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Luzern

Werim Service arbeitet, hat einen der
schénsten Berufe der Welt, zumin-
dest bisvoreinpaar Jahren. Dadurf-
te man noch flambieren, Tatar zu-
bereiten oderein Chateaubriandvor
dem Gasttranchieren. Heute mache
ich immer wieder die Erfabrung,
dass selbst gelernte Restaurations-
Jfachprofis diese Aufgaben nicht mebr

beberrschen. Meine Hoffnung be-
rubte aufderdreijébrigen Lebre zum
Restaurationsfachmann-oder-fach-
frau. Doch der Fortschritt blieb aus.
Zwar haben die jungen Berufsleute
von bheuteein hobes Wissen, doch die
Praxis feblt. Ganz nach dem Motto:
Sie wissen viel und kénnen nichts.
Das darf nicht sein. Denn iiber den
mangelnden Praxisbezug freut sich
die Zulieferindustrie. Der Lachs wird
fertig geschnitten angeliefert. Statt
einem ganzen Poulet —weil der Ser-
vice nicht mebr weiss, wie es ausei-
nander genommen wird — werden
«Chicken Nuggets» bestellt. Was bleibt,

Gastkolumne ____

Weshalb der moderne Service wieder aufdie Tradition setzen muss

sind bhobe Warenkosten und der Ver-
lust an Attraktivitét unseres Berufes.
Dennwernurnoch Tellertrdigt, kann
nichterwarten, dass die Gesellschaft
eine hobe Meinung von seiner Arbeit
bat. Dabeiwdre der Gast sebr daran
interessiert zu wissen, wie sein Ge-
richt entstanden ist. Genau da bie-
tet uns die Tradition eine einmalige
Chance. Arbeiten wir doch wieder
vermebrt vor dem Gast und entlas-
ten damit auch die Kiiche. Einen ers-
ten Versuch konnte man schon diese
Woche starten. Zum Beispiel mit ei-
nem Tatar oder einem Crépe Suzet-
te. Probieren Sie es aus!




