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114. Generalversammlung GastroSchaffhausen

Koche fiir die DV gesucht

An einen der schonsten Orte im
Kanton lud GastroSchaffhausen
zu seiner 114. Generalversamm-
lung: auf die Burg Hohenklingen
ob Stein am Rhein zu Pia und
Roman Bach-Rasmussen. Prasi-
dent Tomislav Babic konnte
45 Gastgeber und Gaste begris-
sen, darunter auch Regierungs-
ratin  Rosemarie Widmer-Gysel,
Stadtrat Ernst Bohni von Stein am
Rhein, Manfred Holzl von der
Dehoga Baden-Wirttemberg so-
wie GastroSuisse-Prasident Casi-
mir Platzer.

In ihrer Rede wirdigte Regie-
rungsratin - Widmer-Gysel den
«wichtigen Dienst an der Gesell-
schaft», den die Gastgeber in ih-
ren Betrieben leisten wiirden. Zu-
dem ging sie auf das gescheiterte
Tourismusgesetz ein, das zurzeit
im Kantonsrat einen neuen Anlauf
nimmt: «Es ware traurig, wenn
auch diese Vorlage scheitern wir-
de.» Auch ihre Nachredner Stadt-
rat Ernst Bohni sowie Prasident
Babic sprachen sich fur das Touris-
musgesetz aus.

In seinem Jahresbericht forderte
Président Babic seine Kollegen auf,
sich vermehrt im Verband zu enga-
gieren: «Nur mit neuen Ideen und
einer Verjungungskur in unserer
Verbandsfuhrung kénnen wir zeit-
gemasser werden.» Die statutari-
schen Geschéfte gingen allesamt
geschmeidig Uber die Bihne. Er-
wahnt sei hier nur noch, dass die
Revisionsstelle, die Leu Treuhand
aus Neuhausen, wiederum ge-
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Vorstand GastroSH (v.l.): Rafael Aragon, Carmen Trleb, Tomislav
Babic, Daniela Augsburger (Sekretariat) und Renato Pedroncelli.

wahlt wurde. Weiter konnte der
Vorstand neu in seinen Reihen
Rafael Aragon begrissen, Direktor
des Hotels Chlosterhof, der als
neuer Prasident von GastroStein
am Rhein automatisch neues Mit-
glied des Vorstands geworden ist.
«Wir freuen uns auf eine fruchtba-
re Zusammenarbeit mit der Sektion
Stein am Rhein.»

Grosses Thema an der General-
versammlung war die ndchste De-
legiertenversammlung von Gastro-
Suisse, die erstmals seit Bestehen
von GastroSchaffhausen in Schaff-
hausen stattfinden wird. «Am 15.
bis 17. Mai 2017 kdnnen wir unse-
re Kollegen in der IWC-Arena be-
grissen», teilte OK-Prasident Re-
nato Pedroncelli mit, der mit
seinem Team schon emsig am Or-
ganisieren ist. Die Hotelzimmer
stlinden bereit, genauso der Ser-

vice fUr den Galaabend: «Hierfur
konnten wir die Belvoirpark Ho-
telfachschule gewinnen. Was
wir momentan aber noch su-
chen, sind sechs oder sieben K6-
che aus unseren Reihen, die am
Gala-Abend den Mehrganger
zubereiten werden.» Interessier-
te sollen sich doch bitte direkt bei
ihm melden.

Im Anschluss informierte Gastro-
Suisse-Prasident Platzer noch
Uber die aktuellen verbandspoli-
tischen Geschéfte, weiter stellte
Lisa Landert die Projektidee «Na-
turpark-Wirte» vor sowie Heinz
Trachsel eine mégliche Zusam-
menarbeit mit den Schaffhauser
Wanderwegen. Den Abend aus-
klingen lassen konnten die Teil-
nehmenden dann in geselliger
Runde und bei kulinarischen Ge-
ndssen. www.gastrosh.ch

Lernende des Kemmeriboden-Bad in der Hotelfachschule Thiringen

Landerubergreifendes Kochen

In der Ernst-Benary-Hotel-
fachschule in Erfurt fand ein
Projekt der besonderen Art statt.
Die Schuler der Hotelfachschule
Tharingen begrissten bereits am
29. Aprilihre Schweizer Géste. Do-
minik Enderle, der Kiichenchef aus
dem Hotel Kemmeriboden-Bad in
Schangnau im Emmental, hatte
sich mit seinen drei Lernenden auf
den Weg gemacht, um die ge-
meinsame Vision eines Men(s in
die Tat umzusetzen. Initiiert hatte
das Zusammentreffen Max Dilsner
von der Hotelfachschule in Erfurt.
Er hatte wahrend seiner Lehr- und
Wanderjahre als Koch im Kemme-
riboden-Bad gearbeitet.

Die Idee war es, die zwei sehr
unterschiedlichen Regionen in
vier Gangen zu vereinen. Das
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Menl bestand aus regionalen
Produkten Thiringens und des
Emmentals. Kostlichkeiten, wie
eine Thiringer Interpretation des
Ceviche vom heimischen Zander
oder das Duo vom Schangnauer
Wasserbuffel und Ochsen wur-
den serviert. Jeweils zwei Gange
bereitete die Hotelfachschule zu
und fur die anderen waren die
Jungtalenten aus dem Kemmeri-
boden-Bad zustandig.

26 ausgewahlte Gaste durften
das kostliche Wunderwerk ver-
speisen und waren restlos begeis-
tert. Damit dieser sensationelle
Abend fir die Gaste noch lange in
Erinnerung bleibt, liessen sich die
Hotelfachschuler und die Lernen-
den einen krénenden Abschluss
einfallen. Es war dies eine Blau-

beerpraline aus dem Hause Gold-
helm-Schokoladenmanufaktur in
Erfurt, in Verbindung mit einer ori-
ginal Schweizer Meringue aus der
traditionsgepragten Backerei
Stein in Schangnau. Zwei Meister
der Patisserie begegneten sich.

So wurde die Vision des
Schweizer Gourmetkochs Domi-
nik Enderle und seines ehemali-
gen Chef de Partie, Max Dilsner
aus der Hotelfachschule, mit viel
Liebe und Hingabe Realitat. Ein
besonderer Dank der Schiler der
Hotelfachschule gilt Reto Inver-
nizzi, Inhaber des Hotels Kemme-
riboden-Bad. Denn er ermdglich-
te seinen Lernenden und den
Schulern der Hotelfachschule die-
se besondere Erfahrung.
www.kemmeriboden.ch

Lernende aus der Schweiz sowie Hotelfachschuiler aus Deutschland bereiten ein Men( zu.

GastroFemme

LIBERTE
ET
PATRIE

Le «Petit Manuel destiné aux acteurs de I'cenotou-
risme vaudois» est né de I'initiative de GastroVaud.
En charge de la formation dans le cadre du projet
Vaud cenotourisme, I'association a voulu regrouper
dans un seul ouvrage les bases nécessaires pour inci-
ter les restaurateurs, hoteliers, vignerons et produc-
teurs de produits du terroir a faire de I'cenotourisme.

En 30 pages, tout est passé en revue, de I'accueil a
la communication en passant par les lois en vigueur,
la gestion des réseaux sociaux, sans oublier le projet
Vaud cenotourisme. Bref, voici un outil de travail, li-
vré clé en mains, pour faire du canton de Vaud une
destination cenotouristique incontournable.
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Le manuel passe en revue de la communication
aux lois, sans oublier les réseaux sociaux.
L'ouvrage est aussi illustré par Barrigue et Sen.

GastroVaud publie un guide cenotouristique

Tout pour s'y mettre!

Le manuel s’adresse, évidemment, a ceux qui sui-
vent les cours dans le cadre du projet, mais aussi aux
partenaires, notamment aux offices du tourisme, afin
qu'ils puissent bien comprendre les tenants et abou-
tissants de I'cenotourisme et participent au projet.

De quoi initier, facilement, les réflexions nécessaires
pour franchir le pas et devenir un acteur de I'ceno-
tourisme.

Le «Petit Manuel» a pour vocation d'évoluer encore
avec le temps pour coller le plus possible a I'évolution
de la tendance.

www.gastrovaud.ch

«Nous ne voulions
pas un pavé sollant!»

- _‘_

«En montant le pro-
jet Vaud cenotourisme,
nous nous sommes ren-
du compte qu’il y avait
{ pléthore d’ouvrages sur
le domaine, mais au-
cun qui abordait la
thématique dans son
ensemble. Nous avons
donc eu l'idée de faire
un guide qui regroupe
des conseils qui concernent les quatre filie-
res du projet (hotellerie, restauration, pro-
duits du terroir et vin) le tout adapté pour le
canton de Vaud et de facon a correspondre
au projet Vaud ecenotourisme. Nous n’avons
pas réinventé la roue, mais nous en avons
fait un guide pratique, qui parle de fagon
directe des divers sujets avec un ton parfois
humoristique. Nous ne voulions pas un pavé
sotilant de plus, mais un manuel ancré dans
la pratique.» Gilles Meystre,
président de GastroVaud

Mit Stil arbeiten

Die Gastro-Femmes lernen viel Gber den perfekten Auftritt.

«In nur 2 Sekunden werden Sie
bei einem ersten Kontakt von
ihrem Gegendber taxiert und
schubladisiert.» Mit diesem Satz
begann das Seminar «Workshop
Farb-Stil-lmage fur einen perfek-
ten Auftritt», welches die Gastro-
Femme-Frauen im Seedamm-
Plaza in Pfaffikon besuchten.
Spannend horte sich das Thema
an und 35 interessierte und enga-
gierte Gastro-Frauen erfuhren
mehr Uber den perfekten Auftritt
im Berufs- und Privatleben.

Der erste Eindruck zahlt also,
aber worauf kommt es beim ers-
ten Eindruck an, und wie kann
man ihn beeinflussen? «Es geht
um das Image, wie kleide ich
mich, welche Farben, Accessoires,
Stoffe und Materialien passen zu
meinem Typ. Wie wirken sie, wie
sieht die perfekte Frisur aus und
wie schminke ich mich, damit das
Gesamtbild harmonisch wirkt»,

diese Fragen warf die Stilberaterin
Claudia Kosanke in die Runde.
«Mit welchen Umgangsformen
trete ich stilsicher auf, wie begin-
ne ich einen Small Talk und wie
verhalte ich mich dabei.»

Mit praktischen Tipps zeigte
Claudia Kosanke den Gastrono-
minnen, wie die richtigen Farbténe
wirken und was der individuelle Stil
ausmachen kann. Die Ausstrah-
lung wurde bei den Frauen betont
und die Attraktivitat positiv beein-
flusst. Die Frauen konnten zum
Schluss eine eigene Typen-Analyse
mit nach Hause nehmen.

Fir die Gastro-Frauen war es ein
interessanter Tag, der mit vielen
neuen Eindriicken und Vorsatzen
gespickt war. «Nun haben Sie
mehr Sicherheit, um bei den Gas-
ten perfekt aufzutreten», schloss
Claudia Kosanke.
www.gastro-femme.ch

AGENDA

GastroZirich-City: Mit dem
Projekt «Kitchen Ninjas» flihren
Restaurants Workshops fur
Jugendliche durch. Sie bieten
den Jugendlichen Einblick in die
Welt der gastronomischen
Kuche. Infos flr interessierte
Restaurateure:
www.gastro-zuerich-city.ch

GastroAargau-Kegelmeister-

schaft findet vom 31. Mai bis

12. Juni 2016 statt. Anmeldung:

Dieter Roth, Gasthof Bad

Schwarzenberg, Gontenschwil,

Tel. 062 77318 18.
www.gastroaargau.ch

SCRHG: AD, 7 juin

GastroGraubiinden:
G2-Seminarstart, 13. Juni 2016.

Lunch-Check: GV, 16. Juni

GastroAargau: Die Qualifika-
tionsfeier der Gastro-Berufe im
Kanton Aargau findet am Sams-
tag, 2. Juli 2016, von 9 bis 11 Uhr
im Bildungszentrum BZU in
Unterentfelden statt.
www.gastroaargau.ch

GastroSchwyz: Die Lehrab-
schlussfeier findet am Dienstag,
5.Juli 2016 in Einsiedeln statt.
Eine Anmeldung ist nicht erfor-
derlich. www.gastroschwyz.ch

GastroZiirich: G2-Seminarstart,
15. August 2016.

ZAGG: Vom 23. bis 26. Oktober
2016 6ffnet in Luzern die ZAGG
ihre Tore. Unter anderem messen
sich junge Berufsleute an den
Schweizermeisterschaften fur die
Berufe Hauswirtschaft, Restaura-
tion und Kiche. Weiter findet am
24. Oktober die Nacht der Gas-
tronomen statt. www.zagg.ch




