
Solange Vorrat.
Bei allen Angeboten sind M-Budget und
bereits reduzierte Artikel ausgenommen.

Optigal Pouletflügel
nature und gewürzt, Schweiz, z.B. nature,
per kg, 8.40 statt 12.–, in Selbstbedienung

30%

M-Classic Sonnenblumenöl
1 Liter, 3.80 statt 5.40

ab2Stück

30%

2.10
statt 3.15

Schweins-
Nierstückplätzli,
IP-SUISSE
in Sonderpackung, per 100 g

33%

Gesamtes Farmer's Best Sortiment
tiefgekühlt, z.B. Hackspinat,
IP-SUISSE, 800 g, 2.40 statt 3.40

ab2Stück

30%

Alle Crèmes fraîches
(ohne V-Love), z.B. Valflora Natur,
200 g, 2.– statt 2.80

ab2Stück

30%

Twist Haushaltpapier
Recycling 1/2 Blatt, Deluxe oder Classic,
in Sonderpackungen, z.B. Recycling 1/2 Blatt,
16 Rollen, 10.– statt 16.80

40%

Weisskabis
Schweiz, per kg

1.–
Blondorangen
Spanien, Netz, 1 kg

1.–

14. 11. –20. 11.2023

Wochen-
Hits

21
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Benjamin Wirth

Längst ist es kein Geheimnis
mehr, die Attraktivität der Be-
rufslehre sinkt. Und dies mar-
kant. Zwar macht noch immer
die Mehrheit aller Jugendlichen
in der Schweiz eine Lehre, doch
während es 1990 noch 75 Prozent
waren, sind es 2021 laut dem
Bundesamt für Statistik nurnoch
65 Prozent. Für viele Betriebe:
ein Desaster.

Ein Debakel auch, dem sich
die Firmen jedoch nicht wider-
standslos ergeben wollen, wie
ein Beispiel aus der Region Ba-
sel zeigt. Die R.HäslerAG, ein re-
nommierterHeizungsanlagean-
bietermit Standorten inMöhlin,
Rheinfelden, Frick oder Pratteln,
will gute Lehrlinge pushen und
sie für ihre Performance nebst
dem obligaten Grundgehalt zu-
sätzlich entlohnen.

Wenn sich die Lehrlinge in
der Schule anstrengen, gute
Noten machen, sich zudem im
Betrieb beweisen, können sie seit
diesem Sommer also ihr Gehalt
erhöhen, bestenfalls sogar ver-
doppeln. Die grosse Hoffnung
dieses sogenannten Leistungs-
lohns: eine steigende Attrakti-
vität der Lehre.

Bis zu 3200 Franken
im vierten Lehrjahr
Auf Anfrage sagt Tobias Mathis,
stellvertretenderGeschäftsführer
der R. HäslerAG: «Werwill, dass
die Jungen wieder häufiger den
WegderBerufslehre einschlagen,
muss sich fragen, weshalb die
Quote in den letzten Jahren ge-
sunken ist. Wir haben uns nun
für einen innovativen Weg ent-
schieden.»

Einen in der Schweiz einzig-
artigenWeg auch, betont er. «Uns
ist keine andere Firma bekannt,

die diese Strategie verfolgt.»
Konkret stellt sich der Leistungs-
lohn durch den Zeugnisnoten-
schnitt, die Übungskursnote und
die Bewertung der Mitarbeiter
zusammen. Im ersten Lehrjahr
kann man statt 850 bis zu
1700 Franken verdienen, im
vierten Jahr zwischen 1600 und
3200 Franken.

Ein Hoch auf das Leistungs-
prinzip also. Bei der R.HäslerAG
werden die Ergebnisse der drei
Bewertungskriterien pro Semes-

ter addiert und durch einen ent-
sprechenden Faktor geteilt, wo-
raus dann bestimmt wird, wie
viel Prozent mehr Salärman auf
das Lehrlingsgehalt bekommt.

Kritik gibt es indes von den
Gewerkschaften. Daria Frick von
der Unia Region Aargau-Nord-
westschweiz sagt: «Leistungs-
löhne unterstützen wir absolut
nicht. DiesesModell führt in vie-
len Fällen zu psychischen und
physischenGesundheitsrisiken.»
Momentan erlebe die Schweiz

eine Kaufkraftkrise,weshalb die
Gewerkschaften viel eher «kon-
sequente Lohnerhöhungen» for-
dern. Ein ähnlicherVorschlag der
Schweizer Jungsozialisten (Juso)
gab erst kürzlich zu reden: Sie
wollen einen Mindestlohn von
1000 Franken für alle Lehrlinge.

Für Mathis keine gute Idee.
Er entgegnet: «Die Jugendlichen
lernen durch den Leistungslohn,
dass es sich lohnt, sich in der
täglichen Arbeit besonders leis-
tungsbereit zu zeigen – und ganz

wichtig: Ein schlechter Schüler
kann ebenfalls einen guten Lohn
herausholen.»

Gemäss Mathis legt der Be-
trieb nebst Arbeitsqualität und
-quantität viel Wert auf Pünkt-
lichkeit oder Einsatzwillen.Aus-
serdem sollen die Lehrlinge ih-
ren Handykonsumwährend der
Arbeit in einem beschränkten
Rahmen halten. «Eigentlich sind
das Basics. Doch in den letzten
Jahren werden sie immer mehr
vernachlässigt», so der stellver-
tretende Geschäftsführer.

Das sitzt. Doch derUnterneh-
mer steht damit nicht allein da.
ImGegenteil.Viele lokale Firmen
bemängeln zurzeit, Jugendliche
– und damit insbesondere die
Generation Z – wüssten nicht
mehr, wie man sich zu beneh-
men habe. Wie akut die Proble-
matik ist, deutet das Baselbieter
Unternehmen Fit4School an,
das seit einigen Monaten einen
Knigge-Kurs, also einAnstands-
training, anbietet.

Viele Betriebe sind froh, gibt
es solche Angebote. Sie be-
fürchten, dass immer mehr
Schülerinnen und Schüler aus
Bequemlichkeit lieber eine
weiterführende Schule statt eine
vermeintlich strengere Lehre
besuchen. Die grosse Angst:
Der Run aufs Gymnasiummacht
die Berufslehre kaputt.

Mathis sagt dazu: «Manche
Eltern und viele Lehrer trimmen
die Kinder heutzutage nur fürs
Gymi, dabei passen die Jugend-
lichen teilweise dort gar nicht
hin. Die Lehre wäre die perfekte
Alternative.»

Zudem fehle es momentan
an Arbeitskräften, an Pflege-
personal, Informatikern, Hand-
werkern oder Bauarbeitern. «In
Zeiten des Fachkräftemangels
offenbart sich,wie abhängig die

Schweizer Wirtschaft von den
Lehrlingen ist», erläutertMathis.
«Ob unsere Strategie den Fach-
kräftemangel mit aufhalten
kann,werdenwir in zwei bis drei
Jahren sehen.»

Die Berufslehre aufwerten:
Das möchte nebst der R. Häsler
AG auch Bell-CEO LorenzWyss.
DerBaselbieter schlug in derBaZ
vor einigenWochen deshalb eine
kleine Revolution vor und for-
derte, dass ein Lehrling im ers-
ten Lehrjahr 2000 Franken, im
zweiten 3000 und imdritten den
Mindestlohn von 4200 Franken
verdienen soll.

Arbeitgeberverband
begrüsst Innovation
Saskia Schenker, die Direktorin
des Arbeitgeberverbands Region
Basel, führte damals kritisch an:
«Man muss an die Branche den-
ken.Nicht alleUnternehmenkön-
nen damitgehen.» Eine ähnliche
Skepsis hat sie nun,wenn sie über
den Vorschlag der R. Häsler AG
spricht. «Manmuss sich das leis-
ten können», sagt sie.

Ausserdem komme der Lehr-
lingslohn nicht nur für die ge-
leisteteArbeit auf, sondern eben-
falls fürs Lernen, für die Ausbil-
dung. «Auch wenn immer mehr
Firmen ihre Lehrlinge mit hö-
heren Löhnen gewinnenwollen,
darf der Ausbildungscharakter
nicht vergessen werden.»

Generell findet Schenker aber:
«Dass sich die Lehrlingsbetriebe
intensiv mit ihrem Angebot
auseinandersetzen und es at-
traktiver machen, ist begrüs-
senswert. Wir mischen uns da
nicht ein.» Zudem sei Innovation
«immer gut», betont sie. «Obwir
dem Arbeitskräftemangel mit
dieser Strategie entgegenwirken
können, wird interessant zu
beobachten.»

Bei guter Performance können Lehrlinge
ihren Lohn verdoppeln
Leistungsprinzip in Baselbieter Firma Wie kann Jugendlichen die Lehre schmackhaft gemacht werden?
Ein regionales Unternehmen wählt einen neuenWeg. Von Gewerkschaften gibt es Kritik.

Beschreitet neue Wege: Tobias Mathis ist stellvertretender Geschäftsführer der R. Häsler AG. Foto: Nicole Pont

Unser Ziel liegt versteckt –
am direktesten ist es über
ein paar steile Treppen
zu erreichen. Unten locken
eine Terrasse und ein
unverstellter Blick aufs Wasser.
Und natürlich das italienische
Essen, das vor der Kulisse
der sich ans Ufer schmie-
genden Gebäude serviert
werden wird.Wir gehen nach
Portofino – Entschuldigung
– ins Portofino. Denn schliess-
lich ist nicht das malerische
Dörfchen in Ligurien gemeint,
sondern das Restaurant
am Drei-König-Weglein
beim Rhein in Basel. Da, wo
sich einst das Lokal Der Vierte
König befand.

Leider lässt das kalte Herbst-
wetter einen längeren Aufent-
halt auf der Terrasse mit Blick
auf Rhein, Mittlere Brücke und
das gegenüberliegende Ufer
nicht mehr zu – doch im Som-
mer, so das Bild vor unserem
inneren Auge, dürfte die Atmo-
sphäre hier, im Schatten der
Sonnenschirme und mit einem

Cocktail in der Hand, bombas-
tisch sein.

Doch auch drinnen haben
die Gastgeber eine behagliche
Stimmung kreiert. Das Inte-
rieur ist mit Sesseln und
Bänken in freundlichen Farben
modern gehalten. Es ist eine
angenehme Mischung aus
gediegen und nicht zu ange-
strengt elegant – und ein
bisschen Kitsch all’italiana
muss eben doch sein: etwa die
unechten Zitronenbäumchen
oder der Riesenflamingo auf
der Dschungel-Tapete.

Im schummrigen Licht der
Tischlampe entscheide ich
mich für ein leichtes Entree –
die Zuppa del giorno mit Ka-
rotten (12 Fr.). Mein Gegenüber
lässt sich einen Caprese mit
Mozzarella di bufala, pomodori
ramati und Basilikum munden
(23 Fr.). Die Suppe schmeckt
angenehm frisch und sämig,
der Büffelmozzarella ist – so
wie es sein muss – leicht
cremig und aromatisch.

Bevor es zur Hauptspeise geht,
fragt uns die Bedienung, ob
wir so weit sind – ober
ob wir lieber noch ein wenig
länger warten möchten. Eine
kleine, aber aufmerksame
Geste, die nicht überall selbst-
verständlich ist.

Meine Begleitung, inzwischen
wieder mit viel Platz im Magen,
probiert die ansprechend
präsentierten Linguine alle
vongole (32 Fr.). Fazit: Die
Venusmuscheln sind schön
nussig und definitiv die
Offenbarung des Gerichts. Die

Cherrytomaten und der Peterli
sorgen zudem für eine frische
Note. Die Linguine hätten auch
noch ein bisschen mehr Sauce
vertragen können, findet mein
Gegenüber – ansonsten gebe es
nichts zu mäkeln.

Ich lasse mir derweil ein zart
angebratenes Entrecôte di
manzo (54 Fr.) auf der Zunge

zergehen. Angerichtet ist es
mit einem feinen Steinpilz-Jus,
der den Geschmack des Rind-
fleischs unterstreicht, aber
nicht dominiert. Einzig die
Polenta-Portion – in Form
mehrerer kross angebratener
Würfel – fällt meiner Ansicht
nach ein wenig mickrig aus.
Doch das hat vielleicht
auch sein Gutes: Schliesslich

trauen wir uns am Ende doch
noch ein Dessert zu.

Ich lasse mich zu einer interes-
sant anmutenden Panna cotta
mit Basilikum und Safran
(14 Fr.) verleiten. Die unerwar-
tete Kombination erweist sich
als äusserst lecker! Und am
anderen Tischende putzt meine
Begleitung noch ein Tortino
al cioccolato weg – ein Schoko-
Küchlein mit Vanillesauce und
Sauerkirschen (15 Fr.).

Bestens verköstigt machen wir
uns schliesslich auf denWeg
nach Hause – der Gang die
Treppe hinauf wird dabei
noch zum herausfordernden
Verdauungsspaziergang.

Julia Gisi

Portofino Basel,
Blumenrain 20.
Öffnungszeiten: Di. bis Fr.
11.30 Uhr bis 14 Uhr und 18 Uhr
bis 23 Uhr, Sa. 18 Uhr bis 23 Uhr,
So. geschlossen.
Portofino-basel.ch

Wo die Muscheln eine Offenbarung sind

Im Portofino herrscht eine behagliche Atmosphäre. Foto: Dominik Plüss

Einkehren

Essen: italienisch
Service: aufmerksam, freundlich
Ambiente: gediegen, aber locker
Preis: gehoben


