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Trainieren in China
und in Montreux

Wihrend Koch Martin
Amstutz drei Wochen
im «Park Hyatt» in
Hangzhou iibt, war
Hotelkaufmann Julian

Ferrante in Montreux.

In zweieinhalb Monaten gilt es
ernst: Dann finden die Berufs-
weltmeisterschaften in Russland
statt. Die Vorbereitungen laufen
fiir die Teilnehmer auf Hochtou-
ren. Besonders interessant diirf-
te es derweil fiir Koch Martin
Amstutz sein. Ende April durfte
der 21-jihrige Obwaldner wéh-
rend zweier Tage bei Zellweger
Comestibles in Staad/SG am Bo-
densee Fische in grosseren Men-
gen filetieren. In der gleichen Wo-
che hiess es: Koffer packen. Denn
nach Martina Wick - unserer Ver-
treterin im Bereich Restauration -
reiste nun auch Martin Amstutz
fiir ein Praktikum nach Asien, ge-
nauer nach China ins Hotel Park
Hyattin Hangzhou.

Dort arbeiten in diversen Res-
taurants 137 Ko6che. Executive
Chef ist der Deutsche Daniel
Leibssle, der sich in den drei
Wochen um Martin Amstutz
kiitmmert. Wihrend der ersten
Arbeitstage war der Schweizer
Koch beim Friithstiick und im
Western Restaurant im 48. Stock
titig. «Nur wenige Koche spre-
chen Englisch. Deshalb probiere
ich, mittels Korpersprache mit

Martin Amstutz trainiert in ganz
verschiedenen Restaurants.
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ihnen zu kommunizieren», so
Amstutz. Wihrend weiterer zwei
Tage war er in der Event-Kiiche im
obersten Geschoss titig.

Derweil iibte Réceptionist Ju-
lian Ferrante im Fairmont Hotel
Le Montreux Palace, einem der
prestigetrichtigsten und grossten
Hotels der Schweiz. Thm stellte
das Hotel einen Personal Trainer
zur Verfiigung, der ihm die Auf-
gaben eines Réceptionisten in
diesem Hotel zeigte. «Der Guest
Relations Manager hat mir viele
Tipps, Ratschlige und Ermutigun-
gen fiir meine zukiinftige Karri-
ere gegeben.» Unter der Aufsicht
seines Trainers iibten sie zudem
einige Rollenspiel-Situationen.

Zuriick aus China, absolvierte
Martina Wick im April die Berufs-
priiffung im Bereich Restauration
als Vorbereitung fiir die World
Skills. SARAH SIDLER

Weinmarkt: Konsum von
Schweizer Wein steigt

Wer auf Schweizer Wein
setzt, macht alles richtig.
Denn die Nachfrage danach
steigt, und mit dem Jahr-
gang 2018 sind auch die
Mengen verfiigbar.

Im Jahr 2018 fiel die Weinernte
mit 111 Millionen Litern um 40
Prozent hoher aus als 2017. Das
Weinjahr 2018 gilt als ausserge-
wohnlich. Nach einem schwieri-
gen 2017 mit grossen Ernteausfil-
len infolge des Frosts deutete das
schnelle und kréftige Wachstum
der Rebe bereits frith im Jahr auf
eine gute Ernte hin. Dank spéit-
frostfreiem Friihling und einem
trockenen und heissen Sommer
schritt die Reifung der Trauben so
rasch voran, dass die Weinlese
durchschnittlich zwei Wochen
frither als sonst beginnen konnte.

Das gesunde Traubengut und
der hohe Zuckergehalt lassen
einen hervorragenden Jahrgang
erwarten. Das schreibt das Bun-
desamt fiir Landwirtschaft in der
Statistik zur Schweizer Weinwirt-
schaft «Das Weinjahr 2018». Aus
dem Ende April prisentierten
Dokument geht hervor, dass der
Weinkonsum gegeniiber dem Vor-

jahr erneut um 2,2 Prozent auf
243,8 Millionen Liter gesunken
ist. Dies entspricht ungefihr 38
Flaschen zu 75 Zentiliter Inhalt
pro Person. Das Interesse der
Konsumenten an Schweizer Wein
war gross und der Weinkonsum
stieg um 2,5 Millionen Liter auf
89,3 Millionen Liter. Im Gegen-
satz dazu war ausldndischer Wein
mit einem Riickgang von 4,9 Pro-
zent auf 154,5 Millionen Liter
weniger beliebt.

Konstante Rebfldche,
Verdnderung im Sortenspiegel

Wie in den vergangenen Jahren
hat sich die Rebfliche nur un-
wesentlich verdndert. 2018 sank
diese um 36 Hektaren (-0,2 %) auf
14 712 Hektaren. Die mit weissen
Sorten bepflanzte Fliche stieg
um 38 Hektaren auf 6361, jene
der roten Sorten sank um 74 auf
8350 Hektaren.

Die Verlierer sind Pinot Noir
(-85 ha), Chasselas (-61 ha) und
Gamay (-53 ha). Auf der Seite der
Gewinner stehen Merlot (+23 ha),
Sylvaner/Johannisberg (+23 ha),
Petite Arvine (+21 ha) sowie Sava-
gnin Blanc/Heida (+32 ha). Wih-
rend die Anbaufliche von Merlot
im Tessin konstant blieb, hat sie in
den Kantonen Wallis, Waadt und
Genfzugenommen. (GAB)

Mehr Informationen unter:

www.swiss-skills.blog .=~f
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Mehr Informationen und Tipps unter:

www.novanimal.ch

STATISTIK DER WOCHE

SCHWEIZER LIEBEN
DIE SCHWEILZ

Im kommenden Sommer wollen knapp 48 Prozent der
Schweizer ihre Ferien in der Heimat verbringen.
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Mehr Vegi-Bestellungen dank
weniger Vegi-Bezeichnungen

Vegi-Meniis sind heute
auf praktisch jeder
Speisekarte zu finden
- sie werden jedoch oft
nur selten bestellt. Ein
Projekt zeigt, wie der
Vegi-Anteil am Absatz
erhoht werden kann.

Das Schweizer Forschungsprojekt
Novanimal widmet sich der Frage,
wie die negativen Auswirkungen
der Produktion und des Konsums
von tierischen Nahrungsmitteln
reduziert werden konnen. Ein
Teilbereich des Projekts setzt sich
mit der Gastronomie auseinander.
In einem dreimonatigen Feldexpe-
riment haben die Forschenden in
Zusammenarbeit mit dem Facility
Management der Ziircher Hoch-
schule fiir Angewandte Wissen-
schaften ZHAW und dem Gastro-
nomieunternehmen SV Schweiz
fiir eine Woche das vegetarische
Angebot in zwei ZHAW-Mensen
vergrossert. Den Gisten standen
je ein ovo-lakto-vegetarisches, ein
veganes und ein fleischhaltiges
Menii zur Auswahl. In den Kon-
trollwochen gab es, wie sonst iib-
lich, zwei Fleischmeniis und nur
ein vegetarisches.

Die Resultate konnen sich
sehen lassen: In den Vegi-lastigen
Wochen ging der Anteil an bestell-
ten Fleischmeniis von 60 auf 44

Prozent zuriick, wihrend die Zu-
friedenheit der Giste gleich blieb.
Viele bekamen vom Experiment
gar nichts mit, da die Meniis nicht
explizit als «vegetarisch» oder
«vegan» angepriesen wurden — dies
schrecke viele ab, so das Fazit der
Forschenden.

Nachfrage wird unterschdtzt

Aufgrund von Befragungen und der
Analyse von Lehrmitteln kommt
das Projekt zum Schluss, dass viele
Koche die Nachfrage nach vege-

Wer Vegi-Meniis nicht in die Vegi-Ecke stellt, verkauft mehr davon.

tarischem Essen unterschétzen.
«Fleisch ist die Regel - Vegetari-
sches gilt bei vielen als ungeeignet
fiir normale Giste. Das hindert sie
daran, es vermehrt und vor allem
in besserer Qualitidt anzubieten»,
sagt Agrar6konomin Priska Baur,
die das Projekt zusammen mit
Okonom Jiirg Minsch leitet, in der
ZHAW-Zeitschrift Impact. Dabei
zeigt das Projekt: Die Nachfrage
ist da. Vor allem, wenn fleischlose
Mendis nicht in eine Ecke der Karte
verbannt, sondern ganz normal ins
Mendiiintegriert werden. (AHD)
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