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Bild: La Capriola

Nicht alle Jugendlichen sind direkt nach der Schule bereit fUr eine
Ausbildung. Manche brauchen Zeit, Klarheit oder Stabilitat. Seit Uber
20 Jahren konnen sie dank der Stiftung La Capriola trotzdem eine
Lehre Gastro- oder Detailhandelsbereich machen. In Davos helfen
verschiedene Hotels und Restaurants als Partnerbetriebe mit, die Ziele
der Stiftung und damit die Traume der Lernenden zu verwirklichen.

Die Schulabgangerinnen und Schulabgdngern, die sich
fureine Lehre in der Gastronomie interessieren, jedoch
einen speziellen UnterstUtzungsbedarf aufweisen,
werden der Stiftung La Capriola von der Invalidenver-
sicherung) fur eine Massnahme in der beruflichen
Grundbildung zugewiesen, wie Geschaftsleiter Conrad
Cadonau erklart. «In einem differenzierten und umfas-
senden Aufnahmeverfahren wird im Rahmen unserer

vernetzten Forderung (personlich, sozial, fachlich) im
Einvernehmen mit dem Partnerbetrieb Gber die Aus-
wahl entschieden. Dabei wird erwogen, ob im An-
schluss an die Ausbildung und gestltzt auf unsere
Fuhrung und Begleitung eine nachhaltige Integration
und Tatigkeit im ersten Arbeitsmarkt sowie ein auto-
nomes, selbstandiges Leben in der Gesellschaft er-
reicht werden konnen. Wenn diese Ziele auch nur ir-



gendwie in Aussicht gestellt werden kénnen, freuen wir
uns, diesen Bildungs- und Entwicklungsauftrag durch-
fihren zu durfen» Denn die Jugendlichen kdnnen
meist mehr leisten und erreichen, als sie sich zutrauten.

La Capriola agiert in allen Fallen als fallfthrender Lehr-
betrieb und sorgt fur ein geordnetes, stimmiges Um-
feld. Direkt in den Partnerbetrieben unterstitzt der
Berufsbildner von La Capriola die Betriebe bei der prak-
tischen Berufsbildung. Dabei wird nach einem Drei-
Sdulen-Konzept vorgegangen, das aus der Ausbildung
im ersten Arbeitsmarkt - also direkt an der Front - dem
Leben in Wohngruppen sowie der Integration in den
Berufsalltag, inklusive Besuch der 6ffentlichen Gewer-
beschule. Dabei wird fir jede Lernende und jeden Ler-
nenden eine individuelle Betreuung aufgegleist, was
naturlich mit grossen Herausforderungen verbunden
ist. Schliesslich ist jede Person wieder anders. Dies stellt
nicht nur an die Ausbildungsbetriebe, sondern auch an
die Mitarbeitenden der Stiftung hohe Anforderungen.
So sind nicht nur die Ausbildner, welche die Lernenden
in den Partnerbetrieben begleiten, sondern beispiels-
weise auch die Bezugspersonen in den Wohngruppen
absolute Fachleute. «Die Stiftung hat vor mehr als 20
Jahren mit einer innovativen Idee aufgezeigt, dass Inte-
gration beziehungsweise Inklusion von Menschen mit

UnterstUtzungsbedarf moglich ist. Sie gelingt gesell-
schaftlichwie auchin der realen Welt des ersten Arbeits-
markts. Dieses Gelingen setzt aber gewisse Parameter
voraus, die im personlichen, sozialen wie auch im beruf-
lichen Umfeld mit einer gewissen Stringenz ausgeubt
werden mussen», fuhrt Cadonau aus. Die angesproche-
nen Fachpersonen sind nicht immer leicht zu finden,
auch weil viele Bewerber dann doch nicht das ge-
wunschte Rustzeug mitbringen. «Es ware unserem All-
tag dienlich, wenn die sozialpadagogischen Lehrplane
im tertidren Bildungsbereich (h6here Fachschulen oder
Fachhochschulen) dem Spagat zwischen blumiger The-
orie und dem hartndckigen, widerstandigen Jetzt in der
Praxis besser gerecht wirden», kann sich Cadonau ei-
nen kleinen Seitenhieb auf die Bildung nicht verkneifen.

Trotz aller Herausforderungen kann das Ausbildungs-
modell der Stiftung La Capriola als erfolgreich be-
zeichnet werden. Bisher konnten in Davos und Luzern
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Bild: La Capriola

119 Jugendliche ihre Lehre erfolgreich abschliessen,
104 davon sind im ersten Arbeitsmarkt integriert. Je
nach Veranlagung erhalten die Lehrabgangerinnen
und Lehrabgdnger nach drei Jahren das Eidgendssi-
sche Fahigkeitszeugnis, nach zwei Jahren das Eidge-
nossische Berufsattest, oder sie werden ebenfalls
nach zwei Jahren Praktikerinnen oder Praktiker. Lehr-
stellen gibt es in den Bereichen Kiche, Restauration,
Hotellerie-Hauswirtschaft, Réception und Detailhan-
del (Lebensmittel und Textil).

Will La Capriola sein Modell inskunftig noch auswei-
ten? Auch daraufweiss Cadonau einiges zu berichten:
Wir muUssen alles unternehmen, damit wir zumindest
eine ausgeglichene Erfolgsrechnung prasentieren
konnen. La Capriola ist nur dann wirtschaftlich erfolg-
reich, wennwir Uber fast eine 100-Prozent-Auslastung
verfugen, und das Uber das ganze Jahr. Das gelingt
uns leider nichtimmer: So helfen uns sehr grosszugi-
ge Gonner und wohlvollende Spender, das Produkt La
Capriola fur die Lernenden am Leben zu erhalten. Um
besser und breiter abgestutzt zu sein, arbeiten wir da-
ran, weitere Berufe ausserhalb der Hotellerie anzubie-
ten. Diese sehr positiven Erfahrungen méchten wir
auf andere Berufsangebote Ubertragen. Aktuell sind
wir daran die Partnerschaft mit Manor und Coop zu
standardisieren. Im Jahr 2028 beabsichtigen wir, in
Chur einen dritten Standort zu er6ffnen. Die Stiftung
La Capriola mdchte inr Angebot breiter, attraktiver ge-
stalten. Dabei mochten wir uns weiter diversifizieren
und 6ffnen uns weiter fir andere Branchen in der be-
ruflichen Grundbildung des ersten Arbeitsmarktes.»
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Infos
E!‘I‘ www.lacapriola.ch



Bei den Althoff-Betrieben, zu denen das Ameron gehdrt (im Bild das Hotel
Bellerive Ziirich), wird Wert auf eine fundierte Ausbildung gelegt.
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Bild: Althoff Hotels

Das AMERON Davos Swiss Mountain Resort wurde
2015in Davos eroffnet und bildet von Anfang an Lehr-
linge aus. Die Zusammenarbeit mit der Stiftung La
Capriola bestehe bereits seit 2017, habe sich kontinu-
ierlich entwickelt und sei heute ein fester Bestandteil
des Engagements als regional verankerter Ausbil-
dungsbetrieb, erklart Jill Portmann, Area Director of
Sales & Marketing Schweiz bei der international tati-
gen Althoff Hotelgruppe, zu der das AMERON Davos
Swiss Mountain Resort gehort.

Auschlaggebend, die Zusammenarbeit einzugehen,
sei die Uberzeugung, dass Hotellerie mehr bedeutete
als Gastfreundschaft im klassischen Sinn. «Ausbil-
dung, soziale Verantwortung und regionale Veranke-
rung sind Werte, die wir aktiv leben mochten. Die Zu-
sammenarbeit mit La Capriola ermoglicht es uns,
jungen Menschen berufliche Perspektiven zu eroff-
nen, ihre Starken zu férdern und gleichzeitig unserer
regionalen Verantwortung in Davos gerecht zu wer-
den», so Portmann.

Bisher scheint die Zusammenarbeit offenbar zu funk-
tionieren, wie die Verantwortlichen erklaren: «Wir sind
mit der Zusammenarbeit sehr zufrieden. Besonders
wichtig ist uns ein wertschatzendes, verldssliches und
gleichberechtigtes Miteinander. Die Lernenden sollen
nicht als Sonderfall betrachtet werden, sondern als Teil
des Teams, mit individuellen Starken, Entwicklungs-
schritten und klarer fachlicher Begleitung. Wir legen
grossen Wert auf Respekt, Geduld, klare Kommunika-
tion und ein Umfeld, in dem Vertrauen wachsen kann.»

Die Lernenden werden je nach Ausbildungsweg, Eig-
nung und personlicher Entwicklung in verschiedenen
operativen Bereichen eingesetzt. Dazu gehoren ins-
besondere Service, Kiche und Housekeeping, aber
auch administrative Bereiche wie Front Office und Re-
servierung. Entscheidend sei, dass die Aufgaben sinn-
voll begleitet wirden und den jungen Menschen er-
maoglichten, schrittweise Verantwortung zu Gberneh-
men und praktische Erfahrungen im Hotelalltag zu
sammeln, stellt Portmann fest. Die grosste Herausfor-
derung bestehe darin, die Dynamik eines Hotelbe-
triebs mit den individuellen BedUrfnissen der Lernen-
den in Einklang zu bringen. Gerade in der Hotellerie
gebe es Situationen mit hohem Tempo, wechselnden
Anforderungen und direktem Gastekontakt. Dies er-
fordere von allen Beteiligten Aufmerksamkeit, Flexibi-
litat und eine offene Kommunikation. «Gleichzeitig
erleben wir genau darin auch einen grossen Mehr-
wert: Das Team lernt, bewusster miteinander umzu-
gehen und Verantwortung gemeinsam zu tragen.»

Wer zufrieden ist, denkt normalerweise nicht an die
Beendigung einer fruchtbaren Zusammenarbeit. Das
ist auch beim AMERON so. Man wolle die Zusammen-
arbeit mit La Capriola sehr gerne weiterfUhren, erklart
Portmann. «Sie entspricht unserem Selbstverstandnis
als verantwortungsbewusster Arbeitgeber und als
Hotel mit starker regionaler Verwurzelung. Die Part-
nerschaft leistet einen wichtigen Beitrag zu Ausbil-
dung, Chancengleichheit und sozialer Integration. Fur
uns ist sie nicht nur ein Engagement fur einzelne jun-
ge Menschen, sondern auch ein Zeichen dafur, wie
moderne Hotellerie gesellschaftliche Verantwortung
Ubernehmen kann.»

Infos
www.ameroncollection.com/de/
davos-swiss-mountain-resort



Auch die Hochgebirgsklinik Davos gehort schon seit
einigen Jahren zu den Partnerbetrieben von La Ca-
priola. Paula Vetter, Leitung Restauration / Stv. Leitung
Hotellerie, erklartim Interview, warum dem so ist und
aufwas man besonders achtet.

Paula Vetter, wie lange arbeitet ihr schon mit
La Capriola zusammen?
Paula Vetter: Seit rund drei Jahren.

Was hat fiir euch den Ausschlag gegeben, die
Zusammenarbeit einzugehen?

Als Arbeitgeberin ist es uns wichtig, Menschen mit
besonderen Herausforderungen Perspektiven zu
bieten und ihre Integration in die Arbeitswelt zu
unterstutzen. Die Zusammenarbeit mit La Capriola
ermoglicht es uns, einen konkreten Beitrag zu leis-
ten und Menschen auf ihrem beruflichen Weg zu
begleiten. Gleichzeitig erleben wir immer wieder,
wie wertvoll diese Zusammenarbeit auch fur unser
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Im Restaurant La Capra der Hochgebirgsklinik Davos werden Gdste gerne

Bild: HGK

Team ist.

Wie zufrieden seid ihr mit der Situation, und
worauf legt ihr besonderen Wert?

Wir sind mit der Zusammenarbeit sehr zufrieden. Be-
sonders wichtig ist uns eine individuelle Begleitung
der Mitarbeitenden. Durch einen schrittweisen Auf-
bau von Aufgaben und Verantwortung kénnen sie Si-
cherheit gewinnen, Selbstvertrauen entwickeln und
ihre Fahigkeiten kontinuierlich erweitern. Dabeilegen
wir grossen Wert auf Wertschatzung, Verlasslichkeit
und eine offene Kommunikation. Besonders schon ist
es zu erleben, wenn Mitarbeitende mit der Zeit mehr
Verantwortung Ubernehmen und sichtbar an Selbst-
vertrauen gewinnen.

In welchen Bereichen werden Lehrlinge oder
Lehrtéchter bei euch eingesetzt?

Aktuell erfolgt der Einsatz im Servicebereich unseres
Restaurants. Grundsatzlich kdnnen wir uns kinftig
auch Einsatze in weiteren Bereichen vorstellen.

empfangen.

Welches sind die grossten Herausforderungen,
die der Alltag mit sich bringt?

Wie beijeder individuellen Forderung besteht die He-
rausforderung darin, die jeweiligen Voraussetzungen
und Beddurfnisse richtig einzuschatzen und die Balan-
ce zwischen Férdern und Fordern zu finden. Entschei-
dend ist dabei, realistische Entwicklungsschritte zu
ermoglichen und die Mitarbeitenden in ihrem Tempo
zu begleiten.

Inwiefern werdet ihr gerne auch in Zukunft mit
La Capriola zusammenarbeiten, und aus
welchen Griinden?

Wir mochten die Zusammenarbeit auch kinftig gerne
fortsetzen. Die Grunde sind dieselben wie zu Beginn:
Menschen zu unterstitzen, ihre Starken zu fordern
und ihnen Perspektiven im Arbeitsalltag zu bieten.
Gleichzeitig schatzen wir den professionellen, offenen
und konstruktiven Austausch mit La Capriola sehr. Die
Zusammenarbeit ist fUr beide Seiten bereichernd und
basiert auf gegenseitigem Vertrauen sowie einer ge-
meinsamen Haltung gegenuber beruflicher Integra-
tion und Férderung.

Infos
www.hochgebirgsklinik.ch/
aufenthalt/gastronomie



Bilder: Stau Davos

Das Restaurant Stau an der Promenade, vis-a-vis
Post- und Bubenbrunnenplatz in Davos Platz, wurde
2022 eroffnet und erfreut sich grosser Beliebtheit -
nicht nur bei der Bevolkerung allgemein, sondernins-
besondere auch bei Veranstaltern. Seit 2023 arbeite
man mit der Stiftung La Capriola zusammen, sagt
Reto, Pachter und Geschaftsfihrer des Restaurants.
«Ich kenne die Stiftung bereits von Luzern her und
habe selbst fur La Capriola in Davos gearbeitet.» Fur
ihn sei die Begleitung von Lernenden mit Unterstut-
zungsbedarf eine Investition in die Zukunft und gera-

de in der heutigen Zeit des Fachkraftemangels ein
guter Weg, junge Menschen fur die Gastronomie zu
begeistern.

Naturlich lauft das Alltag nicht immer reibungslos ab,
wie Reto bestatigt. Es sei in der Tat nicht immer ganz
einfach, allem gerecht zu werden. Jeder und jede Ju-
gendliche sei ein Individuum und miusse differenziert
betreut werden. «Wir haben einerseits den Druck der
Wirtschaftlichkeit und Stress durch unseren Alltag,
mochten jedoch trotzdem genug Zeit fur unsere Ler-
nenden aufbringen kdnnen.» Eine weitere Herausfor-
derung seien die starken Schwankungen betreffend
Auslastung, die auch direkt das Stresslevel der Ler-
nenden beeinflusse. Da sei es hilfreich, den Ausbil-
dungsleiter von La Capriola an der Seite zu wissen.
«Mit dessen Unterstutzung bringen wir alles sehr gut
unter einen Hut.»

Die Lernenden konnen in Kuche oder Service einge-
setzt werden, wobei im Restaurant Stau derzeit einzig
jemand in der Kuche eine fundierte Ausbildung ge-
niessen darf.

Auch beim Stau denkt man nicht an ein Ende der Zu-
sammenarbeit mit La Capriola. Der ausschlaggeben-
de Punkt sei dabei die Motivation, etwas zu lernen,
meint Reto. «Etwas weiterzugeben an Menschen, die
einen etwas grosseren Rucksack als andere, welche in
anderen Bereichen keine Chance haben. Diese moch-
ten wir unterstitzen. Wir lernen gegenseitig, und im
besten Fall bleibt uns ein Lernender nach der Lehre
ausgebildet auch erhalten.»

ClpAl)

Infos
www.staudavos.ch



Das Alpengold Hotel arbeitet neu mit der Stiftung La
Capriola zusammen. «Die Stiftung ist auf uns zuge-
kommen - und der Zeitpunkt hat gepasst. Wir arbeiten
seit Jahren mit Praktikantinnen und Praktikanten zu-
sammen, die ihr berufliches Praktikum im Rahmen ei-
ner Hotelfachschulausbildung bei uns absolvieren.
Seit rund einem Jahr bilden wir zudem Lernende als
Kochin/Koch mit EFZ aus. Diese Erfahrungen haben
uns bestatigt, dass Ausbildung etwas sehr Bereichern-
des ist - nicht nur fur die Lernenden selbst, sondern
auch fur das gesamte Team. Es ist schon zu sehen, wie
sich junge Menschen entwickeln, und wir stellen fest,
dass dies eine sehr positive Wirkung auf alle Mitarbei-
tenden hat», erklart Mario Gubi, General Manager
beim Alpengold Hotel. Die Beweggrinde, mitzuma-
chen, sind einfach: Die Freude an einer Tatigkeit, die
Spass mache, kdnne einem niemand nehmen. Die Ho-
tellerie biete dafur besonders gute Voraussetzungen:
Sie vereine die unterschiedlichsten Bereiche unter ei-
nem Dach - von der Kiche Uber den Service bis zur
Reinigung, Lingerie und Werkstatt. Man arbeite mit
Lebensmitteln, brauche Kopf und Hand, begegne ver-
schiedensten Materialien, Texturen und Geraten - und
sei immer im Kontakt mit Menschen. «Diese Vielfalt
schatzen wir sehr, und wir glauben, dass sie gerade fur
junge Menschen mit unterschiedlichen Fahigkeiten
und Neigungen viele Moglichkeiten eroffnet.»

FUr die Ausbildung der La Capriola-Lernenden sind
sind vorerst zwei Bereiche vorgesehen: das House-
keeping sowie die Kiche. Zwei Welten, die kaum un-
terschiedlicher sein kdnnten — und genau das macht
es interessant. Im Housekeeping steht die Sorgfalt,
das Auge furs Detail und ein hohes Mass an Selbst-
organisation im Vordergrund. In der Kiche hingegen
ist es das Handwerk, die Kreativitat und das Arbeiten
im Team unter manchmal grossem Druck - «wobei wir
die Lernenden dem nicht aussetzen werden», wie Gu-
bi betont. Beide Bereiche bieten den Lernenden die
Maoglichkeit, echte Starken zu entdecken - und sich
auszuprobieren.

«Uns ist es wichtig, dass Lernende ihre eigenen Fahig-
keiten und Neigungen kennenlernen. Starken sollen
weiter geférdert, Schwachen gezielt entwickelt wer-
den - und beides soll aufeinander abgestimmt sein.
Das Ziel ist ein gutes Ergebnis nach aussen, aber
ebenso eine innere Befriedigung am Ende eines Ar-
beitstages. Das ist fir uns der Kern einer guten Aus-
bildung.

Im «atelier VERT» des Alpengold Hotels kommen Feinschmecker auf ihre

Kosten.

Ob man sich schon eine langerfristige Zusammenar-
beit vorstellen kann? «Fir uns steht eine gute Ausbil-
dungim Vordergrund - wir wollen nichts Uberstirzen.
Die ersten Lehrgange sind auf zwei Jahre ausgelegt.
Wenn es fur uns als Betrieb und fur die Jugendlichen
stimmt, werden wir diese Zusammenarbeit sicherlich
in die Zukunft fuhren», erklart Gubi. Die Lernenden
brachten unterschiedliche Ausgangssituationen mit,
braucht individuelle Begleitung, bdten aber echtes
Potenzial - gerade in einem Betrieb, der Ausbildung
bereits als Teil seiner Unternenhmenskultur verstehe.
«Verlasslichkeit, Freude an der Arbeit und das Entde-
cken der eigenen Starken stehen fur uns im Mittel-
punkt. Ein Hotel bietet dafur ideale Bedingungen.
Ganz allgemein legen wir grossen Wert auf eine ge-
zielte Einfuhrung, dies bei allen Mitarbeitenden - und
damit auch den Lernenden. In einem grossen Hotel
gilt es, sich auch einen Uberblick tber das gesamte
Hotel zu verschaffen und das Zusammenspiel der ver-
schiedenen Bereiche zu erkennen - denn jeder Mit-
arbeitende ist ein Teil in diesen vielen Prozessen.

Infos
www.alpengoldhotel.com

Bild: Alpengold Hotel



