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Servicemeisterschaft:
Zum ersten Mal

Der Schweizerische Servicever-
band mirt seinen rund 5000 Mit-
gliedern bemiiht sich seit Jahren
um das Image des Serviceberufs,
also des Servicefachangestellten.
Zum ersten Mal findet wéahrend
der Igeho eine «integrierte Mei-
s chaft» beim Stand der Union
Hervetia statt, die den gesamten
Service-Beruf umfasst: alles vom
Flambieren, Barmixen, Tisch-
dekorieren bis Weindegustieren.

SERVICE STAR 2000

Jeden Tag gibt es einen Gewinner,
der Beste unter diesen darf dann
am Mittwoch den «Servicestar
2000» entgegennehmen. Alle Teil-
nehmer erhalten ein Diplom.

Die Jury setzt sich aus 20 Mit-
gliedern des Berufsverbands zu-
sammen.

APK

Dieser feurige Service-Akt ge-
hort bei den Gésten zum po-
puléirsten iiberhaupt. David

Gay konzentriert sich.

DEGUSTIEREN'STATT NUR

Auch die Weindegustation ist kein einfaches Geschdift fiir den Ser-
viceprofi. Nicht nur darf die Flasche nicht erkenntlich sein, diesmal
darfer auch nichts sagen. Im Service im Bild: Carlo Pieragostino,
beim Degustieren: Christophe Delay, Grand Hotel Zermatterhof.

J. Cipriano Miguel zwischen
dem Vorbereiten eines Cock-
tails und dem «Smalltalken»
mit einem Gast.

Flambieren will gekonnt sein: Séverine Aebi bereitet den Grand Marnier vor. Die Jury bewertet nicht nur
das Flambierte und dessen Geschmack, sondern auch die Féiihigkeit des Serviceprofis zum kurzen (Ver-

kaufs-) Gespréich, moglichst wéhrend des Flambierens! Und schliesslich muss auch noch die Gasflamme
richtig reguliert werden.
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EDITORIAL VON HELEN STOCKER*

Tagesprogramm
vom Mittwoch,
24. November 99

Centre Gastronomique,
Salon Culinaire Mondial
Halle 22: Es kochen die
Nationalteams USA, Finn-
land (Kalt/froide); Canada,
Italien (Warm/chaude);
diverse Regionalteams
gemdiss Ankiindigung im
Centre Gastronomique.
Tisch-Reservationen Re-
_taurant des Nations,
Telefon 061 686 38 20.
Zum Thema «Kunst und
Kochkunst» werden Kunst-
werke aus aller Welr gezeigt.

'AB09.00 UHR
Spitzenkdche am Stand
Menu-System, Halle 1° B 40:
Es kocht Othmar Schlegel

vom Hotel Castello del Sole,
Ascona.

‘AB 9.00 UHR_
Dream Rooms in der Halle
2!. Wie entstehen durch kre-

atives Denken und mit aus-
gesuchten Produkten fanta-

sievolle Konzepte fiir eine
neue Hotelkultur? Im Rah-
men der Sonderausstellung
Dream Rooms wird eine ent-
spannende Welt voller Ge-
fithl und Fantasie gezeigt.

An der Sonderprésentation
fiir Bio-Produkte in der
Halle 1° kénnen Gastrono-
men interessante Kontakte
zu potenziellen Zulieferbe-
trieben mit zertifizierten
Produkten kniipfen.

Der Léinderpavillon Oster-
reich présentiert in der Hal-
le 22 eine reiche Auswahl
von Produkten und Dienst-

leistungen.

16.00 UHR

Prémierung 4. Salon Culi-
naire Mondial, Kleiner Fest-
saal, Halle 1/Siegerehrung
Gesamtsieger National-
mannschaften.

«Convenience-Produkte werden immer mit industriell hergestell-
ten gleichgesetzt» meint Marcel Kopfli, «aber das stimmt nicht.
Auch handwerkliche, wie beispielsweise meine Baguettes aus Lille,
sind convenience-mdissig zu haben». Kopfli ist Exklusivimporteur
von Tiefkithl-Backwaren der franzisischen ~Coup de pates». Er be-
liefert auch entlegenere Standorte, an denen der Hotelier seinen
Giisten gerne jeden Morgen backfrische «Viennoiserien» zum Friil-

stiickshuffet auftischi.

APK

Verkauf im
Service fordern

Wer hat in der Restauration die
beste Tuchfithlung mit dem Gast?
Etwa der Koch, oder der Patron?
Nein, es ist der Serviceangestellte!
Wer sieht denn, ob es dem Gast
wirklich geschmeckt hat oder
nicht, auch wenn der Chef sich
nachher pro forma erkundigt?
Der Serviceprofi!

Und dennoch ist seine Rolle
im Verkauf vernachlassigt wor-
den. Im Service, das heisst in das
Bedienungs-Personal, wurde zu
wenig investiert. Dabei fingt
doch gerade dort die systemati-
sche Kundenbetreuung an. Ande-
re Branchen haben ihrer Kunden-
betreuung ldangst ein grosses Ge-
wicht zugestanden.

Mein Wunsch ist, dass in ge-

l

raumer Zeit viele Giste nicht nur
wegen der Kiiche oder der neuen
Ambiance ein bestimmtes Re-

staurant bevorzugen, sondern
auch wegen der personalisierten
Bedienung.

Dass die Leute also ins «R8ss-
li» statt in den «Lowen» gehen,
weil dort die Bedienung viel kom-
petenter {iber Wein und Essen in-
formiert oder weil der Kellner im
«Rossli» weiss, was er ausserhalb
der Menukarte noch ganz fri-
sches auf dem Kichentisch ge-
sichtet hat... Das Essen schmeck
doppelt so gut, wenn es perfekt
serviert wird.
“Helen Stocker ist Geschiiftsfihrerin des
Schweizerischen Serviceverbands. Luzern.
Als Berufsverband ist dieser der Union
Helvetia angeschlossen.
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