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VWahlzelt

Bischofszell Culinarium und Salz&Pfeffer suchen den besten Lehrmeister der
Nation und rufen alle Kochlehrlinge auf, engagierte Chefs zur Nomination des
«scharfsten Chefs 2008» anzumelden. Was ein guter Lehrmeister haben sollte,
verraten Max Zust, Direktor der Hotel & Gastro Formation, sowie funf zukunftige

Kochprofis.

Die Schweizer Koche geniessen einen guten Ruf — nicht
zuletzt dank einer soliden Ausbildung. Diese wird aber
zunehmend anspruchsvoller, denn die Lehrlinge miissen das
Handwerk zwar von der Pike auf lernen, konnen den
umfangreichen Schulstoff aber je nach Lehrbetrieb nicht
immer praktisch umsetzen. Auch die modernen Kochgerite
erfordern eine immer aufwindigere Ausbildung.

Deshalb wird die Berufsausbildung zum Koch oder zur
Kochin per 2010 modernisiert.

Ziel dabei ist: Die jungen Leute sollen eine ganzheitliche
Ausbildung geniessen konnen und das Verstindnis fiir den
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gesamten Beruf erhalten. Uberfliissiges soll weggelassen wer-
den. Das Konzept der neuen Kochausbildung wird von einer
Arbeitsgruppe ersonnen, die sich aus jeweils drei Vertretern
der Hotelleriesuisse, der Gastrosuisse und der Hotel & Gastro

Union zusammensetzt.

«Andern werden sich vor allem die didaktischen und metho-
dischen Ansitze. Das heisst, der Schulstoff wird neu themen-
tibergreifend behandelt», verrit Max Ziist, Direktor der
Hotel & Gastro Formation und Leiter der Arbeitsgruppe. Die
neue Lehrmethode ist logisch aufgebaut und fordert dadurch
das Verstandnis fiir Zusammenhinge im Kochberuf.
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Das Lehrbuch Pauli wird den Unterricht weiterhin beglei-
ten. Allerdings eher unterstiitzend, denn die Lehrkrifte wer-
den nach dem neuen Unterrichtsmodell nicht mehr einfach
dem Lehrbuch entlang dozieren, sondern freier und lebendi-
ger. Die jungen Ko6che konnen sich freuen, denn ab 2010
diirfen sie veraltete Gar- und Kochmethoden vergessen,
gelernt wird nur noch, was in der Praxis gebraucht wird.

Und was bedeutet die neue Kochausbildung fiir den Lehr-
meister? «Der Unterricht muss auch in der Kiiche umgesetzt
werden und die Ausbildung den Nahrungsmitteln entlang
stattfinden», so Ziist. Die Lehrlinge sollen also von Anfang an
in die gesamte Wertschopfungskette einbezogen werden,
damit sie den Zusammenhang sehen. Dies ist nicht nur Ver-
standnis fordernd, sondern auch motivierend. «Ein Lehrmeis-
ter, der seine <Stifte> die ersten drei Monate nur Salat waschen

lisst, hat nichts begriffen», so Ziist.

Um ein guter Lehrmeister zu sein, braucht man eben nicht
nur eine Beiz und einen Herd, sondern muss auch fihig sein,
seinen Nachwuchs zu motivieren. «Ein Lehrmeister muss ein
ausgeprigtes Verstindnis fiir junge Menschen haben, die
einen Neuanfang machen. Toleranz und Freude an der
Wissensvermittlung sind fiir ithn unabdingbar», so Ziist.
Selbstverstandlich verfiigt ein guter Lehrmeister zudem iiber
eine exzellente Fach- und Methodenkompetenz.

Ein Lernender ist nicht eine «billige» Arbeitskraft, sondern
ein junger Mensch, der in Zukunft dem Kochberuf den Ruf
geben wird. Ein Lehrmeister, der nicht nur alles daransetzt,
das Handwerk und die Fachkompetenz zu vermitteln, son-
dern auch dafiir sorgt, dass der Berufsstolz weitergegeben
wird, der hat einen Preis verdient. Die Chance auf den Preis
geben thm seine Lehrlinge, die ihn fiir den Zukunftstriger-

preis 2008 anmelden.

Der «scharfste» Chef

Alle Lehrlinge in der Schweiz sind aufgerufen,
ihren engagierten Lehrmeister fiir den
Zukunftstragerpreis anzumelden.

Der beste Chef wird im Rahmen der Pfeffer-
zeichen-Verleihung der Edition Salz&Pfeffer
und Gastrosuisse von Bischofszell
Culinarium mit dem tber 10000 Franken

dotierten Zukunftstragerpreis ausgezeichnet.
Jedes Jahr geht der begehrte Preis an eine Lehrmeisterper-
sonlichkeit, die sich mit besonderem Engagement fur die
Férderung ihrer Lehrlinge einsetzt. Anmeldung siehe
Salz&Pfeffer Seite 7 oder unter www.bina.ch.
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Chefs sind auch nur Menschen

Wer den begehrten Zukunftstragerpreis 2008
gewinnt, das bestimmen in erster Linie die Lehr-
linge, denn nur sie diirfen ihren Lehrmeister
anmelden. Der Sieger wird dann von einer Fach-
jury auserkoren. Wir haben 5 Kochlehrlinge
gefragt, welche Qualitaten ein perfekter Chef
haben muss und wie zufrieden sie mit threm
Lehrmeister sind. Sie alle besuchen die Koch-
Berufsschule in Zirich und sind im 2. Lehrjahr.

Sabrina Stocklin (17), macht ihre Lehre im
Altersheim Briihlgut in Winterthur-Téss.

«Ein guter Lehrmeister muss freundlich und hilfs-
bereit sein und vor allem Zeit fur seine Lehrlinge
haben. Ausserdem ist mir wichtig, dass er punkto
Freitage kompromissbereit ist. Mein Chef dirfte
sich ab und zu mehr Zeit flir mich nehmen, aber
sonst bin ich zufrieden mit ihm. Schliesslich sind
Chefs auch nur Menschen und dirfen auch mal
ihren schlechten Tag haben.»

Anina Lanzendorfer (18), macht ihre Lehre im
Universitatsspital Ziirich.
«|ch bin die einzige Frau von neuen Lehrlingen, da
nimmt mich unser Lehrmeister ab und zu in
Schutz. Ansonsten behandelt er aber alle gleich.
| Ein guter Chef muss fair sein, sollte den Schulstoff
kennen und fachlich auf dem neusten Stand sein.
Ich habe das Gliick, dass mein Boss auch im
Gourmetbereich Vieles weiss. Ich wiinschte mir
aber, dass wir das Kochen in kleinen Mengen und unter Zeitdruck
wieder mehr Uiben kénnten, so wie wir es frher manchmal
gemacht haben.»

Sarah-Lee Hale (18), macht ihre Lehre im ZFV-
Personalrestaurant UBS in Opfikon.

«Mir ist wichtig, dass ein Lehrmeister gute fachliche
Kenntnisse hat und mir beim Schulstoff weiterhel-

| fen kann. Und dass ich, wenn ich mal etwas nicht
verstehe, nochmals nachfragen darf. Meine Lehr-
meisterin unterstitzt mich in vielen Bereichen.
Auch mein ehemaliger Oberstift, der jetzt bei uns
eine Festanstellung hat, ist mir eine grosse Hilfe.»

Rico Hilpertshauser (16), macht seine Lehre im
Alterswohnheim in Pfaffikon ZH.

«Nett muss er sein, ein guter Lehrmeister, und ich

" schétze es, wenn ich ihn duzen darf. Toll ist, wenn
der Chef mit seinen Stiften den Schulstoff repetiert.
Ich bin zufrieden mit meinem Boss, aber manchmal
wuinsche ich mir, dass er sich am frihen Morgen
nicht so stresst, denn so Manches kénnte man
auch am Nachmittag in Ruhe erledigen.»

Andi Iten (17), macht seine Lehre bei Mettler

| Toledo AG in Nanikon, Greifensee.

«Der perfekte Chef ist selbstsicher im Auftreten,
verstandnisvoll, fachkundig und tolerant. Zudem
hat er eine klare Linie. Meine Lehrmeisterin erfillt
meine Erwartungen weitgehend. Ich habe ein
gutes Verhaltnis zu ihr, allerdings durfte sie hie

4 und da etwas toleranter sein.»

25



