
9Luzern, den 15. März 2023 HGZ  No  6 Persön l ich

Lukas  
Meier

COO
Lukas Meier verlässt nach  

fast zehn Jahren die Kursaal 
Bern AG. Als COO hat er  

das operative Geschäft der  
Unternehmung verantwortet. 

Meier war an der Mitentwicklung 
und Umsetzung neuer Veran-

staltungsformate sowie der Kon-
zeption der Gastrokonzepte 

Rooftop Grill und Rooftop Igloo 
beteiligt. Die Neukonzeption  

des Restaurants Giardino wird  
er wie geplant abschliessen. 
Lukas Meier übernimmt im  

Oktober die Geschäftsführung 
des Restaurants Altes  

Tramdepot in Bern.

Ettore  
Biraghi

Önologe
Das Weingut Terreni alla  

Maggia in Ascona/TI konnte 
den vielfach ausgezeichneten 
Winzer für Tessiner Weine  

Ettore Biraghi als neuen  
Önologen in beratender Funk-
tion gewinnen. Der langjährige 

Leiter Weinbau & Kellerei  
Giuseppe Spagnuolo verlässt 
das Weingut. Biraghi studierte 
an der önologischen Fakultät 
Mailand und ist seit 2012 im  

Tessiner Weinbau zuhause. An 
seiner Seite steht der Sommelier 
Fabrizio Braga (Eintrag rechts).

Rolf  
Knecht
Küchenchef

Ab Mitte März steht die Küche 
des Deltapark Vitalresorts in 

Gwatt/BE neu unter der Leitung 
von Rolf Knecht. Der Schweiz-
Kanadier ist nach seiner letzten 
Anstellung als Küchenchef und 
Geschäftsleitungsmitglied des 
«Grand Hyatt Kuala Lumpur» in 
Malaysia nach Hasliberg/BE in 
die Schweiz zurückgekehrt. Der 

derzeitige Küchenchef Jens 
Massem gibt die Leitung ab, um 

sich auf die Ausbildung zum  
Ernährungstherapeuten zu  

konzentrieren. In einem redu-
zierten Pensum bleibt er weiter 
fürs Deltapark Vitalresort tätig.

Fabrizio  
Braga
Sommelier

Der ausgewiesene Sommelier 
und Önologe Fabrizio Braga 

übernimmt den operativen Part 
im neugebildeten Önologen-

Team der Terreni alla Maggia. 
Zuletzt verantwortete er als 
technischer Degustator und  

Tasting-Spezialist alle Weinklas-
sifizierungen der Winzergenos-

senschaft Valoritalia in Sondrio/
(IT). Zugleich prägte er die  

önologischen Geschicke der 
Produktionsprozesse auf dem 

Weingut Casa Vinicola Pietro 
Nera in Chiuro (IT). 
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Nachdem sie ihr eigenes 
Lokal betrieben hatte, 
wandte sich Liudmila  
Tedeschi der System gas-
tronomie zu. Dank des  
Progresso-Kurses, den sie 
absolviert hat, kennt sie  
nun fast alle Geheimnisse 
dieses Aufgabengebiets. 

«Ich hätte nie gedacht, dass ich ei-
nes Tages in die Gastronomie ge-
hen würde», sagt Liudmila Tede-
schi. Sie ist in Tscherkessk (RU) 
geboren und hat Sprachen und  
Literaturwissenschaften studiert. 
«Ich wollte Englisch- und Franzö-
sischlehrerin werden», sagt die 
Frau, die als Au-pair zum ersten 
Mal in die Schweiz kam und hier 
eine zweite Heimat fand.

«Progresso hat  
in mir die  

Leidenschaft für 
den Beruf wieder-

erweckt.»
LI U D M I L A TEDESCH I ,  

STELLV ERTR E TEN DE GESCH Ä F TS-
FÜ H R ERI N , R ESTAU R A NT M A N O R A , 

M O NTH E Y/ VS

Ihr Interesse am Gastgewerbe, be-
sonders am Kochen, entdeckte  
sie zufällig, als sie Rezepte aus  
der Zeitschrift «Marie-Claire» für 
Freunde zu Hause nachkochte. 

2014 eröffnete die Mutter von 
zwei Kindern das Tearoom Mila 
in Montreux/VD. Durch den Kon-
takt mit einer treuen Kundschaft 
wurde sie schnell zu einer erfah-
ren Gastgeberin. Nach ihrer Zeit 
als Tearoom-Wirtin betrieb Liud-
mila Tedeschi mit ihrem Partner 
ein Restaurant in Aigle/VD. Doch 
dann trennte sich das Paar.

Neustart trotz Pandemie

Nach sieben Jahren an der Spitze 
eigener Betriebe war Liudmila Te-
deschi nun gezwungen, sich privat 
und beruflich neu auszurichten. 

Im Oktober 2020 nahm sie die 
Stelle als Kassierin im Restaurant 
Manora in Monthey/VS an. «Der 
Lockdown kostete mich dann 
zwar meine Stelle als Kassierin. 
Doch entgegen allen Erwartungen 
wurde ich bereits im Februar 2021 
zur stellvertretenden Direktorin 
ernannt», freut sich Liudmila Te-
deschi. Diese neue Aufgabe ver-
langt grosses Engagement von  
ihr. Immerhin erwirtschaftet das 
Restaurant in Monthey den zweit-
grössten Umsatz der Manora-
Gruppe und hat, ausser an Weih-
nachten und Neujahr, täglich 
geöffnet. 

«Ich habe daher die Idee, den 
Progressokurs in Systemgastro-
nomie zu absolvieren, begeistert 
aufgenommen.» Diesen fünf wöchi - 
gen Lehrgang hat Liudmila Tede-
schi im Mai 2022 abgeschlossen. 

Das Restaurant Manora in Monthey/VS ist eines der umsatzstärksten Lokale  
dieser Gastronomiekette in der Westschweiz. B I LDER ELI SE H EU B ERGER

 «Der Progressokurs hat mir die 
Leidenschaft für den Beruf zu-
rückgegeben», sagt die stellver-
tretende Geschäftsführerin. 

Am Kurs besonders gefallen 
haben ihr der Kontakt mit ande-
ren Berufstätigen, das Wohlwol-
len und die Unterstützung seitens 
der Ausbildner sowie das erlangte 
Wissen in den Bereichen Umwelt-
management, Lagerung sowie 
Verarbeitung und Behandlung 
von Lebensmitteln. 

«Alle – oder zumindest jeder 
Zweite – sollten diese Ausbildung 
absolvieren, um das Gelernte im 
Betrieb weitergeben zu können», 
findet Liudmila Tedeschi. «Ich 
selber habe das Gelernte dazu ge-
nutzt, um Protokolle zu erstellen, 
die für alle unsere Mitarbeiten-
den nützlich sind.»  
 PATRICK CL AU DE T/RICC A R DA FR EI

«Progresso» in Kürze

Der fünfwöchige Kurs Progresso 
richtet sich an Menschen ohne 

gastgewerbliche Grundbildung. Er 
ist in drei Blöcke aufgeteilt und 

wird in den Fachbereichen Haus-
wirtschaft, Service, Küche und 

System gastronomie angeboten. 
Nach dem Abschluss kann eine 

verkürzte Grundbildung mit 
Berufs attest oder eine Berufs- 

lehre mit Fähigkeits zeugnis  
absolviert werden. Auch die  

Arbeitgeber profitieren, wenn  
sie ihre Mitarbeitenden an  

Progressokurse schicken. Sie  
reduzieren den internen Ausbil-

dungsaufwand, sie erhalten Lohn-
ersatzzahlungen und verfügen 

am Ende des Kurses über 
 produktiver arbeitende  

Angestellte.

Liudmila Tedeschi teilt ihr Wissen aus dem Progressokurs mit ihren 
 Mitarbeitenden. Dazu hat sie hilfreiche Protokolle erstellt.  

Serie: Progresso-Erfolgsgeschichten  
Erfolgreiche Umschulung 
einer Kämpferin 

Die Serie  
«Erfolgs
geschichten»  
portraitiert 
Menschen, die 
sich Dank eines 
Progresso-
kurses im  
Gastgewerbe 
etabliert haben.

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


