linge, wenn sie freiwilligund in ih-
rer Freizeit an Wetthewerben teil-
nehmen. Sie loben hiufig, aber ta-
deln auch wenn ndtig. Louis Bi-
schofberger: «Wenn jemand einen
Seich macht, dann sage ich es di-
rekt. Aber nachher istes vergessen.

Dass die Lernenden nicht nur
bei «eXpressos von ihren Chefs
schwiirmen, sondern es wirklich
s0 meinen, zeigt etwas anderes:
Zurzeit arbeiten drei ehemalige
Lernende im Betriel. Und wih-
rend dem Gesprich mit «eXpres-
soe kommt ein ehemaliger Mitar-
beiter ins Restaurant, um hier zu
essen und um mit dem Ex-Chefzu

schwatzen. Die Bischofbergers ha-
ben mitden meisten fritheren Ler-
nenden noch Kontakt,

Louis Bischofberger: «Uber80
Prozentder ehemaligen Lehrlinge
sind nochin der Branche tatig.

Lohnt es sich aber auch, Lernende
auszubilden? Sowohl Louis als
auch Mimi Bischofberger bejahen.
«Im 3. Lehrjahr kénnen wir sie voll
einsetzen. Dank der Lernenden
kommtimmer frischer Wind in den
Betrieb und gute Lernende spor-
nen auch die Ausgelernten an.s
Auch das scheint Erfolg zu brin-
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Das Bild haten ihim die Lernenden zom Abschied geschenkt. Gemait hat
es dar Vater einer der vier Lehrabganger von 2007.

Gute Ausbildunﬂsbetriebe

gen. Immerhin hat das Kreuz 15
GaultMillau-Punkre.

Zuriick zur Ausbildung. Meist
machtsie den Bischofbergers Spass.
Aber gibt es auch Negatives? Mimi
Bischofberger: «Wenn bei neuen
Lernenden die gute Kinderstube
tehlt. Wenn ich ihnen beibringen
muss, die Haare zu kimmen, zu du-
schen und die Kleider ordentlich zu
tragen.s Aberdas sei die Ausnahme
und letztlich nicht die Schuld der
jungen Leute, sondern ihrer Eltern.
Und in der Regel wirden diese Ju-
gendlichen schnell lernen. Erst drei-
mal mussten die Bischotfbergersein
Lehrverhiltmis aufldsen. Schon fin-
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detMimi Bischofberger auch zu se-
hen, wie aus den Jugendlichen in
den drei Jahren junge Erwachsene
werden. Junge Erwachsene, die sie
mitderUTberzeugung in die Fremde
schicken, dass sie sich in anderen
Betrieben bewihren. Mimi Bi-
schotberger: SWirwtinschenuns bei
neven Mitarbeitern, dass sie so gut
ausgebildet worden sind, wie wir
ausbilden.s Aber bei aller guten Aus-
bildung geben die bestandenen
Lehmmeister den Ausgelernten noch
einen Tipp mit auf den Weg: <Bil-
det euch stindig weiter, denn aus-
gelernt hat man niels

mario gself@gastronens.ch

Gasthof Kreuz, Egerkingen: Facts & Figures

Tel. 062 398 03 33, www.kreuz-egerkingen.ch

Standort:

4622 Egerkingen
Betreiber:
Erdffnung: 1990
Offnungszeiten:
Konzept:

fiir zwei bis 200 Personen
Platze:

@ (Giehelraums: 20 Plitze
Giastezimmer:
Mitarbeiter:
Umsatz letztes Jahr: 3 2 Millionen Franken

Food-Renner:

Gasthof Kreuz, Oltnerstrasse 11

Louis und Mimi Bischofberger

. bis So. 7.00— 24,30 Uhr, Hotel sieben Tage
Gastronomieallrounder von Dortbeiz

bis Gourmetlokal und Hetel mit individuell
gestalteten Zimmern (Unique-Hotel)
Gourmetcatering: pro Jahr 100 bis 150 Anlisse

® :Luces: Dorfbeiz mit Wintergarten, 80 Plitze
® Cheminges: A-la-carte-Restaurant mit

15 GaultMillau-Punkten, 36 Platze
@ «Chriizsaal: (fiir Seminare und Bankette): 80
@ Seminargaleries: 60 Plitze

8 Hotelzimmer und 4 Schlafzimmer mit
20 Betten und 2200 Ubernachtungen pro Jahr
30 (25 Vollzeitstellen, davon zehn Lernende)

Die «Tagesempfehilungs ein Vierginger, den
die Kéche tiglich neu kreieren

® Simon Marti
" Kochlemender
| 2. Lehrjahr

Mir gefallt es sehr
hier zu arbeiten,
weil wir ein gutes
Team sind. Vom Chet lernt man
sehrviel, mehrals ananderen Or-
ten. Am Solothurner Lehrlings-
wettbewerb bin ich Zweiter ge-
worden. In der Schule habe ich
Noten zwischen 5,5 bis 6. Wenn
man sieht, wie das den Chef freut,
maotiviert einen das schon.

Laura Bannier
Hotelfac hfrau
1. Lehrjahr

Diesen Betrieb habe
1 ich ausgesuchr, weil
O icheinen familiiren
Betrieb bevorzuge. Und ich habe
es nicht bereut. Hier stimmt alles.
Bei Problemen und Fragen wird
mir geholfen und ich bekomme al-
les gutund fachgerechterklirt. Wir
werden sehr gefordert, wasich gut
finde, Aber wirdiirfen auch selber
Ideen einbringen.

CorinneKniisel
Restauration
1. Lehrjahr

Ich habe die Lehre
hier begonnen we-
gen der Freundlich-
leit und des guten Verhidlenis-
ses zu den Mitarbeitern beim
Schnuppern. Ich hiitte keine bes-
sere Stelle finden konnen. Man
fithlt sich hier wie zuhause. Der
Chef und die Chefin kiimmern
sichumuns Lernende wie um ei-
gene Kinder.

Danielle Brigger
ausgelemnte Hotel-
fachangestellte

Nach meiner Aus-
= " bildung hier arbei-
. tete ich zwei Jahre
im Appenzell. Ich binins «Kreuzs
murlickgekehrt, weil ich gute Er-
innerungen hatte und alles ken-
ne. Natiirlich will ich noch ande-
res sehen, aber die niichsten ein,
zwei Jahre werde ich hier blei-
ben. Dasistein Supergrundstein,
um in die Welt hinauszugehen.




