Sie lernen auch furs Leben

Angehende Kdche sind pandemiebedingt in etlichen Aufgabenfeldern im Hotel Tannenmuhle in Grafenhausen im Einsatz

Von Wilfried Dieckmann

GRAFENHAUSEN. Wenn Betriebe
aufgrund der Corona-Pandemie die Pro-
duktion einstellen missen, dann gehen
die Mitarbeiter im Regelfall in die Kurz-
arbeit. Bei Auszubildenden jedoch tragt
diese Regelung nicht. Die betriebliche
und schulische Ausbildung lauft nun
nicht mehr so, wie es sonst eigentlich
der Fall wére. Den drei angehenden Ko-
chen Panji Wisnumurti, Elias Robold
und Tobias Garcia im Hotel Tannen-
muhle in Grafenhausen wird trotz
SchlieBung die Mdglichkeit geboten,
Neues zu lernen.

Kochberuf hat Zukunft

»Indieser Zeit ist es als Ausbilder schwie-
rig, dem eigentlichen Auftrag gerecht zu
werden®, betonte Lorenz Baschnagel,
Chef des Hotels Tannenmuhle in Grafen-
hausen, im BZ-Gesprach. Selbst in der Be-
rufsschule kdnne mittels praktiziertem
Homeschooling die fehlende Kochpraxis,
die aufgrund der gesetzlich angeordneten
SchlieBung der Hotelkiiche nicht mdglich
ist, aufgefangen werden. ,,Wir kénnen
nur hoffen, dass diese schwierige Zeit
bald beendet ist und die Auszubildenden
wieder am Herd stehen kénnen“, meinte
Baschnagel und fligte an, dass es ftr die
Betroffenen nicht ganz einfach sei, die
fehlenden Monate zu kompensieren. Auf-
grund von berufsfremden Tatigkeiten ler-
nen die Auszubildenden wahrend der
Zeit der Hotelschliellung nach den Wor-
ten des Hotelchefs ,,weniger Berufsspe-
zifisches, sie lernen in dieser Zeit jedoch
einiges flr das weitere Leben®. Lorenz
Baschnagel ist sich ziemlich sicher, dass
es nach Ostern weitergeht und die Pr-
fungsziele noch erreicht werden. Von Sei-
ten des Ausbildungsbetriebes werde ver-
sucht, so viel Praxis wie mdglich zu bie-
ten. So sind die Azubis nicht nur beim
Schlachten oder Zerlegen von Forellen im
Einsatz, sie kochen auch jeden Tag fir
Mitarbeiter des Hotels sowie auch fir
Handwerker, die derzeit an den Umbau-
arbeiten des Hotels Schlichtmihle, dasin
ein Familien- und Kinderressort umge-
wandelt wird, tatig sind.

Die Welt bereisen

Auch wenn die derzeitige Situation nicht
einfach ist, zeigte sich Tobias Garcia, Aus-
zubildender im zweiten Lehrjahr, zuver-
sichtlich, diese Zeit schlussendlich gut zu
uberstehen. ,,Obwohl wir derzeit nicht
fur Géste kochen kénnen, lernen wir bei
der Zubereitung des Mittagessens flr Ho-
telmitarbeiter unter Anleitung unseres
Ausbilders Lorenz Baschnagel jeden Tag
einiges dazu“, sagte der Azubi im BZ-Ge-
sprach. Hinzu komme das Filetieren und
Rauchern von Forellen, das zum Ausbil-
dungsprogramm dazugehore. ,,Wir kon-
nen ohne Gaste zwar nicht das vollstandi-
ge Kichenprogramm absolvieren, sind
aber froh, dass wir Uberhaupt arbeiten
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Die drei angehenden Kdche (von links) Panji Wisnumurti, Elias Robold und Tobias Garcia freuen sich, in der schwie-
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rigen Zeit wenigstens am Mittag im kleinen Rahmen fur Mitarbeiter des Hotels Tannenmuhle kochen zu kénnen.
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Lorenz Baschnagel, Chef des Hotels
Tannenmuhle, an seinen Forellentei-
chen.

konnen“, meinte der 24-jahrige Tobias
Garcia, der nach einer abgeschlossenen
Ausbildung zum Feinwerkmechaniker
nun einen zweiten Beruf erlernt. Weil
erst im Herbst nachsten Jahres seine Pri-
fung zum Koch ansteht, hat er in diesem
Jahr noch keinen Blockunterricht in der
Berufsschule gehabt. Urspringlich habe
er gehofft, die Lehrzeit aufgrund der be-
reits zweiten Ausbildung um ein halbes
Jahr verklrzen zu konnen. Diese Hoff-
nung habe er aufgrund der fehlenden Pra-
xis wéhrend der Corona-Zeit bereits zu
den Akten gelegt. Mit seiner zweiten Aus-
bildung zum Koch mdchte sich der junge
Mann einen Traum erflllen: ,,Nach der
Ausbildung kann ich in dem Beruf die
ganze Welt bereisen und dabei in landes-

Zwei angehende Koche helfen in der Halle des Zimmereibetriebes Kosten-
bader beim Balkenstreichen, die beim Umbau der Schliichtmuhle eingebaut
werden (von links): Axel Kostenbader, Panji Wisnumurti und Elias Robold.

typischen Kiichen Neues lernen.* Auch
seien weitere Mdoglichkeiten in dem Be-
ruf gegeben. Neben der Ausbildung zum
Kichenchef nannte er Spezialisierung in
den Bereichen Diéat, Vegetarisches oder
Glutenfreies Kochen. Auch der aus Indo-
nesien stammende Panji Wisnumurti, der
im néchsten Frihjahr seine Ausbildung
mit der Prufung abschlieen wird, zeigte
sich zuversichtlich, die fehlende Praxis
aufholen zu konnen. Er sei Uber eine
Agentur fir ein Praktikum auf der Insel
Rugen nach Deutschland gekommen, be-
vor er im Hotel Tannenmiihle einen Aus-
bildungsvertrag bekam. ,,Auf diesem Weg
konnen wir Fachkréfte ausbilden, die wir
dringend bendtigen*, betonte Lorenz
Baschnagel. Elias Robold, der sich im drit-

ten Lehrjahr befindet und im Mai seine
Prifung absolviert, zeigte sich zuversicht-
lich, die Prifung trotz Corona erfolgreich
abschlieRen zu kénnen. Er sei froh, dass
Lorenz Baschnagel den Auszubildenden
in der Kiiche auch ohne normalen Gastbe-
trieb einiges beibringt. ,,Beim tdglichen
Kochen fur Mitarbeiter kdnnen wir auch
unsere eigenen Ideen einbringen und
umsetzen*, freute sich Elias Robold.

Neben der Arbeit in der Kiiche werden
die Azubis auf der Baustelle im Hotel
Schlichtmdihle eingesetzt. Weiterhin wa-
ren sie in der Halle des Dachdecker- und
Zimmereibetriebes Axel Kostenbader
beim Streichen von Balken im Einsatz, die
in der Schltiichtmihle Verwendung fin-
den.
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