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selbstverständlich sein.Wichtigda-
bei aber ist, dass es ein echtes Lä-
cheln ist, das von Herzen kommt.
Dennwer sichverpflichtet fühlt zu
lächeln, läuftGefahrkrankzuwer-
den und in Depressionen zu ver-
fallen.»
KeinenGrund fürDepressionen

hatten die dreizehn Absolventen

der Berufsprüfung Restaurations-
leiter. Sie durften zuerst ein paar
Lobesworte vom Präsidenten der
Hotel & Gastro formation, Urs
Masshardt, entgegennehmen. Er
sagte unter anderem: «Ich bin be-
eindruckt vonder Leistung, die Sie
erbracht haben. Innert kürzester
Zeit haben Sie ein hohes Pensum

Ildikó Glück ist die Geschäftsfüh-
rerinderGastrobildungGmbHund
referiert für einmal amForumRes-
tauration. IhrThema: «Erfolgsfaktor
Weiterbildung». Für die 36-Jährige
besteht dieser aus zwei wichtigen
Eckpfeilern: «Aus- und Weiterbil-
dung kann nur gelingen,wenn sie
in einemZusammenhangmit dem
Betrieb steht und den Interessen
des Mitarbeiters entspricht (siehe
Kastenunten).Konkret:DerMitar-
beitermuss sichbewusst sein,wel-
chenWegergehenmöchte, under
muss wissen, ob sein Betrieb die
Weiterbildung unterstützenwird.

FürlldikóGlückistnichtnurdie
UnterstützungdesChefs wichtig,
auchdasLächelnistentscheidend.

Dazu nochmals Ildikó Glück: «Es
gibt nichts, das verbindender ist
als ein Lächeln.Deshalbmüsste es
in unserer Branche eigentlich

Jubiläum:DieRestaurationsprofis
feiern ihr zehntes Forum
Die Elite der Schweizer Gastgeber hat sich im Casino Zug getroffen.
Der Grund: das zehnte Forum Restauration. Alles was Rang und
Namen hat, ist am Anlass des Berufsverbandes Restauration vertre-
ten. ZumBeispiel die Doppel-Service-Schweizer-Meisterin Barbara

Hildebrand, die Doppel-Serviceweltmeisterin Monika Zbinden oder
die dreizehn Absolventen der Berufsprüfung. Überhaupt stand das
Jubiläumsforum ganz unter demMotto Karriere undWeiterbildung.
Hier diewichtigstenFacts zumnationalenRestaurationstag.

IldikóGlück referiert vor rund75Restaurationsprofis amForumRestau-
ration.WerdasReferat vonFrauGlück verfolgt hat, derweiss jetzt,was
manunter dem«ErfolgsfaktorWeiterbildung»genau zuverstehenhat.
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5000 Restaurationsprofis, Barkeeper und Restaurationsleiter erhalten jeden Dienstag im Abo!

RuthFrey
RestaurantHohle
Gasse in Immensee

Die bis anhin beste
Weiterbildung war
die Wirtefachschu-

le. Die hat mir enorm viel ge-
bracht. Gerade auch im Bereich
des Weinwissens profitierte ich
unglaublich viel. Einen Weiter-
bildungstraumhabe ich aber im-
mer noch: einmal einen eigenen
Betrieb führen, da lernt man be-
stimmt eineMenge.

MicheleMarino
Restaurant
GlattDörfli im
Glattzentrum

Weiterbildung fin-
de ich sehrwichtig.

DasForumRestaurationhatmich
jedenfalls motiviert, mein Pläne
im Jahr 2009mit einerWeiterbil-
dung als Restaurationsleiter zu
verwirklichen.Das Schönedaran
ist, ich weiss schon jetzt, dass
mein Chef mich unterstützen
wird. Das ist doch super!

SarahGeiser
SROSpital
Langenthal

Dass ich heute am
ForumRestauration
den Fachausweis

für die bestandene Berufsprü-
fungentgegennehmendurfte, ist
fürmichein schönerpersönlicher
Erfolg.Nunwerde ichversuchen,
das Gelernte im Betrieb mög-
lichst optimal umzusetzen. Zu-
dem liebäugle ich bereitsmit der
nächstenWeiterbildung.

WernerHoffmann
HotelStella in
Interlaken

Mein persönlicher
Erfolgsfaktorbeider
Weiterbildung ist,

dass man jeden Tag etwas Neues
dazulernt. Zudemmussmanwis-
sen,wasmannichtweiss.Wasdie
Finanzierung der Weiterbildung
anbelangt,bin ich füreinDreistu-
fenmodell: Die Person, die sich
weiterbildet, der Chef und der
Staat sollen etwas bezahlen.

«ErfolgsfaktorWeiterbildung»:DassagendieRestaurationsprofisdazu
ClaudiaWiget
GasthausWädiBräu
inWädenswil

Höchste Priorität
geniesst imMoment
meine Lehre als

Restaurationsfachfrau. Danach
könnte ich mir vorstellen, eine
Weiterbildung in Angriff zu neh-
men. Vielleicht, um später selber
einmal Lehrlinge ausbilden zu
können. Ich finde:Wer eineWei-
terbildungmacht, sollteauchvom
Chef Unterstützung erhalten.

StefanBichsel
gelernterSchreiner
und inAusbildung
alsMaurer

Ich habe meine
Partnerinheute ans

ForumRestaurationbegleitet, um
die Übergabe der Fachausweise
miterleben zu können. Persön-
lich finde ichWeiterbildung sehr
wichtig, der Spassfaktor muss
aber erhaltenbleiben. Sokommt
manSchritt für Schritt aufderKar-
riereleiter ein Stück vorwärts.

Patricia
Schnarwiler
BaurauLacWein
inZürich

Einemeiner besten
Weiterbildungen

warderLehrmeisterkurs,derwar
super. Dass ich nun die Berufs-
prüfungzurRestaurationsleiterin
bestandenhabe,hatmirallerdings
auch sehr viel gebracht, denn ich
habedadurcheinenneuenJober-
halten. Anfang Juni fange ich bei
der «Baur au LacWein» an.

ThomasReinhard
RestaurantAlte
Mühle in Langenthal

Ich arbeite als Chef
garde-manger. Die
letzte Weiterbil-

dunghabe ich allerdings nicht in
der Küche gemacht, sondern im
Bereich Administration. Das er-
reichteHandelsdiplomwürde ich
bis jetzt als meine beste Weiter-
bildungbezeichnen. Ichhabeviel
gelernt und meinen Marktwert
deutlich gesteigert.

«ErfolgsfaktorWeiterbildung»:DassagendieRestaurationsprofisdazu

anLerninhaltenaufgenommen.Sie
haben erkannt, dass stetige Wei-
terbildung Voraussetzung zum
Erfolg ist.»
Unterdendreizehnerfolgreichen

Absolventen der Berufsprüfung
stachbesondersMonika Feuz vom
Landgasthof Hirsernbad in Ursen-
bach hervor. Sie bestand die Prü-
fungmit einemNotendurchschnitt
von 5,3. Ihr Kommentar dazu: «Ich
habe mit grossem Willen die He-
rausforderung Berufsprüfung an-
genommen. So flambierte ich zum
BeispielaufGeburtstagspartysoder
bekochte meine Verwandtschaft,
um die Fleischstücke tranchieren
zu können. Mein Ziel war aber im-
mer,diePrüfungzubestehen.Dass
ich jetztalsBesteabgeschlossenha-
be, ist fürmich jedenfalls eineschö-
neÜberraschung.»
Weitere Fotos auf den Seiten 15 und 16 sowie
im Internet unterwww.expresso.ch

ernst.knuchel@gastronews.ch



Vorder Eröffnungdes Forumssind
bei KaffeeundGipfeli ersteKontak-
te geknüpftworden.

UeliMüller übergibt anPatricia
Schnarwiler dendritten
Wettbewerbspreis .

EinGläschenWeindarf zumHauptgangnatürlichnicht fehlen. Zur
Auswahl standenunter anderem:Chianti ClassicoRiservaAntinori,
AmaroneDe’Roari Righetti oderCabernetSauvignon, FincaAntigua.

Platz zwei beimWettbewerbdes
BerufsverbandesRestauration
gewinntAndreaKnörle ausBülach.

MarcosBlancodarf vonBarbara
HildebranddenerstenWettbe-
werbspreis entgegennehmen.

UrsMasshardt,PräsidentderHotel&
GastroformationgratuliertdenAb-
solventenderBerufsprüfung.

NicolaMattana,ehemaligesMit-
glieddesBerufsverbandesRestau-
ration, freutsichaufdenHauptgang.

PeterMeier, Prüfungsleiter der
Hotel&Gastro formation,
übergibt die Fachausweise.

DiesevierhatteneinengutenGrund,
ansForumzureisen.Sieerhielten
ihreFachausweise.

DieCrewdesSeerestaurantsCasinoverwöhntedieRestaurationsprofismit
einemRauchlachstatarzurVorspeise,einemEntrecôtedoublealsHaupt-
gangundeinemPannacottamitErdbeerkompottzumDessert.

ImFoyer desCasinos inZug treffendie rund75Forumteilnehmer ein.
Sie kommenausder ganzenSchweiz. Die Teilnehmerliste enthält
Ortschaften vonAwieAllenwindenüberMoosseedorf bis Zug.
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