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Als Azubi fiihl-
te sich Udo
Petzold (Mitte)
gleich in zwei
Gastrono-
mie-Familien
wohl. Rolf Ber-
lin, Helga Brau-
ne, Gudrun
Berlin und
Horst Braune
(von links)
freuen sich mit
ihrem erfolgrei- | =
chen Lehrling.
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Auf die Familie kommt es besonders an

Als Koch und Restaurantfachmann ist Udo Petzold Priifungsbester in der Region / In Héfen und Zavelstein gelernt

Von Sebastian Bernklau

Nordschwarzwald. Er war der

Beste. Doch das war nicht ge-

nug. Udo Petzold wollte mehr.

Die Ausbildung zum Koch

hatte er schon mit Bestnote in

der Tasche, da setzte er noch
“ einen drauf. Auch als Restau-
rantfachmann war keiner bes-
ser. Und zu verdanken hat er
das zwei groflen Familien.

Es ist der Jahrhundertsom-
mer 2003. Udo Petzold hat
Abitur gemacht. Sucht seinen
Weg ins Berufsleben. Er ent-
deckt eine Anzeige, die erst
am Tag zuvor verdffentlicht
wurde. Ausbildung zum Koch
bei »Berlins Krone Lammu« in
Bad Teinach-Zavelstein.
Schon immer hatte der jun,
Mann sich gern in der Kiiche
kreativ ausgelebt. Ein Anruf

bei Familie Berlin und die
Vorstellung ist gebucht. Udo
Petzold macht sich bei 40
Grad im Schatten von Dres-
den auf in den Nordschwarz-
wald. Petzold arbeitet drei Ta-
ge zur Probe. Chef Rolf Berlin
und der junge Mann sind
schnell voneinander angetan.

""" »Sie haben in mir
eine Leidenschaft fiirs
Kochen entfacht«

Der neue Koch-Azubi muss
sich umstellen, muss die
schwibische Kiiche kennen-
lernen, »sich mit ihr anfreun-
den« wie er sagt. Doch das
funktioniert schnell. Dauerte
der erste Spitzleteig noch drei
Stunden, ist er bald in zehn

Minuten fertig. »Die Berlins

Auch mit Wein muss sich der Restaurantfachmann gut auskennen,

besonders im »QOchsen« in Hafen,
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haben es geschaft, in mir eine
Leidenschaft fiir das Kochen
zu entfachens, erinnert er
sich. Doch er lernt nicht nur
Kochen, er lernt, wie wichtig
in einem Gastronomiebetrieb
der Team-Geist ist. Doch es
geht iiber das »Team« hinaus:
»Das Leben in einer grofien
Familie in der Gastronomie
vergisst man einfach nichte,
sagt Rolf Berlin. Doch trotz al-
ler »Harmoniesiichtigkeit in
der Familie Krone-Lamme«
gibt es auch Krisen in der Kii-
che: »Doch wie in jeder Fami-
lie muss man einfach dariiber
redens, erzahlt Berlin.

Noch wihrend er sich in der
Koch-Lehre befindet, schnup-
pert Petzold im »Krone
Lamme« in den Restaurant-Be-
trieb und den Service hinein.
Er baut eine Freundschaft zur
Restaurant-Leiterin auf, die
ihn in seinen Plinen bestirkt:
auf den Koch die Ausbildung
zum  Restaurant-Fachmann
draufzusatteln, denn »Vielsei-
tige haben es einfach leich-
ter«, sagt Petzold.

Doch zunichst heifit es, die
Ausbildung abzuschlieffen.
Und das schafft Udo Petzold
mit dem besten Ergebnis sei-
nes Jahrgangs. Er beginnt bei
Gudrun und Rolf Berlin seine
Lehre zum Restaurant-Fach-
mann. Nach einem Jahr wird
beiden Seiten klar, dass Pet-
zold auch noch an einem an-
deren Haus lernen sollte, um
andere Hierarchien, eine an-

dere Familie kennenzulernen,
neue Impulse zu bekommen.

Da passt es gut, dass die
Berlins eine freundschaftliche
Beziehung zur Familie Braune
pflegen, die mit dem »Och-
sen« in Hofen ein vom Niveau
her vergleichbares Haus fiih-
ren. Ein Hotel mit starkem
Bankett-Geschift, mit vielen
groflen Veranstaltungen mit
bis zu 300 Gisten und einer
grofen zentralen Kiiche. Zum
»Krone Lamme« mit seinen
drei kleinen Kiichen eine gute
Erginzung.

Und auch in Héfen fiihit
sich der Azubi schnell in der
»Ochsen«-Familie heimisch.
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»Das hat schnell gepasst«, er-
innert, sich auch Seniorchefin
Helga Braune. Er durchliuft
die Stationen problemlos, tritt
zur Priifung an und wieder-
holt seinen Erfolg seiner
Kochausbildung: Wieder ist
er Priifungsbester seines Jahr-
gangs. Bis Silvester wird er in
Hofen bleiben, dann soll es in
ein Fiinf-Sterne-Haus nach
Hamburg gehen. Doch egal,
wo er in der Welt seinen Platz
finden wird: »Ich werde im-
mer wieder. nach Zavelstein
und nach Hoéfen zuriickkeh-
ren.« Die Verbindung wird
immer bestehen bleiben. Wie
in einer guten Familie eben.

(sgb). In seiner Ausbildung
durchlief Udo Petzold die
komplette Palette in der Kii-
che vom »Krone Lammu« in Za-
velstein: Am Anfang stand die
kalte Kiiche mit Salaten und
Vorspeisen. »Auch da hat man
bereits Verantwortung«, erin-
nert er sich, »auch wenn man
das unterste Glied in der Kii-
che ist.« Die nichste Station
waren die Desserts, bevor es
zu den Beilagen ging. Es folg-
ten die Suppen, bevor die Kré-
nung wartete: »Dann darf
man Fleisch braten.« Diese
Kenntnisse aus seiner Koch-
ausbildung kamen Petzold
dann auf seinem Weg zum
Restaurantfachmann zugute,
denn er kann den interessier-

ten Gisten genau erkldren,
was sie da auf dem Teller ha-
ben. Doch bei der ersten Sta-
tion in der Ausbildung zum
Restaurantfachmann musste
sich Petzold erst einmal um
das Getrinke-Biiffet kiim-
mern, inklusive der umfang-
reichen Weinkarte. Dann
folgt das Friihstiick. Erst muss
er in kleinen Riumen ran,
dann trigt er die Verantwor-
tung fiir grofere Speisezim-
mer. Und immer muss alles
stimmen: der Raum, die De-
koration und die Getrinke,
Die grofite Herausforderung
ist das A-la-Carte-Restaurant,
denn da sind alle Bestellun-

n méglich - vom Waurstsalat

is zum Fiinf-Ginge-Menii.



