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Scharfe Kritik an
vegetarischer
Kochlehre

Gastronomie. Osterreichi-
sche Spitzenkéche bemén-
geln die noch immer unklare
Umsetzung des neuen Lehr-
berufs, einen veralteten Lehr-
plan und absurde Hiirden fiir
die Zulassung.
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Veggie-Kochlehre
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Verschont

uns mit dem Fake-Plunder*

Gastronomie. Branche kritisiert Lehrplan und unklare Umsetzung in Schulen.

Von Verena Richter

Seit 1. Juli gibt es in Oster-
reich einen neuen Lehrberuf:
yFachkraft fiir vegetarische
Kulinarik, wie sich die
fleischlose Kochausbildung
nennt. Wie grof3 die Nachfra-
ge danach ist — bei Betrieben,
aber auch bei Lehrlingen -,
war lange unklar. Ebenso,
wann genau der Unterricht
starten und wo der ,Uber-
gangslehrplan“ gelehrt wer-
den soll. Mitte August ist es
das teilweise immer noch.

Die unklare Umsetzung
kritisieren auch der vegetari-
sche Sternekoch Paul Ivic
(Restaurant ,Tian“) sowie
Kochin Parvin Razavi (,,&flo-
ra“). Beide haben Lehrlinge
fiir die neue Ausbildung auf-
genommen. Beworben hit-
ten sich ausschlieBlich iiber
18-Jdhrige, manche mit ab-
geschlossenem Studium, ei-
nige aus Deutschland und
vor allem Frauen.

Laut dem Fachverband
Gastronomie bei der Wirt-
schaftskammer Osterreich
(WKO) haben bis dato in
ganz Osterreich 19 Betriebe
einen Antrag als vegetari-
scher Lehrbetrieb gestellt: je-
weils sieben in Wien und der
Steiermark, zwei in Kérnten
sowie jeweils ein Betrieb in
Niederosterreich, Oberdster-
reich und Vorarlberg.

Im Verzeichnis der Lehr-
betriebe finden sich bisher
fiinf zugelassene Betriebe,
weitere folgen. Die Gesamt-
zahl der Lehrlinge wird laut

WEKO friihestens im Oktober
feststehen.

Was den Inhalt des Lehr-
plans betrifft, {iben die bei-
den Spitzenkoche scharfe
Kritik. Es sei am Zeitgeist vor-
bei, Tofu-Schnitzel zu ko-
chen oder aus Karotten
Lachs nachzuahmen. ,Es
wurde offenbar mit nieman-
dem gesprochen, wie die
Lehre aussehen kann. Der

Lehrplan unterscheidet sich
darin, dass Osterreichische
Klassiker vegetarisch ge-
kocht werden®, sagt Razavi.

Absurde Hiirden

Noch deutlicher wird Ivic:
»Was im Lehrplan steht, ist
fiir mich zweitrangig, weil er
veraltet ist. Nationalgerichte
interessieren keinen Men-
schen. Machts den Fake-
Plunder in den Schulen, aber
verschont uns damit. Uber-
lasst uns die wahre Ausbil-
dung.“ Was der Branche
auch aufstoft: Absurde Hiir-

den, um als Lehrbetrieb zu-
gelassen zu werden, wie La-
rissa Andres und Jonathan
Wittenbrink vom veganen Fi-
ne-Dining-Restaurant ,Jola“
berichten: ,,Uns wurde ge-
sagt, es sei unzumutbar, dass
sich Lehrlinge im Biiro
gegeniiber vom Lokal umzie-
hen. Als wir erkldrten, dass
es nicht unserer Kiichenlinie
entspricht, mit Ersatzpro-

dukten zu kochen oder vega-
nen Kéase herzustellen, mein-
te man: Dann andert doch
das Konzept.“

Ein weiterer Grund, wieso
das ,Jola“ keine Lehrlinge
ausbilden darf: die Vier-Tage-
Woche. Vorgeschrieben sind
nédmlich fiinf Tage die Woche
und acht Stunden téglich.
»Wir sprechen hier von Betrie-
ben mit super Kochen, guten
Werten und toller Atmospha-
re. Die Branche hat ein Nach-
wuchsproblem. Dass sie keine
Lehrlinge ausbilden diirfen,
finde ich fahrléssig.”

Sternekoch Paul Ivic und
Spitzenkdchin Parvin Razavi.
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