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WerimServicearbeitet,hateinender
schönsten Berufe der Welt, zumin-
destbisvoreinpaarJahren.Dadurf-
te man noch flambieren, Tatar zu-
bereitenodereinChateaubriandvor
demGasttranchieren.Heutemache
ich immer wieder die Erfahrung,
dass selbst gelernte Restaurations-
fachprofisdieseAufgabennichtmehr

beherrschen. Meine Hoffnung be-
ruhteaufderdreijährigenLehrezum
Restaurationsfachmann-oder-fach-
frau.DochderFortschritt bliebaus.
Zwar habendie jungenBerufsleute
vonheuteeinhohesWissen,dochdie
Praxis fehlt. GanznachdemMotto:
Sie wissen viel und können nichts.
Das darf nicht sein. Dennüber den
mangelndenPraxisbezugfreutsich
dieZulieferindustrie.DerLachswird
fertig geschnitten angeliefert. Statt
einemganzenPoulet –weil der Ser-
vice nicht mehr weiss, wie es ausei-
nander genommen wird – werden
«ChickenNuggets»bestellt.Wasbleibt,

sindhoheWarenkostenundderVer-
lustanAttraktivitätunseresBerufes.
DennwernurnochTellerträgt,kann
nichterwarten,dassdieGesellschaft
einehoheMeinungvonseinerArbeit
hat.DabeiwärederGastsehrdaran
interessiert zu wissen, wie sein Ge-
richt entstanden ist. Genau da bie-
tetunsdieTraditioneine einmalige
Chance. Arbeiten wir doch wieder
vermehrt vor dem Gast und entlas-
tendamitauchdieKüche.Eineners-
tenVersuchkönntemanschondiese
Woche starten. ZumBeispiel mit ei-
nemTatar oder einemCrêpe Suzet-
te. Probieren Sie es aus!

WeshalbdermoderneServicewiederaufdieTraditionsetzenmuss

Gastkolumne


