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| Hildegard Dorn-Petersen: Von der Gast-
| seite werden Kochi 11 akzepti

clefs camp

w fe ist die Wahrnehmung erfolg-
reicher Kochinnen nach Threr
Erfahrung von aufien?

Bettina von Massenbach: Leider ste-
hen Kachinnen immer noch im Schatten
ihrer mannlichen Kollegen. Zu unrecht.

| Doch dieses Phanomen betrifft nicht nur

das Gastgewerbe, sondern ist ein bran-
cheniibergreifendes Thema.

»ES hraucht
neue Arheits-

| zeitmodelle“

Wie sehen die Beraterinnen in der Talkrunde

Status quo und Zukunft von Frauen in der
Profikiiche? chefs! hat dazu Hildegard Dorn-Petersen
und Bettina von Massenbach im Nachgang

zum chefs! camp auf der Internorga befragt

Hier sehe ich eine Chance fiiraufstreben-
de Kischinnen, sich im Kontext mit einzig-
artigen Produkten, Qualitit und Zube-
reitung mit einem stimmigen Gesamt-
konzept zu positionieren. Das schafft
Vertrauen und weckt die Neugier.

chefs!: Was machen Kdchinnen bewusst
| oderunt dersalsihre mdnnlichen

Kollegen?

Vol T
und positiv wahrgenommen. Das gilt in
der Regel auch in den Teams der Hotels.
Ich habe es aber leider auch schon erlebt,
dass eine duBerst kompetente Sous-
chefin das Handtuch warf, weil sie mit
dem Fiihrungsstil des jungen Kiichen-
chefs nicht klar kam.

chefs!: Woraufsollten speziell Kichinnen
in threr beruflichen Entwicklung beson-
ders achten?

Hildegard Dorn-Petersen: Mein Tipp,
der jedoch fiir weibliche wie méinnliche
Kéche gilt: rausgehen und sich in der
grofien, weiten Welt bewihren! Also: iiber
den Tellerrand schauen, internationale

Hildegard Dorn-F Frauensind
ziher, aber sie trauen sich manchmal
zuwenig zu. Um beim Beispiel der zuvor
erwihnten Sous-chefin zu bleiben: Hat-
te sie sich den Chefposten zugetraut und
dies dem Hotelinhaber gegeniiber offen-
siv kommuniziert, wire ihre Chance auf
die Position sehr gut gewesen.

na von Massenbach: Frauen sind
allgemein kritischer im Umgang mit sich
selbst und setzen sich dadurch automa-
tisch mehr unter Druck. Ich denke, es ist
hilfreich, sich tiber jeden Erfolg zu freu-
en und auf sich stolz zu sein - eine
Ubung, die zu mehr Souverinitit fiihrt.

chefs!: Sind Frauen gute Netzwerker und

wFrauen sind ganz
allgemein kritischer mit
sich selbst und setzen
sich dadurch automatisch
mehr unter Druck*

Eettina von Massenbach

Hildegard Dorn-Petersen: Wenn ich
an die chefs!lcamp-Runde denke, habe
ich den Eindruck gewonnen, dass Frauen
am Herd wirklich keine Zeit zum Netz-
werken haben.
Bettina von Massenbach: Es liegt in der
Natur der Sache, dass sich Frauen gerne
tauschen, Aus meiner eig Erfah-
Tung sind Netzwerke essenziell. In einem
guten Netzwerk herrscht in der Regel
kein Neid. Jeder hilft jedem, man kann
ehrlich iiber seine Themen sprechen und
bekommt immer einen Rat.
chefs!: Gibt es einen weiblichen Fihrungs-
stil? Und wenn ja, wie wiirden Sie ihn be-

Angebote und Inspirationen nutzen, und | wenn ja, was bringt ihnen das? schretben?

zwar moglichst, solange man noch jung

und ungebunden ist. Betiina von i invun Dyster culimary 1 (Minchen]. Die arfahrine
Bettina von M bach: Entscheidend | hat Kompetesz in den 0 in S

sind immer Alleinstellungsmerkmale,

16 chetsr | Aprilzo17

langiahrige Komp Flaung, Unter
rphrsen. Frigher hat sie u.a. als Manager Dperations im Tantris in Miinchen gearbeitet sowie fiir Zuma und Reka in Landan




2

RAUM FUR FUHRUNGSKRAFTE

Seite 02

04.2017
Chefs

,Chefs-Camp 2017“

,.Eine Kiichenchefin wird
wie eine Lowin fiir ihr
Bahy - sprich ein Team-
mitglied - kiimpfen, dem
Ungerechiigkeit widerfahrt*

Hildegard Dom-Petersen

Hildegard Dorn-Petersen: Ich habe
schon den Eindruck, das Frauen besser
fiahren. Schon professionell, aber gerechter
und fairer: Und sie stellen mehr das Team
inden Vordergrund, das hat jaauch unser
chefslcamp bestitigt. Vielleicht ist da
auch ein wenig mitterlicher Instinkt mit
im Spiel. Eine Frau kimpft wie eine Lowin
filr thr Baby, d.h, fir ein Teammitglied,
wenn thm Ungerechtigkeit widerfihrt,
Bettina von Massenbach: Aus meiner
Erfahrung sind Frauen besonders kom-
munikativ und mit offener Empathie
ausgestgttet. Sie sollten sich trauen, diese
auch zu zelgen. Dann steht das Team be-
reits zu 70 Prozent hinter thnen.

chefs!: Warin sind kochende Frauen besser
baw, schlechter als kochende Miinner?
Hildegard Dorn-Petersen: Auch ich habe
die Erfahrung gemacht: Kischinnen sind
deutlich kommunikativer, Sie suchen den
Kontaktund das Gesprich mit dem Gast,
um sich Feedback einzuholen. Manche
Kiichenchefs verbarrikadieren sichindes
leider lieber in ihrer Kiiche.

Bettina von Massenbach: Dazu kann
ich ausnahmesweise nichts sagen.

chefs]: Was miisste sich dndern, damit
noch mehr Frauen in den Kochberuf
gehen und so letatendlich auch die Per-
sonalsituation entspannen helfen?
Hildegard Dorn-Petersen: Das haben
wir in unserem Talk genau heraus-
gehort: Es missen neue Arbeitszeit-
modelle fir Mitter geschaffen wer-
den, damitsich die Kéchin ihrem Job
widmen kann und nicht immer in Sorge
um das Wohl ihrer Kinder sein muss.
Einige Bemehe setzen auch schon mit
fir die
Kinder Ihrer Mitarbeiterinnen Zeichen.
Doch natiirlich muss da in der Breite
noch sehr viel mehr passieren.

Hidegard Dorn-Pelersen ist eine gefragte Expertn im wmmuﬁﬂm mm

schigt sie die Briicke zwisch

WMWMEMWﬂWﬂmm

BettinavonMassenbach: Die Kochbran-
che und die Gastronomie im allgemeinen
sind historisch bedingt hierarchisch ge-
pragt. Diese Struktur ist weder zeitge-
mék noch entspricht sie den natiirlichen
Bediirfnissen, um sich entwickeln zu
konnen. Langsam setzt sich jedoch eine
Veranderung der Fiihrungskultur in den
Kiichen durch. Dies sollte noch viel stir-
ker kommuniziert werden, Besten Dank
an das Magazin chefs!, dass Sie dieses
Thema immer wieder aufgreifen.

chefs): Stehen sich Frauen eigentlich bei
der Kochkarriere auch manchmal selbst
im Weg?

Hildegard Dorn-Petersen: Sie sind
manchmal nicht mutig oder selbstbe-
wusst genug - und sie miissen, wie
wir alle auch aus unseren persénlichen
Erfahrungen wissen, immer noch 120
Prozent bringen, damit ihre Leistung zu
100 Prozent anerkannt wird.

Bettina von Massenbach: Nein, ich den-
ke nicht, dass Frauen sich grundsitzlich
selbst im Wege stehen Es ist eher der
Respekt vor einem mbglichen Druck und
der damit verbundenen Frage, ob frau
dem standhalten kann und will. I

April 2017 | chetst T1




2

RAUM FUR FUHRUNGSKRAFTE

04.2017 | ,Chefs-Camp 2017“
Chefs

-

Es diskutierten:

F -

Seite 03




RAUM FUR FUHRUNGSKRAFTE

04.2017
Chefs

,Chefs-Camp 2017“ Seite o4

chels ey

Amp




04.2017

IG5 DMITAL LEOSCHUS.

,Chefs-Camp 2017“

Top-Thema

und habe viele unterschiedliche Sta-

tionen in der Gastronomie hinter mir
Zuletzt war ich vier Jahre lang Kiichen-
direktorin filr den  la carte-Bereich so-
wie fiir Veranstaltungen und Events im
Zoo Hannover. Dort fithrte ich ein Kii-
chenteam aus 35 Mitarbeitern und zahl-
reichen Auszubildenden, das zu 90 Pro-
zent minnlich war. Auch meine Stell-
vertreter waren Minner, aber es hat gut

I ch bin schon 40 Jahre im Kochberuf

»Mein Rat an junge
Kichinnen: Es gibt
immer Lisungen, um
Familie und Rihrungs-
| aufgabe miteinander

| zuvereinen:

Karin Kantor, stellv. Gastrono-
mieleitung, Tierpark Nordharn

iert. Dazu gehortein |
ter Fithrungsstil. Man muss Dinge ein-
fordern und durchsetzen; ganz egal, wer
vor einem steht, Mann oder Frau. So ent-
steht Akzep und Anerk 2
Seit Februar verantworte ich nun mit
| meinem Mann, der auch Koch ist, die

B chetsr | Apriizo17
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»Die Rahmenbedingungen
miissen sich endlich dndern“

Kiichenmeisterin Karin Kantor iiber die Voraussetzungen fiir
mehr Frauen in Fihrungspositionen in deutschen Profikiichen

Gastronomie im Tierpark Nordhorn an
der hollandischen Grenze. Damit wird fiir
mich ein beruflicher Traum wahr. Jetzt
mache ich endlich das, was ich immer
machen wollte: Ich kann ganze Tiere
verarbeiten und habe die gesamte Wert-
schopfungskette im Blick.

Der Berufgibt mir sehrviel Bestitigung
und innere Zufriedenheit. Ich erlebe
Dinge, die man, glaube ich, in sonst kei-
nem anderen Beruf erfahren kann. Be-
sondes intensiv profitiere ich vom CHEFS
TROPHY-Netzwerk - das gilt nicht nur
fiir den fachlichen Austausch, sondern
auch fiir die eigene Personlichkeit. Zu
einer starken Gruppe zu gehéren, stirkt
das Ich. Und das finde ich gerade auch
fiir Frauen ganz wichtig.

Ich habe immer als Kéchin gearbeitet,
auch nachdem unser Sohn zur Welt ge-
kommen war. Aus eigener Erfahrung
kann ich sagen, dass Familie und Kind
im Kochberuf besonders schwer zu ver-
einbaren sind. Fir eine Frau und Mutter

istdas noch schwerer als fiir einen Mann,
Ohne ein gutes familidres Netzwerk im
Hintergrund und efnen Partner, der voll
hinter einem steht, funktioniert es nicht,
Das giltim ibrigen nicht nur fiir das Mut-
tersein, sondern fr die gesamte beruf-
liche Entwicklung,

Aberich kann dem Ganzen auch etwas
Gutes abgewinnen: Wenn die Zeit mit
dem Kind begrenztist, macht man vieles
bewusster, wenn man dann zusammen
ist, Trotzdem tut es weh, bestimmte
Momente in der Entwicklung des Nach-
wuchses zu verpassen, weil man ar-
beitet. Das geht jeder Mutter so. Mein
Rat an junge Kéchinnen: Es gibt immer
Lisungen, um Familie und Filhrungsauf-
gabe miteinander zu vereinen. Man muss
aber viel dafiir tun und sich standig neu
erfinden. Manchmal gibt es Trinen beim
Kind oder einem selbst, wenn man nicht
mehr weiter weifs, Doch es lohnt sich,
durchzuhalten: Kinder sind stolz, wenn
sie sehen, was ihre Eltern tun und dass
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sie erfolgreich damit sind. "Die Branche kann

Meine Uberzeugung: Wenn

;«j}i(lj_dis Fraut_enqll)mte indPro- es sich in der heuiigen
ikiichen, insbesondere . .

auch im Bereich der Fiih- Zﬂlt mﬂht |BIS’(EI'I, alif
rungspositionen, erhéhen quallleIETtE K'dchiﬂnen

wollen, miissen sich end-

lich die Rahmenbedingun-  pirfach zu verzichten

gen dndern. Als Fihrungs-

kraftin der 4 la carte-Gas-  Sabine Romeis, Chefredakteurin
tronomie habeich versucht, und Moderatorin des chefsl camp
Frauen die Moglichkeit zu

bieten, wihrend der Zeiten zu arbeiten,

in denen die Kinderkrippen gedffnet ha-

ben. Nur dann haben sie die nétige Ruhe

fiir ihren Job, weil sie ihr Kind in guter

Obhutwissen. Wenn die Betreuung nicht

geregelt ist, kommt irgendwann der

entscheidende Moment, wo die Frau sich

fragt: Was mache ich jetzt - Kochberuf

oder Familie?

Frauen in Fithrungspositionen stellen
ihr Team immer an erste Stelle und neh-
men sich als Personlichkeit zuriick. Und
das, obwohl sie es sind, die das Team
formen und erfolgreich machen. Dakon-
nen wir, noch einiges von den Mannern
lernen. Sie sind einfach selbstbewusster,
extrovertierter und kommen damit gut
voran. Man kann nichtim stillen Kimmer-
lein kochen und bekannt werden. Man
muss sich in Szene setzen und auf sich
aufmerksam machen.
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~Bei Vorstellungsgesprichen wurde

ich immer gefragt: Haben Sie

Kinder? Wenn ich ja sagte, wurde

ich gleich wieder ahgewimmelt*

anchmal kann ich es selbst nicht
R e R ey

nem Beruferreicht habe. Alsich mit
15ander Spiile stand, hitte ich nie gedacht,
dass ich einmal in Amerika arbeiten oder
Kiichenchefin eines grofien Hotels sein
wilrde. Dass ich - trotz zweier Kinder - im
Kochberuf Karriere machen wiirde. Ein

pendium der damaligen Dick-1

ermiglichte es mir, den Bachelor of Culinary
Arts an der Johnson & Wales University in
Providence bei Boston zu machen. Das erste
Kind war schon da, als ich an der Columbia
Universitéit Sous-chefin fiir das Catering
wurde, Als dann das zweite Kind geb

Seite o7

»ich habe wegen der Kinder
noch nie am Arbeitsplatz gefehit“

Susanne DeOcampo-Herrmann entkriftet das Vorurteil vieler Kollegen
und Chefs, dass die Einstellung von Frauen in der Kiiche ein Risiko ist

dacht: Was suchst du dore? Du bist keine
Sternekachin, keine Kiichendirektorin! Die
Hemmschwelle war hoch. Trotzdem weif
ich, dass es wichtig ist, Flagge zu zeigen.

war, bin ichmitmeinem Mann, denich wih-
rend der Studienzeit kennengelernt habe,
zurlick zu meiner Familie nach Berlin,

Im Hotel Berlin Berlin habe ich mich
biszur Kiichenchefin hochgearbeitet. Da-
nach war ich als Kiichendirektorin fiir
die NU Restaurantgruppe filr fiinf Restau-
rants zustindig, von denen ich drej erff-
net und eines umgebaut habe. Im The
Grand in Ahrenshoop war ich fiir kurze
Zeit fiir zwei Kiichen zustindig, Jetzt will
ich mehr Zeit haben fiir meine Kinder,
die neun und elf Jahre sind. Ich bin jetzt
Kundenberaterin bei Deutsche See und
lerne gerade noch mal alles new.

Es stimmt, ich habe viel erreicht, und
dennoch fiel es mir schwer, bei dieser Talk-
runde mitzumachen. Zuhause habe ich ge-

10 chetst | Aprit 2017

Bei Vor gsgesprichen am Tele-
fon wurde ich immer gefragt: Haben sle
Kinder? Wenn fch ja sagte, wurde ich
gleich wieder abgewimmelt. Das ist hart
und ein Vorurteil, denn ich habe noch nie
wegen der Kinder am Arbeitsplatz ge-
fehlt. Klar war ich jede freie Minute bei
meinen Kindern, und nach der Arbeit
kam ich nach Hause und habe dort getan,
was notwendig war. Kinder brauchen
etwas zu essen, Kinder brauchen saube-
re Kleidung. Wenn es eine Auffihrung in
der Schule gab, war ich da, habe Fotos
gemachtund bin dann wieder zur Arbeit.
Nebenher habe ich noch Schulungen ab-
solviert und mich als Mitglied in der Na-

ional; haft der Kéche iert.
Zum Gliick habe ich die Unterstiitzung
meiner Mutter.

Wenn ich mit Kochkollegen rede, sind sie
brutal ehrlich. Ein Kumpel hat mirklipp und
klar gesagt: ,Ich hitte dich auch nicht ein-
gestellt Dubist eine Fray, das istein Risiko."
Neulich habe ich mit meinen Kindern be-

| sprochen, wie es weitergehen soll. Ich ha-

be ihnen Klipp und klar gesagt: Entweder
haben wir viel Geld und machen so weiter
wie bisher oder ich mache einen anderen
Job und bin viel bei euch. Wir haben uns
fiir letzteres entschieden, doch meine Kin-
der finden es sehr schade, dass ich nicht
mehr im Hotel arbeite, Nicht wegen des
Geldes, sondern weil ich sie oft mitgenom-
men habe. In der Weihnachtszeit haben
wir mit den Kindern aller Mitarbeiter
Platzchen gebacken, beim Training mit
dem National habe ich sie vorgestellt
und ihnen erklirt, mit wem ich da in Sin-
gapur, Wales oder Australien kochen wer-
de. Von unterwegs habe ich Thnen Bilder
geschicktund wennich in der Zeitung war,
waren sle stolz auf mich.
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,,Das Schone am
Kochen ist, dass man
direkt eine Resonanz
auf seine Arbeit
erhilt - im Positiven
wie im Negativen:'

Is Frau im Kochberuf
A gibt man nicht nur 100

Prozent, wie ein Mann,
sondern man gibt immer
etwas mehr. Ich mache es
gerne, denn Kochen ist filr
mich nicht nur einfach ein
Beruf, sondern meine Beru-
fung. Nur im Biiro zu sitzen,
das wiire kein Leben fir
mich. Das Schine ist, dass
ich als Kochin auf meine
Arbeit direkt eine Reso-
nanz bekomme, im Posi-
tiven wieim iven. Und
mﬁmmﬂmammm

Es gibt immer mehr Frauen in den

Profikiichen. Dadurch hat sich auch
der Umgangston verbessert, Wahrend
meiner Lehrzeit flogen zwar keine Pfan-
nen, aber es kamen schon mal derbe
Spriiche. Gegeniiber Madchen, aber auch
gegenilber Jungs. Der Umgangston in
den Kiichen istin den letzten Jahren viel
besser geworden.
Ich habe auf Burg Staufeneck bei Rolf

ot e Kochausbild

zur BASF gekommen. Zuerst war ich
Sous-chefin, jetzt bin ich Junior-Kiichen-
leiterin im a la carte-Restaurant im
Gesellschaftshaus und spiele nebenbei
auchim Bankettbereich mit. Aber das ist
nicht ganz meine fachliche Wellenlinge:
Wenn ich regenerieren muss, setzen
meine Fachkenntnisse leider aus.

Mir gefillt die Arbeit bei der BASE
Ieh muss nicht mehr 16 Stunden am Tag
ran, habe am Waockh d ist frei und

([ H]]

} “ f"l.-";l'lfxi | i H .:. L bl

hektische, aber auch aufregende Zeit in
der Sternegastronomie, deshalb koche
ich manchmal noch nebenbei in einer
Sternekilche.

Letztens war ein Tester des Michelin
bel uns im Gesellschaftshaus und hat
mich bei der Gelegenheit gefragt, warum
wir efgentlich keinen Stern kochen. Ich
habe geantwortet, dass unser Fokus auf
der Businessgastronomie liegt: Zu uns

Ite Arbeitszeiten. Neben mir ha-

macht und dann durchweg in S-'térﬁ
betrieben gearbeitet. Bei jens Bomke,
bei Christian Bau, dann wieder bei Rolf
Straubinger und ab 2004 bel Harald
Riissel. Aus gesundheitlichen Griinden
musste fch kilrzer treten und bin dann

ben wir noch eine Kéchin im Team und
filnf Kbche. Die Azubis kommen erst ab
dem dritten Lehrjahr in unser i la carte-
Restaurant, Ich arbeite viel in der ad-
ministrativen Phase, schreibe Meniis,
stehe am Pass, Manchmal fehlt mir die

glieder, Geschaftspartmer und externe
Gaste. Wir bewirten bis zu 120 Giste
gleichzeitigund es muss vor allem schnell
gehen - fiinf Ginge in eineinhalb Stun-
den. Doch allein die Frage des Michelin-
Testers habe ich als Anerkennung mei-
ner Arbeit empfunden.

Aprit 2017 | chetsr T1
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chbin gelernte Kéchin und arbeite seit

fiinf Jahren beim Bioland-Verband. Ich

: s fee

che, die gern mit Bio-Produkten arbeiten
méchten. Ich arbeite also direkt an der
Schnittstelle von Erzeugung Handel und
; : Verarbeitung. Dazu bin ich oft in Kiichen
jenin beste Lhancel unterwegs, um den Teams zu zeigen, wie
; man die Produlkte richtig verarbeitet. Nach
der groBen Masse meiner Ausbildung in einem Kieinen Hotel
I‘ tect :.' . in Bayern bin ich ein weiteres Jahr dort ge-
blieben und habe dann festgestellt, dass ich
’ noch etwas anderes als nur Kochen machen
Rhluiliber - will. Ubers Studium binich ndieBio-Branche
- gekommen, Diese andere Art der Kiiche faszi-
~ niertmichsehr,deshalbbinich jetzt schon fiinf
Jahre in diesem Job bei Bioland.
Auch wenn ich quasi die Seiten gewech-
elt habe, beobachte ich di hmitsehrgro-
Bem Interesse, was sich in Kiichen tut. Insbe-
sondere freut es mich, dass immer mehr
Frauen dort Verantwortung iit | Ich
finde, aufgrund der nach wie vor geringeren
Zahl an Frauen in Profikiichen hat eine gute
Kéchin beste Chancen, aus der Masse herauszu-
stechen. Die dffentliche Wahrnehmung und
Akzeptanz bewerte ich sogar hheralsbei ver-
gleichbar engagierten mannlichen Kollegen.
Schade, dass Frauen im Kochberuf bei glei-
cher Leistung bisweilen noch weniger verdie-
nenals Minner: Die unterschiedliche Bezahlung
von Frauen und Méannern ist jedoch ein gene-
relles Problem in sdmtlichen Berufszweigen. Ich
denke nicht, dass dieses Thema berufsspezifisch
geldstwerden kann, sondern dass eine allgemei-
ne staatliche Regelung getroffen werden muss,
§ Um den Frauenanteil in Profiliichen weiter zu
. erhéhen, sind aus meiner Sicht mehrere Ansitze
wichtig: Neben einer gleichwertigen Bezahlung
soliten iiber P Infor iiher den
Kochberuf und die Arbeitswelt Profikiiche sowie
durch zielgerichtete Kampagnen bestehende Vor-
urteile abgebaut werden. Die vorherrschenden
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w enn ich ein Mann wire, wire

ich vielleicht nicht so erfolgreich
und stiinde wahrscheinlich heu-
te nicht da, wo ich bin. Mein asiatisches
Aussehen - ich bin in Stidkorea geboren,
aber bei d hen Eltern aufg h -
kann ich gutvermarkten, und den Leuten
scheint es bei mir gut zu schmecken.
Kachin habe ich einst aus der Not heraus
gelernt. Mein Notendurchschnitt im Abi
war nicht gut genug, um zu studieren.

Top-Thema

»ich wiinsche mir mehr Prisenz
von Kichinnen in den Medien“

Sarah Henke, Kiichenchefin des Yoso in Anderbach, glaubt, dass dann
mehr Frauen den Beruf wiihlen und auch in der Kiiche bleiben wiirden

Ich glaube, Frauen im Team oder
an der Spitze tun der Profikiiche gut. Wir

NacheinerReihe vorwie-
| gend in der Sternegastronomie, habe ich
als Kilchenchefin des R Spices im

h nicht nur stur geradeaus,
sondern auch nach links und rechts, Wir
h Riicksicht auf unsere Mitar-

Arosa auf Sylt 2014 einen Michelin-Stern
erkocht. Aus privaten Griinden binich run-
ter von der Insel. Jetzt binich Kiichenche-
fin in Restaurant Yoso in Andernach bei
Koblenz. Meinen Werdegang wiirde ichals
erfolgreich bezeichnen. Und ich bin sehr
gliicklich, weil mein privates und berufli-
ches Leben jetzt gut zusammenpassen.
In meiner Kiiche im Yoso arbeiten drei
Minner und ich. Ein Vorgesetzter hatein-
mal zu mir gesagt: lch glaube, Du hast
mehr Power als mancher ménnliche Kol-
lege. Es stimmt: Ich weiR, was ich will und
setze es auf faire Art um, Ich versuche
stets, mein Team in meine Entscheidun-
gen einzubeziehen, Man muss verstehen,
warum man etwas auf die eine und nicht
aufdie andere Art machen soll, dann triigt
man als Mitarbeiter die Entscheidung des
Chefs - in meinem Fall Chefin - auch mit,

beitenden und fragen, wie es ihnen geht
bzw. ob und wie wir ihnen helfen
kinnen. Frauen haben von Matur aus
eine soziale Ader, die manche Manner
eben nicht haben.

Was sich in der Kiiche und in der Ge-
sellschaft dndern miisste, damit noch
mehr Frauen in den Kochberuf gehen
und auch lange bleiben? Ich glaube, es
muss noch mehr {iber uns, unsere Fihig-
keiten und Leistungen geschrieben und
berichtet werden. Meist sind es doch
Kache, die in den Medien prisent sind.
Ich glaube: Je haufiger Kéchinnen in den
Medien erscheinen, umso groBer ist
auch unsere Aufmerksamkeit und Be-
achtung, Das trigt mit dazu bei, dass sich
Junge Frauen mit uns identifizieren und
bevorzugt in den Kachberuf gehen. Vie-

le Frauen und auch Kéchinnen klagen |

iiber ihre angeblich schlechtere Bezah-
lung im Vergleich zu den mannlichen
Kollegen. Ieh persénlich fithle mich gut
bezahlt. Ich bin Uberzeugt: Es kommt
immer daraufan, wie man sich verkauft
und wie selbstbewusst man in ein Be-
werbungsgespriich und in den job rein-
geht. Ich habe mich bei meinem Wechsel
nach Andernach im iibrigen nicht daran
orientiert, was ein Mann In diesem Job
verdienen wiirde, sondern was ich vor-
her verdient habe.

Ich sitze hier in dieser Gespriichsrun-
de, weil ich Vorbild sein machte und
zeigen will, was man als Frau im Koch-
beruf alles erreichen kann, Ich hitte
mich gefreut, hier nicht nur Kichinnen,
sondern auch gestandene Kiichenchefs
zu sehen, um zu hdren, wie wir Kichin-
nen denn von ihnen wahrgenommen
werden. Dann hitte ich vielleicht eine
Antwort darauf erhalten, warum in den
Kiichen von mannlichen Kollegen oft
noch so Spriiche kommen wie: [hr seid
doch alle nur Zicken!
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sich mehr Kichi

Top-Thema

»WWir Kdchinnen haben viel mehr
Anerkennung verdient“

Julia Komp, jiingste Sternekéchin Deutschland vom Restaurant
Schloss Loersfeld, wiinsch im Rampenlich

trmich stand schon frith fest, dass ich einmal
Sternekichin werdenwill. Dafiir habe ich hart
gearbeitet, mich durch viele Wetthewerbe
gequilt und Gott sei Dank inzwischen mein Ziel
erreicht. Ich habe Gliick gehabt, war zur richtigen
Zeitam richtigen Ort: Als der Kiichenchefim Restau-
rant Schloss Loersfeld, mit dem ich ein Jahr zusam-
mengearbeitet hatte, ging wurde mir sein Job ange-
boten und ich musste nur Ja sagen. Das habe ich dann
auch getan, denn so eine Chance gibt es nur einmal.
Dafiir stand es dann aber auch in meiner Pflicht, den
Sternzu halten. Bei mirin der Kiiche arbeiteten bislang
vier Jungs. Seit kurzem unterstiltzt auch eine Frau
unser Team, jetzt sind wir zwei Frauen am Herd. Ich
finde es schade, dass noch immer so wenige Kollegin-
nen im Rampenlicht stehen. Uberall sieht man Kiiche,
auch im Fernsehen. Es fehlt an der breiteren Prisenz
in den Medien. Auch die Wertschatzung kinnte besser
sein. Wenn eine Frau sagt: Das gefallt mir nicht! wird sie
als zickig abgestempelt. Wenn ein Mann das sagt, dann
ist es richtig, Seine Aussage stellt niemand in Frage.

.Wir sind nicht nur genauso kreativ
und fiihrungsstark, sondern nehmen
mehr Riicksicht auf unsere Mitarbeiter."

Ich will keinen falschen Eindruck aufkommen lassen:
Mir macht mein Beruf sehr viel Spaf. Mir gefillt mein
Arbeitsplatz und das Umfeld. Das positive Feedback, das
ich durch meine Géste erfahre, spornt mich an, auch am
nachsten Tag mit meinem Team wieder mein Bestes zu
geben. Ich finde aber, wir Kochinnen haben noch viel
mehr Aufmerksamkeit verdient. Wir sind nicht nur ge-
nauso kreativ und fihrungsstark wie Manner, sondern
nehmen zudem Riicksichtaufunsere Teams und pflegen
den Teamgeist. Wenn ich zu einem Event eingeladen
werde, frage ich alle Mitarbeiter, wer mitkommen will.
Und wenn alle dabei sein wollen, fahren wir alle.

Was nach wie vor ein grofies Problem in der Branche
ist, istdi hlung. Kische verdi unverhdlmismiRig
wenig fiir das, was sle leisten. Man ist ja nicht nur Koch,
sondern auch Einkiiufer; Beschwerdemanager und manch-
mal sogar Hausmeister und arbeitet sehr viele Stundenam
Tag, Nichtsdestotrotz wiirde ich mir wiinschen, dass sich
mehr junge Frauen der Herausforderung dieses Berufes
stellen, Wir tiben ein kreatives Handwerk mit internatio-

nalen Moglichkeiten aus. Also Médels, traut Euch was!
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