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Editorial

Der Fourier 1/88

Ein junger Wirt, welcher notabene Juniorchef eines renom-
mierten Emmentaler Gasthofes ist, hat sich mir gegeniiber dahin
gedussert, dass es um die Ausbildung der Kochlehrlinge nicht
mehr zum Besten bestellt sei. Als Experte bei den Kochlehrab-
schlussprifungen ist ihm seit langerer Zeit schon aufgefallen,
dass an den Prifungen zum Teil Kandidaten erscheinen, welchen
hicht nur der letzte Schliff zum klassischen Berufsmann, sondern
gar elementarstes Wissen ganzlich fehlt. Weil es sich dabei nicht
nur um bedauernswerte Einzelfédlle handelt, hat sich der enga-
gierte Koch in ahnlicher Weise bereits gegeniiber dem «Zentral-
blatt der Land- und Milchwirtschaft) gedussert. Er beklagte dort
insbesondere den mangelnden Einsatzwillen der jiingsten Koch-
generation, der unter anderem dafur verantwortlich gemacht
werden musse, dass der Beruf des Kochs gar ins Mittelmass
abzufallen drohe. Ohne entsprechende Kurskorrektur sieht der
dezidierte Verfechter kreativer Kiiche die Gefahr einer Niveau-
absenkung unabwendbar auf uns zukommen, und dies ware
natirlich unweigerlich auch mit einem Schlag in Richtung unse-
res Tourismus verbunden. ’

Den Hauptgrund der Misere sieht der Wirt aber darin, dass leider
auch in Betrieben Lehrlinge ausgebildet werden, welche dafir
gar nicht pradestiniert sind, dies unter anderem, weil deren
betriebliche Einrichtungen nicht den heutigen Anforderungen
entsprechen. Zudem verrichten die zukinftigen Kéche wahrend
ihrer Ausbildung zu oft untergeordnete Arbeiten und schliess-
lich kommt dazu, dass die Lehrmeister sich vielfach die notwen-
dige Zeit nicht nehmen, oder ihnen schlicht die Voraussetzungen
dazu fehlen, um Lehrlinge richtig ausbilden zu kénnen. So mis-
sen die jungen Leute an den Prufungen auch oft fur das Unver-
mogen ihrer Lehrmeister blssen.

Probleme mit dem praktischen Kénnen bekunden vielfach — so
der Fachmann weiter — auch Lehrlinge mit Ausbildung in Spita-
lern und Heimen, welche grundsatzlich anders kochen lernen, als
diejenigen aus Restaurants, wo viel mehr Beweglichkeit gefor-
dert ist. Genau diese Flexibilitat ist aber beim heutigen Koch des
Gastwirtschaftsbetriebes ein absolutes Muss.

Grobe Fehler werden schliesslich auch — so weiss der junge Wirt
zu berichten — bei den Gewerbeschulen gemacht, welche zu
viele Stunden in theoretische Facher, anstatt in die praktische
Arbeit im Kichenbereich investieren. Gerade hier konnte aber
die Schule gewisse Diskrepanzen im praktischen Wissen der ein-
zelnen Lehrlinge ausgleichen, dazu wére sie mit ihren zum Teil
perfekten Einrichtungen ohne weiteres in der Lage.

So sollte es dann nicht mehr vorkommen, dass ein Kochlehrling
an der Lehrabschlussprifung einen Lattich als Salat verarbei-
tet...

Fourier Eugen Egli
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