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er Lehrlingsbarometer der Ho-
Dtel & Gastro Union ist in der

Branche das wichtigste Instru-
mentarium, um zu fithlen, wie es den
Lernenden geht. Rund die Hilfte aller
Lehrlinge nimmt jeweils an der Um-
frage teil. Das Forschungsinstitut GfK
Switzerland wertet dann iiber 1000
Fragebogen aus, damit das Resultat
repriasentativ ist. Der Lehrlingsbaro-
meter wird seit 2004 erhoben. Wenn
man die Resultate der letzten 15 Jahre
vergleicht, dann stellt man fest: In der

Branche hat sich in dieser Zeit wenig
veriandert. Die Mehrheit der Lernen-
den ist zufrieden mit der Qualifikation
des Ausbildners, dem Arbeitsklima im
Lehrbetrieb und der Zeit, die der Aus-
bildner sich fiir ihn oder sie nimmt.
Dochessindbeiallendrei Fragen mehr
als zehn Prozent, die unzufrieden sind.
Und hier hat sich iiber die Jahre
nichts verbessert. Ein Teil der Betriebe
bildet anscheinend schlecht aus, und
daran dndert sich einfach nichts. Zwar
ist es eine Minderheit - aber unzufrie-

dene Lehrlinge bleiben nicht in der
Branche. Das ist das zweite schlechte
Resultat der Umfrage. Rund die Hilfte
der Lernenden gibt an, dass sie nicht
in der Branche bleiben will oder dass
sie es noch nicht weiss. Erhebungen
zeigen dann auch, dass vier Jahre nach
der Lehre die Halfte nicht mehr in der
Branche arbeitet. Sie wandert in die
Zuliefererindustrie oder zur Polizei ab.
Denn in anderen Branchen sind die
Gastroprofis begehrt. Das ehrt diese,
aber in einer Zeit, in der alle tiber Fach-
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kréaftemangel klagen, ist das schlecht
fiir die Branche. Denn ohne Fach-
krifte hat ein Betrieb kaum Erfolg.
Deshalb gilt es, als Branche Antworten
zu finden, wie man diese Abwan-
derungsquote in Zukunft verbessern
kann. Die Hotellerie Gastronomie Zei-
tung hat deshalb Branchenkenner be-
fragt, welche Vorschlige sie haben.
Die Antworten finden Sie - neben den
genauen Resultaten der Umfrage — auf

Seite 6 >

Mitmachen statt abwandern

Der Lehrlingsbarometer zeigt es
leider einmal mehr. Jahr fur Jahr
wollen nur rund die Halfte der
Lernenden in der Branche blei-
ben. Studien zeigen dann auch,
dass vier Jahre nach der Lehre
die Halfte abgewandert ist. Das
ist mehrfach schade. Schade fur
die Branche, die viele Fachkrafte
verliert, und schade, weil unsere
Branche spannende Berufe und
gute Perspektiven bietet. Dank
der Mitglieder der Hotel &
Gastro Union kann man bei-
spielsweise fast kostenlos die
Berufspriifung und die hohere
Fachpriifung machen. Uber Kar-
rieren von Gastgewerblern, die
als Tellerwdscher begannen

und spater die Berufspriifung
absolvierten, haben wir schon
mehrfach berichtet. Zudem kann
man in kaum einer anderen
Branche so einfach im Ausland
arbeiten. Als Griinde furs Ver-
lassen der Branche nennen die
Lernenden neben wenig Wert-
schatzung die schlechten Ar-
beitsbedingungen und den rela-
tiv tiefen Lohn. Seit Jahrzehnten
setzen sich die Mitglieder der
Hotel & Gastro Union fir Ver-
besserungen ein. Doch von rund
240000 Mitarbeitenden in der
Branche sind nur knapp 22000
bei der HGU organisiert. Wer
seine Arbeit in der Branche liebt
und nur wegen schlechter Ar-
beitsbedingungen geht, sollte
sich stattdessen in der HGU or-
ganisieren. Mit mehr Mitgliedern
|gsst sich mehr verbessern.

MARIO GSELL

AZA 6002 LUZERN

Adligenswilerstr. 29/27, 60006 Luzern
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ZUFRIEDENE LERNENDE
- TROTZDEM GEHEN SIE

Obwohl das Image etwas schlechter wurde, sind die meisten Lernenden
mit der Ausbildung zufrieden. Trotzdem wollen nur 30 Prozent sicher
in der Branche bleiben. Was miissen wir tun, damit sich das dndert?

Das Image der Branche ist:

ie gute Nachricht vor-

neweg: Die Jugendli-

chen sind im Grossen

und Ganzen zufrieden
mit der Ausbildung, wie die Grafi-
ken zeigen. So bezeichnen gut
Dreiviertel der Befragten die Qua-
lifikation des Ausbildners als gut
bis sehr gut. Nur sieben Prozent
finden sie ungeniigend. Die Zeit,
die sich die Ausbildnerin, der Aus-
bildner nimmt, finden 63 Prozent
gut bis sehr gut. Das zwischen-
menschliche Klima im Betrieb
finden 69 Prozent gut oder sehr
gut. 11 Prozent finden es ungenii-
gend. Beim Image sieht die Sache
schon etwas weniger gut aus. Nur
57 Prozent finden, die Gastro-
branche habe ein gutes Image.
Fast jeder Fiinfte findet, es sei un-
geniigend bis schlecht. Hier zeigt
sich auch eine Tendenz gegeniiber
2004: Das Image der Branche hat
sich in den Augen der Lernenden
verschlechtert. Das hat dann wohl
auch zur Folge, dass nur 30 Pro-
zent sicher in der Branche bleiben.
Fast die Hilfte verlédsst die Bran-
che oder weiss nicht, ob sie bleiben
will. Untersuchungen zeigen dann
auch, dass vier Jahre nach der

57

2018

Lehre nur noch knapp die Halfte
in der Branche arbeitet. Das so
viele die Branche verlassen, halten
Experten fiir verheerend. Denn
zurzeit klagen alle Branchen iiber
zu wenig Fachkrafte. «Wir bilden
Lehrlinge aus, und wenn sie gut
ausgebildet sind, springen sie in
andere Sektoren ab», sagt Max
Zist, Direktor der Hotel & Gastro
Formation, dazu. «Das ist fiir un-
sere Branche eine Investition
ohne Nutzen.» Damit dies weni-
ger geschieht, bietet die Hotel &
Gastro Formation ab diesem
September Weiterbildungskurse
fur Ausbildner an (siehe Kasten
rechts). Als Griinde dafiir, wes-
halb so viele die Branche verlas-
sen, nannte der Okonom Rudolf
Strahm den tiefen Lohn und
die Arbeitsbedingungen. Stefan
Unternéhrer, Leiter bei den Ver-
handlungen zum Landes-Gesamt-
arbeitsvertrag L-GAV bei den Ar-
beitnehmern, stimmt Strahm zu.
«Das Gastgewerbe braucht markt-
gerechte Lohne, sonst wandern
die Mitarbeitenden in andere
Branchen ab. Denn der Lohn ist
ein wichtiger Grund fiir die Ab-
wanderung.» Die Abwanderung

geniigend
ungeniigend

keine Angaben

3

2004

ist umso schlimmer, wenn man
berticksichtigt, dass es immer
weniger Jugendliche gibt, die eine
Ausbildung im Gastgewerbe ma-
chen. Die Zahl der Lehrlinge hat
laut Bundesamt fiir Statistik in
den letzten sechs Jahren tiber 20
Prozent abgenommen. Der Grund
dafiirliegt auch in der Demografie.
Die Zahl der Jugendlichen nimmt
europaweit ab.

Fehlende Fachkrdfte - was tun?

Kein Wunder, klagen Wirte und

Hoteliers landauf, landab, dass sie

keine qualifizierten Fachkrifte

finden. Doch was miisste man tun,
um die Lernenden und Ausgebil-
deten in der Branche zu halten?

x Die eher tiefen Lohne miissten
sich Richtung Marktlohne
bewegen.

x Arbeitspldane miissten recht-
zeitig erstellt werden.

x Beiden Arbeitspldnen miisste
die Situation der Mitarbeiten-
den mitberiicksichtigt werden;
Junge arbeiten oft gerne am
Abend und Wochenende,
Familienviter haben dann
lieber frei.

60

x Die Mitarbeitenden in geeig-
nete Aus- und Weiterbildungen
schicken.

x Den Mitarbeitenden Wertschét-
zung zeigen und fiir ein gutes
Arbeitsklima im Betrieb sorgen.

Fiir Roland Barmet, Gastgeber
im Hotel Cascada in Luzern, ist
dies der wichtigste Punkt: «Wir
miissen die Mitarbeitenden wert-
schitzen. Dann bleiben sie lédnger,
bei mir sind es im Schnitt {iber
zehn Jahre.» MARIO GSELL

Was ist der Lehrlings-
barometer?

Seit 2004 ermittelt die
Hotel & Gastro Union, wie
zufrieden die Lernenden der
Hotel- und Gastrobranche mit
der Ausbildung sind. Es ist die
einzige Umfrage zum Thema.
Dieses Jahr haben rund
4000 Lernende teilgenom-
men. Ausgewertet hat die
Umfrage das Forschungsinsti-
tut GfK Switzerland, Rotkreuz.
Die Umfrage ist représentativ.

Zahlen und Fakten

100 %

der befragten Lernenden
in der Hauswirtschaft
sagen zu hundert Prozent,
dass sie sicher im Beruf
bleiben wollen. An zweiter
Stelle folgen die Biicker
mit 61 Prozent.

Bei der Auswertung
zeigt sich, dass
Frauen generell
weniger zufrieden
mit der Ausbildung
und dem Arbeits-
klima sind als
Manner. Entweder
sind sie kritischer
oder sie werden von
den Ausbildenden

schlechter

behandelt.

ca. 4000

Lernende haben sich an
der Umfrage beteiligt. Das
heisst, jeder zweite Ler-
nende in der Gastronomie
hat daran teilgenommen.

1050

von den 4000 Fragebogen
wurden vom Marktfor-
schungsinstitut GfK Swit-
zerland, Rotkreuz, genau
ausgewertet. Die Umfrage
ist reprisentativ.

Die meisten Lernen-
den sind zufrieden
mit der Héhe des
Verpflegungsabzu-
ges. Aber 31 Prozent
finden ihn eher hoch

oder sehr hoch.

3308

Lehrlinge gab es laut
Bundesamt fiir Statistik im
Jahr 2016 im Gastgewerbe.
Im Jahr 2010 waren es noch
10122 Lernende.
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Ergebnisse des Lehrlingsbarometers 2018 im
Vergleich zur ersten Lernendenbefragung in 2004

Ich bleibe nach der Lehre im Gastgewerbe: 0

o

vermutlich schon
weiss es noch nicht

eher nicht

2018 2004

nein, auf keinen Fall

Die Zeit, die sich mein Lehrbetrieb fiir die Ausbildung nimmt, ist:

1

o
o

61

2018 2004

geniigend
Die Qualifikation meines Ausbildners ist: ungenl'jgend

1 keine Angaben

2018 & 2004 76

Das zwischenmenschliche Klima im Betrieb ist:

67

2018 2004

Erhalten den Dienstplan nach L-GAV O
(zwei Wochen im Voraus resp. eine Woche in Saisonbetrieben): 0

fast immer rechtzeitig
eher selten rechtzeitig
selten, fast nie rechtzeitiqg

erhalten nie einen Dienstplan

2018 es gibt keinen Dienstplan

Stimmen aus der Branche:

Was miissen die
Betriebe tun, damit

mehr Gastroprofis in
der Branche bleiben?

Max Ziist

Unser liberaler Zeitgeist mit abgeflach-
ten Hierarchien in Familie und Schule
muss auch in der Lehre seine Fortset-
zung finden. Jugendliche wiinschen sich,
dass ihre Chefs an ihrem Leben teilneh-
men. Sie hoffen auf Verstandnis, wenn'’s
mal nicht lauft. Es qilt, das Lust- und
Freudvolle unserer Berufe zu vermitteln,
nicht das Erschwerende. Was ist wohl-
tuender als einen gliicklichen Gast zu
verabschieden? Ab September lanciert
Hotel & Gastro Formation Schweiz
Weiterbildungstage fiir Berufsbildner/-
innen mit dem tibergeordneten Ziel, Ler-
nende nach Abschluss als Fachkrafte in
der Branche zu halten. Dabei geht es um
Selektionsfragen (falscher Beruf), Sozial-
verhalten, aber auch um zu komplizierte
Bildungsunterlagen.

Max Ziist ist Direktor der
Hotel & Gastro Formation in Weggis.

Urs Masshardt

Wir tun Vieles, damit die Fachkrafte in
der Branche bleiben. So engagieren sich
die Mitglieder der Hotel & Gastro Union
bei den Lehrplanen, damit diese attraktiv
und praxisnah sind. Zurzeit werden
diverse Berufsbilder in der Gastronomie
Uberarbeitet. Wir haben erreicht, dass
einige Weiterbildungen wie die Berufs-
prifungen fur die Mitarbeitenden weit-
gehend kostenlos sind. Auch haben wir
Voraussetzungen fiir gute Arbeitsbedin-
gungen geschaffen. Zudem regelt der
Landes-Gesamtarbeitsvertrag L-GAV
schweizweit giiltige Minimalanstellungs-
bedingungen. Doch neben den enga-
gierten Mitarbeitenden braucht es auch
engagierte Wirte und Hoteliers. Die
Ausbildner miissen eine gute Ausbildung
bieten und die Lernenden wertschéatzen.
Dann bleiben sie nach der Lehre auch
eher in der Branche. Denn nur gemein-
sam bringen wir die Branche weiter.

Urs Masshardt ist Geschéftsleiter
und Bildungsverantwortlicher der
Hotel & Gastro Union.
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