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Liebe Mitglieder
Liebe Berufsbildnerinnen und Berufsbildner
Liebe Partner und Freunde von GastroAargau

uasi «druckfrisch» finden Sie das dritte Newsblatt in Ihrer Mailbox. In einer

Welt, die sich standig weiterentwickelt und Veranderungen in rasendem Tempo
erlebt, ist es von Bedeutung, gut informiert zu sein. Unser Ziel ist es, Ihnen genau
diese Informationen zu liefern — in einer verstandlichen und vielseitigen Form.

Meine beiden Team-Kollegen und ich arbeiten mit Freude daran, Ihnen interessante
Neuigkeiten zu liefern. Wir sind der Uberzeugung, dass eine gut informierte Bran-
che die Chance hat, schneller auf Veranderungen zu reagieren und sich auf Neues
einzustellen. Zudem wollen wir aufzeigen, was wir alles auf die Beine stellen und
wo wir tberall involviert sind, um den Verband attraktiv zu halten und so den Mit-
gliedern einen Mehrwert zu bieten.

Der Fachkraftemangel in der Gastronomie flihrt zu Qualitatsproblemen und Perso-
nalfluktuation — das wissen wir. Losungsansatze kénnten die Verbesserung der Ar-
beitsbedingungen und verstarkte Ausbildungsprogramme sein. Bei den Arbeitsbe-
dingungen gibt es schon erste erfolgsversprechende Modelle. Bei letzterem haben
wir genau das Richtige: ermoglichen Sie Ihren Mitarbeitenden sich weiterzubilden -
mit der Bildungsoffensive ist das erst noch gratis!

Ich lade Sie ein, unsere Seiten zu durchstdbern, sich Gber das Kursangebot zu in-
formieren, Uber das eine oder andere zu schmunzeln und Anlasse Revue passieren
zu lassen. Freuen Sie sich aber auch auf die Aussagen, Anekdoten und Fakten
unserer Interview-Partner.

Hoffentlich gefallt Ihnen diese Newsblatt-Ausgabe wir hoffen doch, dass Sie auch
diesmal profitieren kdénnen. Ihre Meinung und Ihr Feedback sind uns wichtig, also
zbgern Sie nicht, uns lhre Gedanken und Anregungen mitzuteilen.

Urs Kohler
Direktor GastroAargau




Wiedersehen mit den Ehemaligen!

«Ehrenmitgliedertreffen in Hottwil»

raditionen soll man pflegen und daher halt der Vorstand am jahrlichen Ehren-

mitgliedertreffen fest. Am 21. August 2023 trafen sich 30 ehemalige Prasiden-
ten der Bezirkswirtevereine, GastroSuisse-Delegierte und der Vorstand bei Geri
und Esther Keller im Gasthaus Baren in Hottwil. Im neu umgebauten und gemiit-
lich eingerichteten Weinkeller wurden die Gaste empfangen und mit einem Glas
Aargauer Weisswein begrusst. Der Prasident hat erst tber die verschiedenen The-
men bei GastroSuisse berichtet, bevor es fur die Anwesenden Informationen aus
den Ressorts der Vorstandsmitglieder gegeben hat.

Esther Keller hat ein feines Menu zubereitet, welches von Geri und dem Béren-
Team charmant serviert wurde. Vor dem Dessert hatten die Anwesenden Gelegen-
heit, Fragen zu stellen, Lob und Tadel zu verteilen und Inputs anzubringen.
Hanspeter Schaerz hat sich zum Schluss fir das Engagement bedankt und den
Einsatz vom Vorstand und den Mitarbeitenden der Geschaftsstelle gelobt.

Unsere GastroSeelsorgerin Corinne Dobler Gberraschte die Anwesenden mit einer
wunderbaren Geschichte von einem Zauberring und jede/r durfte sich sogar einen
eigenen aus der wertvollen Schmuckschatulle nehmen.

Auch dieses Jahr war es wieder ein freudiges Wiedersehen und ein interessantes
Zusammensein. Ein grosses Danke fir die Gastfreundschaft geht an Geri und Est-
her und das Baren-Team.




Zusatzlicher Mitarbeiter auf der Geschéaftsstelle

«Das neue Gesicht in Lenzburg»

tiche Personen haben mitbekommen, dass Claudia Mirner seit Mai dieses

Jahres nicht mehr am Arbeitsplatz anzutreffen ist. Leider ist sie noch immer
erkrankt und kann die Arbeit weiterhin nicht wieder aufnehmen. Der Vorstand hat
entschieden, eine zusatzliche Stelle zu bewilligen, um das Mini-Team, welches nur
noch aus Urs Kohler und Michael Brickner besteht, zu entlasten.

Seit September wird ein neuer Mitarbeiter im OdaOrg, in der UK-Planung, im Kurs-
verwaltungsprogramm und weiteren administrativen Arbeiten eingearbeitet. Hier
stellen wir ihn kurz vor:

Stephan Rickenbach wohnhaft in Wirenlingen

46 Jahre alt, verheiratet und Vater einer Tochter
Lehre als Koch «Restaurant Kreuzstrasse» in Stein
Zusatzlehre als Kellner «Chez Jeannette» in Aarau
Abschluss der Hotelfachschule Belvoirpark in Zurich
Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement

Letzte Arbeitsstelle — 12 Jahre als F&B-Manager

im Hotel Sonne in Kiisnacht

A SR SR SRS

Wir heissen Stephan Rickenbach herzlich willkommen und freuen uns auf eine gute
Zusammenarbeit.

Claudia Murner wiinschen wir weiterhin gute Besserung und hoffen, dass es ihr
bald wieder besser geht.

Das Label fir besondere Aargauer Gastrobetriebe

«Aargau isch fein»

Wenn Aargauer Bauernfamilien und Aargauer Restaurants
zusammenarbeiten, bekommen die saisonalen und regi-
onalen Produkte einen glanzvollen Auftritt auf dem Teller. Die
direkte Vermarktung in nahe gelegene Restaurants erspart
den Landwirtinnen und Landwirten lange Lieferwege und Zwi-
schenhandler...

Zusammen mit dem Bauernverband Aargau wurde das Label "Aargau isch fein"
kreiert. Es braucht nur wenige Kriterien, um dieses Qualitatslabel zu erhalten.

Wollen Sie nicht auch zu denjenigen gehdren, welche besonderen Wert auf regio-
nale Kostlichkeiten legen? Informationen findet man mit diesem Klick!



https://landwirtschaft.ag/aargau-isch-fein

Das NEUE Kursangebot!

«Berufsbildnerkurs
mit eidg. anerkanntem Ausweis»

Bilden Sie erfolgreich Lernende im Gastgewerbe aus. Unser Kurs ist spezifisch flr
die Ausbildung von Lernenden im Gastro-Bereich ausgerichtet:

Koch / K&chin Restaurantberufe

Hotelfachberufe Systemgastronomie

Inhalte:

- Lernende im jugendlichen Alter

- Fuhren und Begleiten

- Bildungsplanung (inkl. Bildungsbericht)
- Lernen und Lehren

- Selektion der passenden Lernenden ,
- Schwierige Situationen und Suchtverhalten .
- Gesetzlicher Bildungspartner, Berufsbildende und Berufsfachschule "@"
- Qualifikationsverfahren in den Koch- & Restaurantberufen

]

- und die praktische Umsetzung. Diese Basis ist gleichzeitig die TOP:
Einstiegsstufe zum Qualitats-Label «Top Ausbildungsbetrieb». pusbildungsbetrieb

N - priseformatrice

Man hat also grad doppelten Gewinn mit dem Kursbesuch! Azienda formatrice

Es erwarten Sie sechs abwechslungsreiche Kurstage sowie ein wertvoller Aus-
tausch unter Berufskollegen/innen. Sie gewinnen viel neues Wissen und erhalten
Ideen flr den vielseitigen Praxisalltag.

Kursdaten
Bei diesem Kurs und Anmeldung:

Nichste Kurse: profitieren Sie von der
' nationalen Bildungsoffen-
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https://topausbildungsbetrieb.ch/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/berufsbildnerkurs-mit-eidg-anerkanntem-ausweis/
https://topausbildungsbetrieb.ch/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/berufsbildnerkurs-mit-eidg-anerkanntem-ausweis/

Gemeinsam etwas fur die Branche tun

«WIir haben die Wahl!»

m 22. Oktober 2023 entscheidet sich, wer fur die nachsten vier Jahre in den

National- und den Sténderat einzieht. Als grosser und wichtiger Wirtschafts-
zweig mit 260’000 Beschaftigten muss das Gastgewerbe auch in der Politik ange-
messen vertreten sein. Daher wollen GastroSuisse und GastroAargau die Interes-
senvertretung fur die Branche im nationalen Parlament starken.

Mit der Kampagne «Wabhlen a la carte» werden schweizweit 200 ausgewéahlte Kan-
didierende zur Wahl in den National- und den Standerat empfohlen.

Detailinformationen finden Sie unter diesem Link — Kanton Aargau

Die Entscheidungshilfe
von GastroAargau

fur die Wahlen
am 22.10.2023

Der TOP-Kandidat fur den Standerat

Thierry Burkart (FDP, bisher)

Listennr.
Rechtsanwalt

Préasident der FDP.Die Liberalen

Schweiz «Das Gastgewerbe hat eine unverzichtbare gesellschaftliche
Aufgabe. Dank dem Gastgewerbe kénnen sich Menschen tref-
fen und austauschen. Flr den dafir nétigen Freiraum setze ich

Website — mich seit Jahren ein.»



https://gastrosuisse.ch/de/verband/positionen/wahlen-2023/
https://thierry-burkart.ch/

Unsere Empfehlung fir den Standerat

Thierry Burkart

FDP.Die Liberalen | Bisher

Steckbrief Geboran am 21. August 1875, wohnhaft in Badsn
Beruf Rechtsanwalt
Funktion Stdnderat, Prasident der FDP.Die Liberalen Schweiz

«Das Gastgewerbs nhat sins unverzichtbare gssslischaftliche
Aufgabe. Dank dem Gastgewsrbs kénnen sich Menschen
treffen und austauschen. Flr den dafur notigen Freiraum setzs
ich mich seit Janren ein.»

Marianne Binder-Keller

Die Mitte

Steckbrief Geboren am 15. Juni 1858, wohnhaft in Baden
Beruf Kommunikationsberaterin, Publizistin
Funktion Nationalratin, Prasidentin der Die Mitte Aargau

«Meine Grossmutter war Wirtin im Badensr Hotel Rossnlaubs.
Das Engagsment fUr die Hotellerie und Gastronomis ist des-
halb auch familidr begrundet. Die Branche stellt sinen grossen
wirtschaftlichen Wert dar, aber auch sinsn unverzichtbaren
gesellschaftlichen und kulturellen.»

Benjamin Giezendanner

SvpP

Steckbrief Geboren am 22. April 1282, wohnhaft in Rothrist

Beruf Unternehmer (Mitinhaber und CEO sines Transport-
und Logistikunternenmens)

Funktion Nationalrat, Prasident des Aargauischen
Gewserbeverbands

«Dis Gastronomie bildet sinen wichtigen Teil des Gewserbss und
bistet Tausende Arbeitsplatze. Insbesondere im Grenzkanton
Aargau gilt es, die Untarnshmerinnen und Untarnshmer mit
maoglichst guten Ranmenbsdingungen zu unterstitzen und fur
aine bluhende und vislfaltige Gastrolandschaft zu sorgen.»




Die TOP-Kandidierenden fur den Nationalrat

Marianne Binder-Keller

Die Mitte | Bisher

Stockbrief Geboren am 15. Juni 1958, wohnnaft in Baden
Beruf Kommunikationsberaterin, Publizistin
Funktion Nationalratin, Prasidentin der Die Mitte Aargau

«Msine Grossmutter war Wirtin im Badener Hotel Rosenlaube.
Das Engagement fUr die Hotslleris und Gastronomis ist des-
halb auch familidr begrindst. Die Branche stelit sinen grossen
wirtschaftlichen Wert dar, aber auch sinen unverzichtbarsn
gesellschaftlichen und kulturslien.»

Benjamin Giezendanner

SVP | Bisher

Steckbrief Gaboren am 22. April 1982, wohnhatt in Rothrist

Beruf Unternshmer (Mitinhaber und CEO eines Transport-
und Logistikunternehmens)

Funktion Nationalrat, Prasident des Aargauischen
Gewerbeverbands

«Die Gastronomie bildst einen wichtigen Teil des Gewerbes und
bietst Tausends Arbsitsplatzs. Insbesonders im Grenzkanton
Aargau gilt es, dis Unternehmsrinnen und Unternehmsr mit
moglichst guten Rahmenbedingungen zu unterstiitzen und fur
eine blihende und viglfaltige Gastrolandschaft zu sorgen.»

Maja Riniker
FDP.Die Liberalen | Bisher
Stackbrief Geboren am 23. Mai 1978, wohnhaft in Suhr

Beruf Betriebsokonomin FH
Funktion 2. Vizeprasidentin des Nationalrats

«lch kann mich mit dem Gastgewerbs identifizieren, weil es in
der Branche viel innovatives Unternehmertum gibt, kleinere
und mittlere Betrisbs, Familienbstrisbs, wsichse libsrals Ansatze
und nicht noch mehr Regulisrung bendtigen.»

Andreas Meier

Die Mitte | Bisher

Steckbrief ‘Geborsn am 11. Februar 1982, wohnhaft in Klingnau

Beruf Wainbau-Unternanmer

Funktion Ehemals Kursleiter GastroSuisse fur eidg. dipl. Som-
meliers, Vizeprasident Aargauer Gewserbeverband

«|ch bin familidr und als Winzer mit dem Gastgewsarbe verbun-
den. Das Lseben der Gastgeberinnen und Gastgsbsr verbssssrt
man mit siner Lésung flr den Fachkr&ftsmangel und durch
das Verhindern von Gesstzen, die der Schweizer Gastronemis
sinen Wettbewsrbsnachtsil verursachen »

Statement von Andreas Meier

Weitere Empfehlungen fir den Nationalrat

Thomas Burgherr

SVP | Bisher

steckbrief Geboren am 1. August 1962, wohnhaft in Wiliberg
Boruf Unternehmer
Funktion Ehemaliger Président der SVP Aargau

«Wirtschaft, KMU und auch das Gastgewerbe miissen von
unndtigen birokratischen und administrativen Hirden befreit
werden. FUr diese unternehmerische Freiheit setze ich mich
in der Wirtschaftskommission des Nationalrates ein und mochte
das auch weitere vier Jahre tun.»

Andreas Glarner

SVP | Bisher

steckbrief Geboren am 9. Oktober 1962,
wohnhaft in Oberwil-Lieli

Beruf Unternehmer

Funktion Préasident der SVP Aargau

«Wahrend der Pandemie wurden mit einem Federstrich alle
Restaurants geschlossen. Den Wirtinnen und Wirten wurde von
einem Tag auf den anderen die Existenz entzogen. Dafir, dass
dies nie mehr vorkommt, werde ich mich einsetzen!»

Stefanie Heimgartner

SVP | Bisher

steckbrief Geboren am 25. April 1987, wohnhaft in Baden
Beruf Transportunternehmerin
Funktion Vizefraktionsprésidentin SVP Schweiz

«Als Unternehmerin und Vorstandsmitglied des Aargauer
Gewerbeverbandes kenne ich die Anliegen des Gewerbes
aus erster Hand. Darum setze ich mich fUr den Abbau

von Regulierungsvorschriften und gegen die Bevormundung
in Ernénhrungsfragen ein.»

Martina Bircher

SVP | Bisher

steckbrief Geboren am 13. April 1984, wohnhaft in Aarburg
Beruf Inhaberin Bircher Consulting
Funktion Vizeammann Aarburg

«Mein Vater hatte fast 40 Jahre ein Restaurant, ich bin daher
mit der Gastronomiebranche aufgewachsen. Durch den
Familienbetrieb kenne ich exakt die Herausforderungen des
Gastgewerbes.»

Sabina Freiermuth

FDP.Dio Liberalon

steckbrisef Geboren am 26. Dezember 1964, wohnhaft in Zofingen
Boruf Direktionsassistentin NSH, Leiterin Administration

& Buchhaltung einer Anwaltskanzlei
Funktion Grossratin, Parteiprasidentin FOP.Die Liberalen Aargau

«Das Schweizer Gastgewerbe bietet den Menschen Jobs,
Ausbildung, Integration. Ebense finden wir dort Genuss und
Geselligkeit. Die Branche braucht gute Rahmenbedingungen.
Dafir engagiere ich mich.»

Alois Huber

SVP | Bishar

stockbrief Geboren am 21. November 1962, wohnhaft in Wildegg
Beruf Landwirt
Funktion Vizeprasident SVP Bezirk Lenzburg

«Einer meiner Séhne ist zurzeit im letzten Semester der Hotel-
fachschule. Unsere jlingste Tochter arbeitet als Kochin in einem
Restaurant mit 15 Gault-Millau-Punkten. Deshalb sind mir die
Sorgen und Néte im Gastgewerbe bekannt.»

Matthias Samuel Jauslin

FDP.Die Liberalen | Bisher

Steckbrief Geboren am 20. April 1962, wohnhaft in Wohlen
Beruf Unternehmer, eidg. dipl. Elektroinstallateur
Funktion Ehemaliger Prasident der FDP.Die Liberalen Aargau

«Mit meinem Elektroinstallationsbetrieb habe ich regelméssig
Kontakt mit dem Gastgewerbe und weiss um die grosse Arbeit
hinter den Dienstleistungen der Branche. Als echter Gewerbler
setze ich mich dafiir ein, dass die Vielfalt und Qualitat im Gast-
gewerbe erhalten bleibt.»

Lilian Studer

EVP | Bisher

steckbrief Geboren am 20. Dezember 1977, wohnhaft in Wettingen
Funktion  Présidentin der EVP Schweiz

«Aus unserer Gesellschaft und Kultur ist das Gastgewerbe flir
ein gutes Plauderstundchen: oder fur den Gaumen nicht weg-
zudenken. Gute Rahmenbedingungen, wie genligend Fach-
krafte, sind fUr die Branche von grosser Bedeutung, weshalb
ich mich als Politikerin fur Lésungen einsetze.»

Yannick Berner

FDP.Die Liberalen

Steckbrief Geboren am 23. Mai 1992, wohnhaft in Aarau

Beruf Director Digital & Marketing und
Verwaltungsrat URMA AG

Funktion Grossrat

«Das Schweizer Gastgewerbe ist vielféltig und sowohl aus poli-
tischer als auch unternehmerischer Sicht bedeutend. Es schafft
Arbeitsplétze, fordert den Tourismus und stérkt die wirtschaft-
liche Entwickluna der Schweiz.»

Adrian Schoop

FDP.Die Liberalen

Steckbrief Geboren am 15. November 1985, wohnhaft in Turgi
Boruf CEO Schoop Gruppe
Funktion Grossrat, Gemeindeammann Turgi

«Attraktive Rahmenbedingungen sind fir ein ges}undes Gast-

gewerbe unabdingbar. Ich werde mich deshalb bei einer Wahl
gegen die Regulierungsflut und Steuerwut einsetzen. Die Ent-
lastung des Gewerbes ist flir mich ein Herzensanliegen.»


https://www.youtube.com/watch?v=UhOkKRotqTs&list=PLepxyUvyNHVl85lhW_UTAjOO2RpBuZUjZ&index=28
https://www.youtube.com/watch?v=UhOkKRotqTs&list=PLepxyUvyNHVl85lhW_UTAjOO2RpBuZUjZ&index=28

Partner-Beitrag

ROSTFRISCH.
KAFFEEKULTUR AUS
BADEN-DATTWIL.

—
graf kaffee

BADENFAHRT: Lungo— Espresso

graf kaffee

P. Graf Kaffee Risterei AG | Im Grund 13, 5405 Baden-Dattwil | 056 483 00 40 | info@graf-kaffee.ch | www.graf-kaffee.ch



Haben Sie das Jassfieber? — Kommen Sie vorbei

«36. Wirte- und Gaste-Jassmeisterschaft»

m Dienstag, 31.10.2023 ist wieder soweit und wir bitten alle Jassbegeisterten

an den Spieltisch. Gastronomen und Freunde der Gastronomie sind herzlich
dazu eingeladen am Turnier mit dabei zu sein und um die Jasskrone zu spielen.
Wie gewohnt findet die Meisterschaft im Restaurant Traube in Kittigen statt.

Das Besondere an diesem Event ist zweifellos, dass niemand mit leeren Handen
nach Hause geht! Alle bekommen einen Preis, den man sich sogar selber aussu-
chen kann...

Gespielt wird Einzelschieber mit franzdsischen und deutschen Karten (bitte bei der
Anmeldung angeben) mit zugelosten Partnern. Es werden 4 Passen zu 12 Spielen
pro Runde gejasst.

Der Einsatz betragt CHF 40.00 in bar vor Ort - inkl. 3 Gang Abendessen.

Jassmenu

Bunter Saisonsalat
mit gehacktem Ei

* % *

an Rosmarinjus
Bunte Gemusegarnitur
Hausgemachte Eierspatzli

* % *

|
1
|
|
1
|
|
1
|
|
1
|
Zarter Schweinsbraten :
|
|
1
|
|
1
|
|
1
Wiener Apfelkuchen :
1

Standblattausgabe ab 13.30 Uhr

Restaurant Traube
Hauptstrasse 58, 5024 Kuttigen

JETZT
ANMELDEN!

T—

Anmeldung bis 30. Oktober 2023 unter
www.gastroaargau.ch oder info@gastroaargau.ch



http://www.gastroaargau.ch/
mailto:info@gastroaargau.ch

Partner-Beitrag

. Exklusiv
fir Kundinnen
und Kunden
~ der AKB

Mehr Freizeit
tir weniger Gelo

Mit dem AKB Freizeitportal schenken wir lhnen
attraktive Freizeitangebote.

Am,. :
chtigen Aargauische
akb-freizeitportal.ch nﬁﬂ’jd\ IZI Kantonalbank



Es gibt Momente im Leben, da steht die Welt fir einen Augenblick still.
Und wenn sie sich dann weiterdreht, ist nichts mehr, wie es war.

In tiefer Trauer teilen wir euch mit, dass mein lieber Mann,
unser lieber Papi, unser lieber Bruder, Onkel und Gotti

Richard «Richi» Engel-Ineichen
15. September 1964 — 4. September 2023

Wirt Gasthaus zum Weissen Kreuz in Abtwil

unerwartet gestorben ist. Mitten in seinem Leben horte sein gutes Herz
einfach auf zu schlagen. Lieber Richi, wir vermissen dich unendlich.

In stiller Trauer: Margrith Engel-Ineichen
Patrick und Ramona
Sascha und Michelle
Kurt Engel mit Arlette und Familie
Romy und Peter Schréter und Familie
Frieda und Martin Bthlmann und Familie
Claudia und Martin Troxler
Verwandte und Freunde

Traueradresse: Margrith Engel, Hochdorferstrasse 3, 5646 Abtwil

Urnenbeisetzung: im engsten Familienkreis

Trauergottesdienst: Samstag, 16. September 2023, 10.00 Uhr in der Pfarrkirche Abtwil
mit Live-Ubertragung in die Turnhalle

Die Urne befindet sich ab Dienstag, 12. September 2023 im Aufbahrungsraum.

Anstelle von Blumen berticksichtige man die Vereine: Drohnenkitzrettung, c/o Thomas Christen
8934 Knonau; IBAN CH22 0483 5115 1333 2000 3 oder First Responder Oberfreiamt 5643 Sins;
IBAN CH57 8080 8002 3970 4358 1

Gilt als Leidzirkular.

Wer Richi Engel gekannt hat weiss, wie er vor Lebensfreude und Energie ge-
strotzt hat. Seine Ideen, sein Engagement in der Aargauer Gastronomie und
seine Leidenschaft als Gastgeber haben uns immer wieder zum Staunen gebracht.
Kein Wunder, dass er rasch zu den Delegierten «GastroSuisse» gehorte und Gast-
roAargau mit ihm einen verlasslichen Partner hatte, der «unsere Sprache» gespro-
chen hat. Vorbildlich war er an allen Anlassen mit dabei und hat sich mit guten
Voten eingebacht.

Am Anlass von GastroAargau durften einige von uns die letzten Stunden seines
Lebens mit ihm verbringen. Was perfekt angefangen hat, namlich mit einer Schiff-
fahrt auf dem Hallwilersee, hat ein abruptes Ende genommen.

Wir sind traurig, dass wir Richi nicht mehr bei uns haben.
Seiner Frau Margrith, seinen S6hnen und den Angehdérigen wiinschen wir viel Kraft
far die schwierigen Momente.

In Gedenken an Richi. Vorstand und Direktion GastroAargau



Die CAPRA Cuvée’s aus
dem Jurapark Aargau

Weingut

Wir sind ein Familienbetrieb, der

/ Remigen grossen Wert auf Qualitat,
Ha rtmann Nachhaltigkeit und Innovation
Ihr naturnahes Weinerlebnis Iegt-

Durch das Zusammenwirken von Natur
und Winzer entstehen authentische regi-
onale Weine mit Terroir-Charakter.

Die Zusammenfihrung verschiedener
Traubensorten (Cuvée) schafft neue Aro-
men und Trinkerlebnisse.

GastroAargau bestarkt mit lhrem Gute-
siegel unsere Qualitat und das Vertrauen
zwischen Winzer, Gastronomie und
Weinliebhaber.

CAPRA Cuvée rot CAPRA Cuvée weiss
Traubensorten: Traubensorten:
Blauburgunder Muller-Thurgau
Garanoir Garanoir

Zweigelt Pinot Gris

Dornfelder

Cabernet Jura

Reiffruchtiger Auftakt mit vielen Fines- Lieblich spritziger

Weisswein mit Quitten-
und Pfirsicharomen mit
ausgewogener Harmo-
nie im Gaumen

sen von schwarzen Friichten und wir-
zigen, samtigen Tanninen

www.weinbau-hartmann.ch
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Die Erfolgsgeschichte geht weiter!

«Gemeinsam fur eine gute Sache!»

Kostenlose Zuckerbeutel und Bierdeckel von Nez Rouge Aargau
fur die Aargauer Gastronomie.

n knapp zwei Monaten sind sie wieder auf den Aargauer Strassen unterwegs...

Die freiwilligen Fahrerinnen und Fahrer von Nez Rouge Aargau. Und dieses Jahr
stehen sie friher als tblich im Einsatz. Bereits ab 21 Uhr kann der Heimfahrdienst
in diesem Dezember in Anspruch genommen werden.

Die meisten Gaste, welche das Angebot von Nez Rouge
Aargau nutzen, um sicher nach Hause zu kommen, befin-
den sich zum Zeitpunkt ihrer Abholung in einem Restaurant
oder einer Bar. Entsprechend wichtig ist es fur den Erfolg
der Aktion von Nez Rouge Aargau, in der Aargauer Gast-
ronomie prasent zu sein.

Um das zu erreichen, gibt es flr die Aargauer Restaurants und Bars die Mdoglichkeit,
kostenlos Zuckerbeutel und Bierunterteller zu bestellen. Bestellt werden kann in
folgenden Mengen:

e Kartons a 1000 Zuckerbeutel
e Kartons a 100 Bierdeckel

Schicken Sie Ihre Bestellung inkl. Lieferadresse per Mail an:
zucker@nezrougeaargau.ch

Zucker und Bierdeckel sind GRATIS! MIT UNS KOMMST DU
SICHER NACH HAUSE

Diese Aktion wird untersttzt
von GastroAargau
und Hotelierverein Aargau

=
S)w( /\
GASTROAARGAU Aa rg au

Verband fur Hotellerie
und Restauration hotelleriesuisse Swiss Hotel Association
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Es betrifft viele von uns!
«Nationaler Tag der betreuenden Angehdrigen»

m 30. Oktober, internationaler Tag der betreuenden Angehérigen, bedankt sich
die 1G fur pflegende und betreuende Angehdrige fir das Engagement.

Arzttermine organisieren, Essen kochen, ins Spital fahren oder beim Duschen und
Anziehen helfen: Alltagliches kann schnell zu einem riesigen Berg von Aufgaben
heranwachsen. Die Pflege und Betreuung von Angehdrigen sind fir viele befriedi-
gend und eine Selbstverstandlichkeit. Doch sie kosten auch Kraft und Zeit.

Im Kanton Aargau gibt es zahlreiche Unterstlitzungsangebote fur pflegende und
betreuende Angehdrige. Vom Fahrdienst tber individuelle Beratungsangebote, Ta-
gesstatten oder Angebote im Bereich der finanziellen Unterstitzung: Informieren
Sie sich, welche Angebote Sie am besten entlasten konnten. So finden Sie mehr
Zeit fur sich selbst, kbnnen Kraft tanken und die Zeit mit lhren Liebsten erholt ge-
niessen.

Mehr zum Thema in der Broschire: «Mir selber und anderen Gutes tun».

Unsere Branche ist ein «People-Business» und da auch bei uns Menschen im Zent-
rum stehen, machen wir auf diese Aktion aufmerksam. Viele von uns stecken viel-
leicht sogar in der Situation, dass sie Angehdorige oder Freunde pflegen und im All-
tag unterstutzen.

Um auf diesen nationalen Tag aufmerksam zu machen, stehen bedruckte Zucker-
beutel zur Verfigung, welche gratis bei GastroAargau abgeholt werden kdnnen.

Kommen Sie vorbei
und sichern Sie sich ein paar dieser Kartons!

... und selbstverstandlich laden wir Sie
zu einem feinen «Graf-Kaffee» bei uns ein.

Besuchen Sie uns am Dammweg 23 in Lenzburg



https://www.ag.ch/media/kanton-aargau/dgs/dokumente/gesellschaft/alter/angehoerige/broschuere-gfch-2021-03-mir-selber-und-anderen-gutes-tun.pdf

U Jetzt profitieren!

Nutzen Sie diese einmalige Gelegenheit und beziehen Sie kostenlos Zuckerbeu-
tel fur Ihren Betrieb und helfen Sie mit, die Aktionen bekannt zu machen.

Abholung in Lenzburg

Nationaler Tag GastroAargau
LU LI der betreuenden Angehdrigen Dammweg 23
Mo — Fr von 8 bis 16h
Zuckerbeutel ik der Liclaradreose
und Nez Rouge-Aktion '
Bierdeckel

zucker@nezrougeaargau.ch

Ernstes, Lustiges, Nachdenkliches und Interessantes...

Grosseinsatz — von Claudia Ruttimann

as Handy klingelt — die Maschinenstimme gibt bekannt: Feueralarm im Hotel.

Es ist Nacht. Der Albtraum aller Hoteliers. Das Signal ist selbstverstandlich
raus und die Feuerwehr fahrt mit zwei grossen Fahrzeugen und mindestens flnf-
zehn Mann Besatzung vor. Alles geht schnell. Von aussen ist nichts zu sehen. An
der Schalttafel bei der Réception blinkt das Zimmer 308.

Sofort begeben sich zwei Feuerwehrleute via Treppe in den 3. Stock. Einzelne
Gaste, aufgeweckt durch den schrillen Alarmton stehen schlaftrunken auf dem Flur.
Man klopft laut und bestimmt an die Zimmertire. Und dann das Bild, welches den
Einsatzleuten noch lange in Erinnerung bleiben wird. Ein grossgewachsener, ver-
dutzt dreinblickender Inder mit weissem Turban um den Kopf, steht frisch geduscht
mit nur einem Badetuch bekleidet vor den Schweizer Feuerwehrleuten. Es stellte
sich schnell heraus, dass der Gast gentisslich und lange geduscht hatte. Der Dampf
der sich dabei entwickelte, quoll beim Offnen der Badezimmertiire heraus und I6ste
den Alarm aus.

Man entschuldigte sich beim Gast fur die Stérung. Andere Kulturen - andere
(Bade)sitten. Und lieber so als ein wirkliches Feuer im Haus...


mailto:zucker@nezrougeaargau.ch

Partner-Beitrag

MAXIMALER
GESCHMACK

pepsi

\/ >v‘\§
B2

MAXIMUM TASTE
zero sugar




«Es geht schneller als man denkt!»
n den letzten Ausgaben des Newsblatts haben wir von der Kooperation mit
Schweizer Lunch-Check berichtet und die exklusive «Geschenkkarte fir die
Aargauer Gastronomie» vorgestellt. Erfreulicherweise hat sich die Liste mitma-
chender Betriebe verlangert und das lohnt sich — mit der Senkung des Kommissi-
onssatzes — erst recht!

Die Geschenkkarte kann einfach Uber diesen Link
bestellt und unkompliziert in tber 500 registrierten
Betrieben im Kanton Aargau eingelost werden. Sie
hat kein Verfallsdatum und ist ausschliesslich im
Kanton Aargau gultig. Auf diese Weise kdnnen
Sie die Aargauer Gastronomie gezielt unterstitzen.

Auch wenn uns draussen die Herbstsonne noch warmt und man eher an Wander-
ausflige durch goldene Walder anstatt an Weihnachten denkt, geht es schneller
als man meint... Schon bald hort man erste Weihnachtslieder in den Laden und die
Schaufenster werden Uppig dekoriert. Das ist dann die Zeit der Hektik und (fast)
allen graut davor, sich dann in die Menschenmassen zu begeben, um Geschenke
zu kaufen.

SIPTTIINY

Unser Tipp:

Bestellen Sie doch heute schon die exklusive «Geschenkkarte fiir die Aargauer
Gastronomie» und planen Sie eine Uberraschung fir die engagierten Mitarbeiten-
den im Betrieb, fir die treuen Stammgaste, fur lhre Liebsten oder fir sich selbst.
Der Shop ist 24 Stunden gedffnet und innert maximal 48 Stunden liegen die Karten
im Briefkasten.


https://lunch-check.ch/produkt/geschenkkarte-aargau/
https://lunch-check.ch/produkt/geschenkkarte-aargau/
https://lunch-check.ch/produkt/geschenkkarte-aargau/

Interview mit einem GastroAargau-Mitglied

Nachgefragt bei der «Pinte» in Sisseln

n dieser Ausgabe prasentieren wir das Restaurant Pinte in Sisseln. Seit mittler-
weile 25 Jahren fuhrt Franz Dominik Brogle mit seiner Frau Carmen das Res-
taurant erfolgreich im kleinen Dorf Sisseln, ganz im Norden vom Aargau.

Welche drei Worte beschreiben den Gastronomie-Betrieb?
Traditionell, gutbtrgerlich, ehrlich

Was zeichnet die «Pinte» in Sisseln aus?
Wir sind ein langjahriger Familienbetrieb mit traditioneller Ktiche.

Wie lautet die Philosophie in der Kiiche?
Neues mit Altbewahrtem verbinden, war nicht nur das Credo fur unseren Umbau im
2016, sondern auch bei meinen Gerichten.

Wie wurden Sie Ihre Stammkunden beschreiben und was schatzen diese am
meisten an Ihrem Restaurant?

Wir haben sehr treue und langjdhrige Stammkunden, die in der Pinte die kontinu-
ierliche Qualitat der Speisen schatzen.

Sie betreiben die Pinte in der 5. Generation. Kdnnen Sie etwas zu Geschichte
des Hauses erzahlen?

Das Haus geht seit dem 19. Jahrhundert als «Restaurant Jegge» hervor. Mit der
Heirat zwischen Elsa Jegge und Fridolin Brogle im Jahr 1933 ging die Fuhrung der
«Pinte» in die Hande der Familie Brogle. Das Restaurant wurde mehrfach an- und
umgebaut, das letzte Mal vor meiner Zeit im Jahr 1972. 1998 tbernahm ich das
Zepter in der Pinte. 2016 stand der letzte grosse Umbau des Restaurants an und
sieht seither so aus wie man es heute kennt.

Was war Ihr Ansporn den Familienbetrieb zu Gbernenmen?
Ich wollte den elterngefiihrten Betrieb und zeitweise das einzige Restaurant in Sis-
seln weiterfihren und weiterentwickeln.

Welche Vision haben Sie fur die Zukunft des Restaurants Pinte?
Ich mochte auch in den nachsten Jahren das Restaurant «Top» fuhren.

Sie sind ein beliebtes Ziel fir Wandergruppen. Haben Sie eine spezielle Wan-
dertour, die Sie empfehlen konnen?

Der Rheinuferweg zwischen Laufenburg und Stein, direkt am Rheinufer entlang ist
eine Wanderung wert. Naturlich mit einem Abstecher zur Starkung in die «Pinte».

Was ist ihr Erfolgsrezept so nah an der deutschen Grenze?
Wir haben viele deutsche Gaste, die qualitativ hochwertige Speisen mit einem gu-
ten Preis-Leistungsverhaltnis schatzen.

Was geniessen Sie, wenn Sie selbst Gast sein durfen?
Ich geniesse gutes Essen und gute Gesprache bei guten Kollegen.



Kontakt Offnungszeiten

Restaurant Pinte Dienstag-Freitag
Familie Franz Dominik und Carmen Brogle-Villiger ~ 8.00 Uhr —24.00 Uhr
Hauptstrasse 9 Samstag
4334 Sisseln 17.00 Uhr — 24.00 Uhr
Sonntag
Tel.: 062 87312 70 10.00 Uhr - 22.00 Uhr
E-Mail: rest.pinte@bluewin.ch 1. Samstag & Sonntag im Monat geschlossen

Homepage: www.pinte-sisseln.ch

Wir sind gerade beim richtigen Thema. Von welchen guten Wirte-Kollegen
mdchten Sie in der nachsten Ausgabe mehr erfahren?

In der nachsten Ausgabe mochte ich etwas vom Restaurant «Ochsen» in
Wolflinswil erfahren.

Wir danken fir das offene und herzliche Gesprach mit Franz Dominik Brogle.

TRE S
‘ | .
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Wir geben Sicherheit!

«GO!» Fur den Vereinsanlass, die Gewerbe-
Ausstellung oder den Herbstmarkt...

O! - so heisst der von Gastro Aargau organisierte und durchgeftihrte Abend-

oder Samstag-Vormittagskurs, welcher sich an Betreiber von Festwirtschaften
oder an Vereinsmitglieder richtet, die flr den gastronomischen Teil der Veranstal-
tung zustandig sind.

Unser Fachreferent verrat Ihnen, was Sie wissen mussen...

Von A wie Alkoholausschank bis Z wie Zahlungsvortduschungen. Er vermittelt auf
kompakte und verstandliche Art wertvolle Tipps fir die praktische Umsetzung und
weist auf die zu beachtenden Punkte beziglich Publikation des Angebotes, Hygi-
ene, Sicherheit und Gesetzgebung hin.

Nach dem Kurs wissen Sie, bzw. die Gastro-Verantwortlichen, worauf es bei der
Organisation und Durchfihrung eines erfolgreichen Festanlasses ankommt, damit
das Fest auch fur den Veranstalter zum Genuss wird.

Inhalte:

4+ Sie kennen die 5 wichtigsten Gesetze
bei der Durchfiuihrung einer Festveranstaltung

+ Sie erstellen ein Hygienekonzept flr eine Veranstaltung
+ Sie definieren fehlerfrei ein Angebot von Speisen und Getranke
4+ Sie wissen Uber die gangigen Sicherheitsmassnahmen Bescheid

4+ Sie erfahren Wichtiges im Bereich Personalwesen

Kurskosten (inkl. Unterlagen): Kursdaten und Anmeldung:

CHF 160.00 fur Mitglieder GastroAargau
CHF 190.00 fur Nichtmitglieder (NM)

WWW.gastroaargau.ch



https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/gastro-grundkurs-go/
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Die nachsten Anlasse fur GastroAargau-Mitglieder und Freunde der Gastronomie

«WIir wollen euch dabel haben!»

ir haben in der Geschéftsstelle die Kopfe zusammen gestreckt und uns Ge-
danken gemacht, welche Art von Anlassen Euch nachstes Jahr zu einer Teil-
nahme verleiten konnte...
Unser Anspruch beim Brainstorming war, euch gesellige Stunden zu ermdglichen,

aber auch etwas zu bieten, wo Ihr, wie man so schon sagt, «was mitnehmen» bzw.
profitieren konnt.

2 Tage - Reg
Ausflug in die R€ :
Besichtigung der Brauerel Locher,

bitter, Flauder
Appenzeller Alpen uaer
ur‘:g Bérli-Biber-Manufaktur. Mittag

essen bel Esther Friedli und Toprl‘
Brunner im Landgasthof Sonne i

Ebnat Kappel-

ion Appenzell mit

1Tag

Reise ins Val de Travers zu den As-
phaltminen, mit Degustation vom
Asphalt-Schinken, Absinth-Fahrt im
historischen Zug und Besichtigung
von Téte-de-Moine und Mauler.

Dies nur ein paar der neuen Ideen...

1Tag

Besichtigung «Trauffer Erlebnis-
welt» in Hofstetten und FUhrung
durch die Produktionskiiche der
Jungfraubahnen. Fahrt auf das
Jungfraujoch mit Apéro in der exklu-
siven VIP-Eisbar und Mittagessen.

2 Tage

Trike- und Tofftour ins Tessin, Es-

sen bei Massimo Suter in Morcote

Schifffahrt und Besuch i
oonit Im Zollmu-

2 Tage

Reise ins Wallis mit Teilnahme an
den Ehringer Ringkuhk&ampfen in
Sion, Besichtigung Salzbergwerk in
Bex und ein Besuch der Mosimann
Collection in Glion.

1 Tag

Besichtigung vom «Innovationspark» in
Wirenlingen, Empfang durch NR An-
dreas Meier in der Rebschule und
Abendessen mit Weindegustation im
Restaurant Sternen.

An der nachsten Vorstandssitzung ist die Jahresplanung traktandiert. Vorgesehen

sind vorerst zwei Mitgliederanlasse.

Wir freuen uns darauf, ganz viele Anmeldungen zu bekommen, wenn wir 2024 die

Ausschreibungen machen.



Nichts verpassen ... anmelden und dabei sein!

«Nachste Termine»

Wir freuen uns, Sie schon bald bei uns begriissen zu kénnen.

16.
18.
25.
26.
30.
30.
31.
02.
04.
08.
13.
27.
27.
11.
22.
25.
29.

Oktober 2023
Oktober 2023
Oktober 2023
Oktober 2023
Oktober 2023
Oktober 2023
Oktober 2023
November 2023
November 2023
November 2023
November 2023
November 2023
November 2023
Januar 2024
Januar 2024
Januar 2024
Januar 2024

Service-Grundkurs

G1 Modul 4 «Personalrecht», Wirtefachschule

GO! — Festmanagement fur Alle

G1 Modul 1 «Gastgewerberecht», Wirtefachschule

TOP — Ausbildungsbetrieb Entdeckendes Lernen

KOPAS-Kurs

36. Wirte- und Jassmeisterschaft, Kuittigen

G1 Modul 1 «Lebensmittelrecht», Wirtefachschule

GO! — Festmanagement fur Alle

Hyaienekurs -Gastronomie

G1 Modul 3 «Buchhaltung», Wirtefachschule

Berufsbildnerkurs mit eidg. anerkanntem Ausweis

TOP — Ausbildungsbetrieb Entdeckendes Lernen

G1 Modul 1 «Lebensmittelrecht», Wirtefachschule

G1 Modul 3 «Buchhaltung», Wirtefachschule

G1 Modul 1 «Gastgewerberecht», Wirtefachschule

«Systemgastronomie», Progresso

www.gastroaargau.ch

,ES gibt nur eins, was auf Dauer teurer ist
als Bildung, keine Bildung.

(John F. Kennedy)

" WEITERBILDUNG-
INKLUSIVE.CH

" WEITERBILDUNG-
INKLUSIVE.CH

" WEITERBILDUNG-
INKLUSIVE.CH

" WEITERBILDUNG-
INKLUSIVE.CH



https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/service-grundkurs/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/wirtefachschule/wirtefachschule-praesenzunterricht/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/gastro-grundkurs-go/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/wirtefachschule/wirtefachschule-praesenzunterricht/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/top-ausbildungsbetrieb-stufe-1/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/kopas/
https://www.gastroaargau.ch/events-galerien/ausschreibungen/wirte-und-gaeste-jassmeisterschaft/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/wirtefachschule/wirtefachschule-praesenzunterricht/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/gastro-grundkurs-go/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/hygienekurs-gastronomie/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/wirtefachschule/wirtefachschule-praesenzunterricht/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/berufsbildnerkurs-mit-eidg-anerkanntem-ausweis/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/top-ausbildungsbetrieb-stufe-1/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/wirtefachschule/wirtefachschule-praesenzunterricht/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/wirtefachschule/wirtefachschule-praesenzunterricht/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/wirtefachschule/wirtefachschule-praesenzunterricht/
https://mein-progresso.ch/kursueberblick/?course=SystemCatering&canton=ag&city=Lenzburg&part=Course_1&start=1678662000
https://www.gastroaargau.ch

News der
Hotel & Gastro formation
Mittelland




Jugendliche unter 16 Jahren missen besonders geschitzt werden

«Durfen Jugendliche eigentlich bedienen?»

Wussten Sie, dass:

» Jugendliche unter 16 Jahren keine Gaste bedienen durfen?
= Altersgrenzen die Arbeitszeiten definieren?
= das Verbot von Nacht- und Sonntagsarbeit nicht immer gilt?

Diese und andere Regelungen finden Sie in der Broschure des SECO.

Alle Betriebsverantwortlichen, welche Lernende beschaftigen oder diejenigen die
Ferienjobs anbieten, sollten sich tiber die Bestimmungen im Klaren sein. Mit diesem
Wissen konnen Sie Jugendliche auf moglichst einfache Art und Weise informieren
und vor allem Antworten auf Fragen geben.

Informieren Sie sich zu den Sonderbestimmungen zum Schutz der jugendlichen
Arbeitnehmenden gemass Arbeitsgesetz und Jugendarbeitsschutzverordnung.

Zusatzlicher Mitarbeiter auf der Geschéftsstelle

«Das neue Gesicht in Lenzburg»

tiche Personen haben mitbekommen, dass Claudia Murner seit Mai dieses

Jahres nicht mehr am Arbeitsplatz anzutreffen ist. Leider ist sie noch immer
erkrankt und kann die Arbeit weiterhin nicht wieder aufnehmen. Der Vorstand hat
entschieden, eine zusatzliche Stelle zu bewilligen, um das Mini-Team, welches nur
noch aus Urs Kohler und Michael Brickner besteht, zu entlasten.

Seit September wird ein neuer Mitarbeiter im OdaOrg, in der UK-Planung, im Kurs-
verwaltungsprogramm und weiteren administrativen Arbeiten eingearbeitet. Hier
stellen wir ihn kurz vor:

+ Stephan Rickenbach wohnhaft in Wirenlingen

46 Jahre alt, verheiratet und Vater einer Tochter
Lehre als Koch «Restaurant Kreuzstrasse» in Stein
Zusatzlehre als Kellner «Chez Jeannette» in Aarau
Abschluss der Hotelfachschule Belvoirpark in Zirich
Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement

Letzte Arbeitsstelle — 12 Jahre als F&B-Manager

im Hotel Sonne in Klisnacht

Lok SRR o o

Wir heissen Stephan Rickenbach herzlich willkommen und freuen uns auf eine gute
Zusammenarbeit.

Claudia Murner wiinschen wir weiterhin gute Besserung und hoffen, dass es ihr
bald wieder besser geht.


https://www.seco.admin.ch/dam/seco/de/dokumente/Publikationen_Dienstleistungen/Publikationen_Formulare/Arbeit/Arbeitsbedingungen/Broschueren/seco_jugend_d_15_web.pdf.download.pdf/seco_jugend_d_15_web.pdf

Bericht von der Lehrstellenbdrse in Oensingen

«Mitmachen lohnt sich»

Der Gewerbeverein Oensingen hat am 7. September, zusammen mit dem KMU-
und Gewerbeverband des Kantons Solothurn, der Kreisschule Bechburg und
dem Amt fir Berufsbildung, Mittel- und Hochschulen im Bienkensaal in Oensingen
eine Tischmesse organisiert. Rund 50 Betriebe haben ihr Lehrstellenangebot pra-
sentiert und konnten interessante Gesprache mit Jugendlichen und deren Eltern
fuhren.

Mit dabei war auch der Landgasthof Kreuz Kappel in Kappel, welcher von Edith
und Peter Weber seit Jahren erfolgreich gefuhrt wird.

Wir sagen WOW und DANKE flr das vorbildliche Engagement als Ausbildungsbe-
trieb. Hier ein paar Impressionen vom «Gastro-Stand».
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Der Austausch stand im Vordergrund

nde August versammelten sich rund 80 engagierte Berufsbildner und Berufs-

bildnerinnen im Gerolag in Olten zum mittlerweile 3. Lehrmeisterfest. Organi-
siert wurde dieses inspirierende Event von Roman Oschwald, dem Vizeprasiden-
ten von Hotel & Gastro formation Mittelland. Claudia Ruttimann, Prasidentin von
Hotel & Gastro formation Mittelland fiihrte souveran durch das Programm.

Die Teilnehmer genossen das schlichte, aber gelungene Abendessen zubereitet
von Dimitri Fink, UK Instruktor in den Kochberufen, als auch anregende Gespréache
und einen spannenden Austausch unter Berufskollegen.

Dieser Austausch brachte wertvolle Inputs der Lehrmeister fUr zukinftige Veran-
staltungen sowie fir die Organisation von tberbetrieblichen Kursen (UK) und Qua-
lifikationsverfahren (QV).

In Bezug auf die UK’s und das QV wurde das Bediirfnis nach friihzeitiger Kommu-
nikation der Termine sowie einer ungefahren Jahresplanung geaussert. Diesem
Anliegen wurde bereits entsprochen, indem alle Termine im OdaOrg verdéffentlicht
wurden und die ungefahre Jahresplanung fir das kommende Lehrjahr auf der Web-
site: hgf-mittelland.ch unter Aufgebote | Login zuganglich gemacht wurde.
-> zur Jahresplanung

Die ldee, Alternativtermine fir das Essen am QV anzubieten, stiel3 auf positive Re-
sonanz. Diese Mdglichkeit wird den Lehrbetrieben bereits seit den letzten Prifun-
gen aktiv im jeweiligen Prifungsaufgebot angeboten.

Des Weiteren wurden allgemeine Ideen und Anregungen fir "Time2Learn" und den
Austausch mit WIGL diskutiert. Insbesondere wurden Schulungen zu den zukuinfti-
gen Anderungen im Berufsbild des Kochs ab Sommer 2024 im GastroBildungZent-
rum GBZ in Lenzburg angekindigt. > siehe Agenda

Hohepunkt des Abends war dann die Verabschiedung und Ehrung mehrerer Exper-
tinnen und Experten, die sich tber Jahre hinweg fur die Berufsbildung eingesetzt
haben. Leider konnten nicht alle persdnlich mit dabei sein.

Wir bedanken uns herzlich fir das positive Feedback zur Veranstaltung und zur
Organisation. Dies ermutigt uns, dem Wunsch nach einer Wiederholung nachzu-
kommen. Daher freuen wir uns, bereits jetzt das Ausbildner:innen-Fest anzukindi-
gen, welches das bisherige Lehrmeisterfest ersetzen wird.

Dieses wird am Dienstag, 27. August 2024 stattfinden.
Detaillierte Informationen folgen rechtzeitig.
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https://www.hgf-mittelland.ch/grundbildung/ueberbetriebliche-kurse-uek/aufgebote-login/
https://www.hgf-mittelland.ch/fileadmin/Dokumente/Kursziele_ueK/ueK_Einteilung_Website_2022-2023_HGf-Mittelland.pdf




Hotel & Gastro
Wir klaren auf! Y

«Wie weiter mit dem Gerolag» M

s kursieren Gerlchte, welche den Fortbestand des GerolagCenters in Olten be-

treffen. Leider gibt es etliche Varianten, welche jedoch nicht der Wahrheit ent-
sprechen. Wir nutzen die Gelegenheit und dieses Medium, um dartber Klarheit zu
verschaffen.

Der Vorstand der Hotel & Gastro formation Mittelland hat an seiner letzten Sitzung
vom 29.08.2023 entschieden, den Mietvertrag Uber den UK-Standort flir die Koch-
berufe im Kanton Solothurn flr weitere zwei Jahre zu verlangern.

Grundlagen fur diesen Entscheid waren die positiven Lehrlingszahlen per August
2023, der Zustand der Schulkiiche und die Feedbacks der Ausbildungsbetriebe zur
Organisation. Um Kosten zu sparen, werden Lésungen vor Ort gesucht, um wenig
genutzte Mietflachen abzutreten und Prozesse zu optimieren. Hierflr wird Dimitri
Fink beauftragt, Vorschlage zu unterbreiten, welche GastroSolothurn als Objekt-
mieterin zusammen mit der HGf Mittelland pruft.

Im kommenden Jahr wird eine Neubeurteilung der Situation vorgenommen und
bis dahin bleibt alles in gewohntem Rahmen.

Das geht gar nicht!

«Qualitat - nicht nur im Unterricht!»

er am letzten «Lehrmeisterfest» anwesend war oder wer
Dimitri Fink letzthin beim Unterrichten besucht hat, dem I | | II
ist sicherlich aufgefallen, dass «wir uns nach Aussen» GerolagCenter

schlecht verkaufen. Die Stele mit den Logos der Mieter ist de-
finitiv in die Jahre gekommen und das muss geandert werden!

Unser Auftritt soll so nicht sein und daher haben wir eine An-
passung bzw. Erneuerung der Beschilderung gefordert.
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Die Verwaltung hat versprochen, dass man sich der Sache B = —

rasch annimmt.

Wir bleiben am Ball...!



Geniales Unterstiutzungsangebot an der GIBS Solothurn

eben den Forderkursen fur Deutsch und Mathematik bietet die Gewerblich-In-
dustrielle Berufsfachschule Solothurn (GIBS, Teilschule des BBZ Solothurn-
Grenchen) auch Untersttitzung in der Fachkunde.

So auch fir die Lernenden der Gastronomie-Berufe, Koch/Kéchin EFZ, Restaurant-
fachmann/-frau EFZ, Kichenangestellte/r EBA und Restaurantangestellte/r EBA.
Die Teilnahme am sogenannten «Lerncoaching» ist freiwillig und kostenlos. Die
Lernenden mussen sich nicht anmelden.

Die Unterstitzung fur die Lernenden bezieht sich hauptséchlich auf die Berufs-
kunde. Etwas, das immer wieder angeschaut werden muss, ist das Rechnen. Der
beriihmte «Dreisatz» fuhrt immer wieder zu Kopfzerbrechen. Aber nicht nur. Ein
sehr wichtiger Teil vom Coaching sind auch die verschiedenen Lern- und Arbeits-
techniken. Wie kann ich etwas lernen, was dient mir und welche Methode hilft mir
am besten? So gibt es Lernende Restaurantangestellte, die einen Schulhausgang
voll mit Post-it-Zettel mit verschiedenen Weinen tapezieren, damit diese einfacher
auswendig gelernt werden kénnen und andere, die fleissig Karteikarten schreiben.
Haufig wird die Zeit genutzt, um Arbeitsblatter zu vervollstandigen und anfallende
Hausaufgaben zu erledigen. Beliebt sei besonders die Vorbereitung auf Lernkon-
trollen oder aber am Ende auch die Vorbereitung aufs QV.

Dieses einmalige Angebot richtet sich an Ler- N
nende, die sich in der Berufskunde verbessern ‘ /
mochten, Spass am Lernen haben und moti- ¥1?7

viert sind, neue Lernstrategien kennen zu ler- | : —a

nen. Wir sind tberzeugt, dass wir vielen Ler- “f*“ e AP
nenden helfen kdnnen, ihre Lernziele zu errei- . / .

chen und ihre Lernfahigkeiten zu verbessern. |

Daflr bietet sie Schule einen angenehmen g 2 XEYT Y

Lernort mit einer positiven Lernumgebung. -
Was: Lerncoaching Gastronomie

Wann: jeden Donnerstag von 17:30 — 19:00 Uhr

Wie: freiwillig und kostenlos —

Lernenden kénnen sich unangemeldet einfinden

Wo: Gewerblich-Industrielle Berufsfachschule Solothurn
im Hauptgebaude (A) des Campus, Zimmer AUO17




Wir wollen sichtbar sein!

«Das Engagement der HGf Mittelland»

In dieser Ausgabe zeigen wir auf, dass wir (fast) jede Gelegenheit nutzen, um
unsere Berufe in der Gastronomie an der Basis — sprich an den Schulen und in
der breiten Offentlichkeit — zu prasentieren. Lernende, Berufsbildnerinnen und Be-
rufsbildner werden zu den Veranstaltungsorten entsandt, um 1:1 tber den Alltag in
der Kiiche, im Restaurant oder im Housekeeping zu berichten.

Hier der Aktivitatenplan im 2. Halbjahr 2023 im Kanton Aargau.

ab’23 - Berufsinfotage 05. bis 10.09.2023 | Tagi, Wettingen
Lehrstellen-Parcours 12.09.2023 Berufsinfotag in Schoftland
Elternabend 14. 09.2023 Hotel Kettenbriicke, Aarau
Berufe Wohlen+ 27.09.2023 Praktische Einblicke ins Hotel

Villmergen im Beruf HoFa
Info-Anlass 20.09.2023 Centurion Towerhotel,
mit Besichtigung Windisch
Kreisschule Aargau Sud | 30.10. bis Berufsinfotage

03.11.2023 in verschiedenen Betrieben

Info-Anlass 04.11.2023 Spital Zofingen
mit Besichtigung
Schulinfo Windisch 14.11.2023 Berufswahlworkshop

fur Schuler und Eltern

Herzlich willkommen, Melanie Wernle

«Schlisselibergabe im GBZ»

ine Veranderung im Team der UK-

Instruktoren fir die Restaurantbe-
rufe stand an: Melanie Wernle Uber-
nahm die Position von Julia D6sseg-
ger, die sich fortan um ihre Tochter und
die junge Familie kimmern wird. Diese
personelle Anderung wird mit Freude
begrusst, und wir heissen sie herzlich
willkommen in  unserem Team.

Wir wiinschen Melanie viel Erfolg und
Gluck bei ihrer neuen Aufgabe als UK-
Instruktorin ~ fur  Restaurantberufe.
Mdoge ihr Engagement und ihre Leidenschatft fir die Gastronomie dazu beitragen,
die angehenden Fachleute bestmdglich auf ihre zuklnftigen beruflichen Herausfor-
derungen vorzubereiten.




Bericht vom Lehrstellen-Parcours in Schoftland

«Mitmachen lohnt sich»

Auch dieses Jahr durften wir als AARGAUHOTELS wieder am Lehrstellen-Par-
cours in Schoftland mitwirken. Der Event fand am 12. September statt und war
ein voller Erfolg!

Nach einem effizienten Standaufbau ging es ratzfatz los und die ersten Schuler und
Schulerinnen der Schule Schoéftland und spéater von der Schule Triengen starteten
ihren Parcours durch all die schon dekorierten Stande, welche die Tischmesse die-
ses Jahr zu bieten hatte. Die Aussteller waren wie jedes Jahr aus unterschiedlichen
Branchen und ermoglichten so den Schiler und Schilerinnen, sich tber differen-
zierte Berufsrichtungen zu informieren. Besonders freute uns personlich das grosse
Interesse an unserer Branche: Hotellerie & Gastronomie.

Wir durften spannende Erstkontakte kntipfen
und konnten einen regen Austausch sowie
viele gute Gesprache mit den Teilnehmen-
den fuhren. Ebenfalls als grosses Plus beim
Lehrstelle-Parcours erachten wir die Tatsa-
che, dass wir unsere Lernende Corina
Meier, Restaurantfachfrau im 2. Lehrjahr,
aktiv in den Tag einbinden konnten. Sie als =
junge Berufsangehende konnte die Schiuler
und Schulerinnen perfekt und auf Augen-
hohe abholen und ihnen schnell die Scheu
nehmen, Fragen zu stellen. Davon profitier-
ten nicht nur die Schiler und Schulerinnen,
sondern auch Corina selbst, schloss sie die-
sen Tag mit vielen neuen und positiven Er-
fahrungen und Eindricken ab.

Wir danken allen Organisatoren, Teilnehmenden und anderen Ausstellern fir den
grossartigen Tag. Wir sind nachstes Jahr gerne wieder mit dabei, um die spannen-
den Berufe in der Hotellerie und in der Gastronomie vorzustellen und unsere Be-
geisterung fur die Branche zu teilen.»

Bericht von Sara Rieger



«Weiterbildung inklusive» machts méglich!

Kennen Sie den Begriff TAB? - Nein, wir meinen .
nicht den Tabulator am Computer, sondern das I o P ]
nationale Unterstiitzungs- und Auszeichnungssystem E—
«TOP-Ausbildungsbetrieb (TAB)» Ausbildungsbetrieb

Um was handelt es sich?

Das dreistufige Qualitats-Entwicklungssystem tragt zur Attraktivitat der gewerbli-
chen Berufe bei. Es unterstltzt Betriebe dabei, ihre Ausbildungsqualitat zu erh6hen
und zeichnet mit einem Label branchenlbergreifend Unternehmen aus, die sich
besonders intensiv bei der Ausbildung von jungen Menschen beteiligen.

TAB sensibilisiert Betriebe und deren Ausbildner auf die Erfolgsfaktoren der Aus-
bildung, bildet sie in spannenden Kursen gezielt weiter und stellt Umsetzungsbe-
gleiter an der Front zu Verfluigung. Es ist ein ganzheitliches Fordersystem zur Star-
kung der betrieblichen Ausbildung. TAB hebt sich insofern von vielen Labels ab,
das es nicht nur vorhandene Qualitat beurteilt, sondern auch im Vorfeld bei der
Entwicklung hilft.

Denn...
TOP-Ausbildungsbetriebe haben Top-Lernende. Aus Top-Lernenden werden Top-
Fachkrafte

Warum soll ich mich far den Kurs anmelden?

e Sie erhalten ein sichtbares Qualitdtsmerkmals als Entscheidungshilfe fir Ler-
nende bei der Lehrstellensuche

e Sie werden Teil eines branchenibergreifenden Systems

e Sie erfahren eine sukzessive Entwicklung durch den mehrstufigen Aufbau

¢ Sie erhalten konkrete und unmittelbar anwendbare Praxis-Tools

e Sie vollziehen den Wechsel vom Berufsbildner zum Lernbegleiter

e Sie entwickeln in Zusammenarbeit mit unseren Ausbildungsleitern I6sungsori-
entierte Werkzeuge fir Ihren Betrieb

Und das Beste zum Schluss...
Fur im Rahmen von «Weiterbildung inklusive» und fir TOP-Ausbildungsbetrieb-
Mitglieder sind die Kurse kostenlos!

Weitere Informationen und die nachsten
Kursdaten finden Sie hier:



https://www.hgf-mittelland.ch/grundbildung/vorbereitungskurse-qv/probekochen-warenkorb-1-4/

Bericht von der Aargauischen Berufsschau in Wettingen -che
is¢

Aarg"“ chay

perufss

«Mitmachen lohnt sich»

Vom 05. bis 10.09.2023 fand die traditionelle Berufsschau in Wettingen statt. Die
Hotel & Gastro formation Mittelland war nattrlich auch vertreten. Der Auftritt wurde
dieses Mal durch Roman Oschwald — Vize-Prasident der HGf Mittelland — geplant
und realisiert. Nachfolgend sein Bericht:

«Es war eine sehr erfolgreiche und spannende Messe. Das Wetter war zum Tell
fast ein bisschen zu schon, daher war es am Wochenende eher ruhig. Wir hatten
am Stand grossartige Gesprache mit Schilern, Eltern und Lehrern.

Der Beruf Koch sowie Hotelkommunikationsfachmann/-frau war sehr gefragt. Wir
hatten motivierte Lernende, die sehr gerne von ihren eigenen Erfahrungen aus dem
Berufsalltag erzahlt haben. Uns war bewusst, dass wir nicht sehr viel Animationen
hatten am Stand. Das Aufdecken sowie das Zubereiten des eigenen Gewdurzsalz
kamen sehr gut an. Daflir hatten wir mehr Zeit fur die interessierten Jugendlichen.
Es ist sicher an der Zeit, dass wir nachstes Jahr mit dem neuen Stand starten, da
der jetzige wirklich nicht mehr up to date ist. Die Organisation der Messe war sehr
gut, fur die Grosse des Stands hatten wir fast mehr Lernende gebraucht, was sich
nachstes Mal sicherlich andern wird.»




Informationen zu den neuen Berufen .
* i |
\_

i

I n der Fachpresse haben Sie sicherlich gelesen, dass es nun mit grossen Schritten
vorwarts geht, was die Implementierung der revidierten Berufe betrifft. Ab Schul-
beginn 2024 kdnnen nur noch die neuen Koch- und Hotellerie-Hauswirtschaftsbe-
rufe erlernt werden. Hotel & Gastro formation Mittelland steht in engem Kontakt mit
Hotel & Gastro formation Schweiz und die nachsten Schritte sind besprochen.

Was bisher geschehen ist:

Die neuen Berufsbilder wurden verbundpartnerschatftlich erstellt. D.h. der Bund, die
Kantone und die Organisationen der Arbeitswelt (OdA) haben gemeinsam neue Bil-
dungserlasse erarbeitet. Die Bildungsverordnungen und die Bildungsplane wurden
dem SBFI vorgelegt und wie folgt in Kraft gesetzt:

- Kdéchin EFZ/Koch EFZ und Kiichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA:
Am 1. Januar 2024

- Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft
EFZ und Praktikerin Hotellerie-Hauswirtschaft EBA/Praktiker Hotellerie-
Hauswirtschaft EBA: Am 1. Oktober 2023

- Sie finden die Bildungserlasse unter dem folgenden LINK.

Die Implementierung erfolgt in vier Etappen:

In einer ersten Phase wurden Bedarfsgruppen informiert: Lehrpersonen der Berufs-
fachschulen, Verantwortliche der UK-Zentren und Chefexpertinnen und -experten.
Interessierte wurden an mehreren Anlassen im August und September zu «Tea-
chers» ausgebildet. Zusammen mit den Verantwortlichen der OdA’s und der kanto-
nalen Berufsbildungsamter werden die Berufsbildnerinnen und Berufsbildner in den
kommenden Monaten informiert. In einem vierten Schritt werden in den Regionen
weiterhin die Tageskurse fur Berufsbildende TK BBK angeboten. Nebst den dem
Thema «Umgang mit Migration» wird in diesem Kurs die neue Lerndokumentation,
welche von Hotel & Gastro formation Schweiz und der OdA Hauswirtschaft Schweiz
in Zusammenarbeit mit WIGL als technischem Partner entwickelt wurde, geschult.


https://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/showAllActive

Geplantes Vorgehen in den Kantonen Aargau und Solothurn:
— Koch/K6chin 2024 (EBA + EFZ2)

Anfangs 2024

- je 1 Infoveranstaltung fur Berufsbildende

an den Berufsfachschulen in Aarau, Baden und Solothurn
Informationen hierflr erfolgen via OdaOrg

Diese Veranstaltung ist obligatorisch fur alle, die Lernende in der entspre-
chenden Berufsgruppe ausbilden.
Ab Fruhling 2024

- Tageskurse fur Ausbilder
- Infos unter Link TK BBK

— Praktiker/in Hotellerie-Hauswirtschaft (EBA)
— Fachfrau/Fachmann Hotellerie-Hauswirtschaft (EF2)

Anfangs 2024

- je 1 Infoveranstaltung fur Berufsbildende

im GastroBildungsZentrum GBZ in Lenzburg und GerolagCenter in Olten
Informationen hierflr erfolgen via Berufsverband.

Diese Veranstaltung ist obligatorisch ftir alle, die Lernende in der entspre-
chenden Berufsgruppe ausbilden.

Ab Fruhling 2024
- Tageskurse fur Ausbilder — Die Kurse werden von der OdA Hauswirtschaft
Schweiz und Hotel & Gastro formation Schweiz angeboten.

Informationen hierflir erfolgen via Berufsverband.



https://www.hotelgastro.ch/ausbildungen?c=Tageskurs_fuer_Ausbildnerinnen__Ausbildner_Kueche

Nichts verpassen ... anmelden und dabei sein!

«Nachste Termine»

Wir freuen uns, Sie schon bald bei uns begriissen zu kénnen.

16. Oktober 2023
25. Oktober 2023
30. Oktober 2023
30. Oktober 2023
04. November 2023
27. November 2023
27. November 2023
16. Februar 2024
03. Mai 2024

30. September 2024

22. — 24. April 2024

29. April — 03. Mai 2024

06. Mai 2024
Ab 06. Mai 2024
Ab 13. Mai 2024
Ab 03. Juni 2024
29. Juni 2024

www.hgf-mittelland.ch

Service-Grundkurs

GO! —VVon Vereinen bis Foodtrucks: Festmanagement fur alle

TOP — Ausbildungsbetrieb Entdeckendes Lernen H

“ WEITERBILDUNG-
INKLUSIVE.CH

KOPAS-Kurs

GO! —VVon Vereinen bis Foodtrucks: Festmanagement fir alle

TOP — Ausbildungsbetrieb Entdeckendes Lernen H

" WEITERBILDUNG-
INKLUSIVE.CH

Berufshildnerkurs mit eidg. anerkanntem Ausweis

" WEITERBILDUNG-
INKLUSIVE.CH

Tageskurs Ausbildner Restaurantberufe

“ WEITERBILDUNG-
INKLUSIVE.CH

Tageskurs Ausbildner Kochberufe

 WEITERBILDUNG-
INKLUSIVE.CH

Tageskurs Ausbildner Hotellerie-Hauswirtschaft

 WEITERBILDUNG-
INKLUSIVE.CH

Wichtige Termine 2024

Warenkorb Training Gerolag Olten
Warenkorb Training GBZ Lenzburg
QV-Werkstatt GBZ Lenzburg

QV Kochberufe Solothurn

QV Restaurantberufe Aargau & Solothurn
QV Kochberufe Aargau

Diplomfeier Aargau
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https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/service-grundkurs/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/gastro-grundkurs-go/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/top-ausbildungsbetrieb-stufe-1/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/kopas/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/gastro-grundkurs-go/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/top-ausbildungsbetrieb-stufe-1/
https://www.gastroaargau.ch/weiterbildung/andere-kurse/berufsbildnerkurs-mit-eidg-anerkanntem-ausweis/
https://www.hotelgastro.ch/ausbildungen?c=Tageskurs_fuer_Ausbildnerinnen__Ausbildner_Restaurant
https://www.hotelgastro.ch/ausbildungen?c=Tageskurs_fuer_Ausbildnerinnen__Ausbildner_Kueche
https://www.hotelgastro.ch/ausbildungen?c=Tageskurs_fuer_Ausbildnerinnen__Ausbildner_Hotellerie_-_Hauswirtschaft

