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Sprachunterricht im Rahmen des dem Stand bleiben und das Image geférdert werden sollen. Das ist
Freifachangebots der Schule be- behalten, das er heute hat. fiir die Schule wie fiir die tiberbe- | [nfoanlasse zur neuen
suchen. Das ist der Kompromiss. trieblichen Kurse etwas Neues. Kochlehre geplant

Bis die ersten Lehrlinge im Som-
mer 2010 die neue Kochlehre
beginnen, gibts noch viel zu
tun. Gemischte Arbeitsgruppen
von Hotel & Gastro formation
arbeiten momentan am Rah-
menlehrplan fiir die Schule, am

eRpresso  Welche neuen Anforde-
eRpresso  Steigt das Niveau der rungengibt’s fiir den Lebrmeister? eRpresso  Praxis, Fachwissen oder
Kochausbildung? Er muss Ricksicht nehmen aufdie Allgemeinwissen: Welcher Bereich
Die vernetzte, gesamtheitliche anderen Lernorte, also die Fach- erhdlt am meisten Gewicht?
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NV Ausbildung, das neu gestaltete schule und die Giberbetrieblichen Fiir die Praxis ist klar der Betrieb
\ a - Qualifikationsverfahren mit Kurse und sein Programm darauf zustindig. Er macht ja auch den

Die Reform der Kochlehre istunter Dach und Fach. Das Gesetzwird  das Handwerk? Oder umgekehrt? Martin Iselivom L S Pflicht-und neuem Kiirprogramm abstimmen. Er muss vielleicht zum Lehrvertrag und trigt weiterhin die
auf1.Januar2010in Krafttreten. Worauf miissen sich Lehrmeister Bundesamtfiir Berufshildung und Technologie geben die Richtung vor. Dahinter Teil umdenken, intensiver ausbil- Hauptlast. Die neuen iiberbetrieb-

und Fachlehrer neu einstellen? Wird Bildung kiinftig wichtiger als

e‘presso HerrIseli, rund 40 Grup-
pierungen und Amter baben die
letzten Jabre an der Reform der
Kocbhlebre mitgewirkt. Welche Rol-
le spielte das BBT?

Wir hatten die strategische Pro-
jektleitung. Die operative Leitung
liegt bei den Verbanden, in diesem
Fall bei der Hotel & Gastro forma-
tion und ihren drei Trigern Hotel
& Gastro Union, GastroSuisse und
hotelleriesuisse. Das BBT sorgt da-
fiir, dass die Reform politisch rea-
lisierbar ist, dass die Kantone ein-
bezogen werden und der formale
Ablauf korrekt ist.

eRpresso  Wo soll der Kochberufin
Zukunft moderner werden?

Koch ist ein traditionsreicher und
anerkannter Beruf. Die Tradition
mit der Moderne zu verkniipfen
und auf die Zukunft auszurichten,
war der schwierige Spagat dieser
Reform.

eRpresso  Was beisst das konkret?

ZurPerson:

Martin Iseli ist stellvertretender
Ressortleiter des Bereichs
Grundbildung beim Bundes-
amt fiir Bildung und Technolo-
gie. Der Ingenieur FH arbeitet
seit 1978 beim Bund. Martin
Iseli hat die Reform vieler Be-
rufslehren unserer Branche be-
gleitet und mitgestaltet. So die
Grundbildungen der Hotel-
fachleute, der Hotellerieange-
stellten, der Kiichenangestell-
ten, der Restaurationsfachleu-

gepasste berufliche Grundbil-
dung im Hotel- und Gastge-
werbe — und ein Kernanliegen
des Schweizer Kochverbands.

Man hat versucht, die modernen
Gerite und Techniken in der Aus-
bildung mehr zu berticksichtigen.
Aber auch eine modernere Ausbil-
dungsform mit der Triplex-Metho-
de einzufiihren. Sie bedeutet, dass
die drei Lernorte Betrieb, Berufs-
fachschule und tiberbetriebliche
Kurse eine Einheit bilden und sich
gegenseitig abstimmen. Sehr wich-
tig sind auch Hygiene, Ernih-
rungslehre, schonende Zuberei-
tung der Lebensmittel und aktuel-
le Themen wie Energiesparen.

eRpresso Erncbrungslebre zum
Beispiel wird doch schon beute in
der Grundbildung vermittelt. Was
ist effektiv neu in der Kochlebre?
Der Ansatz ist neu. Die Lernenden
sollen vom ersten Tag an im Be-
trieb den ganzen Prozess eines Pro-
dukts von der Warenannahme bis
zur Prisentation des Gerichts vor
dem Gast kennen lernen. Das Pro-
gramm ist so gestaltet, dass der Ler-
nende im Betrieb vom ersten Tag
an einsteigt und nicht die Lehre be-
ginnt mit Werterhaltung oder
Rueblischilen. Er wird von Anfang
anins Team eingebunden und soll
seine Methoden-, Selbst- und So-
zialkompetenz trainieren. Das ist
ein wesentlicher Fortschritt.

elpresso  Ist es richtig, dass Koch-
lernende auch servieren miissen?
Die Nahtstellen zu den anderen
Gastroberufen sind tatsichlich
wichtig, gerade zur Restauration.
Die Kochlernenden sollen unter
Anleitung auch zum Gast gehen
und verkaufen lernen. So kriegen

also nicht mehr ganz abgeschlos-
sen fiir sich arbeiten.

eRpresso  Sind die 14 Grundzube-
reitungsarten weiterbin Pflicht?

(BBT)in Bern gibt Antworten auf diese Fragen.

Nicht unbedingt. Lernende miis-
sen die wichtigsten Zubereitungs-
arten beherrschen, je nach Betrieb
lernen sie diese dort auch prak-
tisch kennen. Wichtig ist, dass
sie die chemischen und physi-
kalischen Prozesse dahinter
verstehen und die Methoden
davon ableiten konnen. In
der Intensitit, wie es fri-
her verlangt wurde, wird
das aber nicht mehr der
Fall sein.

eRpresso  Wie beurtei-
len Sie die Arbeit des
Schweizer Kochverbands
in dieser Reform?

Der Kochverband war ein
wichtiger und fairer Part-
ner, der zentrale Inputs ge-
geben hat. Der Verband hat
auch die meisten Fachleute -
in den Arbeitsgruppen gestellt.
Die Koche haben die Richtung vor-
gegeben, was die Zukunft jhres Be-
rufes ist. Sie haben aber teilweise
auch iiber den eigenen Schatten
springen miissen in der Frage, was
traditionell und was modern ist.

eRpresso  Sie sprechen die Knack-
punkte an. Der Kochverband woll-
te neu Englischunterricht fiir Ler-
nende. Das hditte mebr Schule be-
deutet oder eine Neuverteilung der
Stunden. Jetzt bleibt es bei einem
Schultag pro Woche. Eine Fremd-
sprachewird im 2. und 3. Lebrjabr
im Fachunterrichtintegriert. War
die urspriingliche Forderung des
Kochverbands nicht durchsetzbar?
Man hat das ausdiskutiert und kam

Wer ins Ausland geht, kann die
Fremdsprache immer noch erler-
nen. Lernende mit guten Schul-
leistungen oder einer Berufsmatu-
ra konnen aber zusitzlichen

e

steckt schon eine gewisse Absicht.
Der Anspruch ist schon gefordert
worden. Das ist auch korrekt. Es
gibtja daneben die zweijihrige At-
testlehre, die ebenfalls befrie-
digend sein kann. Doch der
Kochberuf soll auf
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den und die Lernenden zur Selb-
stindigkeit bringen. Ziel ist es, dass
die angehenden K6chinnen und
Koche marktfihig werden und ein-
setzbar fiir den Lohn, den sie mit ei-
nem eidgenossischen Fihigkeits-
zeugnis im Sack verdienen.

eRpresso  Denken Sie, dass man
mit der neuen Lebre bessere Aus-
bildungsbetriebe erbalten wird?
Das ist nicht Sache des Bundes.

eRpresso  Wessen Sache ist es?

Es ist die Verantwortung der Kan-
tone und der Organisationen der
Arbeitswelt (Verbiande). Die neue
Lehre kann insofern eine Stand-
ortbestimmung sein fiir Betriebe,
die noch keine Lehrlinge ausbil-
den, sich zu iiberlegen, ob man in
die Berufsbildung einsteigen will.

eRpresso  Und wo miissen die
Fachlebrer umdenken?

Das bisherige Ficherdenken fallt
weg. Es gibt keine einzelnen Fa-
cher mehr, sondern vernetzte The-
menbereiche. Dazu kommen die
verschiedenen Kompetenzen, die

lichen Kurse entlasten ihn von in-
tensiven Phasen des Lernens. Die
Berufsfachschule macht den Ler-
nenden fit, damit er versteht, was
in der Praxis geschieht. Neu ist ein-
fach die Verkniipfung zwischen
den drei Lernorten. Ein guter Koch
ist aber mehr als nur ein guter
Handwerker.

elpresso  Was ist er oder sie dann,
ein Kiinstler vielleicht?

(Martin Iseli lacht) Auf der Grund-
stufe kann man keinen Kiinstler
ausbilden. Aber der Aspekt des
kreativen Anrichtens und der Pri-
sentation ist ebenfalls wichtig, je
nach Betrieb. Ein ausgelernter
Koch muss das Handwerk und die
Theorie miteinander verbinden
konnen und sein Wissen einbrin-
gen. Kopf und Hand bilden im
Kochberuf eine Einheit!

eRpresso  Eine Frage, welche sich
Arbeitgeber und Lebrmeister stel-
len: Will die neue Kochlebre gute
Handwerker bervorbringen oder
gebildete Jugendliche mit hand-
werklichen Grundkenntnissen?

Modelllehrgang und an den
uberbetrieblichen Kursen. Im
zweiten Halbjahr 2009 werden
in der ganzen Schweiz Infover-
anstaltungen zur Kochlehre
stattfinden. Das Zielpublikum
sind Lehrmeister, Fachlehrer
und weitere Interessierte.

Mehr Infos auf www.hotelgastro.ch
unter «Berufliche Grundbildung»

Die neue Lehre soll gut ausgebil-
dete Kochinnen und Koche her-
vorbringen, die marktfihig sind.
Einerseits sollen sie gute Hand-
werker sein. Aber Koche miissen
auch relativ viel Theorie in ihrem
Beruf mitbringen, damit sie die
Qualititund Leistung bringen kon-
nen, die man von ihnen verlangt.
Nach der breiten Grundbildung
konnen sie eine Spezialisierung
machen. Also nach der Lehre den
Diitkoch, nach einigen Jahren Pra-
xis die hohere Fachpriifung als
Gastronomiekoch oder Koch der
Gemeinschaftsverpflegung. Die
neue Ausbildung lisst viele Wege
offen. Sie ist ein Konigsweg.
marc.benedetti@gastronews.ch

Lernende organisieren
Galafiir Aids-Waisen

Am Freitag, dem 8. Mai, findetim
Bethesda-Spital in Basel ein Be-
nefiz-Galaabend statt. Die Res-
taurationsfach- und Koch-Ler-
nenden von zwei Klassen der All-
gemeinen Gewerbeschule Basel
realisieren den Abend mit afrika-
nischen Speisen. Die Gala kostet
250 Franken pro Person. Der Er-
16s kommt Aids-Waisenkindern

Kulturen am Arbeitsplatz

Das Motto der diesjahrigen Fach-
tagung Hotellerie im Spital lautet:
«Du bist anders. Ich auch.» Die Ta-

gung fiir Fachleute aus der Spi-
talhotellerie und -gastronomie
thematisiert den erfolgreichen
Umgang mit nationalen oder eth-
nischen kulturellen Eigenheiten
im Team und bei der Kundschaft.

te und der Diidtkoche. Die | siedasGespiirfiirden Verkaufund zum Schluss, im kiinftigen Anfor- in Stidafrika zugute. Spezialititen aus 20 Lindern;
Kochlehre ist die letzte, nach | Verstindnis fiir den ganzen be- derungsprofil des Berufes sei die i mehr auf www.foodfestival.ch.
dem Berufsbildungsgesetz an- | trieblichen Ablauf. Der Kochwird Fremdsprache nicht massgebend. Umgang mitanderen In Schaffhausen findet von 1. bis

Nationalrat Ricardo Lumengo
sprichtim Inselspital iber den
Umgang mit Minderheiten.

FiirdieAgenda .

Die Tagung findetam 14./15. Mai
im Inselspital in Bern statt. Einer
der Referenten ist der farbige Na-
tionalrat Ricardo Lumengo.
Anmeldung bei maya.reusser@insel.ch oder
tiber Telefon 031632 84 49.

Festivals im Mai

Studierende der Swiss School of
Tourism and Hospitality SSTH in
Passugg organisieren am Sams-
tag, 2. Mai, ein Foodfestival mit

31. Mai das Gourmetfestival statt.
In 19 Restaurants kann man Spe-
zialititenmeniis und Weine des
Blauburgunderlands entdecken.




