Fur bessere Karrierechancen und gegen Fachkraftemangel

Kurzer Weg zur Gastrofachkraft 27 ungelernte Mitarbeitende besuchen in Bonigen die Progresso-Basisbildung.

Vor dem Dessert werden winzi-
ge Brotkriimel von der weissen
Tischdecke entfernt. Mit einem
Table Crumber. Noch nie ge-
hort? Es ist ein besonders ge-
formter Metallstab. Wer geiibt
ist, kann die Kriimel mit einem
Wisch in einer Art Rille am Stab
einsammeln. Das gehort zu den
Tausenden von Handgriffen,
welche zehn Servicemitarbei-
tende gegenwartig im Seehotel
in Bonigen lernen und iiben.

Sie sind nicht neu im Metier,
denn sie arbeiten schon im Gast-
gewerbe. Allerdings ohne Berufs-
abschluss. Jetzt nehmen sie an
der Basisbildung Progresso teil.
Fiinf Wochen dauert der Inten-
sivlehrgang, den Hotel & Gastro
formation Schweiz anbietet. Die
Teilnehmenden erhalten ein Zer-
tifikat, das sich auch finanziell
positiv auswirken soll.

Mit dem Zertifikat ist eine ver-
kiirzte modulare Ausbildung mit
eidgensdssischem Berufsattest
moglich. In BOnigen absolvieren
aktuell Erwachsene in den Fach-
bereichen Kiiche, Service und

Hauswirtschaft den ersten zwei-
wochigen Kursblock.

Vielférmige Karotten

Die Hotelkiiche des Seehotels hat
Fachlehrer Marc Bachmann
tibernommen. Es werden taglich
zwei Meniis gekocht und dann —
fachgerecht serviert — von allen
Kursteilnehmenden auch geges-
sen. Neben dem Mittagessenko-
chen iiben die kiinftigen Fach-
leute Kiichenkunst, zum Beispiel
die vielfdltigen Riieblischnitte
und ihre Namen: Macédonie,
Paysanne, Julienne, Batonnets,
Demidoff. Oder sie schniiren ein
Poulet fachgerecht.

Die zehnkopfige Kochtruppe
ist bunt gemischt. Da ist Mirjam
Schumann, die in der Stiftung
Transfair arbeitet und sich wei-
terentwickeln mochte. «Ich
mochte spiter in einem Senio-
renheim oder in einem Spital als
Kochin arbeiten», sagt sie. Adri-
an Alijaj kam mit 16 Jahren aus
Albanien nach Italien. Er arbei-
tete als Maurer. Jetzt ist er in der
Kiiche auf der Kleinen Scheidegg

im Einsatz. Er ist tiberrascht tiber
die Vielfalt des Lehrgangs und
freut sich darauf, kiinftig verant-
wortungsvollere Aufgaben in der
Kiiche zu tibernehmen.

Die Progresso-Lehrginge,
die es seit iiber 20 Jahren gibt,
sind im Rahmen des Gesamtar-
beitsvertrags kostenlos, denn es
geht aktuell auch darum, den

Fachkriaftemangel aktiv zu be-
kampfen.

Mit Milch oder Bier

Die Fachlehrerin Marlise van
Grondelle dirigiert zehn Service-
mitarbeitende und schaut genau
hin bei den gedeckten Tischen.
Sehr weit oben arbeitet im Alltag
der gebiirtige Kroate Kresimir Ko-

In der Seehotelkliche: Das Kochteam mit Fachlehrer Marc Bachmann
(mit Kopftuch) ist bunt gemischt. Foto: Anne-Marie Ginter

lundzic, namlich auf dem Jung-
fraujoch, wie sein Gilet verrat. Der
kompetent wirkende junge Mann
mochte auf der Karriereleiter — in-
nerhalb seines Betriebs — weiter
nach oben steigen. Etliche der
Teilnehmenden kommen aus
Oberlinder Gastrobetrieben -
vom Alpina Adelboden, aus Inter-
laken vom Grand Hotel Victoria
Jungfrau und vom Hapimag bis
zu Trauffers Bretterhotel. «Der
Zeitpunkt der Ausbildung ist
glinstig, da viele Betriebe im No-
vember weniger Gaste haben»,
sagt Marlise van Grondelle.

Im Raum, wo Fachlehrerin Gi-
sela Rubin sieben Teilnehmende
in Sachen Hauswirtschaft ausbil-
det, trocknen mehrfarbige Tiicher.
Sie spricht nicht nur vom Putzen,
sondern auch von Topfpflanzen,
deren Blitter mit einem Schuss
Milch oder Bier zum Gldnzen ge-
bracht werden konnen. Doziert
wird nicht: Einige Kursteilnehme-
rinnen zeigen, dass sie in Sachen
Pflanzen Erfahrung haben.

Anne-Marie Giinter



