
Fachbuchverlag Pfanneberg GmbH & Co. KG
Düsselberger Str. 23
42781 Haan-Gruiten
Bestell-Nr.: 04038

Frank Brandes
Heike Harten
Marco Voll
Thomas Wolffgang

Autoren früherer Auflagen:
Hermann Grüner
Reinhold Metz

37. Auflage

DER JUNGE KOCH 
DiE JUNGE KöCHin 



Autoren
Frank Brandes, Bad Doberan
Heike Harten, Neuss
Marco Voll, Gleichen
Thomas Wolffgang, Dessau-Roßlau

Autoren früherer Auflagen
Hermann Grüner, Garmisch-Partenkirchen
Reinhold Metz, Bad Wörishofen

Verlagslektorat
Benno Buir

Bildbearbeitung
Verlag Europa-Lehrmittel, Abteilung Bildbearbeitung, 73760 Ostfildern
tiff.any GmbH, 10999 Berlin

37. Auflage 2018
2., durchgesehene Druckquote 2019

Druck 5 4 3, Nachdruck 2021 
Alle Drucke derselben Auflage sind parallel einsetzbar, da sie bis auf die 
Behebung von Druckfehlern unverändert sind.

ISBN 978-3-8057-0726-8

Alle Rechte vorbehalten. Das Werk ist urheberrechtlich geschützt.  
Jede Verwertung außerhalb der gesetzlich geregelten Fälle muss vom  
Verlag genehmigt werden.

© 2018 by Fachbuchverlag Pfanneberg GmbH & Co. KG, 42781 Haan-Gruiten  
www.pfanneberg.de
www.der-junge-koch.de

Umschlag: braunwerbeagentur, 42477 Radevormwald, unter Verwendung 
eines Fotos von © Teubner Foodfoto, Berlin
Layout und Satz: tiff.any GmbH, 10999 Berlin
Druck: Printer Trento S. r. l., 38121 Trento (I)

04038_37_2_001_012.indd   204038_37_2_001_012.indd   2 01.07.21   11:2601.07.21   11:26



3

Vorwort

Das Standardwerk „Der junge Koch / Die junge Köchin“ und das 
dazugehörige Medienpaket liegen nun runderneuert in der 37. Auflage 
vor. Neue, erfahrene Autoren haben die vielfach anerkannte Qualität um 
viele neue Elemente erweitert.

„Der junge Koch / Die junge Köchin“ enthält alle Inhalte, die heute für  
die professionelle und moderne Ausbildung im Beruf „Koch / Köchin“ 
erforderlich sind.

„Der junge Koch / Die junge Köchin“ eignet sich darüber hinaus als 
wertvolles Nachschlagewerk für

•• alle gastronomischen Ausbildungsberufe
•• alle Praktiker/innen in den Koch- und gastronomischen Berufen
•• alle ambitionierten Köche / Köchinnen im privaten Umfeld

Ihr Feedback ist uns wichtig!

Wenn Sie mithelfen möchten, dieses Buch für die kommenden  
Auflagen noch weiter zu optimieren, schreiben Sie uns unter  
lektorat@europa-lehrmittel.de.

Wir freuen uns auf Anregungen und Unterstützung durch Kritik und 
wünschen viel Erfolg mit „Der junge Koch / Die junge Köchin“.

Sommer 2018				    Autoren und Verlag

Was ist neu am „Jungen Koch“?

Sehr, sehr viel. Genau so, wie sich der Beruf geändert hat, hat sich 
das Buch weiterentwickelt:

•	 Neues Konzept, neue Gliederung
•	 Theorie und Praxis werden immer zusammen behandelt
•	 Neueste, aktuelle Themen, Trends, Geräte, Zubereitungen
•• Viel Wissen braucht viel Platz: fast 170 Seiten mehr als vorher
•	 Noch mehr Wissen im Internet: Zusatzmaterial, Hintergrund-

infos und Videos – www.der-junge-koch.de
•	 Alle Bilder und Tabellen des Buches sind für die Übernahme 

in eigenes Material jetzt digital zugänglich – online und 
offline wie ein E-Book nutzbar

•• Die digitale Ausgabe: Der junge Koch / Die junge Köchin als 
E-Book in unserer EUROPATHEK

•	 Die bewährten Prüfungsmaterialien ergänzen das Buch: 
Die Lern-App „Prüfung Koch“ in den Stores, Tests online  
auf unserem Lernportal „Prüfungsdoc“ – Infos auf  
www.pfanneberg.de und www.der-junge-koch.de 
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Persönliche Anmerkungen der Autoren

Liebe Auszubildende,

Sie haben sich einen Beruf ausgesucht, der sich ständig verändert. Einen 
Beruf, den nicht viele haben – einen Beruf „mit Geschmack“. Schon zu 
Beginn unserer eigenen Kochausbildung ahnten wir, dass es toll ist, mit 
frischen Lebensmitteln kreativ und in einem Team zu arbeiten, leckere 
Gerichte zuzubereiten und Gästen Genuss zu ermöglichen. Dazu gehört 
aber auch: Das Arbeiten unter Zeitdruck, körperlich an die Grenzen zu 
kommen, immer aufmerksam zu sein, an Wochenenden, zu unüblichen 
Zeiten und deutlich länger als die eigenen Freunde zu arbeiten. Und doch 
sind wir abends mit einem zufriedenen Gefühl aus der Küche gegangen.  
So waren und sind die Anforderungen des Kochberufes auch Ansporn für 
uns gewesen, immer besser zu werden.
Verändert hat sich seitdem auch das Kochen: Neue Gerichte werden nicht 
mehr einfach ausprobiert, sie werden „entwickelt“: Klassische Zuberei-
tungen werden auseinandergenommen, untersucht und neu zusammen-
gesetzt. Das erfordert von Koch und Köchin sehr viel Wissen über Lebens-
mittel, die Inhaltsstoffe und deren Potenzial. Außerdem wachsen die 
Ansprüche unserer Gäste: Essen soll lecker und gesund sein. Vegetarische 
Angebote sind ein ständig wachsender Markt. Der Wunsch nach hoch-
wertigen Lebensmitteln der Saison und der Region ist weit verbreitet, 
Nachhaltigkeit und Umweltschutz sind wichtig.
Wir geben Ihnen mit diesem Buch und dem darin gesammelten Wissen 
eine gute und brauchbare Grundlage für Ihre Ausbildung – und für Ihren 
Berufsweg. Das schließt die Zeit nach der Ausbildung ein.
Wir wünschen Ihnen, dass Sie jetzt und in Zukunft genauso wie wir über-
zeugt sind, einen tollen Beruf auszuüben.

Haan, im Sommer 2018� Die Autoren

Lieber Herr Grüner, lieber Herr Metz,

als wir – die „Neuen“ – noch selbst Auszubildende waren, war „Der 
junge Koch / Die junge Köchin“ längst das Lehrbuch für die Kochausbil-
dung. Schon damals war es für uns erstaunlich, wie viel Fachwissen und 
Know-how Sie in ein noch verhältnismäßig kleines Buch gepackt haben. 
Die Basis unseres Berufes und unserer täglichen Arbeit war und ist das 
Lehrbuch.
Was für uns bei allen Veränderungen unverändert geblieben ist, das ist 
der Respekt vor Ihrer Leistung: Dieses Buch über Jahrzehnte den Anforde-
rungen des Kochberufes anzupassen und weiterzuentwickeln ist ein 
enormes Unterfangen. Nun durften wir Ihr Erbe antreten, und wir haben 
die erste Auflage „unseres“ Jungen Kochs gestalten können. Dabei haben 
wir auch für die Tätigkeit des Autors viel von Ihnen gelernt.
Dafür und für die Basis, welche Sie mit Ihrer Arbeit für unser Schreiben 
gelegt haben, sagen wir ganz herzlich „Danke“! Wir hoffen, es ist uns 
gelungen, die Neuauflage des Buches in Ihrem Sinne fortzuführen. Dann 
könnte „Der junge Koch / Die junge Köchin“ für unsere Kolleginnen und 
Kollegen und vor allem für viele Auszubildende zukünftiger Generationen 
ein genauso wertvoller Begleiter werden wie er es für uns war.

Mit Hochachtung� Ihre „neuen“ Autoren
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Einführung 
in die Berufe

 guest and hotel and restaurant industry past and today   
 l’hôte (m) et secteur (m) de l´hôtellerie et de la restauration ancien et des nos jours

	 �Gast und Gastgewerbe –  
früher und heute 

1

Vor vielen hundert Jahren spielte sich das Leben der meisten Menschen 
am Wohnort ab. Dort lebte man, schlief, aß und trank. Mit zunehmen-
dem Handel waren die Menschen immer mehr unterwegs – sie verließen 
die sichere und vertraute Umgebung ihres Heims. In der Fremde waren 
Menschen darauf angewiesen, dass andere ihnen ein Obdach, Essen und 
Trinken anboten. So entwickelte sich schrittweise das Prinzip der Gast-
freundschaft. Wer anderen half, konnte auch selbst in der Fremde Hilfe 
in Anspruch nehmen. Ab dem Mittelalter waren immer mehr Menschen 
auf Reisen. Private Unterkünfte reichten nicht mehr aus, um das Bedürfnis 
nach einem Dach über dem Kopf, nach Essen und Trinken zu decken. 
Erste gewerbliche Herbergen und Gasthäuser entstanden. Im selben 
Maße, wie sich die Bedürfnisse der Menschen veränderten, entwickelten 
sich auch gastgewerbliche Betriebe weiter.

Das Gastgewerbe gehört zum Dienstleistungssektor der Wirtschaft. Als 
Mitarbeiter sind wir Gastgeber, die den Gästen dienen. Um zu verstehen, 
was die Gäste wünschen, müssen wir ihre Bedürfnisse kennen und ver-
stehen. Den elementaren Bedürfnissen Essen, Trinken und Schlafen ent-
sprechen die Angebote Bewirtung und Beherbergung mit Betriebsarten 
wie Restaurant und Hotel. Wünsche der Gäste sind aber auch Entspan-
nung und Ruhe, Freude und Vergnügen, Abwechslung und Kultur. So 
werden bis heute vielfältige gastronomische Angebote entwickelt.

Im Wandel der Zeit
Die Leistungen des Gastge-
werbes stehen heute mehr 
denn je in der Öffentlich-
keit. Fotos angerichteter 
Teller werden ebenso 
schnell in sozialen Medien 
verbreitet wie die positive 
oder negative Kritik.

Viele Deutsche haben ein 
steigendes Interesse an hoch-
wertigen Lebensmitteln und 
genussvollem, ethisch vertret-
barem Essen. Foodtrucks, Food-
Blogs, die zunehmende Bedeu-
tung vegetarischer Ernährung 
und vielfältige Kochevents sind 
Ausdruck davon. Gleichzeitig 
steigt die Zahl der Menschen, bei 
denen der heimische Herd kalt 
bleibt. Gastronomie-Betriebe müs-
sen sich mit ihren Angeboten immer 
wieder den wechselnden Bedürfnis-
sen der Gäste anpassen.

Ernährungstypen in Deutschland
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Bewirtungsbetriebe

Das klassische Bild eines Bewirtungsbetriebes ist das Restaurant. Vom 
einfachen Lokal bis hin zur gehobenen Gastronomie bieten Restaurants 
eine größere Auswahl von Speisen und Getränken in ansprechendem Am-
biente an. Doch nur noch jeder 20. geht in Deutschland in ein Restaurant. 
Einfachen Ansprüchen an Speisen und Getränke werden traditionell Gast-
häuser auf dem Land gerecht. Cafés und Bistros bieten in Städten einen 
Treffpunkt für Menschen und meist eine kleine aber ansprechende Aus-
wahl an Speisen und Getränken. Menschen sind heute zunehmend unter-
wegs und haben den Wunsch, nur eine Kleinigkeit zu essen oder Essen 
und Getränke zum Mitnehmen, also „to go“, angeboten zu bekommen. 
Diese Bedürfnisse erfüllen z. B. Imbisse und Bäckereien mit einem klei-
nen Angebot. Zu Hause angekommen, bleibt für immer mehr Menschen 
die Küche kalt („Cocooning“) – das Essen kommt durch den Bringdienst 
u. a. Cateringbetriebe ins Haus.

Beherbergungsbetriebe

Ein „Dach über dem Kopf“ reicht Reisenden schon lange nicht mehr aus 
– die Anforderungen der Menschen gehen auch bei der Übernachtung 
weit auseinander. 

Das klassische Hotel ist ein Beherbergungsbetrieb, der über eine größere 
Bettenzahl, eine anspruchsvolle Ausstattung der Zimmer und der sonsti-
gen Räumlichkeiten verfügt. Hotels sind auf die Bewirtung der Hausgäste 
eingestellt und besitzen ein Restaurant, in dem auch Außer-Haus-Gäste 
bedient werden. Dem Wunsch nach Erholung kommen Wellness-Hotels 
nach. Gäste, die sich aktive Entspannung wünschen, sind meist in einem 
Sporthotel gut aufgehoben. Je nach Anspruch der Gäste unterscheiden 
sich Hotelbetriebe – vom eher einfachen Bed-and-Breakfast-Hotel bis zum 
Grand-Hotel.

„Sage mir, was du isst, und ich 
sage dir, wer du bist.“ 
Jean Anthelme Brillat-Savarin

Neben Betrieben der Individual
gastronomie und der Systemgastrono-
mie existieren auch Mischformen.

•• Hotel garni ist die Bezeichnung für ein Hotel, das 
zur Bewirtung lediglich Frühstück und evtl. kalte 
Speisen anbietet.

•• Pensionen bewirten nur Hausgäste, die meist für 
mehrere Tage oder Wochen dort zu Gast sind.

•• Gasthöfe sind vorzugsweise in ländlichen Gebieten 
angesiedelt. Sie haben eine geringe Bettenzahl und 
sind auf bescheidene Ansprüche ausgerichtet.

•• Motels bieten Übernachtungen mit günstiger Ver-
kehrsanbindung (nahe Fernstraßen) an.

Individualgastronomie und Systemgastronomie

Individualgastronomie: Klassische Gastronomiebetriebe werden meist 
vom Inhaber geführt. Dieser bestimmt das Angebot und prägt das Er-
scheinungsbild des Betriebes. Der Inhaber fällt Entscheidungen, trägt aber 
auch das unternehmerische Risiko.

Systemgastronomie (→ S. 30): Restaurant- oder Hotelketten werden 
dabei von einer Zentrale geführt. Hier wird ein Konzept ausgearbeitet,  
das auf alle Betriebe des Konzerns übertragen wird. So haben alle Betrie-
be ein einheitliches Aussehen und ein nahezu identisches Speisen- und 
Getränkeangebot. Rezepturen, Berufskleidung u. a. werden einheitlich 
vorgegeben. Betriebe der Systemgastronomie werden häufig als 
Franchising-Betriebe geführt. Der Franchisenehmer hat dabei weniger 
Entscheidungsfreiheit, trägt aber auch ein geringeres Risiko.
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2   Ausbildung in Schule und Betrieb 

	 �Ausbildung in Schule  
und Betrieb

2

 apprenticeship in school and business   
 formation (w) en l´école et en l´éntrepris

2.1	 Anforderungen des Gastgewerbes
 requirements of hotel and restaurant industry   	 
 demandes (w) de secteur de l´hôtellerie et de la restauration

Koch ist noch immer ein „Beruf mit Geschmack“. Gleich
zeitig ändert sich das Berufsbild des Koches stetig. Vor der 
Aufnahme einer Berufsausbildung sollte sich jeder informie-
ren, welche Anforderungen der Beruf an ihn stellt. Diese 
Anforderungen sollten mit den eigenen Stärken und Schwä-
chen offen verglichen werden. Die Berufsausbildung im 
Gastgewerbe bietet die Chance, sich vielfältig weiterzuent-
wickeln.

Die Betriebe des Gastgewerbes sind verschieden – die Be-
dingungen in den Ausbildungsbetrieben entsprechend 
auch. Um eine einheitliche Ausbildung zu gewährleisten, ist 
die Berufsausbildung rechtlich verbindlich geregelt.

2.2	 Duale Ausbildung
 dual apprenticeship   formation (w) en alternance

Nach vielen Jahren (theoretischer) Schulbildung wünschen 
sich viele junge Menschen, etwas Praktisches zu tun. Im 
Rahmen einer Berufsausbildung können sie beides verbin-
den. Berufsausbildung läuft in den meisten Ausbildungs
berufen in Deutschland im dualen System ab: Sie lernen an 
zwei Orten – im Ausbildungsbetrieb und in der Berufs-
schule. Mit dem Berufsschulabschluss können sie bei ent-
sprechenden Leistungen auch noch einen höherwertigen 
Schulabschluss erwerben.

2.3	 Rechtlicher Rahmen der Ausbildung
 statutory framework of apprenticeship	  
 conditions (m) juridique de formation professionelle

Rechtliche Grundlage für die Ausbildung im Gastgewerbe ist die Verord-
nung über die Berufsausbildung im Gastgewerbe. Darin sind die Aus-
bildungsberufe festgelegt und deren Ausbildungsinhalte (Berufsbilder) 
beschrieben.

→  �Sie haben Geschmack und Geschick, sind kreativ?
�→  �Sie sind ein verlässlicher und hilfsbereiter  

Teamplayer?
→  �Sie achten auf Ihren Körper, sind fit und belastbar?
→  �Sie sind geistig wie körperlich schnell und beweglich?

Dann werden Sie doch unser/-e neue/-r Kollege/-in!

Lebenslanges Lernen: Ihr in Schule und Betrieb 
erworbenes Wissen ist das Fundament für Ihre be-
rufliche Tätigkeit. Nach Abschluss der Ausbildung 
haben Sie einen ersten Eindruck davon, was es 
heißt, als Köchin oder Koch zu arbeiten. Das ei-
gentliche Lernen geht nun erst richtig los – und es 
hört ein Leben lang nicht auf: So wie sich die Ar-
beitswelt um Sie herum verändert, müssen auch 
Sie sich immer wieder neues Wissen aneignen und 
neue Fertigkeiten erwerben.
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Für jedes Ausbildungsverhältnis ist vor Beginn der Ausbildung ein Ausbil-
dungsvertrag zu schließen. In ihm sind wesentliche Inhalte für die Be-
rufsausbildung festgehalten. Rechte und Pflichten für beide Vertragspart-
ner sind im Berufsbildungsgesetz (BBIG) beschrieben.

2.4	 Ablauf der Ausbildung
 process of apprenticeship   bout (m) de formation professionelle

Ausbildungsinhalte

Wie eine Ausbildung im Gastgewerbe abläuft, ist bundesweit einheitlich 
geregelt. Für beide Lernorte – Ausbildungsbetrieb und Berufsschule – gibt 
es daher konkrete Vorgaben, was im Laufe der Ausbildung zu vermitteln 
ist. 

Prüfungen

Nach dem ersten Ausbildungsjahr legen die Auszubildenden eine Zwi-
schenprüfung ab. Gegen Ende der Ausbildungszeit steht die Abschluss-
prüfung an. 

Fragen Sie am Ende der  
Zwischenprüfung beim  
Prüfungsausschuss nach, 
woran Sie noch intensiver 
arbeiten müssen.

Der Unterricht in der Berufsschule orientiert sich am 
Rahmenlehrplan für Ihren Beruf. Der Ausbildungsbe-
trieb muss Sie für die Berufsschule freistellen (Berufs-
schulpflicht). Grundlage für die betriebliche Ausbildung 
ist der Ausbildungsrahmenplan. Weil die Ausbil-
dungsbedingungen von Betrieb zu Betrieb unter-
schiedlich sein können, ist mit Beginn der Ausbildung 
ein betrieblicher Ausbildungsplan festzulegen und 

dem Auszubildenden zusammen mit dem unterschrie-
benen Vertrag auszuhändigen! Im Ausbildungsplan 
steht, welche Inhalte Ihnen Ihr Ausbilder wann und in 
welchem Umfang vermitteln wird. Kann ein Betrieb 
Teile des Ausbildungsrahmenplans nicht selbst vermit-
teln, so kann eine Ausbildung zeitweise in einem an
deren Betrieb stattfinden, oder mehrere Betriebe schlie-
ßen sich zu einem Ausbildungsverbund zusammen.

Bei der Zwischenprüfung geht es noch nicht um 
Bestehen oder Nicht-Bestehen. Hier sollen Sie Grund-
kenntnisse und -fertigkeiten anhand einfacher Aufga-
benstellungen unter Beweis stellen. Ihr Ausbilder und 
Sie erhalten vom Prüfungsausschuss eine Rückmel-
dung, ob Ihre Leistungen (theoretisch und praktisch) 
dem Ausbildungsstand entsprechen.

Die Abschlussprüfung gliedert sich in eine theore
tische und eine praktische Prüfung. In der theoreti-
schen Abschlussprüfung wird Ihr Wissen in drei 
Bereichen abgefragt:

•• Technologie
•• Warenwirtschaft
•• Wirtschafts- und Sozialkunde

Für die praktische Abschlussprüfung erhalten Sie 
vorab einen Warenkorb. Aus diesem ist ein mehrgängi-
ges Menü zu planen und zuzubereiten. Außerdem 
sollen Sie in einem gastorientierten Gespräch Ihre 
Planung darlegen. Mit Bestehen des letzten Prüfungs- 
teiles endet das Berufsausbildungsverhältnis – auch 
wenn im Ausbildungsvertrag ein späteres Datum ein-
getragen ist.

Zur konkreten Umsetzung des Ausbil-
dungsrahmenplans bietet die IHK durch 
Publikationen Hilfestellungen an.

Weitere Infos auf unseren 
Webseiten.
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2.5	� Ausbildungsberufe des Gastgewerbes: 
Übersicht

 trade professions of the hotel and restaurant business: summary  
 métiers (m) de formation professionnelle de l‘industrie hôtelière: aperçu (m) 

Berufliche Fortbildung und Weiterbildungsmöglichkeiten

Hotelfachschule mit Abschluss zum Hotelbetriebswirt
Meisterprüfungen in den gastgewerblichen Berufen, Fachwirt im Gastgewerbe,

Hausdamenseminare, Sommelierlehrgänge, Barmixerschulung, Diätlehrgänge usw.

Fachkraft im  
Gastgewerbe

•	 �Beratung und Verkauf im Re-
staurant

•	 �Marketing (Gastronomisches 
Konzept)

•	 �Wirtschaftsdienst  
(Housekeeping)

•	 �Warenwirtschaft

2. Ausbildungsjahr/Fachstufe 1 2. Jahr

1. Ausbildungsjahr/Grundstufe

•	 �Arbeiten in der Küche
•	 �Arbeiten im Service

•	 � Arbeiten im Magazin
•	 � Übergreifende Lernziele

•	 � Gastorientiertes Handeln

Koch/
Köchin

3. Ausbildungsjahr/Fachstufe 2

•	 �Klassische Zuberei-
tung und Einsatz 
von Convenience-
produkten unter 
Berücksichtigung 
von Ernährungs-
lehre und Wirt-
schaftlichkeit

•	 �Aktionswochen
•	 �Speisefolgen

•	 �Küchen- und arbeits-
technische Verfahren

•	 �Vegetarische Küche
•	 	�Zwischenmahlzeiten
•	 	�Suppen und Saucen
•	 	�Einfache Süßspeisen

Hotelfachmann/-
frau

•	 �Arbeiten im 
Empfangs
bereich

•	 �Arbeiten im 
Verkaufsbüro

•	 �Arbeiten  
in der 
Marketing
abteilung

•	 �Führungs
aufgaben im 
Wirtschafts-
dienst

Restaurant- 
fachmann/

-frau

•	 �Verkauf im 
Restaurant

•	 �Führen einer 
Station

•	 �Verwal-
tungsorga-
nisation

Hotelkaufmann/-
frau

•	 �Arbeiten im 
Büro

•	 �Arbeiten im 
Rechnungs-
wesen

•	 �Arbeiten in 
der Perso-
nalverwal-
tung

Fachmann/-frau 
für System
gastronomie

•	 �Organisati-
on von Pro-
duktions- 
und 
Betriebs
stätte

•	 �Ablauf
gestaltung

•	 �Personal
verwaltung

•	 �Rechnungs-
wesen

Einige 
 IHKs bieten  

für Fachkräfte 
auch den Schwer-

punkt 
Systemgastro-

nomie an.

Für Menschen
mit 2 nachge-
wiesenen
Lernbehinde-
rungen gibt es
den 3-jährigen
Ausbildungs-
beruf des
Fachpraktikers
Küche (ehem.
Beikoch).
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2.6	 Netzwerke des Gastgewerbes

Das Gastgewerbe agiert in einem Umfeld, das sich ständig verändert. Die-
se Veränderungen müssen Gastronomen erfassen und wenn nötig um
setzen. Hierfür es ist wichtig, gut informiert zu sein. Mindestens ebenso 
wichtig ist es, die eigenen Interessen gegenüber anderen zu wahren. Das 
gilt für Unternehmer wie für Arbeitnehmer und auch für einzelne Berufs-
stände an sich. Netzwerke helfen, aktuelle und fachbezogene Informatio-
nen zu erhalten. Die Vernetzung untereinander ist heutzutage auch fast 
unerlässlich bei der Durchsetzung eigener Interessen. Solche Netzwerke 
bieten dem Gastgewerbe die verschiedenen Verbände. Das sind u. a. die 
Folgenden:

Verband der Köche Deutschlands e.V. (VKD)

Der Verband der Köche Deutschlands e. V. ist mit rund 9.000 Mitgliedern 
die größte Gemeinschaft von Köchinnen und Köchen in Deutschland. 
Diese Gemeinschaft ist die Basis für die fachliche Entwicklung der Mitglie-
der und für die Zukunft des Berufsstands. Der VKD unterstützt Köchinnen 
und Köche in jeder beruflichen Hinsicht. Mitglieder bauen auf das aktive 
Netzwerk und auf kompetente Ansprechpartner aus den eigenen Reihen – 
auch, wenn es um Karrierechancen geht. Auszubildende fördert der 
Verband durch auf sie zugeschnittene Seminare – zum Beispiel für die 
Prüfungsvorbereitung – und unterstützt berufliche Wettbewerbe. VKD-
Landesverbände organisieren Jugendcamps, in denen Nachwuchsköche 
ihr Wissen erweitern können.

Deutscher Hotel- und Gaststätten-Verband (DEHOGA)

Der DEHOGA ist der Branchenverband der Hotellerie und Gastrono-
mie in Deutschland. Mit 65.000 Mitgliedern ist er der Interessenvertreter 
des Gastgewerbes gegenüber Politik, Medien und Öffentlichkeit. Dabei 
bezieht der Verband unter anderem Stellung zu gesetzlichen Vorhaben 
und fordert sinnvolle wirtschaftspolitische Rahmenbedingungen. Der 
DEHOGA macht sich stark für mehr Flexibilität, Bürokratieabbau und 
fairen Wettbewerb. Im Rahmen von Tarifverhandlungen vertritt der 
DEHOGA die Arbeitgeber. 

Der DEHOGA veranstaltet zudem diverse Branchenevents, betreibt Mar-
keting für das Gastgewerbe und unterstützt zahlreiche Kampagnen. Für 
die Fachkräftegewinnung und Zukunftssicherung sind die Ausbildungs-
wettbewerbe des DEHOGA ein wichtiges Instrument der Nachwuchs-
förderung.

Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststätten (NGG)

Die NGG steht dem DEHOGA in Tarifverhandlungen als Vertreter der 
Arbeitnehmer gegenüber. Doch nicht nur hierüber versucht die NGG, die 
Arbeitsbedingungen u. a. im Gastgewerbe zu verbessern. Arbeitnehmer 
und Auszubildende können sich als Mitglieder in Rechtsfragen beraten 
und vertreten lassen. Als Teil des Deutschen Gewerkschaftsbundes (DGB) 
bietet die NGG auch die Möglichkeit, sich über das Internet zu Rechts
fragen auszutauschen, etwa über das Angebot „Dr. Azubi“.
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Euro-Toques Deutschland e. V.

Die europäische Union der Köche setzt sich dafür ein, dass naturnah und 
handwerklich erzeugte Lebensmittel in den Küchen stärkere Verwendung 
finden. Auch die kulinarischen Traditionen in Deutschland und Europa sollen 
hierüber erhalten werden. Zudem setzen sich Euro-Toques für einen verant-
wortungsvollen Umgang mit Lebensmitteln ein. Hierfür geben Mitglieder der 
Euro-Toques Geschmackskurse für Kinder und bieten Fortbildungen für Köche an.

Gastronomische Akademie Deutschlands (GAD)

Die Gastronomische Akademie Deutschlands (GAD) stellt mit ihrer gemeinnützi-
gen Arbeit seit 60 Jahren die Verbindung zwischen Praxis und Wissenschaft zu 
Kochkunst, Tafelkultur und Gastlichkeit her und verbindet klassische Tradition mit 
aktuellen Themen. Fortbildungen, Bewertungen von Koch- und Fachbüchern 
sowie Empfehlungen zu Menü- und Servierregeln bieten für die Arbeit in Küche, 
Restaurant und Hotel fachlich versierte Grundlagen.

Soziale Netzwerke

Soziale Netzwerke bieten die Chance, sich über Verbandsgrenzen hinaus auszutau-
schen. Betriebe und Gäste nutzen diese Gelegenheit, um sich über Betriebe und de-
ren Angebot zu informieren – diese aber auch zu bewerten. Mitarbeitern bietet sich 
die Chance, abseits von Stellenanzeigen und Firmenseiten Informationen über po-
tenzielle Arbeitgeber einzuholen. Gäste nutzen soziale Medien, um ihre Erfahrun-
gen rund um die Dienstleistungen des Gastgewerbes mit anderen zu teilen. Bei alle-
dem gilt: Das Internet ist kein rechtsfreier Raum – die ‚Netiquette’ ist einzuhalten.

2.7	 Wettbewerbe des Gastgewerbes

Das Gastgewerbe ist in stetigem Wandel begriffen. Zum einen verändern sich die 
Wünsche der Gäste beständig. Zum anderen entstehen Trends im Gastgewerbe 
durch innovatives Arbeiten in den Küchen. Wettbewerbe des Gastgewerbes sind 
ein wichtiger Motor der Innovation.

Jugendmeisterschaften

Der DEHOGA organisiert in Kooperation mit VKD und VSR die Deutschen 
Jugendmeisterschaften. Diese beginnen mit regionalen Wettbewerben in 
Theorie und Praxis, in denen Auszubildende unter 25 Jahren ihr Können unter 
Beweis stellen können. Angehende Köche, Restaurant- und Hotelfachleute so-
wie Systemgastronomen treten dabei nicht nur einzeln, sondern auch als Team 
an. Die Sieger der Bezirke ermitteln dann innerhalb des Bundeslandes die Bes-
ten. Diese Landesmeister dürfen dann bei den Deutschen Meisterschaften um 
den Titel Deutscher Jugendmeister kämpfen – ein Sprungbrett zur Aufnahme 
in die Jugend-Nationalmannschaft.

Rudolf-Achenbach-Preis

Die Achenbach Delikatessen Manufaktur und der VKD organisieren alljähr-
lich den Wettbewerb um den Achenbach-Preis. Ähnlich wie bei der Deut-
schen Jugendmeisterschaft werden die Teilnehmer auf Bezirks-, Landes- 
und letztlich auf Bundesebene ermittelt. Die Teilnehmer sind hierbei 

Netiquette: Empfehlungen, 
wie man sich im Internet 
und bei digitaler Kommu-
nikation (z. B. E-Mails) 
angemessen und respekt-
voll benimmt.
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ebenfalls Auszubildende unter 25 aus den regionalen Zweigvereinen des 
VKD. Der Bundessieger darf sich dann beste/-r Nachwuchskoch/-köchin 
Deutschlands nennen. Außerdem gibt es Sach- und Geldpreise.

Weitere regionale und überregionale Wettbewerbe

Zahlreiche Wettbewerbe auf regionaler Ebene und darüber hinaus haben 
ebenfalls zum Ziel, den Köche-Nachwuchs in einer Region zu fördern und 
das Berufsbild des Kochs in der Öffentlichkeit positiv darzustellen. Diese 
Wettbewerbe werden oft in Kooperation zwischen Ausbildungsbetrieben, 
Berufsschulen und lokalen Sponsoren ausgetragen. Beispiele für regionale 

Wettbewerbe sind „Regionalgericht 
Sachsen-Anhalt“ oder der „Lösnitz Pokal 
Dresden“. 
Weitere überregionale Wettbewerbe sind 
z. B. „Junge Wilde“ oder die Matjesmeis-
terschaft um die „Friesenkrone“.

2.8	 Auszeichnungen im Gastgewerbe

Besondere Leistungen des Gastgewerbes werden auch abseits der Wett-
bewerbe ausgezeichnet. Diese Prämierungen bieten Gästen eine gute 
Orientierung für qualitativ hochwertige Gastronomieleistungen. Grund
lage der Prämierungen sind die Ergebnisse von Restauranttestern, die für 
einen Restaurantführer arbeiten. Da sich über Geschmack bekanntlich 
streiten lässt, werden durch Restaurantführer u. a. auch bewertet:
•• Frische und gleichbleibende Qualität der Speisen,
•• fachgerechte Zubereitung der Speisen,
•• Kreativität der Küche und Harmonie der Gerichte.

Auch das Ambiente und der Service spielen bei der Bewertung meist eine 
Rolle. Im Fokus stehen aber die Leistungen der Küche, nicht die Hotel-
Leistungen (s. u.):
•• Guide MICHELIN: Der wohl bekannteste Restaurantführer vergibt 

einen bis drei Sterne. Mit dem „Bib Gourmand“ werden Speisen aus-
gezeichnet, die preiswert, aber dennoch sorgfältig zubereitet werden.

•• Gault & Millau: Ähnlich dem französischen Schulnotensystem vergibt 
der Gault & Millau Punkte von 0 bis 20. Restaurants der oberen Punkte 
erhalten zusätzlich eine bis vier Kochmützen (Hauben).

Weitere bekannte Restaurantführer, die nach ähnlichen Systemen arbei-
ten, sind der Varta Restaurantführer, der Aral Schlemmeratlas und der 
Restaurant-Guide der Fachzeitschrift „Der Feinschmecker“.

Hotel-Klassifizierung

Die Leistungen eines Hotels – nicht die der Küche – werden seit 2010 
nach europaweit einheitlichen Richtlinien mit Sternen ausgezeichnet. 
Auch der DEHOGA orientiert sich bei der Klassifizierung hieran. Hotels, 
die einfachen Ansprüchen genügen, können einen Stern erhalten. Solche, 
die auch höchsten Ansprüchen genügen, werden mit bis zu fünf Sternen 
ausgezeichnet. Die Klassifizierung erfolgt auf Antrag des Hoteliers und ist 
kostenpflichtig.

www.michelin.de




