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MARKUS CINNANTI
«WER IM BEREICH
DIATETIK ARBEITET,
WIRD NIE ARBEITSLOS»

Markus Cinnanti, Leiter Lehrgang
Distetik und gesunde Erndhrung. zve

Diitetik ist lingst

nicht mehr nur in der
Gemeinschaftsgastro-
nomie ein Thema.
Restaurants miissen
sich immer mehr mit
Allergien und alternati-
ven Erndhrungsformen

auseinandersetzen.

HGZ: Markus Cinnanti, Sie
leiten den Lehrgang Diiitetik
und gesunde Ernihrung. Ein
Thema, das immer wichtiger
wird.

MARKUS CINNANTI: Auf jeden Fall.
Restaurants werden immer 6fter
mit Anfragen von Menschen mit
Unvertréglichkeiten, Allergikern
oder beispielsweise Veganern
konfrontiert. Wer hier Flexibilitat
beweist, kann bei den Gésten si-
cher punkten.

Welche Themen und Heraus-
forderungen sind in der
Diiitetik derzeit besonders
aktuell?

Ein Thema, das derzeit nicht nur
Didtkoche beschiftigt, ist sicher-
lich die neue Lebensmittelverord-
nung, die am 1. Mai in Kraft getre-
ten ist. Kiinftig wird man noch
viel mehr deklarieren miissen,
was die angebotenen Speisen ent-
halten. Und allgemein lésst sich
sagen, dass Krankheiten und All-
ergien ein immer grosseres
Thema werden. Ich sage meinen
Lernenden immer: Wenn ihr im
Bereich Diitetik arbeitet, werdet
ihrnie arbeitslos.

«Restaurants, die
auch fiir Allergiker
oder Veganer
kochen kénnen,
punkten bei den
Gisten.»

Worin bestehen die Unter-
schiede zwischen der Ausbil-
dung zum Diéitkoch und dem
Lehrgang Diéitetik?

Wir decken zu einem grossen Teil
dieselben Themen ab, gehen aber
weniger in die Tiefe. Wir lehren
die Basics, damit Ko6che wissen,
was zu tun ist, wenn etwa ein Gast
mit Zoliakie kommt.

Welche Themen werden im
Lehrgang abgedeckt?

Von Diabetes und Altersernéh-
rung iiber Allergien und alterna-
tive Erndhrungen wie Ayurveda
oder Koscher bis zu Allergien und
Kleinkind- und Sportlerernih-
rung haben wir fast alles abge-
deckt, was mit Didtetik zu tun hat.

Auch das Thema Plastik
kommt zur Sprache. Was hat
das mit Diétetik zu tun?

Auf den ersten Blick vielleicht
nicht so viel, aber auch Themen
wie unser hoher Plastikkonsum
sollen in diesem Lehrgang Platz
haben. Dabei handelt es sich um
einen kurzen Input dariiber, wie
tiberfliissiges Verpackungsmate-
rial eingespart werden kann.

Ist der Lehrgang vor allem
theoretisch oder gibt es auch
praktische Teile?

In den Modulen zwei bis vier gibt
es auch einen Praxisteil. Das neue
Wissen wird dann direkt in der
Schulkiiche umgesetzt, so lédsst
sich der theoretische Stoff auch
besser verinnerlichen.

Auch Direktbetroffene
kommen im Lehrgang zu Wort.
Was bringt dieser Austausch
mit den Kochen?

Sehr viel. Es ist einfach etwas
ganz anderes, ob ein Dozent vorne
steht und erklirt, was beispiels-
weise bei einem Allergiker alles
passieren konnte, oder ob ein All-
ergiker selbst erzdhlt, wie er im
Restaurant schon kollabiert ist,
weil man seine Wiinsche nicht
ernst genug genommen hat.

Fehlt hier manchmal das
Verstindnis der Koche?

Wir horen manchmal schon un-
glaubliche Geschichten. Etwa,
dass Allergiker im Restaurant
quasi getestet werden, ob sie auch
tatsdchlich allergisch sind. Da ist
es verstidndlich, dass Allergiker
oft das Vertrauen in Restaurants
verloren haben. Umso wichtiger
ist der Austausch im Lehrgang,
der das gegenseitige Verstindnis
fordert. INTERVIEW ANGELA HUPPI

Lehrgang Distetik und
gesunde Ernihrung

Der Lehrgang findet zwischen
dem 8. August 2017 und dem
9. August 2018 in sechs
Modulen statt. Durchfiih-
rungsorte sind Luzern, Baden
und Bern.

Tel. 041 418 22 22,
info@hotelgastrounion.ch

HOTEL & GASTRO

Hier informiert
die HGU
wochentlich
iiber die Aktivi-
taten der fiinf

Berufsverbande.

Tégliche News
finden Sie auf
unseren

Online-Kanalen.

s

Mehr Informationen unter:
www.hotelgastrounion.ch/bvhh

Neue Aufgaben fiir

Diese engagierten Fachfrauen setzen sich ein (v. |.): Stephanie Jakob, Nicole Vogt und Daniela Biichi.

Drei neue Gesichter

in der Netzwerk-
leitung der Hotellerie-
Hauswirtschaft: Was
mochten sie im Verband
bewegen und womit
sehen sie die Branche
konfrontiert?

Seit letztem Jahr hat der Berufs-
verband Hotellerie-Hauswirt-
schaft drei neue Netzwerkleite-
rinnen fiir die Regionen Zentral-
schweiz und Nordwestschweiz.
Wie man zu so einer Aufgabe
kommt? «Ich habe sofort zugesagt,
als die Prasidentin Esther Liischer
mich anfragte», erinnert sich
Stephanie Jakob. «Und es bringt
mich wirklich weiter. Man ist im-
mer up to date, geht zu Anlédssen
oder Messen und tauscht sich mit
Berufsleuten aus. Man lernt viele
neue Leute kennen und hat immer
den passenden Ansprechpartner,
falls man Rat braucht», erzahlt
Stephanie Jakob weiter.

Ein Experte fiir jedes Problem

Die Netzwerkleitung bringt die
drei Damen nicht nur personlich,

«Jeder hat mal ein
Problem, bei dem
man nicht
weiter weiss.
Im Verband findet
sich immer ein
Experte.»

NICOLE VOGT
NETZWERKLEITERIN BVHH

sondern auch auf beruflicher
Ebene weiter. «Jeder hat mal ein
Problem, bei dem man nicht wei-
terweiss», sagt Nicole Vogt. «Ich
wurde letztens angefragt, den

Umzug in meinem Betrieb zu ma-
nagen. Also fragte ich im Verband,
wer schon Erfahrung in diesem
Bereich hat und mir Tipps geben
konnte», erzahlt sie weiter. Auch
im fachlichen Bereich wird sich
geholfen: sei es ein hartnéckiger
Teppichfleck, eine spezielle Pflege
von Holzbdden oder Know-how
im Einkauf - es findet sich immer
ein Experte auf dem jeweiligen
Gebiet.

«Gerade in der
Hotellerie und
Hauswirtschaft hat
man gute Chancen,
recht jung Karriere
zu machen.»

NICOLE VOGT
NETZWERKLEITERIN BYHH

Selbst bei personellen Problemen
kann man sich austauschen und
Losungen finden. «Wir bilden
Lehrlinge bei uns aus, haben aber
nur einen Friihstiicksservice und
keinen Tellerservice. Also fragte
ich im Verband, ob ich meine
Lehrlinge fiir eine kurze Zeit in
einen anderen Betrieb schicken
konnte. Umgekehrt kamen zu uns
Lehrlinge, die keine Wischerei in
ihrem Haus hatten. So konnten sie
bei uns alles aus diesem Bereich
lernen», erinnert sich Nicole Vogt.

Den Nachwuchs fiir den
Berufbegeistern

Junge Leute fiir die Lehre zu be-
geistern, ist eines der Ziele, die
sich die neuen Netzwerkleiterin-
nen gesetzt haben. «Die Hotel
& Gastro Union geht an Schulen
und erzdhlt vom Beruf. Da soll
man ganz klar die Vorteile der
Lehre zeigen», meint Stephanie
Jakob. «Gerade im Gastgewerbe
und der Hotellerie hat man gute
Chancen, relativ jung Karriere zu
machen. Und auch wenn die
Frauen schwanger oder Mutter
sind, kriegt man eine gute Ar-
beitszeitregelung hin. Die Chan-

VG

cen im Ausland steigen ebenfalls,
denn Schweizer Auszubildende
sind weltweit gefragte Leute. Der
Beruf ist wirklich attraktiv und
man sollte stolz drauf sein», er-
gianzt Nicole Vogt.

Die Jungen vorinformieren
und es thnen vorleben

Man muss Interessierte gut infor-
mieren, was der Beruf mit sich
bringen wird. Davon ist Daniela
Biichiiiberzeugt. Esist eine grosse
Herausforderung, junge Leute zu
behalten. «Die Arbeitsschichten
sind bei Lernenden immer ein
Thema. Die Einsétze sind unregel-
méssig, oft miissen wir am Wo-
chenende und am Abend arbeiten.
Wenn beispielsweise ein Kongress
stattfindet und das Haus voll ist,
kann man nicht einfach freima-
chen oder einen Briickentag zwi-
schen den Feiertagen einlegen»,
erzihlt Nicole Vogt.

Stephanie Jakob weiss, wie
man das Problem lsen konnte:
«Wir als Ausbildnerinnen miissen
noch mehr geben und den Lernen-
denvorleben, wie toll der Berufist.
Die Lernenden sind meine Schiitz-
linge. Ich zeige ihnen gegeniiber
Interesse und gebe ihnen das Ge-
fiihl, genau am richtigen Ort auf-
gehoben zu seiny, fiihrt sie weiter
aus. ANNA SHEMYAKOVA

Zu den Personen

Nicole Vogt und Daniela
Buichi sind seit September
2016 Netzwerkleiterinnen im
Verband und fir die Region
Nordwestschweiz zustandig.
Nicole Vogt ist Bereichsleite-
rin im Alterszentrum
Bodenacker in Breitenbach,
Daniela Biichi ist Leiterin
Hauswirtschaft im Hotel
Victoria in Basel.
Stephanie Jakob ist seit einem
Jahr in der Netzwerkleitung
der Region Zentralschweiz
und arbeitet als Hauswirt-
schaftsleiterin im Hotel
Schweizerhof Luzern.



