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Im Weinhaus Anker kocht ein internationales Team

Gastronomie: Nicht nur die Gerichte, auch das Kiichenteam des Marktheidenfelder Restaurants ist eine bunte Mischung aus aller Welt

Von unserem Redakteur
CHRISTIAN WEYER

nternational geht es in der Kii-
che des Weinhauses Anker in
Marktheidenfeld zu, doch eines
ist Kichenchef Bernhard Ler-
mann wichtig: »Es wird Deutsch
gesprochen.« Das Team ist bunt
gemischt, die Auszubildenden und
Gesellen kommen aus Marokko,
Aserbaidschan und Indonesien. Im
Sommer stofen auch wieder zwei
einheimische Lehrlinge dazu.

Auf die beiden freut sich der
Kiichenmeister schon, denn die
Realschiiler Alen Kilbert und
Ludwig Loffler hdtten bereits ein
Praktikum bei ihm gemacht und
seien Feuer und Flamme fiir den
Beruf. Beim einwdchigen Prakti-
kum sei es nicht geblieben, seit
November 2024 helfen sie je nach
Auftragslage mit, berichtet der
Kichenchef, etwa an Weihnach-
ten oder Silvester sowie an Wo-
chenenden, an denen viel los ist,
das Ganze auf Minijob-Basis und
in Absprache mit den Eltern.

Das Weinhaus Anker gehort zu
den wenigen Betrieben der Re-
gion, die noch Lehrstellen in der
Gastronomie anbieten. Laut Ler-
mann ist es der grofte Ausbil-
dungsbetrieb im Landkreis Main-
Spessart in dieser Branche. Eine
Zeit lang sei es schwierig gewesen,
geniigend Lehrlinge zu finden,
blickt der Kiichenchef auf das
letzte Jahrzehnt zuriick. Das sei
noch weit vor Corona der Fall ge-
wesen, so um das Jahr 2016 her-
um, als kaum Bewerbungen ein-
gegangen seien. Dann habe es eine
Welle aus Spanien gegeben, aber
das sei nur »heie Luft« gewesen,
berichtet der 47-jahrige Kiichen-
chef. Die Leute hitten die Arbeit
allein des Geldes wegen aufge-
nommen, kein Deutsch gespro-
chen und seien alle wieder ge-
gangen.

20 Bewerbungen am Tag

Heute ist alles anders. Inzwischen
gehen massenweise Bewerbungen
ein, an manchen Tagen sind es 20
und mehr, die bei Hotelier und In-
haber Josef Deppisch auf dem
Schreibtisch landen beziehungs-
weise im Computer, denn in der
Regel kommen die weltweiten
Anfragen online herein.
»Inzwischen haben wir viel Er-
fahrung, jedes Land hat eine an-
dere Spezialitdt«, sagt der 60-jah-
rige promovierte Physiker. Man-
ches gehe sehr schnell, anderes
brauche seine Zeit, weil viele Be-
horden beteiligt seien, zdhlt er
auf: die Agentur fiir Arbeit, das
Landratsamt als Ausldnderbe-

Im Uberblick: Dreijihrige
Ausbildung zum Koch

Laut der Bundesagentur fiir Arbeit
ist die Ausbildung zum Koch/ zur
Kdchin eine dreijahrige duale
Ausbildung. Die Lehrlinge lernen al-
s0 in einem gastronomischen Betrieb
und besuchen die Berufsschule. Ko-
che und Kochinnen verrichten alle
Arbeiten, die zur Herstellung von
Speisen gehdren. Wenn sie einen
Speiseplan aufgestellt haben, kaufen
sie Lebensmittel und Zutaten ein,
bereiten sie vor oder lagern sie gege-
benenfalls ein. Sie organisieren die
Arbeitsablaufe in der Kiiche und sor-
gen dafiir, dass die Speisen rechtzei-
tig und in der richtigen Reihenfolge
fertiggestellt werden.

In kleineren Kiichen kochen, braten,
backen und garnieren Kéche und Ko-
chinnen alle Gerichte selbst. In GroB-
kiichen sind sie meist auf die Zuberei-
tung bestimmter Speisen spezialisiert,
etwa auf Beilagen, Salate oder Fisch-
und Fleischgerichte. Zu ihren Aufga-
ben gehort es auch, die Preise zu kal-
kulieren und Gdste zu beraten.
Rechtlich ist keine bestimmte Schul-
bildung vorgeschrieben. In der Praxis
stellen Betriebe tiberwiegend Auszu-
bildende mit mittlerem Bildungsab-
schluss oder Hauptschulabschluss ein.
Beispielhafte Ausbildungsvergtitun-
gen pro Monat (je nach Bundesland
unterschiedlich): 1. Ausbildungsjahr:
875 bis 1150 Euro, 2. Ausbildungs-
jahr: 975 bis 1300 Euro, 3. Ausbil-
dungsjahr: 1075 bis 1462 Euro. (chw)

Das internationale Kiichenteam des Weinhauses Anker: Gentigend Auszubildende zu finden, ist hier kein Problem (von links): Kiichenchef Bernhard Lermann, Tim Nusser, Lud-
wig Loffler, Marie Blum, Luigy Andrea, Alen Kilbert, Farid Novruzov, Ayoub Saalioua, Mazahir Guliyev, Othmane El Bachraoui und Hamaz El Bachraouii.

Hintergrund: Internationales Kiichenpersonal im Weinhaus Anker in Marktheidenfeld

Im Weinhaus Anker in Markthei-
denfeld ist ein internationales Kii-
chenpersonal beschiftigt: Kiichen-
chef Bernhard Lermann (47) ist gebur-
tiger Marktheidenfelder. Er hat schon im
Anker gelernt, seinerzeit beim Sterne-
koch Hermann Kerscher, und anschlie-
Bend die Welt bereist, ehe er 2011 als
Ktichenchef in den Anker zuriickkehrte.
Sein Stellvertreter als Souschef ist der
Marokkaner Hamza El Bachraoui (28).

horde und die Industrie- und
Handelskammer. Manchmal
wechsele auch die Botschafterin
in Indonesien, was zu weiteren
Verzogerungen fithren konne.

Personalwohnungen hilfreich

Um ein Visum zu bekommen,
miissten die Bewerber Deutsch
sprechen. Oftmals miisse man
auch von der hiesigen Schule
vorab schon eine Zustimmung
einholen, obwohl das sonst nicht
der iibliche Weg sei. Ein Packen
von zehn, zwolf Schreiben im Zu-
sammenhang mit einer Bewer-

Inzwischen hat auch dessen Bruder
Othmane El Bachraoui (22) dort eine
Lehre begonnen.

Seine Ausbildung im vergangenen Jahr
beendet hat Luigy Andrea (23), der aus
der indonesischen Provinz Nordsumatra
stammt. Er bleibt noch bis zum Herbst
in Marktheidenfeld, ehe er den Fami-
lienbetrieb in seiner Heimat tibernimmt.
Ayoub Saalioua (23) aus Marokko und
Mazahir Guliyev (31) aus Aserbaidschan

bung aus dem Ausland sei daher
nichts Ungewohnliches.

»Ohne Personalwohnungen
wlirde es iiberhaupt nicht geheng,
nennt Deppisch eine weitere Hiir-
de fiir auslandische Bewerber: den
hiesigen Wohnungsmarkt, auf dem
entweder keine Zimmer verfiighar
oder diese kaum bezahlbar seien.
Wenn man sich fiir einen Bewer-
ber entschieden habe, sei auch die
Planung nicht allzu leicht. »Der
Vertrag beginnt am 1. August, aber
es kann sein, dass er erst am 15.
Dezember kommt«, veranschau-
licht Deppisch, dass es manchmal

sind im 2. Lehrjahr, Farid Novruzov (24)
aus Aserbaidschan im 1. Lehrjahr der
dreijahrigen Ausbildung.

Im August dieses Jahres wird das
Team verstarkt durch die neuen Lehr-
linge Alen Kilbert aus Bischbrunn und
Ludwig Loffler aus Marktheidenfeld.
Eine gewisse Fluktuation gehort zum
Berufsbild, da viele Koche andere
Stationen, Lander und Sitten kennen-
lernen und sich fortbilden, um fir

dauere, bis das erforderliche Vi-
sum ausgestellt ist.

Als »bunt gemischt« bezeichnet
der Inhaber des Hotels und Res-
taurants sein Personal. Er achte
darauf, dass die Beschaftigten aus
verschiedenen Landern kommen,
»dass sich keine Blase bildet«. Dies
habe den Vorteil, »dass auch
Deutsch gelernt wird und eine
Volkerverstandigung stattfindet,
sagt Deppisch. Was wohl nicht nur
bei der Arbeit, sondern auch in der
Freizeit funktioniert, denn »sie
unternehmen vieles zusammen,
gehen gemeinsam auf die Lauren-
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hohere Aufgaben gewappnet zu sein.
So hat Tim Nusser aus Rothenfels im
Anker gelernt, war anschlieBend bis
Ende 2024 zwei Jahre Souschef, ist
jetzt im Klinikum Main-Spessart in
Lohr beschaftigt und besucht den
Meisterkurs in Hameln. Marie Blum
aus Hafenlohr hat im Januar dieses
Jahres im Anker ausgelernt und nun
ein Studium der Lebensmittelchemie
begonnen. (chw)

zi-Messe, verreisen zum Skifahren,
nach Siidtirol oder nach Paris«.

Da die Leute untereinander gut
vernetzt seien wund sich aus
Deutschkursen in ihrem Heimat-
land kennen, funktioniere auch die
Mundpropaganda gut. So erhalte er
von Zeit zu Zeit schubweise Be-
werbungen aus bestimmten Lan-
dern, wenn es sich herumgespro-
chen habe, dass man hier gut
arbeiten und verdienen konne. In
Videogesprachen versuche er dann,
geeignete Beschaftigte zu finden.

Da die Bewerber auf diese Ge-
sprache via Bildschirm getrimmt
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wlrden, sei es wichtig, sie aus der
Reserve zu locken, erklirt Dep-
pisch seine Strategie. Denn man-
che héitten »keine Vorstellungen,
was sie vor Ort leisten kénnen, wie
es menschlich passt und ob sie mit
der Kultur zurechtkommenc, sagt
der 60-Jdhrige.

Nicht selten werde von den Be-
werbern eine »schone neue Welt
erhofft«, ohne dass sie bedacht
hitten, was es filir die Familie und
ihr Umfeld bedeute. Es habe auch
schon Beschiftigte gegeben, bei
denen die Familie nach drei Mo-
naten beschlossen habe, »dass er

wieder nach Hause kommen
muss«, berichtet der Markthei-
denfelder Geschiftsmann.

»Spannend ist es immer wieder,
resumiert Deppisch, nur sei es
schade, wenn man drei Monate
investiert hat und dann merkt, es
passt nicht.

Was ist nun die hauptsdchliche
Motivation fiir die ausldndischen
Bewerber, nach Deutschland zu
kommen? Liegt es allein am Geld?
Deppisch spricht von »unter-
schiedlichen Verhdltnissen«. Es
gebe Lehrlinge, die schickten noch
200 bis 300 Euro von ihrem Mo-
natsgehalt nach Hause. Es gebe
aber auch welche, die sehr wohl-
habend seien, »noch nie das Bad
oder die Toilette putzen musstenx.

Manche seien geblendet von
Berichten: »In Deutschland ist al-
les toll«. Sie dachten an Urlaub
und Krankenversicherung. Viele
hidtten  schon  Kontakte in
Deutschland, malten sich etwas
aus, die Wirklichkeit sei dann doch
anders.

Zu beachten sei auch, dass die
meisten ausldndischen Bewerber
muslimisch seien, und dann hier in
Kontakt mit Schweinefleisch und
Alkohol kdmen. Dass sie beim Ko-
chen verkosten, sei jedoch un-
erldsslich. Der Fastenmonat Ra-
madan konne ebenfalls zu Kon-
flikten mit dem Beruf fithren. Fiir
Josef Deppisch stellt sich die Fra-
ge: »Was darf ich verlangen — ohne
diskriminierend zu sein?« Ande-
rerseits »kann ich nicht mein Res-
taurantkonzept nach den Mit-
arbeitern ausrichten«, macht der
60-Jdahrige deutlich.

GroBer Zusammenhalt

Mit ein bisschen gegenseitiger
Riicksichtnahme scheint es aber zu
funktionieren. So ist Kiichen-
meister Bernhard Lermann voll
des Lobes und ebenso stolz auf
sein Team. »Sie machen eine super
Arbeit und sind immer da, wenn
einer krank ist«, berichtet der 47-
Jahrige, dass der Zusammenhalt
untereinander groR sei. Sie ndh-
men sich auch gegenseitig an die
Hand, um berufliche Klippen und
Hiirden des Alltags zu meistern.
Dass das im beschaulichen und fiir
junge Leute nicht allzu attraktiven
Marktheidenfeld so gut funktio-
niere, darauf ist der Kiichenchef
besonders stolz.

Wer sich flir die Ausbildung
zum Koch interessiert: Am Anfang
stehe meist ein Praktikum. Dabei
konnten beide Seite erkennen, ob
es das Richtige sei. »Wenn man
will, kann man aus dem Beruf al-
les machen«, sagt Lermann iiber
die mittel- und langfristigen Aus-
sichten. Er selbst ist nach seiner
Lehre in der Welt herumgereist
und hat sich bei groRen Kiichen-
meistern fortgebildet.

Koch ist also ein Beruf mit Per-
spektive, wenn man etwas Talent
und guten Willen mitbringt - so
wie es beim Team im Markthei-
denfelder Weinhaus Anker gerade
der Fall ist.



