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Fleischlos lernen

Die Darmstadter Peter-Behrens-Schule hat bundesweite Pilotfunktion bei der vegetarisch-veganen
Zusatzqualifikation von Koch-Azubis. Zum Wabhlpflichtfach mit IHK-Zertifikat kommt nun auch
eine Weiterbildung fiir Kéche.

ittagszeit in der Peter-Behrens-

Schule in Darmstadt: In der
Lehrkiiche brutzelt es an allen Koch-
stellen. 25 Koche-Azubis des zweiten
und dritten Lehrjahres sind konzen-
triert bei der Arbeit. Lisa Mahnkopp
brit Gemiise an. ,,Die Zwiebeln sind
absichtlich ungeschilt, nicht etwa
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weil ich zu bequem bin®, stellt die
kiinftige Jungkochin klar: ,Das gibe
der Jus die besondere Wiirze.“ Den
Trick kennt sie von ihrem Lehrmeis-
ter Norbert Walter. ,Der Beste*, sagt
siestrahlend und rithre heftigim Topf,
damit das Bratgemiise nicht ansetzt.

Die 24-Jihrige lernt seit gut zwei Jah-

Lisa Mahnkopp
schmeckt ab
(oben), Michele
Albano (links)
kocht mit Sascha
Junker (rechts)
im Team.

Fotos: Sichau

ren in Walters vegetarischem Restau-
rant ,Radieschen in Darmstadt-
Eberstadt. An diesem Donnerstag-
mittag steht sic im Rahmen ihres
Wahlpflichtfaches ,,Vegetarische und
vegane Kiuche® in ihrer Berufsschule
am Herd und bereitet im Team mit

Klassenkamerad Kevin Tenholter ein
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Peter-Behrens-Schule

Die berufsbildende Schule in Darmstadt kann auf eine fast 504ahrige Geschichte
zurtickblicken. AuBer fiir Ernahrung und Hauswirtschaft wird hier der berufliche
Nachwuchs in den Fachgebieten Bau- und Holztechnik, Drucktechnik und Medien-
gestaltung, Chemie, Physik und Biologie sowie Farbtechnik und Raumgestaltung
herangebildet. Neben der Berufsschule - unter anderem fiir Kéchin/Koch, Restau-
rantfachfrau/-mann sowie Fachkraft im Gastgewerbe und fiir Systemgastronomie
- gibt es die zweijahrige Berufsfachschule mit Schwerpunkt Gastronomie und Haus-
wirtschaft. Seit Sommer 2013 bietet die Schule das siebensemestrige berufsbegleiten-
de Studium zum Staatlich gepriiften Betriebswirt fiir das Hotel- und Gaststattenge-
werbe an. Im Sommer geht die 4. Klasse mit 25 Teilnehmern an den Start. Insgesamt
sind etwa 750 Schiiler und Schiilerinnen in der Abteilung Erndhrung und Hauswirt-

schaft eingeschrieben. Etwa 160 davon befinden sich in einer Kochausbildung.

Zwiebeln so hilfreich. Nicht nur da-

Fachlehrer Thomas Rettig und Abteilungs-

vegetarisches Menii vor: Wirsing-
leiter Dr. Bruno Geffert sind im praktischen

Teil der Ausbildung an der Behrens-Schule
vor allem Beobachter und Berater.

Kopfchen gefulle mit Gemiise-Mais-
Polenta auf Sojageschnetzeltem und
Sauce Espagnol. Weil dabei selbstver-
standlich kein Fleisch in den Topf
kommt - auch nicht fiir die braune Jus
— ist der Kniff mit den ungeschilten

mit ist Lisas Chef beim Veggickurs in
der Behrens-Schule prisent — obwohl
er selbst gerade nicht anwesend ist,
sondern wahrscheinlich mittenin den
Vorbereitungen zum Abendgeschift
im Radieschen steckt (siche Kasten).

Volltreffer fur
Laugenfans!

v’ Laugengeback mit saftiger Krume und langer Verzehrfrische

v’ Hohe Gelingsicherheit: fertig gebacken, nur auftauen )

v/ Ideal zum Belegen: nicht nur zur EM ein Hingucker

in jeder Theke www.ditsch.de
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Eine vegetarische
Kreation aus
Sojageschnet-
zeltem, Wirsing,
StiBkartoffeln und
Polenta.

Woalter ist mafigeblich daran beteiligt,
dass an der Darmstidter Berufsschule
fir Ernahrung und Hauswirtschaft
die vegetarisch-vegane Ausbildung als
prifungsrelevantes Wahlpflichtfach
im Rahmenlehrplan verankertist. Da-
mit ist sie Pilotprojekt und bundes-
weiter Vorreiter bei der vegetarischen

Walter im Expertenteam

Nach dem Auftakt in der Darmstadter Peter-Behrens-Schule
hat sich Norbert Walter zum Ziel gesetzt, die vegan-vegetari-

sche Zusatzausbildung in der Ausbildung der Koche und

Kochinnen in Deutschland zum Standard werden zu lassen.

Von der Dehoga Hessen wurde er inzwischen in das bundes-
weite Expertenteam fiir die Neuordnung der gastgewerb-
lichen Ausbildung - Kéchin/ Koch sowie Fachkréfte fir
Hotellerie und Gastronomie - berufen.

Als Vorreiter in Sachen vegetarischer Genusskiiche hat sich
Walter schon vor mehr als drei Jahrzehnten hervorgetan.
Sein vegetarisches Restaurant ,Radieschen” im Darmstadter
Stiden feiert in diesem Jahr 20-jahriges Jubilaum. Das
JUrRadieschen” wurde bereits 1983 auf der Nordseeinsel
Wangerooge eroffnet. Den Restaurant- und Cateringbetrieb
fiihrt Walter heute gemeinsam mit seiner Partnerin Angelika
Koerbler. Das Radieschen beschaftigt in Darmstadt 20
Mitarbeiter und beliefert sieben Kindergarten im Umkreis

mit taglich etwa 200 Essen. Dartiber hinaus ist Walter als

Berater in Sachen veganvegetarische Emahrung unterwegs.
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Ausbildung mit IHK-Zertifikatsab-
schluss. ,,Vegetarisch-vegane Inhalte
waren bei uns schon linger ein The-
ma®, sagt Dr. Bruno Geffert, Abtei-
lungsleiter Erndhrung an der Peter-
Behrens-Schule.
Umsetzung im bestehenden Rahmen-

Die institutionelle

lehrplan war indessen nicht ganz ein-
fach. ,Welche Ausbildungsinhalte
sollte man dafiir weglassen?®, macht
Geffert das Problem konkret. Das
Wahlpflichtfach war die Lésung; Statt
in Englisch, Spanisch oder Mathe kon-
nen sich die Kéche-Azubis in Darm-
stade kiinftig in vegetarisch-veganer
Kiiche als viertes Fach priifen lassen.

Schon vor etwa 15 Jahren startete Li-
sas Lehrmeister einen ersten Vorstof3
in Richtungvegetarische Zusatzquali-
fikation fir Koche. ,Meine Ideen
wurden damals vom ITHK-Berufsbil-
dungsausschuss milde belichelt und
freundlich abgewunken®, erinnert
sich Norbert Walter. 2005 setzte er
auf der hessischen Landesebene an
und versuchte, vegetarischen Einfluss
zu nehmen auf die offiziellen Krite-
rien fur die Schulverpflegung — ebenso
ohne Erfolg. Im Lauf der Zeit hat sich
das Blatt gewendet, die Zeichen der
Zeit wurden erkannt und Walter
konnte seine Pline aus der Schublade
holen. Gemeinsam mit Lehrern der
Peter-Behrens-Schule und dem Team

von Gerhard Beck von der Lufthansa
Training & Conference GmbH in
Seeheim und der IHK Darmstadt
wurden die Vorschlige tiberarbeitet
und erginzt, etwa um die Aspekte
Nahrungsmittel-Unvertraglichkei-
ten und -Intoleranzen.

Jetze sind im Lehrplan des zweiten
Ausbildungsjahres 140 Stunden fir
die vegetarisch-vegane Zusatzbildung
verankert, 60 Prozent davon sind fiir
die Praxis berticksichtigt. Zur Premie-
re galt das Angebot auch fiir das dritte
Ausbildungsjahr. Es wurde offen-
sichtlich der richtige Nerv getroffen:
96 Prozent der Azubis des zweiten
und dritten Lehrjahrs belegten das ve-
Wahlpflichtfach.

Michele Albano ist einer von ihnen:

getarisch-vegane

»Es gibt immer mehr Giste, die das
wollen, hater wihrend seiner Ausbil-
dung in der Betriebsgastronomie von
Merck festgestellt. Gemeinsam mit
Sascha Junker, Azubi im Gistehaus
Kloster Hochst, bereitet er heute Soja-
geschnetzeltes in siifi-saurer Soffe mit
Wirsing, Stflkartoffelptiree und Po-
lenta-Talern zu. Fachlehrer Thomas
Rettigist angetan von der Motivation
und Kreativitit seiner Schiilerinnen
und Schiiler: ,,Aus den gleichen Zuta-
ten hat jede Gruppe etwas anderes ge-
kocht.” Allerdings ist der heutige Wa-

renkorb cher untypisch fiir seine vege-
tarische Philosophie, denn neben viel
Gemiise enthilt er auch Soja-Fleisch-
ersatz. ,Eigentlich geht es uns darum,
die ganze Bandbreite an naturlichen
Lebensmitteln, wie zum Beispiel Lin-
sen und Kichererbsen zu nutzen, um
daraus neue Gerichte zu kreieren®.
Beim vegetarischen Kochen miisse
man sich von der alten Regel verab-
schieden, nach der Fleisch oder Fisch
die Hauptrolle spielt, und véllig neu
denken. Das funktioniert nicht von
heute auf morgen, weifl Rettig und
zeigt sich pragmatisch: ,,In vielen Be-
trieben will man noch nicht ganz auf
industrielle Fleischalternativen ver-
zichten.”

Der Fachlehrer mit Kiichenmeister-
Background spielt an diesem Praxistag
cher die Rolle des Beobachters und Be-
raters im Hintergrund: ,Keine Vorga-
ben — hier wird nicht einfach etwas
nachgekocht, eigene Ideen sind gefragt®,
unterstreicht Rettig. Die Fragen kom-
men wihrend der Arbeit und sie sind
vielfaltiger Natur: ,Das ist immer wie-
der eine besondere Herausforderung.”
Wenngleich selbst kein Vegetarier,
eher Flexitarier®, sieht er sich durch die
eigene Milch- und Glutenunvertrig-
lichkeit sensibilisiert fiir das Thema.
Im Sommer kénnen die ersten Peter-
Behrens-Schiiler ihr vegetarisch-vega-
nes Wissen bei der Abschlusspriifung
unter Beweis stellen. Der vegetarische
Vorkidmpfer Norbert Walter ist wie-
der dabei: Als Mitglied im IHK-Prii-
fungsausschuss. si
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