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Getranke werden mit Code und
Zimmernummer auf Bons notiert.

/WIS

Braucht gewisse Geschicklich-
keit: Serviette zu Facher falten.

Gekonnt: Beim Einschenken zeigt
die Wein-Etikette nach oben.

ie Wanduhr im Friih-
stiickssaal schlagt sie-
ben Uhr. Piinktlich
trete ich zur ersten
Schicht an: mit gebtigelter weisser
Bluse und schwarzem Jupe. Im Of-
fice stellt Jacqueline Lorenz Konfi-
tlirenglédser auf den Servierwagen,
holt Butter in Portionen-Férm-
chen und Joghurt aus dem Kiihl-
schrank. «<Am Tag ist man eigent-
lich nur am Mise-en-place ma-
chen», erkldrt mir die 20-jdhrige
Gésteempfangs-Fachfrau (HGA),
wihrend sie verschiedene Hart-
kédse auf den Kdse-Wagen stellt.
«Bonjour, Monsieur Gelbert»,
begriisst sie den 84-jdhrigen
Stammgast aus Genf. Nach und
nach finden sich die Hotelgiste

Friihstiicks-Filterkaffee: Aus der
Maschine direkt in die Kanne.

chen

Serie Im Hotel Regi-
na Terme in Leuker-
bad steckte man
mich ins Dirndl. Und
zeigte mir, auf was es
im Service wirklich
ankommt.

BARBARA ROELLI*

Nach dem Abendservice: Glaser
waschen und abtrocknen.

Bilder Barbara Roell
Was iibrig bleibt: Die Spuren des

Gastes nachdem Essen.

zum Friihstiick ein. Wir fiillen Fil-
terkaffee und Milch in die Portio-
nen-Kiannchen. Auch wenn der
Saal nur halb voll ist — als Service-
angestellte muss ich prdsent und
jederzeit fiir die Gaste da sein. Mir
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Nach dem Friihstiick der Gaste folgt das Aufraumen der Tische. Lebensmittel vom Buffet miissen
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fachgerecht verraumt werden. Und dann deckt man bereits die Tische fiir den ndchsten Tag auf.

en Fronten

Nicht einfach: dem Gast die Suppe
«tropffrei» servieren.

knurrt der Magen und ich schiele
aufdieWanduhr. Noch eine Stunde
gilt es auszuharren, bis wir die
Tische abraumen kénnen.

Falten, aufdecken und
Extrawiinschen gerecht werden

Nachzehn Uhrstreichenwiruns
schnell ein Konfitiiren-Brotchen
und machen uns anschliessend
andieVorbereitung fiir den Abend.
Im Speisesaal nebenan faltet Ro-
minaMarty, 18-jahrigundkiinftige
HGA, bereits Stoffservietten zu Fé-
chern. Was ihr so leicht von der
Hand geht, kriege auch ich, aber
nur mit einigen zusitzlichen Fal-
ten, hin. Beim Silberbesteck-Auf-
decken iibersehe ich prompt ein
Detail: Die Tortengabel kommt
nichtober-,sondernunterhalb des
Dessertloffels zu liegen. Mit dem
Gefiihl, schon ewig auf den Beinen
zu sein, ziehe ich mich schliesslich
zur Zimmerstunde zurtick.

Und trete um 17 Uhr wieder
zum Abendservice an: Im adretten
Dirndl fiihle ich mich sogleich in
der Gastgeberrolle. Wahrend der
Hauspianist sachte in die Tasten
greift, studiere ich das heutige Me-
nii: St.Petersfisch und Gemsbra-
ten. Nun treffen die Hotelgéste ein.

«Ist der Petite Arvine ein Weiss-
wein?», werde ich gefragt. Ich ver-
mute es, vergewissere mich aber
bei meinen Kolleginnen, die

der Weinkunde maéchtig
sind. Informiert zu sein
iiber die angebotenen
Gerichte und Getrénke,
gehort zum A und O des
Servicepersonals. So ma-
che ich mich beim Koch
schlau, dass unter
«Eufs brouillés
portugai- f
se» Rihr-
eieranTo-
maten-
sauce
Zu ver-
stehen
sind. Ich
lerne, dass es
wichtig ist, auf
Extrawtiinsche der .
Giste einzugehen. §
Eine Dame mochte
statt Pommes frites £
lieber Salzkartof-
feln zum Rump-
steak. Sogleich fra-
ge ich in der Kii-
che nach. «Wir
haben Nudeln»,

stag im hotel

Serviceangestellte stehe ich stén-
dig zwischen Gast und Koch. «Weil
die Kiiche nicht sieht, was draus-
sen bei den Gésten passiert, blei-
ben Reklamationen am Service
héngen», sagt Deborah Ma-
thier, angehende HGA.

Kritik entgegennehmen und
dabei freundlich bleiben

Eine Beschwerde
brithwarm in die Kiiche
zu bringen, ist wohl
auch kein Zu-

ckerschlecken.
Den Gésten ge-
geniiber bleibe
ich natiirlich
stets  freund-
lich. Nur nicht
anmerken las-
sen, was im
Hintergrund

ablduft.

Kimmert
man sich per-
sonlich um ihr
Wohl, verdan-
ken sie einem
das auch. Beim
Gesprdach oder
auf die Frage hin
«Schmeckt esTh-

gibtmirderKoch Barbara Roelli als nen? empfange
knapp zur Ant- . ich mehrmals
wort. Ich infor- Ser‘"ceangeSteute ein wiarmendes

miere die Frau

iiber die Alternativ-Beilage, die
dariiber aber wegen ihrer Getrei-
de-Unvertriglichkeitwenigerfreut
ist. Mit Hilfe des diplomatischen
Gesplirs von Caroline Loretan,
Chef de Service, kommt der Koch
dem Wunsch schliesslich nach. Als

Licheln. Gegen
22 Uhr beende ich meine Arbeit.
«Du arbeitest einfach, wenn die
andernfreihaben», sagtdie 18-jdh-
rige Deborah Mathier. Daran ge-
wohne man sich.

*Barbara Roelli ist Volontdrin der hotel revue.

Anne-Sophie Pic, bald Chef de
Cuisine im «Beau-Rivage Palace»

Die einzige mit drei
Michelin-Sternen ausge-
zeichnete franzosische
Kdchin, Anne-Sophie Pic,
kocht ab Mitte April in
Lausanne. Wenigstens
zeitweise.

RENATE DUBACH

Miteinem eigens fiir sie geschaffe-
nen und nach ihr benannten
Gourmet-Restaurant hat das Ho-
tel Beau-Rivage Palace die Star-
kochin an den Genfersee gelockt:
Am 15. April wird das neue «Anne-
Sophie Picau Beau-Rivage Palace»
eroffnet. Pic wird ein paar Mitglie-
der der Equipe aus ihrem Restau-

rantinValence mitnach Lausanne
bringen und mit Angestellten des
Kiichenteams vom «Beau-Rivage
Palace» ergidnzen. Wie genau sie
ihre Zeit in Frankreich und in der
Schweiz aufteilen wird, steht noch
nicht fest. «Je nach Bedarf» werde
Anne-Sophie Pic in Lausanne
weilen, heisst es im «Beau-Rivage
Palace».

Die 40-jahrige Tochter von
JacquesPic, Enkelinvon AndréPic,
dem legendédren Griinder des
«Maison Pic» inValence und Uren-
kelin von Sophie Pic, die 1891 ein
Café eroffnete und die Pic-Saga
startete, arbeitet zum ersten Mal
als Chef de Cuisine ausserhalb
ihrer familidaren Wirkstétte.

Das neue Gourmet-Restaurant
im Lausanner «Beau-Rivage Pala-

Sterne-Kochin Anne-Sophie Pié.vg

ce» wird dienstags bis samstags
von 12 bis 14 Uhr und von 19 bis
22 Uhr geobffnet sein. Das Mittags-
meniiwird 75 Franken, das Abend-
menti 185 bis 240 Franken kosten.

www.brp.ch; www.pic-valence.com

Mario Garcia gewinnt den
Kochwettbewerb«gusto 09»

Der Preis fiir den 19-jahrigen Kochlehrling ist ein Stage
bei Manfred Roth im Hotel Mandarin Oriental in Tokio.

«Es ist unglaublich, dass ich die-
sen Wettbewerb gewonnen habe,
ich freue mich riesig auf das Stage
bei Manfred Roth, fiir mich ist das
einer der besten Kéche der Welt»,
sagte Mario Garcia. Wann er nach
Tokio reisen kann, weiss er noch
nicht: «Das miissen wir noch be-
sprechen.» Der Kochlehrling, der
inder Brasserie Le Mirage in Stans
arbeitet, setzte sich letzten Freitag
beim Finalkochen im KKL Luzern
gegen acht Konkurrenten durch.
Thomas Gautschi vom Hotel
Zwyssighof in Wettingen kam auf
den2.,Aline Born vom Restaurant
Schloss Biimpliz in Bern auf den
3. Platz. Von August bis Dezember
kénnen sich Kochlehrlinge fiir
den «gusto 10» bewerben. rd

Der Sieger: Mario Garcia.

Lindt & Springli:
Mehr Gewinn,
trube Aussichten

Der Schokoladehersteller steigerte
den Reingewinn 2008 auf die neue
Bestmarke von gut 260 Mio. Fran-
ken, 4,4 Prozent mehr als 2007. Der
Umsatzstagnierte beiknapp 3 Mrd.
Franken. Fiir 2009 sieht es schlech-
teraus:Inden USAwerdedieAnzahl
der Lindt-Boutiquen reduziert. Zu-
dem investiert der Konzern in die
Kakaobohnenverarbeitung im US-
Werk Stratham. Dadurch werden
Transportwege verkiirzt, Logistik-
kosten und Importzolle gesenkt.
Das organische Wachstum diirfte
sich dieses Jahr auf 2 bis 5 Prozent
belaufen. Der Betriebsgewinn wird
voraussichtlich auf 260 bis 280 Mio.
Franken schrumpfen. Spétestens
ab 2010 solle die Betriebsgewinn-
marge wieder verbessert werden.

Carlo Rampazzi
frischt Sporthotel
Valsana Arosa auf

Der Asconeser Innenarchitekt Car-
loRampazziistim «Valsana» kreativ
geworden: Die ersten sechs von
16 neuen Zimmern sind renoviert,
weitere folgen in den nichsten bei-
den Saisonpausen. Nach der Fertig-
stellung kénnen die Géste des 4-
Sterne-Superior-Hauses zwischen
modern-farbenfrohen, gediegen-
klassischen und rustikal-gemditli-
chen Zimmern wihlen. Die reno-
vierten Zimmer wurden mit edlen
Stoffen, ausgefallenen Mobelstii-
cken und Accessoires ausgertistet.
So zieren zum Beispiel Schwarz-
Weiss-Bilder von historischen

Ski die Badezimmertiiren. rd
Outpresso trennt
die Kapsel vom
Kaffeesatz

Die Frage: «Wohin mit den ge-
brauchten Nespresso-Aluminium-
kapseln?» stellt sich zunehmend
auch in Ho-
tels. Nur 54
Prozent wird zu
Nespresso

zum  Re-
zyklie-
ren

Zu-
riickge-
bracht. Gestern
wurde eine Presse lanciert, die den
Kaffeesatz leicht aus der Kapsel
presst. Die Kapsel wird in der Alu-
sammelstelle entsorgt, der Kaffee-
satz kommt auf den Kompost. Ei-
gentlich einfach. rd

www.outpresso.com

Rosafarbene
Taxis fiur Frauen
1m Libanon

Mit High-Heels und ganz in Rosa
gekleidet haben Fahrerinnen eines
neuen Taxi-Unternehmens in Bei-
rut das «Banat Taxi» (Taxi fiir Frau-
en) eingeweiht. Die rosafarbene
Taxiflotte ist Teil einer im Libanon
bisher einmaligen Geschiftsidee:
Frauen chauffieren Frauen. Das
Tourismus-Ministerium unter-
stiitzt das Unternehmen in der
Hoffnung, arabische Touristen und
vor allemreiche Feriengéste aus der
Golfregion anzuziehen. Nach den
Vereinigten Arabischen Emiraten
istdasdiezweiteInitiative dieser Art
in der arabischen Welt. Firmenche-
fin, Nawal Jaghi Fachri, sagte an der
Einweihungsfeier von letzter Wo-
che, sie hitte viele Bewerbungen
bekommen, aber vorldufig erst ein-
mal drei Frauen angestellt. rd/sda



