Vreni Giger vor dem «Jagerhof».

Gastronomie

Karriere am Herd

Spitzenkdchinnen trifft man in der Schweiz nur selten.

Vreni Giger hat es in einer Mannerwelt bis ganz nach
oben geschafft. In ihrer Kiiche ist der machomaé&ssige
Befehlston verpont.

Text Isidora Opacic Fotos Simone Gloor

«Es gab eine Zeit, da wollte ich meinen Beruf
an den Nagel hingen. Aber mir kam nichts
anderes in den Sinn. Ich stellte fest, dass ko-
chen das Einzige war, was ich konnte.» Vreni
Giger, Spitzenkochin und Mitinhaberin des
«Jagerhofs» in St. Gallen, erinnert sich an ihre
Anfinge. Nach der Kochlehre im appenzelli-
schen Teufen wollte sie beruflich etwas an-
deres machen. Sie hatte mitihrem Lehrmeis-
ter nicht so gute Erfahrungen gemacht.
Dann jedoch bekam sie eine Stelle in einem
anderen Restaurant angeboten und nahm
diese an. Es war ein Neuanfang mit einem
tollen Chef, der sie forderte und mit seinen
innovativen und kreativen Ideen beeindruck-
te. Dort nahm Vreni Gigers steile Karriere
ihren Anfang. Damals, mit zwanzig, hitte
sie nie gedacht, dass sie eines Tages selbst
Kiichenchefin sein kénnte und wollte. Der
Weg dahin hat sich einfach so ergeben.

Neugierige Gaste kénnen
beim Kochen zuschauen

Das Restaurant und Hotel Jagerhof liegt et-
was versteckt am Ende einer kleinen Strasse
in der St.Galler Altstadt. Von weitem sieht
man die efeubewachsene Fassade und er-
kennt erst auf den zweiten Blick, dass sich
dahinter ein Restaurant versteckt. Protzig ist
anders. Ebenso heimelig wie das Aussere ist
die Atmosphére im Inneren. Der Géstesaal
ist elegant eingerichtet, viel Weiss hellt das
dominierende Holz des Gebdudes auf. Skulp-
turartige Wandleuchten werfen ein schones,
indirektes Licht in den Raum, der nicht mit
Tischen vollgepackt ist. Hier ldsst es sich gut
verweilen.

Danach diirfen wir einen Blick in die Kii-
che werfen. Auf den ersten Blick erscheint
diese recht klein und auch etwas eng. Die
Decken sind niedrig, und um die Kochinsel
herum gibt es nicht viel Raum. Hier sollen
mehrere Personen gleichzeitig Mehrginger
zubereiten, vom Amuse-Bouche bis zum Des-
sert? Als die Kiichenmannschaft inklusive
Vreni Giger um 18.30 Uhr zu arbeiten be-
ginnt, erkennt man, dass die Kiiche viel-
leicht nichtriesig ist, das vorhandene Raum-
angebot aber sehr gut genutzt wird. Die
Wege sind kurz, und es miissen nicht sinn-
lose Extrarunden gedreht werden.

In der Kiiche steht auch ein Tisch, den
Géste mieten konnen. Diese erhalten dann
von Vreni Giger persénlich ein Menu Sur-
prise serviert und koénnen gleichzeitig das
Kochgeschehen verfolgen. Das Konzept des
«Kitchentable» hat Vreni Giger von Charlie
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Trotter in Chicago und Philippe Chevrier in
Satigny tibernommen. Von eben diesem
Tisch aus koénnen auch wir beobachten, wie
allerlei Kostlichkeiten zubereitet werden.

Trotz 17 Gault-Millau-Punkten
sind ihr Staralliiren fremd

Es ist, als wiirde man in einer Kochsendung
sitzen. Was hilt Vreni Giger von den zahl-
reichen Kochsendungen, die im Fernsehen
laufen? «Bei jedem Sender, den man ein-
schaltet, liuft gerade eine Kochsendung.» Im
Gegensatz zu Kochbiichern, die ein Bildungs-
element besitzen, von denen auch sie lernen
kann, sind Kochsendungen ihrer Meinung
nach pure Unterhaltung. Nur gut gemachte
und wirklich unterhaltsame Sendungen
schaue sie sich auch selber an und lasse sich
manchmal inspirieren. Unnatiirlich sei an
diesen Sendungen, dass nie etwas schief-
gehe. Die Realitét sei schon anders. Inner-

halbvon zehn Minuten ein Top-5-Gang-Menii
auf den Tisch zaubern - im Fernsehen kein
Problem, in der Realitdt schon eher.

Auch der gegenwartigen Kochbuchmode
steht Vreni Giger skeptisch gegeniiber. Ob-
wohl sie eines Tages selbst ein Kochbuch her-
ausgeben mochte, will sie auf der aktuellen
Welle nicht mitreiten. «<Das ist mir too much.
Jeder, der das Gefiihl hat, er konne einiger-
massen kochen, gibt ein Kochbuch heraus.»
Dieser Hype werde bis in einem halben, spa-
testens einem Jahr abflauen. Wenn sie eine
Idee fiir ein Buch habe, bei dem sie sagen
konne: Jawohl, das ist Vreni Giger», dann
wiirde sie das machen.

Durch die aktuelle Mode sei das Renom-
mee des Kochberufs enorm gestiegen. Heute
gibt es Kdche und Koéchinnen, die richtige
Stars sind. «<Manchmal ist mir das fast pein-
lich. Man wird beinahe ehrfiirchtig und wie
ein Halbgott behandelt.»

Waidhrenddessen wird in der Kiiche das

Arbeitswelt

Abendessen zubereitet. Hektik? Davon ist
nichts zu spiiren. Vreni Giger bereitet ein
Fischfilet vor, die anderen zwei Kdche kiim-
mern sich um die Vorspeisen. Jeder scheint
genau zu wissen, was er zu tun hat, so dass

«Jeder, der das Gefihl hat,
er kdnne einigermassen
kochen, gibt heute

ein Kochbuch heraus.»

Vreni Giger, Spitzenkdchin und Mitinhaberin
des «Jagerhofs» in St. Gallen

die Kiichenchefin lediglich die hereinkom-
menden Bestellungen («Bon neul») vorzule-
sen braucht. Es herrscht offensichtlich kein
Befehlston in Vreni Gigers Kiiche, und die
Kiichenchefin ist auch einem gelegentlichen
Scherz nicht abgeneigt. Vreni Giger siezt

Die Gaststube des «Jagerhofs» in der Altstadt von St. Gallen.
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ihre Mitarbeitenden konsequent, und es
scheint schwer vorstellbar, dass hier je her-
umgeschrien wird. Eines der Klischees, die
man von der Atmosphére in Restaurant-
kiichen kennt, ist, dass ein grober, macho-
madssiger Umgangston herrscht. «Ich habe
auch erlebt, dass mein Chef laut herum-
schrie und dass sogar Pfannen und Teller
herumgeworfen wurden. Das will ich in mei-
ner Kiiche nicht haben.» Viele Kiichenchefs
wiirden dem enormen nervlichen Druck

nicht standhalten. Sie achte auf einen ande-
ren Ton. Weshalb sie als Kiichenchefin im-
mer ihre Ruhe bewahren kann, weiss Vreni
Giger nicht. Vielleicht habe sie einfach ein
besseres Nervenkostiim als andere.

Wollte sie schon immer Kéchin werden?
In einer sehr traditionellen Bauernfamilie
aufgewachsen, musste Vreni Giger schon
frith im Haushalt mithelfen. Wihrend ihre
drei dlteren Briider im Stall arbeiteten,
kochte sie fiir die Familie. Indem sie stindig

Zuerst kommt die dreijahrige Kochlehre,
dann, nach mindestens drei Jahren Berufs-
praxis, die eidgendssische Berufsprifung
zum Gastronomiekoch oder zur Gastronomie-
kdchin. Nach noch einmal mindestens drei
Jahren Praxiserfahrung kann die Hohere
Fachprufung (Meisterprifung) zum Kichen-
chef respektive zur Kiichenchefin ablegt
werden. Die berufsbegleitende Ausbildung
dauert zwei Jahre. Laut Hotel & Gastro Forma-
tion sind die Anforderungen hoch und «ver-
langen eine langjéhrige und umfassende Be-
rufserfahrung im Fach- und Fihrungsbereich
und eine umfassende Vorbereitung».

Kichenchef/Kichenchefin ist der hochste
Titel in der Kochausbildung. Bis eine Kdchin
zur Spitzenkdchin wird, muss sie sich sozu-
sagen die Sporen in Gourmet- und 5-Sterne-
Restaurants abverdienen.

Bis 1972 gab es fir Manner und Frauen sepa-
rate Kochausbildungen: eine zweijéhrige

So wird man Spitzenk6chin oder Spitzenkoch

Lehre flir Kéchinnen und eine dreijahrige fir
Koche. Dies fuhrte dazu, dass viele Frauen
«Koch» lernten. Heute heisst die offizielle
Berufsbezeichnung «Koch/Kdchin». Die von
der Hotel & Gastro Formation veroffentlichte
Statistik zeigt, dass Frauen im Jahr 1976 ei-
nen Anteil von 15,5 Prozent der Lernenden
ausmachten. Im Jahr 1991, 15 Jahre spéter,
machten Frauen schon 33,9 Prozent aus.
2006 lag der Frauenanteil praktisch unveran-
dert bei 35,7 Prozent. Obwohl sich das
Verhaltnis kaum verandert hat, hat sich die
Anzahl der Lernenden seit 1991 insgesamt
fast verdoppelt.

Auf der Stufe Gastronomiekoch/Gastrono-
miekéchin lag der Frauenanteil im Jahr 2006
bei 15,5 Prozent.

Far das Jahr 2008 haben sich 42 Teilnehmen-
de flr die Hohere Fachprifung Kiichenchef
oder Kiichenchefin angemeldet. Davon sind
lediglich zwei Frauen.

\

Mischa Straub, Schnupperstift und kiinftiger Lernender, Marcel Reicheneder, kalte Kiiche, Mohamed Zawitti, Casserolllier, Agron Lleshi, warme

neue Kuchen-und Tortenrezepte von Dr. Oet-
ker und Betty Bossi ausprobierte, wurde das
Backen zu einem Hobby. Als sie noch sehr
jung war, habe sie schon gewusst, dass sie
Kochin werden wollte. «Ich habe eigentlich
auch nie etwas anderes in Betracht gezogen.»
So begann sie eine Kochlehre. Wollte sie nie
in der Landwirtschaft titig sein wie die rest-
lichen Familienmitglieder? Nein, dazu habe
sie nie einen Bezug gehabt.

Heute ist Vreni Giger 34 Jahre alt, und
ihre Kochkunst hat ihr bisher 17 Gault-
Millau-Punkte eingebracht. Sie lebt mit ih-
rem Ehemann in Teufen AR, in einem umge-
bauten Appenzellerhaus.

Nur wenige Frauen stossen
in die oberste Liga vor

Das ndchste grosse berufliche Ziel ist die
vollstindige Ubernahme des «Jigerhofs» im
ndchsten Jahr. Die jetzigen Mitinhaber,
Simone und Johann Ulrich Lanz, werden
aufhoren. Vreni Giger mochte das Restau-
rant und die Hotelzimmer renovieren. Ob-
wohl eine Vergrosserung des Angebots mog-
lich wére, will sie in erster Linie den jetzigen
Standard weiter erhdhen.

Mit der Mitarbeiterstruktur ist sie sehr
zufrieden. Sie beschiftigt zehn Mitarbeiten-
de und will diese auf jeden Fall behalten.
«Meine Zukunft ist hier.»

Bleibt bei der anstrengenden Arbeit noch
Zeit fir Nebenprojekte? Vreni Giger ist
Schirmherrin der «Gastrosophinneny», einer
Vereinigung von kochinteressierten Frauen,
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Kiiche und Beilagen, sowie Vreni Giger, Kiichenchefin und Mitinhaberin des «Jagerhofs».

die gegenwirtig 450 Mitglieder zdhlt. Dieses
Engagement sieht sie als Teil ihrer PR-Arbeit.
Die Gastrosophinnen gehen in Spitzen-
restaurants essen - sie sind auch Giste im
«Jdgerhof> — «<und geben dafiir viel Geld aus.
Einige von ihnen seien mittlerweile zu
Freundinnen geworden.

In Spitzenkiichen sind Frauen nach wie
vor selten anzutreffen. Der Gastrofiihrer
«Guide bleu» fiihrt fiir die ganze Schweiz
insgesamt 164 Spitzenkdche auf. Davon sind
gerade einmal zehn Frauen. Erklarungs-
versuche dafiir gibt es einige: Die Gourmet-
pépste hielten lobbymadssig zusammen und
liessen den Spitzenkdchinnen keine Chance,
behaupten manche. Oder sind es die korper-
lich anstrengenden Titigkeiten, die der
Kochberuf mit sich bringt? Oft wird auch
gesagt, dass die traditionellen Rollenbilder
ein Weiterkommen fiir Frauen in diesem
ménnerdominierten Beruf erschweren.

Kochen ist harte, kérperliche
und sehr belastende Arbeit

Immerhin absolviert ein Drittel Frauen die
Kochlehre, doch ist deren Zahl in den wei-
teren Ausbildungsstufen schon sehr viel ge-
ringer. Die Fachpriifung zur Gastronomie-
kochin legen nur noch 15 Prozent Frauen ab.
Bei der Meisterpriifung zur Kiichenchefin
traten dieses Jahr gerade mal zwei Frauen
an - bei 42 Teilnehmenden.

Fir Vreni Giger ist der Fall sonnenklar.
Kochen hilt sie fiir einen handwerklichen
Beruf wie Schreiner oder Zimmermann.

Harte, korperliche Arbeit. Lange Arbeits-
zeiten, Hitze in der Kiiche, Stress und die
starke nervliche Belastung sind ihrer Mei-
nung nach die negativen Seiten ihres Berufs.
Dies werde hiufig unterschitzt. Ebenso gebe

In der Schweiz gibt es
154 Spitzenkdche.
Spitzenkéchinnen gibt es
gerade mal 10.

es nur wenig Kreatives daran. «Frauen wol-
len das nicht.» Aus Vreni Gigers Sicht gibt
das klassische Rollenverstdndnis den Aus-
schlag, dass Frauen sich eher dem Partner
anpassen als umgekehrt. Das bedeutet, dass
lange Arbeitsstunden bis spdtabends fiir
Frauen hiufig nur so lange in Frage kom-
men, bis sie mit ihrem Partner zusammen-
ziehen. Was miisste sich an der Ausbildung
oder dem Berufsumfeld dndern, damit sich
die Situation fiir Frauen bessert? Nichts
konne sich dndern, auch nicht an der Aus-
bildung. «Ein Koch bleibt ein Koch.»

Inihrer eigenen Kiiche miissen weder sie
noch ihre weiblichen Angestellten 25 Kilo-
gramm schwere Topfe heben, das hat sie an-
geordnet. Vreni Giger vertritt eine skeptische
Sichtweise, was die Gleichstellung im Koch-
beruf angeht. Dennoch hat sie feststellen
konnen, dass eine neue Garde von Kochen
und Kochinnen im Anmarsch ist, die eine
andere Kiichenkultur lebt. |

Kinder oder
Karriere?

Wie schatzen die Ausbildner zuklnftiger
Spitzenkdchinnen die Situation ein? Peter
Meier, Leiter Héhere Berufsbildung von
Hotel & Gastro Formation, erklart, dass in
der Tat viele Frauen nach der Berufspri-
fung zur Gastronomiekdchin auf eine noch
héhere Ausbildung verzichten. Weshalb?
«Es ist mir unbegreiflich, in der heutigen
Zeit.» Moglicherweise sei es noch immer
eine finanzielle Frage. Fir Ménner sei es
schlicht eine Existenzfrage, «eine gute
Basis zu haben und entsprechend Geld
verdienen zu kénnen». Dass diese Begriin-
dung altmodisch anmutet, ist Peter Meier
durchaus bewusst. Ebenso die Vermutung,
dass das Kiichenumfeld auf der obersten
Stufe als solches fiir Frauen noch unge-
wohnt sei.

Hingegen lasst er das Argument, dass
Frauen aufgrund physischer Gegebenhei-
ten nicht fur die Leitung einer anspruchs-
vollen Kiiche geeignet seien, nicht gelten.
«Dann wére es eher umgekehrt. Eine
K&chin Ubernimmt als Kiichenchefin die
Position einer Kichenmanagerin und muss
nicht mehr schwere Pfannen tragen. Da
kann man nicht mehr von schwerer kdrper-
licher Arbeit sprechen.»

Flr Peter Meier ist klar, dass sich die Situa-
tion in wenigen Jahren &ndern wird. «Die
Zeit, in der ein Grossteil der Frauen auf der
Stufe Kochin stehen bleibt, gehort hoffent-
lich bald der Vergangenheit an. Ich bin
Uberzeugt, dass wir auf der obersten Stufe
bald 30 bis 40 Prozent Frauen verzeichnen
werden.»

Georges Knecht, Prasident des Schweize-
rischen Kochverbandes und selbst Kiichen-
chef im Berner Inselspital, sagt: «Es gibt
irrsinnig tolle junge Frauen, die den Koch-
beruf erlernen und sich stark engagieren.»
Er habe aber oft beobachten kénnen, dass
Frauen zugunsten einer eigenen Familie die
Karriere ganz aufgeben.

Im Ausland sehe die Situation fir Kéchin-
nen ganz anders aus. Die Schweiz sei in
dieser Hinsicht sehr riickstandig. Obwohl
es sich langsam bessere, mangele es hier
an den Grundlagen, die eine Karriere fir
Frauen mit Kindern ermdglichten. Dabei
fehle es sowohl an Kindertagesstatten als
auch an der Méglichkeit des Jobsharing.
«Das Klima in gewissen Restaurantklichen
ist nicht gerade frauenfreundlich.»

Wie sieht es bei Georges Knecht im Insel-
spital aus? Im Grossbetrieb arbeitet gut ein
Drittel Frauen in der Kiiche. Vor einiger Zeit
hatten sie explizit eine stellvertretende Ku-
chenchefin fir die Patientenkiiche gesucht.
Leider habe sich keine einzige Frau flr die
Stelle beworben.
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