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GASTROGRAUBUNDEN

IM GESPRACH MIT ANDY ABPLANALP,
PRASIDENT GASTROGRAUBUNDEN

Immer fur
da sein

hu. GastroGraubiinden ist einer der mitglieder-
starksten Verbande im Biindner Gewerbeverband.
Der Verband verfiigt in Chur iiber ein eigenes Aus-
bildungszentrum mit angegliedertem Restaura-
tionsbetrieb. Der Verband ist dusserst aktiv in Be-
zug auf die Rekrutierung und Ausbildung von Nach-
wuchskréaften als auch bei der Durchfiihrung von
Weiterbildungskursen. Die Fachtagung, die jahrlich
im Forum Ried in Landquart organisiert wird und
jeweils bis zu 350 Teilnehmerinnen und Teilnehmer
zahlt, wird auch von Vertretern aus zahlreichen
anderen Branchen besucht. Uber dies und andere
Fragen gab uns der Prasident von GastroGraubiin-
den, der Aroser Hotelier Andy Abplanalp, Auskunft.

Griindungsjahr: 1914

Vorstand: Andy Abplanalp (Prisident), Arosa;
Claudio Bernasconi, St. Moritz; Marc Demisch,
Davos-Platz; Bruno Getzmann, Maienfeld; Felix
Hubli, Davos-Wolfgang; Anina Ziillig, Chur.

Geschaftsfiihrer: Fluregn Fravi, Chur
Anzahl Verbandsmitglieder: 1141

Anzahl Lehrstellen

Koch/Kochin: 144, Hotelfachassistent/in: 84
Servicefachangestellte/r: 52 Gastronomiefachan-
gestellte/r: 11, kaufmannisch Angestellte/r: 44

.

BUNDNER GEWERBE 42000

Andy Abplanalp, GastroGraubiinden vereinigt die
Bundner Wirte und Wirtinnen. Wie unterscheidet sich Ihr
Verband vom Biindner Hotelierverband?

Rund 80% unserer Mitglieder sind Doppelmitglieder, d.h.
bei GastroGraubiinden und beim Biindner Hotelierverein.
Die Hotelier und die Restaurationsinhaber halten sich in
etwa die Waage. Wir bieten eine Gesamtpalette an
Dienstleistungen an. Im Ausbildungszentrum «Rosengar-
ten» in Chur werden Lehrlinge und Lehrtdchter bis hin
zur Prifungsabnahme betreut. Wir bieten auch Dienstlei-
stungen flr das Backer-Konditor-Confiseur-Gewerbe an.
Sehr viel Engagement legt der Verband in der Erwachse-
nenbildung. Diese branchenspezifische Weiter- und
Ausbildung ist bei unseren Mitgliedern dusserst beliebt.

den Gast

Ihrem Berufsverband kommt im
Tourismuskanton Graubiinden ein
hoher Stellenwert zu. Wie mani-
festiert sich dieser? Mit anderen
Worten, was unternehmen Sie, um
diesem Stellenwert gerecht zu
werden?

Die touristisch-politischen Aktivita-
ten laufen Gber unsere Interessens-
vertreter im Vorstand. Wir beteiligen
uns sehr aktiv am Prozess der politi-
schen Meinungsfindung und ab und
zu auch an politischen Kampagnen,
sofern diese unserem Gewerbe dien-
lich sind. Weiter achten wir auch,
dass wir in den verschiedenen Tou-
rismusorganisationen entsprechend
vertreten sind. Schliesslich verhan-
deln wir sozusagen bilateral mit den
Entscheidungstragern (Direktoren)
beispielsweise von «Graubiinden
Ferien» oder der Rhatischen Bahn.

Das Gastgewerbe braucht einen guten
Nachwuchs um weiterexistieren zu
konnen. Welches sind Ihre
Aktivitaten bezliglich der
Berufshildung?

Wir beginnen eigentlich schon sehr
friih, Jugendliche fiir unsere Branche
zu interessieren. Schulbesuche oder
Besichtigungen von Betrieben stehen
hier im Vordergrund. Wir gehen
Jugendliche ungefahr ab dem 11.
Lebensjahr an. Dann bieten wir
Schnupperlehren an und vermitteln
entsprechende Kontakte mit Berufs-
bildnern. Wie bereits gesagt, organi
sieren wir die gesamte Aushildung
im Gastgewerbe selbsténdig bis hin
zur Abschlusspriifung. Und schlies-
slich bieten wir ein umfangreiches
Angebot an Erwachsenenbildungs-
programmen an. Ich denke hier an
Computerkurse, Buchhaltungskurs,
Internet etc.

Der Préasident von
GastroGraubtinden, der Aroser
Hotelier Andy Abplanalp (rechts)
zusammen mit seinem
Hoteldirektor Bruno Caratsch.
(Bild Hunger)

Welche Berufe kann man eigentlich
im Gastgewerbe erlernen?

Die Angebotspalette an Berufen im
Gastgewerbe ist reichlich: Koch,
Hotelfachassistent/in, Gastronomie-
fachangestellten/-angestellter,
Récéption- und Servicelehre.

Wie sieht es aus betreffend
Weiterbildungsmaglichkeiten in
unserem Kanton, resp. in der
Schweiz?

Nach der Berufslehre ist es mglich,
berufshegleitend wéhrend 16 Wo-
chen eine Gastrogrundausbildung
zu absolvieren (Ablosung des friihe-
ren Wirtekurses); berufsbegleitend
kann auch das Betriebsleiterseminar
wahrend 1'/4 Jahren besucht werden.
Zur Erlangung des Fahigkeitsauswei-
ses «Eidg. dipl. Restaurateur» miissen
zwei Jahre berufsbegleitend einge-
setzt werden. Schliesslich kdnnen
sich die Kdche zum Koch mit Fach-
ausweis und schliesslich zum Eidg.
dipl. Kiichenchef weiterbilden.

Welchen Rat geben Sie jungen
Menschen, die die Absicht haben, im
Gastgewerbe Fuss zu fassen?

Ich wirde raten, drei Schnupperleh-
ren in drei unterschiedlichen Betrie-
ben (Restaurant, Hotel, Spital) zu
absolvieren. So erhdlt der Jugend-
liche einen umfassenden Einblick in
unsere Branche. Unsere Branche ist
sehr praxisbezogen und es ist wich-
tig, dass ein Kandidat oder eine
Kandidatin die Atmosphére sprt.



