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Privatkoch / Privatkochin

BERUFSBESCHREIBUNG

Privatkdche/Privatkéchinnen sind Kéche/Kéchinnen die Speisen in privaten Haushalten fir ihre Kund*innen bzw. Arbeitgeber*innen zubereiten.

Als permanente Privatkdch*innen fiir Haushalte im gehobenen Einkommenssegment, aber z. B. auch fur Botschaften und andere reprasentative
Einrichtungen, bereiten sie alle Speisen fiir ihre Arbeitgeber*innen zu. Dabei richten sie sich an die Vorgaben und Winsche bezlglich Essgewohn-
heiten, Unvertraglichkeiten und Vorlieben ihrer Arbeitgeber*innen, achten auf Ausgewogenheit und sind auch fiir das kulinarische Angebot bei
Feierlichkeiten oder Veranstaltungen zustandig. Je nach Arbeitgeber*in sind diese Privatkdche/Privatkéchinnen auch an verschiedenen Wohn-
sitzen (Urlaubswohnsitz, Yacht, usw.) im Einsatz. Sie planen Meniis, kiimmern sich um die richtige Vorratshaltung sowie um die Organisation der
Speiseplane und Einkaufe. Dabei haben Sie, neben ihren Arbeitgeber*innen, Kontakt zu anderen Mitarbeiter*innen von gehobenen Haushalten z.
B. Butler / Butleress, Haushalter*in oder Concierge (m./w./d.).

Privatkdche/Privatkdchinnen kénnen aber auch auftragsbezogen tatig sein. Dabei kochen sie in wechselnden Privathaushalten meist
mehrgangige Menis zu besonderen Anlassen flr unterschiedlich viele Personen. Sie planen Men(s in Absprache mit ihren Auftraggeber*innen,
kiimmern sich um den Einkauf und andere anfallende Vorbereitungen. Viele Privatkéche/Privatkéchinnen bieten zusatzlich noch Service und
Tischdekoration, passend zum Meni und Anlass, an. Sie bereiten die vereinbarten Speisen in den Kiichen der Auftraggeber*innen zu und kiim-
mern sich auch um die anschlieBende Reinigung der Kiiche.

Fir ihre Tatigkeit benétigen Privatkdche/Privatkdchinnen ein breites Wissen in allen Bereichen der Kiiche und verschiedensten Kochtraditionen
sowie Kenntnisse Uber gesundheitliche Trends und ernahrungsphysiologische Aspekte. In manchen Fallen kdnnen auch didtologische Kenntnisse
(z. B. Rohkost, TCM, Ayurveda) gefragt sein. Zusatzlich zur Speisenauswahl und Zubereitung kimmern sich Diatk6che/Diatkdchinnen oft auch um
die Auswahl der zur Speisenfolge passenden Getranke (vor allem Weine). Das ansprechende Anrichten von Speisen sowie Wissen Uber die Zu-
bereitung von Speisen fir verschiedenste Anlasse (Flying Buffet, gehobenes Dinner, Geburtstagsfeiern) sind fiir Privatkoche/Privatkdchinnen be-
sonders von Vorteil.

Fur Ihre Tatigkeit bendtigen Privatkéche/Privatkdchinnen eine hohe Kund*innenorientierung, Flexibilitat und Reisebereitschaft. Fremd-
sprachenkenntnisse sind ebenfalls von Vorteil sowie gute Kenntnisse von lokalen Produkten und Essensgepflogenheiten.

Ausbildung

Privatkdche/Privatkéchinnen haben in der Regel eine Ausbildung als Koch / Kéchin (Lehrberuf) oder Gastronomiefachmann / Gastronomiefachfrau
(Lehrberuf) und meist bereits viel Erfahrung in verschiedenen Restaurants, davon meist im gehobenen Bereich, gesammelt. Fiir die Tatigkeit als
Privatkoch/Privatkdchin gibt es keine spezielle Ausbildung.
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