Fur den Oberburgermeister gab es Riuhrei

Viele Géaste folgten der Einladung zum Frihsticksprojekt an der Berufsschule und genossen die

VON MARGIT SCHWANDT

ROTHENBURG - Die Auszubil-
denden der zehnten Klassen der
Gastronomieabteilung der Berufs-
schule hatten zu einem Friihstiicks-
projekt ins Restaurant der Berufs-
schule geladen - und zahlreiche
Gaste waren der Einladung gefolgt.

Oberbiirgermeister Christoph
Rosch war mit mehreren Stadtritin-
nen und Stadtraten vor Ort, ebenso
Vertreter der Mittelschule, der Real-
schule, des Gymnasiums und der
Wirtschaftsschule Dinkelsbiihl: Von
all diesen Schulen kommen Auszubil-
dende, die an der Berufsschule im
Rahmen des Dualen Systems unter-
richtet werden.

Gute Rahmenbedingungen
schaffen

Schulleiter Michael Steigmann be-
grifite die Géste: Sie wiirden durch
ihre Anwesenheit eine echte Lernsi-
tuation schaffen. Stellvertretend fiir
den Landrat war Jirgen Lofilein ge-
kommen. Der Landkreis sei als Sach-
aufwandstrager fir das Berufliche
Schulzentrum zustindig und kiimme-
re sich um die baulichen und organi-
satorischen Angelegenheiten.

Das erfolge alles im Hinblick auf
die Auszubildenden. Es sei dem
Landkreis wichtig, gute Rahmenbe-
dingungen fiir die Schiilerinnen und
Schiiler zu schaffen. Dem Sachauf-
wandstrager gehore das Grundstiick,
das Gebaude. Vor wenigen Jahren
habe man das Dach des Werkstattge-
béudes saniert und mit Photovoltaik
ausgestattet. Aktuell wiirden die
Metzgereiraume, die nicht mehr be-

den gewdlinscht.

notigt wiirden, fiir die Trockenbauer
umgestaltet. Dafiir seien 350.000
Euro eingeplant. In der Kfz-Abtei-
lung soll die bisherige Beleuchtung
durch LEDs ausgetauscht werden.
LoRlein betonte, man sehe deutlich,
ob jemand sein Handwerk gelernt ha-
be, oder ob er nur angelernt sei.

Er freue sich, dass so viele Auszu-
bildende bereit seien, in der Gastro-
nomie zu lernen. Der Oberbiirger-
meister betonte, er sei stolz, so eine
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Ein frisch zubereitetes Rihrei mit Champignons hatte sich Oberblrgermeister Christoph Rosch von den Auszubilden-

tolle Berufsschule in der Stadt zu ha-
ben. Qualifizierte und fahige Nach-
wuchskrafte wiirden dringend ge-
braucht. Um dies zu erreichen, seien
Vernetzungen nétig. Diese gelangen
gut durch den Austausch der Lehr-
krafte verschiedener Schularten im
Gesprach beim gemeinsamen Friih-
stiick.

Die Auszubildende Joy Wilisch
sprach stellvertretend fiir zwei der
vier zehnten Gastronomieklassen an
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der Berufsschule. Koche und Kochin-
nen sowie Hotel- und Restaurant-
fachkréfte wiirden im ersten Ausbil-
dungsjahr gemeinsam unterrichtet.
Zunichst habe man viel uber die
Grundlagen der Gastronomie erfah-
ren, verschiedene Garverfahren und
Speisen kennengelernt und das rich-
tige Eindecken fiir unterschiedliche
Anlisse getibt.

Der Einstieg in eine grof3e und
kreative Welt sei dadurch gelungen.

zubereiteten Spezialitaten

Die Berufsschule sei ein besonders
wichtiges Glied, Theorie und Praxis
wirden hier miteinander verkntipft.
Man habe auch viel iber andere Kul-
turen lernen dirfen. Dies sei nur
moglich gewesen, weil so viele aus-
landische Schiilerinnen und Schiiler
in der Gastronomie vor Ort eine Aus-
bildung absolvieren. Uberaus freund-
lich begriufdte ein Auszubildender
aus Indonesien die Géste schlieRRlich
noch in seiner Muttersprache und
verbeugte sich hoflich.

Dann war es soweit: Vitaminreich
mit viel Obst, gegrilltem Gemise,
Reis-Shrimps-Salat, Nudel-Gefliigel-
Salat, einer bunten Rohkostplatte
und Caprese gelang ein guter Start
in den Tag. Fur Fischliebhaberinnen
und -liebhaber standen Lachs- und
Forellenspezialititen bereit, wer es
eher deftig wollte, konnte Weif3- und
Bratwiirste, Schinken- und Auf-
schnittspezialititen genief3en.

Sufdes und Deftiges zur
Auswahl

Fiur Liebhaber eines ,siifen Mor-
gens“ war mit Pfannkuchen und Ku-
chen reichlich gesorgt. Dazu gab es
Musli, Joghurt- und Quarkvariatio-
nen. Oberblirgermeister ~ Rosch
winschte sich Rihrei mit Champi-
gnons. Das wurde von den Auszubil-
denden vor seinen Augen frisch fiir
ihn zubereitet. Grof3en Dank zollten
die Gaste auch den Lehrkraften Jo-
hanna Juran und Andrea Arold-
Potsch, die die kiinftigen Hotel- und
Restaurantfachleute bei der Vorbe-
reitung des Projekts begleitet hatten.
Ebenso dankten sie Jorg Hentzgen,
der fir die Koche und Kdchinnen zu-
standig war.



