Gastronomie: Jeder Vierte bricht ab

Wie sind Fachkrifte fiir die Gastronomie zu gewinnen? Hoga-Arbeitskreis mit Berufsschule, Betrieben und Arbeitsagentur

Waiblingen.

Wie gewinnen wir Fachkrifte fiir die
Gastronomie im Rems-Murr-Kreis? Wie
kénnen wir verhindern, dass junge
Leute ihre Ausbildung abbrechen? Wie
konnen wir weitere Betriebe dafiir ge-
winnen, Ausbildungsplitze zu schaffen?
Wie sie unterstiitzen? Diese und wei-
tere Fragen werden seit rund vier Jahren
im Hoga-Arbeitskreis diskutiert und
erfolgreich bearbeitet.

Der Hoga-Arbeitskreis, das sind die Maria-
Merian-Schule - die Berufsschule fiir die
gastronomische Ausbildung im Rems-
Murr-Kreis -, eine Reihe von Betrieben -
etwa Oettingers Hirsch in Schmiden oder
die Deutsche Bahn -, die IHK Rems-Murr
und die Arbeitsagentur Waiblingen. Auch
der Ochsen in Stetten gehort dazu, dessen
Chefin Ilka Jeggle zum jiingsten Treffen des
Arbeitskreises seine Raume zur Verfiigung
stellte. Sichtbarstes Ergebnis bisher: der
umfangreiche Azubi-Gastro-Ordner, der
auf den Homepages der Schule und der IHK
heruntergeladen werden kann und der den
Auszubildenden dabei helfen soll, ihre Aus-
bildung zu strukturieren.

Mit dem Azubi-Ordner
wird der Anfang leichter

Mit dem Azubi-Ordner wird es ihnen leich-
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terfallen, am Ball zu bleiben. In engagierten
Ausbildungsbetrieben wie dem Lamm in
Hebsack erhalt jeder neue Azubi einen sol-
chen Ordner, der vorher auf den Betrieb in-
dividuell zugeschnitten wurde. ,Den Aus-
zubildenden gelingt es so rascher, sich mit
ihrem Betrieb zu identifizieren®, erklart die
Chefin Sylvia Polinski, die von Anfang an
Mitglied im Arbeitskreis ist.

Mindestens so wichtig wie dieses sicht-
bare Ergebnis ist die Vernetzung, die uns
der Arbeitskreis bietet“, meint Rita Richter,
Lehrerin an der Maria-Merian-Schule.
»,Wir laden die Betriebe des Hoga-Arbeits-
kreises beispielsweise ein, wenn wir in der
Schule fiir gastronomische Berufe werben
und jiingere Schiiler zum Schnuppern zu
uns kommen.“ Absolventen der zweijahri-
gen Ausbildung zur Fachkraft im Gastge-
werbe, die noch eine weitere Qualifizierung
etwa zur Restaurantfachkraft erwerben
mdochten, finden durch das Netzwerk leicht
eine geeignete Stelle.

In der jingsten Sitzung des Arbeitskrei-
ses wurden aktuelle Zahlen diskutiert. Im-
mer noch brechen rund 25 Prozent der Azu-
bis in der Gastronomie ihre Ausbildung ab.
Die Teilnehmer des Arbeitskreises wissen,
dass dies unterschiedliche Griinde hat. Die
Arbeitszeiten in der Gastronomie stellen
fiir die jungen Leute eine Schwierigkeit dar
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- klar, das ist nicht zu d&ndern. Aber immer
wieder verschiirfen ,graue Schafe* unter
den Ausbildungsbetrieben die Situation,
indem sie zum Beispiel verlangen, dass
Azubis nach langen Berufsschultagen oder
an den Wochenenden zwischen dem Block-
unterricht noch im Betrieb arbeiten. Ortwin
Zemmler, der bei der IHK Waiblingen fiir
den Bereich Gastronomie zustiandig ist, und
Annette Schanbacher, Teamleiterin Berufs-
beratung bei der Arbeitsagentur Waiblin-
gen, gehen auf die Azubis zu und ermutigen
sie, sich in solchen Fillen zu melden. ,,Uber
die Betriebe, die im Arbeitskreis mitarbei-
ten, wurde in dieser Hinsicht aber noch nie
geklagt”, meint Annette Schanbacher.

Erasmus-Projekt der EU: Waiblinger
Lehrer fahren an italienische Schule

»Mein vorrangiges Ziel ist es nicht, dass
meine eigenen Auszubildenden anschlie-
Bend bei uns bleiben. Wichtig ist, dass sie
iiberhaupt in der Gastronomie bleiben®,
bringt Michael Oettinger das Anliegen auf
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den Punkt. Es ist daher wichtig, dass sich
alle Ausbildungsbetriebe ihrer Verantwor-
tung bewusstwerden.

Im néck Tagesord t erlau-
tert die Maria-Merian-Schule die Partner-
schaft, die sie mit der Landeshotelfach-
schule in Bruneck / Stidtirol eingehen wird.
Dabei finanziert die EU ein Erasmus-Pro-
jekt, in dem Waiblinger Lehrkrifte zur
Hospitation an die italienische Schule fah-
ren werden. ,Daraus sollen dann Schiiler-
begegnungen erwachsen. Dies wird den
Auszubildenden verdeutlichen, dass ihnen
ihr gastronomischer Beruf die ganze Welt
eroffnet”, erklart die Schulleiterin Ingrid
Klumpp. Auch so sollen diese Berufe at-
traktiver werden. Durch die enge Zusam-
menarbeit im Arbeitskreis ist sie zuver-
sichtlich, die Betriebe fiir die dann erfor-
derliche Freistellung ihrer Azubis zu ge-
winnen, damit diese zu ihren Siidtiroler
Kollegen reisen kénnen.

Alle Beteiligten des Arbeitskreises sind
sich sicher, dass dieser Friichte tragt und
sich die Mitarbeit in ihm lohnt. Und doch:
Die diskutierten Fragen nach Fachkriaften
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und nach Mafinahmen gegen Ausbildungs-
abbriiche werden auf der Agenda bleiben
miissen, soll die Gastronomie im Rems-
Murr-Kreis weiterhin gedeihen.

Bildungspartner

B Mit den meisten Betrieben des Ar-
beitskreises hat die Maria-Merian-
Schule auch eine offizielle Bildungs-
partnerschaft geschlossen.

B Stefan Herbst, Chef der Herbst-Ge-
nussmanufaktur im Birgerzentrum
(Remstalstuben), freut sich: ,Die Bil-
dungspartnerschaft tragt auch dazu
bei, dass Schiilerinnen und Schiiler,
die erst noch vor der Berufswahl ste-
hen, bei uns eine Praktikumsstelle
finden. Aus den Praktika konnen an-
schlieBend Ausbildungsverhiltnis-
se erwachsen”.



