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MEINUNGEN UND EINSTELLUNGEN VON ANGEHENDEN KOCHINNEN, RESTAURATIONSFACHLEUTEN,
KUCHENANGESTELLTEN UND IHREN LEHRPERSONEN

VEGETARISCHE UND VEGANE KUCHE AUS SICHT VON BERUFSLERNENDEN IN DER
GASTRONOMIE

Kurzbericht

Was denken angehende Kéche, Kéchinnen, Restaurationsfach-
leute und ihre Lehrpersonen Uber die vegetarische und vegane
Kiche? Befragungen zeigen, dass sie eine gute vegetarische und
vegane Kuche grundsatzlich fir méglich halten. Hindernisse fir
eine bessere vegetarische und vegane Kiche in der Gastronomie
liegen gemass den Befragungen hauptsachlich bei der geringen
Akzeptanz des vegetarischen und veganen Lebensstils unter
gastronomischen Fachkraften, bei der geringen Motivation der
Kichenchefs und auch der Gaste, Koch- und Essgewohnheiten
zu dndern und bei der Wahrnehmung von Menuverantwortlichen,
dass nur wenige Gaste vegetarische und vegane Gerichte verlan-
gen wirden.
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FORSCHUNGSFRAGEN UND -ZIELE

1 FORSCHUNGSFRAGEN UND -ZIELE

Weltweit steigt der Konsum tierischer Produkte (Godfray et al., 2018). Ernah-
rungsgewohnheiten mit einem hohen Anteil an tierischen Produkten bringen
unerwunschte Folgen mit sich: Im Vergleich zur Produktion pflanzlicher Nah-
rungsmittel benotigt die Herstellung tierischer Nahrungsmittel mehr naturli-
che Ressourcen wie Land, Wasser und Energie und verursacht grossere Um-
weltbelastungen (Godfray et al., 2018). Auch Gesundheitsrisiken konnen durch
einen hohen Konsum tierischer Lebensmittel zunehmen (Willett et al., 2019).
Nicht zuletzt stellen sich im Zusammenhang mit dem Konsum tierischer Pro-
dukte auch ethische Fragen zum Umgang mit Tieren in der Nahrungsmittel-
produktion.

Die Ernahrungsgewohnheiten in der Schweiz weisen einen hohen Anteil tieri-
scher Produkte auf (Chatelan et al., 2017; Micha et al., 2015). Zugleich werden
unter der Woche rund die Halfte der Mittagessen in der Schweiz ausserhaus
konsumiert (Bundesamt fur Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen BLV,
personliche Kommunikation, 13. Aug. 2019). Daher beeinflusst die Gastronomie
zunehmend, was die Schweizer Bevolkerung isst. Ein grosseres und qualitativ
hochwertigeres Angebot vegetarischer und veganer Gerichte in der Gastrono-
mie konnte Gaste dazu bringen, vermehrt diese Gerichte zu wahlen. Dadurch
wurde der Pro-Kopf-Konsum von tierischen Nahrungsmitteln in der Schweiz
sinken.

In der Schweizer Gastronomie wird das Menuangebot der Zukunft unter ande-
rem durch die angehenden Kochinnen, Koche und Restaurationsfachleute ge-
pragt. Die Frage stellt sich, wie diese Berufsleute dazu befahigt und motiviert
werden konnen, vermehrt vegetarische und vegane Gerichte zuzubereiten und
zu empfehlen. Forschungsleitende Hypothese dazu ist: Wenn die angehenden
Kochinnen und Restaurationsfachleute

« kompetenter sind, vegetarisch und vegan zu kochen und solche
Gerichte zu empfehlen,
 positiv Uber die vegetarische und vegane Kuche denken,

sind sie besser in der Lage und motivierter, vegetarische und vegane Gerichte
zu kochen und zu empfehlen.
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FORSCHUNGSFRAGEN UND -ZIELE

Bislang gibt es in der Schweiz keine Untersuchungen dazu, was angehende Ko-
chinnen, Restaurationsfachleute und ihre Lehrpersonen Uber die vegetarische
und vegane Kuche denken. Die vorliegenden Studie' leistet einen Beitrag, die-
se WissensllUcke zu schliessen und widmet sich folgender Forschungsfrage:

« Welche Einstellungen und Einschatzungen haben
angehende Koche, Kochinnen, Restaurationsfachleute und
Klchenangestellte und ihre Lehrpersonen zur vegetarischen und
veganen Kuche?

Um die oben genannte Forschungsfrage zu beantworten, wurden Berufsler-
nende und Lehrpersonen der folgenden drei Berufsbildungen befragt:

« Koch/Kochin mit eidgendssischem Fahigkeitszeugnis (EFZ):
dreijahrige Berufslehre

+ Restaurationsfachleute mit eidgendssischem Fahigkeitszeugnis (EF2):
dreijahrige Berufslehre

« Kichenangestellte mit eidgendssischem Berufsattest (EBA):
Diese verkurzte Lehre dauert zwei Jahre. Bei genlgenden guten
Leistungen kann nach dem Abschluss ins zweite Lehrjahr der
Kochlehre gewechselt werden

1 Dieser Kurzbericht prasentiert einen Teil der Ergebnisse aus dem NOVANIMAL Work Package I11.3, in dem es
um die berufliche Grundbildung von Kéchinnen, Kéchen und Restaurationsfachleuten geht. Weitere Resultate
aus dem Work Package I11.3 werden in einem ersten NOVANIMAL Kurzbericht (Trachsel, von Rickenbach, Baur
& Jenny, 2019) und werden in einem NOVANIMAL Working Paper (Jenny et al., 2017) sowie einem NOVANIMAL
Innnovationsblatt (Trachsel, von Rickenbach, & Baur, 2019) vorgestellt.
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METHODISCHES VORGEHEN

2 METHODISCHES VORGEHEN

Um die in der Einleitung beschriebene Forschungsfrage zu beantworten, wur-
den Daten Uber zwei unterschiedliche Wege erhoben:

« Sechs halb-strukturierte Einzelinterviews wurden mit
Lehrpersonen einer Schweizer Berufsfachschule durchgefuhrt:
Es wurden drei Berufskenntnis Lehrer fur die Berufe Koch/Kochin
EFZ und Kichenangestellte EBA sowie drei Berufskenntnis-
Lehrerinnen fur den Beruf Restaurationsfachmann/-frau EFZ
interviewt. Die Interviews dauerten jeweils ca. eine Stunde und
fanden im April 2017 statt.

« Zwolf halb-strukturierte Gruppeninterviews wurden mit
sechs Schulklassen der Berufsbildungen Koch/Kochin EFZ,
Restaurationsfachmann/-frau EFZ und Kiichenangestellte/r
EBA an einer Schweizer Berufsfachschule in der Unterrichtszeit
durchgefihrt. Tabelle 1 gibt einen Uberblick Gber die zwolf
Gruppeninterviews mit insgesamt 79 Schulerinnen. Alle
Gruppeninterviews dauerten 45 Min., so lange wie eine
Schulstunde. Die Mehrheit der Berufsschulerlnnen waren
zwischen 15 und 20 Jahre alt. Unter den angehenden Kochinnen
waren 9 der Befragten weiblich und 20 mannlich. Bei den
Restaurationsfachleuten setzte sich die Befragten aus 28 Frauen
und 16 Mannern zusammen. Die Gruppeninterviews fanden im
Herbst 2017 statt.

NOVANIMAL Innovations for a future-oriented consumption and animal production



METHODISCHES VORGEHEN

Tabelle 1 Ubersicht Gruppeninterviews

Berufsbildung Stufe Anzahl Geschlech- Datum
Gruppeninterviews tervertei-
lung
Koch/Kdchin EFZ 2.Klasse 2a7und?9 5 Q 20.09.2017
Schulerlnnen " d
Koch/Kdchin EFZ 3.Klasse 2a6und7 4 Q 07.09.2017
Schulerlnnen 9 d
Restaurationsfach- 1.Klasse 2a7 10 Q 01.11.2017
mann/-frau EFZ Schilerlnnen 4 d
Restaurationsfach- 2.Klasse 2a8 8 Q 31.10.2017
mann/-frau EFZ Schulerlnnen 8 J
Restaurationsfach- 3.Klasse 2a7 10 Q 01.11.2017
mann/-frau EFZ Schulerlnnen 4 d
Kiichenangestell- 2.Klasse 2a3 1 Q 24.10.2017
te/-r EBA Schulerlnnen 5 d
TOTAL 12 Gruppeninterviews 38 Q
(79 Schulerlnnen) 41 d

2.1 THEMENBEREICHE IN DEN INTERVIEWS

In den Einzelinterviews mit den Lehrpersonen und den Gruppeninterviews mit
ihren Schulerlnnen wurden, neben anderen Themenbereichen, diskutiert, was
die Befragten von vegetarischen und veganen Gerichten halten. In den Ge-
sprachen wurden explizit die vegetarische und die vegane Kiche separat be-
handelt, um Unterschiede zwischen den Einstellungen zur vegetarischen und
veganen Kuche feststellen zu kdnnen.

Vegetarische, genauer ovo-lakto-vegetarischen Gerichte beinhalten kein
Fleisch und Fisch, sie konnen jedoch Eier oder Milchprodukte enthalten. Vega-
ne Gerichte werden ausschliesslich aus pflanzlichen Zutaten hergestellt.

Obgleich es in der vorliegenden Untersuchung nicht um Vegetarismus und
Veganismus als Lebensstile, sondern um die vegetarische und vegane Kiche
geht, wurde in der Auswertung trotzdem die Akzeptanz dieser Lebensstile the-
matisiert. Denn die Befragten nahmen bei der Beantwortung der Frage, was
sie von vegetarischen oder veganen Gerichten halten wurden, fast immer Be-
zug auf einen vegetarischen oder veganen Lebensstil und weniger auf die Ge-
richte selber.

NOVANIMAL Innovations for a future-oriented consumption and animal production



METHODISCHES VORGEHEN

2.2 AUSWERTUNG

Von den Interviews mit den Lehrpersonen und den Beurfsschulerlnnen wurden
Audio- oder Videoaufnahmen gemacht. Diese wurden dann von studentischen
Hilfskraften Wort-fir-Wort in der Originalsprache (Schweizerdeutsch) tran-
skribiert. Dieses Vorgehen stellte sicher, dass bei der Transkription moglichst
wenig Informationen verloren gingen oder verandert wurden.

Die Transkripte wurden mit der Software ATLAS.TI codiert. In der nachstehen-
den Tabelle 2 sind die Kategorien und Subkategorien aufgefuhrt, die fir die Co-
dierung der Transkripte verwendet wurden.

Die Kategorien wurden a priori, vor der Analyse, festgelegt (Kuckartz, 2014).
Die Kategorien orientierten sich an den Themen, die im Interview-Leitfaden
angesprochen wurden. Die Subkategorien wurden, wo die Kategorien noch zu
wenig differenzierend waren, am Datenmaterial induktiv entwickelt (Kuckartz,
2014). Beim Codieren des ersten Interviews wurden provisorische Subkatego-
rien entwickelt. Diese wurden Uberarbeitet und dann bei der Anwendung auf
ein zweites Interview nochmals angepasst. Bei der Codierung der folgenden
Interviews mussten die bestehenden Sub-Kategorien nicht mehr wesentlich
geandert, sondern nur erganzt werden, wenn neue bisher nicht genannte The-
men auftauchten.

Die Kategorien und Subkategorien entsprechen Themen und Subthemen, die
als wiederkehrende Motive in den Interviews zu finden sind (Bernard, 2013;
Bryman, 2012). Die Themen bzw. Subthemen wurden so bestimmt, dass sie
einerseits relevant sind fur die Befragten und andererseits zielfuhrend fur die
Beantwortung der Forschungsfragen.

Die Interviews der Berufslernenden und Lehrpersonen wurden zusammen
ausgewertet. Dort, wo die Antworten der beiden Gruppen voneinander abwi-
chen, wurde im Ergebnisteil (Kapitel 3) angegeben, ob diese Aussagen von den
Lehrpersonen oder von den Berufslernenden stammen.

Zwei Personen kodierten die Daten und Uberpruften gegenseitig, ob die ver-
wendeten (Sub-)Kategorien die Bedeutung der Zitate tatsachlich erfassten
und ob sie konsistent vergeben wurden.

NOVANIMAL Innovations for a future-oriented consumption and animal production
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Tabelle 2 Fiir die Codierung verwendete Kategorien und Subkategorien

Kategorien/Themen

Subkategorien/Subthemen

Einstellung zur vegetarischen Kiiche

Gute vegetarische Gerichte moglich: Aussagen dazu, ob es grundsatzlich gute
vegetarische Gerichte geben kann

Akzeptanz ++ des vegetarischen Lebensstils: Aussagen daruber, dass ein
vegetarischer Lebensstil akzeptiert wird

Akzeptanz -- des vegetarischen Lebensstils: Aussagen, dass ein vegetarischer
Lebensstil nicht akzeptiert wird

Einstellung zur veganen Kiiche

Gute vegane Gerichte moglich: Aussagen dazu, ob es grundsatzlich gute vegane
Gerichte geben kann

Akzeptanz ++ des veganen Lebensstils: Aussagen daruber, dass ein veganer
Lebensstil akzeptiert wird

Akzeptanz -- des veganen Lebensstils: Aussagen, dass ein veganer Lebensstil
nicht akzeptiert wird

Praxiswissen: Aussagen, dazu, was

es fiir eine gute Kiiche, fiir eine gute
vegetarische und eine gute vegane Kiiche
braucht

Frische/hochwertige Produkte verwenden

Regionale/Schweizer Produkte verwenden

Farbliche/geschmackliche Harmonie der Gerichte anstreben

Gut abschmecken/wirzen

Fachlich korrekt mit Produkten umgehen

Naturliche Aromen zur Geltung bringen

Saisonale Produkte verwenden

Flexibilitat, um auf Kundewlinsche spontan zu reagieren

Gerichte schonend zubereiten

Sich mit vegetarischer/veganer Kiiche auseinandersetzen

Kreativ sein

Ersatzprodukte fur Fleisch/tierische Produkte verwenden

Vielfaltiges Gemuse verwenden

Alternative tierischer Produkte zu Fleisch/Fisch einsetzen

Asiatische Produkte einsetzen

Grundtechniken in der Kiiche kennen

Passender Fettstoffe (ohne Fleisch) einsetzen

Erfahrungen sammeln

Glutamat einsetzen

Ein bisschen verrickt sein

Gericht muss original vegan sein

Vegan selber mogen

Einschatzungen zum vegetarischen
Angebot in der Gastronomie

Keine Subkategorien

Einschatzungen zum veganen Angebot in
der Gastronomie

Keine Subkategorien

Einschatzungen zu Hindernissen fiir ein
besseres vegetarisches Angebot in der
Gastronomie

Schlechtes Angebot verhindert eine grossere Nachfrage

Grossere Arbeitsaufwand fur vegetarische Gerichte

Fleisch als besonderer Genuss

Fleisch als wichtiger Proteinlieferant

Gewohnheit/Faulheit, Gewohnheiten zu andern

Mangelerscheinungen ohne Fleisch

Geringe Nachfrage verhindert ein grosseres Angebot

Negative Einstellung der Kochlnnen gegentber vegetarischer Kiiche

Spezialwlinsche fir vegetarische Gerichte sind praktisches Problem fur Kiche

Preiserwartung der Gaste (vegi sollte glinstiger sein als mit Fleisch)

Geringe Akzeptanz des vegetarischen Lebensstils

NOVANIMAL Innovations for a future-oriented consumption and animal production



METHODISCHES VORGEHEN

Einschatzungen zu Hindernissen fiir
ein besseres veganes Angebot in der
Gastronomie

Schlechtes Angebot verhindert eine grossere Nachfrage

Grosser Arbeitsaufwand flr vegane Gerichte

Gewohnheit/Faulheit, Gewohnheiten zu andern

Veganer Lebensstil fuhrt zu Mangelerscheinungen

Mangelnde Nachfrage behindert ein grosseres Angebot

Negative Einstellung der Kéchlnnen

Spezialwinsche fur vegane Gerichte sind ein praktisches Problem fur die Kiiche

Vegane Zutaten sind zu teuer

Einschatzungen zu Treibern fiir ein
besseres vegetarisches Angebot in der
Gastronomie

Finanziell interessant (einen guten Preis zu verlangen ist moglich)

Nachfrage nach vegetarischen Gerichten vorhanden

Inspiration fur Neues/Kreatives

Einschatzungen zu Treibern fiir ein
besseres veganes Angebot in der
Gastronomie

NOVANIMAL

Finanziell interessant (einen guten Preis zu verlangen ist méglich)

Inspiration fur andere nicht-vegane Gerichte

Inspiration fur Neues/Kreatives

Innovations for a future-oriented consumption and animal production
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ERGEBNISSE

3 ERGEBNISSE

In diesem Kapitel werden die Ergebnisse aus den Interviews mit den Berufs-
schulerlnnen und ihren Lehrpersonen zu ihren Einstellungen gegenuber der
vegetarischen und veganen Kuche dargelegt.

3.1 EINSTELLUNGEN ZUR VEGETARISCHEN KUCHE

In den Gesprachen stimmten die Befragten Uberein, dass es prinzipiell moglich
ist, gut vegetarisch zu kochen. Wichtig dafur sei, sich mit vegetarischen Ge-
richten auseinanderzusetzen (vgl. Kapitel 3.3). Beispielsweise biete vor allem
auch die asiatische Klche schmackhafte vegetarische Rezepte.

Auffallig war, dass bei der Frage nach der Einstellung zu einer vegetarischen
Kuche sich die Befragten auch zum Vegetarismus als Lebensstil ausserten.
Dieser schien unter den Befragten vergleichsweise akzeptiert zu sein. Viele
ausserten Verstandnis dafur, dass sich jemand den Tieren zuliebe vegetarisch
ernahren mochte. Vegetarierlnnen wurden als «weniger muhsame» Gaste ein-
geschatzt als Veganerlnnen. Als eine Begrindung hierfur konnten Aussagen
aus den Interviews selber beigezogen werden: einige Befragte meinten nam-
lich, dass sich die Gastronomie in den letzten Jahren auf vegetarische Gaste
eingestellt habe.

Nichtsdestotrotz gab es auch ablehnende Kommentare, allerdings aus-
schliesslich von Berufslernenden und nicht von ihren Lehrpersonen, gegen-
Uber einem vegetarischen Lebensstil. Er sei «uncool». Oft seien Vegetarie-
rinnen Gaste mit schwierig zu erfullenden Winschen. Ausserdem wurden sie
teilweise als Mitlaufer eines kurzfristigen Trends angesehen.

NOVANIMAL Innovations for a future-oriented consumption and animal production



ERGEBNISSE

3.2 EINSTELLUNGEN ZUR VEGANEN KUCHE

In den Gesprachen gaben die Berufslernenden und ihre Lehrpersonen an, dass
es grundsatzlich moglich sei, gute vegane Gericht zu kreieren. Die Meinungen
daruber, ob diese ihnen selber auch schmecken wurden, gingen auseinander.
Viele der Berufslernenden hatten noch nie bewusst ein veganes Gericht ge-
gessen und konnten die vegane Kuche daher auch nicht aus eigener Erfahrung
beurteilen. Andere Schulerlnnen diskutierten, ob eine gute Kiche ohne Butter
dafur mit Margarine moglich sei.

Bei der Frage nach der Einstellung zur veganen Kuche, nahmen die Befragten
immer sofort Bezug auf einen veganen Lebensstil. Die meisten standen diesem
ablehnend gegenuber. Die Befragten empfanden eine vegane Ernahrungswei-
se als extrem. Sie nahmen Veganerinnen haufig als fir ihren Lebensstil mis-
sionierend wahr. Dabei fuhlten sich manche der Interviewten von Menschen
mit veganem Lebensstil dafur kritisiert, dass sie tierische Produkte essen.
Eine befragte Person meinte hierzu beispielsweise «Veganer sind haufig ext-
rem und verurteilen Personen, die Fleisch essen». In den Gesprachen merkte
eine Berufslernende an, dass ein veganer Lebensstil in ihrem Umfeld nicht ak-
zeptiert werden wurde. Es gab aber auch Gegenstimmen, die einen veganen
Lebensstil selber befurworteten oder bewunderten.

Gaste, die vegane Speisen verlangen, wurden insbesondere von den befragten
Berufslernenden als schwierig zu bewirten wahrgenommen. Dies weil es auf-
wandig sei, fur sie extra etwas Veganes zu kochen, denn die Klichen seien nicht
aufveganes Essen eingestellt. In diesem Zusammenhang wurden auch «inkon-
sequente» vegane Gaste als besonders argerlich empfunden. Beispielsweise
wenn ein Gast sich eine speziell aufwandige vegane Variante einer Vorspeise
zubereiten lasse und hernach trotzdem einen Fisch bestellen wurde, fuhlten
sich die Befragten zum Narren gehalten. Dabei wurden Veganerinnen, ebenso
wie Vegetarierinnen (vgl. Kapitel 3.1), oft als Mitlauferinnen eines kurzfristigen
Trends wahrgenommen, die vielleicht selber nicht begreifen wirden, was ve-
gan genau meine.

Ein veganer Lebensstil wurde von den meisten Befragten auch als ungesund
eingeschatzt, weil er zu Mangelerscheinungen fuhren wurde. Insbesondere fur
Kinder wurde er als ungeeignet betrachtet. Einzelne vegane Gerichte oder aus-
nahmsweise vegan zu essen wurden aber nicht explizit als ungesund beurteilt.

NOVANIMAL Innovations for a future-oriented consumption and animal production
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3.3 FERTIGKEITEN IN DER VEGETARISCHEN UND
VEGANEN KUCHE

Die Berufslernenden wurden aufgefordert spontan vegetarische und vegane
Gerichte zu nennen. Die Antworten zeigten, dass die Berufslernenden deutlich
mehr vegetarische als vegane Gerichte kannten. Den Berufslernenden kamen
59 vegetarische und 25 vegane Gerichte fur einen Hauptgang in den Sinn. Diese
Verteilung spiegelte die Wahrnehmung der Berufslernenden und ihrer Lehrper-
sonen, dass in der Gastronomie vegetarische Gerichte im Vergleich zu veganen
viel haufiger angeboten wirden.

Die Berufsschulerinnen und ihre Lehrpersonen wurden gefragt, was es fur eine
gute vegetarische bzw. eine gute vegane Kuche brauche. Die meisten Antwor-
ten bezogen sich darauf, dass sowohl fur eine gute vegetarische als auch fir
eine gute vegane Kuche die Auseinandersetzung mit vegetarischen und vega-
nen Gerichten eine wichtige Voraussetzung sei. Auch Kreativitat wurde haufig
als eine wichtige Grundlage fur eine gute vegetarische und vegane Kuche ge-
nannt.

Weitere Antworten sind in der Abbildung 1 ersichtlich. Sie zeigen, dass es fur
eine gute vegetarische und vegane Kuche zusatzliche Anstrengungen braucht.
Dies kann so interpretiert werden, dass es weiterfuhrende Fertigkeiten
braucht, um ohne Fleisch und tierische Produkte gut kochen zu konnen. Beim
Lesen der Abbildung 1 ist auch Folgendes anzumerken: Die Antworten sind so
zu interpretieren, dass die Voraussetzungen fur eine gute Kiche im Allgemei-
nen moglicherweise auch fur eine gute vegetarische und vegane Kiche gelten.
Weiter ist es sehr wohl denkbar, dass die Grundlagen fur eine gute vegetari-
sche Kiche auch fur eine gute vegane Kuche gelten. Denn der Ablauf des Inter-
views war so gestaltet, dass die Fragen zur vegetarischen und veganen Kiuche
nach der Frage, was eine gute Kiche generell beinhaltet, folgten.

NOVANIMAL Innovations for a future-oriented consumption and animal production
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Vegan selber mégen

Gericht muss original vegan sein

Ein bisschen verriickt sein

Glutamat einsetzen

Erfahrungen sammeln

Passender Fettstoffe (ohne Fleisch)
einsetzen

Grundtechniken in der Kiiche kennen

Asiatische Produkte einsetzen

Alternative tierischer Produkte zu
Fleisch/Fisch einsetzen

Vielfaltiges Gemiise verwenden

Ersatzprodukte fiir Fleisch/tier. Produkte
verwenden

Kreativ sein

Sich mit vegetarischer/veganer Kiiche
auseinandersetzen

Gerichte schonend zubereiten

Flexibilitat, um auf Kundewiinsche spontan
zu reagieren

Saisonale Produkte verwenden

Natiirliche Aromen zur Geltung bringen

Fachlich korrekt mit Produkten umgehen

Gut abschmecken/wiirzen

Farbliche/geschmackliche Harmonie der
Gerichte anstreben

Regionale/Schweizer Produkte verwenden

Frische/hochwertige Produkte verwenden
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Abbildung 1 Aussagen zu Voraussetzungen fiir eine gute Kiiche im Allgemeinen und fiir eine gute vege-

tarische und eine gute vegane Kiiche im Besonderen (N=85).
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3.4 EINSCHATZUNGEN ZUM VEGETARISCHEN ANGEBOT
IN DER SCHWEIZER GASTRONOMIE

Die Berufslernenden und ihre Lehrpersonen wurden gefragt, wie sie das Ange-
bot vegetarischer Gerichte in der Schweizer Gastronomie einschatzen wurden.
Grundsatzlich einig waren sich die Befragten, dass die vegetarische Kiche
heute ziemlich bis sehr gut akzeptiert sei. Jedes Restaurant musse mindes-
tens ein vegetarisches Gericht oder MenU auf der Speisekarte haben. Das An-
gebot vegetarischer Gerichte wurde allerdings unterschiedlich beurteilt. Fur
die einen war es gross genug, weil nur eine Minderheit vegetarische Gerichte
verlangen wurde und weil MenUs mit Fleisch auch als vegetarische Variante
verkauft werden konnten. Andere schatzten es als eher klein und wenig viel-
faltig ein.

3.5 EINSCHATZUNGEN ZUM VEGANEN ANGEBOT IN DER
SCHWEIZER GASTRONOMIE

Ebenso konnten die Befragten ihre Einschatzung zum Angebot veganer Gerichte
in der Schweizer Gastronomie dussern. Sie waren sich einig, dass es eigentlich
kein Angebot veganer Gerichte gabe — ausser in dafur spezialisierten Restau-
rants oder allenfalls auch in gastronomischen Betrieben im Wellnessbereich.

Viele der Befragten sahen auch keinen Bedarf fUr ein veganes Angebot in der
Gastronomie. Nur eine Minderheit wurde vegane Gerichte verlangen. Trotzdem
wurde veganes Essen als momentaner Trend wahrgenommen. In den Gespra-
chen wurden jedoch Zweifel gedussert, wie langfristig sich dieser Trend halten
werde. Die Befragten folgerten daraus, dass die gastronomischen Betriebe auf
solche kurzfristigen Modetrends nicht reagieren mussten. Hierzu gab es aber
auch Gegenstimmen: ein grosseres veganes Angebot, mindestens in spezia-
lisierten Restaurants, wurde zeigen, dass die Gastronomie sich bewege und
mitdenke bei neuen Entwicklungen in der Ernahrung.

3.6 HINDERNISSE AUS SICHT DER BEFRAGTEN FUR EIN
BESSERES UND GROSSERES ANGEBOT VEGETARISCHER
GERICHTE IN DER SCHWEIZER GASTRONOMIE

In den Interviews wurde auch danach gefragt, was ein besseres und grosse-
res Angebot an vegetarischen Speisen in der Gastronomie verhindere. Fur viele
Befragte war die Ursache, weshalb nicht mehr vegetarische Gericht angeboten
wurden, die kleinere Nachfrage nach vegetarischen Gerichten als nach Gerich-
ten mit Fleisch oder Fisch. Allerdings wurde diese Argumentation von einigen
Befragten auch genau umgedreht. Das qualitativ und mengenmassig durftige
Angebot an vegetarischen Gerichten fuhre dazu, dass weniger Gaste auswarts
vegetarisch assen.
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Die Befragten beurteilten «Fleisch essen» als eine stark verankerte Gewohn-
heit. Zudem, stellten die Interviewten fest, gelte Fleisch als Lieferant wichtiger
Nahrstoffe und als besonderer Genuss. Ein grosseres vegetarisches Angebot
wirde ein Umdenken der Kiichenchefs voraussetzen. Hierzu gabe es aber kei-
nen direkten Anlass. Dies unter anderem, weil keine grosse Nachfrage nach
vegetarischen Gerichte wahrgenommen werde und weil die Zubereitung eines
vegetarischen Gerichts nicht zwingend gunstiger sei als diejenige einer Mahl-
zeit mit Fleisch oder Fisch. Beispielsweise, weil weniger Convenience-Produk-
te vorhanden seien, die fur ein vegetarisches Gericht verwendet werden kon-
nen bzw. weil die Zubereitung aufwandiger und damit teurer sei. Hingegen sei
die Zahlungsbereitschaft der Gaste fur Speisen ohne Fleisch oder Fisch tiefer.

3.7 HINDERNISSE AUS SICHT DER BEFRAGTEN FUR EIN
BESSERES UND GROSSERES ANGEBOT VEGANER
GERICHTE IN DER SCHWEIZER GASTRONOMIE

Die Befragten sahen fur ein besseres und grosseres Angebot veganer Gerich-
te ahnliche Hindernisse wie fur die vegetarischen Gerichte: Die Einschatzung,
dass es keine Nachfrage nach veganen Gerichten gabe; viel Aufwand fur ein
Gericht, dass aber gunstiger verkauft werden musse als ein Gericht mit tie-
rischen Zutaten; die Gewohnheit der Gaste und der Kuchenchefs, tierische
Produkte bei der MenUplanung zu verwenden, anzubieten und auch selber zu
essen.

Die haufig negative Konnotation des Begriffs «vegan» kdnnte auch ein Hinder-
nis fur den Ausbau des veganen Angebots in der Gastronomie sein. Die Inter-
viewdaten zeigten, dass Fragen zu veganen Gerichten in den Antworten fast
immer mit einem veganen Lebensstilin Zusammenhang gebracht wurden. Die-
sem gegenuber ausserten die Befragten grossere Vorbehalte als gegentber
einem vegetarischen Lebensstil. Diese Verbindung von veganen Gerichten mit
einer ablehnenden Haltung gegenlber einer strikt veganen Ernahrung konnte
dazu fuhren, dass auch vegane Gerichte an sich tendenziell kritisch betrachtet
wurden. Das Interesse, vegane MenUs zu probieren, war gerade unter den Be-
urfsschulerinnen kaum prasent.

Ausserdem brachten die Befragten vegane Gerichte oft in Verbindung mit Er-
satzprodukten fur tierische Nahrungsmittel. Diese beurteilten viele als wenig
schmackhaft und teuer. Die Wahrnehmung veganer Gerichte als nicht-origina-
le Variante eines Gerichts mit tierischen Produkten konnte auch die Motivation,
vegan zu kochen, beeintrachtigen.
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3.8 TREIBER FUR EIN BESSERES UND GROSSERES
ANGEBOT VEGETARISCHER UND VEGANER GERICHTE IN
DER GASTRONOMIE

In den Interviews mit den Berufsschulerinnen und ihren Lehrpersonen gab es
weniger Aussagen zu den Treibern als zu den Hindernissen fur ein grosseres
und besseres Angebot vegetarischer und veganer Gerichte in der Gastronomie.

Einige der Befragten vertraten die Ansicht, dass die relativ grosse Nachfrage
nach vegetarischen Gerichten zu einem grosseren Angebot an vegetarischen
Gerichte fuhren konne oder bereits gefuhrt habe.

Fur ein besseres vegetarisches Angebot in der Gastronomie sei es auch wich-
tig, dass die MenuUverantwortlichen ihre Haltung gegenuber Vegetarierlnnen
anderten. Sie mussten auch als Gaste betrachten werden, die zum Einkommen
eines gastronomischen Betriebs beitrage wurden. In die gleiche Richtung geht
das Argument, dass ein unzufriedener Vegetarier in einer Gastegruppe die Mei-
nung der ganzen Gruppe Uber einen Gastronomiebetrieb negativ beeinflussen
konne. Die Befragten meinten, dass ein Restaurant fur «alle» etwas anbieten
konnen musse, um einen guten Ruf zu behalten. Diese Argumente konnten
auch fur das Angebot veganer Gerichte gelten, wurde aber in den Interviews
nirgends so in Bezug auf vegane Mahlzeiten erwahnt.

Ein Vorteil der Zubereitung vegetarischer und veganer Gerichte sahen die Be-
fragten auch darin, dass die Auseinandersetzung mit vegetarischer und vega-
ner Kuche neue Ideen und Inspirationen bringen wurden. Dies auch fur Menus
mit Fleisch oder anderen tierischen Produkten.

Ebenfalls erwahnt wurde in den Gesprachen, dass gute, abwechslungsreiche
vegetarische und vegane Gerichte zu einem guten Preis verkauft werden konn-
ten. Daher kdnne es fur einen Betrieb finanziell interessant sein, solche anzu-
bieten.
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Grundsatzlich sind sich die befragten Berufschulerlnnen und ihre Lehrperso-
nen einig, dass es moglich ist, gute vegetarische und vegane Gerichte zuzube-
reiten. Im Zusammenhang mit vegetarischer und veganer Kuche sprechen die
Befragten oft auch Uber einen vegetarischen oder veganen Lebensstil. Wobei
sie fur Vegetarierinnen ein grosseres Verstandnis aufbringen als fur Veganerlin-
nen. Vegetarische Gaste scheinen heute im Allgemeinen akzeptiert zu sein und
ein gastronomischer Betrieb ohne mindestens ein vegetarisches Menu ist aus
Sicht der Befragten heute nicht mehr denkbar. Im Gegensatz dazu scheinen
vegane Gaste in der Wahrnehmung der Berufsschulerlnnen und ihren Lehrper-
sonen deutlich weniger akzeptiert. Diese gelten als extrem und ihre Ernahrung
als ungesund, weil sie zu Mangelerscheinungen fuhren konnte. Insbesondere
die befragten Schulerinnen haben wenig eigene Erfahrungen mit veganen Ge-
richten und konnen daher auch ihre Qualitat nicht beurteilen.

Hindernisse und Treiber fur ein besseres und grosseres vegetarisches und ve-
ganes Angebot in der Gastronomie sind aus Sicht der Befragten:

« Nachfrage und Angebot als Hindernis und Treiber:

H Geringe Nachfrage nach vegetarischen und veganen Gerichten
hemmt ein besseres Angebot vegetarischer und veganer Gerichte,
aber auch ein geringes Angebot an vegetarischen und veganen
Gerichten verhindert eine grossere Nachfrage danach.

T Steigende Nachfrage nach vegetarischen und teilweise auch
veganen Gerichten fuhrt oder fihrte zu einem besseren Angebot
in der Gastronomie

+ Preis fiir vegetarische und vegane Gerichte als Hindernis und
Treiber:

H Vegane und vegetarische Gerichte sind aufwandig herzustellen,
wobei der Aufwand nicht verrechnet werden kann.

T Qualitative hochwertige vegetarische und vegane Gerichte konnen
zu einem guten Preis verkauft werden.
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- Image vegetarischer und veganer Lebensstile als Hindernis:

H Verbindung der Gerichte ohne Fleisch/ohne tierische Produkte
mit vegetarischen und veganen Lebensstilen: Da diese von
den Befragten nur teilweise bis gar nicht akzeptiert sind, wird
auch das Image von vegetarischen und veganen Gerichten
beeintrachtigt.

H Das eher schlechte Image von allem, was mit «vegetarisch»
und «vegan» in Zusammenhang gebracht wird, verhindert
moglicherweise, dass unvoreingenommen vegetarische und
vegane Ideen in die Kiichen gastronomischer (Lehr-)betriebe
aufgenommen werden und damit experimentiert wird.

« Gewohnheit, tierische Produkte zu essen, als Hindernis:

H Die Ansicht der Kichenchefs und der Gaste, dass Fleisch
und tierische Produkte zu einem guten, vollstandigen Gericht
dazugehoren; ein Umdenken ware notig, damit in der Gastronomie
haufiger vegetarisch und vegan gekocht wurde. Allerdings stellt
sich hier die Frage, ob die Verantwortlichen in der Gastronomie
auch einen Anlass fur ein solches Umdenken sehen oder wie ein
Umdenken gefordert werden konnte.

In der Wahrnehmung der Befragten sind es wenige Gaste, die vegetarische und
vegane Gerichte verlangen. Tatsachlich ist der Anteil von Personen, die sich
strikt vegetarisch oder vegan ernéhren klein 2. Allerdings gibt es auch zuneh-
mend Gaste, die aus okologischen, gesundheitlichen oder tierethischen Grun-
den oder aufgrund personlicher Vorlieben nicht immer Fleisch oder tierische
Produkte essen mochten (sogenannte Flexitarier). Diese Gaste konnen mit gu-
ten vegetarischen und veganen Gerichten abgeholt werden. Die Chancen, die
Angebote fur Flexitarier bieten, scheinen den Befragten aber noch wenig be-
wusst zu sein.

2 Gemaéss der Umfrage von menu.ch ernahren sich knapp 5% der Schweizer Bevélkerung vegetarisch (Bo-
chud, Chatelan, Blanco, & Beer-Borst, 2017); eine Studie von DEMOSCOPE im Auftrag von SwissVeg gibt an,
dass 11% bzw. 3% der Schweizer Bevolkerung sich vegetarisch bzw. vegan ernéhren (swissveg, 2017).

NOVANIMAL Innovations for a future-oriented consumption and animal production



SCHLUSSFOLGERUNGEN

5 SCHLUSSFOLGERUNGEN

Der vorliegende Kurzbericht ist Teil des Projekts NOVANIMAL Innovationen in
der Ernahrung. Im Rahmen dieses Projekts soll die Frage beantwortet werden,
was es braucht, damit angehende Koche, Kochinnen und Restaurationsfach-
leute motiviert und kompetent sind, vermehrt gute vegetarische und vegane
Gerichte zu kochen und zu empfehlen. Wie die Ausfuhrungen in diesem Kurz-
bericht zeigten, ist die Einstellung der Befragten gegenuber vegetarischen
und veganen Gerichten teilweise gepragt durch Vorurteile gegenuber vegetari-
schen und veganen Lebensstilen. Daher stellt sich im Zusammenhang mit NO-
VANIMAL auch die Frage, wie die tendenziell ablehnende Haltung gegenuber
vegetarischen und veganen Gerichten abgebaut und die Motivation, mit weni-
ger tierischen Produkten zu kochen, geweckt werden kann.

Eine wichtige Rolle fur den Abbau von Vorbehalten gegenuber vegetarischen
und veganen Gerichten konnen sicher die Lehrbetriebe spielen. Dort erwerben
die Berufslernenden hauptsachlich ihre praktischen Fertigkeiten und Uber-
nehmen die Gepflogenheiten der Schweizer Gastronomie. Wenn Ausbildne-
rinnen sensibilisiert wurden fur die vegetarische und vegane Ernahrung sowie
Esskulturen und Ernahrungsgewohnheiten aus anderen Regionen und Lan-
dern, konnten sie den Berufslernenden eine offenere Haltung gegenuber ve-
getarischen und veganen Gerichten vermitteln. Mindestanforderungen fur ein
vegetarisches und veganes Angebot in den Lehrbetrieben konnten sicherstel-
len, dass die Berufslernenden genug praktische Erfahrungen in der veganen
und vegetarischen Kiche sammeln.

Die Gesprache mit angehenden Kochinnen und Restaurationsfachleuten zeig-
ten, dass die Auseinandersetzung mit der vegetarischen und veganen Kuche
eine Voraussetzung ist, um gut ohne Fleisch und tierische Produkte zu kochen.
Fur ein grosseres und besseres Angebot vegetarischer und vegane Gerichte in
der Gastronomie ist es daher wichtig, dass Kochlnnen sich in der beruflichen
Grundbildung, aber auch in der Weiterbildung, das entsprechende Praxiswis-
sen und Konnen aneignen konnen. Im Unterricht an den Berufsschulen, aber
auch in den Lehrbetrieben, musste mehr Raum und Zeit fur die vegetarische
und vegane Kuche geschaffen werden. Dies konnte beispielsweise Uber Uber-
betriebliche Kurse, die Integration vegetarischer Gerichte in die Abschlusspru-
fungen und Uber ein zusatzliches Lehrjahr geschehen. Wie bereits erwahnt,
mussten auch die Lehrbetriebe mehr praktische Fertigkeiten in der vegetari-
schen und veganen Kuche vermitteln.
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Fur ein qualitativ hochwertiges und grosseres vegetarisches und veganes An-
gebot in der Gastronomie brauchte es auch daflr spezialisierte Fachkrafte.
Diese konnten in einer fur vegetarische und vegane Kiche spezialisierte Lehre
und anknupfenden Weiterbildungen ausgebildet werden. Diese Spezialistin-
nen konnte es in vegetarischen und veganen Restaurants brauchen, aber auch
in grosseren Gastronomiebetrieben, die ein breites Angebot fur alle Kunden-
segmente anbieten.

Damit die oben beschriebenen Innovationen in der beruflichen Grundbildung
von Kochlinnen und Restaurationsfachleuten moglich sind, ist es zentral, dass
die vegetarische und vegane Kuche in der Gastronomie aus einer andern Per-
spektive betrachtet werden. Vegane und vegetarische Gerichte sollten sich
nicht an eine Minderheit richten, die sich vegetarisch oder vegan ernahrt, son-
dern an ein grosseres Publikum von Flexitariern, die offen dafur sind, ausser
Haus qualitativ hochwertige vegetarische und vegane Gerichte zu essen. Wie
die Berufsschulerlnnen und ihre Lehrpersonen in den Gesprachen erwahnten,
bietet die vegetarische und vegane Kuche Inspiration fur Neues und tragt zur
Vielfalt auf den Speisekarten bei.
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