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Management

ein paar Schritte voraus. Als er 1983

das erste vegetarische Restaurant
auf Wangerooge eroffnete, belachelte
man ihn als Sonderling. Noch dazuan der
Nordseekiiste, wo Fisch auf den Tellern
nicht wegzudenken ist. Er selbst a® da-
mals auch noch Fleisch. Nichtsdestotrotz:
Das Radieschen kam in Fahrt und machte
neugierig, denn es war anders als die
anderen Restaurants. Der grine Quer-
denker Norbert Walter hatte schnell sei-
nen Spitznamen weg. ,Man nannte mich
den freundlichen Gemiiseliebhaber, aber
auch den Kiichenrebell”, sagt der ehe-
malige Umweltaktivist, der im Zuge des-
sen, was er sah und erlebte, bald zum
Vegetarierwurde.34 JahrelebtderKoch-
Autodidakt nun ohne Fleisch zu essen,
er fiihltsich gesiinder und wacher als zu-
vor und versteht sich als Botschafter der
vegetarischen Kiiche.

1996 eroffnete erimhessischen Darm-
stadt das zweite Radieschen, das bis heu-
teerfolgreich besteht. Das Restaurantauf
Wangerooge gibtes seit 1998 nichtmehr.
Norbert Walter ist Gastronom und ent-
widkelt mitseiner Frau Angelika Koerbler
zukunftsorientierte Ernahrungskonzep-
te, erberatbundesweit Unternehmenund
soziale Einrichtungen. Dariiber hinaus
beliefertdas Radieschen-Team Kindergar-
ten und Firmen mitvegetarischem Essen
und ist Catering-Partmer von Alnatura
und Demeter: Norbert Walter ist Mitglied
im HK-Priifungsausschuss und setzt sich
seit Jahren dafiir ein, dass die vegetari-
sche und vegane Kiiche in der Kochaus-
bildung einen wiirdigen Platz findet.
Jingster Meilenstein seiner unermiid-
lichen Mission: der bundeseinheitliche

N orbertWalterwarseinerZeitimmer

+ES ist hochste Zeit
fiir ein grundsatzli-
ches Umdenken und
eine flachendeckende
Professionalisierung
der vegetarischen

und veganen Kiiche:*
Nobert Walter

66 chefs’ | Oktober2017

Norbert Walter vom vegetarischen Restaurant ,Radieschen”
in Darmstadt kampft fiir eine ,griine” Bildung der Kdche
und hat den Weg bereitet fiir den bundeseinheitlichen

Lertifikatslehrgang Vegetarische und vegane Kiiche (IHK)"
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die Schulter zu schauen. Vierteljahrlich
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IHK-Zertifikatslehrgang ,Vegetarische
und vegane Kiiche', der mageblich auf
einem Rahmenlehrplan basiert, den er
gemeinsam mit Angelika Koerbler fiir
Koche-Berufsschulen entwickelt hat.

Ein Erfolg, der seiner Hartnackigkeit
zu verdanken ist. ,2002 schrieb ich den
ersten Rahmenlehrplan und reichte ihn
im IHK-Berufsbildungsausschuss ein,
doch die Kollegen hielten die Etablierung
eines Wahlpflichtfachs Vegetarische/ve-
gane Kiiche damals fiir nicht notwendig."
Sechs Jahre spater unternahm das Ehe-
paar einen zweiten Anlauf. Es tiberarbei-
tete den Rahmenlehrplan und adaptierte
die erste Version in die aktuelle Zeit.
+Wir putzten nochmals etliche Klinken
und nahmen weitere Hiirden", erinnert
sich NorbertWalter; ,dannendlich hatten
wirmit unserer Idee tiberzeugt!"

Seit vier Jahrenistdie Peter-Behrens-
Schule inDarmstadtnundieerste Berufs-
schule in Deutschland und Europa, in
deren Lehrplan die Zusatzqualifikation
.Vegetarisch/vegane Kiiche" als Wahl-
pflichtfachverankertist.,90 Prozent aller
Kochauszubildenden haben sich einge-
schrieben’, freut sich Norbert Walter. In
der Heinrich-Metzend orf-Schule in Mann-
heim steht die vegetarisch-vegane Kiiche
inzwischen ebenfalls auf dem Stunden-
plan und demnachst auch im Kammer-
bezirk Mannheim. NorbertWalter:,Wenn
die Industrie- und Handelskammern es
wollen, konnten bald alle Berufsschulen
in ganz Deutschland dem Beispiel folgen.
Die Nachwuchskochinnen und -koche
lernen ihr Handwerk so viel umfassender
und nachhaltiger"

Mit dem neuen IHK-Zertfikatslehr-
gang konnen sich nun auch gestandene
Koche sowie Quereinsteiger im Verpfle-

verschiedener Untemehmen - : -«

gungsbereich in puncto Veggie-Kiiche
weiterbilden. Der Radieschen-Chef sieht
sein Lebenswerk zu einem wichtigen Teil
erfilllt. Was treibt ihn an? ,Der hohe
Fleischkonsum mit all seinen Schatten-
seiten ist nicht zukunftsfahig', argumen-
tiert Norbert Walter:, Immer mehr Men-
schen suchen aus okologischen, gesund-
heitlichen oder tierschutzrechtlichen
Griinden nach einer Emahrungsalterna-
tive. Es ist hochste Zeit fiir ein grundsatz-
liches Umdenken unddie flachendecken-
de Professionalisierungdervegetarischen
und veganen Kiiche!"

ImVergleichzu anderen Fortbildungs-
gangen zum Thema ,Vegetarisch/vegan"
vermittelt der IHK-Zertifikatslehrgang
einsehrumfangsreiches Wissenspaketin
120 Unterrichtsstunden. Um die Teilneh-
mer fiir die zukunftstrachtige Ernahrung
zu sensibilisieren, geht es in dem theo-
retischen Teil um Themen wie ,Problem-
felder moderner Erahrung und Lebens-
mittelproduktion” und damit gesundheit-
licheund 6kologische Aspekte der moder-
nen Zeit. Weitere Schwerpunkte sind
Lebensmittelqualitat und Warenkunde,
sowie Umweltschutz und der wirtschaft-
liche Einsatz von Gerdten und Arbeits-
techniken. Dariiberhinaus auf dem Lehr-
plan: Warenwirtschaft, Umgang mit Gas-
ten, Werbung und Verkaufsforderung Ein
breitgefacherter Praxisteil schliefit sich
an. Erklartes Ziel: Nach der Absolvierung
des Lehrgangs sollen alle Teilnehmer ein
attraktives vegetarisch-veganes Menii
kochen konnen, das Fleisch und Fisch
nicht vermissen lasst.

Dass es in diesem Punkt gewaltigen
Nachholbedarf unter Deutschlands Ko-
chen gibt, ist Norbert Walter sicher. ,Das
Interesse am Thema ist zwar grof3, aber
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viele Koche beherrschen die Praxis nicht.
So prasentiert sich das vegetarisch-vega-
ne Angebot auf vielen Speisekarten noch
immer als typische Beilagenkiiche." Es
fehlt oft an Wissen, wie pflanzliche Kost
auf den Teller vollwertig zum Hauptdar-
steller werden kann. Das Wissen um die
Vielfalt an pflanzlichen Produktenund die
Kombinationsmaoglichkeiten pflanzlicher
Zutaten ist fiir viele Kéche noch immer

Neuland. Ebenso fehlt das Know-how,
um Nahrwerte moglichst optimal auszu-
schopfen. ,Vor allem bei der veganen Kii-
cheistVorsichtangezeigt, denn es handelt
sich im Grunde um eine Mangelernah-
rung’, sagt Norbert Walter: ,Man muss
wissen, was und wie man isst” Im Lehr-
gang gehtesnichtnur umdie gesundheit-
liche Seite, sondernauch den Genuss, der
aufkeinen Fall Verzicht assoziierensollte.

gibt es ein grofies Netzwerk-Treffen mit
den Verpflegungsprofis von Grofunter-
nehmen wie Porsche, BASE Boehringer
Ingelheim, ZDF und LSG Sky Chefs. Es geht
darum, gemeinsamdie vegetarisch-vega-
ne Kiiche auf ein neues Level zu heben.
Gerhard Beck, Kiichendirektorim Kon-
ferenzhotel der Lufthansa in Seeheim-
Jugendheim, ist langst iiberzeugt: ,Wir
unterstiitzen die Zusatzausbildung in
vegetarisch-veganer Kiiche, die an der
Berufsschule Darmstadt angebotenwird,
dennwir wollen unsere Kochauszubilden-
den bestmaglich fit machen fiir ihre be-
rufliche Zukunft! Drei Jahre hat Gerhard
Beck mit Norbert Walter und Angelika
Koerbler am bundeseinheitlichen 1HK-
Zertifikatlehrganggearbeitet, der nun auf
den Weg gebracht wird. Istes fiir Norbert
Walter nun an der Zeit, sich endlich dem
wohlverdienten Ruhestand zu widmen?
»Noch lange nicht', sagt der umtriebige
71-)ahrige. ,Es gibt noch viel zu viel zu
tun fir mich!" Cornelia Liederbach |

Quelle: chefs! 10/2017 / Cornelia Liederbach
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