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DOMINIK MOSER

«BALD KANN ICH GASTE ALLEINE
EINCHECKEN - AUF CHINESISCH»

Seit Dezember arbeitet
Dominik Moser als Front
Office Trainee im «Grand
Hyatt Shanghai». Ein
Praktikum, bei dem der
Hotelfachschiiler mehr
lernt als die Grundlagen
des Giisteempfangs.

HGZ: Dominik Moser, Sie sind
gelernter Restaurationsfach-
mann. Wie kommen Sie nach
Shanghai an die Réception?
DOMINIK MOSER: Ich absolviere
die Schweizerische Hotelfach-
schule Luzern SHL und bin im
dritten Semester. In diesem geht
es ums Front Office. Das entspre-
chende Praktikum wollte ich un-
bedingtim Ausland machen.

Sie nutzten dazu das
Ambassadoren-Programm

der Hotel & Gastro Union.

Ja, und ich bekam Angebote aus
Amerika, Singapur, den Maledi-
ven und Shanghai. Fiir China ent-
schied ich mich, weil ich weder die
Kultur noch die Sprache kannte
und auch sonst kaum etwas iiber
das Land wusste. Ich dachte mir,
wenn ich schon ins Unbekannte
eintauche, dann gleich richtig!

Und? Ist Thnen das gelungen?

Ich wollte ins kalte Wasser sprin-
gen, um moglichst viel zu lernen -
und das Wasser ist sehr kalt. Aber
das Eintauchen lohnt sich. Ich
kann es jedem empfehlen, der
tiber sich hinauswachsen méchte.
Das Praktikum in Shanghaiist fiir
mich beruflich wie auch privat
eine riesige Erfahrung. Man erar-
beitet sich ein neues Leben, baut
neue Freundeskreise auf und
lernt, Hindernisse zu meistern.

«Die staatliche
Zensur spiiren wir
im Hotel tiglich.»

Hindernisse wie die Sprache?
Die ist eine echte Herausforde-
rung. Unser Front Office Manager
ist zwar Deutscher, aber 95 Pro-
zent des Teams sind Chinesen.
Die Teambriefings finden auf Eng-
lisch statt, die Alltagskommuni-
kation jedoch lduft auf Mandarin.
Trotz erschwerter Kommunika-
tion haben mich meine Arbeits-
kollegen sehr gut ins Team aufge-
nommen. Sie sind alle hilfsbereit
und unterstiitzen mich, so dass
ich ein Check-in auf Chinesisch
bald alleine abwickeln kann.

Wie ist Ihr Arbeitsumfeld?

Ich arbeite an der Main Reception
in der 54. Etage. Meine Hauptauf-
gabe sind Check-in und Check-out
der Géste unserer 550 Zimmer.
Ich habe geregelte Arbeitszeiten,
fiinf Tage pro Woche zu 8,5 Stun-
den inklusive 30 Minuten Pause.
Meistens kann ich meine Freitage
zusammenhéingend beziehen, so
dassich Ausfliige aufs Land und in
andere Stadte machenkann. Lohn
gibt es fiir Praktikanten wie mich
nicht. Das ist von der Regierung
verboten. Aber es gibt eine Art
Spesenkonto in der Hé6he von um-

Dominik Moser arbeitet noch bis Juni 2018 in Shanghai. Seine Praktikumsstelle
fand er tiber das Ambassadoren-Programm der Hotel & Gastro Union. VG

gerechnet 300 Franken pro Mo-
nat. Gegen Abgabe von Quittun-
gen erhalte ich aus diesem Konto
ein Taschengeld.

Wie sieht es mit Kost und

Logis aus?

Als Unterkunft steht mir ein Stan-
dard Twin Room des Hotels zur
Verfiigung, den ich mit einem an-
deren Praktikanten teilen miisste.
Doch vorlaufig habe ich das Zim-
mer zur Einzelbeniitzung. Pro
Woche stehen mir im Hotel acht
Mahlzeiten zu. Diese kann ich
in der Mitarbeiterkantine einneh-
men. Dort wird ausschliesslich
chinesisch gekocht. Als ausldndi-
scher Student habe ich zudem
das Privileg, im international
ausgerichteten Buffet-Restaurant
Grand Café essen zu diirfen.

Welche Erfahrungen machten
Sie mit der Kiiche Chinas?

Die Essgewohnheiten der Chine-
sen sind fir mich als Schweizer
manchmal etwas speziell. Gene-
rell wird von einem Tier alles -
Nose to Tail - gegessen. Ent-
hilt ein Gericht Schweinefleisch,
weiss man aber nicht, welcher Teil
des Tieres auf dem Teller liegt, da
die Stiicke nicht deklariert wer-
den. Auch kocht und isst man
Crevetten hier als ganzes Tier -
mit Kopf, Fiihlern, Fiissen und
Panzer. Das habe ich probiert, ist
aber nicht meins. Auch Hiihner-
fiisse schmecken mir nicht beson-
ders. Ansonsten ist das Essen in
Chinaaber sehr lecker.

Gibt es auch beim Service
kulturelle Unterschiede?

Ja, der Umgang mit den Gisten ist
ganz anders als in der Schweiz. In
Restaurants muss man die Kell-
ner wortwortlich an den Tisch ru-
fen, sie kommen nicht von sich aus.
Es gibt keine Vorspeisen und
Hauptgédnge. Alles wird gleichzei-
tig bestellt und in der Reihenfolge
serviert, in der es dann eben gar

ist. Wie bei einer Tavolata kom-
men die Gerichte in die Tisch-
mitte, und jeder bedient sich.

Gibt es noch weitere Beispiele?
Oh ja, viele. Meine Arbeitskolle-
gen waren beispielsweise iiber-
rascht, dass ich mdglichst jeden
Gast beim Vorbeigehen begriisse.
Sie sagten, dass ich das nicht tun
miisse. Ich erklirte, dass ich das
gern mache, damit sich die Giste
willkommen fiihlen. Die Arbeits-
kollegen beobachteten danach die
Giste und stellten fest, dass diese
sich tatsdchlich iiber den Gruss
freuten, lichelten und sogar zu-
riick griissten. Allgemein ist mir
aufgefallen, dass die Leute in
Shanghai wenig ldcheln, sich auf
der Strasse anrempeln und sich
bei Warteschlangen vordringen.

Wie ist das mit der staatlichen
Zensur?

Die spiiren wir im Hotel jeden Tag.
Die Zuginge zu Google, Facebook,
Instagram, Twitter, Whatsapp
und anderen westlichen On-
line-Diensten sind in China ge-
sperrt. Das ist fiir unsere interna-
tionalen Géste oft ein Problem.
Ich selbst habe mir eine VPN-
Adresse” zugelegt, damit ich trotz
der staatlichen Zensur mit mei-
nen Freunden in der Schweiz auf
diesen Kanidlen kommunizieren
kann. INTERVIEW RICCARDA FREI

*VPN = Virtual Private Network, damit
kann man anonym im Internet surfen.

Zur Person

Dominik Moser ist 22 Jahre
alt. Der SHL-Student ist
Mitglied des Berufsverbands
Restauration. Zurzeit lebt und
arbeitet er in Shanghai. In
seiner Freizeit buffelt er mit
einer App Chinesisch und
erkundet Land und Leute.

Mehr Informationen unter:

www.hotelgastrounion.ch/skv -V
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Jiirg Schmid

The Living Circle

Jiirg Schmid, der bis Ende 2017
Direktor von Schweiz Tourismus
war, wird Verwaltungsratsdele-
gierter der Schweizer Luxus-
Kollektion «The Living Circle».
Zur Gruppe gehéren die Fiinf-
sternehotels Storchen in Ziirich
und Castello del Sole in Ascona,
dazu die Restaurants Buech
(Herrliberg/ZH) und Rustico del
Sole hoch tiber Ascona. Dazu
kommen zwei Bauernhofe, das
Schlattgut ob Herrliberg sowie
die Terreni alla Maggia
in Ascona.

Valentin Kénig

Aletsch Bahnen AG

Valentin Kénig wurde vom Ver-
waltungsrat der Aletsch Bahnen
AG zum neuem CEO und Vor-
sitzenden der Geschéftsleitung
ernannt. Die Aletsch Bahnen
AG entstand im Herbst 2017 aus
der Fusion der drei Bergbahnen
Aletsch Riederalp Bahnen AG,
Bettmeralp Bahnen AG und
Luftseilbahnen Fiesch-Eggis-
horn AG in der Aletsch-Arena.
Armon Cantieni, bisheriger
Geschaftsfihrer der Luftseilbah-
nen Fiesch-Eggishorn AG, wird
die Bahngesellschaft nach der
Wintersaison verlassen.

Roland Rhyner

Hotel Sdntispark

Das Viersternehotel Santispark
in Abtwil/SG hat eine neue
Fihrung: Roland Rhyner folgt
auf Vera Wichmann, die ihren
Posten nach vier Jahren abgibt.
Der 51-jshrige Rhyner war zu-
letzt im «Kameha Grand» in
Zirich fir den Ausbau des
Hotel-Netzwerks zustandig.

Letizia Elia

Schweiz Tourismus
Mit Martin Nydeggers Wahl

zum Direktor von Schweiz
Tourismus wurde seine bisherige

Position als Leiter Business
Development frei. Neu wird die

Stelle von Letizia Elia (36)
besetzt. Die Baslerin war zuletzt
vier Jahre lang stellvertretende
Direktorin des Congress Cen-

ters der MCH Messe Basel AG.

Kopf der Woche

Nora Fehr

PR-Spezialistin

Hotellerie Bern+ Mittelland und
Gastro Stadt Bern und Umge-
bung passen per 1. Mai die Or-
ganisation ihrer Geschéftsstellen
an. Die Verbandsgeschfte von
Hotellerie Bern+ Mittelland wer-
den neu von der PR-Spezialistin
Nora Fehr gefiihrt. Melitta
Kronig-Hischier, bisher Leiterin
der Geschéftsstellen beider
Verbande, wird weiterhin deren
Marketing- und Eventaktivitdten
leiten. Fur die Verbandsarbeit
von Gastro Stadt Bern und Um-
gebung bleibt der Kantonal-
verband Gastro Bern zusténdig.

...zitiert ...

«Ireten Sie
ein, sonst
verhungern
wir beide.»

SCHILD UBER EINER
WIRTSHAUSTUR
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Jamie Oliver

TV-Koch

Jamie Oliver in Néten:

Wie «The Sun» berichtet, soll die
italienische Restaurantkette des
britischen TV-Kochs 90 Millio-

nen Franken Schulden an-

gehauft haben. 12 Betriebe
werden geschlossen, 450 Mitar-

beiter verlieren ihre Jobs.
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Schreiben Sie uns!

Wir freuen uns iiber Inputs,

Lob, Ideen und
natiirlich auch Kritik.

briefe@hotellerie-gastronomie.ch oder an

Hotellerie Gastronomie Verlag, Postfach 3027, 6002 Luzern




