Lehre

Mehr iiber die Lehre
Koch/Kdchin findest du
auf www.ausbildungs-
kompass.at (Suchbe-
griff: Lehre Koch).

m Restaurant ,Zum Leupold” in
Wien herrscht reger Betrieb. Auf
den Arbeitsflachen wird Gemiise
geschnitten und gerieben. Die Fritteuse
zischt, wahrend sich die Kartoffeln in ihr
goldbraun farben. In einem grof3en Topf
kéchelt Suppe.

Fiona ist heute Friih das einzige Mad-
chen in der Kiiche. Ihr Arbeitstag beginnt
morgens um sieben Uhr. Als Erstes muss
Fiona die Kiiche sdubern. Sie wascht das
Geschirr vom Vortag ab und poliert die
Arbeitsflachen. Danach bereitet sie die
Gewiirze und das Gemiise fiir das Tages-
ment vor. Welches Menii gekocht wird,
sieht Fiona am Kiichenplan.

,Dekorieren macht mir Spaf"

Koche nehmen auch Lieferungen ent-
gegen und kaufen Lebensmittel ein.
Auch das libernimmt Fiona.
.Ich habe schon immer gern
gekocht. Am meisten Spafl
macht mir das Dekorieren
unserer Gerichte”, sagt
Fiona.

Im ersten Lehrjahr
unterstiitzt Fiona die ausgebildeten
Koéche, indem sie ihnen einfache
Aufgaben abnimmt: Kartoffeln rei-
ben, Gemiise schneiden und Fleisch
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" Ein guter Koch zaubert seinem Gast
mit feinem Essen ein Lacheln ins Gesicht.
Fiona zeigt uns, wie ihr Alltag in der GroRkiiche aussieht.

filetieren sind Aufgaben der Jungkéche.
An mehreren Stationen wird gearbeitet.
Auf der ,Linie" werden die Speisen in
Rekordzeit zubereitet und dekoriert.

Im zweiten lehrjahr

Erst im zweiten Lehrjahr wird richtig ge-

kocht. Dann darf auch Fiona mehr

Verantwortung in der Kiiche uberneh-

men und am ,kalten Platz" Desserts zu-

bereiten. Der Beruf ist nicht einfach, mit

korperlicher Arbeit darf man

kein Problem haben.

Ein Koch arbeitet fast

die ganze Woche und

manche Restaurants

haben sehr lange gedff-

net. Oftmals wird in der

Kiche noch gearbeitet,

wenn andere schon Wo-
chenende haben.

«Ein guter Koch

muss gut mit

Stress umge-

hen koénnen,

teamfdhig

sein und




Vorbereitung ist alles.
Die Garnierung steht
in Laden fur die Koche
griffbereit auf der

Florian und Fiona mit den
wichtigsten Kuchenwerkzeugen,
Schneebesen und Kochléffel.

David schwenkt
gekonnt die Pfanne,
damit das ,Tiroler
Grostl” nicht

anbrennt.
|
Florian beobachtet,
| Peter portioniert ob Fiona beim
| R g %! diefertigen Kartoffelreiben
| ; : ~ Tagliatelle. alles richtig macht.  §
schnell arbeiten. Wenn es hektisch wird, ;.
halten in der Kiiche alle zusammen", s
erkLart Fiona. N
Die Ausbildung dauert drei Jahre. . d
Zusitzlich zu der Zeit, in der Fiona im Florian schalt den l
Rest & dio\Praxisibbt - h Kirbis und schneidet o
. estaurant die .lfax.|s libt, muss sie auc MR e e i
in der Schule fir ihren Lehrabschluss Klein. ;g
lernen. Wenn sie die Priifung bestanden i
hat, erhdlt sie den Titel ,Gesellin".
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