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Zuversichtlich, unverdrossen und realistisch. So konnte man
die Sicht von Studierenden verschiedener Semester und
Bildungsgiange der SHL Schweizerischen Hotelfachschule
Luzern auf die Zukunft zusammenfassen. Sie haben auf drei
Fragen geantwortet und werfen Blicke auf die Situation

der Welt, die personlichen Perspektiven und die Entwicklung
der Hotellerie.

Hilmar Gernet, Nicole Martin

iir den Schwerpunkt Zukunft
in der aktuellen «Hoteliere»-
Ausgabe haben wir Studie-
rende gebeten, folgende drei

Fragen zu beantworten:

1. In der westlichen Welt verdandern
sich derzeit die Rahmenbedingungen
unseres Lebens, unseres Wohlstands.
Wie beurteilen Sie in diesem Wandel
lhre personliche Situation, ihre Zukunfts-
perspektiven?

2. In lhren zukiinftigen Tatigkeiten in der

Hotellerie und Gastronomie - worauf
freuen Sie sich da besonders?

3. Welchen Zukunftswunsch moéchten Sie

sich erfiillen?

Trotz minimalem
Einfluss die Zukunft
optimal gestalten

Chiara Segmiiller
Semester 2, Praktikum Gastronomie,
Dipl. Hotelier(e)-Gastronom(in) HF

1. Zwischen Sorge um unseren Wohlstand
und der Tatsache, keinen Einfluss dar-
auf zu haben, versuche ich trotzdem
meinen Weg und meine Ziele zu verfol-
gen und sie so optimal wie moglich um-
zusetzen.

2. Besonders freue ich mich auf interes-
sante Begegnungen mit Menschen und
darauf, ihnen eine Freude zu bereiten.
Denn darum geht es in unserer Branche:
ein unbeschwertes und entspannendes
Erlebnis zu bescheren.

3. Fiir die Zukunft kann ich mir vieles vor-
stellen. Im Ausland arbeiten? Oder ein
eigenes kleines Restaurant fithren? Den
endgiiltigen Zukunftswunsch lasse ich
mir bewusst noch offen. Und ich bleibe
neugierig.

/N

ZUKUNFT

Edin Teplavoic
Semester 2, Praktikum Gastronomie,
Dipl. Hotelier(e)-Gastronom(in) HF

1. Mit all dem, was sich in letzter Zeit
getan hat, lebe ich das Leben bestimmt
bewusster. Fiir mich hat die Frage nach
einer Perspektive neu an Bedeutung
gewonnen.

2. Ich freue mich besonders darauf, mei-
nen eigenen Fussabdruck in der Bran-
che zu hinterlassen, sie selbst zu inter-
pretieren und die eigenen Vorstellungen
weiterzugeben.

3. Ein Leben im Ausland. Mich haben die
USA schon als Kind gepragt. Mich dort
auszuleben, wire ein grosser «Wish
come true».

Joy de Filippis

Semester 1, Gastronomie,

Dipl. Hotelier(e)-Gastronom(in) HF

1. Ich denke, dass es in Zukunft immer
wichtiger wird, mit dem Zeitgeist mit-
halten zu kénnen und sich dabei stetig
den neuen Rahmenbedingungen anzu-
passen. Dabei sollte man sich jedoch
nicht einschiichtern lassen. Denn mit
viel Elan, Kreativitdt und Flexibilitat
kann man auch in sich verdndernden
Zeiten vieles erreichen.

2. Besonders freue ich mich auf das Ar-
beiten an verschiedenen Orten auf der
Welt und dass ich dabei neue Kulturen,
Menschen und ihre Lebensweisen ken-
nenlernen kann. Auch freue ich mich, in
moglichst vielen Bereichen der Gastro-
nomie und Hotellerie Erfahrungen zu
sammeln und mit engagierten Arbeits-
kolleg:innen zusammenzuarbeiten.

3. Mein Zukunftswunsch ist es, eines
Tages meinen eigenen Betrieb zu fithren
und dabei meine Ideen in die Realitét
umzusetzen.
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Carolina Cruz

Semester 1, Gastronomie,

Dipl. Hotelier(e)-Gastronom(in) HF

1. Auch wenn sich der Wohlstand veréin-
dert, bewegen wir uns nach wie vor in
beachtlichem Wohlstand. Das ist mir
klar. Mir ist auch bewusst, dass die
aktuelle Weltlage unseren Wohlstand
gefahrdet. Es ist an der Zeit, unseren
Fokus auf Nachhaltigkeit und erneuer-
bare Ressourcen zu legen. Weiter darf
auch nicht vergessen werden, dass es
nach wie vor notwendig ist, unsere
Branche besser in der Politik zu vertre-
ten, um massgeblich dazu beizutragen,
dass unsere Stimme gehort wird.

2. Ich bin sehr dankbar dafiir, dass wir an
der SHL auf das Thema Nachhaltigkeit
in allen Bereichen sensibilisiert werden.
Und ich freue mich darauf, «Sustain-
ability» in unserer Branche zu férdern
- und alle meine Weggefahrten dazu

anzuregen.

3. In erster Linie mochte ich mir eine
Zukunft im Ausland aufbauen, wo ich
meine wertvollen Erfahrungen ein-
fliessen lassen und den mir wichtigen

Themen eine Stimme geben kann.

Anja Thomet
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Semester 6, Unternehmensfiihrung,

Dipl. Hotelier(e)-Gastronom(in) HF

1. Vor zehn Jahren hétte ich Wohlstand
noch mit materiellen Dingen definiert.
Ein Leben gefiillt mit geniigend Zeit
fiir die Dinge, die mir persénlich am
Herzen liegen und Freude bereiten, das
bedeutet fiir mich Wohlstand heute.
Ein Wandel bedeutet immer auch eine
Chance. Wenn wir es schaffen, die An-
derungen der Rahmenbedingungen
nicht nur wahrzunehmen, sondern dar-
auf einzugehen, steht einer erfolgrei-
chen Zukunft - auch fiir die Hotellerie
und Gastronomie — nichts im Weg. Eine
grosse Chance hierbei sehe ich in der
Aufwertung der Arbeitgeberattrakti-
vitdt. Hier sind kreativen Ideen keine
Grenzen gesetzt, um der schonen Be-
rufung des Gastgeberseins durch gute
Arbeitsbedingungen wieder Faszina-
tion zu verleihen.

2. Durchzustarten! Wo genau mich meine
berufliche Zukunft hinbringt, weiss
ich noch nicht. Doch eines ist klar: Es
soll eine Tatigkeit sein, die mir erlaubt,
mitzudenken, mitzusprechen und mit-
zuentscheiden. Denn darauf freue ich
mich sehr.

3. Mein Traum ist es, meine beiden Lei-
denschaften, Yoga sowie Hotellerie und
Gastronomie, miteinander zu verkniip-
fen. Im Januar beginne ich dafiir eine
Weiterbildung in Yoga. Ein Yoga-Hotel
in der Schweiz zu griinden, ist mein Her-
zenswunsch fiir die Zukunft.

Chi Keung Wan

Semester 5, Hospitality Business

Administration, Bachelor of Science in
Hospitality Management

1. Die letzten Jahre waren fiir alle Hote-
liers eine wahre Achterbahnfahrt. Re-
silienz, Authentizitat und Nachhaltig-
keit werden meiner Meinung nach die
neuen Normen von Hospitality sein. Ich
bin zuversichtlich, dass unsere Branche
wieder aufblithen und glanzen wird.

2. Ich freue mich sehr auf die bevorstehen-
den Verdnderungen in der Hotellerie
und Gastronomie. In den néachsten
Jahren mochte ich mich fiir diese Veréan-
derungen einsetzen, selbst wertvolle
Verdnderungen herbeifiihren und neue
Ideen fiir die Branche einbringen.

3. Mein langfristiges Ziel ist es, ein Unter-
nehmen zu griinden, das klassische
Hospitality-Modelle modernisiert und
in das digitale Zeitalter tiberfiihrt.

LA CONFITURE

aux fruits suisses

Premium
Genuss fiir
lhre Gaste

Neu: «La Confiture» - aus Schweizer
Frichten im edlen Mini-Jar.

- Premium-Rezeptur

- Mit 55% Fruchtanteil

- Hergestellt aus Schweizer Frichten
und Schweizer Zucker

- Edles Verpackungsdesign
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