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Aus dem Leben eines Koch Azubis im Ritter in Durbach
22.02.2021 Daniel Benz
Am 1.9.2018 begann meine Ausbildung in der Kiiche als Koch. Anfangs dachte ich, als Koch wiirde man

mehr in der Kiiche stehen und Pfannen schwingen. Doch es steckt viel mehr dahinter. Wahrend meiner
Zeit im Hotel Ritter Durbach wurde mir das bewusst und dariiber mochte ich euch nun genauer

berichten.

Bereits am ersten Tag im Friihstiick, welches sehr breit gefachert ist, merkt man bereits, dass mit den
Lebensmitteln anders gearbeitet wird als zu Hause. Die Arbeitszeiten sind fiir mich recht normal, um
4:00 Aufstehen und um 4:45 auf Arbeit bereitstehen - geduscht und gepflegt. Durch meine vorherige
Backerlehre bin ich das friihe Aufstehen schon gewohnt und kann mir oft, durch den friihen
Feierabend, welcher meist kurz nach 14:00 ist, den restlichen Tag noch sinnvoll nutzen.

Morgens werden im Friihstiick von 5:00 bis 6:30 Uhr noch die letzten Vorbereitungen getroffen, denn
ab 6:30 Uhr ist das Buffet fiir unsere Gaste eroffnet. Das bedeutet, Friichte, wie: Ananas, Melone oder
Obstsalat werden in Porzellanschiisseln abgefiillt und in die Kiihlanlage zum Joghurt gestellt. An der
gegeniiberliegenden Theke, finden unsere Gaste Wurst- und Kaseplatten mit frischer Wurst aus der

heimischen Metzgerei.

Neben meiner Aufgabe das Buffet zu kontrollieren, ob etwas schon aufgebraucht ist, oder zu schauen,
wo man iiberall wieder auffiillen sollte, war es nebenbei zu produzieren. Beispielsweise, Wurst und Kase
zu schneiden, dass man die Platten fiir den nachsten Tag schon richten kann. Im Vergleich zum Kase
wird immer recht viel Wurst geschnitten, da diese auch schnell aufgebraucht wird. Die Brote und die
Brotchen welche am Buffet zu finden sind und das perfekte Friihstiick vervollstindigen, liefert uns die

ortsansassige Backerei Miiller.

Auch zu den Zeiten bei denen ich alleine im Friihstiick eingeteilt bin, lernt man viel in puncto
Selbstorganisation. Denn wenn man alleine einen Posten fiihrt, lasst man sich gerne mal Uberrumpeln
von den ganzen Aufgaben. Je schneller und effizienter man arbeitet, desto schneller kann man auch
wohlverdient in den Feierabend einlduten. Dennoch sollte die Arbeit mit Sorgfalt und Geduld vollzogen
werden. Wenn man zu schnell arbeitet, kann es passieren, dass mehr Fehler passieren und dies zu
Verletzungen fiihren kann, da man unvorsichtiger wird. Doch von Woche zu Woche bekommt man
mehr Routine. Um 12:00 Uhr wird dann das Buffet abgebaut und dann dauert es nicht mehr lange bis
zum Feierabend.

Neben den Vorbereitungen fiirs Buffet sind oftmals noch Kleinigkeiten fiir die Kiiche zu erledigen. Dazu
gehoren, Lebensmittel einvakuumieren, Kaltstellen oder den Fleischwolf putzen. Das was allerdings
tagtaglich gemacht werden muss, sind immer die Wurst- und Kaseplatten zu schneiden, legen und zu
dekorieren. Am Buffet gibt es unter anderem auch Speck, Riihrei, gekochte Eier und Niirnberger
Wiirstchen. Man kann sich natiirlich auch Spiegelei und pochierte Eier bestellen.
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Da man durchgangig mit Lebensmitteln arbeitet, haben Hygiene und Sauberkeit hochste Prioritat. Also
alle Arbeitsgerate sauber machen, Arbeitsflache putzen und desinfizieren. Insbesondere wenn man mit
Fisch und Fleisch gearbeitet hat. AuBerdem muss das Friihstiickskiihlhaus einmal die Woche komplett

gereinigt werden.
Auch die Gemiise- und Obstbestellung, gehort zu den Aufgaben, die taglich gemacht werden.

Wenn die Arbeit im Friihstiick zu Ende geht, wird es allmahlich Zeit in das Mittags- und Abendgeschaft

einzusteigen.

Man fangt morgens an, um fiir den Mittagsservice alles parat zu haben, das sogenannte ,Mise en
Place®. Nach dem Mittagsservice wird die Kiiche, inklusive den Herdblocken und des Bodens, komplett
gereinigt. Der Teildienst geht dann in die Pause und der Rest der Kiiche trifft ein.

Die meisten kommen nach dem Mittagsservice und arbeiten bis 23:00 Uhr. Natiirlich hat jeder Dienst
Vor- und Nachteile.

Das Abendmenii in der Halbpension andert sich taglich. Neben Vorspeise, Suppe und Dessert gibt es
drei Hauptgénge, aus denen der Gast wahlen kann. Gewahlt werden kann, zwischen, Fleisch, Fisch und
einem vegetarischen Hauptgericht. Nach dem Service um 21:00, beziehungsweise wenn alle Gange raus
sind und keine neuen Gaste mehr kommen, wird alles aufgeraumt. Daraufhin wird die Kiiche von oben
bis unten geputzt und desinfiziert. Am Ende des Arbeitstages, schreiben die Postenchefs, zusammen
mit ihren Mitarbeitern und Azubis, die Arbeitsliste fiir den kommenden Tag, sowie die

Gemlsebestellung.

Neben dem Fruhstiicks- und Abendservice, kommt man auch noch hoch hinaus, auf unser Schloss
Staufenberg. Hier werden kalte und warme Gerichte angeboten, hauptsichlich Flammkuchen, und fir
Weinstuben, typische Gerichte. Besonders im Sommer, aber natiirlich auch das ganze Jahr iiber finden
hier mehrere Hochzeiten pro Woche statt, wodurch man einen tollen Einblick in das Bankettkochen
erhalt. Auch hier ist meist auf 21:00 Uhr Feierabend. Wie im Ritter werden die Oberflachen abgewischt
und desinfiziert, nachdem die Kiiche aufgeraumt ist.

Was auch im Ritter regelmaRig stattfindet sind Schulungen. Die Schulungen gehen auf spezielle
Themen wie z.b. Fisch ein. Darin wird behandelt ob Siik- oder Salzwasserfische sind, Mager- oder
Fettfische. Natirlich gibt es auch einen praktischen Teil, welcher das Filetieren beinhaltet, sowie

mogliche Gerichte die man daraus kreieren kann.

Auch die Azubis machen Schulungen, miissen sich iiber Themen informieren und auch diese

ausgearbeitet in einer Prasentation, den anderen Azubis vorstellen.



&S| ~
NN Pab
‘- A\
Sty

HOTEL RITTER

DURBACH
1656

Aus dem Leben eines Koch Azubis im Ritter in Durbach
22.02.2021 Daniel Benz
Das Berichtsheft wird von Hand geschrieben und monatlich von der Personalabteilung unterschrieben.

Dies wird bendtigt fiir die Zwischen- und Abschlusspriifung. Das Trinkgeld wird gerecht aufgeteilt und
meistens rechnet man damit nicht, denn ist ein schoner Bonus liber den man sich jedes Mal wieder

aufs Neue freut.

Unsere Arbeitskleidung besteht aus einer schwarzen Hose, Kochjacke und einem hitzebestandigen
Tuch. Die Schiirzen werden vom Betrieb gestellt mit einem passenden [maki:"dan]- Logo Aufdruck.

In der Kiiche wird hauptsachlich mit Induktionsherden gearbeitet, jedoch findet man auch

Elektroherde, die besonders fiir das Friihstiick geeignet sind.

Die Vorbereitungen fiir jeden Abend stehen im , Tageskiihlhaus®. Es ist das Kiihlhaus welches am
haufigsten benutzt wird, dort werden (ibrigens auch die frischen Krauter gelagert.



