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Hektik und Stress schmerzlich vermisst
Was tun, wennman als Kochlehrling nicht kochen darf? Gastro Baselland bietet Abhilfe –mitMeistern ihres Fachs.

Tobias Gfeller

DerLuzernerSpitzenkochMario
Garcia zeigt Fotos von Kreatio-
nen, berichtet von Kochwettbe-
werben und erklärt ausführlich,
was es dazu braucht, um einmal
wie er an solchen Zusammen-
treffenderEliteErfolge feiernzu
können.Gebannthörendierund
20Kochlernenden imBerufsbil-
dungszentruminMuttenzzuund
bringen sich bei Fragen ein.

NachdemtheoretischenTeil
folgt das gemeinsame Kochen.
EsgibtRindstatarmitBärlauch-
Mayonnaise, wobei der Bär-
lauch natürlich frisch im Basel-
biet gepflückt worden ist. Da-
zu wird eine Selleriepüree-Vi-
naigrette mit Schnittlauch und
Senfkörnernzubereitet.Die jun-
gen Nachwuchsköche sind mit
vollem Elan bei der Sache und
schauen demSpitzenkoch auch
gerne beimZaubern zu.

Dieser Nachmittag ist ein
weiterer Versuch, um die Ler-
nenden – überspitzt gesagt – bei
Launezuhalten.«Damitmöch-
ten wir dieMotivation in dieser
für sie besonders schwierigen
Zeit stärken», erklärt Marcel
Blättler, Küchenchef und Wirt
des Restaurants Leue in Wal-
denburg.DasbangeWartenauf
die Wiedereröffnung der Res-
taurants kratze immer mehr an
derMotivation.

DieHitze inderKüchekann
mannur simulieren
Die von Gastro Baselland, dem
Kanton Baselland, der Berufs-
schule in Muttenz und der Ge-
werbeschule inBasel unterdem
Begriff«TaskForceProjektLer-
nende» während des Gastro-
lockdowns insLebengerufenen
Kurse sollen helfen, dass die
Lernenden die Praxis nicht aus

den Augen verlieren. Kurse wie
jener mit Kochweltmeister
Marcio Garcia sind eher für die
Motivation gedacht, andere
wiederum fürs praktische Ler-
nen.DennauchTake-awaysund
anderealternativeAngebotewie
das Aushelfen in Altersheim-
küchen können die hektische
Praxis in der Restaurantküche
beiweitemnicht ersetzen.«Wir
haben auch Take-aways. Aber
das ist eine andere Welt, ein
ganz anderes Kochen», verrät
der 17-jährige Alessio Fischer,
der imvergangenenSommerdie
Kochlehre imRestaurantSäge in
Rothenfluh begonnen hat.

Michel Ruoff steht kurz vor
derLehrabschlussprüfung. Sein

Arbeitgeber, eine Kantine einer
Bank, hat zwar geöffnet, aber
weil vieleBankmitarbeitende im
Homeoffice sind, gibt es wenig
zu tun. Mehreren Kollegen sei
gekündigtworden.«Ich lerne in
dieser Zeit natürlich weniger.
Das macht mir Sorgen.» Am
meisten fehlen ihnenderDruck
undderStress,dasReagierenauf
Unvorhergesehenes imAlltag.

Vondrei JahrenLehre
einhalbes Jahr rumsitzen
Überraschende Aussagen für
angehende Köche? Keinesfalls.
Denn genau dies sei der Grund,
warum sie Köche werden woll-
ten, sagen Alessio Fischer und
NoelDubach.Letztererverpass-

tebishermehralsdreidersieben
MonateseineszweitenLehrjahrs
«alsnormalerKoch» imRestau-
rant Leue in Waldenburg. Auch
wenn die angebotenen Kurse
wertvoll und spannend seien,
stinke es ihm schon langsam,
nicht regulärarbeitenzukönnen.
«Das ist ein grosser Verlust an
WissenundErfahrung.»

Dies bestätigt «Leue»-Chef
Marcel Blättler: «Wenn von
einer dreijährigen Kochlehre
über ein halbes Jahr die Restau-
rants geschlossen sind, ist das
schon ein herber Einschnitt in
die Ausbildung.» Dies betont
auch 16-Punkte-Koch Denis
Schmitt vomRestaurantLeMu-
renberg inBubendorf. Er glaubt

aber nicht, dass dies langfristig
Folgen haben wird. Schmitt
selber bot in den vergangenen
MonatenLernendenpraktische
Kursean.Er spürtedabei grosse
Motivation. «Wichtig ist, dass
etwas passiert, dass sie am Ball
bleiben können und Freude
beimKochenverspüren.»Wenn
er den Jungen etwas weiter-
geben könne, «noch so gerne»,
sagt der Spitzenkoch. Aber er-
setzenkönntendieseKurseund
das Kochen für Take-aways die
Realität in der Küche nicht.

Michel Ruoff hofft derweil,
dass er die Prüfungen gut über-
steht. Der Blick in die Zukunft
bereite ihmschonmehrSorgen.
«Wegen Corona sind bereits

heute viele Köche arbeitslos.
Ich fragemich, ob es dann noch
Platz hat fürmich, geradewenn
ich vielleicht im Theorieteil
nur eine durchschnittliche Ab-
schlussprüfungablegenwerde.»

FürServiceangestellte
gibt’s garnichts zu tun
Noch viel schwieriger ist die
Situation für die Lernenden im
Service. Für sie praxisnahe Al-
ternativen zu bieten – unmög-
lich. Denn Take-away braucht
von Natur aus praktisch keinen
Service.

«Wir überlegten uns, ob wir
Lernende in privaten Bereichen
einsetzenkönnen.Aberdaswäre
zu kompliziert und zu heikel ge-
wesen», berichtet Marcel Blätt-
ler. Während die Nachwuchs-
köche also wenigstens etwas
zaubern durften, mussten die
Serviceangestellten ihre Füsse
fast komplett stillhalten.
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Trockenübungen in der Küche: Der Luzerner SpitzenkochMario Garcia beim Unterrichten. Bild: Roland Schmid (Muttenz, 24.März 2021)

«Wichtig ist,
dass sieam
Ball bleiben
können.»

Denis Schmitt
Restaurant LeMurenberg

1. Joël Dicker
[1] Das Geheimnis von

Zimmer 622
Roman | Piper Verlag

2. Juli Zeh
[–] Über Menschen

Roman | Luchterhand
Literaturverlag

3. Arno Camenisch
[4] Der Schatten

über dem Dorf
Roman | Engeler Verlag

4. Benedict Wells
[3] Hard Land

Roman | Diogenes Verlag

5. Tove Ditlevsen
[2] Kindheit – Teil 1

der Kopenhagen-Trilogie
autobiographischer Roman |
Aufbau Verlag

1. Tanja Grandits
[1] Tanja Vegetarisch

Kochbuch | AT Verlag

2. Conradin Cramer
[2] In die Politik gehen –

Tipps für den Nachwuchs
Politik | NZZ Libro Verlag

3. 100 Zeedel vo 1921 bis 2021
[3] 100 Joor

Comité-Schnitzelbängg
Basiliensia | Schnitzelbank Comité

4. Johannes Wilkens,
[–] Frank Meyer

Corona natürlich
behandeln
Gesundheit | AT Verlag

5. Irene Wirthlin
[–] 2610 m ü.M. –

Irma Clavadetscher:
Ein Leben auf der Coaz-Hütte
Biographie | Hier & Jetzt Verlag

1. Struwwelpeter – Eine
[–] (haarige) Geschichte

Konstantin Timokhine
Quartett des
Kammerorchester Basel
Solo Musica

2. Regula Mühlemann
[5] Mozart Arias II

Kammerorchester Basel
Sony

3. Neujahrskonzert 2021
[–] Wiener Philharmoniker

Riccardo Muti
Sony | 2 CDs

4. Leila Schayegh
[3] J. S. Bach

Sonatas And Partitas
Glossa | 2 CDs

5. Valer Sabadus
[1] Bach&Telemann – Arias

Kammerorchester Basel
Sony

1. Mrs. Taylor’s Singing Club
[2] Kristin Scott Thomas,

Sharon Horgan
Spielfilm | LEONINE Distribution GmbH

2. Streuner – Unterwegs mit
[–] Hundeaugen

Elizabeth Ro (Reg.)
Dokumentarfilm | Ascot Elite
Home Entertainment

3. Gott, du kannst
[–] ein Arsch sein!

Til Schweiger,
Heike Makatsch
Spielfilm | Rainbow;
Rainbow Video

4. Der geheime Garten
[5] Colin Firth, Julie Walters

Spielfilm | Studiocanal

5. Astor Piazzolla –
[4] The Years Of The Shark

Film von Daniel Rosenfeld
Musikdokumentation | EuroArts

Belletristik Sachbuch CD Pop/Unterhaltung CD Klassik DVD

Die Top 5 der WocheBider&Tanner und bz Basel präsentieren:

1. Bob Dylan
[–] 1970

Sony | 3 CDs

2. The Ghost Orchestra
[1] Diverse Interpret*innen

Ghost Records

3. Sophie Hunger,
[3] Dino Brandao, Faber

Ich liebe Dich
Two Gentle

4. Bruce Springsteen
[–] Letter To You

Columbia

5. Lana Del Rey
[4] Chemtrails Over The

Country Club
Urban

Bücher | Musik | Tickets
Aeschenvorstadt 2 | 4010 Basel
T 061 206 99 99 | info@biderundtanner.ch
www.biderundtanner.ch

Für Bestellungen sind wir auch telefonisch, per E-Mail
oder über unseren Webshop für Sie da.
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