Arbeitsplatz 2.

Schulter an Schulter
lernen: die Fachleh-
rerin Kiiche Paula EI-
miger mit Progresso-
Teilnehmerin Tigist
Taddese Kassa (v.1.)

Die Zukunft beginnt jetzt

20 Jahre Progresso: Fiir Menschen ohne Abschluss ist die Basisbil-
dung beruflicher Tiiroffner. Die Betriebe profitieren von motivier-
ten und besser ausgebildeten Mitarbeitenden. Verlierer? Keine!

TEXT UND FOTOS CORINNE NUSSKERN

Mittagszeit in den Raumen von Gastro
St. Gallen. «Darf ich Thnen als Vorspeise
Gemiise- oder Gefliigelkroketten servie-
ren?», fragt Lilia Jund (42) lichelnd. Thr
Deutsch ist nicht perfekt, aber gut ver-
standlich. Die Mutter von vier Kindern
stammt aus Moldawien und absolviert
aktuell den zweiten Blockkurs des Pro-
gresso-Lehrgangs im Fachbereich Ser-
vice. Marlise van Grondelle, seit 2016 Pro-
gresso-Fachlehrerin Service, weist sie auf
den Brotteller hin. So werden die Kurs-
teilnehmenden permanent begleitet und
erhalten stets Feedback.

Die zwei Meniis haben die Absolven-
ten im Fachbereich Kiiche von Grund auf
selbst gekocht: Rindsschmorbraten Bur-
gunderart mit Schupfnudeln und Rot-
kraut sowie eine glasierte Kalbshaxe mit
Kartoffelnocken, Stangensellerie und To-
maten. Zum Dessert zweierlei Rahmge-
frorenes. Es schmeckt hervorragend.

Mehr Gratis geht nicht

Progresso, initiiert von Hotel & Gastro
formation (siehe 3 Fragen rechts), feiert
dieses Jahr Jubildaum: Seit 20 Jahren kon-
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nen erwachsene Mitarbeitende ohne Ab-
schluss im Gastgewerbe die Basisbildung
Progresso in den Fachbereichen Service,
Kiiche, Hauswirtschaft oder Systemgast-
ronomie in allen drei Sprachregionen ab-
solvieren. Progresso wird von den Sozial-
partnern GastroSuisse, HotellerieSuisse,
Hotel & Gastro Union, Unia, Syna und
Swiss Catering Association unterstiitzt.

Die drei Blockkurse (Theorie und
Praxis) dauern insgesamt fiinf Wochen.
Fiir Teilnehmende, deren Betrieb dem L-
GAV unterstellt ist, ist die Ausbildung —
inklusive Unterrichtsmaterial, Verpfle-
gung und teilweise auch die Ubernach-
tung - bis Ende 2022 kostenlos. Wahrend
die Kursteilnehmenden den vollen Lohn
bekommen, erhdlt der Arbeitgeber fiir
die Absenz seines Mitarbeitenden eine
Arbeitsausfallentschadigung. Je nach
Stundenpensum des Mitarbeitenden, das
mindestens 40 Prozent betragen muss,
bis zu 2700 Franken.

Die zwolf Teilnehmenden in St. Gal-
len kommen urspriinglich aus Taiwan,
Uruguay, Afghanistan, Portugal, Italien,
Eritrea, Nepal, Athiopien und Moldawien,

auch eine Schweizerin ist dabei. Fast alle
sind aus Eigeninitiative hier, andere wer-
den vom Betrieb geschickt.

Das allererste offizielle Zertifikat
Es kommt im Gastgewerbe oft vor, dass
Ungelernte jahrelang ohne Abschluss ar-
beiten. Bekommen sie die Méglichkeit zu
einer Ausbildung, wachst ihr Berufsstolz
enorm. «Dies zeigt sich stark in ihrer
Dankbarkeit. Dafiir, dass man ihnen et-
was beibringt. Fiir sehr viele, ist es eine
existenzielle Frage», erklart Jean-Claude
Schmocker (48), Leiter Bildungsmarke-
ting und Projekte bei Hotel & Gastro for-
mation in Weggis LU, Projekleiter der
Swiss und World Skills und seit zwei Jah-
ren Progresso-Fachspezialist. «Der Pro-
gresso-Lehrgang ist fiir die meisten Teil-
nehmenden das allererste Zertifikat, das
sie in der Schweiz in Hinden halten.»
Und die Goodies, die nach Abschluss
winken, sind nicht ohne: 200 Franken
mehr Mindestlohn sowie die Moglichkeit,
die verkiirzte modulare Grundausbil-
dung EBA und danach die Berufslehre
EFZ zu absolvieren. Dies kommt auch

dem akutem Fachkraftemangel entge-
gen. Die grosste Hiirde auf dem Weg
dorthin? Marlise van Grondelle sagt:
«Die Sprache.» Paula Elmiger, seit 2015
Fachlehrerin Kiiche, stimmt zu und er-
zahlt von einem Teilnehmer, der sehr
schlecht Deutsch sprach und wahrend
des Progressokurses nur abgewaschen
hat. «Kiirzlich sah ich ihn beim modulen
EBA wieder, wo er als Bester abschloss»,
freut sich Elmiger. «Unser Job ist sinnvoll,
wir kénnen etwas bewegen.»

Tigist Taddese Kassa (42), die neben
Elmiger in Topfen rithrt, stammt aus
Athiopien und arbeitet bei Malaika Cate-
ring in Ziirich. «Ich habe so viel gelernt»,
sagt sie. «Vor allem die Mise en Place,
nun weiss ich genau, wie viel ich fiir wie
viele Gaste benotige.»

Schweizer Weine? Eine neue Welt!
In der Progresso-Kiiche ist jeder fiir ei-
nen Tag Kiichenchef und teilt die ande-
ren fiir Fleisch, Gemiise oder den Ab-
wasch ein. Das Kiichenteam muss sich
selbst organisieren, alles passiert im Aus-
tausch, tags darauf ist jemand anders
Kiichenchef. Heute ist es die Thaildnde-
rin Kanitta Chaiyapoom (41). Sie arbeitet
seit drei Jahren bei Lilys in Basel: «Mein
Deutsch ist dank Progresso so viel besser.
Ich kann nun selber Rezepte schreiben.
Zudem ist die Teamarbeit sensationell.»
Konzentriert und wissbegierig meis-
tern sie die Aufgaben gemeinsam. Auf
Teamgeist wird hochsten Wert gelegt. Bei
der Abschlusspriifung nimmt die Team-
aufgabe 20 Prozent ein. Elmiger fiigt an:
«Der soziale Umgang ist wichtig. Jemand
kann noch so ein guter Koch sein, ohne
funktioniert es nicht.»
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Van Grondelle bringt den Service-Absol-
venten gerade die Schweizer Weine na-
her. «Es ist fiir sie eine neue Welt», sagt
sie. «Ich erkldre die Geografie, die Trau-
bensorten, die Namen der Weine und
zeige ihnen Flaschen, damit sie erfassen,
wie diese aussehen.»

Den Berufsstolz wecken

Bis heute haben {iber 3000 Absolvierende
dank Progresso einen Start fiir ihre be-
rufliche Laufbahn bekommen. 2022 fin-
den gesamtschweizerisch iiber 100 Pro-
gresso-Kurse an 14 Standorten statt.
Dennoch halten sich bei einigen Arbeit-
gebern zwei Vorurteile: Erst fehle die Per-
son fiinf Wochen im Betrieb, dann steige
noch der Mindestlohn um 200 Franken
an. Schmocker erlklart, dass Unterneh-
men mit einem Progresso-Absolventen
eine Qualitdts- und Produktionssteige-
rung erhalten. «Es geht auch darum, die-
sen Menschen ein Ziel und das Gefiihl zu
geben, dass jemand an sie glaubt», sagt
er. «Sie gewinnen Motivation und star-
ken ihr Selbstbewusstsein. Der Berufs-
stolz auf dieses schweizweit anerkannte
Zertifikat ist unglaublich.»

Am letzten Tag kreieren die Absolven-
ten jeweils ein multinationales Buffet
und laden Gaste ein. Schmocker erinnert
sich an seinen emotionalsten Moment,
als ein Progresso-Absolvent aus Afrika
sich vor allen Anwesenden bei seinem
Chef fiir diese Moglichkeit bedankte.
«Das ist fiir mich Progresso, diesen Mo-
ment der Dankbarkeit mit den Kursteil-
nehmenden teilen zu kénnen. Fiir sie ist
es der Beginn ihres beruflichen Werde-
gangs. Fiir mich und die Fachlehrer ist es
eine Erfiillung, Wissen weiterzugeben.»

Die Progressokurse
ermoglichen Men-
schen mit Migrati-
onshintergrund oder
Mitarbeitende ohne
Lehrabschluss eine
bessere berufliche
Zukunft: Progresso-
Teilnehmerin Lilia
Jund und Fachlehre-
rin Service Marlise
van Grondelle (v.1.)

FRAGEN AN

HEINZ GERIG

Heinz Gerig (60), Leiter Basisqualifika-
tion, und Peter Meier (58) Leiter
Hohere Berufsbildung (beide bei Hotel
& Gastro formation), waren 2001 die
Grindervater von Progresso, zusam-
men mit Alain Rohrbach, zustandig fir
die Romandie und heute pensioniert.

1—Was waren 2001 die Griinde,
Progresso ins Leben zu rufen?
Die Idee und der Auftrag kam
vom L-GAV-Ausschuss in Basel.
Der Grund war, dass die vielen
Hilfskrafte in unserer Branche
keine Chance fiir eine Aus- oder
Weiterbildung hatten. An eine
Lehre trauten sie sich oft nicht
heran. Man musste etwas machen,
damit sie sich weiterentwickeln
konnen. Daraufhin erstellten wir
das Progresso-Konzept.

2—Was verbindet Sie personlich
mit Progresso-Teilnehmenden?
Ich sehe, wie diese Menschen mit
unterschiedlichen Hintergriinden
und Rucksdcken alles geben

und sich Tag fiir Tag in héhere
Spharen steigern, weil sie spiiren,
dass Bildung Spass macht und sie
etwas mitnehmen kénnen. Diese
intrinsische Motivation mitzu-
verfolgen, ist richtig toll. Das lasst
auch meine Augen leuchten.

3—Ist lhnen eine Ankedote
speziell in Erinnerung geblieben?
Ein Teilnehmer aus Jamaika ver-
schwand am letzten Tag wahrend
den Vorbereitungen zum Multi-
kultibuffet. Nach zwei Stunden
war er wieder da. Ich fragte: «Wo
waren Sie?» Er: «Uberraschung.»
Wihrend des Abschlussbuffets
iiberreichte er mir eine Single
mit seinem allerersten, vorhin
aufgenommenen, Reggaesong.
Fiir mich - aus Dankbarkeit.

asrojournal 23



