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Beikoche stellen ihr Kénnen unter Beweis / Ausbilder informieren iiber das Berufsbild / Stand auf Hausmesse ein grofer Erfolg fiir Initiative

MIONSTER. Sie sind piinktlich, anpas-
sungsfihig und hilfsbereit, motiviert,
zuverlissig, arbeitsam und ehrlich. So
charakterisieren Fachleute ihre Beikd-
che und attestieren ihnen damit Eigen-
schaften, mit denen Auszubildende ei-
gentlich mihelos einen Arbeitsplatz
ergattern miissten.

Doch dieser geradezu ideale Bran-
chennachwuchs hat ein Handicap: Er
ist lernbehindert. Dass das kein Hin-
dernis sein muss, kann man etwa in
Mtinster in der Westfilischen Landes-
bank erleben, wo Beikéche ausgebildet
werden. Gemiise schnippeln, Teller an-
richten, Salatbliitter zupfen, Saucen
abschmecken — etwa 60 Prozent der
Arbeiten, die ein Koch vollbringt, be-
steht aus Titigkeiten, die genauso gut
ein Beikoch tibernehmen kann.

Vorrangig in Grofikiichen finden
Beikoche ein Betitigungsfeld. Damit
die beschriebenen positiven Eigen-
schaften voll zur Geltung kommen
kénnen, bedarf es einiger Vorausset-
zungen. Wichtig sind aufler Arbeitsbe-

reichen mit hiufig wiederkehrenden
und gleichbleibenden Ablidufen - ein
Verstdndnis fiir die besonderen Be-
diirfnisse dieser Zielgruppe. Ein gewis-
ses Mafl an Konzessionen muss ge-

macht werden, was das Arbeitstempo,

solche Ausstellungsteller zu erstellen

die Merk- und Leistungsfihigkeit, das
Abstraktions- und die Transferfihig-
keit, Planungs- und Steuerfihigkeit so-
wie die Selbsteinschitzung anbelangt.
Als grofien Erfolg bewertet die Lern-
ort-Kooperation ,Beikéche und -ko-
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chinnen® die Resonanz auf ihren Stand
auf der Jomo-Hausmesse in Miinster
Ende September. An diesen Tagen stell-
ten die Beikéiche nicht nur ithr Kénnen
unter Beweis, sondern informierten
auch {iber ihre Ausbildung.

Vor allem die Flyer zum offiziellen
Berufsbild wurden sehr gut angenom-
men. Denn die Kenntnislage tiber das
Berufsbild der Beikiche ist immer
noch auflerordentlich mager. Zudem
waren wihrend der Messetage Ausbil-
der vor Ort vertreten und beantworte-
ten Fragen. Sie konnten nicht nur in-
formieren, sondern vor allem auch
Vorurteile abbauen und interessierte
Betriebe gewinnen. Unter der Anlei-
tung einiger Koche stellten 14 bis 15
Beikéche vor allem Ausstellungsteller

zusammen und kreierten Salatvaria-

tionen mit Ziegenkise. Alle Ausbil-
dungsginge vom ersten bis zum drit-
ten Berufsjahr waren am Stand der
Hausmesse vertreten.

Aus der Zusammenarbeit der Part-
ner der Lernort-Kooperation ist die

Initiative entstanden, die eigenen Er-
fahrungen mit der Ausbildung junger
Menschen mit Behinderung einer inte-
ressierten Offentlichkeit bekannt zu
machen. Vor diesem Hintergrund ha-
ben die Betriebe Tafel Schmitz, Haus
Simeon, die Raphaelsklinik sowie das
Studentenwerk Miinster Kontakt zur
Jomo aufgenommen, um ein mit der
Adolph-Kolping-Schule und dem Ver-
ein Lernen fordern e.V. erarbeitetes
Messekonzept vorzustellen.

Die Wahl war auf die Messe gefallen,
da es sich dabei um eine Convenience-
food-Messe handelt, deren Zielgruppe
insbesondere Grofikiichen und Kanti-
nenbetriebe sind, also Arbeitsbereiche,
die sich fiir Beikéche besonders eignen.
Wichtig fiir Beikoche ist ein eher ruhi-
ges Arbeitsfeld, Hektik und Stresssi-
tuationen wirken sich eher kontrapro-
duktiv aus (AHGZ vom 7. Februar
2009). Renate Ostlender
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