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genau lernen. Es gibt im dritten
Jahr die Moglichkeit, sich zu
entscheiden, ob man die gdngige
Kochlehre weitermacht oder ob
man sich auf vegan und vegeta-
risch spezialisiert. Somit ist das
schon eine gute Sache.

medianet: Was denken Sie da-
riiber, dass sich Absolventen
nicht Koch nennen diirfen?
Letz: Das ist okay, man hat sich
ja dafiir entschieden und nach
dem Lehrabschluss ist man
Fachkraft. Flir mich ist das kein
Problem, denn ich bin Koch und
habe mich auf dem weiteren Aus-
bildungsweg dazu entschieden,
mir dieses Wissen anzueignen.

medianet: Gibt es in der tradi-
tionellen 6sterreichischen Kiiche
ausreichend pflanzenbasierte
Gerichte auf den Speisekarten?
Letz: Es gibt ausreichend ve-
getarische Gerichte, wie die
Eiernockerln, Knédel mit Ei,
gebackene Champignons. Das
sind Klassiker der 6sterreichi-
schen Kiiche, die man trotz dem
Weglassen tierischer Produkte
umsetzen kann. Sie sind vom
Geschmack gleich, aber von der
Konsistenz her etwas anders.

medianet: Es miissen also keine
neuen, fleischlosen Gerichte er-
funden werden?

Letz: Nein. Wir haben kiirzlich
im Kurs etwas gekocht, das die
Schiiler Zwiebelrostbraten ge-
nannt haben. Fiir mich waren
das aber Zwiebelschnitzel, denn
alles, was ich dinn abschneiden
kann, ist ein Schnitzel, egal ob
vom Fleisch oder vom Gemiise.
Der Rostbraten ist eine spezifi-
sche Bezeichnung eines Fleisch-
teils. Ein Schnitzel kann aber

&

durchaus eine Scheibe Soja, Tofu
oder was auch immer Pflanzen-
basierendes sein. Das so herzu-
stellen, dass es nahe ans Origi-
nal kommt, ist v6llig in Ordnung.

medianet: Der Sozialdemokra-
tische Wirtschaftsverband Wien
begriifst die vegane Kochlehre
zwar prinzipiell, forderte aber
gleichzeitig eine umfassende
Reform der gesamten Koch-
lehre. Ist die heutige Kochlehre
noch zeitgemd/s?

Letz: Sie ist insofern ausrei-
chend, da die Lehre ja nur eine
Basis schafft, um danach den
Beruf auszuiiben. Fiir mich war
nach meiner Lehre die zweite
Lehrzeit, denn man lernt im Be-
ruf stédndig weiter, da sich die
Angebote auch immer wieder
verdndern. Was man adaptieren
sollte und woran man arbeiten
muss, ist, wie der Ausbildende
damit umgeht. Es muss sich ja
nicht um einen reinen veganen
Betrieb handeln, es reicht aus,
vegane Gerichte auf der Karte
zu haben und Lehrlinge diesbe-
zliglich auszubilden.

medianet: Wdren verpflichten-
de, regelmdfSsige Nachschulun-
gen, wie es sie in vielen Berufen
gibt, eine Idee?

Letz: Das Portfolio in der Gast-
ronomie ist derartig breit gefa-
chert, und jeder muss sich selbst
fiir ein Gebiet entscheiden. Wer
einmal gelernt hat, wie man
Zwiebel anschwitzt, braucht
keine Nachschulung. Jeder, der
Interesse an der Gastronomie
hat und weiterkommen méochte,
schult sich aus eigenem Antrieb
weiter — durch Zeitschriften,
Kochsendungen, mit welchen
Mitteln auch immer.

Kochkiinstler
Die 6sterreichi-
schen Spitzen-
kéche Robert

Letz, Siegfried

Kropfl und Wal-
ter Leidenfrost.

medianet: Weiterbildungen soll-
ten also jedem selbst oder den
Betrieben tiberlassen sein?
Letz: Ja, wichtig ist nur, wie der-
zeit bei der pflanzenbasierenden
Kiiche, dass man Anreize und
neue Angebote schafft, um mehr
anbieten zu kénnen.

medianet: Italienische, viet-
namesische oder arabische
Restaurants diirfen nicht aus-
bilden, da keine traditionellen
Osterreichischen Gerichte ge-
lehrt werden. Ist das heutzutage
noch zeitgemd/s?

Letz: Definitiv, denn wir befin-
den uns in Osterreich und erler-
nen hier unseren Job. Die inter-
nationale Kiiche fallt fir mich
unter zusétzliche Ausbildung.

medianet: Spitzenkoch Paul Ivic
wird in der Kleinen Zeitung wie
folgt zitiert: ,Kunden verzeihen
eher ein schlechtes Fleischge-
richt als ein misslungenes vege-
tarisches.’ Stimmen Sie dem zu?
Letz: Dem kann ich nicht zu-
stimmen. Es ist egal, ob der Kun-
de Fleisch oder fleischlos isst,
wenn das Gericht nicht passt,
wird er beides nicht akzeptieren.
Weshalb sollte er das auch tun,
schlieBlich bezahlt er dafir.
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Allerdings wird die
Lehre in den Medien
Jalsch dargestellt,
ganz so, als ob
Jjemand drei Lehr-
Jahre lang nur vegan
kocht. So 15t es nichit.
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Robert Letz

ORF- und Hauben-
koch, jetzt auch
HTLW-Lehrer

medianet: Hdtten Sie vor zehn
Jahren den Trend zur fleischlo-
sen Kiiche geahnt und wie wird
sich der Trend in den kommen-
den zehn Jahren entwickeln?
Letz: Ich hatte bereits vor zehn
Jahren das Gefiihl, dass die Men-
schen bewusst weniger Fleisch,
dafir aber in besserer Qualitét,
zu sich nehmen. Es war abseh-
bar, dass sich jetzt der Trend
generell hin zu pflanzenbasie-
renden Produkten verstérkt. Ich
vermeide das Wort vegetarisch,
denn das ist im Volksmund ne-
gativ besetzt. Dieses Image ha-
ben einige sehr radikale Veganer
verursacht, denen es aber nicht
um die Erndhrung ging, sondern
um den Tierschutz.

medianet: Was kommt bei Ih-
nen daheim auf den Tisch?
Letz: Ich verwende immer mehr
frisches Gemiise aus dem ei-
genen Garten. Gerade jetzt, im
Sommer, spielt auch das Klima
mit. Wenn es derartig heif8 ist,
isst man weniger und eher Sala-
te oder Gemiise.

medianet: Wie sehen Ihre Zu-
kunftspldine aus? Hier hat sich
Jja einiges getan.

Letz: Meine Plédne sind, dass ich
mein Wissen meinen Schiilern in
der HLTW Bergheidengasse wei-
tergebe, denn es macht irrsinnig
viel Spaf3, zu unterrichten. Ich
habe dort eine volle Lehrver-
pflichtung und mache gerade
den Bachelor fiir das Lehramt.
Ich koche hauptséchlich in der
Schule.

Wenn man als Quereinstei-
ger aus der Praxis kommt, kann
man schon viel Einfluss auf die
Kinder nehmen, ihnen etwas
vorzeigen und vorleben. Es gibt
auch das eine oder andere ku-
linarische Projekt, bei dem ich
unterstiitze, das ist aber eher
Consulting. Jeden Mittwoch
frih bin ich aber weiterhin bei
,Guten Morgen Osterreich’ als
Fernsehkoch im Einsatz.






