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s ist mittlerweile schon
| fast ein Gemeinplatz,
dass die Ernihrung eines der
ganz groflen Themen unserer
Zeit ist. Nicht bloB, dass die
Bevolkerungen der Industrie-
linder immer mehr mit den

- Auswirkungen ihrer Ernih-

rung zu k&#mpfen haben — vom
massenhaften  Ubergewicht
tiber Allergien und Unvertrig-
lichkeiten bis hin zu schweren
Krankheitén, die durch falsche
Erndhrung ausgeldst werden
kénnen. Unstrittig sind auch
die zum Teil schweren Kon-
sequenzen der Nahrungsmit-
telproduktion auf das 6kolo-
gische Gleichgewicht unseres
Planeten. ‘

Besonders problematisch ist
die Massentierhaltung, vor al-
lem die der Rinder, die durch
‘ihre natiirlichen Ausgasun-
gen mitverantwortlich fiir die
Klimaerwirmung sind. Umso
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IM WANDEL DER ZEIT
' ZUSATZQUALIFIKATION
. VEGETARISCHE UND VEGANE
KUCHE" FUR KOCHE

erfreulicher ist da die Tendenz
zur vegetarischen Erndhrung,
die in den vergangenen Jahr-
zehnten stetig an Bédeutung
gewonnen hat. Ob aus Protest
gegen Massentierhaltung oder
aus gesundheitlichen Griin-
den, mehr und mehr Men-
schen verzichten inzwischen
auf tierische Produkte und
erndhren sich vegetarisch oder

' sogar vegan.

Die Idee zu einer Zusatzqua-
lifikation ,,Vegetarische und
vegane Kiiche* ist schon ei-
nige Jahre alt. Denn bereits
2002 hatte Norbert Walter
vom vegetarischen Restaurant
,»Radieschen® in Eberstadt ei-
nen ersten Rahmenlehrplan zu
diesem Thema entworfen und
eingereicht. Dieser war jedoch
noch vom Berufsbildungs-
ausschuss abgelehnt worden.
2013  unternahm  Norbert
Walter, inzwischen verstirkt

- damals
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durch seine Frau An-
gelika Koerbler, ei-
nen zweiten Anlauf
mit einem gednder-
ten Plan und unter
Berticksichtigung
aller erndhrungs-
medizinischen As-’
pekte, was schlief-
lich zum Erfolg
fiihrte.
satzqualifikation

soll den angehenden
Kochen eine zeitge-

Diese Zu-

méBe und gleicherma-
Ben zukunftsorientierte
Ausrichtung ihrer Berufs-
ausbildung bieten.
Bereits Anfang der 80er Jahre
hatte Norbert Walter auf der
Insel Wangerooge das erste
,,Radieschen“ erdffnet, was
echte Pionierarbeit
gewesen ist. Seit 1996 fiihrt
er sein Restaurant erfolgreich
in Eberstadt, wo auch die



‘und  Gesundheit
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- Idee zur Zusatzqualifikation
entstanden ist. ,Es geht uns
darum, die Erfahrungen der
letzten Jahrzehnte an junge
Menschen  weiterzugeben®,
erklirt Norbert Walter im Ge-
spriich. Deshalb hat man die
Lehrer fiir die Zusatzqualifi-
kation im Vorfeld gleich selbst
in Emiihrungsgeschichte,
-Okonomie und -biologie aus-
gebildet,

Der ganzheitliche Ansatz ist
Angelika Koerbler und Nor-
bert Walter dabei besonders
wichtig. Denn es ist nieman-
dem geholfen, wenn die Re-
genwiilder nicht mehr fiir Wei-
defliichen abgeholzt werden,
sondern um Anbaufliichen
fir Soja zu schaffen, um da-
raus Tofu herzustellen. ,,Wir
wollen Genuss, Geschmack
fordern*,
bringt es Norbert Walter auf
den Punkt. ,,Durch die Ausbil-
dung soll ein Bewusstsein fiir
Emiihrung geschaffen und die
zukiinftigen K&che fiir nach-
haltiges Arbeiten sensibilisiert
werden.* Dafiir geht man mit
gutem Beispiel voran und
konzentriert sich im eigenen
Restaurant auf frische Bio-
Produkte aus der Region so-
wie aus nachhaltigem Anbau.

Dass nun auch die Industrie-
und Handelskammer (IHK)
Darmstadt Rhein Main Neckar
diese Idee aufgriff und — als
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bundesweit erste Kammer -
die formalen Voraussetzungen
schuf, damit die Auszubilden-
den seit diesem Herbst die
Zusatzqualifikation | Vege-
tarische und vegane Kiiche*
wiihlen kdnnen, unterstreicht
die Bedeutung der Arbeit von
Angelika Koerbler und Nor-
bert Walter. Und fiir Kche
mit Berufserfahrung bietet die
IHK Darmstadt kiinftig eben-
falls eine derartige Weiterbil-
dung an. ,Vegetarische und
vegane Gerichte stellen Kéche
vor neue Herausforderungen
und erfordern einen Perspek-
tivwechsel in der Kiiche*, sagt
Torsten Heinzmann, Teamlei-
ter Ausbildung bei der THK
Darmstadt.

Die Zusatzqualifikation wird
im laufenden Schuljahr erst-
malig an der Peter-Behrens-
Schule in Darmstadt angebo-

.ten. ,,Die Zusatzqualifikation

vermittelt  Auszubildenden
frithzeitig eine entsprechen-
de Fachkompetenz in The-
oric und Praxis. Quasi als
Erginzung zur traditionellen
Kochausbildung, um damit
die zeitgemiiBen erndhrungs-
physiologischen Anforde-
rungen zu erfiillen®, erldutert
Schulleiter Karlheinz Reeg
den Ansatz.
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