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Tourismus

Airbnb-Giste
sollen auch
bezahlen
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Publikum kann
am Brot-Chef-
Final vom 20. bis
22. September
mitwirken.
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David Gandert
ist Barkeeper

Kulinarik

of the Year
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Kulinarik

Weintourismuspreis

Seite 2

Der Schweizer Weintourismuspreis
2018 ging an Onoparc - Celliers de
Sion. Die Innovation, der Wagemut
und die Attraktivitat eines Parcours
fur die Gaste gefielen besonders gut.

Ende Oktober
findet die
40. Delegierten-
versammlung der

HGU statt.

Seite 13-19

Von den eigenen Fans zum Sieq getragen: bvr-Mitglied Martina Wick triumphierte an den Swiss Skills in der Kategorie Restauration.

DAS WAR MEISTERHAFT!

echs neue Schweizer Meister -
S wir gratulieren ganz herzlich. Die

Swiss Skills 2018 sind Geschichte.
Von Mittwoch bis Samstag kampf-
ten in Bern die grossten Talente der
Schweiz in 78 Lehrberufen um Meis-
tertitel. Sechs Medaillensétze gab es
dabei in den Kategorien Kiiche, Res-
tauration, Hauswirtschaft und im Bé-
ckergewerbe zu gewinnen. Was den
itber 115000 Zuschauern auf dem Ge-
linde der Bernexpo geboten wurde,
war spektakuldr: hohes Niveau, faire

Wettkdmpfe, verbliiffende Ideen, Span-
nung pur. Die Hélfte des Publikums
machten Schiilerinnen und Schiiler
aus der ganzen Schweiz aus. Bei ihnen
steht die Berufswahl an. Und kaum
ein Anlass zog so viele Besucher in
seinen Bann wie der Wettkampf der
Jungkéche.

Sven Epiney, der die Wettkdmpfe
der Kategorien Kiiche, Restauration
und Hauswirtschaft moderierte, mein-
te: «Es gibt jene im Beruf, die den be-
quemen Weg wihlen, und andere, die

etwas aus sich herausholen méchten.
Und Letztere nehmen hier teil. Sie alle
wissen, welche Chancen ihr Beruf mit
sich bringt. Man kann steile Karrieren
machen, im Ausland arbeiten, eigene
Betriebe fithren. Den Ehrgeiz der Jun-
gen spiirt man an solchen Wettbewer-
ben sehr.»

Wiéhrend sich in der Kiiche der
Favorit auf beeindruckende Art und
Weise durchsetzte, gewann in der
Hauswirtschaft eine Kandidatin, die
nie mit dem Sieg gerechnet hitte. Die

ERICH NIKLAUS

neue Schweizer Meisterin der Katego-
rie Restauration wiederum bereitete
sich mit einer ganz eigenen Methode
auf die Swiss Skills vor und wurde von
ihrem Fanclub zum Sieg getragen.

Wie spannend der Finaltag war,
wer gewann, was die Sieger nach den
Medailleniibergaben zu sagen hatten
und welche Rolle Hexen und Frosch-
konige bei den Wettkdmpfen im Béa-
ckergewerbe hatten, lesen Sie auf

Seite 6 >

Auch Kleinvieh macht Mist

Der Kampf gegen Food Waste
istin aller Munde. Zu Recht,
denn es geht nicht an, dass
weltweit 1,3 Milliarden Tonnen
Lebensmittel pro Jahr im

Miill landen und gleichzeitig

815 Millionen Menschen taglich
hungern. Doch wir verschwen-
den nicht nur tonnenweise
Lebensmittel. Wir produzieren
durch unser Essverhalten taglich
tonnenweise Verpackungsmate-
rial. An schénen Tagen quellen
Abfalleimer voller Take-away-
Verpackungen tiber. Jeden Mor-
gen stehen Berufstitige an den
Bahnhafen Schlange, um sich
einen Coffee-to-go-Becher mit
Gipfeli zu ergattern. Weltweit
verbraucht allein die Kaffeehaus-
kette Starbucks 2,3 Milliarden
Kaffeebecher jahrlich. Dazu
kommen Deckel und Ruhrstsb-
chen. Der Trend, sich unterwegs
zu verpflegen, l&sst sich weder
abschaffen noch gross dndern.
Was die Gastronomie zur
Abfallreduktion beitragen kann,
ist die Vermeidung von Kleinst-
mengen. Oder ist es nétig, dass
zum Take-away-Gipfeli drei Pa-
pierservietten aufs Mal mitgege-
ben werden? Dass fiir den Salat
zum Mitnehmen drei Pappteller
ineinander gestopft sind? Oder
dass Ruhrstabchen und Plastik-
deckel fur den Kaffeebecher, die
der Kunde nicht mitnimmt, von
den Mitarbeitern direkt in den
Abfalleimer geworfen werden?
Mitarbeiterschulung und Sensi-
bilisierung sind dringend nétig!

RUTH MARENDING

AZA 6002 LUZERN

Adligenswilerstr. 29/27, 60006 Luzern

Erscheint jeweils mittwochs

WYSCHIFF
EVENT BERN

20./21. SEPT.

DO-FR 16-21 UHR
KURSAAL BERN

GASTROJOB. ch

DAS SCHWEIZER STELLENPORTAL DER BRANCHE

FINDEN SIE FACHKRAFTE UND KADER

Giinstig inserieren unter www.gastrojob.ch
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Mit ruhiger Hand

zum Sieg

Mit rund 94 von 100
Punkten entschied
skv-Mitglied Martin
Amstutz den Kiichen-
Final deutlich fiir sich.
Er iiberzeugte mit
Kreativitit und
Exaktheit.

Der Final in der Kategorie Kiiche
verlangte den Kandidaten noch
einmal alles ab. Direkt nach dem
Halbfinal am Freitag erhielten sie
die Aufgabe fiir den Samstag. An-
schliessend hatten sie zwei Stun-
den Zeit, um einen Warenkorb zu-
sammenzustellen. Danach hiess
es, bis spat in die Nacht hinein
an den Rezepten zu feilen. «Mehr
als dreieinhalb Stunden hat hier
letzte Nacht keiner geschlafen»,
erzihlte Moderator Sven Epiney
dem zahlreich erschienenen Pub-
likum am Morgen des Finals. Ab
acht Uhr gaben die Kandidaten
alles, um die Jury zu iiberzeugen.
Sie produzierten drei verschie-
dene Amuse-Bouche - vegan, mit
Brot und mit Fisch -, eine modern
interpretierte Paella, ein Haupt-
gericht mit Kaninchen und ein
Dessert mit warmen und kalten
Komponenten. Hinzu kam die

Mystery-Zutat Tintenfisch sowie
eine Blackbox mit verschiedenen
Zutaten wie Pouletbrust, Ingwer,
Zitronengras, Currypaste und Ko-
kosmilch, mit denen innerhalb
von 45 Minuten vor dem Dessert
ein asiatisches Gericht zubereitet
werden musste. Dies alles unter
den Augen von vielen Zuschauern,
die sich wiahrend des Tages beim
Stand der Gastroberufe einfanden,
sowie dem SRF-Kamerateam, das
den ganzen Tag live von den Swiss
Skills berichtete und den K6chen
uiber die Schulter blickte.

Sehr hohes Niveau

Keine einfachen Bedingungen,
welche die sechs Finalistinnen
und Finalisten aber mit Bravour
meisterten. «Das Niveau war sehr
hoch - das hochste, das ich in
meiner Zeit bei den Swiss Skills
erlebt habe», sagt Chefexperte
Daniel Inauen. Fiir ihn war nach
dem Finaltag klar: «Wir hétten
mit allen Kandidaten problemlos
an die World Skills fahren kon-
nen.» Am Ende hat aber doch
einer die Jury fiir sich gewonnen:
Martin Amstutz, der derzeit im
Gasthaus Engel in Sachseln/OW
arbeitet. «Er zeigte tiber den ge-
samten Wettbewerb eine konstant
hohe Leistung. Er war sehr kreativ
und arbeitete exakt, ruhig und
tiberlegt.» Diese Ruhe hat der
20-Jédhrige nicht zuletzt seiner

Mehr Informationen unter:

www.swiss-skills.ch

www.hotelgastrounion.ch/skv

Sieger Martin Amstutz (Mitte) mit dem Zweitplatzierten Jan Schmid (I.) und dem

Drittplatzierten Luc Liebster.

Wettbewerbserfahrung zu ver-
danken. Zuletzt begleitete Martin
Amstutz Mario Garcia als Com-
mis zum Europafinal des Bocuse
d’Or nach Turin.

Fiir die Vorbereitung auf die
Swiss Skills investierte er viel Zeit:
«Ich habe mein Pensum auf 80 Pro-
zent reduziert und auch die Zeit
morgens vor der Arbeit sowie wih-
rend der Zimmerstunde genutzt.
Das war eine sehr intensive Zeit.»
Ein Aufwand, der sich gelohnt hat.

ZVG

Amstutz’ Rezepte iiberzeugten die
14-kopfige Jury durch ihre Kreati-
vitdt. So prisentierte er ein vega-
nes Amuse-Bouche aus Kartoffel-
boden mit Champignon-Mousse
und Dorraprikosen-Coulis, als Vor-
speise eine zerlegte Paella und als
Hauptspeise Kaninchenriicken in
Speckmantel mit Jus, Sellerie-
piiree, Rahmspinat und Kartoffel-
piiree mit Toast-Speck-Crumble.
Trotz 93,5 von moglichen 100
Punkten war Martin Amstutz

nach dem Final nicht ganz zufrie-
den mit sich: «Ich war gut in der
Zeit, aber es lief nicht alles per-
fekt.» Umso unfassbarer war fiir
ihn der Sieg: «Der Wettbewerb
war ein unglaubliches Erlebnis
fiir mich. Dass ich gewonnen habe,
kann ich noch nicht ganz fas-
sen, das ist ein {iberwiltigendes
Gefiihl.»

Und der nédchste Hohepunkt
wartet schon: Néchstes Jahr geht
es fiir Martin Amstutz an die
World Skills in Russland: «Ich
freue mich riesig darauf, mich mit
Kochen aus anderen Lidndern zu
messen.» ANGELA HUPPI

Die Gewinner der
Kategorie Kiiche

1

Martin Amstutz
Gasthaus Engel
Sachseln/OW

2

Jan Schmid
Hotel Hof Weissbad
Weissbad/Al

5

Luc Liebster
Hotel Seedamm Plaza
Restaurant Pur

Pfsffikon/SZ

Souverin zum Sieg

Nach nur eineinhalb
Monaten Training
wurde Martina Wick
verdiente Schweizer
Meisterin im Bereich

Restauration.

Martina Wick aus Arnegg/SG ist
die beste Restaurationsfrau der
Schweiz. «Der Sieg an den Swiss
Skills bedeutet mir unglaublich
viel. Es kommt sicher eine coole,
aber auch strenge Zeit auf mich
zu», sagt das bvr-Mitglied. Sie
habe an den Swiss Skills teilge-
nommen, um an den World Skills
mit dabei sein zu konnen: «Ich
freue mich jetzt schon auf die Vor-
bereitungscamps. Es wird sicher
ein unglaubliches Erlebnis sein,
meinen Beruf und mein Land re-
prasentieren zu konnen.»

Seit Anfang August arbeitet
die Restaurationsfachfrau im
Hotel Hof Weissbad in Weissbad/
Al Innur eineinhalb Monaten hat
sie sich aufverschiedenen Ebenen
auf die Schweizer Meisterschaf-
ten vorbereitet. «Ich habe im Be-
trieb und zu Hause geiibt, im
Turm Café mit einem Barista und
mit verschiedenen Lehrern im
UK-Zentrum in St. Gallen. Zudem
absolvierte ich mit der ehemali-
gen Swiss- und World-Skills-Teil-
nehmerin Sabrina Keller ein Men-
taltraining.

Die Siegerin Martina Wick — umrahmt vom Zweitplatzierten Fabian Miiller und

Tamara Haab.

Martina Wick qualifizierte sich
durch die Bestplatzierung im
Viertelfinal am Mittwoch direkt
in den Final am Samstag, ohne
den Halbfinal am Freitag durch-
laufen zu miissen. Das hat laut
Martin Erlacher, Chefexperte Res-
tauration, seine Tiicken: «Halbfi-
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nalisten erhalten mehr Routine —
oder brechen ein. Dieses System
testet die Belastbarkeit.» World-
Skills-Teilnehmer miissten in der
Lage sein, schnell aufzufassen
und jederzeit zu reagieren. «An
den Weltmeisterschaften wird die
Gangart noch um einiges hirter.»

Den zweiten Platz belegte Junior-
Servicemeister 2018, Fabian Miil-
ler aus Beringen/SH. Der Restau-
rationsfachmann vom Restaurant
Siblinger Randenhaus AG in Sib-
lingen/AG hatte sich als Bester im
Viertelfinal vom Donnerstag di-
rekt in den Final qualifiziert. Er
iiberzeugte die Jury wohl auch mit
seinem selbst kreierten Cocktail
sowie der flambierten Siissspeise
zum Thema Russland. Drittplat-
zierte wurde Tamara Haab aus
Pfiffikon/ZH. Die aktuelle Ser-
vicemeisterin trumpfte mit ihrem
Gisteservice. Die 21-Jahrige aus
dem Zunfthaus zur Zimmerleuten
in Ziirich hatte im Halbfinal am
Freitag am besten abgeschlossen.
Beide sind Mitglied im Berufsver-
band Restauration.

Fiir den Final haben sich ne-
ben den drei Erstplatzierten auch
Noemi Hauri vom Hotel Krone in
Thun/BE, Janine Wicky, Netts
Schiitzengarten, St. Gallen, und
Alina Meyer vom Parkhotel Gun-
ten/BE qualifiziert.

«lch habe an den
Swiss Skills teil-
genommen, um an
den World Skills
mit dabei sein zu
kénnen.»

MARTINA WICK,
SWISS-SKILLS-GEWINNERIN

Bereits am Samstagmorgen wur-
den die Finalisten gefordert: Als
Mystery-Aufgabe galt es, Lachs
gleichmaissig zu tranchieren und
auf zwei Tellern anzurichten.

Dann bereiteten sie fiir je vier
Giste zwei Mal zwei verschiedene
Cocktails zu. Dazu servierten
sie Amuse-Bouche. Fiir das Fine-
Dining-Mittagessen galt es, Beef-
steak Tatar sowie flambierte Cre-
vetten an einer Pernodsauce am
Tisch zuzubereiten, eine im Ofen
gebratene Poularde vor den Gis-
ten zu tranchieren sowie Crépes
Suzette zu flambieren. Keine
einfachen Aufgaben unter den Au-
gen der Juroren, der vielen Zu-
schauer und des Moderators Sven

Epiney. SARAH SIDLER

Die Gewinner in der
Restauration

1

Martina Wick
Restaurationsfachfrau Hotel

Hof Weissbad, Weissbad/Al

2

Fabian Miiller
Restaurationsfachmann
Restaurant Siblinger Randen-
haus AG, Siblingen/AG

5

Tamara Haab
Restaurationsfachfrau Zunft-
haus zur Zimmerleuten

Ziirich
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Sieg fiir Extra-Aufwand

Aicha Sebai ist neue
Schweizer Meisterin der
Hotellerie-Hauswirt-
schaft. Die 19-Jéhrige
iiberzeugte durch
besonders aufwendige
Dekorationen.

Nach vier Tagen Wettkampfin der
Berner Swiss-Skills-Arena {iiber-
zeugte Aicha Sebai aus Winter-
thur die Jury. «Mit dem zweiten
oder dritten Platz habe ich gerech-
net. Jedoch niemals mit dem ers-
ten», sagt die 19-Jéhrige und freut
sich umso mehr.

Bei der Dekoration von Zim-
mern und Blumengestecken wur-
de Kreativitit gefordert. Aicha
Sebai richtete ihr Zimmer im
«Titanic»-Stil mit einem Himmel-
bett und Zeichnungen ein: «Fir
mich war das die schwierigste
Aufgabe. Ich wollte besonders
grossen Aufwand betreiben.
Das Himmelbett aufzustellen,
war einiges komplizierter als
gedacht.»

«Alle steigerten sich nochmals
im Final»

Auch die handwerkliche Qualitét
der Kandidatinnen wie beispiels-
weise das Biigeln eines Koch-
toques oder die Reinigung unter-
schiedlicher Bodenbeldge musste
iiberzeugen. Sebai: «Als wir am

Die Siegerin Aicha Sebai (links) neben der Zweitplatzierten Tania Vanessa Perez

da Cruz und der Drittplatzierten Nicole Brosi.

Kick-off-Event die Aufgaben er-
hielten, begann ich sofort mit den
Vorbereitungen. In meinem alten
Lehrbetrieb trainierte ich inten-
siv fiir alle Stationen.» Das er-
kannte auch Chefexpertin und
Présidentin der Hotel & Gastro
Union Esther Liischer: «Die Kan-

didatinnen

zu steigern.»

Verhandlungsgeschick

Administration

Wettbewerbsaufgaben. Die Teil-
nehmenden mussten einen souve-

zeigten
Durchhaltevermogen. Alle ver-
suchten, sich im Final nochmals
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extremes

und
erginzten die

rinen Umgang mit allfilligen
Reklamationen eines Gastes be-
weisen. Ein Tagesprogramm zu
erstellen und Mitarbeiter einzu-
teilen war Teil des administrati-
ven Blocks.

Gleich mehrere Uberraschungs-
aufgaben

Einige Stationen enthielten «Mys-
tery Tasks» — Spezialaufgaben, auf
die die Kandidatinnen nicht vor-
bereitet wurden. So mussten sie
beispielsweise eine Reservation

«Als wir die
Aufgaben
erhielten,
begannich

sofort mit dem
Training.»

AICHA SEBAI,
SWISS-SKILLS-SIEGERIN

im Restaurant auf Englisch tati-
gen und auf Allergien des Gastes
aufmerksam machen. Die weitere
Herausforderung am Halbfinaltag
war die Zubereitung von «ceufs
brouillés» - eines Riihreis. «Nicht
alle Kandidatinnen kannten die-
sen Begriff», so Chefexpertin Es-
ther Liischer.

Bei der Bodenreinigung be-
stand die Uberraschungsauf-
gabe darin, ein Piktogramm zu
erstellen.

Der Besuch von Schulklassen
bringt’s

Neben Geschwindigkeit und Krea-
tivitit bewertete die Jury auch die

Hygiene und Arbeitssicherheit der
Kandidatinnen.

Aicha Sebai wird im Berufs-
verband Hotellerie-Hauswirt-
schaft die Funktion der Botschaf-
terin iibernehmen. Sie wird, ge-
nau wie ihre Vorgidngerin Alina
Baer, an den kommenden Swiss
Skills selbst als eine der Expertin-
nen auftreten. Sebai wird auch an
Berufsschulen den Job présentie-
ren. Genau dort, wo sie die Faszi-
nation fiir den Beruf vermittelt
bekam: «Alina Baer kam damals
in unsere Klasse und begeisterte
mich. Von da an wusste ich: Ich
mochte mich genauso stolz pra-
sentieren.» ANNA SHEMYAKOVA

Die Gewinner

1

Aicha Sebai
Universitétsspital

Ziirich/ZH

2

Tania Vanessa Perez
da Cruz
Romantik Hotel Stern
Chur/GR

5

Nicole Brosi
Bad Bubendorf Hotel
Bubendorf/BL

Frauenpower siegt
im Backergewerbe

Die drei Schweizer-
Meisterinnen-Titel
gehen nach Bern,

Obwalden und Zug.

Hexen, Froschkonige und Schnee-
wittchen: die Méarchenwelt war
das Wettbewerbsthema bei den
Bicker-Konditoren, Konditoren-
Confiseuren und den Detailhan-
delsfachfrauen und -ménnern. 35
junge Méanner und Frauen haben
sich den Swiss-Skills-Aufgaben
gestellt. Teilnehmen konnten die
Besten der Qualifikationsverfah-
ren (der Lehrabschlusspriifun-
gen) 2018. Das Programm war an-
spruchsvoll; nicht alle Finalisten
hatten die Nerven, dieses durch-
zuziehen. Viele haben es geschafft
und die Bickerbranche hat drei
neue Schweizer Meisterinnen.

Rangliste

Backer(in)-Konditor(in)-
Confiseur(in) EFZ, Fachrichtung
Backerei-Konditorei
Rang 1: Sonja Durrer, Kerns/OW,
sbkpv-Mitglied, Ausbildung beim
Beck Berwert, Stalden/OW
Rang 2: Natalie Steiner,
Gross/SZ, Ausbildung bei der

Schefer Backerei-Konditorei AG,
Einsiedeln/SZ
Rang 3: Nina Lithi, Igis/GR,
Ausbildung bei der Backerei-
Konditorei-Café Signer, Zizers/GR

Backer(in)-Konditor(in)-
Confiseur(in) EFZ, Fachrichtung
Konditorei-Confiserie
Rang 1: Rahel Weber, Obfelden/
ZH, Ausbildung bei der Backe-
rei-Konditorei-Confiserie von
Rotz GmbH, Cham/ZG
Rang 2: Nicolas Rohrer, Le
Mouret/FR, Ausbildung bei der
LInstant Chocolat Sarl,
Crans-Montana/V$
Rang 3: Alexandra Helbling,
Steinerberg/SZ, Ausbildung
bei der Konditorei-Confiserie
Schwarzenberger GmbH,
Kissnacht am Rigi/SZ

Detailhandelsfachfrau/-mann
EFZ, Backerei-Konditorei-
Confiserie
Rang 1: Nadja Wiithrich,
Langnau/BE, Ausbildung bei
der Backerei-Konditorei
Eichenberger AG, Langnau
im Emmental/BE
Rang 2: Yasemin Sakru,
Langwiesen/ZH, Ausbildung bei
der Confiserie Spriingli AG,
Dietikon/ZH
Rang 3: Miriam Osterwalder,
Bichwil/SG, Ausbildung bei der
Café Gschwend AG, St. Gallen

www.swissbaker.ch .=~f

Mehr Informationen unter:
www.hotelgastrounion.ch/sbkpv

Together ®)
ahead. RUAG

O Ringier
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Die drei Schweizer Meisterinnen 2018 (v.l.n.r.): Nadja Wiithrich,Detailhandel, sbkpv-Mitglied Sonja Durrer, Backerei-

Konditorei, und Rahel Weber, Konditorei-Confiserie.

Alle Teilnehmenden zeigten an
den Schweizer Meisterschaften
grossen Einsatz und beeindru-
ckende Leistungen. Sie haben das
Thema Mirchenwelt aufgesogen
und anspruchsvolle Wettkampf-
aufgaben gelost.

In der Fachrichtung Béckerei-
Konditorei stellten die Kandida-
tinnen und Kandidaten Brote,
Kleingebécke, tourierte Hefeteig-
gebicke, Hefeslissteiggebicke so-
wie ein Schaustiick her.

Ein Schaustiick stand auch in der
Fachrichtung Konditorei-Confi-
serie auf dem Programm. Damit
schafften es die jungen Berufsleute,
ein ganzes Mirchen zu erzédhlen.
Das brachte das zahlreiche Publi-
kum zum Staunen. Im Weiteren
mussten sie eine Torte, moderne
Patisserie-Tartelettes, Pralinen
und Fantasiefiguren (Verkaufs-
artikel Confiserie) herstellen.

Die Detailhandelsfachfrauen
hatten die Aufgabe, einen Ausstell-

SWISSBAKER.CH

tisch von 70 x140 Zentimetern zu
gestalten. Dazu gehorte das Ver-
packen verschiedenférmiger Ge-
schenke sowie das Beschriften von
Preisanschriften und Werbetafeln.
Die Kandidatinnen présentierten
den Expertinnen ihren Ausstell-
tisch und stellten in Verkaufs- und
Beratungsgesprachen ihr vertief-
tes Fachwissen auf die Probe. Zu-
dem war im Bereich Warenprasen-
tation eine «Uberraschungsauf-
gabe» angesagt. GABRIEL TINGUELY
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