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Bei den Ausbildungen im 
Restaurationsbereich harzt 
es. Christoph Muggli plant, 
dies auf Seiten der Betriebe 
und der Jungen zu ändern.

Es tönt alarmierend. Anstatt der 
100 erwarteten Lernenden im Be-
ruf Systemgastronomiefachfrau/ 

-mann EFZ (Syga) haben 2020 
schweizweit nur rund 70 eine  
solche Ausbildung begonnen. Im 
Beruf Restaurantfachfrau/-mann 
EFZ (Refa) sieht es im Kanton Zü-
rich ähnlich aus. Christoph Muggli, 
bvr-Präsident und Berufsschulleh- 
rer an der Allgemeinen Berufs-
schule Zürich ABZ ist in korrigie-
rende Massnahmen involviert.

«An der Ausbildung zum Sys-
temgastronomen haftet ein fal-
sches Image. Doch sie verfügt 
über grosses Potenzial.» Viele Be-
reiche wie Personalführung, Mar-
keting, Verkauf, Beratung und  
Hygiene sind miteingeschlossen. 
Muggli will nun den Beruf mit 
Vertretern von Migros, Coop, SV 
Group und Marché Restaurants 
bewerben. Er weist nicht nur auf 
eine tolle Lehre hin, sondern 
macht einen Aufruf an Betriebe, 
diese Ausbildung anzubieten. 
«Jene Lernenden können in allen 
Bereichen eingesetzt werden.»

Im Bereich Restaurantfach-
frau/-mann EFZ weiss Muggli: 
«Die vier neuen Ergänzungskom-
petenzen schrecken Betriebe ab.» 

Seit 2019 müssen sich Lernende  
in den Bereichen Barista, Bar-
keeper, Sommelier und Chef de 
rang spezialisieren. 

Mit den Besten werben

Was sich attraktiv auf den Lehrbe-
ruf auswirken soll, hält Betriebe 
ab, diese Ausbildung weiter anzu-
bieten. «Es scheint, als wäre sie 
nun aufwendiger. Dem ist nicht so. 
Sie geht individueller auf die Stär-
ken der Einzelnen ein», so Muggli. 
«Die Spezialisierung wirkt sich 
motivierend aus. Meine Schüler 
freuen sich auf die Ergänzungs-
kompetenzen.» Restaurationsbe-
rufe werden nun vermehrt von 
den Service- und Junior-Service-
meistern sowie den Swiss- und 
World-Skills-Siegern beworben.   

Die Berufsschule Zürich plant 
zudem, mit dem ÜK-Zentrum Wä- 
bi Berufsbildnertage anzubieten. 
Mit dem Berufsverband Restaura-
tion bvr sind Kurse geplant, um 
die Betriebe hinsichtlich dieser 
Ergänzungskompetenzen zu schu-
len. Zudem wird das Thema Ende 
Oktober am Bildungsforum des 
bvr in Bern diskutiert.� S A R A H SI DLER 

Zur Person

Der 53-jährige Restaura- 
tions- und Hoko-Berufskunde- 

lehrer an der ABZ ist  
Präsident des Berufsverban-

des Restauration. 

Christoph Muggli ist seit 2008 Mitglied der Hotel & Gastro Union.�P RI SK A K E T TER ER
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«Es sind tolle 
Ausbildungen»  

Sie machen 20 Jahre 
Technologie rückgängig
Die Waadtländer Weinbau- 
Pioniere Raoul Cruchon 
und Raymond Paccot 
werden von ihren Töchtern 
abgelöst. Klar, wagen auch 
sie Neues.

HGZ: Laura Paccot und 
Catherine Cruchon, Sie sind 
daran, die Weingüter Ihrer 
erfolgreichen Väter zu 
übernehmen. Wo stehen Sie  
in diesem Prozess?
L AU R A PACCOT:  Ich habe bereits 
2018 die Verantwortung in den 
Rebbergen übernommen. Dieses 
Jahr bin ich zudem für 49 Prozent 
der Arbeit im Weinkeller verant-
wortlich. Mein Vater Raymond 
Paccot ist immer weniger im Be-
trieb, wird mich jedoch weiterhin 
unterstützen.
C ATH ER I N E CRUCHON :  Da ich seit 
2012 im Betrieb mitarbeite, trage 
ich die Verantwortung im Keller 
inzwischen fast alleine. Im gesam-
ten Betrieb teile ich die Verant-
wortung noch mit meinem Vater. 
Geplant ist, dass ich das Weingut 
in drei Jahren mit meinen zwei 
Cousinen Laura und Yaelle Cru-
chon sowie meiner Lebenspartne-
rin Margaret übernehmen werde.

Was machen Sie anders im 
Rebberg als Ihre Väter? 
PACCOT:  Viele kleine Dinge wie 
zum Beispiel das Gras zwischen 
den Reben wachsen lassen, damit 
die Wurzeln der Rebstöcke tiefer 

gehen. Wir haben erfolgreich 
Milch anstatt Kupfer gegen fal-
schen Mehltau gespritzt. 
CRUCHON :  Wenig. Mein Vater ar-
beitet bereits biodynamisch und 
hat ständig Kupfer und Spritzmit-
tel reduziert. Doch ich muss mir 
Gedanken machen, wie ich mehr 
Schatten in die Rebberge bringe. 
Eventuell pflanzen wir Bäume, 
was ein gutes Mikroklima erzeu-
gen würde. Wie Laura wollen wir 
mithilfe von Spezialisten die Bio-
diversität fördern.

«Wir gehen 
weg von  
Hefe und  

Bakterien.»
C ATH ERI N E CRU CH O N , DO M AI N E 

H EN RI CRU CH O N

Was machen Sie im Weinkeller 
anders als Ihre Väter? 
CRUCHO N :  Ich modernisiere die 
Etiketten laufend. Zudem bin ich 
mit Orange Wines am Ausprobie-
ren und stelle Weissweine ohne 
Schwefel her. Ich mache viele Ver-
suche mit natürlichem Vulkan-
schwefel und natürlicher Hefe. 
Bei der Vinifizierung von Rotwei-
nen schaue ich, was bei einer 
Gärung mit ganzen Trauben pas-
siert, und was, wenn ich nur eine 
Hälfte der Trauben presse. Laura 
und ich gehen weg von Hefe sowie 
Bakterien und filtrieren weniger. 
Somit gehen wir zurück zur Natur 
und machen 20 Jahre Technolo-
gie rückgängig.
PACCOT:  Ich lasse Weissweine in 
der Flasche gären und stelle dar-
aus unseren Pet Nat «De Facto» 
her. Zudem vinifiziere ich Chasse-
las, orange und rote Weine ohne 
Schwefel. Diese Weine sind viel le-
bendiger, ihre Textur ist breiter 
und sie sind einfacher zu trinken.   

Was sind Ihre aktuellen 
Projekte ?
PACCOT:  Mithilfe des neuen Con-
servatoire Mondial du Chasselas 
La Côte wollen wir das geneti- 
sche Erbe des Chasselas erhalten. 
Chasselas ist eine alte Rebsorte 
mit einer grossen Vielfalt. Es liegt 

an uns jungen Winzerinnen und 
Winzern, diese zu nutzen, um uns 
an den neuen Konsumstil und das 
Klima eines jeden Terroirs anzu- 
passen.
CRUCHON :  Als Mitglied der Fach-
gruppe Wein und Rebberg von Bio 
Suisse – mit dem Knospen-Label  
�– erfahre ich zum Beispiel, wie es 
wäre, mit Drohnen zu spritzen 
und wie sich die neuen Piwi-Sor-
ten machen. � I NTERV I E W S A R A H SI DLER

Zu den Personen

Laura Paccot
Die 30-Jährige ist nun für  
19 Hektaren Trauben der  

Domaine La Colombe von 
Raymond Paccot im La Côte 

sowie deren Verarbeitung 
verantwortlich. Die Mutter 
einer zweieinhalbjährigen 

Tochter führt als Mitglied des 
Stiftungsrats Conservatoire 

Mondial du Chasselas  
La Côte altes Weinwissen  

in eine neue Zukunft.

Catherine Cruchon 
Die 33-jährige Weintechnolo-
gin übernimmt allmählich mit 

ihren zwei Cousinen und ihrer 
Lebenspartnerin das Zepter 
der Domaine Henri Cruchon 
in Echichens. Die Weine aus 

32 Hektaren vinifiziert sie be-
reits. Sie gründete zudem die 

«Association bio», bei der fast 
nur Winzerinnen dabei sind.
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Laura Paccot hat Chasselas-Schaum- 
wein «De Facto» lanciert.  � B I LDER Z VG

Catherine Cruchons Pinot Noir 
Raissenaz begeistert gar Robert Parker.
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Ab 2021 
Lehrgänge auf die Berufsprüfungen 
mit eidg. Fachausweis
Januar 2021 •  Chefköchin/Chefkoch –  

gemeinsam mit der ABZ, Zürich
Februar 2021 • Chefköchin/Chefkoch – Weggis
Juni 2021 •  Chefköchin/Chefkoch –  

gemeinsam mit der ABZ, Zürich
Februar 2021 • Bereichsleiter/in Restauration
Mai 2021 •  Bereichsleiter/in Hotellerie- 

Hauswirtschaft
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Ab 2022 
Lehrgänge auf die Berufsprüfungen 
mit eidg. Fachausweis
• Chefköchin/Chefkoch  • Bereichsleiter/in Hotellerie-Hauswirtschaft
• Bereichsleiter/in Restauration • Chef de Réception

Lehrgänge auf die Höheren Fachprüfungen mit eidg. Diplom
• Küchenchefin/Küchenchef • Leiter/in Hotellerie-Hauswirtschaft
• Leiter/in Restauration • Leiter/in Gemeinschaftsgastronomie

Mehrmals jährlich
Angebote für Berufsbildungsverantwortliche
• Berufsbildnerkurs
• Tageskurs für Ausbildner (fachspezifische Vertiefung/Refresher)

Planen Sie Ihre Karriere mit uns


