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Neu im Nationalrat
Esther Friedli und 
Andri Silberschmidt

Aufgegabelt
Interview mit Martin Jenni

Gourmet-Vegi
Tobias Buholzer streicht 
Fleisch von der Karte
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Das System Top-Ausbildungsbetrieb

Graubünden setzt  
sich für Lernende ein
Top-Ausbildungsbetrieb – wer will 
nicht als solcher bezeichnet werden? 
Die Bündner Hotellerie und Gastrono-
mie testet dafür ein neues Label. 

Text Benny Epstein
25 Betriebe aus der Hotellerie und Gast-
ronomie waren am 22. Oktober vertreten, 
als das neue Projekt vorgestellt wurde. 
Top-Ausbildungsbetrieb heisst es und ist 
ein Label, das künftig jenen Hotel- und 
Restaurationsbetrieben verliehen wird, 
die dem Nachwuchs der Branche am bes-
ten Sorge tragen. «Wir haben sämtliche 
120 Ausbildungsbetriebe der Hotellerie 
und Gastronomie kontaktiert», erzählt 
Marc Tischhauser, Geschäftsführer von 
GastroGraubünden. «20 Prozent der Be-
triebe nahmen am ersten Ausbildungs-
kurs teil, das ist ein grosser Erfolg.» Er 
beweise, dass ein echtes Bedürfnis für 
das System Top-Ausbildungsbetrieb in 
der Hotellerie und Gastronomie vorhan-
den sei.

Beim dreistufigen System schielt die 
Hotellerie und Gastronomie auf eine an-
dere Branche: Der Carosserieverband 
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Thomas Rentsch, Geschäftsleiter Top- 
Ausbildungsbetrieb, erläutert das Projekt. 

führte dieses Label bereits 2017 ein – mit 
Erfolg. Tischhauser: «Einerseits zeigen 
sich willige Betriebe offen gegenüber In-
puts von aussen und können mit dem 
Label zeigen, dass der Nachwuchs bei ih-
nen gut aufgehoben ist. Anderseits zeigt 
sich bei den Carossiers, dass Betriebe mit 
Label leichter gute Lernende finden.»

Auf Stufe 1 muss jeder Berufsbildner 
des Betriebs den Einstiegskurs absolvie-
ren. Zudem muss schriftlich erklärt wer-
den, weshalb der Betrieb ausbildet und 
was ihn bei der Ausbildung auszeichnet. 
Die Mindesteinrichtung für die Ausbil-
dung muss ebenso nachgewiesen wer-
den wie einige weitere Mindestanforde-
rungen, zu denen sich der Betrieb 
ei gentlich bereits gesetzlich verpflichtet.  
Tischhauser: «Den Vorstellungstag vom 
22. Oktober nutzten wir gleich als ersten 
Kurstag. Danach erklärten 13 der 25 Be-
triebe, dass sie sicher weitermachen wol-
len.» Zu diesen gehören unter anderen 
das Hotel Stern in Chur und das Alpina in 
Tschiertschen.  In der Carosserie-Bran-
che seien es inzwischen zwischen zehn 
und zwanzig Prozent der Ausbildungs-
betriebe, die beim System Top-Ausbil-
dungsbetrieb mitmachen.

Der Lernende darf Fehler machen
Wer Stufe 2 erreichen will, braucht Be-
rufsbildner, die den Lernenden nicht 
einfach nur vorzeigen, was sie dann 
nachmachen sollen. Der Lernende darf 
Fehler machen, um daraus zu lernen. In-
formationen soll er sich selbst beschaf-
fen. Mit dem Lernenden wird viel be-
sprochen. Für Stufe 3 besucht dann sogar 
ein Coach den Betrieb. Ein langer Weg, 
der sich laut Tischhauser auszahlen wird.

Das Bündner Projekt gilt als Pilot. 
Ende 2020 wird Fazit gezogen. Im besten 
Fall soll Top-Ausbildungsbetrieb dann in 
der ganzen Schweiz eingeführt werden.
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Angebots- und Preisliste für die Gastronomie

Die Berner Teigwaren-Manufaktur

Besuchen Sie uns in der Halle 1.1 am Stand D136

Ingredienza
Die Berner Teigwaren-Manufaktur
Güterstrasse 7, 3008 Bern
Tel 031 382 42 42
info@ingredienza.ch

www.ingredienza.ch
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Hotellerie im Plus
Die Hotellerie verzeichnete  
in der Schweiz von Januar bis 
September 2019 ingesamt  
31,5 Millionen Logiernächte 
oder 1,5 Prozent mehr gegen-
über der entsprechenden Vor-
jahresperiode. Die inländi-
schen Gäste generierten 14 
Millionen Logiernächte oder 
ein Plus von 1,8 Prozent, die 
ausländischen Gäste  17,5 Mil-
lionen, was einem Zuwachs 
von 1,2 Prozent entspricht. 

Trendtouren an der Igeho
Die T’nt events Gmbh von 
Georg Twerenbold in Zürich 
bietet an der Igeho in Basel 
täglich Trendtouren an – 
eine am Vormittag und eine 
am Abend.  Auf der Tour wer-
den fünf Gastrobetriebe 
während vier Stunden be-
sucht. Startpunkt ist der 
Messeplatz 10. Sonderpreis 
pro Person: 190 Franken, Vor-
aussetzung ist ein gültiges 
Igeho-Tagesticket. Details 
auf www.genusstour.ch 

Rabatt auf Weiterbildung
Kleinunternehmer im Berg-
gebiet und ihre Mitarbeiten-
den erhalten 50 Prozent Ra-
batt auf Kurse im digitalen 
Bereich. Die Schweizer Berg-
hilfe übernimmt die Vergüns-
tigung, der Schweizerische 
Verband für Weiterbildung 
SVEB stellt seine Kursplatt-
form zur Verfügung. Das An-
gebot wird bis Ende 2021 fort-
geführt. Ausschlaggebend für 
die Verlängerung ist die 
grosse Nachfrage nach Wei-
terbildungen. 
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Wettbewerb für Koch und Sommelier

Zehn Paare kämpfen 
um Barcelona-Reise
Gesucht wird das beste Amuse 
Bouche, das zu einem vorgegebenen 
Cava aus dem Haus Gramona passt. 

Text Benny Epstein
Ist es der attraktive Preis oder die spezi-
elle Herausforderung? Der Wettbewerb 
Gramona Amuse Bouche zieht namhafte 
Kandidaten an. Die Aufgabe: Es gilt, ein 
passendes Amuse Bouche zum «Gran 
Reserva Imperial Brut» aus dem Haus 
Gramona zu kreieren. Veranstalter des 
Wettbewerbs ist der Weinhändler Smith 
& Smith, der den Cava in die Schweiz im-
portiert. Besonders an dieser Herausfor-
derung ist, dass für einmal nicht nur das 
Können des Kochs gefragt ist, sondern 
die Zusammenarbeit mit dem Somme-
lier oder Weinkenner des Betriebs. Dem 
Siegerpaar winkt eine Reise nach Barce-
lona inklusive Besuch bei Gramona und 
einem Essen im berühmten Dreisterne- 
Restaurant El Celler de Can Roca. 

Die Teilnehmer reichten dazu je-
weils den Namen, einen detaillierten 
Konzept- und Rezeptbeschrieb und ein 
Foto ihrer Kreation ein. Die höchste 
Punktzahl bei der öffentlichen Internet- 
Abstimmung erzielte das Duo aus dem 
Stall Valär in Davos GR: Chefkoch Paride 
Giuri und Geschäftsführer Lukas Rüegg  
präsentierten einen Crispy Pulpo an  
Wassermelone, Cidre-Zitrone und einer 
Peperoni-Safran-Gramona-Crème. Da-
mit qualifizierten sich die beiden auto-
matisch für das Final der besten zehn.

Hochkarätige Fachjury
Die weiteren neun Finalisten ermittelte 
eine Fachjury, bestehend aus der Wein-
akademikerin Miriam Grischott und 
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Der Sieger der öffentlichen Abstimmung: 
Crispy Pulpo aus dem Stall Valär in Davos

Weinjournalistin Chandra Kurt, den 
Spitzenköchen Beat Caduff und Antonio 
Colaianni, Chef-Alps-Veranstalter Adri-
ano Pirola und Gastro-Szenekenner 
 Patrick Schindler sowie Silvio Tschudi, 
Dozent an der Schweizerischen Hotel- 
fachschule Luzern (SHL).

Sie entschieden sich für:
Jose Severino und Alexander Stöckl, 
Barranco, Zürich
Thomas Brandner und Sue Dervi-
chian, Bauernschänke, Zürich
Jérôme Baschung und Nadine Bielitz, 
Convivio, Zürich
Michele Meier und Christian Gujan, 
Red, Luzern
Benjamin Plsek und Raymond Fürer, 
Maison Manesse, Zürich
Philipp Heid und Steffi Heid,  
Prisma, Vitznau LU
Andrej Radisa und Salvatore Mantelli, 
LA, Basel
Marc-André Dietrich und Marcel 
Gabriel, SHL, Luzern
Hauke Pol und Ramona Reich,  
The Omnia, Zermatt VS

Das Finale findet am 24. November an 
der SHL statt. Da bereiten die Finalisten 
ihr Amuse live vor der Jury zu.
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