Sonderbeilage der Zeitschrift »Arbeitsmedizin, Sozialmedizin, Arbeitshygiene«

Heft Nr. 8/1968

H. Wittgens, Frankfurt
J. E. Scholz, Stuttgart
P. Rosenberger, Diisseldorf

Aktuelle drztliche Beruiskunde

Arbeitsmedizinische Berufsbilder
aller wichtigen Lehr- und Anlernberufe

Mitantoren:

H. van Beek, Diisseldorf
P. Hiilsmann, Kiel

H. Petry, Niirnberg

J. Reinhardt, Hannover
H. Schiller, Stuttgart

Sackverstindige Berater:
W. Boll, Heidelberg

W. Gercke, Stuttgart
F. Molle, Bonn

K. Pardun, Niirnberg
F. Schwatze, Berlin

Der Koch, die Kéchin (Bkl 3771)

Von P. Hiilsmann
Wesen des Berufes

1.1 Die Beschaffung und Zubereitung der tiglichen Nahrung

ist ein elementares Bediirfnis menschlichen Lebens. Unter
der Nahrungsmittelherstellung ist die Kochkunst eine der
dltesten menschlichen Fertigkeiten iberhaupt. Sie hat sich
zu einem umfangreichen Arbeitsgebiet entwickelt.

Die richtige Zubereitung unserer Mahlzeiten war und ist
immer von groBer Wichtigkeit. Verwthnte Feinschmecker
wiinschen kostlich zubereitete Speisen. Gleichzeitig soll
die zubereitete Speise bekémmlich sein. Die Arbeit des
Kochs bzw. der Kochin dient auch in hohem MafBe der Er-
haltung der Gesundheit groBer Bevélkerungskreise.

1.2Die gute Konjunkturlage im Hotel- und Gaststitten-

gewerbe mit iiber 40000 Unternehmen schafft giinstige Be-
schiftigungsmoglichkeiten fiir Kéche und Kéchinnen.
Die Entwicklung im berufsnahen Sektor der Nahrungs-
mittelkonservierung und -verarbeitung zu Halbfertig-
fabrikaten hat einige Teilverrichtungen im Zubereiten der
Speisen vereinfacht. Die Mechanisierung der Kiichenein-
richtungen hat die Bedienung und Pflege von Kiichen-
geriten und -maschinen gewandelt. An den Grundlagen
und Grundfertigkeiten des Berufs hat sich dadurch nichts
Wesentliches gedndert.

1.3 Zur Zeit der letzten Berufszihlung im Jahre 1961 gab es

in der BRD 33000 Ké6che und 45000 Kochinnen (davon
11000 verheiratet). Hier nicht eingeordnet sind Berufs-
tatige in Kiichen, die nur Hilfstitigkeiten beim Zubereiten
der Speisen oder Reinigen des Geschirrs verrichten, z. B.
Kiichenmidchen oder Schilfrau.

Die Zahl der Ausbildungsstellen in den letzten 16 Jahren
nahm zu fiir Kéche von 1138 auf 5696 und fiir Kochinnen
von 1383 auf 1463 Stellen. Im Jahre 1966/67 wurden
5048 Ausbildungsstellen fiir Kéche und 980 fiir Kéchinnen
besetzt. Die expansive Berufsnachwuchsentwicklung der
Koche verdringt den Nachwuchs der Kéchinnen. Ein
Teil des weiblichen Kiichennachwuchses strebt in den ge-
hobenen, sich ebenfalls ausweitenden Beruf der Diitassi-
stentin (Bkl. 8155).

In den Hotels, Pensionen und Gasthéfen der BRD ist in
den letzten 4 Jahren der Verpflegungsumsatz von 100 auf
125 gestiegen. Eine Ausweitung der gewerblichen Speisen-
zubereitung ist also unverkennbar. Sie allein erklirt aber
nicht die noch stirkere Zunahme des Nachwuchses der
Koche. Viele Griinde sprechen fiir einen Wandel des Berufs-
images unter den Nahrungsmittelherstellern. Die Nach-
wuchsrestriktion der Bicker, Konditoren und Fleischer ist
stirkeralsdie Expansion des Berufsnachwuchses der Koche.

2.1 Abgeschlossene Volksschulbildung ist eine Grundvoraus-

setzung, um den Beruf ergreifen zu kénnen. Mittlere Reife
schafit Moglichkeiten fiir Aufstiegsberufe. Fremdsprach-
liche Kenntnisse in franzosisch sind im Berufe forderlich.

2.2 Die Lehrzeit des Kochs und der Kéchin dauert 3 Jahre.

Wihrend der Lehrzeit erhilt der Lehrling eine Erziehungs-
beihilfe sowie im allgemeinen Kost und Wohnung im Be-
trieb. Die Lehrlingsausbildung erstreckt sich auf 5 Bereiche :

Lagerung und Verarbeitung der Lebensmittel und Roh-
stoffe

Herstellungsarten der Speisen
kaufminnische Kiichenrechnung und Kalkulation
Gestaltung von Speisekarten und Verkaufspreisen

Pflege und Instandhaltung der Kiichengetite und
-maschinen.

In einigen Landern entfillt der wochentliche Besuch der
Berufsschule. Stattdessen werden die Lehrlinge einmal im
Jahr fiir 6 bis 8 Wochen in die Gebietsschule des Hotel-
und Gaststattengewerbes einberufen. Jeder Schulabschnitt
schlieBt mit einer Zwischenpriifung ab. Auch die theoreti-
sche Lehrabschlufpriifung wird am Ende des Schul-
besuchs im 3. Lehrjaht durchgefiihrt. Die praktische Lehr-
abschluBprifung wird vor der zustindigen Industrie- und
Handelskammer abgelegt.

An den Beginn oder an das Ende der Lehrzeit kann ein ein-
jahriger Besuch einer Hotelfachschule gelegt werden. Der
Besuch wird auf die Lehrzeit angetechnet! Der Lehrplan
umfaBlt Theorie und Praxis in Kiiche, Keller, Restaurant,
Service, Betriebs- und Empfangsbiiro und Zusammen-
arbeit mit Reisebiiros. Betriebswirtschaftliche, rechtliche
Ficher, Fremdsprachen, Stenografie und Maschinen-
schreiben gehdéren ebenso zum Berufsschullehrstoff wie
Tafel- und Getrinkekunde. Der Besuch der Hotelfach-
schule vor Antritt der Lehte bietet arbeitsmedizinisch Vor-
teile, weil der Lehrling in reiferem Alter in einen Hotel-
und Gaststittenbetrieb eintritt.

3.1 Um Speisen zum Zwecke des Verzehrs in Hotels, Gast-

stitten, Kasinos, Speisewagen, Speiseriumen, auf Schiffen
und anderen Einrichtungen zuzubereiten, werden folgende
Titigkeitsmerkmale unterschieden:

Lebens-, Nahrungs-, GenuBmittel, Speisezutaten und Be-
darfsartikel werden eingekauft oder der Einkauf veran-

laBt. Eingekaufte Ware wird auf Giite und Menge iiber-
pruft.



Abb. 1 Zerlegen von Fleisch.

® Lebens- und Nahrungsmittel werden geputzt, zugerichtet
und vorbereitet fiir das Zubereiten von Speisen (Abb. 1:
Zerlegen von Fleisch).

® Fleisch, Fisch, Gemiise, Obst oder andere Nahrungsmittel
werden durch Kochen, Braten, Grillen, Résten oder Diin-
sten verarbeitet. Die Speisen werden gewiirzt und abge-
schmeckt (Abb. 2). Saucen, Salate und Siiispeisen werden
zubereitet, in Portionen eingeteilt und die Speisen auf
Tellern oder Tabletts garniert. Kalte Speisen werden zu-
bereitet.

3.2 Nahrungsmittel sind zu verarbeitende Naturprodukte; sie
werden iiberwiegend ihres Nihrwertes wegen verzehrt.

® Lcbensmittel werden hiufig im unverarbeiteten Zustand
fiir den Verzehr zubereitet; sie enthalten Vitalstoffe, die
dem Aufbau der Hormone und Enzyme im Organismus
dienen.

@ Viktualien (veraltet) sind verderbliche Lebensmittel; sie
miissen unmittelbar dem Verzehr zugefithrt werden.

@ GenuBmittel sind den Appetit anregende oder die Stim-
mung belebende Produkte. Dieser Eigenschaften wegen
werden sie zur Zubereitung von Speisen verwendet. Auler
den Getrinken Kaffee, Tee, Spirituosen werden insbeson-
dere die Gewlirze den GenuBmitteln zugerechnet.

3.3 Vorbereitende Verfahren zur Speisenherstellung sind das

Zetlegen und Aufbewahren von Schlachtfleisch (Abb. 1),
Schlachten von Fischen, Zerlegen in Portionen, das Put-
zen von Gemiise und Schilen von Kartoffeln (vorzugs-
weise Aufgabe von Hilfskriften), Vorratshaltung und Ein-
machen.
Zubereitende Verfahren sind Kochen, Schmoren, Braten,
Rosten, Backen, Grillen der Vor-, Haupt- und Nach-
gerichte, der Saucen und Beigaben, Zugabe von Gewlirzen
und Abschmecken (Abb.2) sowie das Herstellen von
Gebick.

Zum Anrichten gehort das Zusammenstellen der Gerichte
auf Platten oder Tellern und das Garnieren mit kleinen
Beilagen.

In groBeren Betrieben mit »Kiichenbrigaden« sind die Ar-
beitsverfahren auf einzelne Personen genau verteilt. Dem
Kiichenchef obliegt die gesamte Kiichenfiihrung, die Zu-
sammenstellung der Speisenkarte, das Zusammenstellen
von Meniis und der Einkauf der Waren. Er bereitet die
Schmotgerichte zu und ist zugleich der Saucier (Saucen-
koch).

Der Rotisseur (Bratenkoch) bereitet alle Braten, Pfannen-
und Fischgerichte. Der Entremetier (Beilagenkoch), oft
eine Kochin, bereitet simtliche Beilagen, Eierspeisen,
Teiggerichte und Suppen zu. Der Gardemanger (Kalt-
mamsell), meist eine K&chin, stellt die Vorspeisen (hots
d’ceuvres), Salate und andere Kaltgerichte her. SiiBlspeisen
und Gebick gehoren zum Aufgabengebiet des Patissier
(Kiichenkonditor).

Bei allen Verfahren wird die vielgestaltige Kiicheneinrich-
tung aus Geriten, Maschinen, Kohle-, Gas- oder Elektro-
herden, Grill-, Back- und Réstgeriten benutzt.

Die berufliche Beanspruchung

4.1 Der Kalorienverbrauch streut zwischen 3000 und 3600
kcal. Die energetische Belastung ist also mittelschwer.

4.2 Hohe Temperaturen in Verbindung mit hoher Luftfeuch-
tigkeit und verlingerter Arbeitszeit bis Mitternacht sind
unter iiberwiegend statischer Atbeitsform begiinstigende
Faktoren fiir vorzeitige Ermiidung.

4.3 Wirmestauung mit Schwindel, Kopfschmerzen, Schlaf-
losigkeit, VergeBlichkeit, erhéhter affektiver Reizbarkeit
einerseits, Brand-, Schnittverletzungen andererseits sind
die hiufigsten Gesundheitsgefihrdungen. In Spiilkiichen
kommen Ekzeme der Hinde oft beim Hilfspersonal vor.

Spezielle Berufsgefihrdungen sind Zoonosen als Infek-
tionskrankheiten oder parasitire Krankheiten durch
Fleisch und Fisch.

Die Arbeitsfahigkeit ist gefihrdet durch statische Be-
schwerden infolge langen Stehens und hiufigen Tragens
mit schwerem Inhalt gefiillter GefiBe von Hand. Wechsel
zwischen dem Platz am heiBen Herd und kiihlen Riumen
begiinstigt Erkiltungskrankheiten. Das Kosten heiller
Speisen und Trinken kalter Getrinke wegen der Hitze-
belastung begiinstigt Erkrankungen der Verdauungswege.

4.4 Fettleibigkeitist berufstypisch. Erthohte Berufssterblichkeit
oder erhohtes Berufsunfihigkeitsrisiko ist nicht bekannt.

5. Das umfangreiche, sehr vielseitige Arbeitsgebiet erfordert
Umsicht, ruhiges Verhalten, schnelle Auffassungsgabe,
gutes Rechnen, charakterliche Festigkeit sowie Sauberkeit
bei der Arbeit und eigenen Kérperpflege.

6.1 Es gibt Bauvorschriften fiir die Kiichen-, Vorrats-, Spiil-,
Umkleide-, Wasch-, Dusch- und Toilettenrdume. Die
Klimaregelung ohne Zugluft ist wichtig. Abzugshauben
iiber den Herden, die einen leichten Unterdruck in der
Kiiche erzeugen, haben sich bewihrt. Sie beseitigen auch
das Schwitzwasser. Die Hochsttemperatur soll 25° C nicht
iiberschreiten.

6.2 Kohlen-, Gas- und Elektroherde sind heute tblich. K-
chenbestecke, Kiichengeschirre, Kichengerite sind viel-
gestaltig und reichlich. Jihrlich kommen neue Gerite auf
den Markt.

6.3 Nahrungs-, Lebens- und GenuBmittel sind entsprechend
ihren Eigenschaften und Qualititsunterschieden fiir die
Zubereitung von Speisen zu verwenden und zu ver-
arbeiten.

6.4 Statische Arbeit bei stehender Kérperhaltung tiberwiegt.
Sie wird gelegentlich durch Umhergehen unterbrochen.
Transportarbeit mit den Hinden bei ungiinstiger Korper-
statik ist haufig. Sitzgelegenheit ist bei wenigen Verrich-
tungen und vorkommenden Arbeitspausen vorhanden.

6.5 Verlingerte Arbeitszeit bis 24 Uhr sowie Sonn- und Feier-
tagsarbeit sind iiblich. Wochentlich einmal 24 Stunden
Ruhezeit soll gewihrt werden. In Bade-, Kur- und Saison-
betriecben kann die Freizeit an das Ende der Saison gelegt



werden. Meist wird in Saisonbetrieben einmal wochentlich
1/, Ruhetag gewihrt. Fiir jugendliche und weibliche Krifte
gelten begiinstigende Sonderbestimmungen.

6.6 Einzelarbeit oder Arbeit in Kiichenbrigaden hingt von der

O

GroBe und dem Umsatz des Restaurationsbetriebes ab.

Die korperliche Beanspruchung wihrend der Berufsaus-
bildung wird hiufig unterschitzt. Fir jugendliche Lehr-
linge gelten die begiinstigenden Arbeitszeitschutzbestim-
mungen, z. B. erst Arbeitsbeginn um 10 Uhz, wenn bis
23 Uhr tags zuvor gearbeitet wurde. Eine Berufsschulvor-
bereitung sollte fiir noch nicht ausreichend entwickelte
Jugendliche, die Koch oder Kéchin werden wollen, drzt-
lich empfohlen werden.

Andere Besonderheiten des Berufs

Geschlechtsgebundene Kiichenarbeiten gibt es nicht. Den-
noch sind in GroBkiichen die Rollen von Koch und K&chin
wie unter 3.3 angegeben verteilt. Kleine Restaurations-
betriebe bevorzugen einen Alleinkoch und beschiftigen
meist eine Beik6chin als Kaltmamsell oder Beilagenkéchin.

Tauglichkeitsvorschriften gibt es nicht. Geniigend krifti-
ger, Dauerbeanspruchungen gewachsener Korperbau,
Widerstandsfihigkeit gegen Hitzebelastung, gesunde
Haut und funktionstiichtige Verdauungsorgane sowie
gebrauchstiichtige Sinnesorgane sind die wesentlichen
korperlichen Voraussetzungen zum Erlernen des Berufes.

10.1 Koch und Kochin miissen frei sein von ansteckenden oder

ckelerregenden Krankheiten und diirfen nicht Ausscheider
sein von Typhus-, Paratyphus- oder Ruhrerregern. Amts-
arztliche Untersuchung ist Vorschrift.

Gut waschbare Berufsbekleidung ist allgemein eingefiihrt.
Die Hygienegestaltung gewerblicher Kiichen ist durch
iiber 50 Jahre alte bewihrte Landespolizeivorschriften ge-
sichert, deren Erfiillung bei Konzessionserteilung tiber-
priift wird.

Die Einhaltung der Regelung der Arbeitszeiten und Ruhe-
pausen nach der AZO ist wichtig. Alkoholfreie Getrinke
sind als Freitrunk bereitzustellen.

10.2 In Kiichen ist Kinderarbeit verboten. Fiir Jugendliche und

werdende Miitter gelten die entsprechenden allgemeinen
Schutzbestimmungen und Regelung der Arbeitszeit und
Ruhepausen.

10.3 Arztliche Untersuchung anliBlich der Berufswahl ist die

il

beste medizinische Prophylaxe. Hautschutz und person-
liche Hautpflege der Hénde sind fir die Dauer der Berufs-
austbung wichtig.

Der Koch und die Kochin haben nach erfolgreichem Ab-
schluB der Berufsausbildung gute Aufstiegs- und Entwick-
lungschancen. Ein Spezialgebiet kann je nach Begabung
und Neigung als sogenannter Partiekoch, z. B. als Entre-
metier (Beilagenkoch), Gardemanger (Kaltspeisenkoch),
Grilleur (Grtillkoch), Hors d’ceuvrier (Vorspeisenkoch),
Legumier (Gemisekoch), Patissier (Kiichenkonditor),
Poissonnier (Fischkoch), Potagier (Suppenkoch), Rotis-
seur (Bratenkoch), Saucier (Saucenkoch) itibernommen
werden. Durch Besuch einer Diitschule wird die Weiter-
bildung zum Diitkoch erreicht. Durch Lehrgangsbesuch
kénnen Koch und Kochin sich spezialisieren zum Ge-
meinschaftskoch und -kéchin fiir Heime und Betriebe.

L

Abb. 2 _Abschmecken.

Nach Beendigung der Lehre besteht oft der Wunsch, noch
eine Kellnerlehre zu absolvieren. Die zusitzliche Lehrzeit
betrigt 11/, Jahre. Durch Besuch einer Hotelfachschule
werden die Aufstiegsmoglichkeiten zum Kiichenchef oder
Kiichendirektor gefordert. Die Prafung als Kiichenmei-
ster kann vor der Industrie- und Handelskammer abgelegt
wetden,

Nach erfolgreicher mehrjihriger Berufstitigkeit bestehen
fiir Koch oder Kéchin gute Moglichkeiten, durch Pacht
oder Kauf cines Restaurants oder Hotels sich selbstindig
zu machen. Dieses Ziel wird von den meisten Berufs-
anwirtern angestrebt und von vielen auch erreicht.

12.1 Koch und Kochin ist keine Berufswahl fiir Behinderte.
12.2 Wer gesundheitlich den Anforderungen des Berufes nicht

mehr gewachsen ist, sollte die Selbstindigkeit anstreben.
Berufsnahe Rehabilitationsmoglichkeiten sind far Arbeit-
nehmer kaum vorhanden.

12.3 Ein einjihriger Besuch einer Hotelfachschule fihrt zum

Diplom des deutschen Hotel- und Gaststéittenverbandes.
Getrinkehandel und Fremdenverkehrsgewerbe bieten Be-
hinderten auf héherer Ebene giinstige Beschiftigungs-
moglichkeiten.
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