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Lebensmittelberufe: Wie gelingt die Nachwuchssuche?

Region Bécker, Metzger oder Késer haben
immer mehr Mithe, Jugendliche fir ihren Beruf
zu begeistern. Wie es auch anders laufen kann,
zeigen drei Betriebe aus dem Oberland.

er Fachkri denz zur A
isteinbrancheniiber-  spielen dabei eine Rolle (siche
greifendes Problem.  Interview).

In fast allen Berufs-
feldern beklagen Personalver-

Der Verein Pro Ziircher
Berggebiet («Natirli Ziiriober-

begeistern und in der Branche
uhalten.  Jirg Marquardt

Schnuppern in
Lebensmittelberufe

Nachgefrag

«Die Betriebe sollten an einem positiven Image arbeiten»

Der Fachkréftemangel ist

Am7. und 14.
anstalten «Natiirli Ziiriober-

er-

des Problem Was ist das
bei der Lebens-

an und
das K k Er-
nihrungswirtschaft  zwei

& im Ziir-

an ., F
und Verbinde, dass die Suche
nach qualifiziertem  Nach-
wuchs zusehends schwieriger
wird.

Die Lebensmittelberufe bil-
den hier keine Ausnahme, Bii-
ckereien, Konditoreien, Kiise-
reien oder Metzgereien |
nen ihre Lehrstellen hiufig
nicht oder nur teilweise beset-
zen. Die Griinde dafiir sind

land i und
das Kompetenznetzwerk Er-
nihrungswirtschaft (Weinfel-
den) spannen zusammen, um
dieser Entwicklung entgegen-
zuwirken: Zum zweiten Mal
veranstalten sie im November
zwei Berufswahlanl: fiir

Schiiler in vier Oberli
bensmittelbetrieben

(siehe
Box). Drei von ihnen gewiihren
vorab Einblick in ihre aktuelle

cher Oberland. In vier Betrie-
ben crhalten Oberstufenschii-
ler cinen praxisnahen Ein-
blick in Lebensmittelberufe.
Dabei sind: Konditorei Voland
(Steg), Metzgerei Brunner
(Turbenthal), Kiserei Rilegg
(Ringwil) und Bickerei Korn-
haus (Dussnang). Die Teilnah-
me ist kostenlos.

Anmeldung bis am 28. Oktober an

rinderte Ansprii-
che in Bezug auf Freizeit und
Entlohnung, aber auch eine
tliche Ten-

Lehr und zei-
gen auf, worauf man heutzuta-
g achten muss, um die Ju-
ihren Beruf zu

Weitere Informationen unter:

www.prozuercherberggebiet.ch

Frank Burose: Die Anspriiche
der Jugendlichen gegeniiber
den Lehrbetrieben haben sich
insgesamt stark gewandelt.
Das frithe Aufstehen in einem
Biickereibetrieb ist fiir viele
nicht mehr attraktiv, ebenso
wenig das Schlachten in einer
Metzgerei. Das hat zu einem
Wandel der Berufsbilder ge-
fiihrt. Heute gliedert sich die
Lehre zum Fleischfachmann

Liegt ein Problem nicht
auch darin, dass viele El-
tern ihre Kinder aufs Gym-
nasium schicken und zum
Studium motivieren wollen?
Die Akademisierungist ein ge-
nerelles Problem von Hand-
werksberufen. Die Tendenz
geht immer mehr weg von der
Lehre und hin zur Matur. So
verlieren die Lebensmittelbe-
tricbe wertvolle Fachkrifte.
Vielen Eltern ist gar nicht be-
wusst, dass ihr Kind nach dem
Abschluss einer Lehre immer
noch ein Fachstudium inner-
halb des gewihlten Lebens-

indrei Berufe, so
dass Lernende nicht mehr sel-
ber schlachten miissen, wenn
sie dies nicht wollen.

mittelbereichs machen kann.
Solche Fachkriifte sind auf
dem Arbeitsmarkt sehr ge-
fragt, und die Entlshnung ist

entsprechend gut. Der Kampf
um die besten Kopfe nimmt
entsprechend zu. Umgekehrt
ist ein Hochschulstudium al-
lein noch keine Garantie fiir
einen guten Lohn.

Gibt es in der Lebensmittel-
branche kleinere und grés-
sere Sorgenkinder?

Das ist schwer zu sagen. Ge-
messen an der Nachfrage bei
den  Schnupperanlissen  im
letzten Jahr und den ersten
Anmeldungen in diesem Jahr
haben es Biickereien leichter,
Interesse zu wecken. In jedem
Fall interessierten sich deut-
lich mehr Jugendliche fiir den
kerei- und Konditoreibe-
trieb als fiir die Metzgerei und
Kiiserei.

Warum ist das so?

Ich kénnte mir vorstellen,
dass viele die Konfrontation
mit Blut scheuen. Und bei der
Kiiserei handelt es sich um
einen vergleichsweise speziel
len Beruf. Dagegen ist das fri
he Aufstehen in einem Back-
betrieb fiir die meisten Ju-
gendlichen noch okay, zumal
die Produkte eine positive As-
soziation auslosen. Generell
haben sich die Berufsbilder so
stark ausdifferenziert, dass
fiir jeden Bereich immer weni-
ger Lernende iibrig bleiben.
Welche Aspekte sollten
Lehrbetriebe starker in den
Vordergrund stellen?

Je mehr Kreativ ein Be-
rufsbild zulisst, umso attrak-

tiver ist es. Das erklirt viel-
leicht auch, warum das Seg-
ment «Veredelung» in der
Metzgerei besonders beliebt
ist, gerade auch bei Frauen.
Was raten Sie Lehrbetrie-
ben noch, um Jugendliche
zu erreichen?

Neben einer stirkeren Priisenz
an Schulen und Messen sollten
die Betricbe an einem positi-
ven Image arbeiten. Das fingt
beim Kundenkontakt an. Aber
auch Tage der offenen Tiir oder
Social-Media-Auftritte eignen
sich zur Rekruuerung Insge-

Frank Burose ist Geschafts-
fiihrer des Kompetenznetz-
werks Ernéhrungswirtschatt

samt bin ich fiir
die Lebensmittelbranche, weil
das Bewusstsein fiir gute Er-
nihrungwi

Interview: Jirg Marquardt

mit Sitz in
sammen mit Pro Zitrcher
Berggebiet> (Bauma) orga-
nisiert es die Schnupperan-
lasse for Jugendliche.

infelden. Zu-

Konditorei Voland, Steg

René Schweizer ist Inhaber
und Geschéftsfithrer der
Konditorei Voland.

Eines der besten Aushiinge-
schilder fiir die Konditorei
Voland mit Hauptsitz in Steg
ist der Inhaber selbst: René
Schweizer redet nicht nur lei-
denschaftlichiber seinen Be-
ruf. Wenn er in die Schulen
geht, um fiir seinen Betrieb
und seine Branche zu wer-
ben, dann kann er den Schi
lern auch die Geschichte sei-
nes personlichen Aufstiegs
erzihlen. Aus einfachen Ver-
hiltnissen stammend (er ist
auf einem Bauernhof gross
geworden) leitet er heute ein
Unternehmen mit insgesamt
neun Filialen im Ziircher
Oberland und knapp 150 Mit-
arbeitern. «Das ist doch ein
schoner Ansporn fiir die jun-
gen Leute», sagt Schweizer.

Breites Wissensspekirum
Anders als andere Bickerei-

«Confiserie»

Lohne Ohne

Diese Ausbildung sei sehr at-
traktiv, weil sie den Jugendli-
chen ein breites Spektrum an
Wissen und Fertigkeiten er-
6ffne - eine wichtige Voraus-
setzung fiir spitere Kader-
stellen. Entsprechend hoch
sei die Nachfrage nach Aus-
bildungsplitzen, zumal die
Zahl der Confiserien in der
Region stetig abnimmt (erst
im Mai gab das Café Frauen-

en wiirden wir bei einer
Lohnerhohung schnell im ro-
ten Bereich landen.»

Was der Branche insgesamt
zusetze, sei die Sparwut bei
Lebensmitteln, die die Kon-
sumenten in grosser Zahl in
die Discounter treibe oder
zum Einkaufstourismus ver-
leite. So bliebe am Ende nur
die Moglichkeit, die Produk-
tion zuvergréssernund durch
Automatisierung _effizienter
zu gestalten — auf Kosten von
«Dadurch

felder in Wetzikon seine
Schliessungbekannt).

Viele Ber von
Schweizer haben Mihe, ihre

Lehrstellen zu besetzen. Ge-
rade die Nachtarbeitszeiten
schrecken so manchen Be-
rufsanfinger ab. «Bei uns
arbeiten die Lernenden aber
in der Regel von 8 bis 17 oder
18 Uhry, sagt der Voland-
Chef. Zwar werde weiterhin
oft nachts gebacken, aber im
Unterschied zu frither kénne
man heute viele Arbeits-
schritte tagsiiber vorberei-
ten. Die wenigen Leute, die
bei Voland ab Mitternacht
arbeiten, wiirden dies be-

wiiren wir letztlich weniger

flexibel», sagt Schweizer.
Laut dem Voland-Chef i

der Fravenanteil in der Ba—

Metzgerei Brunner, Turbenthal

Georg Brunner ist Inhaber
und Geschftsfiihrer der
Metzgerei Brunner.

Die Metzgerei Brunner mit
Sitz in Turbenthal gehdrt zu
den gliicklichen Betricben,
die sich keine Sorgen um

keitsarbeit. Beide sind Prii-
fungsexperten fiir Lehrab-

reich Veredelung titig, der
auch das Catering umf:

hlusspriifungen; einer von
ihnen vertritt den kantona-
len  Metzgermeisterverein
zudem mit einem Stand an
der Berufsmesse Ziirich.

Das Auftreten h

Ein dritter absolviert eine be-
rufliche Grundbildung mit
Berufsattest im Bereich Ver-
arbeitung. Diese auf zwei
Jahre angelegte Lehre richtet
sich an die vor

ist oft entscheidend bei der
Suche nach Nachwuchskréf-
ten», sagt Georg Brunner.
«Fakt ist, dass der Wettbe-
werb unter den Lehrbetrie-
ben hiirter wird, weil es heute
weniger Jugendliche gibt.»
Daher miisse man mehr
Priisenz in den Schulen und
an den Berufsmessen zeigen.
So wiirde sich der Ruf als ein
guter Lehrbetrieb schnell he-

ckerei- und
che stetig gewachsen. Waren
es frither 65 Prozent Miinner
und 35 Prozent Frauen, habe
sich das Verhiltnis inzwi-
schen umgekehrt. Der Grun
Viele kérperlich anstrengen-
de Aufgaben erledigen heute
Maschinen.

Schweizer begriisst diese
Entwicklung: «In allen Berei
chen sind Frauen den M

wausstund gern tun. nern punkto Fingerfertigkeit
oft iiberlegen.» Allerdings
Problem der wirden viele gut

Ein gravierenderes Problem
sieht Schweizer in der Ent-
Ishnung: «Nach abgeschlos-
sener Lehre liegt der Min-
destlohn bei 4000 Franken.
Damit kann man keinen Fa-
bestreiten.»

und K hat
Voland bisher keine Nach-
wuchssorgen. Derzeit be-

schiftigt die Konditorei 16
Lernende. «Sonst sind es nur
14, sagt Schweizer. Zwei Ler-
nende wiirden eine Zusatz-
lehre in der Fachrichtung

Damit der Beruf liingerfristig
attraktiv bleibe, miisste der
Lohn angehoben werden. Aus

Frauen als Fiihrungskrifte
ausfallen, sobald sie Kinder
bekiimen. «Dann sind sie lei-
der weg vom Markt.»

René Schweizer sieht seine
Branche gefordert, erfinde-
risch zu sein und neue Miirkte
zu erschliessen: «Wir milssen

machen
muss. «Bei uns liuft es gut,
wir haben drei Lernende, die
erste Bewerbung fiirs niichste
Jahrist auch schon eingetrof-
fen», sagt Inhaber und Ge-
schiiftsfiihrer Georg Brunner.

Das Gliick ist aber nicht
vom Himmel gefallen: Schon
vor 20 Jahren hat sich der frii-
here Préisident des Gewerbe-
vereins Turbenthal und heu-
tige fiir

Wenn Metzge-
reien in anderen Regionen
Probleme hiitten, Lernende
2u finden, sei dies hiufig auf
fehlendes Engagement sei-
tens der Betriebe und Ver-
biinde zuriickzufiihren.

«n  unserer  Branche
wiichst allmihlich das Be-
wusstsein, dass wir unsere
Nachfolger selber ausbilden
miissen.» Das sei gerade auf

eine engere Zusammenarbeit
zwischen Lehrbetrieben und
Schulen in der Region stark
gemacht. «Durch die Einrich-
tungvon Berufswahlparcours
haben Schiiler heute die Mog-
lichkeit, Einblick in 55 ver-
schiedene Lehrberufe zu neh-
men», sagt er. Fiir Unterneh-
men sei dies der erste Kontakt

wichtig, wo
in den niichsten Jahren viele
Kadermitglieder in Pension
gingen. «Wir brauchen gute
Berufsfachleute, die die Pro-
zesse verstehen, um diese Ab-
giinge auszugleichen.»

Nicht mehr so anstrengend
In der Fleischbranche unter-
scheldet man heute drei Be-

ir i Griinden sei
dies aber oft nicht méglich.
«50 Prozent unserer Einnah-
men fliessen bereits in die

am Kunden und  mit Lernenden Fleischge-
uns auf verinderte Ernih- N e 1 e e
etwa bei Harterer Wettbewerb tung sowie Fleischverede-

e S ————
stellen. Dann haben wir eine
gute Zukunft vor uns.» jom

Brunners Sthne, die mit in
der Metzgerei arbeiten, set-
zen ebenfalls auf Offentlich-

lung und -verkauf. Bei der
Metzgerei Brunner sind zur-
zeit zwei Lernende im Be-

allem praktisch begabt
«Wir haben schon friiher
Leute integriert, die schu-
lisch eher schwach waren»,

Kaserei Riiegg, Hinwil-Ringwil

sagt Brunner. B.o].und Rilegg ist Inhaber
Dass viel er
behalte gegeniiber der Arbelt KasereJ Raegg.

in einer Metzgerei haben, ist
dem  Geschiiftsfiihrer be-
wusst. Dabei sei die Arbeit
heute lingst nicht mehr so
korperlich wie

Beim Gedanken an die letzte
Abschlussfeier muss Roland
Rijegg schmunzeln: Dort sei
es fast Viehschau

frither. Auch wiirden nur
noch wenige Betriebe selber
schlachten. «Bei uns macht
die eigene Schlachtung einen
geringen Teil aus.» Insgesamt
sei die Arbeit feiner gewor-
den. «Nach der Schlachtung
ist Fleisch ein Rohstoff wie
jeder andere», sagt er. Und
durch das immer wichtiger
werdende Catering und die
damit einhergehende Erwei-
terung des Sortiments um
andere Produkte wie Kise
oder Wein sei der Beruf des
Fleischfachmanns noch viel-
seitiger geworden.

Dass der sinkende Fleisch-
konsum auf Dauer eine Ge-
fahr fiir seine Branche dar-
stelle, glaubt Georg Brunner
nicht. Aus seiner Sicht han-
delt es sich dabei nur um eine
Verlagerung durch Importe
aus dem grenznahen Aus-
land. «In der Bevélkerung hat
Fleisch aus der Schweiz nach
wie vor einen hohen Stellen-
wert.» jom

zugegangen - so sehr hitten
sich die anderen Lehrmeister
um die Lernenden gerissen.
Riiegg ist Inhaber der Kéiserei
Riieg¢ in Hinwil-Ringwil.
Anders als viele Berufskolle-
gen hat er keine Schwierig-
keiten, Nachwuchs zu finden.
«Ich bekomme zwar nicht
fiinf Bewerbungen im Jahr,
dafiir sind die, die schnup-
pern kommen, auch zu ge-
brauchen, und sie schliessen
in der Regel ab.»

Praktisches Versténdnis
Derzeit Rilegg

haben die Lernenden_die
das ganze Spek-

Ritegg ist nicht auf Inserate
seine Lehr-

trum der milchverarbeiten-
den Produktion kennen zu
lernen. «Fiir das praktische

ist das unglaub-

stellen zu besetzen. «Wir sind
im Lehrstellennachweis zu
finden.» Vieles laufe iiber
‘Wenn sich

lich wichtigy, sagt er. In der
Schule bleibe vieles nur abs-
trakte Theorie. «Nach einer
Lehre bei uns stehen den Ju-
gendlichen dagegen die Tii-
ren offen.»

Dass sich die Kiisereien ge-
nerell mehr um ihren Nach-
wuchs bemiihen milssen,
iiberrascht Riiegg nicht. «Es
ist eben kein Biirojob. Wir
stehen und laufen viel und
miissen auch viel heben.» Fiir
den einen oder anderen liege
aber genau darin auch ein
Reiz: «Man muss nicht mehr
ins Fi wenn man

Lehrbetriebe fiir ihre Lernen-
den engagieren, spreche sich
das herum. «Der eine Lernen-
de bringt den niichsten. Dazu
muss man die Jugendlichen
aber stirker einbeziehen, ih-
nen Verantwortung iibertra-
gen, sie mit anpacken lassen.»
Leider wiirden manche Be-
triebe vor allem billige
Arbeitskrifte suchen. «Uns ist
es wichtig, die Lernenden an-
stindigauszubilden», sagt Rii-
eggmit Nachdruck.

Wer sich fiir eine Lehre in
semer Kaserel interessiere,

«Ich bin gerne der erste im Geschcift»

Féallanden Guido Weltert betreibt in Féllanden
den grossten Jeansladen der Schweiz. Fur den
Geschdftstuhrer von Jeans.ch war der Entscheid,
frithzeitig auf einen Onlineshop zu setzen, ein
wichtiger Baustein fur den Erfolg der Firma.

Wie viele Jeans héngen bei
Ihnen im K

schen Anforderungen, aber auch

Guido Weltert: Anders als man
meinen konnte, ist mein Schrank
nicht zum Bersten voll. Ich habe
acht Jeans, die ich nach und nach
ersetze, zum Beispiel dann, wenn
wir neue Ware bekommen. An
ciner bestimmten Marke hiinge
ich dabei nicht. Ich variiere gern.
Trifft man Sie gelegentlich
auch in anderen Hosen als in
Jeans an?

Meistens trage ich schon Jeans,
gelegentlich aber auch Chinoh
sen. In unserem Sortiment
ren wir «Businessjeans»,

die
dunkel gehalten und nicht ausge-
waschen sind, Damit kann man

gut und gerne an ein Geschi
treffen gehen. Nach meiner Ein-
schiitzung erlassen immer wer
ger Unternehmen strenge Klei-
dervorschriften. Das ist natiir-
lich branchenabl
Wie viele Jeans solhe jeder
besitzen?

Wer auf der Arbeit einen Anzug
tragen muss, kommt mit zwei bis
drei Freizeitjeans sicher aus. Ge-
hort die Jeans aber zur Gardero-
be, diirfen es ruhigein paar mehr
sein. Letztlich ist alles eine Fra-
ge des Lifestyles.

Unterscheidet sich das Kauf-
verhalten von Frauen und
Mﬁnne:n in Threm Store?

nner entscheiden sich eher
mr komplette Outfits. Dafiir
kommen sie auch seltener. Frau-
en besuchen uns lieber hiufiger
und kaufen dann jeweils ein bis
zwei Teile.

Wie hat sich Ihr Unternehmen
iiber die Jahre entwickelt?

Als wir vor 25 Jahren anfingen,
handelten wir zuniichst mit Le-
vis-Jeans, die wir giinstiger aus
den USA beschaffen konnten.
Damals hatten wir noch physi-
sche Ladengeschiifte in Schaff-
hausen, Winterthur und Diiben-
dorf. Zusiitzlich importierten wir
fiir Grossverteiler. 2009 sind wir
mit unserem ersten Onli

cinen Onlineshop noch mcht so
hoch wie heute, die Investitions-
kosten entsprechend  niedrig.
Damals gab es auch noch kein Za-
lando. Gleichzeitigwar es schwie-
rig, an Ware heranzukommen.
Viele Hiindler hatten Angst, dass
das Ladengeschift kaputt ge-
macht wird. Zu Beginn hatten
wir nur ein Jeans-Modell in sie-
ben Farben im Angebot. Das
wire heute undenkbar. Seither
haben wir sehr viel dazugelernt.
Welche Herausforderungen
miissen Sie meistern?

Wir miissen uns stindig darum
bemiihen, unsere IT-Prozesse zu
optimieren. Letztlich werden
wir an den grossen Playern im
Markt gemessen. Damit die rich-
tige Jeans piinktlich am richti-
gen Ort ankommt, muss vorher
alle: auber laufen. Dazu arbeite
ich tiglich mit den Entwicklern
zusammen. Fertig wird man da-
mit nie.

Wie gehen Sie mit einem Kon-
kurrenten wie Zalando um?
Aus Kundensicht miissen wir
den gleichen Service bieten wie
die grossen Player, aber eine
Spur personlicher. Wir verglei-
chen uns nicht stindig mit Za-
lando, sondern fokussieren uns
auf unsere Kunden und darauf,
wie wir unsere Shops noch nut-
zerfreundlicher und  anspre-
chender gestalten kinnen.
Zalando musste kiirzlich die
Gewinnerwartungen zuriick-
stufen. Grund: Durch die lang
anhaltende Hitze hat das
Herbstgeschift gelitten. Ging
es Thnen &hnlich?

Das Klima macht sich auch bei
uns bemerkbar. Tatséchlich ha-
ben wir wihrend der Sommer-
monate im Online-Geschiift we-
niger Umsatz erzielt. Erstaunli-
cherweise verzeichnete unser
Ladengeschift im selben Zeit-
raum emen deutlichen Zuwdth:,
sodass wir i Pluser-

schen, von Saison zu Saison
wechselnden Jeans. Es zei
sich aber gewisse Trends ab: Bei
den Damen sind «Highwaist»-
Jeans, die iber die Hiifte getra-
gen werden, zurzeit sehr ange-
sagt. Miinner bevorzugen den
«Slim-Fit» - korperbetonte, aber
nicht allzu schmal geschnittene
Jeans. Ultraenge Hosen verli
ren sowohl bei Ménnern wie bei
Frauen an Zuspruch.

Womit beginnt ein guter
Arbeitstag fiir Sie?

Mit Ruhe. Ich bin gerne der erste
im Gese
Woran messen Sie den Erfolg
Threr Arbeit?

Daran, dass wir unser Geschif!
weiterentwickeln und die dafi
erforderlichen Investitionen t
tigen kénnen. Positives Kunden-
feedback und eine gute Atmo-
sphiire im Team sind ebenfalls

tirausgaben auskommen konn-

Ihr Lieblingsort in der Region?
Der Greifensee.

Wobei kénnen Sie am besten
entspannen?

Beim Kochen und Abendessen
mit meiner Familie.

Woriiber &rgern Sie sich?
Wenn Leute meinen, dass man
alles ohne Mithe und Einsatz ha-
ben konnte.

Was ist Ihre Starke?

Ich habe einen guten Uberblick
und bin stark in der Umsetzung
bis ins Detail.

Und Ihre Achillesferse?
Fehlende Geduld.

Wann haben Sie zuletzt etwas
zum ersten Mal gemacht?

Ich war diesen Sommer drei Wo-
chen in den Ferien und habe zum
ersten Mal seit 16 Jahren an kei-
nem Tag gearbeitet.

wichtig
Auf welche Eigenschaften
legen Sie bei Thren Mitarbei-
tern wert?

Ehrlichkeit, Herzblut und Humor.
Welches Buch hat Sie zuletzt

gestartet, 2013 folgte shirtery.ch,
i N: 1l

den sind wir 2010 geziigelt. Vier
Jahre spiiter haben wir unseren
aktuellen Standort bezogen.

Sie betreiben in Féillanden

wirtschaften konnten. Da wir
nicht nur Jeans, sondern auch
Shorts und Shirts verkaufen, ist
unser Sortiment auch an heissen
Tagen attraktiv.

Ist der Jeans-Markt starken

den gréssten der  Trends
Schweiz. Was war dafiirer-  Nein, er ist relativ konstant.
folgsentscheidend? Wenn man

Dass wir so friih online gegangen
sind. 2009 waren die techni-

h die Leute auf der
Strasse anschaut, dann tragen
80 Prozent keine extrem modi-

«Die Kunst des guten Lebens»
von Rolf Dobelli - ein Toolkit
fiirs Leben. Durch die kurzen
Kapitel kann man das Buch auch
bei wenig Zeit gut lesen.
Welche bedeutende Person
witrden Sie gern treffen?

Den ehemaligen US-Prisidenten
Barack Obama. Von ihm wiirde
ich gern wissen, was es briuchte,
dass die Menschheit ohne Mili-

Jirg Marg

Steckbriet BN

« Name: Guido Weltert

» Geburtsjahr: 1966

« Beruf
Geschiiftsfiihrer der
Jeans.ch AG, Fiillanden

« Erlernter Beruf:
Betriebsskonom HWYV,
Dipl. Marketingleiter

= Hobbys: Kochen, Tennis,
Familie und Freunde

« Zivilstand/Kinder:
verheiratet, 2 Kinder

= Wohnort: Uetikon am See

bei uns arbeitet, sagt Riiegg
mit einem Augenzwinkern.
Immerhin: Verglichen mit
frither sei die korperliche
Arbeit heute weitaus weniger
anstrengend.

Sechs-Tage-Woche

Woran sich die jungen Leute
mehrstéren wiirden, seien die
unregelmissigen Arbeitszei-
ten: «Die Kithe geben ja nicht
nur werktags Milch», sagt Rii-

drei Lernende, wovon einer
bei seinem Cousin in der Mol-
kerei Rilegg in Hinwil arbei-
tet. «Dort werden alle wichti-
gen Milchprodukte herge-
stellt: Joghurt, Quark, Butter,
Saverrahm,  Fruchtmilch.
Aber eben kein Kise» Der
entstehtund reift ausschliess-
lich in seinem Betrieb.
Durch die enge Zusam-
menarbeit mit seinem Cousin

egg. ‘melken
muss seine Kiserei nicht, die
Milch kommt von sieben Lie-
feranten aus der Region. «Al
lerdings kinnen wir sie nicht
erst am Montag

om-
men. «Am besten an drei Ta-
gen, dann kénnen beide Sei-
ten beurteilen, ob es passt.»
Oftmals erkenne man schon
am ersten Tag, ob jemand
eine gute Kinderstube genos-
sen habe. «Einmal musste ich
2u einem Vater sagen: dch
kann deinen Sohn nicht iber-
nehmen. Ich will ausbilden
und nicht erziehen.»

Roland Riiegg glaubt nicht,
dass sich der Nachwuchskréif-
temangel in seiner Branche
verschirfen wird: «Unsere
Verbinde arbeiten intensiv
daran, der Milchverarbeitung
zu einem besseren A\IfLrltt
und zumehr

wenn sie schon am Sonntag
angeliefert wird.»

In der Kiserei Rilegg gilt
daher fiir alle Angestellten
die Sechs-Tage-Woche. Dafiir
haben sie dann unter der Wo-
che freie Nachmittage.

zu verhelfen.» Man sei auf
einem guten Weg, es brauche
aber Zeit, bis solche Image-
kampagnen Friichte triigen.
Uber kurz oder lang werde
man aber mehr Lehrlinge aus-
bilden, st er iiberzeugt. jém

Stellenkarussell

Martin Schmidt

Die Sjma GmbH in
Weisslingen hat mit
Martin Schmidt einen
neuen Geschiftsfithrer.
Erfolgt auf Claudia
Buchschacher, die die
Geschicke der Versi-
cherungs-Broker-Fir-
mawihrend sechs Jah-

ren leitete. Sie verbleibt weiter im Unter-
nehmen. Schmidt war zuvor Versiche-
rungs- und Vorsorgeberater fiir KMU
und Private bei der Sima.

Thomas Wirth

Bei der Biomed AG mit
Sitzin Diibendorf gibt
eseinen neuen CEO:
Per 4. September hat
Thomas Wirth die Ge-
schiftsleitung iber-
nommen. Mit dieser

-

sicherstellen, zum anderen neue Impul-
se fiir die kiinftige Entwicklung geben,
wie die Firma mitteilt. Wirth war in der
Biomed AG seit 2012 als COO titig.



