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Roman  
Omlin

Hoteldirektor
Nach dreijähriger Abwesenheit 

kehrt Roman Omlin im Dezember 
2022 als Vorsitzender der  

Geschäftsleitung ins Team des 
Hotel Schweizerhof Luzern  

zurück. Die letzten drei Jahre  
amtete er als Direktor des neu  

eröffneten Hotels Schweizerhof  
in Zermatt/VS. 

Mattias  
Larsson

Hotelier und Pächter
Nach 42 Jahren als Unterneh

merin tritt Liz Reichenbach,  
Inhaberin des Traditionsbetriebs 
Altstadt Hotel & Bar in Zürich,  

in den Ruhestand und übergibt an 
Mattias Larsson. Der 45Jährige 

hat mit seiner Betriebsge  
sell schaft Altstadt Hotel AG  
am 1. September als Pächter  

die Hotelführung übernommen.

Dennis & Mareike 
Szelkowski

Gastgeber
Seit dem 1. Juli führt Gastgeber 

Dennis Szelkowski zusammen  
mit seiner Frau Mareike  

Szelkowski das Boutique Hotel 
Matthiol, die «Serviced  

Apartments» und das Bergres
taurant Stafelalp in Zermatt/VS. 

Diese Betriebe sind unter  
dem Dach der MaisonsMatthiol

Gruppe vereint.

Yvonne  
Richard

Chief People Officer
Yvonne Richard, bisherige  

Leiterin Verkauf & Marketing der 
Kühl und Tiefkühlprodukte

Herstellerin Kadi AG, wird per 
1. September Chief People  
Officer (CPO). Mit der neu  

geschaffenen Stelle etabliert das 
Unternehmen eine zukunfts
gerichtete Personalabteilung.

Pascaline  
Dierbach
Leiterin Finanzen

Das CateringServices und Faclity 
ManagementUnternehmen  

Sodexo Schweiz hat Pascaline 
Dierbach zur Leiterin des Depar

tements Finanzen ernannt.  
Dierbach trat am 1. September als 

Mitglied der Geschäftsleitung  
die Nachfolge von Marta  

Pruneddu an, die zur Fenaco 
Genossenschaft wechselt.

Benjamin  
Chemoul
Generaldirektor

Benjamin Chemoul wird neuer 
Generaldirektor des «Beau 

Rivage Palace» in Lausanne/VD. 
Der 41Jährige übernimmt die 
Leitung von Nathalie Seiler

Hayez ab Januar 2023. Chemoul 
wurde im April 2017 als Direktor 

«Hébergement» eingestellt  
und arbeitete erfolgreich an der 
Seite von Nathalie SeilerHayez.

PE R SON A LI A

LE S E R B R IE F

Schreiben Sie uns! 

Wir freuen uns über Inputs, Lob, 
Ideen und natürlich auch Kritik.

briefe@hotellerie-gastronomie.ch oder an 
Hotellerie Gastronomie Verlag, Postfach 3027, 6002 Luzern
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Als Nuno Costa 2014 in 
die Schweiz kam, half  
er auf dem Bau aus. 
Heute ist er Restaurant-
manager bei McDonald’s 
in Triesen/FL und dem - 
nächst Restaurantleiter 
im neuen McDonald’s  
in Vaduz/FL.

Nuno Marcelo da Silva Costa hat 
in Portugal eine Tourismusschule 
absolviert. Weil der Arbeitsmarkt 
in Portugal ausgetrocknet war,  
hat er sein Glück in der Schweiz  
gesucht und es im Fürstentum 
Liechtenstein gefunden.

Neues Land, neuer Job, 
neuer Name

Nuno Marcelo da Silva Costa hat 
rasch gemerkt, dass viele Men-
schen hier Mühe mit den langen, 
zusammengesetzten, portugiesi-
schen Familiennamen haben. 
«Darum habe ich bei meinem Na-
men einfach die Mitte weggelas-
sen und stelle mich jeweils als 
Nuno Costa vor.»  

Der Touristiker jobbte auf 
dem Bau, bevor er ins Gastge-
werbe wechselte. «Ich habe im 
Restaurant Fago in Eschen/FL ge-
arbeitet. Zuerst am Buffet und 
später im Service.» Das sei für ihn 
eine wichtige und prägende Zeit 
gewesen. «Ich habe viel gelernt. 
Sprachlich und beruflich.»

Berufslehre im Auge

Um Erfahrungen zu sammeln, 
wechselte Nuno Costa von der 
klassischen in die Systemgastro-
nomie. «Ursprünglich plante ich, 
bei McDonald’s die Lehre als Sys-
temgastronomiefachmann EFZ zu 
machen», sagt Nuno Costa. Doch 
der Lehrlingslohn hätte zum Be-
streiten seines Lebensunterhalts 
nicht ausgereicht. «Mein Chef bei 
McDonald’s hat dann nach einer 
anderen Lösung für mich gesucht 
und mir den Progressokurs Sys-
temgastronomie empfohlen.» Die-

sen Kurs hat Nuno Costa, der sich 
zwischenzeitlich auf die Position 
als Restaurantmanager hochgear-
beitet hat, besucht. Er ist begeis-
tert: «Die Lehrer sind super und 

man lernt extrem viel.» Besonders 
interessant findet er alles, was mit 
Lebensmittelhygiene und Geset-
zen zu tun hat. «Es ist wichtig, bei 
diesen Themen Bescheid zu wis-
sen, denn es geht immerhin um 
die Gesundheit der Gäste. Auch 

Das McDonald’s-Restaurant in Triesen/FL wird geschlossen und in Vaduz neu 
eröffnet. Für Nuno Costa ist dieser Umzug ein wichtiger Karriereschritt. 

verstehe ich besser, warum ge-
wisse Dinge so und nicht anders 
sein müssen.» 

Ganz aus den Augen verloren 
hat er sein Ziel, den Lehrabschluss 
EFZ, nicht. Aber für ein weiteres 
Jahr auf Eis gelegt. «Ich habe die 
grosse Chance bekommen, Res-
taurantleiter zu werden und zwar 
im neuen McDonald’s-Restaurant, 
das demnächst in Vaduz eröffnet 
wird. Auf diese Aufgabe möchte 
ich mich uneingeschränkt kon-
zentrieren.» Schon jetzt steht  
für ihn fest, dass er seine Mitar-
beitenden auch in die Progresso-
kurse schicken wird. «Betrieb, 
Mitarbeiter und Gast – wir alle  
gewinnen.»  RICC A R DA FR EI

«Progresso» in Kürze 

Mitarbeitende ohne Berufs
abschluss können eine durch 

den LGAV finanzierte  
Basisbildung machen. Der 

fünfwöchige Kurs ist in  
drei Blöcke aufgeteilt. Er wird  

in den Fachbereichen Service, 
Küche, Hauswirtschaft und  

Systemgastronomie angeboten. 
Nach dem Abschluss des  

Progressokurses können eine 
verkürzte Grundbildung  

mit eidge nössischem Berufs 
attest sowie die Berufslehre mit 

eidgenössischem Fähigkeits
zeugnis absolviert werden.  

Arbeitgeber profitieren, wenn 
sie ihre Mitarbeitenden  

an Progressokurse schicken.  
Sie reduzieren internen  

Aus bildungsaufwand, erhalten 
Lohnersatz und verfügen  

am Ende des Kurses  
über produktiver arbeitende  

Angestellte.

Nuno Costa liebt die Arbeit in der Systemgastronomie. B I LDER FI LI PA P EIXEI RO

Serie: Progresso-Erfolgsgeschichten

Kursteilnehmer ohne Lehre  
steigt zum Restaurantleiter auf 

Die Serie  
«Erfolgs
geschichten»  
portraitiert 
Menschen, die 
sich Dank eines 
Progresso-
kurses im  
Gastgewerbe 
etabliert haben.

«Ich schicke meine 
Mitarbeitenden 
ebenfalls in den 
Progresso kurs.»

N U N O COSTA , 
R ESTAU R A NTM A N AGER M CDO N A LD’ S 

R ESTAU R A NT, TRI ESEN/FL


