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Fleiss und Engagement werd

Thomas Christen und
Gregor Maier motivieren
ihre Béacker-Lernenden,
sich Berufswettbewer-
ben wie dem «Brot-
Chef» zu stellen. Das
hat gute Griinde.

HGZ: Gregor Maier, Thomas
Christen, Ihre Backer-Be-
triebe haben Kandidatinnen
fiir den «Brot-Chef» gestellt.
Warum schicken Sie Mitarbei-
tende an Berufswettbewerbe?
GREGOR MAIER: Wir unterstiitzen
unsere Lernenden grundsétzlich,
wenn sie mit guten Ideen auf uns
zukommen. Mit Debora Weiss,
die den «Brot-Chef» 2019 gewin-
nen konnte, hatten wir eine aus-
sergewohnlich fleissige und ehr-
geizige Lernende, die neben der
Berufsmatura zusétzliche Hiir-
den auf sich nahm und diese mit
Bravour meisterte.

THOMAS CHRISTEN: Beiuns gehort
es zur Aus- und Weiterbildung,
dass sich Mitarbeitende auch aus-
serhalb des Berufsalltags engagie-
ren. So nehmen unsere Lernen-
den jihrlich auch an kantonalen
Berufswettkdmpfen teil.

Inwiefern profitiert der
Betrieb von einer Wett-
bewerbsteilnahme seines
Schiitzlings?

CHRISTEN: Jeden Monat gibt es
bei uns im Betrieb drei Leckerbis-
sen ausserhalb des Standard-
Sortiments. Dafiir werden jene
Produkte integriert, die fiir einen
Wettbewerb kreiert wurden.
Diese werden dann mittels Inse-
rat, Newsletter und Social Media
zusiatzlich beworben. Wir sind
iiberzeugt, dass die Wettbewerbs-
vorbereitung die Kreativitit und
Individualitit der Mitarbeitenden
fordert, was wiederum dem Be-
trieb zugute kommt.

MAIER: Junge angehende Berufs-
leute legen Wert auf ein gutes Ar-
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www.brot-chef.ch

Mehr Informationen unter:

«Der Erfolg eines
Unternehmens
basiert auch auf der
Loyalitit und
dem Engagement
guter Mitarbeiter.»

GREGOR MAIER, INHABER
MAIER BACKEREI, LAUFENBURG/AG

beitsverhiltnis mit Perspektiven.
Dank der Teilnahme von Debora
am Wettbewerb haben wir ein
grosses Interesseanunseren Lehr-
stellenfestgestellt. Regionale Kun-
den haben sich zudem fiiber die
Medienprisenz unseres «Junior
Brot-Chefs» gefreut.

Wie haben Sie Debora auf dem
Weg zum Sieg begleitet?

MAIER: Debora war eine sehr selb-
stindige und entschlossene Ler-
nende. Die Grundvoraussetzung
fiir eine Wettbewerbsteilnahme
hat sie also mitgebracht. Wir ha-
ben ihr unsere Ausbildungsver-
antwortliche zur Seite gestellt
und Probeldufe koordiniert, die
wir am Ende gemeinsam bewertet
haben. Dabei war uns wichtig, De-
bora in ihrem Kreativwahn den
Weg durch den Dschungel aufzu-
zeigen. In der Schlussphase haben
wir sie in Bezug auf Logistik und
Présentation unterstiitzt.

Wie haben Sie, Thomas
Christen, IThre Mitarbeiterin-
nen auf den Wettbewerb
vorbereitet?

CHRISTEN: Nachdem die Grund-
idee vom Produkt von den Mitar-
beiterinnenfestgelegtwordenwar,
erfolgte die theoretische Produkt-
entwicklung und Rezeptfindung.
Danach wurde mit unserer Unter-
stiitzung geiibt und verfeinert, bis
das optimale Endresultat stand.

Fiir Lernende und Betriebe
bedeutet so ein Wettbewerb
auch zusitzlichen Aufwand.
MAIER: Ob Wettbewerb oder Be-
rufsalltag: Vorgesetzte sollten im-
mer ein offenes Ohr fir Mitarbei-
tende haben, welche die Extra-
meile gehen mochten, und sie auf
dem Weg dorthin unterstiitzen.
Die Formel zum Erfolg: Der Mit-
arbeiter bringt Zeit und Motiva-
tion mit und das Unternehmen die
Rohstoffe und Infrastruktur.
CHRISTEN: Das sehe ich genau so.
Wichtig ist, dass wir die Mitarbei-
tenden ermutigen, begleiten und
unterstiitzen.

Mit Ihrem Engagement gehen
Sie mit gutem Beispiel voran:
Sie fordern nicht nur den
Berufsnachwuchs, sondern
auch das Ansehen des Berufs.
CHRISTEN: Dank starker Lernen-
der sichern wir unsere Zukunft.
Zudem bringt so eine Wettbe-
werbsteilnahme einen positiven
Spirit ins Team und unterstreicht,
dass wir unser Entwicklungspo-
tenzial voll ausschopfen wollen.
MAIER: Die Férderung des Berufs-
nachwuchses ist fest in unserer
Firmenstrategie verankert. In ei-
nem Unternehmen mit 170 Mitar-
beitenden ist uns bewusst, dass
der Erfolg des Unternehmens
auch auf den Schultern loyaler
und gut ausgebildeter Teammit-
glieder getragen wird. In solche
Mitarbeitende soll man investie-
ren, damit die Zukunft der Bran-
che gesichert ist. Denn unsere Be-
rufsleute geben uns téglich die
Chance, durch ihre Augen {iiber
den Tellerrand hinauszublicken.

«Wir motivieren
unsere Mitarbeiter,
sich regelmissig
auch ausserhalb des
Berufsalltags zu
engagieren.»

THOMAS CHRISTEN, INHABER
CHRISTEN BECK, STANS/NW

Die Organisatoren des Fach-
wettbewerbs Brot-Chef haben
dem Event ein Make-over
verpasst. Der «Brot-

Chef», der nun nur noch
Lernenden offensteht, wird

neu in der Berufsschule Aarau
an einem Samstag durchge-
fithrt. Was halten Sie davon?
MAIER: Fiir mich macht das durch-
aus Sinn. Die Organisatoren sind
mit den Voraussetzungen und den
Begebenheiten des Events ver-
traut und haben diesen Entscheid
sicherlich auf Basis zukunftsge-
richteter Gedanken geféllt.
CHRISTEN: Fiir uns war Luzern na-
tiirlich naher (schmunzelt). Aber
ich verstehe auch, dass man ein
Konzept von Zeit zu Zeit tiberar-
beitet und aktuellen Bediirfnis-
sen anpasst.

Welchen Rat geben Sie Arbeit-
gebern, die Mitarbeitende an
einen Wettbewerb schicken?

en belohnt

CHRISTEN: Als Erstes gilt es zu
kldren, wer sich fiir einen Wettbe-
werb eignet. Dann kénnen in ei-
nem Gesprich die Vorteile fiir die
berufliche Zukunft aufgezeigt, die
Betreuungsperson bestimmt und
ein Ubungsplan erstellt werden.
MAIER: Wer merkt, dass Ehrgeiz,
Wille und Verantwortung bei den
Jugendlichen vorhanden sind, soll
sie unterstiitzen. Fleiss und Enga-
gement werden immer belohnt.

Und was geben Sie den Berufs-
talenten mit auf den Weg in die
Wettbewerbswelt?

MAIER: Habt Spass an der Sache,
dann stellt sich der Erfolg auto-
matisch ein.

CHRISTEN: Seid mutig und ver-
sucht es einfach! Ubung macht
den Meister, und ihr kénnt nur ge-
winnen! INTERVIEW ANDREA DECKER

Zu den Personen

Thomas Christen
Backer-Konditor Thomas
Christen (56) fihrt die Chris-
ten Beck mit sieben Stand-
orten in Nidwalden und
Engelberg, sechs davon mit
Café. Zum Unternehmen
gehsrt auch ein Hotel mit
Backer-Themenzimmern.
Christen Beck beschaftigt
150 Mitarbeitende, davon zehn
Lernende. Thomas Christen ist
zudem Prasident des Ob- und
Nidwaldner Backerverbands.

Gregor Maier
Backer-Konditor-Confiseur
Gregor Maier (37) von der

Backerei Maier in Laufenburg/
AG ist fir die Produktionslei-
tung und den Vertrieb verant-
wortlich. Das Unternehmen
mit sieben Standorten fihrt
170 Mitarbeitende, davon sie-
ben Lernende. Er ist Mitglied
des Vorstandes des Aargau-
ischen Backer-Confiseurmeis-
terverbands und dort fiir das
Ressort Events zusténdig.
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Gut 10 000 Kiichenchefs und Kéche haben unsere Zeitung abonniert.
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www.hotellerie-gastronomie.ch/Abo




