«@Ws BERUFSLEXIKON

Das Berufslexikon ist ein Online-Informationstool des AMS und bietet umfassende Berufsinformationen zu
fast 1.800 Berufen in Osterreich. Informieren Sie sich unter www.berufslexikon.at zu Berufsanforderungen,
Beschaftigungsperspektiven und Einstiegsgehaltern sowie zu Aus- und Weiterbildungsmdglichkeiten.

Fachkraft far vegetarische
Kulinarik (m/w)

@ Lehrzeit: 3 Jahre.
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HINWEIS

Der neue Lehrberuf "Fachkraft fir vegetarische Kulinarik" kann seit 1.7.2025 erlernt werden. Der Lehrberuf
wurde als befristeter Ausbildungsversuch eingerichtet und kann vorlaufig bis spatestens 31. Dezember 2030
begonnen werden.

Eine Doppellehre mit dem verwandten Lehrberuf "Koch/Kdéchin" ist nicht erlaubt!

TATIGKEITSMERKMALE

Der Begriff "vegetarische Kulinarik" bedeutet Kochen ohne Fleisch und Fische beziehungsweise Kochen

mit Nahrungsmitteln, die nicht von getdteten Tieren stammen, also Kochen vor allem mit Gemuse, Krautern,
Gewdrzen, Obst usw., aber auch mit tierischen Produkten (Milch, Kase, Eier usw). Eine Sonderform ist das vegane
Kochen, bei dem auch keine tierischen Produkte verwendet werden. Die wichtigste Grundlage der vegetarischen
und der veganen Kiiche sind die zahlreichen GemUsearten wie vor allem die Blattgemuise (z.B. Salate, Kohl), die
Blutengemiuse (z.B. Artischocken, Karfiol), die Fruchtgemiise (z.B. Gurken, Tomaten, Paprika, Zuchini, Kurbis), die
Wurzelgemiuse (z.B. Kartoffeln, Radieschen, Karotten, Sellerie, Zwiebeln), die Hiilsenfriichte (Bohnen, Erbsen,
Linsen) und die verschiedenen Getreidearten (Reis, Mais, Hirse ua.). Dazu kommen die zahlreichen Obstsorten
(Apfel, Birnen usw.) und sonstige Baum- und Strauchfriichte (Niisse, Beeren).
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Fachkrafte fur vegetarische Kulinarik sind Kéche/Kéchinnen, die vegetarische und vegane Speisen aller Art
zubereiten. Die Bandbreite dieser Speisen ist sehr gro3 und reicht von heimischen Gerichten bis hin zu exotischen
Speisen ferner Lander, wobei haufig auch neue Rezepte oder Rezeptvariationen entwickelt werden. Die Fachkrafte
planen das Speisenangebot und erstellen die Speisekarte. Sie bestellen die bendétigten Lebensmittel und Zutaten
oder kaufen sie selbst ein. Wird die Ware geliefert, kontrollieren sie ihre Frische und Qualitat und lagern die leicht
verderblichen Waren (Gemise, Obst) in Kithlrdumen.

Bevor die Fachkrafte fir vegetarische Kulinarik zu kochen beginnen, bereiten sie zunachst die vegetarischen und
veganen Lebensmittel vor. Sie waschen und reinigen z.B. das GemUse, zerkleinern die Zutaten und stellen alle
benétigten Kochmittel wie Mehl, Gewiirze, Ol, Zucker, Salz usw. bereit. Die eigentliche Zubereitung der Speisen
umfasst eine Vielfalt verschiedener Methoden und Arbeiten wie beispielsweise Kochen/Sieden, Blanchieren,
Schmoren, Duinsten, Braten, Grillen, Rosten, Backen oder Frittieren. Sind die Speisen und die Beilagen fertig,
werden sie auf Tellern oder Speise-Platten und in Schisseln schdn angerichtet und teilweise auch verziert
("garniert") und dann vom Service-Personal den Gasten serviert.

Fachkrafte fur vegetarische Kulinarik bendétigen genaue Kenntnisse der Speisenzusammenstellung und

Uber mogliche Unvertraglichkeiten der Inhaltsstoffe, damit sie das Servicepersonal fir die Gaste-Betreuung
diesbezuglich vorbereiten und Uber alternative Speisen (z.B. andere Beilagen) informieren kénnen bzw. um selbst
die Gaste entsprechend zu beraten. Fur die Gasteberatung wichtig sind auch gute Kenntnisse tUber die Herkunft
der verwendeten Lebensmittel (z.B. Regionalitat, Nachhaltigkeit, biologische Erzeugung) und die saisonalen
Angebote.

ANFORDERUNGEN

. korperliche Ausdauer: Arbeiten im Stehen und Gehen; erhebliche Belastung durch Dampfe und Hitze
beim Kochen; fallweise Nacht- und Schichtarbeit;

c Handgeschicklichkeit: geschicktes Hantieren mit Kichenwerkzeugen und Kiichengeraten; Zerkleinern
der Zutaten (Schneiden); Anrichten der Speisen;

. Fingerfertigkeit: Zerkleinern der Zutaten (Schneiden);

. Tastsinn: Qualitatskontrolle der Lebensmittel durch Betasten;

. Auge-Hand-Koordination: Arbeiten mit Kichenwerkzeugen und Kichengeraten; Zerkleinern der Zutaten
(Schneiden);

. Geruchs- und Geschmackssinn: Wurzen und Abschmecken der Speisen; Qualitatskontrolle der
Lebensmittel durch Riechen und Kosten;

. Unempfindlichkeit der Haut: Hautkontakt mit unterschiedlichsten Lebensmitteln; Belastung durch
Reinigungsmittel;

. mathematisch-rechnerische Fahigkeit: Kalkulieren der Preise der Speisen; Vergleichen von
Lebensmittel-Angeboten im Einkauf;

. Organisationstalent: gleichzeitige Zubereitung verschiedener Speisen; Arbeitseinteilung des
Kuchenhilfspersonals; Planung des Speisenangebots; Einkaufsplanung;

. Fahigkeit zur Zusammenarbeit: Arbeiten im Team mit Kolleginnen, Kiichenhilfen und Servicepersonal;

. Sprachfertigkeit mundlich: Informieren des Servicepersonals und der Gaste Uber die Zusammensetzung
der Speisen und die Beschaffenheit und Herkunft der verwendeten Lebensmittel;

c gestalterische Fahigkeit: geschmackvolles Anrichten und Garnieren der Speisen und Gerichte;

c Innovationsfahigkeit: Entwickeln neuer Rezepte und Speisenvariationen; Eingehen auf sich verandernde
Kundenwunsche;

. Reaktionsfahigkeit: Verhindern von Unfallen beim Hantieren mit Kiichenwerkzeugen und -geraten sowie
bei der Ofenarbeit;

. Merkfahigkeit: Merken zahlreicher Rezepte und Zubereitungsarten; Merken zahlreicher Eigenschaften
verschiedenster Lebensmittel;

. Selbstandigkeit: Leitung der Kliche; Erstellen von Speiseplanen und der Speisekarte;

. generelle Lernfahigkeit: standiges Erweitern des Speisenangebots und Aufnehmen neuer Rezepte;
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. psychische Ausdauer: teilweise Arbeiten am Abend bzw. in der Nacht und am Wochenende; massiver
Zeitdruck bei starkem Gasteandrang.

BESCHAFTIGUNGSMOGLICHKEITEN

Betriebe/Lehrbetriebe:

Fachkrafte fur vegetarische Kulinarik arbeiten in Betrieben des Hotel- und Gastgewerbes (Hotelklchen,
Restaurants, Gasthauser usw.), teilweise auch in GroBklichen von Betrieben, Krankenhausern und
Pflegeeinrichtungen.

Lehrstellensituation:

Da dieser Lehrberuf erst seit 1. Juli 2025 erlernt werden kann, sind derzeit noch keine Angaben zur kiinftigen
Lehrstellensituation méglich. Die Branche (Fachgruppe Gastronomie der Wirtschaftskammer Wien) rechnet
vorlaufig mit bis zu 50 Lehrlingen pro Lehrjahr und einer steigenden Zahl von Lehrlingen und Lehrbetrieben in den
kommenden Jahren.

Der sehr ahnliche verwandte Lehrberuf "Koch/Kéchin" ist einer der am haufigsten erlernten Lehrberufe. Bei den
Madchen liegt er an 8. Stelle, bei den Burschen an 9. Stelle der am haufigsten erlernten Lehrberufe. Die jahrliche
Gesamtzahl der Koch/Kdchin-Lehrlinge ist allerdings in den letzten 10 Jahren stark zurlickgegangen (von Uber 4.000
auf rund 2.860 Lehrlinge).

Unterschiede nach Geschlecht:

Es ist anzunehmen, dass im neuen Lehrberuf "Fachkraft fur vegetarische Kulinarik" ein ahnliches
Geschlechterverhaltnis wie im verwandten Lehrberuf "Koch/Kéchin" entstehen wird. Der Lehrberuf "Koch/Kéchin"
wird Uberwiegend von Mannern erlernt; der Anteil der mannlichen Lehrlinge betragt seit vielen Jahren konstant
zwei Drittel; der Anteil der weiblichen Lehrlinge ein Drittel.

AUSSICHTEN

Berufsaussichten:

Die Verteilung der Gastgewerbebetriebe in Osterreich zeigt relativ groRe regionale Unterschiede. Eine hohe
Nachfrage nach Personal gibt es daher vor allem in den Tourismusgebieten der westlichen Bundeslandern und in
grolReren Stadten. Generell wird fUr die nachsten Jahre mit einem steigenden Lehrstellen- und Arbeitsplatzangebot
gerechnet.

Beschéftigungsaussichten:

Die Beschaftigungsmoglichkeiten der Fachkrafte fur vegetarische Kulinarik sind stark von der Entwicklung im
Tourismus abhangig. In Zukunft ist eine steigende Nachfrage nach qualifiziertem Personal zu erwarten, sodass
Fachkrafte fur vegetarische Kulinarik vermutlich sehr gefragt sein werden.

AUSBILDUNGEN

aus dem Ausbildungskompass

Wien
Lehre Fachkraft fur vegetarische Kulinarik (Lehre)
Berufsschule fiir Gastgewerbe

Adresse: 1120 Wien, Langenfeldgasse 13-15
Webseite: https://www.bsgg.at/
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WEITERBILDUNG

Das Berufsforderungsinstitut (BFl) und das Wirtschaftsforderungsinstitut (WIFI) bieten neben Vorbereitungskursen
fur die Lehrabschlussprufung und fur die Gastgewerbe-Befahigungsprifung vielfaltige Weiterbildungskurse an.
Das WIFI Wien bietet beispielsweise eine Kurs mit dem Titel "Ausbildung zum/zur vegan-vegetarisch geschulten
Koch/Kochin" an.

Weiterfiihrende Bildungsméglichkeiten zur Erreichung héherer Bildungsabschllsse bzw. zur
Hoéherqualifizierung fur Absolventinnen dieses Lehrberufs:

. Werkmeisterschule flr Berufstatige (Dauer: 2 Jahre, Abendunterricht) mit der Fachrichtung "Bio- und
Lebensmitteltechnologie" (WIFI in Wels, St. Pélten und Dornbirn).

AUFSTIEG

Aufstiegsmdéglichkeiten:

Aufstiegspositionen fur diesen Beruf sind z.B. Jungkoch/-kdchin, Demichef (Chefln mit beschrankter
Weisungsbefugnis), Chef de partie (Abteilungschefin), Sous-Chef (stellvertretend(er/e) Kiichenchefln), Chef de
cuisine (Kuchenchefin) und Exekutivchef (Kichendirektorin Gber alle Kiichen). In Kleinbetrieben sind wegen der
geringen Anzahl an FUhrungspositionen nur wenige Aufstiegsmaoglichkeiten gegeben.

Selbststandige Berufsausuibung:

Die Moglichkeit einer selbststandigen Berufsausibung (als Gewerbeinhaberln, Pachterin oder Geschaftsfiihrerin)
besteht fur Fachkrafte fur vegetarische Kulinarik in folgenden reglementierten Gewerben (Befahigungsnachweis
erforderlich):

. Gastgewerbe
. Konditorlnnen (Zuckerbackerinnen) einschliel3lich der Lebzelterinnen und der Kanditen-, Gefrorenes- und
Schokoladewarenerzeugung (Handwerk)

Weiters kdnnen Fachkrafte fur vegetarische Kulinarik folgende freie Gewerbe ausiben:
. Erzeugung von Speise-Eis
. verschiedene freie Gastgewerbe-Betriebsarten, fur die keine Gewerbeberechtigung erforderlich ist, z.B.
wenn Speisen in einfacher Art verabreicht werden, nichtalkoholische Getranke ausgeschenkt werden, nicht
mehr als acht Verabreichungsplatze eingerichtet werden oder es sich um eine Schutzhitte handelt

Ein freies Gewerbe erfordert keinen Befahigungsnachweis, sondern lediglich eine Anmeldung bei der
Gewerbebehorde.

Weitere freie Gewerbe finden Sie hier: www.bmaw.gv.at/Services/Publikationen/Bundeseinheitliche-Liste-der-
freien-Gewerbe.html

VERGLEICHBARE SCHULEN

Folgende berufsbildende Schulen bieten teilweise eine dhnliche Ausbildung wie der Lehrberuf:
. Fachschule fur wirtschaftliche Berufe
. Hohere Lehranstalt fur wirtschaftliche Berufe
. Hohere Lehranstalt fur Tourismus

VERWANDTE LEHRBERUFE

Verwandte Lehrberufe LAP-Ersatz*
Gastronomiefachmann/-frau nein
Hotel- und Restaurantfachmann/-frau nein
Koch/Kdchin nein
KonditorIn (Zuckerbackerln) - Schwerpunkt Allgemeine Konditorei nein
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Verwandte Lehrberufe LAP-Ersatz*

KonditorIn (ZuckerbackerIn) - Schwerpunkt Patisserie nein

Restaurantfachmann/-frau nein

Systemgastronomiefachmann/-frau nein

* LAP-Ersatz = Lehrabschlusspriifungs-Ersatz
< Die LAP im beschriebenen Lehrberuf ersetzt die LAP des verwandten Lehrberufs.

> Die LAP des verwandten Lehrberufs ersetzt die LAP im beschriebenen Lehrberuf.

<> Wechselseitiger Ersatz der LAP zwischen beschriebenem und verwandtem Lehrberuf.

LEHRLINGSENTSCHADIGUNG (LEHRLINGSEINKOMMEN)

Kollektivvertragliche Mindest-Satze, alle Betrage in Euro
Brutto: Wert VOR Abzug der Abgaben (Versicherungen, Steuern)

Kollektivvertrag giiltig ab
Hotel- und Gastgewerbe (Arbeiter) 01.05.2025
1. Lehrjahr: 1.050
2. Lehrjahr: 1.180
3. Lehrjahr: 1.400
4. Lehrjahr: 1.500
Gesamt (inkl. Doppellehren)
Anzahl der Lehrlinge
1
ke A kA ke A ke A kA ke A ke A kA ke A ke A
2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
weiblich  m mannlich
Anz./Jahr 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
mannlich k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. 0
weiblich k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. 0
gesamt K.A. K.A. k.A. K.A. K.A. k.A. K.A. K.A. k.A. 0
Frauenanteil k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. -

Quelle: WKO - Wirtschaftskammer Osterreich
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DURCHSCHNITTLICHES BRUTTOEINSTIEGSGEHALT

€ 2.080,- bis k.A. *

* Die Gehaltsangaben entsprechen den Bruttogehaltern bzw Bruttoléhnen beim Berufseinstieg. Achtung: meist beziehen

sich die Angaben jedoch auf ein Berufsbindel und nicht nur auf den einen gesuchten Beruf. Datengrundlage sind die
entsprechenden Mindestgehalter in den Kollektivvertragen (Stand: 2025). Eine Ubersicht (iber alle Einstiegsgehalter finden Sie
unter www.gehaltskompass.at. Mindestgehalt fir Berufseinsteigerinnen It. typisch anwendbaren Kollektivvertagen. Die aktuellen
kollektivvertraglichen Lohn- und Gehaltstafeln finden Sie in den Kollektivvertrags-Datenbanken des Osterreichischen
Gewerkschaftsbundes (0GB) (http://www.kollektivvertrag.at) und der Wirtschaftskammer Osterreich (WKO) (http://
www.wko.at/service/kollektivvertraege.html).

IMPRESSUM

Fiir den Inhalt verantwortlich:

Arbeitsmarktservice

Dienstleistungsunternehmen des &6ffentlichen Rechts
TreustralBe 35-43

1200 Wien

E-Mail: ams.abi@ams.at

Stand der PDF-Generierung: 26.11.25
Die aktuelle Fassung der Berufsinformationen ist im Internet unter www.berufslexikon.at verfugbar!
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