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An den praktischen Qualifikationsverfahren (friiher Lehrabschlusspriifung) bieten die Lernenden einen A-la-
carte-Service. Mit «Melonen und Biindner Rohschinken», «Zanderfilets nach Zuger Art» oder einem «Parfait
glacé Grand Marnier» werden die Gaste verwéhnt. Die Lernenden miissen diese Ware mit einem Bon bestellen.

2010:SCh|ussspurt beiden
Abschlusspriifungen

Werindenletzten Tagen auf Jugendliche getroffen istund diese vielleicht etwas nervos gewirkthaben, dem
sei Folgendes gesagt: Im Moment finden die Qualifikationsverfahren statt, da ist ein bisschen Nervositt
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absolutnormal. «<eXpresso» hat die Restaurationsfachfrauenund -ménneranihremgrossen Tag besucht.

An der Priiffungsfront> herrscht
Hochbetrieb. In vielen Schweizer
Kantonen befinden sich die Ler-
nenden im Schlussspurt ihrer Leh-
re. So sind zum Beispiel in St. Gal-
len in den letzten drei Wochen
rund 81 Jugendliche zum prakti-
schen Qualifikationsverfahren des
Berufes Restaurationsfachfrau/
-mann angetreten. Am Morgen um
7.30 Uhr geht es los und um 16 Uhr

«Darfes zum Apéro ein Martini oder
ein Campari sein?» Auf Wunsch
werden auch Cocktails gemixt.

ist Feierabend. Hedy Wettmer,
Chefexpertin in St. Gallen, sagt zu
den Leistungen der Kandidaten:

«Die dreijahrige Lehrefiihrtdazu,
dass die Jugendlichen ein besse-
res Auftretenvor dem Gasthaben.»

Doch fiir Wettmer ist auch Klar,
dass die praktischen Anspriiche
nicht mehr ganz so hoch sind wie

beider fritheren zweijihrigen Leh-
re. Ein Umstand, dem man in
St. Gallen entgegenwirkt. <Dieses
Jahr haben wir den Gueridon-Ser-
vice wieder eingefithrt und nichs-
tes Jahr planen wir, das Filetieren
und Tranchieren vor dem Gast zu
verlangen. Wir glauben einfach,
dass diese Arbeiten zu einer drei-
jahrigen Lehre mit dazugehoren.»
Die praktische Priifung setzt sich
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Nicht nurim Service miissen die Lernenden ihr Kénnen zeigen. Auch in
der Kiiche werden sie gefordert. Zum Beispiel mit Salatanrichten oder
beim Zusammenstellen von Melone mit Rohschinken.

heute unter anderem mit folgen-
den Themen auseinander: Blu-
mengestecke binden, Speisen in
der Kiiche fertigen, Aperitifs ser-
vieren und den Mittagsservice mit
den Gisten Uiber die Runden brin-
gen. Und dann, wenn diese Arbei-
ten alle erledigt sind, heisst es Rei-
nigung und Werterhaltung sowie
die Mise en place fiir den niachsten
Tag erstellen. Zudem darf der
Druck auf die Lernenden nicht un-
terschitzt werden. Pro Kandidat
sind bis zu zwei Experten im Ein-
satz, die einen Jugendlichen bei
den praktischen Arbeiten bewer-
ten. Jede Note muss doppelt abge-
segnet werden.

Wer also glaubt, die Priifung sei
einfach, liegt falsch. Das zeigt auch
die Durchfallquote. Diese betrigt
zwischen acht und zwolf Prozent.
Rund jeder Zehnte fillt also durch.

ernst.knuchel@gastronews.ch
Bildergalerie unter: www.expresso.ch

Zum Essen werden Géste geladen,
damit die Lernenden ihr Wissen
praktisch beweisen kénnen.

Wie werden die Teller eingesetzt,
von links oder doch von rechts? Die
Lernenden servieren drei Gdnge.




