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feiernithrzehntes Forum

Die Elite der Schweizer Gastgeber hat sich im Casino Zug getroffen. Hildebrand, die Doppel-Serviceweltmeisterin Monika Zbinden oder
Der Grund: das zehnte Forum Restauration. Alles was Rang und die dreizehn Absolventen der Berufspriifung. Uberhaupt stand das
Namen hat, istam Anlass des Berufsverbandes Restauration vertre- Jubildumsforum ganz unter dem Motto Karriere und Weiterbildung.
ten. Zum Beispiel die Doppel-Service-Schweizer-Meisterin Barbara Hier die wichtigsten Facts zum nationalen Restaurationstag.

Ildik6 Gliick ist die Geschiftsfiih-
rerin der Gastrobildung GmbH und
referiert fiir einmal am Forum Res-
tauration. Ihr Thema: Erfolgsfaktor
Weiterbildung». Fiir die 36-Jihrige
besteht dieser aus zwei wichtigen
Eckpfeilern: <Aus- und Weiterbil-
dung kann nur gelingen, wenn sie
in einem Zusammenhang mit dem
Betrieb steht und den Interessen
des Mitarbeiters entspricht (siche
Kasten unten). Konkret: Der Mitar-
beiter muss sich bewusst sein, wel-
chen Weg er gehen mochte, und er
muss wissen, ob sein Betrieb die
Weiterbildung unterstiitzen wird.

Fiir lldiko Gliick istnicht nur die
Unterstiitzung des Chefs wichtig,
auchdasLachelnistentscheidend.

Dazu nochmals Ildiké6 Gliick: «Es
gibt nichts, das verbindender ist
als ein Lacheln. Deshalb miisste es
in unserer Branche eigentlich

lidiko Gliick referiert vor rund 75 Restaurationsprofis am Forum Restau-
ration. Wer das Referat von Frau Gliick verfolgt hat, der weiss jetzt, was
man unter dem «Erfolgsfaktor Weiterbildung» genau zu verstehen hat.

selbstverstindlich sein. Wichtig da-
bei aber ist, dass es ein echtes Li-
cheln ist, das von Herzen kommt.
Denn wer sich verpflichtet fiihlt zu
licheln, lauft Gefahr krank zu wer-
den und in Depressionen zu ver-
fallen.»

Keinen Grund fiir Depressionen
hatten die dreizehn Absolventen

der Berufsprifung Restaurations-
leiter. Sie durften zuerst ein paar
Lobesworte vom Prisidenten der
Hotel & Gastro formation, Urs
Masshardt, entgegennehmen. Er
sagte unter anderem: dch bin be-
eindruckt von der Leistung, die Sie
erbracht haben. Innert kiirzester
Zeit haben Sie ein hohes Pensum

an Lerninhalten aufgenommen. Sie
haben erkannt, dass stetige Wei-
terbildung Voraussetzung zum
Erfolg ist.»

Unter den dreizehn erfolgreichen
Absolventen der Berufspriifung
stach besonders Monika Feuz vom
Landgasthof Hirsernbad in Ursen-
bach hervor. Sie bestand die Prii-
fung mit einem Notendurchschnitt
von 5,3. Thr Kommentar dazu: dch
habe mit grossem Willen die He-
rausforderung Berufspriifung an-
genommen. So flambierte ich zum
Beispiel auf Geburtstagspartys oder
bekochte meine Verwandtschatft,
um die Fleischstiicke tranchieren
zu konnen. Mein Ziel war aber im-
mer, die Prifung zu bestehen. Dass
ichjetzt als Beste abgeschlossen ha-
be, ist fiir mich jedenfalls eine scho-
ne Uberraschung.»

Weitere Fotos auf den Seiten 15 und 16 sowie
im Internet unter www.expresso.ch
ernst.knuchel@gastronews.ch

Michele Marino
Restaurant
GlattDorfliim
Glattzentrum

Weiterbildung fin-
de ich sehr wichtig.
Das Forum Restauration hat mich
jedenfalls motiviert, mein Pline
im Jahr 2009 mit einer Weiterbil-
dung als Restaurationsleiter zu
verwirklichen. Das Schone daran
ist, ich weiss schon jetzt, dass
mein Chef mich unterstiitzen
wird. Das ist doch super!

Ruth Frey
RestaurantHohle
Gasse inImmensee

Die bis anhin beste
Weiterbildung war
i die Wirtefachschu-
le. Die hat mir enorm viel ge-
bracht. Gerade auch im Bereich
des Weinwissens profitierte ich
unglaublich viel. Einen Weiter-
bildungstraum habe ich aber im-
mer noch: einmal einen eigenen
Betrieb fiihren, da lernt man be-
stimmt eine Menge.

«Erfolgsfaktor Weiterbildung»: Das sagen die Restaurationsprofis dazu

Werner Hoffmann
Hotel Stellain
Interlaken

Mein personlicher
Erfolgsfaktorbeider
; Weiterbildung ist,
dass man jeden Tag etwas Neues
dazulernt. Zudem muss man wis-
sen, was man nicht weiss.Was die
Finanzierung der Weiterbildung
anbelangt, bin ich fiir ein Dreistu-
fenmodell: Die Person, die sich
weiterbildet, der Chef und der
Staat sollen etwas bezahlen.

Sarah Geiser
SRO Spital
Langenthal

Dass ich heute am
Forum Restauration
y 11/ den Fachausweis
fir die bestandene Berufsprii-
fung entgegennehmen durfte, ist
fiir mich ein schoner personlicher
Erfolg. Nun werde ich versuchen,
das Gelernte im Betrieb mog-
lichst optimal umzusetzen. Zu-
dem liebdugle ich bereits mit der
nichsten Weiterbildung.
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Sie haben die Berufspriifung erfolgreich bestanden. Hintere Reihe v. I.: Sarah-Linda Geiser, Langenthal; Roland Spannlang, Au ZH; Vincenzo Carbotti,
Folgensbourg; Patricia Schnarwiler, Zug; Nina Fréhlich,Kiisnacht ZH; Marcos Blanco, Luzern; Luzia Signer, Herisau. Vordere Reihe v. I.: Corina Aemmer,
Lachen SZ; Melanie Kocher, Riimlang; Monika Feuz, Huttwil; Judith Staub, Humlikon; Manda Calic Studenovic, Ebmatingen; Andrea Knérle, Biilach.

Stefan Bichsel
gelernter Schreiner
und in Aushildung
als Maurer

Ich habe meine
Partnerin heute ans
Forum Restauration begleitet, um
die Ubergabe der Fachausweise
miterleben zu konnen. Person-
lich finde ich Weiterbildung sehr
wichtig, der Spassfaktor muss
aber erhalten bleiben. So kommt
man Schritt fiir Schritt auf der Kar-
riereleiter ein Stiick vorwirts.

ClaudiaWiget
Gasthaus Wadi Brau
inWadenswil

Hochste Prioritit
geniesstim Moment
meine Lehre als
Restaurationsfachfrau. Danach
konnte ich mir vorstellen, eine
Weiterbildung in Angriff zu neh-
men. Vielleicht, um spiter selber
einmal Lehrlinge ausbilden zu
konnen. Ich finde: Wer eine Wei-
terbildung macht, sollte auch vom
Chef Unterstiitzung erhalten.

«Erfolgsfaktor Weiterbildung»: Das sagen die Restaurationsprofis dazu

Thomas Reinhard
Restaurant Alte
Miihle in Langenthal

Ich arbeite als Chef
garde-manger. Die
letzte Weiterbil-
dung habe ich allerdings nichtin
der Kiiche gemacht, sondern im
Bereich Administration. Das er-
reichte Handelsdiplom wiirde ich
bis jetzt als meine beste Weiter-
bildung bezeichnen. Ich habe viel
gelernt und meinen Marktwert
deutlich gesteigert.

Patricia
Schnarwiler
BaurauLac Wein
in Ziirich

s Eine meiner besten
i1 Weiterbildungen
war der Lehrmeisterkurs, der war
super. Dass ich nun die Berufs-
prifung zur Restaurationsleiterin
bestanden habe, hat mir allerdings
auch sehr viel gebracht, denn ich
habe dadurch einen neuen Job er-
halten. Anfang Juni fange ich bei
der Baur au Lac Wein» an.

.XV/ 5000 Restaurationsprofis, Barkeeper und Restaurationsleiter erhalten jeden Dienstag eXpresso im Abo!




Vor der Eréffnung des Forums sind
bei Kaffee und Gipfeli erste Kontak-
te gekniipft worden.

Peter Meier, Priifungsleiter der
Hotel & Gastro formation,
libergibt die Fachausweise.

Nicola Mattana, ehemaliges Mit-
glied des Berufsverbandes Restau-
ration, freut sich auf den Hauptgang.

Ueli Miiller iibergibt an Patricia
Schnarwiler den dritten
Wettbewerbspreis.
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Im Foyer des Casinos in Zug treffen die rund 75 Forumteilnehmer ein. Diese vier hatten einen guten Grund,
Sie kommen aus der ganzen Schweiz. Die Teilnehmerliste enthalt ans Forum zu reisen. Sie erhielten
Ortschaften von A wie Allenwinden iiber Moosseedorf bis Zug. ihre Fachausweise.

Urs Masshardt, Préasident der Hotel &
Gastro formation gratuliert den Ab-
solventen der Berufspriifung.

Die Crew des Seerestaurants Casino verwohnte die Restaurationsprofismit ~ Marcos Blanco darfvon Barbara
einem Rauchlachstatar zur Vorspeise, einem Entrecéte double als Haupt- Hildebrand den ersten Wettbe-
gang und einem Panna cotta mit Erdbeerkompott zum Dessert. werbspreis entgegennehmen.

Ein Gldschen Wein darfzum Hauptgang natiirlich nicht fehlen. Zur Platz zwei beim Wettbewerb des
Auswahl standen unter anderem: Chianti Classico Riserva Antinori, Berufsverbandes Restauration
Amarone De’Roari Righetti oder Cabernet Sauvignon, Finca Antigua. gewinnt Andrea Knérle aus Biilach.




