
Sprachunterricht im Rahmen des
Freifachangebots der Schule be-
suchen. Das ist der Kompromiss.

Steigt das Niveau der
Kochausbildung?
Die vernetzte, gesamtheitliche
Ausbildung, das neu gestaltete
Qualifikationsverfahren mit
Pflicht- undneuemKürprogramm
geben die Richtung vor. Dahinter
steckt schoneinegewisseAbsicht.
Der Anspruch ist schon gefördert
worden. Das ist auch korrekt. Es
gibt ja danebendie zweijährigeAt-

testlehre, die ebenfalls befrie-
digend seinkann.Dochder

Kochberuf soll auf

dem Stand bleiben und das Image
behalten, das er heute hat.

Welche neuen Anforde-
rungengibt’s fürdenLehrmeister?
ErmussRücksicht nehmenauf die
anderen Lernorte, also die Fach-
schule und die überbetrieblichen
Kurse und sein Programm darauf
abstimmen.Ermuss vielleicht zum
Teil umdenken, intensiver ausbil-
den und die Lernenden zur Selb-
ständigkeit bringen.Ziel ist es, dass
die angehenden Köchinnen und
Köchemarktfähigwerdenundein-
setzbar fürdenLohn,densiemit ei-
nem eidgenössischen Fähigkeits-
zeugnis im Sack verdienen.

Denken Sie, dass man
mit der neuen Lehre bessere Aus-
bildungsbetriebe erhaltenwird?
Das ist nicht Sache des Bundes.

WessenSache ist es?
Es ist die Verantwortung der Kan-
tone und der Organisationen der
Arbeitswelt (Verbände). Die neue
Lehre kann insofern eine Stand-
ortbestimmung sein für Betriebe,
die noch keine Lehrlinge ausbil-
den, sich zu überlegen, obman in
dieBerufsbildung einsteigenwill.

Und wo müssen die
Fachlehrer umdenken?
Das bisherige Fächerdenken fällt
weg. Es gibt keine einzelnen Fä-
chermehr, sondernvernetzteThe-
menbereiche. Dazu kommen die
verschiedenenKompetenzen, die

gefördert werden sollen. Das ist
für die Schule wie für die überbe-
trieblichen Kurse etwas Neues.

Praxis,Fachwissenoder
Allgemeinwissen:WelcherBereich
erhält ammeistenGewicht?
Für die Praxis ist klar der Betrieb
zuständig. Er macht ja auch den
Lehrvertragund trägtweiterhindie
Hauptlast.Dieneuenüberbetrieb-
lichen Kurse entlasten ihn von in-
tensiven Phasen des Lernens. Die
Berufsfachschule macht den Ler-
nenden fit, damit er versteht, was
inderPraxis geschieht.Neu ist ein-
fach die Verknüpfung zwischen
dendrei Lernorten. EinguterKoch
ist aber mehr als nur ein guter
Handwerker.

Was ist eroder siedann,
einKünstler vielleicht?
(Martin Iseli lacht) Auf derGrund-
stufe kann man keinen Künstler
ausbilden. Aber der Aspekt des
kreativen Anrichtens und der Prä-
sentation ist ebenfalls wichtig, je
nach Betrieb. Ein ausgelernter
KochmussdasHandwerkunddie
Theorie miteinander verbinden
können und sein Wissen einbrin-
gen. Kopf und Hand bilden im
Kochberuf eine Einheit!

Eine Frage, welche sich
Arbeitgeber und Lehrmeister stel-
len: Will die neue Kochlehre gute
Handwerker hervorbringen oder
gebildete Jugendliche mit hand-
werklichenGrundkenntnissen?
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Man hat versucht, die modernen
Geräte und Techniken in der Aus-
bildungmehr zuberücksichtigen.
Aber aucheinemodernereAusbil-
dungsformmit derTriplex-Metho-
de einzuführen. Sie bedeutet, dass
die drei Lernorte Betrieb, Berufs-
fachschule und überbetriebliche
Kurse eineEinheit bildenund sich
gegenseitig abstimmen. Sehrwich-
tig sind auch Hygiene, Ernäh-
rungslehre, schonende Zuberei-
tung der Lebensmittel und aktuel-
le Themenwie Energiesparen.

Ernährungslehre zum
Beispiel wird doch schon heute in
derGrundbildungvermittelt.Was
ist effektiv neu in derKochlehre?
DerAnsatz ist neu.Die Lernenden
sollen vom ersten Tag an im Be-
triebdenganzenProzesseinesPro-
dukts von derWarenannahme bis
zur Präsentation des Gerichts vor
demGast kennen lernen.DasPro-
grammist sogestaltet, dassderLer-
nende im Betrieb vom ersten Tag
aneinsteigt undnichtdie Lehrebe-
ginnt mit Werterhaltung oder
Rüeblischälen. ErwirdvonAnfang
an insTeameingebundenund soll
seine Methoden-, Selbst- und So-
zialkompetenz trainieren. Das ist
ein wesentlicher Fortschritt.

Ist es richtig, dass Koch-
lernende auch servierenmüssen?
Die Nahtstellen zu den anderen
Gastroberufen sind tatsächlich
wichtig, gerade zur Restauration.
Die Kochlernenden sollen unter
Anleitung auch zum Gast gehen
und verkaufen lernen. So kriegen
siedasGespür fürdenVerkaufund
Verständnis für den ganzen be-
trieblichenAblauf. DerKochwird
also nicht mehr ganz abgeschlos-
sen für sich arbeiten.

Sinddie14Grundzube-
reitungsartenweiterhinPflicht?

Nicht unbedingt. Lernende müs-
sendiewichtigstenZubereitungs-
artenbeherrschen, je nachBetrieb
lernen sie diese dort auch prak-
tisch kennen. Wichtig ist, dass
sie die chemischen undphysi-
kalischen Prozesse dahinter
verstehenunddieMethoden
davonableitenkönnen. In
der Intensität, wie es frü-
her verlangt wurde, wird
das aber nicht mehr der
Fall sein.

Wie beurtei-
len Sie die Arbeit des
SchweizerKochverbands
in dieser Reform?
DerKochverbandwar ein
wichtiger und fairer Part-
ner, der zentrale Inputs ge-
geben hat. Der Verband hat
auch die meisten Fachleute
in den Arbeitsgruppen gestellt.
DieKöchehabendieRichtungvor-
gegeben,wasdieZukunft ihresBe-
rufes ist. Sie haben aber teilweise
auch über den eigenen Schatten
springenmüssen inder Frage,was
traditionell undwasmodern ist.

Sie sprechendieKnack-
punktean.DerKochverbandwoll-
te neu Englischunterricht für Ler-
nende. Das hätte mehr Schule be-
deutetodereineNeuverteilungder
Stunden. Jetzt bleibt es bei einem
Schultag pro Woche. Eine Fremd-
sprachewird im2.und3.Lehrjahr
imFachunterricht integriert.War
die ursprüngliche Forderung des
Kochverbandsnichtdurchsetzbar?
Manhatdas ausdiskutiert undkam
zum Schluss, im künftigen Anfor-
derungsprofil des Berufes sei die
Fremdsprachenichtmassgebend.
Wer ins Ausland geht, kann die
Fremdsprache immer noch erler-
nen. Lernende mit guten Schul-
leistungenoder einerBerufsmatu-
ra können aber zusätzlichen

HerrIseli, rund40Grup-
pierungen und Ämter haben die
letzten Jahre an der Reform der
Kochlehremitgewirkt.WelcheRol-
le spielte das BBT?
Wir hatten die strategische Pro-
jektleitung. Die operative Leitung
liegt bei denVerbänden, indiesem
Fall bei derHotel &Gastro forma-
tion und ihren drei Trägern Hotel
&GastroUnion,GastroSuisse und
hotelleriesuisse.DasBBTsorgt da-
für, dass die Reform politisch rea-
lisierbar ist, dass die Kantone ein-
bezogen werden und der formale
Ablauf korrekt ist.

WosollderKochberuf in
Zukunftmodernerwerden?
Koch ist ein traditionsreicher und
anerkannter Beruf. Die Tradition
mit der Moderne zu verknüpfen
undauf dieZukunft auszurichten,
war der schwierige Spagat dieser
Reform.

Washeisst das konkret?
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Martin Iseli:«Marktfähigkeit
desKochsverbessern»
DieReformderKochlehre ist unterDachundFach.DasGesetzwird
auf 1. Januar 2010 inKraft treten.WoraufmüssensichLehrmeister
undFachlehrerneueinstellen?WirdBildungkünftigwichtigerals

dasHandwerk?Oderumgekehrt?Martin Iseli vom
Bundesamt fürBerufsbildungundTechnologie
(BBT) inBerngibtAntwortenauf dieseFragen.
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ZurPerson:
Martin Iseli ist stellvertretender
Ressortleiter des Bereichs
Grundbildung beim Bundes-
amt fürBildungundTechnolo-
gie. Der Ingenieur FH arbeitet
seit 1978 beim Bund. Martin
Iseli hat die Reform vieler Be-
rufslehrenunsererBranchebe-
gleitet und mitgestaltet. So die
Grundbildungen der Hotel-
fachleute, der Hotellerieange-
stellten, der Küchenangestell-
ten, der Restaurationsfachleu-
te und der Diätköche. Die
Kochlehre ist die letzte, nach
dem Berufsbildungsgesetz an-
gepasste berufliche Grundbil-
dung im Hotel- und Gastge-
werbe – und ein Kernanliegen
des SchweizerKochverbands.

Die neue Lehre soll gut ausgebil-
dete Köchinnen und Köche her-
vorbringen, die marktfähig sind.
Einerseits sollen sie gute Hand-
werker sein. Aber Köche müssen
auch relativ viel Theorie in ihrem
Beruf mitbringen, damit sie die
Qualität undLeistungbringenkön-
nen, die man von ihnen verlangt.
Nach der breiten Grundbildung
können sie eine Spezialisierung
machen. Also nach der Lehre den
Diätkoch,nacheinigen JahrenPra-
xis die höhere Fachprüfung als
Gastronomiekoch oder Koch der
Gemeinschaftsverpflegung. Die
neue Ausbildung lässt viele Wege
offen. Sie ist ein Königsweg.

marc.benedetti@gastronews.ch

Lernendeorganisieren
Gala fürAids-Waisen
AmFreitag, dem8.Mai, findet im
Bethesda-Spital in Basel ein Be-
nefiz-Galaabend statt. Die Res-
taurationsfach- und Koch-Ler-
nendenvon zweiKlassenderAll-
gemeinen Gewerbeschule Basel
realisieren denAbendmit afrika-
nischen Speisen. Die Gala kostet
250 Franken pro Person. Der Er-
lös kommt Aids-Waisenkindern
in Südafrika zugute.

Umgangmitanderen
KulturenamArbeitsplatz
DasMotto der diesjährigenFach-
tagungHotellerie imSpital lautet:
«Dubist anders. Ichauch.»DieTa-

gung für Fachleute aus der Spi-
talhotellerie und -gastronomie
thematisiert den erfolgreichen
Umgangmit nationalenoder eth-
nischen kulturellen Eigenheiten
imTeamundbei derKundschaft.

DieTagung findet am14./15.Mai
im Inselspital in Bern statt. Einer
derReferenten ist der farbigeNa-
tionalrat Ricardo Lumengo.
Anmeldungbeimaya.reusser@insel.choder
über Telefon0316328449.

Festivals imMai
Studierende der Swiss School of
Tourism andHospitality SSTH in
Passugg organisieren am Sams-
tag, 2. Mai, ein Foodfestival mit
Spezialitäten aus 20 Ländern;
mehr auf www.foodfestival.ch.
In Schaffhausen findet von 1. bis
31.Mai dasGourmetfestival statt.
In 19 Restaurants kannman Spe-
zialitätenmenüs und Weine des
Blauburgunderlands entdecken.

FürdieAgenda

Nationalrat RicardoLumengo
spricht im Inselspital über den
UmgangmitMinderheiten.

Infoanlässezurneuen
Kochlehregeplant
BisdieerstenLehrlinge imSom-
mer 2010 die neue Kochlehre
beginnen, gibts noch viel zu
tun.GemischteArbeitsgruppen
von Hotel & Gastro formation
arbeiten momentan am Rah-
menlehrplan fürdie Schule, am
Modelllehrgang und an den
überbetrieblichen Kursen. Im
zweitenHalbjahr 2009werden
inder ganzen Schweiz Infover-
anstaltungen zur Kochlehre
stattfinden. Das Zielpublikum
sind Lehrmeister, Fachlehrer
undweitere Interessierte.
Mehr Infosaufwww.hotelgastro.ch
unter «BeruflicheGrundbildung»


