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Der Kanton Graubünden ist ein
Ausflugs- und Ferienkanton.Wo,
wenn nicht hier zwischen Ber-
gen und Seen gönntman sich ei-
nen Besuch in einemRestaurant.
Sich in Graubünden zum Koch
oder zurKöchin ausbilden lassen
wollen jedoch immer weniger.
Innert zehn Jahren hat sich die
Anzahl neuer Jungköchinnen
und -köche halbiert.

Tätigkeiten in der Gastrono-
mie haben in der Schweiz gene-
rell anAttraktivität verloren–was
die Lehre betrifft, aber auch die
Zeit danach. «Rund 30 Prozent
der Lernenden hören während
der Lehre auf, und rund 30 Pro-
zent steigen danach aus demBe-
ruf aus», sagt Florian Ilmer.

Ilmer, ein Gastronom, der ei-
gentlich Berufsschullehrer wer-
den wollte, steht an diesem
Dienstag Mitte August im Zür-
cher Niederdorf vor einer Grup-
pe von elf Jugendlichen, die ge-
rade ihre neueAusbildung in der
Gastronomie gestartet haben
oder demnächst startenwerden.
Sie lernen an diesem Tag all ihre
neuenLehrbetriebe kennen,denn
sie absolvieren ihre Lehre nicht
in einem, sondern in bis zu sechs
verschiedenen Restaurants und
wechseln dabei halbjährlich oder
jährlich den Arbeitsstandort. So
sollen sie dieVielfalt derBranche
kennen lernen,um«für später zu
wissen,welcher Bereich derGas-
tronomie ihnen am meisten zu-
sagt», sagt Ilmer.

Roast &Host heisst dieses
neue Modell, das die Jugendli-
chen hier in Zürich testen. Geht
es nach dem Initianten, demPrä-
sidenten des städtischen Gastro-
verbands Nicolas Kern, könnte
dieses zumneuen Standardwer-
den. «Die klassische Koch- oder
Servicelehre hat an Beliebtheit
eingebüsst. Das komplett neue
Modell Roast &Host ist die Ant-
wort darauf», steht auf derWeb-
site des Projekts.

Der angehenden Köchin
gefällt die Abwechslung
FabianaTexeira jedenfalls gefällt
es. Die 20-Jährige erzählt gerne
von ihrem Beruf, von der Faszi-
nation,neueAromen zu kreieren,
neue Gerichte auszuprobieren.
Doch im Betrieb, in dem sie ihre
Lehre gestartet hatte, erlebte sie
davon wenig. Sie verstehe es ja,
dass sie nicht durchgehend eng
betreut werden könne. «Doch
manchmal dieMöglichkeit zu ha-
ben, etwas von dem, was ich in
den Kursen an der Berufsschule
gelernt habe, auch ausprobieren
zu können,wäre schonwichtig»,
sagt sie. Eine Fortsetzung der
Lehre dort habe für sie deshalb
keinen Sinn gemacht.

Nun setzt sie dieAusbildung in
einemPartnerbetrieb von Roast &
Host fort. Ganz anders sei es, sagt
sie und schwärmt davon, was sie
hier bereits alles gelernt hat.

Hörtman Florian Ilmer zu, er-
hält man den Eindruck, dass die
herkömmliche Gastrolehre in ei-
ner Art Teufelskreis feststeckt.
Wegen des Fachkräftemangels in
der Branche fehlen Lehrmeister
und Lehrmeisterinnen in denBe-
trieben, etliche Betriebe bilden

deshalb gar nichtmehr aus, oder
die Jugendlichenwerden teils als
billigeArbeitskraft missbraucht.
Statt eine «Branche derVielfalt»
zu erleben, würden die Jugend-
lichen monotone Arbeiten ver-
richten und dabei schnell das In-
teresse am einstigen Traumjob
verlieren.

Lehrlinge bekommenmehr
Ferien und 13. Monatslohn
350’000 Franken hat Gastro Zü-
rich deshalb in die Hand genom-
men, um das Projekt zu lancie-
ren. Statt in den einzelnen Res-
taurantswerdendie Jugendlichen
beim dafür gegründeten Aus-
bildungsverband Roast &Host
angestellt, geleitet von Florian
Ilmer. Der Ausbildungsverband
akquiriert die beteiligten Restau-
rants, an die er die Lernenden
dann sozusagen vermittelt und
vermietet.

Hauptverantwortung trägt
aber der Ausbildungsverband.
Dieser garantiert unter anderem
einen 13. Monatslohn und sechs
Wochen Ferien. Zudemkümmert

er sich um die Kontrolle der be-
teiligten Restaurants. «Uns ist es
wichtig, die Restaurants halb-
jährlich zu besuchen und zu
überprüfen, dass dieAusbildung
ernst genommen wird», sagt
Ilmer. «So wird die Qualität der
Lehre sichergestellt. Und da wir
uns auch umdieAdministration
kümmern, können auch kleine
Restaurants, die es sich sonst
nicht leisten könnten, eine Leh-
re anbieten.»

Einer der Roast &Host-Ler-
nenden ist der 16-jährige Rostys-
lavKyslovaus Charkiw in derUk-
raine, derdiesen Sommerdie Se-
kundarschule abgeschlossen hat.
Erkoche gerne, entsprechendna-
heliegend sei es gewesen, eine
Lehre als Koch zu absolvieren. Er
freue sich darauf, während der
Ausbildung Einblick in gleich
mehrere Restaurants zu bekom-
men, erzählt er.

Dochwas ist,wenn einemTeil-
nehmenden einRestaurant so gut
gefällt, dass er gar nicht mehr
weiter rotieren will? Dann finde
man schon eine Lösung, sagt

Ilmer. «Fühlt sich einer der Ler-
nenden in einemRestaurant sehr
wohl, bemühen wir uns darum,
dass dieses den Jugendlichen fix
als Lehrling übernimmt.»

Ist dasModell auch für
andere Kantone geeignet?
Inzwischen ist die Roast-&-Host-
Gruppe im Restaurant Weisser
Wind angekommen.Das traditi-
onelle Zunftrestaurant ist einer
der beteiligten Betriebe und stellt
eine Lehrstelle zurVerfügung. In
der grossenKüche beschreibt Ge-
schäftsführer Samuel Knill gera-
de,wie hektisch der Betrieb sein
kann – etwa dann, wenn in Zü-
rich wieder einmal der grosse
Zunftanlass Sechseläuten statt-
findet und das Restaurant mit-
samt den Sälen voll ist.

12 Lernende und 18 Betriebe
beteiligen sich an der ersten
Durchführung der Lehre. «Die
Resonanz ist bisher gut, wir er-
hielten insgesamt 35 Bewerbun-
gen, daswäre für denAnfang so-
gar zu viel gewesen», sagt Ilmer.
Ziel sei es, im Sommer 2026 aber

schon 50 Lernende aufzuneh-
men, das Bewerbungsfenster
werde jetzt geöffnet.

Bereits hätten andere Kanto-
ne Interesse gezeigt, das Konzept
zu übernehmen. «Dort wartet
man aberwohl erstmal ab,ob das
Konzept überhaupt funktioniert,
bevor man selbst das Risiko ein-
geht», sagt Ilmer.

Wie steht der nationale Ver-
band Gastro Suisse zum neuen
Ausbildungskonzept? Dort hat
seit kurzem mit Beat Imhof ein
neuer Präsident das Sagen, der
sich imWahlkampf alsModerni-
sierer präsentiert und angekün-
digt hat, dabei speziell auch auf
gute Ideen aus den kantonalen
Sektionen zu setzen.

Gastro Suisse finde Roast &
Host ein sehr spannendes Pro-
jekt, schreibt Imhof auf Anfrage.
Doch auch hier heisst die Devi-
se anscheinend, erst einmal ab-
zuwarten: «Wir beobachten,wie
das ankommt. Wenn es ein Er-
folg wird, werden wir uns über-
legen, was wir als Verband un-
ternehmen.»

Diese Gastro-Lehrlingewechseln
alle sechsMonate das Restaurant
Neue Art der Lehre Beim Ausbildungskonzept Roast&Host sollen Jugendliche Vielfalt erleben und Schutz
erhalten vor Missbrauch als billige Arbeitskraft. Was sagen die Jungen, was die Wirte? Unterwegs in Zürich.

Kochlehre – neu gedacht: Florian Ilmer zeigt den Teilnehmenden des Projekts ihre zukünftigen Ausbildungsorte in Zürich. Foto: Rahel Zuber

Die SBB-Triebzüge des Typs FV-
Dosto haben einen zweifelhaften
Ruf als «Schüttelzüge» erlangt.
Grund sind schlechte Erfahrun-
gen von Passagieren und Perso-
nal: Stellenweise rütteln dieWa-
gen derart stark, dass ein Arbei-
ten am Laptop nicht möglich ist
und Handys vom Tisch fliegen.
Pendler berichteten sogar von
Übelkeit.

Auch Getränke im Speisewa-
genwurden umgeworfen, Perso-
nal musste beim Servieren mit
akrobatischen Einlagen das
Gleichgewicht behalten.

Nun nehmen die Bundesbah-
nen einen weiteren Anlauf, um
die Doppelstockzüge ruhiger zu
machen. Dazu wollen die SBB in
einem ersten Schritt alle 62 FV-
Dostos umbauen. In Zusammen-
arbeitmitHerstellerAlstom (ehe-
mals Bombardier) entwickelt der
Bundesbetrieb Prototypenmit ei-
ner neuen Konstruktion, die ver-
besserteDrehgestelle beinhalten.

Der Prototyp des ruhigeren
Zugs soll in einem Jahr auf die
Schiene kommen.Wenn sich die-
ser bewähre, könnten die Züge
bis 2030 fertig umgebaut sein,
so die SBB.

Kompensationspaket
mit Alstom ausgehandelt
Die Finanzierung lässt jedoch
aufhorchen: Die Entwicklung der
verbesserten Drehgestelle trägt
Alstom imRahmen einerVerein-
barung mit den SBB noch mit.
DenUmbau allerdings nicht.Die-
ser ginge auf Kosten der SBB,wie
eine Firmensprecherin gegen-
über SRF sagte.

Das heisst: Alstom liefert
mangelhafte Züge – doch letzt-
endlich bezahlen die Kunden da-
für, dass siewieder richtig funk-
tionieren.

Wie rechtfertigen die SBB
dies? «Es ist unserAnspruch, un-
seren Kundinnen undKunden ei-
nen möglichst hohen Fahrkom-
fort zu bieten», ergänzt eine Fir-
mensprecherin.

Sie verweist auf das Kompen-
sationspaket, das die Firma mit
Alstom imMärz 2023 ausgehan-
delt hat. Es hat einen Gegenwert
von sechs FV-Dosto-Zügen und
ist einAusgleich für Lieferverzö-
gerungen und Mängel.

Warum die geplante Umrüs-
tung der Züge kein Teil der Aus-
gleichszahlungen ist, liess die
SBB-Sprecherin offen.

Pleiten, Pech und Pannen
bei der Grossinvestition
Die SBB setzen die FV-Dostos
seit knapp zehn Jahren ein. Mit
1,9 Milliarden Franken war es
eine der grössten Investitionen
in der Firmengeschichte. Die
Züge fahren vor allem auf den
Fernverkehrsrouten von St. Gal-
len nach Zürich und von Bern
nach Genf.

Allerdings ist es immer wie-
der zu Problemen gekommen.
Nicht nur mussten die SBB auf
eine Funktionverzichten,welche
das Fahren in denKurven schnel-
ler gemacht und so die Fahrzei-
ten deutlich verkürzt hätte.

Es kam auch zu verspäteten
Lieferungen durch Alstom und
Pannen, die durch fehlerhafte
Software ausgelöst wurden.

Jon Mettler

Die Umrüstung
zahlen letztlich
die Passagiere
FV-Dosto Sie fahren
von St. Gallen nach Zürich
und von Bern nach Genf.
Nun wollen die SBB
die «Schüttelzüge» auf
eigene Kosten umbauen.


