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Hier informiert 
die HGU über 
die Aktivitäten 
der fünf Berufs-
verbände.  
Tägliche News 
finden Sie auf 
unseren Online- 
Kanälen.

Rekordjahr für 
Progresso-Kurse
Im letzten Jahr haben 
rund 800 Personen 
kostenlos an Progresso-
Lehrgängen teilgenom-
men. Dieses Resultat 
könnte 2023 noch 
übertroffen werden. 

Für Menschen ohne berufliche 
Grundbildung sind die Progresso-
Kurse der Schlüssel zu einer bes-
seren Zukunft. Die Kurse werden 
in den Fachbereichen Service, Kü-
che, Hauswirtschaft und System-
gastronomie angeboten. Finan-
ziert werden sie im Rahmen der 
Bildungsoffensive im Gastgewer- 
be durch den L-GAV. Die Teil-
nahme ist daher kostenlos. 

«Dieses Jahr wird 
der Lehrgang 
Systemgastro­
nomie auch im 

Tessin lanciert.»
J E A N CL AU DE SCH M OCK ER , 

FACHSP EZI A LI ST P ROGR ES SO.

Am Ende der fünfwöchigen Basis-
ausbildung erhalten die Teilneh-
menden ein schweizweit aner-
kanntes Zertifikat. Dieses ermög-
licht ihnen zudem den Zugang zur 
verkürzten Grundbildung EBA.

Win-win-Situation für 
alle Beteiligten

Der Abschluss eines Progresso-
Lehrgangs verbessert nicht nur die 
Chance der Teilnehmenden auf 
dem Arbeitsmarkt. Auch die Arbeit- 
geber, die ihre Mitarbeitenden an 
den Kurs schicken, profitieren. Sie 
erhalten ohne eigenen Aufwand  
in kurzer Zeit gut ausgebildete  
Mitarbeitende, die ihre Aufgaben 

effizient, kompetent und ökono-
misch zu erledigen wissen. 

So viele Kurse wie noch nie

Wegen der grossen Nachfrage wer-
den 2023 mehr Progresso-Kurse 
ausgeschrieben als im Vorjahr. 
Dies auch im Tessin und in der Ro-
mandie. Ergänzend zu den öffent-
lichen Kursen finden Progresso-
Lehrgänge auf Anfrage auch ex-
klusiv für einzelne Betriebe statt, 
sofern mindestens acht Personen 
daran teilnehmen.

Um dem Kursinhalt folgen zu 
können, müssen Teilnehmende 
über Deutsch-, Französisch- oder 
Italienisch-Kenntnisse mindes-
tens auf A1-Niveau, besser noch 
auf A1,5, verfügen. Für Berufs-
leute, deren Sprachkompetenz 
noch nicht ausreichend ist, gibt es 
fachspezifische Sprachkurse. Die 
so genannten Fide-Kurse können, 
wie die Progresso-Lehrgänge, be-
triebsintern und -spezifisch abge-
halten werden.  � RICC A R DA FR EI

L-GAV finanziert 
48 Ausbildungen

Dank der Bildungsinitiative  
können im Jahr 2023 neben  
den bisherigen Lehrgängen 

neu auch folgende Aus-  
und Weiterbildungskurse  
kostenlos besucht werden:  

Berufsbildnerkurs von 
Hotel & Gastro Formation 

Schweiz, Gastroaargau und 
Gastrograubünden; Diplom-
lehrgang Berufsbildnerkurs  
von Gastrograubünden und 

Modulare Expertenausbildung 
von EHL/Hotelleriesuisse. 

Ebenfalls finanziert werden die 
Lehrgänge Tee-Sommelier  
in der Deutschschweiz und  

Käse-Sommelier in der 
Romandie sowie G2 und Direc-
tor of E-Commerce im Tessin.

weiterbildung-inklusive.ch

Im Tessin und in der Romandie sind Progresso-Kurse noch nicht so bekannt wie in 
der Deutschschweiz. Das soll sich nun ändern. � Z VG
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Fachtagung wirft einen 
Blick in die Zukunft
Der Schweizer  
Kochverband und  
der Berufsverband 
Bäckerei & Confise-
rie laden zur Fach-
tagung. Diese steht 
unter dem Motto 
«Gemeinsam  
weiterkommen».

Inwiefern spielt die Wissenschaft 
bei den neuesten Food Trends und 
der Ernährung von Profisportlern 
eine Rolle? Wie werden Fleischal-
ternativen nur mit natürlichen 
Inhaltsstoffen hergestellt? Was 
geht in den Köpfen der Gen Z vor 
und wie wichtig ist heutzutage 
Storytelling? Diese und weitere 
Fragen sollen an der Fachtagung 

im Casinotheater in Winterthur 
beantwortet werden. Denn die 
Branche bleibt nicht stehen – wer 
relevant bleiben will, muss sich 
weiterentwickeln. Und was bietet 
sich dafür besser an als der Aus-
tausch unter Experten und Bran-
chenprofis, die sich im März in 
Winterthur treffen?

Für die Verpflegung der Ta-
gungsteilnehmerinnen und -teil-
nehmer sorgen die Lernenden des 
Casino-theaters. «Gerade in Zei-
ten des Fachkräftemangels ist das 

ein Zeichen der Wertschätzung 
gegenüber dem Nachwuchs», sagt 
Nicola Frey, Organisator der Fach-
tagung. «Wir wollen den Jungen 
die Chance geben zu zeigen, was 
sie können.»

Von Mikrochip bis Mikrobiom

Als Referentin steht unter ande-
rem Christine Schäfer auf der 
Bühne. Sie ist Forscherin am Gott-
lieb Duttweiler Institut GDI und 
wird über die neuesten Food-
trends und deren Einfluss auf die 
Gastronomie sprechen. So sind 
beispielsweise zahlreiche Zivilisa-
tionskrankheiten auf ein verarm-
tes Mikrobiom im Darm zurück-
zuführen. Wie können Gastrono-
men ihren Beitrag zu einer 
gesünderen Gesellschaft leisten?

Ebenfalls über die Ernährung 
der Zukunft spricht Michael  
Ramseier von Planted Foods. 
Denn künftig werden so genannte 
Fleisch-Alternativen eine immer 
wichtigere Rolle spielen. Ram-
seier erklärt, wie diese möglichst 
natürlich, nämlich ohne Zusatz-
stoffe, E-Nummern und künstli-
che Aromen hergestellt werden.

Über funktionelle und ge-
sunde Ernährung wird auch Refe-
rent Christoph Schär sprechen. Er 
ist Executive Chef im Spitzen-
sportzentrum Oym in Cham/ZG, 
und dort verantwortlich für die 
Ernährung von 150 Athletinnen 
und Athleten. Das Oym setzt ganz 
auf personalisierte Ernährung, 
die individuell auf die einzelnen 
Sportler zugeschnitten wird. 

Digitalisierung? Wertschätzung!

Wer über die Zukunft spricht, 
kommt an der Generation Z nicht 
vorbei. Wie die zwischen 1995 und 
2015 Geborenen ticken, weiss Yan-
nick Blättler. Er berät Unterneh-
men im Umgang mit den Kunden 
und Mitarbeitenden von morgen. 
Er weiss: «Die heutige Jugend muss 
innerhalb von Millisekunden abge-
holt werden.» Dafür müssen Unter-
nehmen nach aussen tragen, was 

sie machen und wer hinter dem Be-
trieb steckt. Die neue Generation 
will sich mit Unternehmen und ih-
ren Werten identifizieren und ver-
langt von Arbeitgebern Wertschät-
zung und eine sinnhafte Tätigkeit. 
Blättler ist überzeugt: «Eine gute 
Willkommenskultur ist wichtiger 
als die komplette Digitalisierung.»

Trotzdem spielen soziale Me-
dien für die Gen Z natürlich eine 
enorm wichtige Rolle. Wie man 
darauf erfolgreich unterwegs ist, 
weiss Dan Roznov. Er ist frei-
schaffender Creative Director und 
Content Creator für Kunden wie 
Apple, Leica Camera und Mase-
rati. Zudem ist er bekannt als 
«Champagne Spy» und gehört zu 
den einflussreichsten Champag-
nerbloggern der Welt. Er wird  
den Tagungsteilnehmern aufzei-
gen, wie erfolgreiches Storytelling 
geht und worauf man achten muss, 
um auf den sozialen Medien nicht 
nur Follower, sondern eine Com-
munity zu erreichen.� ( A H Ü)

Fachtagung

Gemeinsam weiterkommen
Fachtagung des Schweizer 

Kochverbands und des  
Berufsverbands Bäckerei & 

Confiserie Schweiz 

Zeit und Ort
Montag, 13. März,  

von 8.45 bis 18.15 Uhr im  
Casinotheater Winterthur

Tagungskosten
Lernende 20 Franken  
Mitglieder 80 Franken  

Pistor-Kunden 100 Franken 
Nicht-Mitglieder 150 Franken

Anmeldung und Programm
hotelgastrounion.ch

Presenting Partner: Pistor

Viele Puzzleteile ergeben ein Ganzes: Die Fachtagung des Schweizer Kochverbands und des Berufsverbands Bäckerei & 
Confiserie beleuchtet die Gastro- und Bäckerbranche aus verschiedensten Blickwinkeln.� Z VG

«Die Jugend 
muss in  

Millisekunden 
abgeholt  
werden.»

YA N N ICK B L ÄT TLER , N EOV I SO


