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Heinz Gerig ist zu-
ständig für die Basis-
ausbildung bei Hotel 
& Gastro Formation. 
Im Service kommt 
die Ausbildung im 
Alltag oft zu kurz,  
ist er überzeugt.
HGZ: Heinz Gerig, gemäss  
der neuen Gastro Web  
Review wurde in 40 Prozent 
aller negativen Gästebewer­
tungen der Service kritisiert, 
häufiger als die Küche.  
Wie haben Sie reagiert, als  
Sie davon gelesen haben?
H EI NZ G ER IG : Der erste Gedanke 
war, ist es wirklich schon so 
schlimm? Der Bezug zu den Gäs-
ten ist vielerorts verloren gegan-
gen, doch der ist das A und O. Ich 
erlebe es selbst oft, dass man am 
Eingang mit den Worten «Haben 
Sie reserviert?» begrüsst wird. 
Kein «Grüezi», kein «Herzlich 
willkommen». Die Mitarbeiten-
den im Service sind die Ersten 
und die Letzten, die ein Gast bei 
seinem Besuch sieht. Wenn dieses 
Verhältnis nicht stimmt, werden 
aus Gästen nie Stammgäste.

Wie schätzen Sie das Thema 
Online-Bewertungen ein?
Die Schwelle für schlechte Bewer-
tungen ist sehr tief. Der Kreis, der 
die Kritik lesen kann, ist gleich-
zeitig sehr gross. Man muss viel 
Gutes tun, bis man eine schlechte 
Bewertung wettgemacht hat. 

Die Studienautoren reden von 
einem «Mangel an geschultem 
Personal» als Ursache der 
Kritik am Service.
Wegen des Fachkräftemangels 
fehlen in vielen Betrieben das 
Wissen und die Zeit. Vielerorts 
herrscht auch bei Vorgesetzten 
der Irrglaube, dass man Service 
nicht lernen muss. Und es fehlt 
das Bewusstsein dafür, dass der 
Service die wichtigste Schnitt-
stelle im Restaurant ist. 

Müssen Betriebe ihr Angebot 
und ihre Öffnungszeiten 
einschränken, um die Mitar- 
beitenden adäquat ausbilden 
zu können und sie im Alltag 
nicht zu überlasten?
Das kann ein Lösungsansatz sein. 
Muss aber nicht heissen, dass dies 
eine Einbusse bei den Einnahmen 
zur Folge hat. Ich kenne einige 
Beispiele von Betrieben, die redu-
ziert haben, aber dafür so auf 
Qualität gesetzt haben, dass die 
Einnahmen stimmen und die Ar-
beitsqualität für die Mitarbeiten-
den gestiegen ist. Der Umgang mit 
dem Gast braucht einfach Zeit. 

Und wenn das Reduzieren 
keine Option ist?
Wo ein Wille ist, ist auch ein Weg. 
Wer wirklich will, findet eine Lö-
sung. Eine Möglichkeit wären 
Partnerschaften mit anderen Be-
trieben. Dass man sich gegenseitig 
aushilft, um die Mitarbeitenden 

gut ausbilden zu können. Auch wir 
sind flexibel und bieten sogar an, 
dass wir für die Ausbildung vor 
Ort in grössere Betriebe mit meh-
reren Mitarbeitenden kommen. 

Wie viele Personen bildet 
Hotel & Gastro Formation  
in der Basisqualifikation im 
Bereich Service aus? 
Als wir 2001 mit Progresso gestar-
tet sind, war der Service immer 
gut vertreten. Heute sind Service-
mitarbeitende anteilsmässig die 
kleinste Gruppe hinter der Küche 
und der Hauswirtschaft.

«Man muss 
viel tun, um 

eine schlechte 
Bewertung 

wieder wettzu-
machen.»

Worauf liegt der Fokus der 
Progresso-Ausbildung?
Einer der wichtigsten Bestand-
teile ist die Kommunikation. Die 
Routine und andere fachliche 
Kenntnisse werden mit der Zeit 
kommen. Doch wenn jemand 
freundlich ist, verzeiht man auch, 
wenn die Gabel oder das Glas 
nicht am richtigen Ort sind. Wer 
eine gute Kommunikation hat, 
kann auch viel besser verkaufen. 

Wie kann man gute  
Kommunikation lernen?
Wir arbeiten vor allem mit Fallbei-
spielen. Dabei müssen die Teilneh-
menden Gast spielen und erleben, 
welche Art von Kommunikation 
wie bei ihnen ankommt. Wir ver-
setzen die Leute in verschiedene 
Gefühlslagen und zeigen, wie sie es 
im Alltag anders machen können. 

Der Fachkräftemangel dürfte 
die ganze Problematik auch  
in Zukunft verschärfen. Wie 
schätzen Sie die künftige 
Entwicklung ein?
Der Boom nach Corona ist vorbei. 
Die Preise steigen stetig an. Ich 
habe das Gefühl, dass es nicht im-
mer so weiter gehen kann. Der 
Fachkräftemangel verschärft das 
Problem extrem. Am Ende wird 
die Qualität entscheiden, wer Be-
stand hat. Besonders wichtig sind 
dabei auch die Vorgesetzten in 
den Betrieben, die über die Aus-
bildung entscheiden und für ein 
Betriebsklima sorgen müssen, das 
den Arbeitnehmenden entspricht.

Warum lohnt es sich, unge­
lernte Mitarbeitende in den 
Progresso-Kurs zu schicken?
Weil sie als motivierte Mitarbei-
tende zurückkommen, die im Be-
reich der Kommunikation viel  
dazugelernt haben. Das bedeutet 
am Ende mehr Umsatz für den  
Betrieb. Und die Mitarbeitenden 
sind zufrieden, weil sie gefördert 
werden. Zudem wird die Ausbil-
dung vom L-GAV finanziert und 
die Betriebe erhalten Erwerbser-
satz. Da gibt es keinen Grund, es 
nicht zu machen. � A LICE GU LDI M A N N 

Zur Person

Heinz Gerig leitet bei  
Hotel & Gastro Formation die 
Abteilung Basisqualifikation.  
Er ist einer der Gründerväter  

der Progresso-Kurse, die seit 
2001 unter diesem Namen  

angeboten werden. Es gibt die 
Fachbereiche Hauswirtschaft, 

Service, Küche, Systemgastro
nomie und seit 2024 den  

Bereich Allrounder. 2023 absol-
vierten in der Deutschschweiz 

228 Personen den Service-
Lehrgang, 317 den Lehrgang 
Küche, im Bereich Hauswirt-

schaft waren es 262.

Heinz Gerig setzt sich für eine besser ausgebildete Branche ein. � Z VG

HEINZ GERIG 
�«GUTE KOMMUNIKATION 
MACHT GUTEN SERVICE»

Franck Giovanninis Glace-Motto 
lautet: «Gourmet für alle».� Z VG

Der Starkoch hat  
kalte Lust auf Glace
Franck Giovannini und 
Hersteller «Kalte Lust»  
aus Olten/SO haben  
zusammen eine Haselnuss-
Zitronen-Glace komponiert.

Franck Giovannini, Inhaber des 
mit drei Michelin-Sternen und 
19 Gault-Millau-Punkten ausge-
zeichneten «Restaurant de l’Hôtel 
de Ville», wurde letzten Herbst von 
Florian Stähli, dem Geschäftsfüh-
rer von «Kalte Lust», für eine ein-
zigartige Kreation angefragt. «Wa-
rum nicht», habe Franck Giovan-

nini geantwortet. Für ihn sei dieses 
Projekt mehr als nur eine geschäft-
liche Partnerschaft – es sei eine 
Herzensangelegenheit, welche die 
Menschen und ihre Begeisterung 
für kulinarische Kreationen in den 
Vordergrund stelle.

Gemeinsam haben Franck 
Giovannini und das Team von 
«Kalte Lust» eine Geschmacks-
kombination entwickelt und in 
Crissier/VD verfeinert. Das Er-
gebnis ist eine überraschende  
und besonders aufeinander abge-
stimmte Kreation, bei der die 
reichhaltigen Nuancen von Hasel-
nuss und die Frische der Zitrone 
perfekt harmonieren. Unter dem 

sche Innovation, sondern auch 
eine Verbindung zweier qualitäts-
bewusster Unternehmen. «Kalte 
Lust», seit sieben Jahren im 
Schweizer Glacemarkt präsent, 
hat sich als einer der innovativs-
ten Anbieter etabliert. «Unsere 
Produkte sind ehrlich, natürlich 
und von bester Qualität», erklärt 
Florian Stähli. Für Franck Gio-
vannini ist die Zusammenarbeit 
eine Möglichkeit, die gehobene 
Sterneküche einem breiteren Pu-
blikum zugänglich zu machen. 
«Gourmet für alle» lautet das ge-
meinsame Motto. 

Die neue Haselnuss-Zitronen-
Glace ist ab sofort in den Kalte-
Lust-Gelaterien in Olten/SO und 
Baden/AG, bei Franck Giovannini 
in der «La Boulangerie du Restau-
rant de l’Hôtel de Ville de Cris-
sier» sowie in ausgewählten De-
tailhandels- und Gastronomiebe-
trieben und am Streetfoodfesti- 
val in Vevey erhältlich.� M M/RU P

Die Beiträge auf  
den Produktseiten 
werden von 
Jörg Ruppelt 
zusammengestellt 
und redigiert. 
joerg.ruppelt@ 
hotellerie- 
gastronomie.ch

Der Klassiker auf 
jedem Buffet
Hilcona hat das klassische Bir-
chermüesli neu interpretiert. 
«Classic» besticht durch einen 
Fruchtanteil von über 30 Prozent 
mit Äpfeln, Bananen und vielen 
Beeren und der cremigen Konsis-
tenz von Schweizer Rahmjoghurt. 
So schmeckt das Birchermüesli 
wie selbstgemacht. Die Premi-
umrezeptur enthält 36 Prozent 
Fruchtanteil, der Rahmanteil be-
trägt 10 Prozent. Beide Varianten 
werden in GN-Schalen geliefert.�  
foodservice.hilcona.com

� Z VG

Für jedes Fleisch 
den passenden Dip
Jedes Gericht verdient seinen ein-
zigartigen Dip: von rahmig-mild 
über herb-würzig bis exotisch- 
pikant. Im Hero-Sortiment fin- 
den Gastrokunden 18 servierfer-
tige Premium-Dips in der prakti-
schen 1-kg-Spritzflasche, herge-
stellt in der Schweiz. Einzigartig 
ist die neue Sauce Habanero mit 
pikanter Chilipaste, Habanero-
Chili und Tomaten. Sie überzeugt 
durch ihre rauchig-scharfe Note 
und passt zu feinen Grilladen aller 
Art, Burgern und Kebab. �  
gastro.hero.ch

� Z VG

Ruckzuck ein 
Rührei zubereiten
«Eifix Schlemmer Rührei» von Ei-
pro wird aus kontrollierten fri-
schen Eiern hergestellt, mit Ge-
würzen abgeschmeckt und mit 
Rahm verfeinert. Direkt aus dem 
Tetra Brik in die Pfanne gegeben, 
ist im Handumdrehen ein lecke-
res Rührei servierfertig. Mit den 
Ei-Alternativen der Marke Nøgg 
ist sogar pflanzliches Rührei mög-
lich. Nøgg gibt es als flüssige und 
tiefgekühlte Variante. Die Basis 
sind Proteine aus der Ackerbohne 
beziehungsweise der Kichererbse. 
eipro.de

�  Z VG

Namen «Noisettes et Citron» ent-
führt diese exklusive Glace die 
Sinne direkt in die Welt der  
anspruchsvollen Gourmet-Küche. 
Die Zusammenarbeit zwischen 
Franck Giovannini und «Kalte 
Lust» ist nicht nur eine kulinari- M
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Anne  
Cheseaux

Verwaltungsratsmitglied
Anne Cheseaux wurde neu in den 

Verwaltungsrat der Gastro
nomie- und Hotelmanagement-
Gruppe SV Group gewählt. Sie 

ist Co-Gründerin und Managing 
Partner der auf Strategie- und  

Finanzberatung in den Bereichen 
Tourismus, Gastgewerbe und 

Gesundheitswesen spezialisierten 
CAA Cheseaux Audit und  

Consulting GmbH. Davor war 
sie auch Regionenleiterin KMU 

bei der Credit Suisse und  
Verwaltungsratspräsidentin und 
Managing Partner einer Hotel

beratungsgesellschaft.

Reto  
Thörig

Direktor
Die Vorstandsmitglieder von 

Viamala Tourismus wählten Reto 
Thörig zu ihrem neuen Direktor. 
Per 1. September übernimmt er 

das Amt von Patric Berg. Thörig 
hat ein Masterstudium in Be-
triebswirtschaft. Er leitete sein 

eigenes Beratungsunternehmen 
und war für renommierte 

Schweizer und internationale 
Unternehmen tätig. Viamala 
Tourismus ist sowohl für die 

Gästeinformation als auch für 
den Marktauftritt und die Kom-
munikation für die Talschaften 

am Hinterrhein zuständig.

Michael  
Mueller

Verwaltungsratsmitglied
Michael Mueller gehört neu 

dem Verwaltungsrat der  
SV Group an. Er ist seit 2014 bei 

der Valora Gruppe als CEO 
tätig. Als Head Europe FEMSA 
Proximity & Health leitet er die 
europäische Retaileinheit von 

Fomento Económico Mexicano, 
S. A. B. de C. V FEMSA. Davor 

war er Besitzer & Managing  
Director der Rubus Capital  

Management Ltd., CEO/Dele-
gierter und Mitglied des Verwal-

tungsrates der Jelmoli Holding 
AG sowie CEO der GVO Asset 

Management Ltd.

Carmelia  
Maissen
Präsidentin

Die Regierungskonferenz der 
Gebirgskantone hat die Bündner 

Regierungsrätin Carmelia  
Maissen zu ihrer neuen Präsiden-

tin gewählt. Die Mitte-Politi- 
kerin folgt auf den Glarner  

Regierungsrat Kaspar Becker. 
Der Konferenz gehören die  

Regierungen der Kantone Uri,  
Obwalden, Nidwalden, Glarus,  
Appenzell Innerrhoden, Grau-
bünden, Tessin und Wallis an. 
Sie strebt eine gemeinsame  

Vertretung aller gebirgsspezifi-
scher Anliegen und Interessen 

im In- und Ausland an.

PE R SON A LI A

LE S E R B R IE F

Schreiben Sie uns! 
Wir freuen uns über 
Inputs, Lob, Ideen und 
natürlich auch Kritik.

briefe@hotellerie-gastronomie.ch oder an 
Hotellerie Gastronomie Verlag, Postfach, 6002 Luzern

Mit über 22’000 angeschlossenen Betrieben und 
rund 190’000 Versicherten ist GastroSocial die 
grösste Sozialversicherung für das Gastge-
werbe in der Schweiz. Unseren Versicherten 
aus der Gastronomie und Hotellerie stehen wir in 
den unterschiedlichsten Lebenssituationen unter-
stützend zur Seite – darunter fällt auch der dritte 
Lebensabschnitt mit Pensionierung und Rente.

Vermutlich wissen die wenigsten, was dies in 
Zahlen ausgedrückt bedeutet. Sage und schreibe 
35’351 Altersrenten in der Gesamthöhe von 
über 620 Millionen Franken hat GastroSocial im 
Jahr 2023 an ihre Versicherten ausbezahlt. Das 
sind 25’143 AHV-Altersrenten in der Höhe von 
539 Millionen Franken und 10’208 Altersrenten 
der beruflichen Vorsorge in der Höhe von 83 
Millionen Franken.

Ihre Sicherheit und Zufriedenheit sind unsere 
oberste Priorität. Sie profitieren von einem seit 
Jahren überdurchschnittlich hohen Deckungsgrad, 
einer interessanten Verzinsung und einem vorteil-
haften Umwandlungssatz – für eine möglichst 
hohe Rente. Vertrauen Sie auf GastroSocial, um 
Ihre Zukunft zu sichern – heute und für die 
kommenden Jahre!

GastroSocial

Buchserstrasse 1 | 5001 Aarau | T 062 837 71 71  
info@gastrosocial.ch | gastrosocial.ch Institution  GastroSuisse

Über 620 Millionen Franken an Altersrenten ausgerichtet  

Leistungen auf dem SilbertablettLeistungen auf dem Silbertablett
Mit Sicherheit!

Sie möchten eine detaillierte Über-
sicht Ihres angesparten Pensions-
kassenguthabens? Bestellen Sie 
einen kostenlosen Kontoauszug 
der Pensionskasse:

Weitere spannende Einblicke ins 
Geschäftsjahr 2023 von GastroSocial 
finden Sie in unserem aktuellen 
Geschäftsbericht:
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