerl, Schéberl und
Gemiiseperlen. Timbale von Lachs
und Zander, Safransofie. Finger-
mohrchen und Paglia e Fieno. Rii-
ckenstiick vom Kalbsriicken, rosa
gebraten, dazu Bearner Sofe, Zu-
ckerschoten, Gemdiisepaprika und
Risoleekartoffel. Als Dessert Grand-
Marnier-Halbgefrorenes mit lau-
warmer Apfeltarte und marinierte
Erdbeeren, Kippengebick. Zu dem
Menii wurde 2006er Riesling, tro-
cken ,,Zur Schwane“ (aus Franken)
und Pinot Grigo ,,Ramola“, Rose von
Montinelli aus Italien serviert.

Nach dem gemeinsamen Essen
wurden der ,tollen Gruppe®, wie sie
Lehrgangsleiter Gerd Kienberger
bezeichnete, die Zertifikate und
Glasmedaillen iiberreicht. Kiichen-
meister diirfen sich fortan Heinrich
Bauer, Markus Pinapfel, Michaela
Riedl, Daniel Siegl, Sandra Staut-
ner, Thomas Wagerer, Klaus Wendl
und Frank Woppmann nennen.

Vor den GruBworten von der
Schulleiterin der Werner-von-Sie-
mens-Schule Cham, Elisabeth Fath-
Marxreiter, stellvertretendem
Landrat Fritz Winkelmann und dem
Vizeprasidenten und Kreisvorsit-
zenden des Bayerischen Hotel- und
Gaststattenverbandes Ulrich Brandl
tauchte Kiichengeist ,Balduin®
(Heinrich Bauer) auf und berichtete
in Versform iiber manch lustige Be-
gebenheiten wiahrend des Lehr-
gangs. Heinrich Bauer war es auch,
der sich fiir seine Truppe mit drei
Geschenken beim Lehrgangsleiter
Gerd Kienberger bedankte.

Fazit: Fiir alle Teilnehmer war das
Finf-Génge-Menii ein besonderes
kulinarisches Erlebnis. Die Quali-
tatsarbeit der Kiichenmeister kom-
me den gastronomischen Betrieben
und im Tourismus als eine tragende
Rolle zugute.



