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Kanton fördertBerufsmaturität
Zug Die strategischen Eckwerte Berufsbildung Zug 2019 bis 2026 sind verabschiedet worden. Sie

basieren auf den Leitlinien und Stossrichtungen des Bundes sowie auf der Strategie des Regierungsrats.

DerKantonZugverfügtübereine
grosse Vielfalt und eine hohe
Qualität anansässigenUnterneh-
men, die Lehrstellen anbieten.
«Verbundenmit einer guten Zu-
sammenarbeit mit Nachbarkan-
tonen können den Jugendlichen
sehr gute Bildungs- und Arbeits-
marktchancengebotenwerden»,
istVolkswirtschaftsdirektorMat-
thiasMichel überzeugt.

Im Kanton Zug sollen mög-
lichst viele LernendedieBerufs-
maturität abschliessen. Ange-
strebt wird deshalb eine über
dem schweizerischen Durch-
schnitt liegende Berufsmaturi-
tätsquote. «Ebenso soll Zug ein
interessanter Bildungsplatz für
Höhere Fachschulen bleiben»,
lässt sich Matthias Michel in
einer Mitteilung der Volkswirt-
schaftsdirektion zitieren und
freut sich, dass der Regierungs-
rat die neue Höhere Fachschule
Informatik und Elektronik (am
Gewerblich-industriellen Bil-
dungszentrum Zug) als Legisla-
turziel gesetzt hat.

Förderung international
ausgerichteterProjekte

Generell hat die Weiterbildung
einen hohen Stellenwert sowie
auch die Bildungsangebote für
Erwachsene. Schliesslich soll der
Kanton weiterhin international
ausgerichtete Angebote (Berufs-
bildung international für Kauf-
leute und Informatik-Fachleute)
fördern.

DieBerufsbildung ist alsVer-
bundaufgabe vonWirtschaft und
Staat angelegt. Diese sogenann-
te Lernortkooperation wird im
KantonZugaktiv gelebt. Zeichen
dafür ist, dass die neuen strate-
gischen Eckwerte verbundpart-
nerschaftlich erarbeitet worden
sind.Beat Schuler, LeiterAmt für
Berufsbildung, erläutert: «Alle
Stakeholder, dasheisstGewerbe,

Industrie, Gewerkschaften, Be-
rufsfachschulenunddasAmt für
Berufsbildung, wurden in den
Prozess der Entwicklung dieser
Eckwerte einbezogen.»

DiesenHerbst veröffentlich-
te der Regierungsrat seine Stra-
tegie 2019 bis 2026 unter dem

Motto «Mit Zug erfolgreich».
Ebensohat das Staatssekretariat
für Bildung, Forschung und In-
novation SBFI das Projekt Be-
rufsbildung 2030 lanciert. Die-
ses besteht aus zehn strategi-
schen Leitlinien und der
dazugehörenden Stossrichtung.

Ein spezieller Fokus richtet sich
auf die Industrie 4.0 und deren
digitaler Transformation. An-
handder neuenübergeordneten
Vorgaben, einerseits der Regie-
rungsstrategie 2019 - 2026 und
andererseits der Berufsbildung
2030 des Bundes, sind die stra-

tegischen Eckwerte Berufsbil-
dung Zug überarbeitet worden.
Darauswurdendie strategischen
Eckwerte Berufsbildung Zug
2019 - 2026definiert,welchedie
SchulkommissionBerufsbildung
Zug Ende Oktober 2018 verab-
schiedet hat. (haz/PD)

Blick in ein Unterrichtszimmer der Gewerblich-industriellen Berufsschule Zug. Bild: Werner Schelbert (Zug, 5. Juli 2018)

PHZugmit neuem
Verwaltungsleiter

Zug Der neueVerwaltungsleiter
der Pädagogischen Hochschule
Zug (PHZug) heisst Roger Blätt-
ler (Bild). SeinAmt tritt er imAp-
ril 2019an.Der 54-jährigediplo-

mierte Maschi-
neningenieur
ETHmitVertie-
fung in Be-
triebswissen-
schaften hat ei-
nen Master in

Business Administration und
langjährige Erfahrungen in Bil-
dungs- und Dienstleistungs-
unternehmen. Aktuell ist er Lei-
ter Finanzen und Services an
einer Privatschule,wie die Päda-
gogische Hochschule Zug (PH
Zug) meldet. Der in Hagendorn
wohnende Blättler wird als Ver-
waltungsleiter auchMitglied der
Hochschulleitung der PHZug.
Blättler ist derNachfolger vonPe-
ter Stehrenberger, der die Ver-
waltungsleitung der PH Zug per
1. August 2019abgebenwird.Für
die Schulen St. Michael Zug
(SStM)wirdStehrenbergerbis zu
seiner Pensionierung im Jahr
2020weiterhinalsGeschäftsfüh-
rer tätig sein. Der neue Verwal-
tungsleiter wird kein Doppel-
mandat mehr ausüben, sondern
nur fürdiePHZugarbeiten.«Ich
danke Peter Stehrenberger für
sein langjährigesEngagement für
die PHZug», sagt Regierungsrat
Stephan Schleiss. (haz/PD)

Rochade in
den Ressorts

Oberägeri DerGemeinderat hat
am 27. November die Ressorts
für die Legislaturperiode 2019
bis 2022 verteilt. Bei den drei
Bisherigen gab es eine Rochade:
Gemeindepräsident Pius Meier
(FDP) übernimmt das Ressort
«Präsidiales» und den Bereich
«Bau und Infrastruktur». Das
Ressort «Bildung» wird weiter-
hin von Marcel Güntert (FDP)
geleitet. Er wurde zudem als Vi-
zepräsident gewählt.DasRessort
«Soziales» leitet auch künftig
Paul Iten (Forum). Das Ressort
«Finanzen»übernimmtdieneu-
gewählteEvelynRust (CVP) und
BeatWyss (CVP) steht als neuer
Gemeinderat dem Ressort «Si-
cherheit» vor. (rub/PD)

Neuer Kripo-Chef
tritt Amt an

Zug Thomas Nabholz (Bild),
Chef derKriminalpolizei bei der
ZugerPolizei, hat seinAmtange-
treten. Der 36-Jährige folgt auf
Thomas Armbruster, der seit
dem 1. Dezem-
ber der Zuger
Polizei alsKom-
mandant vor-
steht. Nabholz
war vor seinem
Wechsel zurZu-
ger Polizei während sieben Jah-
ren als Staatsanwalt im Bezirk
Marchund imKantonSchwyz tä-
tig, heisst es in einerMedienmit-
teilung der Zuger Polize. Zuvor
arbeitete der Jurist und Anwalt
während eines Jahres als Unter-
suchungsleiter, Abteilung Straf-
recht, bei Swissmedic in Bern.

GrössereBandbreite
derTätigkeiten

«DieMöglichkeit, imBereichEr-
mittlungen auch strategisch und
präventiv tätig sein zu können,
war für mich einer der Gründe
für den Wechsel. Mit der neuen
Funktionwächst auch die Band-
breite der Tätigkeiten», freut
sichNabholz.AlsChefderKrimi-
nalpolizei sind ihm die Dienste
Wirtschaftsdelikte,Kapitaldelik-
te, Jugenddelikte, Kriminaltech-
nik, Spezialermittlung sowie das
Kantonale Lagezentrum unter-
stellt. Thomas Nabholz ist ver-
heiratet, Vater eines Sohnes und
mit seiner Familie im Kanton
Zugwohnhaft. (haz/PD)

Gratulation

100. Geburtstag

Gestern konnte LouiseWiget im
Altersheim Chlösterli in Unter-
ägeri bei besterGesundheit ihren
100. Geburtstag feiern.Wir gra-
tulieren herzlich. (zim/PD)

Mann stirbt
nach Arbeitsunfall
Zug Ein49-jährigerArbeiter hat
bei einem Unfall am Mittwoch,
28.November, schwereKopfver-
letzungenerlitten.WiedieZuger
Polizeimitteilte, ist derMannam
Montagabend seinen Verletzun-
gen erlegen. Die Ermittlungen
zum Unfallhergang sind noch
nicht abgeschlossen. (zim/PD)

Mailänderli – einAllerwelts-
Guetzli könntemansagen.
Das eher blasseGebäck gehört
aber in jedenGuetzlisack. Denn
haben Sie schon einmal in die
grossen enttäuschtenKinderau-
gen geblickt, nur weil Sie dach-
ten, besonders originell zu sein,
indemSie «Espresso-Guetzli»
backten? Es ist nicht zu empfeh-
len. DieMailänderli gehören in
dieGuetzli-Schachtel wie die
farbigenKugeln an denChrist-
baum – zumLeidwesen anderer.

Mailänderlimüssen auch
nicht langweilig sein.Kein
Guetzli eignet sich besser zum
Verzieren – dieser Umstand ist
der von Kollege Ziegler ange-
prangerten Blassheit zu verdan-
ken. Farbige Kügelchen oder
Smarties eignen sich hervorra-
gend. Zudem lädt schon der
Teig –mehrheitlich aus Butter
und Zucker – zum Schnausen
ein. Auchwenn dies auf keinen
Fall übertriebenwerden darf
– diemütterliche Legende von
den Bauchschmerzen hat sich
beimir als wahr erwiesen.

Mailänderli sindhaltKlassi-
ker: einfach, schnell in der
Herstellung und auch für
Back-Banausenwiemich
absolutmachbar. Jedes Jahr
backe ich diese Guetzli für
meinen Vater. Er
liebt sie besonders,
wenn ich sie zu
lange imBackofen
lasse. Nur an den
Rändern angeko-
kelt und dunkel-
braun sind sie für
ihn gut genug. Ich
gebe aber zu,mir
schmeckenMailän-
derli – ob inHerz- oder Stern-
form –mit einer Tasse Glühwein
am besten.

Mailänderli – diese grenzwer-
tigen,meist inHerzformund
nur in derWeihnachtszeit
dargereichtenDinger, die an
gepresstes Sägemehl gemah-
nen.Kaumhatman sich einen

dieser blassenKek-
se in denMund
geführt undwill
ihn zerkauen,
bekommtman
Panikattacken. Es
droht der Ersti-
ckungstod durch
diese, beim ersten
Zubeissen zu
klitzekleinen,

staubtrockenen Brösmeli
zerfallenden – euphemistisch
«Guetzli» genannten – Backwa-
ren.

Dann lieberkeineNascherei-
enalsdiese.Dabei gäbe es so
viel Besseres. Zimtsterne, in
Massen, bitte. Brunsli, versetzt
mit viel Kirsch, her damit.
Gerne auch Panettone oder
Chräbeli. Alles, nur keine
Mailänderli. Das gemeine
Mailänderli besteht ja zur

Hauptsache aus Butter,Mehl,
Zucker, etwas Zitronenschale
(unbehandelt natürlich), der
obligaten Prise Salz und Eiern.
Nur, dem,was aus der beste-
chenden Einfachheit der Zuta-
tenmeist entsteht, fehlt jede
Raffinesse.

Unddas, glaubtmanWikipe-
dia, schon seit etwa 1780. In
einemBasler Rezeptbuch aus
dieser Zeit fand sich neben den
Zutaten auch derName«Cate-
au deMilan», Kuchen aus
Mailand. Und:DasMailänderli
ist ein typischesDeutschschwei-
zer Gebäck, in anderen Ländern
weitgehend unbekannt. Ach,
wäre es das doch auch bei uns.

WelchesGuetzlidarfnicht fehlen?
Gebäck BisWeihnachten sollten dieGuetzlischachteln üppig bestückt sein. Eine Sorte, die
nicht fehlen darf, ist dasMailänderli. Doch nicht jeder liebt die «Backware».
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