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Was erwartet der Gast heute vom Gastgewerbe?

Einige interessante und herausfordernde Gedanken zu heutigen Erwartungen vom Gastgewerbe aus der
Sicht der Gdste, werden im folgenden Beitrag vorgestellt. Unser Autor ist Fourier Franz H. Ruchti,
Luzern. Erist Direktor der Gastgewerbeschule (Geag Gastgewerbe Einsatz AG), Luzern. Seit iiber zehn
Jahren bildet Fourier Ruchti mit seinem Team Fachkrafte fiir das Gastgewerbe aus. In Wirtekursen,
Kaderkursen, Fachkursen und dem Nachdiplomstudium fiir Wirte und Hoteliers, werden neben der
Berufsarbeit die neusten Erkenntnisse vermittelt.

Aus diesen Ausfiihrungen kénnen unsere Leser bestimmt einige Ideen fiir die Fiihrung des Truppenhaus-
haltes (z. B. Hygiene in der Kiiche) entnehmen.

Genau so wie die Menschen beziiglich ihrer Wohnungen, ihrer privaten Kiiche und ihrer Umgebung
anspruchsvoller geworden sind in den letzten 20 Jahren, genau so ist nun der gleiche Mensch als Gast
auch anspruchsvoller beim Besuch eines gastgewerblichen Betriebes. Dabei betreffen die hdoheren
Anspriiche wenigerdas was als Essen und Trinken angeboten wird, als vielmehrdie Raumlichkeiten, das

Personal und die Hygiene.

Ein Restaurant kann beschrieben werden als ein
Betrieb in dem gewerbemissig Speisen und
Getranke zum Genuss an Ort und Stelle gegen
Bezahlung erhiltlich sind. Das Gastwirtschafts-
gewerbe hat sich aus dem Landwirtschaftsge-
werbe entwickelt und als die Géste noch mit
anderen Fahrzeugen als mit Autos reisten war es
tiblich, dass der Wirt nicht nur den Gésten, son-
dern auch den Pferden Verpflegung anzubieten
wusste, Daher kennen wir noch heute den
Begriff «Gast- und Stallwirt», was eine durchaus
ehrenswerte Bezeichnung ist. Spater haben sich
nebst landwirtschaftlichen und kldsterlichen
Betrieben auch andere Betriebe den Gisten
gedffnet und so sind Weinstuben, Kaffeestuben,
Tee-Riaume, Konditorei-Wirtschaften, Teigwa-
renstuben, Brotstuben und viele andere Verpfle-
gungsmoglichkeiten entstanden. In den Coffee-
Shops, Tea-Rooms, Konditorei- oder Brauerei-
Wirtschaften hat der Gast zu seiner Zeit nichts
anderes als eine entsprechende Verpflegung mit
Speisen und Getranken erwartet und auch erhal-
ten. Als vor rund hundert Jahren das Gastge-
werbe in etwa die heutigen Formen annahm und
in den Zwischenkriegszeiten, in den goldenen
Zwanzigerjahren, die Hohepunkte erlebte, leb-
ten die meisten Menschen noch in einfachen
Verhiltnissen. Die Arbeiter- und Landarbeiter-
schaft begann ja etwa zum gleichen Zeitpunkt
erstmals das eigene Selbstbewusstsein (Arbei-
terbewegungen usw.) zu suchen. Uber Sauber-
keit und Hygiene wusste man so gut wie nichts.
Infektionskrankheiten wurden als epidemische
Erkrankungen (flichenweise Verbreitung) hin-
genommen, denken wir nur noch einmal an die
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Epidemien im Jahre 1918. Im Bereich der
Lebensmittel war damals das Hauptproblem die
Definition und Deklaration der Lebensmittel
auf Landesebene. Die heutige Lebensmittelver-
ordnung ist nach langem Hin und Her in einer
ctwa 40-jdhrigen Entstehungszeit erst 1936 in
Kraft gesetzt worden. Als also vor vielen Jahren
die als gemiitlich und heimelig bekannten
Restaurants in Entstehung begriffen waren, leb-
ten in den Wohnungen noch Grossvater, Vater
und Kind zusammen, waren in den Arbeiterhiiu-
sern noch kaum Bider vorhanden und gab es in
vielen alten Wohnblocks nur eine Toilette fiir
mehrere Wohnungen. Hindewaschen, Zihne-
putzen und Nastiicher waren bei vielen Perso-
nen noch fast unverstindliche Wortkombinatio-
nen. Dieser Blick zuriick sollte uns also zeigen,
in welcher Umwelt das heutige Gastgewerbe
entstanden ist. Meistens war es damals sogar in
den Wirtschaften, in den Beizen und Restau-
rants gemiitlicher als im eigenen Heim. Man
konnte an behibigen Tischen Platz nehmen, es
gab dank den Kiihlanlagen frisches Bier und
Glacen, in der Kiiche waren Geriite vorhanden
wie etwa Friteusen, die man sich im eigenen
Heim nicht leisten konnte. So gab es auch Spe-
zialitdten, die im eigenem Heim nicht zubereitet
werden konnten.

Gastgewerbliche Betriebe, die vor 50 Jahren das
Maximum beziiglich Sauberkeit, Angebot und
Einrichtungen boten, sind heute wegen unseren
anderen und hoheren Anforderungen hoff-
nungslos veraltet. Die Anforderungen an die
Gaststdatten haben sich auf verschiedenen
Wegen anspruchsvoller gestaltet, z. B.
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Lebensmitteleinkauf

Zur Vermeidung von Seuchen, epidemischen
Krankheiten, Infektionskrankheiten hat man in
den letzten Jahren an die Produktion, die Ver-
arbeitung und die Einfuhr von Tieren und
Lebensmitteln sehr strenge Richtlinien erlas-
sen. Dazu kommt, dass dank der Tiefkiihlung
der Transport und die Lagerhaltung einen tech-
nischen Stand erreicht haben, der — wenn man
vorldufig von der Strahlenbehandlung absehen
will — kaum noch iberboten werden kann.

Mit der Tiefkiihlung kdnnen wir die Vermeh-
rung und die Verschleppung von Keimen in
Grenzen halten. Von neuzeitlichen und moder-
nen gastgewerblichen Betrieben werden nun
dhnlich hohe Anforderungen verlangt, auch
wenn die Lebensmittel nicht tiefgefroren wer-
den. In der Praxis des Gastgewerbes bedeutet
das:
1. Lebensmittel, die nicht verpackt und nicht
tiefgefroren sind, diirfen miteinander keinen
direkten Kontakt haben.

2. Gebinde, Harassen usw. von Lieferanten diir-
fen nicht in den Hauptbetrieb gelangen, das
heisst Gemiise usw. missenin einem entspre-
chenden Vorraum in betriebseigene Gebinde
tberfihrt werden.

3. Gemiise usw. muss in speziellen Riistkiichen
gerustet werden.

4. Alle Lagerrdume fiir frische Lebensmittel
(ausgenommen Trockenkonserven und Kar-
toffeln) miissen eine Temperatur unter4 Grad
Celsius haben.

5. Holz, Papier und Textilien diirfen nicht mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen.

6. Reinigungsgerite, Reinigungsmaterial und
Medikamente, Gifte und Drogen diirfen nicht
in den gleichen Riumen wie Lebensmittel
gelagert werden.

7. Lebensmittelresten, die nicht zum Verzehr
bestimmt sind (z. B. sogenanntes Schweine-
futter), miissen unter 4 Grad Celsius gelagert
werden, wenn diese nicht unverziiglich besei-
tigt werden konnen.

8. Lebensmittel, die nicht fiir Menschen geeig-
net sind, dirfen auch nicht an Hunde und
Katzen verfiittert werden.

9. Lieferanten durfen die Rdume in welchen
Lebensmittel verarbeitet werden nicht betre-
ten (Verschleppungsgefahr von Keimen von
einem Betrieb zum anderen).
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Personal

Auch an die Damen und Herren, die im Gastge-
werbe arbeiten werden die allerhdchsten Anfor-
derungen gestellt. Grundsatzlich sollten Haare,
Fingerndgel usw. kurz geschnitten und sehr
gepflegt sein. Offene Wunden, Allergien und
Erkiltungskrankheiten darf das Personal, das
direkten Kontakt mit den Lebensmitteln hat,
keine haben. Die Wische muss taglich eventuell
mehrmals gewechselt werden. Die Berufs-
wische muss tdglich mindestens einmal
gewechselt werden. Duschen vor und nach der
Arbeit ist obligatorisch. Mit den Arbeitsschu-
hen darf der Betrieb nicht verlassen werden.
Wer direkt mit Lebensmitteln arbeitet trigt
weder Schmuck noch Uhren. In den Gardero-
benschrianken sind Berufs- und Strassenkleider
getrennt zu halten. Wihrend der Arbeit wird
weder getrunken, gegessen noch geraucht. Hian-
de- und Mundhygiene sind selbstverstindlich.
Bei Arbeiten, die einen lingeren Kontakt mit
den Lebensmitteln verlangen (Herstellung von
Hamburger, Kartoffelsalat, Wurstsalat usw.) sind
Plastikhandschuhe und eventuell ein Mund-
schutz zu tragen.

Gerite

Gerite und Einrichtungsgegenstinde in einem
lebensmittelverarbeitenden Betrieb, wie in
einer Restaurantkiiche, sind mindestens zwei-
mal tdglich zu desinfizieren und zwar entweder
mit einer Desinfektionsreinigung oder mit einer
Dampfreinigung. Alle - Einrichtungsgegen-
stinde und Geridte miissen aus Material beste-
hen, das leicht zu reinigen ist, hitzebestandig ist
und den Keimen keinen Unterschlupf und kei-
nen Nihrboden bietet. Holz, Textil und Papier
gehoren daher nicht in die Kiiche. Fiir Messer-
griffe aus Holz, fur Schneidebretter aus Holz
und fiir Holzkellen ist die Zeit abgelaufen.
Maschinen fiir die Lebensmittelverarbeitung
missen tiglich komplett auseinandergenom-
men und griindlich gereinigt werden.

Riumlichkeiten

Alle Rdaumlichkeiten miissen so eingerichtet
werden, dass eine leichte Reinigung moéglich ist.
In allen Rdumen in welchen Lebensmittel ver-
arbeitet und gelagert werden und in allen iibri-
gen Rdumen, die tdglich mehrmals desinfiziert
werden miussen, wie die WC usw. darf es kein
Holz und keine Textilien geben. Beziiglich
Unfallverhiitung, Liftung, Versorgung und Ent-
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sorgung mit Energie, Luft und Licht sind die
neuesten Erkenntnisse in der Architektur anzu-
wenden. Personal- und Gisterdume sind ausein-
anderzuhalten. Das Koch- und Kiichenpersonal
darf mit der Arbeitskleidung nicht in die Géste-
riume gehen. In den Gésterdumen darf es keine
Staubfdnger haben, es muss ein Luftiiberdruck
bestehen, die Einrichtungen miissen alle leicht
zu reinigen sein. Die gebrauchte Wische muss
sofort aus dem Betrieb geschafft werden. Die
Gaisterdume, wie Restaurants usw. sind téglich
mindestens zweimal griindlich zu reinigen. In
der Regel vor dem Abendessen und nach der
Schliessung. Alle Speisen gehéren in Kiihlvitri-
nen, sofern diese den Gisten prasentiert werden
sollen. Der Windfang von Restaurants ist so zu
gestalten, dass diese eine Art Schleuse bilden
gegen die Verschmutzung. Nach Moglichkeit
sind auch die Géstetoiletten so einzurichten,
dass der Gast dort seine Mundhygiene durch-
fuhren kann. Es steht dem Wirt zu, dass er ver-
bietet, dass Giste ihre Haustiere mit in das
Restaurant nehmen. In diesem Fall muss er je
nach Art der Giste eventuell die Moglichkeit
bieten, dass die Hunde in einem ausserhalb des
Betriebes gelegenen Raum warten und even-
tuell auch essen konnen. In Japan gibt es auch
Restaurants wo der Gast seine Schuhe auszie-
hen und Hausschuhe anziehen muss und dazu
einen Kimono tragen. Auch bei uns ist das
natiirlich vorstellbar.

Angebot

Heute ist genau gesetzlich vorgeschrieben, was
der Gastwirt anzubieten hat. In allen Fillen wer-
den genaue Sachbezeichnungen, die genauen
Preise und in vielen Fillen auch die genauen
Mengen vorgeschrieben. Die Angebotskarte,
also die rechtlich verbindliche Offerte des
Betriebes muss schriftlich vorhanden sein. Der
Wirt ist verpflichtet auch einem Erwachsenen
einen Kinderteller zu verkaufen, wenn er Kin-
derteller auf seiner Karte fithrt. Wo es noch nicht
vorgeschrieben ist, sollte der Wirt von sich aus
mindestens ein Siissgetrdnk oder ein Mineral
gunstiger anbieten als ein Glas Bier Der
moderne Gast verlangt heute von seinem Wirt
auch, dass er ein Glas Hahnenwasser (Trinkwas-
ser) kaufen kann (z. B. 3 dl zu Fr. 1.--). Sinnvoll
diirfte es ebenfalls sein, dass ein Gast beim Bier
ein Angebot von mindestens zwei Brauereien
hat. In jedem guten Betrieb muss die Moglich-
keit bestehen, dass die angebotenen Getranke
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und Speisen auch liber die Gasse gekauft wer-
den konnen. Zu diesem Zweck benotigt der Wirt
entsprechendes Verpackungsmaterial. Werden
Butter, Kaffeerahm, Saucen usw. in Portionen-
verpackungen angeboten, so sollten entspre-
chende Riickschubbehilter vorhanden sein, die
naturlich immer wieder geleert werden. Der
Gast sollte die Moglichkeit haben, simtliche
Gerichte auch in halben Portionen zum Drei-
viertelpreis zu beziehen. Brot- und Backwaren
sollten nicht in den Gisteraumen herumstehen,
aber jederzeit serviert werden. Pflanzen und
Blumen in der Nihe wo gegessen wird, sind aus
hygienischen Grlinden abzulehnen. Erde
besteht sozusagen nur aus Bakterien und gehort
daher nicht in ein Speiselokal. Alle Gegen-
stande, die von den Gasten beruhrt werden,
missen tidglich mehrmals desinfiziert werden.
Dazu gehoren Spielkarten, Salz- und Pfeffer-
streuer, Zuckerstreuer, Saucengliser, Senftuben
USW.

Service und Ambiance

Empfang, Plazierung, Beratung, Verkauf, Ser-
vice und Ambiance im Restaurationsbetrieb
miissen fiir den Gast so sein, dass er nichts von
den teuren und aufwendigen Hygienemassnah-
men splirt. Was der Gast ganz natiirlich erwar-
tet, will er nicht als Zwang oder Druck splren
miissen. Betriebsinhaber und Pesonal miissen
sich derart mit den Betriebsabldufen und mit
den Hygienemassnahmen identifizieren, dass
der Gast das in besonders guter Betreuung
spurt. Denn nur gliickliche Wirte und gliickli-
ches Personal kdonnen Giiste in gute Stimmung
bringen und in guter Laune halten. Der Gast von
heute ist auch ein anspruchsvoller Gast beziig-
lich Freundlichkeit. Frither konnte der Gast mit
mehr oder weniger Trinkgeld «seine» Servier-
tochter entlohnen. Heute ist die Serviertochter
und der Kellner dem Gast gleichgestellt und hat
auch seinen Mindestlohn, seine AHV, seine
Pensionskasse, seine Ferien, seine Unfallversi-
cherung, seine Arbeitslosenversicherung usw.

Der Gast hat schon immer ein schneller, guter
und freundlicher Service von der Bedienung
und eine fachgerechte, schmackhafte Zuberei-
tung von der Kiiche erwartet. Der Gast von
heute erwartet nun zusétzlich, dass das Gastge-
werbe an den Lebnsmitteleinkauf, an das Perso-
nal, an die Gerite und an die Rdaume in Sachen
Sauberkeit und Hygiene- keine Kompromisse
macht.
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