
Restauration

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

«DiedreijährigeLehreführtdazu,
dassdieJugendlicheneinbesse-
resAuftretenvordemGasthaben.»

Doch für Wettmer ist auch klar,
dass die praktischen Ansprüche
nicht mehr ganz so hoch sind wie

bei der früheren zweijährigen Leh-
re. Ein Umstand, dem man in
St. Gallen entgegenwirkt. «Dieses
Jahr haben wir den Gueridon-Ser-
vice wieder eingeführt und nächs-
tes Jahr planen wir, das Filetieren
und Tranchieren vor dem Gast zu
verlangen. Wir glauben einfach,
dass diese Arbeiten zu einer drei-
jährigen Lehre mit dazugehören.»
Die praktische Prüfung setzt sich

An der «Prüfungsfront» 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
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AndenpraktischenQualifikationsverfahren (früher Lehrabschlussprüfung) bietendie LernendeneinenA-la-
carte-Service.Mit «MelonenundBündnerRohschinken», «Zanderfilets nachZugerArt» oder einem«Parfait
glacéGrandMarnier»werdendieGäste verwöhnt.Die LernendenmüssendieseWaremit einemBonbestellen.

2010 :Schlussspurt bei den
Abschlussprüfungen
WerindenletztenTagenaufJugendlichegetroffenistunddiesevielleichtetwasnervösgewirkthaben,dem
sei Folgendes gesagt: ImMoment finden die Qualifikationsverfahren statt, da ist ein bisschen Nervosität
absolutnormal.«eXpresso»hatdieRestaurationsfachfrauenund-männeranihremgrossenTagbesucht.
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ZumEssenwerdenGästegeladen,
damit die Lernenden ihrWissen
praktischbeweisenkönnen.

Wiewerdendie Teller eingesetzt,
von linksoder dochvon rechts?Die
Lernenden servierendreiGänge.

Nicht nur imServicemüssendie Lernenden ihrKönnen zeigen.Auch in
derKüchewerden sie gefordert. ZumBeispielmit Salatanrichtenoder
beimZusammenstellen vonMelonemitRohschinken.

«DarfeszumApéroeinMartinioder
einCampari sein?»AufWunsch
werdenauchCocktailsgemixt.

heute unter anderem mit folgen-
den Themen auseinander: Blu-
mengestecke binden, Speisen in
der Küche fertigen, Aperitifs ser-
vieren und den Mittagsservice mit
den Gästen über die Runden brin-
gen. Und dann, wenn diese Arbei-
ten alle erledigt sind, heisst es Rei-
nigung und Werterhaltung sowie
die Mise en place für den nächsten
Tag erstellen. Zudem darf der
Druck auf die Lernenden nicht un-
terschätzt 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 Prüfung sei
einfach, liegt falsch. Das zeigt auch
die Durchfallquote. Diese beträgt
zwischen acht und zwölf Prozent.
Rund jeder Zehnte fällt also durch.
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