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GEDANKEN DES PRASIDENTEN

Mensch vs. Roboter
Liebe Leserin, lieber Leser

Manchmal kommt es mir so vor, als ob
es nur noch Vegetarier, Veganer und
Gaste mit Zoliakie, Laktose-Intoleranz,
Nussallergie oder anderen Ernahrungs-
krankheiten in unseren Gastronomie-
betrieben gibt. Und dann blicke ich
zurGck auf die 80er-Jahre des letzten
Jahrtausends, als ich Koch gelernt
habe. Damals hatten wir dann und
wann mal einen Diabetiker oder einen
Gast mit Gicht im Restaurant, welcher
dann keine zucker- oder purinhaltige
Lebensmittel essen konnte. Von unse-
ren anspruchslosen Gasten wurde ge-
gessen was auf der Speisekarte stand.
In der Lehre waren die Gaste schon
zufrieden, wenn sie im Restaurant ei-
nen Sitzplatz bekamen und einen Teller
Rahmschnitzel mit Nudeli, natarlich mit
dem obligatorischen Tomatenschnitz
und Petersilienbtschel, ein Mineralwas-
ser, 2 dl Rotwein dazu und zum Schluss
einen Espresso. So einfach war das!

Die Qual der Wahl

Heute ist sie definitiv komplizierter ge-
worden, unsere Welt! Und das spiegelt
sich auch auf den Tellern der Gaste

wider. Nein, nicht nur bei uns im
Gastgewerbe, sondern auch bei den
Grossverteilern wird das Sortiment
immer umfangreicher. Es gibt immer
mehr verschiedene Weine aus neuen
Destinationen und bei den Gemdusen
und Frlchten habe ich manchmal
sogar Mihe, alle namentlich richtig
zu benennen. Aber selbst bei einem
Kleinwagen kann man heute samtliche
moglichen und unmdglichen Zusatz-
ausstattungen ordern und aus dreis-
sig verschiedenen Farben auswahlen,
um sich dann trotzdem fir grau oder
schwarz zu entscheiden. Oder in di-
versen Internetshops sind tausende
von verschiedenen Schuhen — Made
in China — zu bestellen, wobei im-
mer die Billigsten am meisten gekauft
werden.

Sicher, die heutige Spitzenmedizin
entdeckt immer mehr Erndhrungs-
krankheiten. Fast alle waren vor 30
Jahren noch véllig unbekannt. Sicher,
die Bevolkerung wird immer &lter
und damit steigt natlrlich auch das
Risiko der Erndhrungskrankheiten.
Aber sind wir doch einmal ehrlich,
unsere Gaste kéonnen es sich auch
leisten, Sonderwinsche zu bestellen.
FUr uns Gastronomen hat das dann

nicht selten die doppelte Arbeit zur
Folge ...

Wo fiihrt das alles hin?

Praktisch an jedem Event, an welchem
ich im vergangenen Jahr teilgenom-
men habe, war die Digitalisierung 4.0
ein Thema. Wenn nur die Halfte von all
diesen prasentierten Ideen in der Zu-
kunft umgesetzt werden, dann frage
ich mich, wie die Zukunft fur die Mit-
arbeitenden aussieht. Ztige ohne Lok-
flhrer, Busse und Taxis ohne Chauf-
feure,  Self-Scanning-Kassen  beim
Grossverteiler, Bahnhofe und Banken
sind nur noch mit Automaten ausge-
stattet — so wurde mir die Zukunft be-
schrieben.

«Die Gastebetreuung
kann kein Roboter
und keine Maschine
abnehmen.»

Und bei uns im Gastgewerbe, wie
sieht es da aus? Das Check-In bei
Hotels kann problemlos automatisiert
werden, der Koch braucht weniger
Kochkenntnisse, da kluge Maschinen
ihm das kiinftig abnehmen werden.

Aber, und das ist der springende Punkt:
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Das Lacheln der Restaurationsangestell-
ten, die phdnomenale Empfehlung des
Restaurationsfachmannes, die trosten-
den Worte der Chefin und der neuste
Witz vom Chef des Hauses. Das sind in
der Gastronomie unsere Starken und

genau dieses Plus mussen wir in der Zu-
kunft noch viel mehr nutzen und unse-
ren Gasten das bieten, was ihnen sonst
niemand bieten kann: Unterhaltung,
Gemdtlichkeit und manchmal ein Ohr
zum Zuhoren!

GASTROAARGAU IM 2017

Viel bewegt und
Gutes erlebt

Haben Sie das auch schon erlebt?
Manchmal kann man machen was man
will, aber es gelingt einem einfach
nichts. Und manchmal kann man ma-
chen was man will und es gelingt ei-
nem einfach alles ... und auf so ein Jahr
dirfen wir bei GastroAargau zurtckbli-
cken. Wir hatten in jeder Beziehung ein
erfreuliches Jahr mit vielen Highlights.

«Die gute Kuche ist das
innigste Band der guten
Gesellschaft.» w.caecispes

Auf Kurs: Aus- und Weiterbildung
Auch dieses Jahr stand die Aus- und
Weiterbildung im Zentrum des Ge-
schehens. Stolz sind wir auf die jungen
Berufsleute, welche das Qualifikations-
verfahren geschafft haben. Stolz sind

wir auf die ersten Lernenden, welche —
organisiert durch die Berufsfachschule
BBB Baden — im Ausland ein Praktikum
absolviert haben. Stolz sind wir auf die
neuen Berufsbildner, welche in Zukunft
unsere Lernenden ausbilden werden.
Mehr als 1°000 jungere und &ltere
Menschen liessen sich bei uns schulen
und haben ihr Rustzeug fur die Gas-
tronomie geholt. Darauf sind wir stolz!

«Brot und Wasser stil-
len den Hunger jedes
Menschen, aber unsere
Kultur hat die Gastro-
nomie erfunden.» ronoe de ssizsc

Vielseitig: Unsere Anlasse

Am «Concours Suisse des produits du
terroir» in Delémont haben wir — in
Zusammenarbeit mit Aargau Touris-
mus — dem Publikum feine Aargauer
Spezialitaten prasentiert. Wir waren

«Mit vollem Magen
lasst sich leicht vom
Fasten reden.»

Hieronymus (347 — 420)

an der Aargauischen Berufsschau in
Wettingen mit einem grossen Stand
vertreten, wo wir alle unsere Berufe
im Gastgewerbe vorstellten. Wir un-
terstitzten die Bdackerausstellung
«Creativa» in Aarau und wir hatten ein
tolles HerbstForum im «Atrium Hotel
Blume» in Baden. Mit dem Landam-
mann Stephan Attiger durften wir vier
abwechslungsreiche Anlasse in ver-
schiedenen Kantonsteilen durchfuhren.

Auch unsere «Standardanlasse» wie
der Einkehrtag, die Kegelmeisterschaft
und die Jubildums-Jassmeisterschaft
hatten dieses Jahr wieder eine gute
Beteiligung.

«Junge Schweizer
H&hnchen, sanft ge-
braten, dazu kann man
nur dringend raten.»

nach Wilhelm Busch (1832 — 1908)
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Neu verpackt: «Restaurant BZU»
Eldora hat unser «Restaurant BZU»
Ubernommen und daraus ein Eldora-
do gemacht. Mit einem aktualisierten
Angebot ist das Restaurant wieder «up
to date» und wir kénnen die neu ge-
wonnenen Freirdume fur andere Pro-
jekte nutzen. Wir sind froh, dass die
Ubergabe so problemlos funktioniert
hat und winschen Eldora viele zufrie-
dene Gaste.

Liebe Lesende des Jahresberichtes:
Besuchen Sie doch mal das «Eldora
Restaurant BZU» und danach auch das
Team vom Sekretariat GastroAargau...

«Das Essen soll zuerst
das Auge erfreuen, dann
den Gaumen und am
Schluss den Magen.»

nach Johann Wolfgang von Goethe (1749 - 1832)

Engagiert: GastroAargau & Politik
Die sehr gute Zusammenarbeit mit
unserer Kantonsregierung hat uns im
vergangenen Jahr gefreut. An ver-
schiedenen Sitzungen konnten wir
unsere  Wunsche und Anregungen
einbringen. Wir sind froh, dass der
Fahigkeitsausweis zum Fihren eines
gastgewerblichen Betriebes im Kanton
Aargau nach wie vor auf eine breite
Akzeptanz stosst. Auf eidgendssischer
Ebene haben wir die Fair-Preis-Initiative
eingereicht und hoffen, dass unsere

Online

www.gastroaargau.ch
immer aktuell und informativ

Mitglieder — bei einer Annahme — von
tieferen  Einkaufspreisen  profitieren
kdnnen.

«... und jede Frau ist
glicklicherweise fur
gutes Essen anfallig.»

Giacomo Casanova (1725 — 1798)

Wertvoll: Starker Teamgeist

Auch im zweiten Jahr mit dem neuen
Vorstand wurden unsere Ziele — dank
der wertvollen Unterstitzung aller
Beteiligten — erreicht.

Dafur gehort der ganzen Crew von
GastroAargau mein grosster Dank und
zwar vom Hilfspersonal Uber die UK-
Instruktoren, den Mitarbeiterinnenvom
Sekretariat bis hin zum Direktor!

Es ist schon als Prasident eine so tolle
und motivierte Crew zu fihren!

Nun wuinsche ich Ihnen viel Vergniigen
beim Lesen des Jahresberichtes und
herzlichen Dank fur lhre Unterstit-
zung von GastroAargau.

Bruno Lustenberger
Prasident GastroAargau
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VERBANDSORGANISATION

«WIr engagieren uns
fur eine attraktive
Gastronomie und
unterstitzen Sie bei
Ihrem Anliegen!»

Gemeinsam aktiv - Vorstand und
Geschaftsstelle GastroAargau

v.l.n.r,

Urs Kohler, Marlene Burkhard, Lukas Harlimann,

Claudia Murner, Bruno Lustenberger, Claudia Ruttimann,
Heiner Kuster, Gerhard Keller, Andrea Hunziker

Vorstand GastroAargau

Bruno Lustenberger

lustenberger@gastroaargau.ch

«Hotel Krone», Aarburg

Lukas Hiirlimann

huerlimann@gastroaargau.ch
«Restaurant Freihof», \Wettingen

Prasident
Finanzen
Offentlichkeitsarbeit

Vizeprasident
e \orstand Aargauischer
Gewerbeverband

Geschiftsstelle GastroAargau

Urs Kohler
kohler@gastroaargau.ch

Marlene Burkhard
burkhard@gastroaargau.ch

Offnungszeiten:

Montag - Freitag
08.00 — 11.45 Uhr

Direktor GastroAargau
und Vizeprasident Hotel
& Gastro formation
Aargau

Leiterin Finanz-
und Kurswesen

13.30 - 17.00 Uhr

6 GASTROAARGAU | Jahresbericht 2017

Gerhard Keller
keller@gastroaargau.ch
«Gasthaus Baren», Hottwil

Claudia Riittimann
ruettimann@gastroaargau.ch
«Hotel aarau-West»,
Oberentfelden

Heiner Kuster
kuster@gastroaargau.ch
«Hotel Restaurant Stalden»,
Berikon

Claudia Miirner
muerner@gastroaargau.ch

Andrea Hunziker
hunziker@gastroaargau.ch

Kontakt:

GastroAargau

Bildungszentrum BZU
Suhrenmattstrasse 48
5035 Unterentfelden

e Gastgewerbe
und Politik
e Special-Events

e Prasidentin
Hotel & Gastro
formation Aargau

e Messen und
Ausstellungen

e Vorstand
Aargau Tourismus

Leiterin Administration
Berufliche Grundbildung

Assistentin
GastroAargau

Tel. 062 737 90 40
Fax 062 737 90 42
info@gastroaargau.ch
www.gastroaargau.ch



UuK-Instruktoren der HGf Aargau

Christoph Schmitz

3

=y

UK-Instruktor

Catherine Litolf

EFZ sowie

schmitz@gastroaargau.ch

Koch/Kochin EFZ

luetolf@gastroaargau.ch
UK-Instruktorin
Restaurationsfachfrau/-mann

Restaurationsangestellte/r EBA

Felix Ott

ott@gastroaargau.ch
UK-Instruktor
Kdchenangestellte/r EBA
sowie UK | Koch/Kéchin EFZ

Kursbesuch erwiinscht!

Mochten Sie lhre Lernenden im Uberbetrieblichen
Kurs besuchen? Dann melden Sie Ihren Besuch
kurz vorher an — per Mail oder Telefon 062 737 90 40

Von «Restaurant BZU» zu «Eldora Restaurant BZU»

Per 1. August 2017 hat das traditions-
reiche Schweizer Gastronomieunter-
nehmen Eldora das «Restaurant BZU»
Ubernommen und neue Akzente
gesetzt. Durch die Ubernahme aller
Mitarbeitenden, unter der Leitung
des Kuchenchefs und Geschéaftsfih-
rers Uwe Quosdorf, ist die erfolg-
reich gestartete Partnerschaft mit
GastroAargau gegltickt.

«WIr lieben Essen»

Das Konzept von Eldora, fur jeden
Betrieb massgeschneiderte Angebo-
te zu definieren, ist sicher nicht der

einfachste Weg. Aber es ist genau
diese Leidenschaft, die fur ihr Marken-
zeichen steht. Schwerpunkte sind
grosstmogliche Individualitat bei der
Menu-Zusammenstellung mit dem
Free-Choice-System: Alle Komponen-
ten der Menus sind frei kombinierbar.
Ebenso gibt es ein vielfaltiges und
abwechslungsreiches, «studentenge-
rechtes» Nebenangebot mit Hot-
Snacks, Sandwiches, Mueslis und
Salaten und einem spannenden Pro-
motionsplan.

Machen Sie sich gleich selber ein Bild
und kommen Sie ins BZU.

«Eldora Restaurant BZU»

Offnungszeiten:

Montag - Freitag
07.30 - 16.00 Uhr

Mittagsservice: 11.30 — 13.15 Uhr (Warme Kiche)

Kontakt:

«Eldora Restaurant BZU»
Suhrenmattstrasse 48
5035 Unterentfelden

c

Uwe Quosdorf
Geschaftsfiihrer
«Eldora Restaurant BZU»

Tel. 062 737 90 47
9569-grt@eldora.ch
www.eldora-bzu.ch
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5. GENERALVERSAMMLUNG

«Guet-Gmacht!»

Im vollen Auditorium hiess der Pra-
sident Bruno Lustenberger die Mit-
glieder (davon 73 Stimmberechtigte)
und die zahlreichen Gaste herzlich
willkommen. Wahrend am Dienstag,
25. April 2017, draussen heftig der
Regen niederprasselte, fuhrte der Vor-
sitzende speditiv durch die Traktanden
und fuhrte diese allesamt ins Trockene.

Lob durch den Landammann
Landammann Stephan Attiger — so-
zusagen «Chef de Cuisine» — sprach
lobende Worte an die Mitglieder:

«Als Gastronomen
sind Sie eigentlich
Sondergesandte vom
Kanton Aargau.»

«Sie kénnen taglich unsere Beziehun-
gen pflegen im direkten Kontakt mit
Gasten aus dem In- und Ausland und
somit die Region Aargau attraktiv
verkaufen». Dass es im Aargau rund
7'500 Beschaftigte gibt, welche in den
1’500 Gastwirtschaftsbetrieben arbei-
ten, sei ein wichtiger Faktor fur die
Aargauer Wirtschaft.
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Einblicke und Ausblicke

Hausherr Dr. Peter Allenspach ge-
wahrte einen Einblick in die vielseitige
Arbeit vom PSI. Der neue Direktor von
GastroSuisse, Daniel Borner, nutzte
die Gelegenheit, sich den Anwesen-
den personlich vorzustellen und be-
tonte, dass ihm der Dialog mit den
Mitgliedern sehr wichtig sei. Im Wei-
teren Uberbrachte Josef Schupfer die
Grisse des Zentralvorstandes und
ging auf die Themen L-GAV, Fair-Preis-
Initiative sowie Pensionskasse ein.

Der «Guet-Gmacht-Priis»

Mit dem neu lancierten Preis wollte
der Vorstand bewusst nicht die Besten
der Besten ehren. Nein, vielmehr ging
es darum, einer Person Bewunderung
und Applaus zu schenken, welche
sich ihren Weg mit viel Engagement
erkampft und einige Hindernisse ge-
meistert hat. Mit Mario Fiore wurde
ein junger Mensch belohnt, der mutig
sein Schicksal in die Hand genommen
hat. Er hat trotz Handicap die zwei-
jahrige Attestlehre zum Kichenan-
gestellten erfolgreich absolviert und
will nun weiterhin aus den vielseiti-
gen Moglichkeiten der Gastronomie
schopfen.

Ehrung fiir besondere Verdienste
Ebenfalls feierlich ging es im Traktan-
dum «Ehrungen» zu. Die zwei geehrten
Personlichkeiten sind keine Unbekann-
ten im Verband. Markus Friedli darf auf
eine lange Verbandszeit zurtickblicken,
ob im Einsatz fur die Sektion Gastro
Baden, wahrend 18 Jahren als Chefex-
perte der Kochberufe oder als Mitglied
der HGf-Kommission Aargau — wir sa-
gen Danke!

«Kochkunst ist Lebenskunst» — diese
Worte stammen von Franz Jonke, der
als Top-Berufsmann und Gewinner von
diversen Kochauszeichnungen in unse-
rem Verband so einiges bewirkte. Ob
als Vizeprasident der HGf-Kommission
Aargau, OK-Mitglied vom Wettbewerb
der Aargauer Gastro-Lernenden oder
als Fachexperte, er hat wertvolle Vorzei-
gearbeit geleistet — «un grand merci!»

Nicht zu viel versprochen

Bruno Lustenberger versprach nicht
zu viel, als er zu Beginn der Versamm-
lung schon auf das Diner aufmerksam
machte. Im Anschluss an die Versamm-
lung folgten kulinarische Highlights
aus der PSI-Kiche sowie musikalische
Unterhaltung vom Wirtechor Baden
und Shanky Wyser & Band.

Fazit: «Guet-Gmacht!»




Lust auf mehr?

Impressionen, Presseberichte &
Stimmen gleich hier:

ORA0)

troAar

Der Vorstand mit dem Gewinner vom «Guet-Gmacht-Priis», Mario Fiore

Franz Jonke — verdientes neues Ehrenmitglied

!

Reger Austausch beim Apéro Sympathische Worte von Daniel Borner, Direktor GastroSuisse Berufsfachleute unter sich — da gibt es einiges zu reden
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Ein Dankeschon an unsere Partner

Mit Freude und Stolz prasentieren wir lhnen unsere Hauptsponsoren
und danken fir die wertvolle Zusammenarbeit!

B X _—
FELDSCHLOSSCHEN

AKTIVITATEN 2017

'NESPRESSO.

Adrian Bolzern und Corinne Dobler, die zwei sympathischen
Seelsorger beim 6kumenischen Gottesdienst

Landammann Stephan Attiger zu Gast im (K der Kochlernenden

Landammann-Stammtische
mit Stephan Attiger

vier Termine fUr regionen-
Ubergreifende Gruppierungen

Okumenischer Gottesdienst
11. April 2017
Klosterkirche in Muri

5. Generalversammlung
25. April 2017

Paul Scherrer Institut

in Villigen

Praktisches QV
Aargauer Gastro-Berufe
08. Mai bis 16. Juni 2017
Bildungszentrum BZU

in Unterentfelden

24. Kegelmeisterschaft

06. bis 18. Juni 2017
«Gasthof Bad Schwarzenberg»
in Gontenschwil

QV-Feier Gastro-Berufe
08. Juli 2017
Bildungszentrum BZU

in Unterentfelden

5. Ehrenmitglieder-Treffen
22. August 2017
«Schlossrestaurant Habsburg»
in Habsburg

Aargauische Berufsschau
05. bis 10. September 2017
Tagerhard in Wettingen
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Ein Prosit am Ehrenmitgliedertreffen auf der Habsburg

Pilz-Nachmittag

18. September 2017
«Restaurant Kastanienbaum»
in Strengelbach

5. HerbstForum
17. Oktober 2017
«Atrium Hotel Blume» in Baden

30. Jubildums-Jassmeisterschaft
31. Oktober 2017
«Restaurant Traube» in Kittigen

«Creativa»
11. bis 13. November 2017
Berufsschule bsa in Aarau

Igeho
18. bis 22. November 2017
in Basel

Drei Gewinner an der Jubilaums-Jassmeisterschaft

Bereit fur die anstehende
Bewirtung der Géste

Strahlender Einsatz beim
QV-Koch

OhA0
=]

Unter www.gastroaargau.ch | Agenda
finden Sie unsere aktuellen Aktivitaten.




Hotel & Gastro

GastroAargau
Hotel & Gastro Union
hotelleriesuisse aargau

DIE HGF-PRASIDENTIN HAT DAS WORT

Ungebremste
Begeisterung

Geht man motiviert und positiv eine
Sache an, fallt einem so Vieles leichter.
Besonders dann, wenn das Jahr viele Ge-
legenheiten bietet etwas zu bewegen!

Wichtige Meilensteine im Riickblick
Der Fokus vom 1. Halbjahr lag auf
einem erfolgreichen Qualifikations-
verfahren und einer gebUhrenden
QV-Feier. Daniela Hardi, GK-Instruktorin
Restauration bis im Sommer 2017,
wurde verabschiedet. Mit Catherine
Lutolf haben wir eine starke und initi-
ative Nachfolgerin gefunden. Dass sie
im Herbst zur «Lehrmeisterin des Jah-
res» gekdrt wurde, war natdrlich das
i-Tapfelchen und bestatigte unseren
Entscheid.

Bewegung heisst vorwartskommen
Die Kochherde der (K-Kiiche wurden
2017 revidiert, das UK-Zimmer der
Restaurationsfachleute etwas reno-
viert und es waren Neuanschaffungen
im Bereich Kleininventar nétig. Neu
haben wir eine Siebtrager-Kaffeema-
schine und kénnen so den Berufsler-
nenden auch diesen Teil der Ausbil-
dung bestens naherbringen.

Die Fachkommission Hotel & Gastro
formation Aargau (HGf Aargau) verab-
schiedete Franz Jonke vom Paul Scher-
rer Institut in Villigen, als Arbeitneh-
mervertreter. Er wird ab 2018 durch
Andri Maller vom Kantonsspital Baden
ersetzt. René Hofmann, Kochfachleh-
rer der Berufsschule Aarau, gibt sein
Amt fir ein Jahr an Werner Schuma-
cher von der Berufsfachschule BBB
Baden ab. So sind im Turnus die Be-
rufsschulen Baden und Aarau fair ver-
treten. An den regelmassigen Sitzun-
gen der Fachkommission, an denen
auch der Berufsinspektor teilnimmt,
werden aktuelle Themen besprochen
und Neuerungen lanciert.

«Diese Zusammenar-

beit bewahrt sich seit

Jahren und starkt die
Ausbildung in unserer
Branche.»

Der neue Beruf «Hotel-Kommunika-
tionsfachfrau/-mann EFZ» startete in
der Schweiz im August 2017. Im Kanton
Aargau sind zwei Lehrvertrage ab-
geschlossen worden und die Nachfra-
ge auf Seiten Lehrstellensuchenden
ist weiterhin gross. Hatte es vor mehr
als 30 Jahren diese Ausbildung bereits

gegeben, so hatte ich mich bestimmt
voller Elan fur einen solchen Lehrplatz
beworben.

«Nur wer selbst brennt,
kann Feuer in anderen
entfachen.»

Augustinus von Hippo (354 — 430)

So oder so, meine Begeisterung fur
die Branche ist weiterhin ungebremst
und ich freue mich, diese mit lhnen zu
teilen. Es wird noch wichtiger werden,
attraktive Ausbildungsplatze anzubie-
ten, damit das Gastgewerbe auch in
Zukunft auf motivierte Fachkrafte zah-
len kann. Reden wir Uber die positiven
Seiten der Gastro-Berufe und entfa-
chen wir das Feuer fur dieses wunder-
bare Arbeitsfeld. Ich zahle auf Sie!

Claudia Riittimann

Prasidentin

Hotel & Gastro formation Aargau
Vorstandsmitglied GastroAargau
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QV-FEIER: GASTRO- & HOTELLERIEBERUFE

Festbeflaggung ftr die
Gastro-Lernenden

Claudia Rattimann, Prasidentin - der
HGf Aargau, fuhrte charmant durch
das Programm der Diplomfeier vom
08. Juli 2017 und zeigte sich stolz da-
rUber, dass der Aargau Uber 150 neue
Gastronomie-Berufsleute hat. Fur die
Feier wurde eigens der rote Teppich
ausgerollt und auch die Festbeflaggung
an der Hauptstrasse, entlang der Wir-
tefachschule, war ein grandioser Blick-
fang.

Sympathische Grussworte

aus der Regierung

Die Regierungsratin  Franziska Roth
Uberbrachte die Glickwiinsche von der
Kantonsregierung. Sie motivierte die

Jugendlichen, sich etwas zuzutrauen,
ein berufliches Ziel ins Auge zu fassen
und dieses anzustreben — es lohne sich!

Beeindruckende Zahlen

Der Chefexperte der Koch- und Restau-
rationsberufe, Urs Kohler, jonglierte in
seiner Rede geschickt mit Statistikzah-
len und blickte auf 33 QV-Tage zurlck,
in denen die 177 Gastro-Lernenden
gepruft wurden. Beeindruckt hat auch
die Zahl «21'963» — so viele Kilometer
haben namlich die 71 Experten zusam-
men unter die Rader genommen, um
sich fir den Nachwuchs einzusetzen.

Stolze Stargaste & 2x ein «Adieu»
Die jungen Berufsleute wurden alle
namentlich aufgerufen und personlich
begllckwiinscht — fein herausgeputzt

und stolz, Uberstrahlten die gluckli-
chen Gesichter sogar die Sonne! Erst-
malig im Kanton Aargau konnte eine
Systemgastronomiefachfrau EFZ — und
erst noch mit Auszeichnung - be-
klatscht werden. Daniela Hardi wurde
an der Diplomfeier offiziell verabschie-
det. 13 Jahre lang war sie beliebte UK-
Instruktorin in den Restaurationsbe-
rufen. Fir diesen langjahrigen Einsatz
wurde ihr mit einem Geschenk und
heftigem Applaus gedankt.

Mit Willy Mader wurde der hervor-
ragende Kochfachlehrer in Aarau
gebUhrend verabschiedet. Dem Ab-
schiedsapplaus  folgte  Standing
Ovation — ein ziemlich emotionaler
Abschluss fur eine grossartige Person-
lichkeit!

Beruf Bestrangierte Gastro-Lernende

Hotelfachfrau/-mann EFZ
17 Absolventen / Notendurchschnitt: 4.9

Hotellerieangestellte/r EBA
2 Absolventen / Notendurchschnitt: 5.0

Systemgastronomiefachfrau/-mann EFZ Note 5.3

1 Absolventin / Notendurchschnitt: 5.3

Restaurationsfachfrau/-mann EFZ
29 Absolventen / Notendurchschnitt: 4.5

Note 5.5 Herzog Kristina
«Hotel & Restaurant zum Schneggen», Reinach
Note 5.5 Danzengluosang Tenzin Tsephel

«Hotel aarau-West», Oberentfelden

Sporri Michelle

«Marché Restaurants Schweiz AG A1», Wiirenlos

Restaurationsangestellte/r EBA
6 Absolventen / Notendurchschnitt: 4.7

Koch /Kéchin EFZ
114 Absolventen / Notendurchschnitt: 4.6

Kiichenangestellte/r EBA
8 Absolventen / Notendurchschnitt: 4.8
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Note 5.4 Winterberg Melissa
«Landgasthof Iselishof», Vordemwald
Note 5.0 Fellmann Cornelia, «Hotel Krone», Lenzburg
Note 5.0 Habermacher Lorena Irene, «Hotel Krone», Aarburg
Note 5.5 Grob Anika, «spitalzofingen ag», Zofingen
Note 5.5 Studer Jasmin, «pflegimuri», Muri
Note 5.3 Réthlisberger Thomas

«Integra - Stiftung fiir Behinderte im Freiamt», Wohlen




AARGAUISCHE BERUFSSCHAU - AB*17

1,2,3 ... los geht's — zugleich war dies
die Standnummer der HGf Aargau,
welche zusammen mit GastroSuisse
den Schilern und Lehrpersonen ein
ganz neues (Stand-)Konzept prasen-
tierte. Interessierte hatten die Mog-
lichkeit, unter sachkundiger Anlei-
tung der Kochlernenden, Ravioli von

Frisch gekocht — so schmeckts perfekt

Sie prasentierten die Gastro-Berufe

grundauf herzustellen und diese
danach mit ihrer Lieblingssauce am
grossen «Banketttisch» zu geniessen.
Die Restaurationslernenden haben
zudem an der Siebtragermaschine
die Anwesenden in die Geheimnisse
eines perfekten Cappuccino’s einge-
weiht.

Erneut eine tolle Auszeichnung

Der Aufwand fur diesen exklusiven
Stand hat sich gelohnt. HGf Aargau
wurde erneut von der Jury mit dem
3. Platz belohnt. Das Engagement fur
die aktive Nachwuchswerbung am
Stand wurde einmal mehr gewurdigt
und der «Bronze-Platz» aus 68 Ausstel-
lern kann sich durchaus sehen lassen!

a.--r‘l}

ReFa-Lernende zeigten einen Einblick in ihren Alltag

«CREATIVA» — LEISTUNGSSCHAU
DER LERNENDEN

Anlasslich der «Creativa» in der Berufs-
schule Aarau prasentierten die Lernen-
den der Gastro-Berufe und des Aargau-
er Backer-Confiseurmeister-Verbandes
ihr Kdnnen der Offentlichkeit. Wahrend
sich der Backer-Nachwuchs mit Arbei-
ten in unterschiedlichen Kategorien

) P
113\‘,

ot

]
1

Perfekte Mise en place

einer fachkundigen Jury stellte und
an einer Diplomfeier Auszeichnungen
verteilt wurden, zeigten sich die gastge-
werblichen Berufe mit einer umfassen-
den Information und Tischdekorationen
im Foyer vom Ausbildungsgebaude.

Kulinarische Kostlichkeiten aus der

Paul Knoblauch — Heiner Kuster — Dominik Frei

Schulkliiche Uberraschten die Inter-
essierten. Wie nahe sich diese unter-
schiedlichen Berufe sind, war an der
«Creativa» vom 11. — 13. November
2017 eindricklich zu sehen. Herzlichen
Dank allen Beteiligten und Interessier-
ten.

|

René Hofmann mit einem seiner Schuler
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Online

Besuchen Sie uns
auf Facebook

WIRTEFACHSCHULE

Erfolgreich zum
Fahigkeitsausweis

Der Fahigkeitsausweis ist im Kanton
Aargau Voraussetzung, um einen
Gastwirtschaftsbetrieb zu fihren. Die
Bedeutung ist vielseitig und dient un-
ter anderem als Qualitatssicherung.
Voraussetzung dafir ist eine erfolg-
reich absolvierte Wirtefachprufung.
GastroAargau bietet mit der Wirte-
fachschule eine professionelle Mog-
lichkeit an, um das Know-how zu er-
langen. Der Unterricht beinhaltet die
Module 1, 3, 4 vom G1 Gastro-Grund-
seminar. Die Lehrgange entsprechen
somit der verkirzten G1-Variante. Mit
dem Angebot eines Block- wie auch
eines berufsbegleitenden Lehrgangs

-----------------------------

konnen unterschiedliche Beddrfnisse
abgedeckt werden. Einer optimalen
Vorbereitung zur Fihrung eines Re-
staurationsbetriebes steht nichts im
Wege. 2017 wurden in drei Block-
sowie in zwei berufsbegleitenden
Lehrgdngen total 87 Personen unter-
richtet. FUr das grosse Engagement
unseres Referententeams danken wir
herzlich. Den Rechenschaftsbericht
2017 der Wirteprifungskommission
finden Sie online:
www.gastroaargau.ch

Wirtefachschule - Blocklehrgang
(Entspricht G1-Modulen: 1, 3, 4)

* 11 Wochen

19 Tage .
Montag bis Freitag 08.00 bis 16.00 Uhr :

..........................

WEITERBILDUNGSKURSE

Die folgenden Kurse wurden von GastroAargau durchgefihrt:

3x
3x
1x
2x
2x
7x

Berufsbildnerkurs Gastronomie (5 Tage)

Kontaktperson Arbeitssicherheit - KOPAS (1 Tag)

Kurs Lern- & Leistungsdokumentation Restauration (3h)
Kurs Lern- & Leistungsdokumentation Kiiche (3h)
QV-Werkstatt fiir Restaurationsberufe (1 Tag)
Warenkorb-Training fiir Koch-Lernende (1 Tag)

Ein Dankeschon an unsere kompetenten Instruktorinnen und Referenten!
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. * Mittwoch

Weiterbildung mit
Mehrwert

Holen Sie sich
hier weitere Infos
Uber unseren
Vorbereitungs-
lehrgang.

. Wirtefachschule -
Berufsbegleitender Lehrgang

14.00 bis 21.00 Uhr
17.00 bis 22.00 Uhr

Montag

Weiterbildung
Kursubersicht

Das aktuelle
Weiterbildungs-
angebot finden
Sie hier.




HERBSTFORUM 2017

Ein zukunftsweisender
Event mit Potenzial

Erstmals wurde das HerbstForum vom
17. Oktober 2017 gemeinsam mit
Gastroconsult AG Olten organisiert.
Das Programm fiir die Aargauer Gas-
tronomen war zukunftsweisend — und
der barocke Saal vom «Atrium Hotel
Blume» in Baden rundete die Reise
Uber das Heute zurlck in die Vergan-
genheit ab.

«Kennzahlen in der Gastronomie -
Sinn oder Unsinn?»

Daniel Hollenstein, Direktor und Sitz-
leiter Gastroconsult AG Olten, lieferte
eindrtcklich und verstandlich die Ant-
worten dazu. Die Tatsache, dass rund
65% der Gastrobetriebe Minus-Zah-
len schreiben ist erschreckend. Gast-
gewerbliche Kennzahlen bieten die
Chance ein verstecktes Problem zu er-
kennen und frihzeitig entsprechende
Losungswege einzuschlagen. Es lohnt
sich also, diese Zahlen zu prifen.

Der «foom smoker» im Element

«Nichts als Rauch» — nein,

viel mehr als das!

Marcel Blattler, Gastronom und «Tuft-
ler» aus Leidenschaft, ist einer der in-
novativen Erfinder vom spektakularen
Rauchergerat «foom smoker». Gleich
vor Ort zeigte er wie Kase, Wurst oder
auch Getranke mit dem Rauchern vor
dem Gast ein neues Aroma erhalten
und sich anders entfalten. Staunen
war garantiert.

«Gastro 4.0» — die Zukunft in der
Gastronomie hat begonnen!

Dr. Prof. André Bernard, Leiter Institut
fur Mikro- und Nanotechnologie MNT
in Buchs, nahm die Anwesenden mit
auf eine Zeitreise durch die Vergan-
genheit und in die Digitalisierung der
Ernahrung und Kuche der Zukunft.
Haben Sie gewusst, dass mit dem Ay-
urveda bereits 3000 Jahre vor Chr.
der Beginn der Didtetik eingeldutet
wurde oder ein Drittel der globalen Le-
bensmittelprodukte im Abfall landen?
Bereits heute kennen wir vernetzte

Dr. Prof. André Bernard zeigte uns die mégliche Zukunft

Klchenapparate und in ein paar Jah-
ren werden die heute noch fast un-
erschwinglichen Roboter-Apparate in
Gastronomie-Kiichen Einzug halten.
Der Roboter wird den Menschen assis-
tieren, so Dr. Prof. André Bernard.
Und auch der Koch-Beruf wird sich
verandern. Um all den verschiedenen
Bedurfnissen der Erndhrung gerecht
zu werden, wird die Zusammenarbeit
mit den Fachleuten aus dem Gesund-
heitswesen immer grossere Bedeutung
bekommen. Die Zeit ist im Wandel —
und das bereits seit gestern...

Gesprache von Mensch zu Mensch
Beim anschliessenden Austausch und
dem reichhaltigen Apéro durften na-
tarlich ein paar geraucherte Happchen
nicht fehlen und der Service erfolg-
te durch sympathisch-menschliche

«Kellnerinnen» — ganz wie es sich heu-
te (noch) gehort!

Den Puls fuhlen — wichtiger Austausch — von Mensch zu Mensch
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GastroAargau
Bildungszentrum BZU
Suhrenmattstrasse 48
5035 Unterentfelden

Tel. 062 737 90 40
Fax 062 737 90 42

info@gastroaargau.ch
Www.gastroaargau.ch

Jetzt Newsletter
bestellen!

Bleiben Sie aktuell und be-
stellen Sie den Newsletter auf
unserer Webseite:

www.gastroaargau.ch

Besuchen Sie uns auf

Facebook!

Besuchen Sie uns
online!




