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MARTIN SCHONBACHLER

«QUALITATSBETRIEBE WERDEN
WEITERHIN LERNENDE HABEN»

Die Schweiz ist in Sachen
Berufsbildung internatio-
nal fithrend. Trotzdem gibt
es einen Nachwuchsmangel.
Martin Schonbéchler sagt,
woran das liegt und was die
Branche dagegen tut.

HGZ: Alle reden von Fach-
kriftemangel. Wie sieht es
beim Berufsnachwuchs aus?
MARTIN SCHONBACHLER: Es gibt
tatsdachlich zu wenig valable Ler-
nende fiir die gesamte Branche.
Etliche freie Lehrstellen bleiben
deshalb unbesetzt.

Woran liegt das?

Das hat vielschichtige Griinde.
Unter anderem die Arbeitszeiten,
das Image der Branche, aber auch
die komplexen Anforderungen,
die gestellt werden - vom Markt,
den Arbeitgebern, den Gisten und
den Lernenden selber.

Welcher Beruf ist betroffen?
Der Mangel an geeignetem Nach-
wuchs ist bei den Kdchen beson-
ders markant.

Was macht die Branche, um
mehr Lernende zu gewinnen?
Die Branchenverbidnde, Berufs-

Martin Schénbachler: «Nachwuchswerbung geht uns alle etwas an.»

und Hotelfachschulen sind auf
verschiedenen Ebenen titig. Zum
Beispiel mit Infostinden an Be-
rufsmessen und Besuchen in
Schulklassen. Projekte wie Ho-
tel-Schnuppercamps, «Please Dis-
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beiKindern und Jugendlichen das
Interesse fiir die gastgewerbli-
chen Berufe geweckt wird. Eine
wichtige Plattform, um die Berufe
gut zu prisentieren und ihr Image
zu heben, sind die Swiss Skills und

turb»-Tage oder Angebote fiir | World Skills.
Schulklassen wie «Leben in Grau-
biinden», «Rent-a-Stift» oder «Bil-
dungsbus zum Anbeissen» sind

weitere Massnahmen, mit denen
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Gemiiss Lehrlingsbarometer
2017 will nur jeder dritte
Lernende sicher in der Bran-

che bleiben. Was kann man
tun, um die Jungen zu halten?
Ein Hauptgrund, warum junge
Berufsleute die Branche wechseln,
sind die Arbeitszeiten. Es braucht
daher neue, gut durchdachte Ar-
beitszeitmodelle und eine héhere
Planungssicherheit zum Beispiel
durch frithes und verlissliches
Erstellen der Arbeitspline.

Reicht das?

Nein. Es muss der Branche auch
gelingen, die vielen Vorteile der
gastgewerblichen Berufe besser
ins Licht zu riicken. Zum Beispiel,
dass man frei hat, wenn andere
arbeiten miissen, dass man sofort
im Ausland arbeiten und die Kar-
riereleiter schneller erklimmen
kann als in anderen Berufen.
Hinzu kommt eine gewisse Job-
sicherheit. Wer den Beruf sauber
erlernt hat, ist eine gesuchte
Fachkraft.

Wagen Sie eine Prognose. Wie
geht es mit dem Lehrlings- und
Fachkriiftemangel weiter?
Betriebe, die auch im Mitarbeiter-
management hohe Qualitdt aus-
weisen, werden weiterhin Ler-
nende und somit auch Fachkrifte
haben. Fiir alle anderen wird es
hiarter werden, freie Posten ad-
dquat zu besetzen.

INTERVIEW RICCARDA FRE]

Zur Person

Martin Schénbachler ist
stellvertretender Direktor von
Hotel & Gastro Formation
Schweiz sowie Rektor der
Berufsschulen IFK in Weggis,
Zuoz, La Fouly und Lenk.
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René Kaufmann
erhalt Ehrentafel
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% == An der Nacht der Gastronomen

}‘E g3 wurde René Kaufmann zum Gas-
_—

S £s trostern 2017 gewahlt. Nun wurde
2 o .

=73 seine Ehrentafel an der Wall of

=

2 Fame in der Hotel & Gastro For-

mation in Weggis enthiillt. René
Kaufmann, Gastgeber im Hotel
Rossliin Illnau, ist der vierte Tra-
ger dieses Titels. Wie seine Vor-
gianger ist auch er Koch. «Als Gas-
trostern hier mit einer eigenen Ta-
fel gewiirdigt zu sein, hat fiir mich
grossen Stellenwert. Es ist etwas
Einzigartiges, was nicht jeder er-
reicht», freut sich René Kauf-
mann. Seit seiner Ernennung zum
Gastrostern 2017 hat sich viel ge-
tan. So durfte er fiir sich und sei-
nen Betrieb grosse Medienpri-
senzverbuchen, darunter TV-Auf-
tritte zum Beispiel in der Sendung
«Glanz und Gloria». Fiir die Tro-
phée hat Kaufmann extra eine Vi-
trine bauen lassen. Er erklért:
«Die Giste mdchten den Pokal se-
hen und auch anfassen. Ich zeige

Mehr Informationen unter
www.nacht-der-gastronomen.ch

ihn gerne und sage dazu: Der Stern
bin ich, der Sockel, also das Fun-
dament, ist meine Frau und der
Ring um den Stern seid ihr, die
Giste und Mitarbeitenden.»  (riF)
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Neue Glace-
Kreationen

Pinktlich zum Glacesaisonstart
prasentiert Midor seine neuen
Superiore Rahmglaces von

i gelati. Menthe & Chocolat ist
eine cremige Rahmglace mit de-
zent erfrischendem Minzege-
schmack, verfeinert mit knackigen
Schokoladespénen aus feinster
Schweizer Schokolade. Die zweite
Superiore-Neuheit wird mit ech-
tem Irish Whiskey sowie feinstem
Rahm und bester Milch aus der
Schweiz hergestellt. Wie alle Su-
periore Glaces lassen sie sich bei
einer Lagertemperatur von -18
Grad gut schépfen.
www.midor.ch

Gesunder Schatten

Die neue Sonnenschirm-Kollek-
tion «Parasol» von Go in bietet
robuste und langlebige Schirme,
die sich selbst im XXL-Format gut
handhaben lassen. Alle Modelle
bieten UV-Schutz in der Hohe
von LSF 80. Die Beziige sind
abnehmbar, waschbar, wetterfest
und lichtecht.

www.goin.ch

Die Beitrage auf
r4%e den Produktseiten
werden von
Angela Hiippi
zusammengestellt
und redigiert.
angela.hueppi@
hotellerie-

gastronomie.ch

Traditionelle Pies in
drei Varianten

In England ist der Pie ein traditio-
neller Take-away-Snack. Zur Ski-
ferien-Saison lanciert Hug drei
Varianten in der Schweiz. Der
diinne und knusprige Pastetenteig
umhiillt die saftigen Fillungen,
das Geback ist im Nu zubereitet.
In nur 25 Minuten bei 180 Grad
sind die tiefgekihlten und vorge-
backenen Produkte genussbereit.
Die Pies tiberzeugen durch ihre
lokalen und frischen Zutaten. Sie
sind bei allen nationalen sowie
regionalen Handlern in den
Varianten Vegg, «Poulet

& Speck sowie Rind erhaltlich.
www.hug-familie.ch

Knusprige Pommes
Die Super-Crisp-Linie der Kadi

AG wurde zum Jahresbeginn um
die Super-Wellenfrites mit Schale
ergénzt. Die Wellen- und Scha-
lenoptik fallt auf und sorgt fir Ab-
wechslung auf dem Teller. Gleich-
zeitig werden die Pommes frites
durch den hauchdiinnen Knusper-
mantel besonders knackig.
www.kadi.ch




