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HAUSWIRTSCHAFT

Lehre als Hauswirtschafterin/Hauswirtschafter

AUSBILDUNG ZUM

Von Simone Gruber

MULTI-TALENT

Seit diesem Jahr gibt es die neue Lehrlingsausbildung zur

Hauswirtschafterin/zum Hauswirtschafter. Die Lehre dauert drei Jahre und

ist von allen namhaften Verbanden und vom BBT (Bundesamt fiir Berufsbil-

dung und Technologie) anerkannt. Als Lehrlingsbetrieb kommen Hotels,

Spitaler, Heime und landwirtschaftliche Betriebe in Frage. Diese Berufslehre

ersetzt die bisherigen ein- und zweijahrigen hauswirtschaftlichen Lehren.

Wirtschaft beginnt mit
Hauswirtschaft

Dieses Jahr begann gesamtschweizerisch
die neue BBT-Berufslehre Hauswirtschaf-
terin/Hauswirtschafter. Gleichzeitig wer-
den die ein- und zweijahrigen hauswirt-
schaftlichen Lehren aufgehoben. Trager
der neuen Berufslehre ist der Dachver-
band HAUSWIRTSCHAFT SCHWEIZ mit
den angeschlossenen Mitgliedern.

Die dreijahrige Ausbildung ist eine Ba-
sisausbildung mit thematischem Schwer-
punkt im 3. Lehrjahr. Dieser Schwerpunkt
kann aus den folgenden drei Bereichen
ausgewahlt werden: Gastebetreuung,
Pflege oder Landwirtschaft.

Die spezifische Ausbildung des
3. Lehrjahres mit Schwerpunkt Pflege
beinhaltet:

- Die Umgebung der Mitmenschen auf
jeder Altersstufe situations- und be-
durfnisgerecht einzurichten und zu
gestalten

— Die Grundpflege auszuftihren

— Mahlzeiten nach individueller Situa-
tion zu verabreichen

- Pflegematerialien und -produkte ge-
zielt einsetzen

— Zusammenarbeit mit dem Pflegeper-
sonal und den Angehérigen

- Erfahrungen im Umgang mit Kran-
kenmobilien sammeln

- Anwendung von Reinigungstechni-
ken und -material

Die Vielseitigkeit, die Abwechslung und

das praxisnahe Arbeiten machen diese

Lehre sehr interessant. Durch den direk-

ten Kontakt zu Mitmenschen aller Al-

tersstufen erwerben die Lehrlinge um-
fassende Menschenkenntnis.

Neue Lehrstellen fiir
Multitalente

Diese Berufslehre eignet sich vor allem ftir

Junge Leute, die kontaktfreudig, flexibel
und teamféhig sind, die anpacken kén-
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nen und Interesse flir Mitmenschen zei-
gen. Am Ende der dreijdhrigen Lehre
kommen daflr auch wahre Multitalente
hervor. Denn wahrend der Lehrzeit durch-
laufen die Lehrlinge folgende Sparten:

- Verpflegung

— Hausdienst

— Service

— Gastebetreuung

— Wascheversorgung

— Administration

— Gesundheits- und Sozialwesen

Die Hauswirtschafterin oder der Haus-
wirtschafter zeichnet zustandig fur die
Organisation und Ausfiihrung hauswirt-
schaftlicher Tatigkeiten, nach 6kologi-
schen und o©konomischen Gesichts-
punkten, im Umgang mit Umwelt,
Materialien, Geld und Ressourcen. Sie/er
hat Kontakt zu Menschen, vom Klein-
kind bis zum alteren Menschen. Nach
abgeschlossener Lehre steht eine vielfal-
tige Arbeitsplatzwahl zur Verfligung.
Zudem ist diese Lehre ein Grundstein fiir
eine spatere hohere Fachausbildung
(z.B. Hauswirtschaftlicher Betriebsleiter,
Fachhochschule, usw.)

Lehrstellenanbieter:

Die kantonalen Lehrstellenbérsen schrei-
ben samtliche offenen Lehrstellen auf
ihren Homepages aus. Im Moment sind
bereits fiir das Jahr 2001 die ersten Stel-
len ausgeschrieben. Die offenen Stellen
sind nach Berufsbezeichnung geordnet
in grésseren Kantonen zusatzlich unter
dem Bezirk/der Region (z.B. Zurich:
www.ktzh.ch/lena/main.idc).

Unter der Homepage der HAUS-
WIRTSCHAFT SCHWEIZ kann man unter
der Rubrik «Hauswirtschaftliche Bildung
— Stellenvermittlung» samtliche Kanto-
ne abrufen (www.hauswirtschaft.ch).
Fir einen Eintrag kann man sich an das
jeweilige Kantonale Amt fur Berufsbil-
dung (AfB) wenden.

Literaturhinweise:

Hauswirtschaft heute
Grundstufe, Stam Verlag Koln-
Munchen, etwa Fr. 50.—
(Ernahrung ist integriert)

Haushaltfiihrung und
Haushaltpflege

Simpfendorfer Klug, etwa Fr. 50.—
(mit Inhalt ftr Gross- und
Kleinbetriebe, ohne Erndhrung)

Hauswirtschaft
Landwirtschaftliche Lehrmittel-
zentrale, etwa Fr. 59.—
(Grundlagen)

Hausdienst

Lehrmittel hausw. Betriebs-
angestellte, Schuldirektion Bern,
etwa Fr. 30.—

(fir Grossbetriebe,

inkl. Arbeitsplane und Checklisten)

Reinigungstechnik
Verlag Uster-Info GmbH, Uster,
etwa Fr. 79.—

Rotation - Verbund -
vieles ist moéglich

Das Interessante an dieser Lehre ist auch
die Moglichkeit, nach dem 1. oder 2.
Lehrjahr den Betrieb zu wechseln und
somit in die Besonderheiten von ver-
schiedenen Arten oder Grossen von Be-
trieben Einsicht zu erhalten. Das heisst,
das erste Lehrjahr konnte in einem Pri-
vathaushalt absolviert werden, das 2.
und 3. Jahr in einem Heim. Auch ein
moglicher Verbund von Lehrbetrieben
ist vor allem fur kleine oder sehr spezia-
lisierte Betriebe ideal: mit einer Rotation
konnen die Kosten und Verantwortung
flr einen Lehrling geteilt werden. Das
jeweilige Kantonale Amt fur Berufsbil-
dung ist den Lehrbetrieben dabei behilf-
lich.



Voraussetzungen fiir die
Lehrbetriebe

Als Lehrbetrieb zugelassen sind Heime
mit einer kantonalen Betriebsbewilli-
gung. Daneben mssen fachliche Kom-
petenz, eine Ausbildung in einem ver-
wandten Beruf, eine héhere hauswirt-
schaftliche Ausbildung, mindestens drei
Jahre Berufspraxis und das Absolvieren
des Lehrmeisterkurses vorhanden sein.
Als hohere hauswirtschaftliche Ausbil-
dung gelten zum Beispiel Hauswirt-
schaftliche Betriebsleiterin», Haushalt-
leiterin, Dipl. Bauerin, Hauswirtschafts-
lehrerin usw. Das jeweilige Kantonale
Amt flr Berufsbildung (AfB) genehmigt
sowohl den Lehrbetrieb sowie den ent-
sprechenden Lehrvertrag. Es Uberwacht
die gesamte Lehre und ist fur die Be-
rufsschule und das Lehrmaterial zustan-
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dig. Zudem fuhrt es auch die entspre-
chenden Lehrmeisterkurse durch.

Das Reglement «Hauswirtschafter/
Hauswirtschafterin» kann vorab bei der
Eidg. Druckmittelzentrale EDMZ, 3003
Bern (www.admin.ch/edmz) bezogen
werden. Dieses enthalt Angaben Uber
Entlohnung,  Unterkunft/Verpflegung,
Arbeitszeiten, Berufsschule, Arbeitspla-
ne usw.

Und tibrigens...

...dieser Lehrabschluss ist auch fur Er-

wachsene moglich (Art. 41 des Berufs-

bildungsgesetzes): Zugelassen werden

Erwachsene, die

— Anderthalbmal solange in einem
hauswirtschaftlichen Beruf arbeiten
wie die vorgeschriebene Lehrzeit
betragt

— Allgemeinbildung und Berufskennt-
nisse ausweisen

— Mit den Lehrlingen die Lehrabschluss-
prifung absolvieren

Das entsprechende Merkblatt Nr. 2161 d

ist zu beziehen bei Deutschschw. Berufs-

bildungsamter-Konferenz, DBK, Giitsch-

strasse 6, 6003 Luzern.

Weitere Fragen Uber diese neugeschaf-
fene Berufslehre beantworten HAUS-
WIRTSCHAFT SCHWEIZ, Helene Karrer-
Davaz, Maiackerweg 14, 8964 Rudolf-
stetten, Tel. 056/631 69 00 (www.haus-
wirtschaft.ch) oder die kantonalen Be-
rufsverbande oder das Kant. Amt fur
Berufsbildung. Die meisten Amter fir
Berufsbildung bieten Informationsblat-
ter an.

News aus der Ernahrungsberatung

DAS GOLD IN DER SUPPE

Von Cornelia Conrad Zschaber, Erndhrungswissenschafterin MSc

Das Binnenland Schweiz erfreute sich um 1826 am ersten und einzigen Schweizer Salzbergwerk mit altem Sole-Re-
servoir. Es war eine gewaltige Arbeit zu leisten, um eine Schweizer Salzquelle zu finden und das Salz — das damals
Gold wert war — an Ort und Stelle aus dem Gestein abzubauen. Noch heute ist die Saline von Bex zu besichtigen.
Heutzutage ist das Salz zwar nicht mehr Gold wert, sollte der Gesundheit zuliebe jedoch wie Gold dosiert werden!

Salz steigert den Genuss unserer Speisen und kann trotz intensiver Forschung nicht wirklich ersetzt werden. Unser Korper
braucht auch einen geringen Teil Salz fur verschiedene Regulierungsmechanismen, zum Beispiel fiir die Nerven- und Muskel-
aktivitaten.

Kochsalz besteht aus Natrium und Chlor und wird in der Verbindung zu Natriumchlorid. Im vierten schweizerischen
Erndhrungsbericht des Bundesamtes fiir Gesundheit wurde 1998 festgestellt, dass Herr und Frau Schweizer dreimal mehr Salz
konsumieren als effektiv notwendig. Die Hauptlieferanten fir Salz sind neben dem Salzstreuer Fleisch/Wurstwaren, Brot und Kése.

Vorbeugen statt heilen

Salz bindet Wasser und halt es in unserem Koérper zurtick. Dies kann zu Wasseransammlungen fihren. Im Weiteren werden
neben erhdhtem Korpergewicht und Alkoholkonsum auch Zusammenhénge von Salzverzehr mit erhdhtem Blutdruck diskutiert.
Hoher Blutdruck ist ein Risikofaktor fuir Herz-Kreislauf-Erkrankungen. Um diesen Faktor tief zu halten und Wasseransammlun-
gen im Kérper vorzubeugen, eignet sich neben Bewegung, moderatem Alkoholgenuss eine ausgewogene und dem Kérper
gerechte, gesunde Ernahrung und reichliche Flussigkeitszufuhr am besten.

Gesundes Essen muss schmecken

Solange gesundes Essen nicht schmeckt, essen wir nicht gesund. Allerdings sind wir «Gewohnheitstiere» und dndern nur un-
gern unsere Lebensart. Probieren Sie trotzdem weniger Fleisch und Wurst zu essen, bevorzugen Sie Gemuse und Obst und
wechseln Sie hin und wieder Hartkdse mit Frischkése aus! Die feine Kiiche kennt eine Vielfalt von wohlschmeckenden und duf-
tenden Krautern, niitzen Sie diese Wirzmaoglichkeiten aus. Grillieren, Résten oder Diinsten bieten willkommene Geschmacks-
abwechslungen, auch mit weniger Salz.

Unser Gaumen gewohnt sich an weniger Salz, und schon bald empfinden wir eine leicht gesalzene Speise als sehr schmack-
haft. Auch Mineralwdsser enthalten verschiedene Mengen an Salz bzw. Natrium. Bevorzugen Sie ein natriumarmes Mineral-
wasser, wie beispielsweise Valser, flr lhre Gesundheit.

Trinken, trinken, trinken

Mindestens 1,5 Liter Flussigkeit brauchen wir taglich, um alle Abbaustoffe optimal auszuscheiden und unseren Kérper fit zu
halten. Je mehr wir uns bewegen und je weniger wir essen, desto mehr Flussigkeit brauchen wir. Ein Mineralwasser wie Valser,

dessen Gehalt an Calcium und Magnesium hoch liegt und gleichzeitig nur wenig Natrium (bildet mit Chlor zusammen das
Kochsalz) enthélt, ist Gold wert fir Ihre Gesundheit.

Fur weitere Informationen:
Valser Mineralquellen AG, Steinholzli, 3097 Liebefeld-Bern, Internet: www.valser.ch, E-mail: admin@valser.ch
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