)

GASTRONEWS ...

Marz 2023 - HERAUSGEBERIN GastroBaselland

-~

e

Liebe Mitglieder,

Es ist schon, seit langem wieder einmal nicht Gber Hartefall,
Corona und Einschrankungen schreiben zu missen. Die Welt
erscheint in Sachen Corona wieder «normal». So schnell kann
es gehen - in alle Richtungen. Die Gastronomie ist eine sensible
Branche. Dies haben die letzten Jahre gezeigt. Doch eben, sie
ist systemrelevant, auch wenn es nicht um Leben und Tod geht.
Doch warum muss es immer um Leben und Tod gehen? Warum
muss etwas schwarz oder weiss sein? Und warum muss man
sich hart am Limit bewegen oder hat sonst gar keine Arbeit?
Sind Extreme zum neuen Normalen geworden? Jedoch ist die
Balance das, was wir stets finden missen, um eben im Gleich-
gewicht zu sein. Um Gesundheit in allen Bereichen zu erleben.
Gesundheit beginnt nicht erst bei unserem Kaorper. Gesundheit
braucht es doch Uberall. Es braucht wirtschaftliche, 6kologische,
korperliche, geistige und seelische Gesundheit. Wenn diese Ba-
lance nicht da ist, fallen wir wahrscheinlich in Extreme. Extreme
nehmen schnell Fahrt auf. Das Thema mit dem Fachkrafteman-
gel ist schon lange auf der Agenda. Es gibt viele Teile, die da
mitspielen, von neuen Arbeitszeitmodellen Uber Lohn bis zur
Attraktivitatssteigerung flr unseren angehenden Berufsnach-
wuchs. Doch das Wichtigste ist, dass wir Betriebe und Menschen
in der Branche haben, die das Gesunde vorleben. Dazu braucht
es gute Fihrungskulturen. Unternehmen, in denen die Mensch-
lichkeit und das Leben in der Balance sind. Nur so kann etwas
gesund sein. Und was ja schon lange bekannt ist: Nur Gesundes
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hat eine gute Voraussetzung zum Wachstum. Und wachsen wol-
len wir alle. So schenken wir doch die Energie dem Gesunden.
Vielleicht braucht es dazu Abstriche in gewissen Bereichen -
eben fir die Balance. Wie auf der guten alten Waage. Nirgends
hat man das Thema mit der Balance besser aufgezeigt bekom-
men. Tragen wir Sorge zu dem, was wir haben. Werden wir nicht
extrem oder gar gierig, sondern bringen das ins Gleichgewicht,
was in den letzten Jahren aus dem Lot gekommen ist. Und nicht
vergessen: Manchmal ist es wichtig, dass wir ein Stick von der
einen Waagschale wegnehmen und in die anderen legen.

Ich freue mich auf die nachsten Jahre. Denn jetzt geht es an das
Eingemachte. Intensitat und Extreme sind einfacher, als dazwi-
schen zu balancieren. Mut zu haben, etwas in eine Waagschale
zu legen und Altes wegzunehmen. Manchmal braucht es Zeit
und Geduld. Und diese missen wir aufbringen, um die anste-
henden Herausforderungen der nachsten Jahre meistern zu
konnen. Es darf nicht vergessen werden, dass die Zeit nach der
Krise die wirklich harten Jahre sind. Ich winsche Euch, liebe
Mitglieder, fir das Geschaftsjahr 2023 viel Mut und Balance. Und
vor allem die Grosse, beides zu vereinen.

Eure Co-Prasidentin
Fabienne Ballmer
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Geschaftsfuhrerbericht 2022

Fabienne Ballmer - CoPrasidentin und Verantwortliche fir die Geschaftsfliihrung

Konnt Ihr euch noch erinnern,
wie das Jahr 2022 begann?

ANUAR &

Im Januar war die halbe Schweiz an
der neuen Variante Omikron erkrankt.
Die Einschrankungen mit dem Zertifi-
kat spaltete die Gesellschaft. Es war eine
Aussichtslosigkeit zu splren. Schnell war
dann jedoch klar, dass Omikron doch nicht -
ganz so heftige Krankheitsverldufe hervorruft

und so auch ein Lockdown wie in den Jahren zuvor
kein Thema war.

EBRUAR @@

Und somit wurde dann bald tiber eine Offnung diskutiert. Biir-
gerliche Seiten und die grossen Wirtschaftsverbande machten
Druck und forderten eine Offnung. Ab diesem Moment ging es
schnell und der Bundesrat entschied per 17. Februar 2022 die
Aufhebung der meisten Massnahmen. Die Gastronomie konnte
nun endlich wieder normal arbeiten.

Keine Zertifikate mehr, keine Maskenpflicht oder Einschrankun-
gen bei Veranstaltungen.

Ein Ausatmen zur Coronalage. Doch von einem Tag auf den an-
deren wurde das Thema Corona durch den Krieg in der Ukraine
abgeldst. Die Betroffenheit war gross.

Auf wirtschaftlicher Seite begann der Kampf um die teuren Roh-
stoffe. Die Zulieferer erhchten schnell die Preise und die Teue-
rung betraf fast alle Branchen.

ARZ @0

Und im Mérz dann das Erdol. Dies war flr gewisse Betriebe
eine weitere Belastung. Im Kanton Baselland konnte man viel-
leicht nicht wie in den Bergregionen gerade von den Betriebsoff-

nungen profitieren. Die Fasnacht war vielerorts

schon abgesagt und wenn es auch mdglich

gewesen ware, hatten die Gemeinden die

Umzige und die Veranstaltungen nicht

bewilligt. Zum dritten Mal blieb das gros-
se Geschaft weg.

PRIL &3

Es ging aufwarts - man hatte die Massnah-
men schnell hinter sich gelassen und startete
in einen guten Frihling. Das Bedurfnis der Ge-

sellschaft, sich zu treffen und zu feiern war gross und
man hatte Nachholbedarf.

GastroBaselland durfte am 25. April 2022 die 130. Generalver-
sammlung im Restaurant Leue in Waldenburg durchfihren.

Nebst Besuch des GastroSuisse Prasidenten Casimir Platzer
kamen gegen 100 Personen. So viele wie schon lange nicht mehr.

Al-AUGUST &

Hauptthemen waren die steigenden Preise und die fehlenden
Mitarbeiter. Viele Betriebe hatten genligend Gaste, doch zu we-
nig Mitarbeiter .

EPTEMBER @@

Nebst kleinen Unsicherheiten, die vor allem von der Erfahrung
der letzten Jahre gepragt waren, kursierte plétzlich das Thema
Energiemangellage in aller Munde und in den Medien. Die Ener-
giepreise schnellten in die Hohe. Der offene Markt, welcher bis
dato als sehr lukrativ galt, war plotzlich verantwortlich fur Kos-
tenexplosionen. Die Branche hatte schon wenige Reserven und
so verursachte dieses Problem neben der Coronaunsicherheit
weitere Sorgen. Die steigenden Marktpreise beeinflussten bald
auch die Preise bei den Stromanbietern. Diese stiegen im Kan-
ton Basellandschaft nicht so stark an.
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KTOBER-UEZEMBER @@

Man war erleichtert, dass das Thema Corona fur den Winter
nicht zu wiederkehrenden Einschrankungen fihrte. Man war er-
freut, dass man das Weihnachtsgeschaft, welches in den letzten
beiden Jahren sehr gelitten hatte, wieder planen durfte.

Der Druck der steigenden Preise, der Lohndrucke und die feh-
lenden Mitarbeiter machten die Situation nicht einfacher. Die
Gesellschaft war nach den beiden Corona-Jahren irgendwie
eine andere.

Doch Raum und Zeit zum Durchatmen blieb nicht. Ein Jahr hat-
te mit Zweifeln und Aussichtslosigkeit begonnen - dann eine
schnelle Erleichterung - und endete, wie man es sich zu Be-
ginn nicht hatte vorstellen kénnen. Ein Jahr, in dem alle grossen
Themen wie Gesundheit, Energie, Mitarbeiter und Ressourcen
verpackt war.

Ein Jahr des Kampfes, der Neuausrichtung und vielleicht auch
der Uberraschungen. Und vielerorts gab es Lohn fiir die Kdmpfe
in den Jahren zuvor.

Wirtekurse

In der ganzen Wirtekursgeschichte verzeichneten wir das
schlechteste Jahr. Es zeigte, dass das Vertrauen in die Politik
gesunken ist und man noch zuriickhaltend war, in die Branche
einzusteigen. Es hatte jedoch wahrscheinlich auch damit zu
tun, dass vielerorts die Ressourcen an Mitarbeitern dermassen
knapp waren, dass man es sich kaum leisten konnte, die vorhan-
denen Mitarbeiter in die Weiterbildung zu schicken. Jedoch ist
die Unsicherheit der letzten beiden Jahre wohl der Hauptgrund.

Erfreulicherweise durften wir dann im letzten Kurs im Novem-
ber eine leichte Aufwartstendenz feststellen.

Ausblick

Bis Ende 2023 wirkt die Bildungsoffensive. Die Kosten bei Ab-
schluss des kompletten G1 [Gastrogrundseminar) werden vom
L-GAV Gbernommen.

Aus diesem Grund bieten wir ab diesem Jahr neben den obli-
gatorischen 3 Modulen, die es fir das Patent braucht, noch die
restlichen 3 Module an. Schauen Sie auf unserer Homepage
nach unserem Angebot.

Hotel & Gastro
farwf 1on

Nordwestschweiz

UK und Hotelgastroformation Nordwestschweiz

Auch bei der Anzahl Lernenden erlebten wir einen Sinkflug. Die
Zahlen sanken mit Lehrbeginn 2022 nochmals und lagen nach
2019 auf einem Rekordtief.

Dies wurde jedoch erwartet. In den letzten beiden Jahre litt das
Image der Berufe und zudem konnten nicht gentigend Schnup-
perlehren angeboten und durchgefihrt werden. Bei den Kochin-
nen und Kochen im Kanton Baselland waren es gerade mal 35,
die eine Lehre begannen, bei den REFAS zusammen mit der
Stadt nur 15.

Neben den Kochinnen und Kochen, den Restaurantfachfrauen
und -mannern EFZ und EBA sind wir das Ausbildungszentrum fir
die Hotellerieangestellten und der Berufe in der Hauswirtschaft.

Im letzten Jahr konnten wir in die Planung gehen, dass ab 2024
ebenfalls die Hotelkommunikationsfachleute bei uns ausgebil-
det werden konnen. Ab Sommer 2024 haben die HOKOs die Mdg-
lichkeit, an die Allgemeine Berufsschule in Basel zu gehen und
bei uns den UK zu absolvieren.

Wir sind stolz, dass wir alle Leistungsvertrage mit dem Kanton
Basellandschaft erneuern und erweitern durften.

2! HotellerieSuisse
Basel und Region
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HGF Nordwestschweiz

GastroBaselland, Hotelleriesuisse Region Basel, der Wirtever-
band Basel-Stadt und die Arbeitnehmerorganisation Hotel &
Gastro Union Nordwestschweiz arbeiten bei der gastgewerb-



#VERLIEBTIN GASTRONOMIE

GASTRONEW

lichen Berufsbildung und beim Nachwuchsmarketing kinftig
noch intensiver zusammen. Zu diesem Zweck griindeten sie den
Verein «Hotel & Gastro formation Nordwestschweiz».

FUr uns war es ein Meilenstein, der am 5. Dezember 2022 mit
der Grindungsversammlung in Arlesheim endlich vollzogen
wurde. Die vier Tragerverbande bekraftigten ihren Willen, den
Berufsnachwuchs gemeinsam zu fordern.

Fir die gastgewerblichen Berufe finden die Uberbetrieblichen
Kurse nun allesamt im Bildungszentrum von GastroBaselland
statt, sofern sie nicht in Schulhotels oder durch die Dachorgani-
sation Hotel & Gastro formation in Weggis durchgefihrt werden.

Nebst dem grossen Nutzen einer bikantonalen Zusammenarbeit
sind wir natirlich froh, dass wir unser Bildungszentrum in Lies-
tal nun noch besser auslasten konnen.

Esistuns sehrwichtig, dass die Lernenden bei uns in der Region
bleiben kénnen. Das ist fir unsere Branche von grosser Bedeu-
tung.

Qv

Von Mai bis Mitte Juniist unser Zentrum vom QV besetzt. Es be-
ginnt mit der Hauswirtschaft und endet mit der Hotellerie. Nach
2-Jahriger Pause durften die Kéche und Kéchinnen auch wieder
Gaste empfangen.

Man spiirte jedoch auch da, dass der Druck der Betriebe und
Berufsbildner letztes Jahr gross war. So konnten wir oft nicht
ganz alle Platze fullen und hoffen, dass wir dieses Jahr wieder
mehr Gaste aus den Betrieben begriissen durfen.

Zum ersten Mal wurden die Erganzungskompetenzen der REFAs
gepruft. Die Prifungen waren lebendiger und fir die Gaste ein
Erlebnis.

QV- Feier

Zum ersten Mal fiihrte GastroBaselland fir die Absolventen im
Baselbiet eine Feier durch. Im Gasthof Solbad in Schweizerhalle
wurde anschliessend an die offizielle Feier im St. Jakobshalle
ein Stehapéro offeriert.

Fir alle Absolventen gab es nach einer Ansprache der Co-Pra-
sidentin ein kleines Erinnerungsgeschenk und fir die Rangab-
solventinnen zusatzlich einen Blumenstrauss. Da die Feiern in
Basel-Stadt und Baselland nicht gleichzeitig stattfanden, konn-

ten wir nicht alle Berufsgruppen gemeinsam kiren. Fabienne
Ballmer ging jedoch 2 Tage spater an die Feier nach Basel und
verteilte auch dort Geschenke und belohnte die Rangabsolven-
tinnen mit Blumen.

Marketingaktivitaten fiir unseren Nachwuchs

Der Nachwuchs wurde durch den massiven Fachkraftemangel
noch wichtiger. Aus diesem Grund lancierten wir verschiedene
Aktionen, um uns und unsere Berufe zu zeigen. Wir begrissten
Sekundarschulen bei uns, waren im Stedtli und organisierten vor
dem Guggenheim eine Miniberufsmesse. Wir organisierten Po-
diumsveranstaltungen mit Gastropersonlichkeiten wie Raphael
Wyniger und Pascal Schmutz.

Gemeinsam mit der Genusswoche fiihrten wir den Wettbewerb
fir das Baselbieter Rezept durch. Das 1. und 3. Lehrjahr durfte
eigene Rezepte kreieren, welche dann im Zuschauervoting be-
wertet wurden. Im Final entschied eine Fachjury Uber den Sie-
ger. So wurde nebst dem Baselbieter Rezept der Nachwuchs ins
Zentrum gerickt.

PROGRESSO /7

Mit dem Wemotion von unseren Ehrenmitgliedern Marcel Blatt-
ler und Markus Thommen, bei dem die Lernenden einen Tag
zum Hexer reisten und 3 Abende Gaste mit Kulinarik und Musik
verwohnten, durften wir ein weiteres Nachwuchsprojekt unter-
stutzen.

Letztes Jahr konnten wir zum ersten Mal 10 Wochen Progresso
bei uns anbieten. Auch diese Kurse waren nicht ganz so gut be-
setzt wie vor Corona, doch man spirte auch da, dass es gegen
Ende Jahr wieder anzog.

Politik

Anfang 2022 mussten wir nochmals um eine Verlangerung des
Hartefallgeldes verhandeln. Die Baselbieter Regierung zeigte
sich kooperativ und hangte mit dem Dezember 2021 nochmals
einen Monat an.

Die Ferien- und Feiertagsentschadigung wurde ebenfalls ermdg-
licht, so dass man ab Mitte Jahr diese fehlenden Kurzarbeitsent-
schadigungsgelder zurickfordern konnte. Die Einreichung war
nicht ganz einfach. Es brauchte dazu viel Aufwand.
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Seit Corona war der Kontakt zur regionalen Politik sehr eng. Un-
sere Bedurfnisse werden wahrgenommen und auch immer be-
ricksichtigt. Darum durften wir auch im 2022 einen gut besuch-
ten Politapéro durchfiihren. Dieser Anlass etablierte sich in den
letzten Jahren. Wichtig ist, dass wir zu unseren Werten stehen
und als Arbeitgeberverband klar fur die Arbeitgeber einstehen.
In der Politik gilt es wie in vielen anderen Dingen: «Hart in der
Sache, weich in der Person».

Wenn wir diesem Leitsatz folgen, finden wir sicher weiterhin den
richtigen Ton, die eloquenten Worte und den richtigen Umgang
von rechts bis links.

Ausblick Politik 2023

Zum einen ist und bleibt die politische Arbeit fir unseren Ver-
band zentral. Die Aktivitaten laufen oft im Hintergrund ab und
sind daher auch nicht immer sichtbar. Im Jahr 2023 muss diese
Arbeit, auch wenn die Krise nicht mehr im Vordergrund steht,
weiter vertieft werden.

Fir unsere Branche sind das Wirtepatent und die Qualitat ent-
scheidend. Nach Basel-Stadt wird die Mindestlohnthematik auch
uns beschaftigen. Auch das BVG-Thema darf man nicht auf die
leichte Schulter nehmen und wir missen uns damit befassen.
Energie ist und bleibt auch im 2023 ein zentrales Thema. Da ist
der enge Austausch mit Politik und Verwaltung zentral. Der Kon-
takt zum KIGA wegen der Meldepflicht ist in der heutigen Zeit,
in der Mitarbeiter gesucht sind, von noch grésserer Bedeutung.
Zudem mussen wir uns als Arbeitgeberverband bewusst sein,
dass massive Steuererhdhungen und sonstige Birokratien nicht
forderlich sind und wir uns fir die Arbeitgeberwerte weiter stark
machen missen.

Zentrum

Das Zentrum ist in die Jahre gekommen und es muss dringend
renoviert werden. Wir starteten letztes Jahr in die Planung, um
2023 mit der Umsetzung zu beginnen. Es brauchte Mut, diesen
Schritt nach der Krise zu begehen, doch gerade in der Krise sind
Investitionen wichtig. Und dies natirlich in verschiedenen Be-
reichen.

OdA Org

Wir machten 2022 einen Schritt in Richtung Digitalisierung. Die
neue Kommunikationsplattform soll dazu beitragen, dass wir

mit den Lehrbetrieben und den Lernenden besser und ohne Pa-
pier kommunizieren konnen. Kursberichte werden auf der neuen
Plattform ausgefillt und konnen von den verantwortlichen Per-
sonen direkt eingesehen werden.

Zudem soll die Organisation mit den UK einfacher laufen. Eben-
falls wird die gesamte Debitorenbuchhaltung darauf abgewi-
ckelt. Und wie es so ist, es klingt alles immer sehr verlockend.
Und man weiss, irgendwann wird es einfach funktionieren. Der
Anfang ist jedoch nicht immer so reibungslos. Auch wir hatten
mit Problemen zu kampfen.

Eine komplette Datenbereinigung war ebenfalls nétig. Diese Ar-
beiten waren zeitintensiv und zum Teil brauchte es von uns wie
auch von den Berufsbildnern und Lernenden Geduld, bis alle ein
Login hatten und verstanden, wie es funktioniert.

Somit kdnnte man meinen, was ein Fortschritt hatte sein sollen,
ist zuerst eher ein Rickschritt. Doch wir hoffen, dass es nach
unserem Abschluss 2022 fur alle einfacher und unsere Arbeit
erleichtert wird.

Mitarbeiter

Im Jahr 2022 waren wir auf einem minimalen Personalbestand.
Wir sind dankbar, dass unsere langjahrige Mitarbeiterin Brigit-
te Borruat nach ihrem Schicksalsschlag ihr Pensum nach und
nach wieder aufstocken konnte. Ihr Unfall beschaftigte sie jedoch
im 2022 noch intensiv. Wir waren dankbar fir die Hilfe von Lea
Mundschin. Lea konnte einige Aufgaben von Brigitte tbernehmen.
Im November kiindigte unser langjahriger UK-Leiter Stephan
Brigger. Er mochte sich nochmals einer neuen Herausforde-
rung stellen.

Die intensive Suche nach einer Nachfolge fihrte Ende Jahr zu
einem erfolgreichen Abschluss. Wir sind dankbar, mit Eugen
Dickau ab April eine qualifizierte Nachfolge zu haben. Stephan
danken wir herzlich fir seine geleistete Arbeit und wir wiinschen
ihm alles Gute.

Die Geschaftsleitung wurde nach der Ubernahme durch Fabi-
enne von 100 auf ca. 50 Prozent reduziert. Dieses Pensum war
deutlich zu wenig, da die Aufgabenfelder in den letzten Jahren
grosser wurden. Somit wurde nach einer Assistenz gesucht. Mit
Martina Moor erhielt Fabienne Ballmer eine Assistentin mit der
Hauptverantwortung fur die Ausbildung und der HGF Nordwest-
schweiz.

Im Namen des gesamten Vorstandes danke ich als Geschafts-
fuhrerin allen Mitarbeiterinnen fir den grossen Einsatz im letz-
ten Jahr. Es wurde unglaublich viel geleistet.
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Finanzen

Und zum Schluss ein weiteres erfreuliches Jahr im finanziellen
Bereich. Wir dirfen nochmals Uber Budget mit einem deutlichen
Plus abschliessen. Ein Teil ist den Mitarbeitern geschuldet. Trotz
kleineren Pensen wurde mehr erwirtschaftet. Die Rechnung
zeigt jedoch auch, dass die UK-Einnahmen trotz tieferen Zah-
len bei den Lernenden nicht abgenommen haben, dies dank der
Basler Kochlernenden. Und wie schon im letzten Jahr versuch-
ten wir die Ausgaben tief zu halten, sparten, wo es Sinn mach-
te, um notwendige Ausgaben etwas erhéhen zu konnen. Es ist
jedoch klar, dass wir im nachsten Jahr mit dem Umbau hohe-
re Ausgaben budgetieren mussen. Ebenfalls braucht es wieder
Investitionen auf der Mitarbeiterseite, um die notigen Schritte
in die Zukunft einzuleiten und so das Zentrum fur die nachsten
Jahre zu sichern.

Das Thema Finanzen beschéftig uns sehr. Seit 2 Jahren dirfen
wir wieder schwarze Zahlen schreiben. Man muss sich jedoch
bewusst sein, dass die grossten Einsparungen beim Personal
erfolgen. Klar wird gespart, wo es geht. Doch die Arbeit, die Man-
power, kostet viel. In der Gastronomie kampfen wir seit Jahren
mit den Personalkosten. Die meisten Betriebe sind auf Dienst-
leistung ausgelegt. Sparen kénnte man mit Robotern. Doch der
wirkliche Sinn der Gastfreundschaft verlegt sich dann in Verpfle-
gung. Darum ist der Grat sehr schmal und die Preispolitik ist
stets ein Thema. Alle wollen guten Service, niemand mdéchte ihn
aber bezahlen, resp. er ist eine Selbstverstandlichkeit. Das gilt
ebenso in unserem Ausbildungszentrum.

Unser Zentrum lebt von den Uberbetrieblichen Kursen. Diese
sollen und dirfen nicht gewinnorientiert sein, doch die Kosten
missen gedeckt sein und die Anspriche, die der Kanton hat,
missen erfiillt werden. Mit den UK soll der Lernende maximal
profitieren konnen. Als Arbeitgeberverband mit dem Auftrag,
den Nachwuchs zu fordern, ist es unsere Verantwortung, die
Kurse auf einem Preisniveau anzubieten, das fur alle Betriebe
erschwinglich ist. Dies ist unser grosser Spagat. Wir geschaf-
ten in der Branche der Bildung und des Verbandswesens. Die

GENERALVERSAMMLUNG:
Mittwoch, 26. April 2023
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Preise missen jedoch den Gastrokunden angepasst sein. Dies
ist eine Aufgabe, die sehr schwierig zu bewaltigen ist. Eine gute
Ausbildung hat ihren Preis. Die Herausforderungen haben sich
in den letzten Jahren und mit Corona ebenfalls beschleunigt
und sind laufend gestiegen. Was die Zukunftschancen angeht,
missen wir eine Ausbildung anbieten, die Chancen auf dem
Weltmarkt hat und mit anderen Branchen mithalten kann. Mit
dieser Balance zwischen Preispolitik und Forderung des Nach-
wuchses werden wir ins neue Geschaftsjahr starten. Wir werden
auf verschiedenen Ebenen arbeiten. Einerseits an der Qualitat
der Aus- und Weiterbildung, andererseits mochten wir unsere
Mitglieder als Vorbilder fir den Nachwuchs férdern und so ins
Zentrum ricken, dass Eltern, Lehrern und vor allem den jungen
Suchenden nach Berufung eine attraktive Branche vermittelt
werden kann. Die Wege sind fir alle Gruppen andere und dies
ist die Hauptherausforderung. Wir miissen den grossen Spa-
gat zwischen Tradition und Innovation, zwischen Handwerk und
Coolness und zwischen dem Chillingmodus und der doch stren-
gen Arbeit meistern.

Die schwersten Momente sind nie die Krisen selbst. Diese gilt es
zu Uberstehen. An das Eingemachte geht es zwei bis drei Jahre
nach der Krise. Dann, wenn die Krise die Welt verandert hat und
diese Veranderung sich langsam etabliert. Dann, wenn plotzlich
Altes nicht mehr funktioniert und das Neue Angst macht. Dann,
wenn man investieren und Mut aufbringen muss fir neue Ge-
schaftsformen. Doch genau jetzt ist die Chance zu investieren
und Neues aufzugleisen.

Ich wiinsche lhnen, liebe Mitglieder, viel Mut fir neue Wege, eine
gelingende Balance zwischen Investition und Rationalisierung
und zwischen Alt und Neu.

Herzlich,

Fabienne Ballmer
CoPrasidentin

WIRTEREISE MIT RETO DALCHER:
Dienstag, 9. Mai 2023
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Wir bedanken uns
Wechsel in der UK-Leitung Kiiche

Stephan Briigger
Stephan Briigger hat uns per Ende Februar 2023 nach 16 Jahren
verlassen, um sich einer neuen Herausforderungen zu widmen.
Wir mochten uns bei Stephan fir seinen Einsatz in den letzten 16
Jahren bedanken. Er hat einen wesentlichen Teil zur Ausbildung
junger Menschen und zur Weiterentwicklung der Uberbetriebli-
chen Kurse in den Kochberufen in unserer Region beigetragen.
Wir wiinschen ihm in seiner neuen Herausforderung viel Erfolg

und Freude.

Lea Mundschin

Lea Mundschin hat Brigitte Borruat in den letzten 2 Jahren im
Sekretariat unterstitzt. Durch einen Wechsel wird sie ab April
nicht mehr regelmassig diese Kapazitat haben. Sie wird uns je-
doch mit Aushilfen an Anlassen erhalten bleiben. Wir wiinschen
Lea viel Erfolg und Freude auf ihrem weiteren beruflichen Weg.

Helen Kunz
Nach knapp 23 Jahren bei GastroBaselland geht Helen Kunz
in ihren wohlverdienten Ruhestand. Wir mochten uns ganz
herzlich bei ihr fir die geleistete Arbeit bedanken und wiinschen
ihr fir die kommende Zeit viel Zufriedenheit und schone Stunden.
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Wir heissen herzlich Willkommen w CLLR O Lot e u
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Martina Moor, dipl. Hoteliére

Wir freuen uns, seit Anfang Jahr Martina Moor als Stellvertrete-
rin der Geschaftsfiihrung und UK-Instruktorin Restaurantberufe
bei uns im Team zu haben. Sie bringt einen grossen Erfahrungs-
schatz aus der Restauration von diversen Hotels und der Sys-
temgastronomie mit.

Seit mehreren Jahren ist sie als Prifungsexpertin im Berner
Oberland tatig und unterrichtet dort auch Berufskunde.

Martina wird ebenfalls die Verantwortung fir das Sekretariat der
HGF Nordwestschweiz ibernehmen und sich um unseren neuen
Beruf HOKO kimmern.

Agnieszka Gentner i - = j

Wir heissen «Agnes» herzlich bei uns willkommen. Im Marz
2023 hat sie bei uns die Stelle von Helen bernommen. Sie ida

arbeitet in der Kiche mit, begriisst am Buffet und schaut B\ TSR . Mth
zum Haus. Nach ihrem Studium in Polen hatte sie sich Y Hr
in der Schweiz mit Progresso in der Gastronomie wei-

tergebildet und war einige Jahre im Hotel Basel tatig.

Eugen Dickau, dipl. Kiichenchef,

wird neuer Leiter Kiiche

Eugen Dickau ist 31 Jahre alt, verheiratet und hat 2 Kinder. Er
wird ab April 2023 die Hauptverantwortung der UK-Kiichenberufe
ubernehmen. Er ist in Niederbayern aufgewachsen und hat in
verschiedenen Gastronomiebetrieben und renommierten Ho-
tels, sowie auf Kreuzfahrtschiffen Erfahrung gesammelt. Zum
Schluss war er Stv. Kiichenchef beim SV Service Baloise Basel
und baute sich eine eigene Kochschule auf. Eugen ist zu 70% bei
uns angestellt. Da wir vermehrt Fachwissen der UK-Instruktoren
und Instruktorinnen nutzen mochten, ergénzen wir die UKs im
Milizsystem mit Fachpersonen aus der Branche. Unser Ziel ist,
dass die Lernenden so von viel Fachwissen und Vielseitigkeit pro-
fitieren konnen.
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Neu bieten wir in Liestal das gesamte G1 an

Der Wirtekurs bildet eine wichtige Grundlage fir unsere
Branche. In den letzten Jahren ging die Teilnehmerzahl je-
doch stetig zurtick. Der Hauptgrund ist, dass die Nachfrage
nach Neuerdffnungen und Ubernahmen von Betrieben in
den letzten 10 Jahren massiv ricklaufig war.

Der Wirtekurs ist jedoch nicht nur fur zukinftige Wirte eine
sinnvolle Weiterbildung. Da der Kurs drei Module des ge-
samten G1 (Grundseminares) umfasst, ist er ebenso ein gu-
ter Einstieg fur eine Weiterbildung in der Branche. Fir das
Wirtepatent werden die Module Lebensmittel, Rechte und
Rechnungswesen verlangt inkl. KOPAS. Der Zeitaufwand
inkl. Prifungen betragt knapp 4 Wochen.

Neu bieten wir seit diesem Jahr die zusatzlichen Module an.
Das sind die Module Kiiche, Service und Verkauf und Be-
triebsfihrung. Diese Kurse dauern je 5 Tage plus eine Pri-
fung. Bei Bestehen aller 6 Module wird man zur Zertifikats-
prufung zugelassen, um dann mit G2 weiter zu machen.
Wenn man die Kurse bis zum G3 besucht und bestanden
hat, erhalt man das eidg. Diplom [(Hohere Fachprifung).
Man kann in der Gastronomie somit ohne Berufslehre oder
hoheren Schulabschluss zum HF-Titel gelangen. Eine ein-
zigartige Chance.

Die drei Module des Wirtekurses bieten wir drei Mal jahrlich
an. Alle weiteren momentan einmal im Mai und Juni. Bei
grosser Nachfrage starten wir einen weiteren Kurs im Herbst.
Die Daten und das Anmeldeformular stehen auf unserer
Homepage. Erfreulich ist ebenso, dass GastroSuisse fir alle
Module ein E-Learning ausgearbeitet hat.

Zusammenarbeiten'und Synergien nutzen!
GastroBaselland erhalt'auch bei GastroBern
den Mitgliederrabatt

In unserem Zentrum haben wir ein sehr gutes G1-Ange-
bot. Der Wirtekurs ist mit seinen Qualitaten sehr beliebt.

Fir Weiterbildungskurse haben wir \im Baselbiet die
notigen Ressourcen nicht oder noch nicht. Daran schei-

tern die Kurse oft, jedoch auch an zu wenig Anmeldun-

gen. Weiterbildung und neue Impulse sammeln ist jedoch
unumganglich, um erfolgreich zu sein und zu werden.

Aus diesem Grund mochten wir euch; das Angebot
des Weiterbildungszentrums von GastroBern beliebt
machen. Mitglieder erhalten auch dort Rabatt.

Dieses stosst auf wachsendes Interesse. Wir empfehlen Ihnen,
wenn sie sich fir das Lernen zu Hause entscheiden, unbedingt das
E-Learning von GastroSuisse zu wahlen.

Es gibt diverse Anbieter auf dem Markt. Da die Prifungen von un-
seren Referenten im Hause gemacht werden und sie auf das G1 ge-
schult sind, sind diese auch mit unserem E-Learning zu bewaltigen.
Wenn man sich fir den Unterricht vor Ort entscheidet, erwartet einen
bei uns im Hause eine sehr freundliche und familiare Atmosphare.

Sie kdnnen vor dem Haus parkieren oder haben 3 Minuten Fussweg
von der Bushaltestelle. Zudem ist im gesamten Paket das Mittag-
essen mit dabei. Die Erfahrung zeigt uns, dass dies den Teamgeist,
den Lernerfolg und die Freude fordert.

LUST AUF GASTGEWERBE?

Jetzt Wirtekurs und/oder gesamter G1 Kurs in Liestal absolvieren

Kompetent. Erfahren. Sympathisch.

AWy
e iy
o U,

Nachste Wirtekursdaten: Sy
8’/3

6. bis 29. Mérz 2023 e
7. bis 28. August 2023 %
e

30. Oktober bis 22. November 2023 a’:’N‘qﬁ

&,
Kup O¢
N3
wc4y
Daten flr die zusatzlichen Module Service, Kiiche und » 'GR o
Betriebsfiihrung auf www.gastrobl.ch K

» Alle Kurse sind auch Modular buchbar.
Gerne stellen wir lhnen den Kurs auf Ihre Bedirfnisse abgestimmt zusammen.

www.gastrobl.ch

NEU in der Nordwestschweiz - komplettes G1
(Gastrogrundseminar)-Angebot

+ Eine solide Grundbildung ist die Basis Ihres Erfolges
« In nur 6 Wochen zur gastgewerblichen Grundausbildung
+ Sofort kann bei uns das komplette G1 absolvieren werden

> GT NEUES ANGEBOT IN LIESTAL

Um das Wirtepatent zu erlangen, braucht es im Kanton Baselland die Module:
- Gastgewerbliches Recht - Hygiene/Rechte/Rechnungswesen

NEU bieten wir zusatzlich die drei weiteren Module
- Betriebsfiihrung- und Organisation, Service/Verkauf und Kiiche an
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Impulsanlass fiir unsere Referent/Innen

Traumberuf Koch/Kochin? Unsere Lernenden erzahlen, was lhnen an ihrem Beruf gefallt.

Etwa dreissig Personen folgten der Einladung ins Liestaler Gast-
rozentrum. Eingeladen waren

Referenten, Instruktoren, Chefexperten und Mitglieder der Wir-
teprifungskommission. Bevor es aber zum gemditlichen Fondue
ging, begrisste Co-Prasidentin Fabienne Ballmer die Anwesen-
den und bedankte sich fur deren Einsatz. «lhr seid sehr wichtig.
Ihr kimmert euch um die Gastronomie und unseren Nachwuchs
und vermittelt die Liebe zur Gastronomie.» Es war Fabiennes
Wunsch, einmal alle zu versammeln und sich personlich fur die
grosse und wichtige Arbeit zu bedanken. «Alle haben die gleiche
Leidenschaft.» Ihr Dank galt auch fur die Loyalitat und Verbun-
denheit zum Zentrum und die Professionalitat, ganz speziell in
den letzten schwierigen Jahren. Kurzfristige Umstellungen auf
Zoom erschwerten den Unterricht und die Kommunikation mit
den Schilern. Dann stellte Fabienne die Frage, ob es Uberhaupt
Krisen braucht und leitete Uber zu Beni Huggel. Der ehemalige
Fussballprofi ist jetzt TV-Kommentator und Mitinhaber einer Fir-

ma, die Sportler nach ihrer Karriere berat.

Leidenschaft fiir Gastronomie

Huggel ist zwar nicht leidenschaftlicher Koch, aber er hat als
Kunde eine Leidenschaft fir die Gastronomie. Diese war aber
nicht Thema des Abends, sondern seine bisherige Lebenskar-
riere.

In einem kurzen Film stellte er sich vor. Er blickt auf 401 Spiele
und 12 Titel mit FCB zurlck. Dazu kommen 41 Landerspiele,
darunter auch das tausendste der Schweizer Nationalmann-
schaft. Seine Leidenschaft war immer beim Sport und nicht die
Schule. Er machte die Matura und schloss eine Lehre als Land-
schaftsgartner ab. Schon seit Kindheit spielte er Fussball. Vom
FC Arlesheim wechselte das Talent zum FC Basel. Dort hatte

er wegen Verletzungen eine schwierige Phase, dann folgten die
grossen Erfolge. Nach seiner Sportkarriere brauchte er einige
Zeit, bis die zindende Idee mit der eigenen Firma kam. Am 27.
November 2019 veranderte sich sei Leben. Dann hatte er die
entscheidende Idee und griindete im April 2020 mit Partnern das
Athletes Network. Andere Sportler sollen von seiner Erfahrung
profitieren und sich nach der Karriere im normalen Berufsleben
zurechtfinden. Dazu gibt er Ratschlage, die nicht nur fir Sportler
gelten.

- Ziele sollen nicht zu hoch gesteckt, sondern Step by Step an-
gegangenen werden.

- Man soll sich getrauen, Verantwortung zu tbernehmen.

- Positiv bleiben in der Veranderungen.

- Auch in Hochphasen sollen Veranderungen angestrebt wer-
den. Wichtig konnen dabei Inputs von aussen sein.

- Jede Veranderung ist auch eine Chance .

- Eine Veranderung ist ein Marathon, kein Sprint.

- Man muss seinen Veranderungswilllen erkennen und darauf
aufbauen.

Zum Spitzenfussball sagte Huggel, dass heute leider viele Spie-
ler wie eine Ich-AG agieren und keine Teamsportler mehr sind.

Fabienne Ballmer brachte die kdrperliche und geistige Gesund-
heitins Spiel, die in jedem Leben von eminenter Bedeutung sind.
2 Reprasentanten des Schweizer Startup Sensopro erzéhlten
Uber die Trainingsmaoglichkeiten von Kondition, Kraft, Ausdauer
und Beweglichkeit mit dem neuen Gerat. «Im Alltag braucht man
vorwiegend die grossen Muskeln. Die Tiefenmuskulatur bildet
sich zurick. Dadurch entstehen Probleme. Mit den umfangrei-
chen Programmen des Gerates soll die einseitige Belastung der
Muskeln verhindert werden. Ein Testexemplar steht im Zentrum
und kann bis Ende Marz 2023 ausprobiert werden.

Verabschiedung von Stephan Briigger

Zum Abschluss wurde Stephan Brigger, Leiter Gastronomie im
Ausbildungszentrum und UK-Leiter, durch die Co-Prasidentin
geehrt. Nach Uber 16 Jahren im Ausbildungszentrum wird er
beruflich einen neuen Weg einschlagen. Fabienne lobte seine
Freundlichkeit und Zuvorkommenheit. Ihn konnte eigentlich
nichts aus der Ruhe bringen.

Beat Eglin
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Kl kann fast alles

Text von Philip Buhler - Co. Prasident von GastroBaselland

In den letzten Wochen war viel von Kl,
der Kinstlichen Intelligenz, zu
lesen. Der fir jedermann zu-
gangliche Chatbot «ChatG-
PT», der fast alle Fragen
beantwortet und dem das
Schreiben von Texten
delegiert werden kann,
ercffnet ganz neue Mag-
lichkeiten. Dabei ist das
eigentlich nichts Neues. Kl
ist langst Teil unseres Alltags.
# Sprach- und Bilderkennung, Al-
. gorithmen in Online-Shops oder auf
Streaming-Plattformen, in der Robotik, im
Kundenservice: Kl Ubernimmt. Doch ich kann Entwarnung
geben: Die Welt braucht uns noch! Ich habe ChatGPT gebeten,
mir einen Kaffee zu servieren. - Das kann er nicht. Cordon bleu
kann er auch nicht. Schade eigentlich. Insgeheim hatte ich ge-
hofft, dass dieses Wunderding vielleicht die Ldsung fir den in
aller Munde befindlichen Fachkraftemangel sein konnte.

Zuriick zum Kerngeschaft

Diese und einige andere Herausforderungen missen wir anders
angehen. Mit der Griindung der Hotel & Gastro Formation Nord-
westschweiz, in der sich die wichtigsten Berufsbildungsakteu-
re unserer Branche zusammengeschlossen haben, konnte ein

wichtiger Pflock eingeschlagen werden.

Nachdem in der juingeren Vergangenheit eher die Krise «gema-
nagt» werden musste, sind wir nun wieder im Kerngeschaft an-
gekommen. Das Team von Gastro Baselland setzt sich mit viel
Engagement dafir ein, dass der Verband seinen Auftrag wahr-
nehmen kann und seiner Identitat bzw. seinen Zielen treu bleibt.
Ich danke allen Mitarbeitenden von Gastro Baselland und allen
Referentinnen und Referenten in den verschiedenen Kursen und
Ausbildungen ganz herzlich. Ihr seid nicht unsere Kl, sondern un-
sere natirliche Intelligenz, unsere Hande, Fisse und unser Herz!
Nach acht Jahren Vorstandsarbeit habe ich mich entschieden,
mich aus der aktiven Verbandsarbeit zuriickzuziehen. Ich bin
Uberzeugt, dass der Vorstand in der jetzigen Zusammensetzung
weiterhin hervorragende Arbeit leisten wird und bedanke mich
ganz herzlich fir das gemeinsame Engagement.

Kaffee servieren kann ChatGPT zwar nicht; aber auf die Frage,
woflr Gastro Baselland steht, kam heraus:

Insgesamt spielt Gastro Baselland eine wichtige Rolle fur die Gastro-
nomie- und Hotelbranche im Kanton Basel-Landschaft. Der Vlerband
[...] setzt sich fur eine starke und wettbewerbsfédhige Branche ein.

Das sehe ich auch so.

P.S. den Text habe ich selbst geschrieben. Aber ich konnte mir nicht
verkneifen, ihn von DeeplWrite optimieren zu lassen. Falls das nicht
gelungen ist: auch die Kl hat ihre Grenzen.

Philip Biihler

Labelfaitmaison.ch jetzt auch im Baselbiet

Das neue Label etablierte sich in der welschen Schweiz schon
langer, jetzt auch in unserer Region. Nicht nur im Stadtkanton,
sondern auch bei uns auf dem Land. Schon seit letztem Herbst.
Als erste in der Region setzten Julia und Jean-Daniel Thiele
vom Schlissel in Reinach auf «hausgemacht» und haben das
Label faitmaison erhalten. Jetzt ziehen Daniel und Sabine Wah-
li von Wahlievents.ch in Arlesheim nach. Wie auch den beiden
Reinachern liegt ihnen die Nachhaltigkeit sehr am Herzen. Dies

mochten Sie mit dem Label noch unterzeichnen.

Ubrigens: Als «hausgemacht» gilt ein Gericht, wenn es voll-
standig vor Ort aus Rohprodukten oder traditionell in der Kiche
verwendeten Produkten zubereitet wird. Falls ein Produkt den
Ansprichen nicht entspricht, wiirde es auf der Speisekarte ge-
kennzeichnet.

Grossen Dank an unsere beiden
Mitgliedsbetriebe fiir
die Pionierarbeit.
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