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Die Hair- und Make-up-Designerin Sandra Stockli verschénerte die Teilnehmerinnen in kurzer
Zeit. Fiir ihre Arbeit hatte sie drei grosse Koffer im Gepéck, zu Hause hat sie fiinf weitere.

Selbstbewusster Auftritt im Berufsleben

Wie man sich richtig fiirs Business zurechtmacht.

m Anfang steht eine Geschichte, die aus dem Leben ge-

griffen ist: Um 5.30 Uhr 6ffnet das Caffé Spettacolo im
Bahnhof Solothurn. Der Restaurationsfachfrau Féllanza K-
sermann-Aliu bleibt keine Zeit, um sich frithmorgens aufwén-
dig zurechtzumachen. Dennoch nimmt sie sich zehn Minu-
ten, um adrett auszusehen. «Wenn ich schon zurechtgemacht
bin, begriissen mich die Géste: «Gut schaust du aus.» Wenn
ich auf die ganze Schminke verzichte, heisst es aber: «Geht es
dir heute nicht gut?» Féllanza Kidsermann-Aliu hat soeben
ihr Diplom als Kosmetikerin erhalten. An der 25. Tagung des
Berufsverbandes Hotellerie-Hauswirtschaft, die das Thema
«Professionell stylen —-professionell auftreten» hatte, bot sich
der jungen Diplomierten die Gelegenheit, ihre Abschlussar-
beit vorzustellen. Dabei ging es darum, einer Mitarbeiterin zu
helfen, ihr Aussehen zu verbessern. Sprich: Sie gab dem einsti-
gen, stark {iiberschminkten Punk Tipps, wie er sich richtig fiir
den Berufsalltag zurechtmachen sollte. «Nicht ein iibertriebe-
nes Make-up ist sinnvoll, sondern ein unaufdringliches, das
dem Gesicht Glanz verleiht», doppelt ihre Kosmetikausbildne-
rin Carmela L. Ramundo nach, in deren Referat Féllanza Ki-
sermann-Aliu ihre Diplomarbeit vorstellte. Wie sehr sich die
Frauen im Gastgewerbe fiir den richtigen Auftritt interessie-
ren, zeigte die hohe Teilnehmerzahl im Berner Hotel Ambas-

bandes Hotellerie-Hauswirtschaft, freute es besonders, dass
dieses Mal auch viele Nicht-Hotelfachfrauen dabei waren.

Was es fiir einen guten Eindruck braucht

Vorher Nachher
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Marianne Epp vom Hotel-Restaurant Weisses Rossli in
Schwyz steckt im dritten Lehrjahr als Restaurationsfach-
frau. Als sie an der Tagung darauf angesprochen wurde,
fiir zwei Minuten zur Seite zu kommen, erschrak sie und
dachte: «<Habe ich etwas Falsches gemacht?» Als sie dann
erfuhr, dass es um ein Styling ging, sagte sie: «Ja, warum
nicht.» Mit dem Ergebnis war nicht nur sie zufrieden, son-
dern auch das Publikum, das rief: «Sie sieht aus, als wiirde
sie sich fiir eine Hochzeit zurechtmachen.»

Mirjam Zimmermann arbeitet erst seit drei Monaten im
Kneipphof Dussnang. Im Hotelfach aber ist sie ein alter
Hase: Sie hat noch nach dem alten Ausbildungsreglement
die zweijdhrige Lehre als Hotelfachassistentin absolviert.
Beim Frisurenstyling hat die Hair- und Make-up-Desig-
nerin Sandra Stockli ihr schweres Haar zu einer luftigen
Hochsteckfrisur verarbeitet, und Féllanza Kisermann-
Aliu hat ein leichtes Business-Make-up aufgelegt.

Wie geht man am besten zur Arbeit, wie frisiere ich mein Haar,
wie schminke ich mich? In den zwei Referaten von Carmela
L. Ramundo von der Leonessa AG/Bella Vita Academy sowie
der Hair- und Make-up-Designerin Sandra Stockli gabs Tipps
rund um Haar und Gesicht. Doch nicht nur das Aussere ist
wichtig, sondern auch das innere Gleichgewicht. Wie das geht,
war im dritten Referat von Susan Danuser zu erfahren. Sie
stellte die Entspannungstechnik Sophrologie des Neuropsy-
chiaters Alfonso Caycedo vor, der aus westlichen und asiati-
schen Methoden eine neue Technik entwickelt hat. Damit es
an der Tagung nicht nur theoretische Tipps rund ums dussere
und innere Wohlbefinden gab, boten Workshops Gelegenheit,
das Gehorte auch in der Praxis zu erproben. Esther Liischer,
Prisidentin des Berufsverbandes Hotellerie-Hauswirtschaft,
war sehr zufrieden mit dem Ausgang der Tagung: «Dank der
Tipps zur Sophrologie weiss ich nun, wie ich mich selber mit
wenigen Ubungen entspannen kann.»

Barbara Iseli arbeitet als Restaurationsfachfrau in der
«Sonne», Kallnach. Als der Prospekt fiir die Tagung in
ihren Briefkasten flatterte, wusste sie spontan: «Da geh
ich hin.» Der Besuch hat sich gelohnt. Auch sie gehérte zu
den Auserwihlten, die zurechtgemacht wurden. Bei der
Frisur gab es nicht viel zu verdndern. Mit Auftoupieren ist

Ruth Marending

sador. Elvira Schwegler, Geschiftsfithrerin des Berufsver-

Bilder zur Tagung gibts auf www.hotellerie-et-gastronomie.ch

der Schnitt besser herausgeschafft worden.

Der Eisenbahn-Charme bleibt erhalten. Im «Lokal»
unter anderem durch mobile Tische auf Schienen.

... sam mit ihren Service- und Kiichenteams ver-
suchen sie, den vielfiltigen Bediirfnissen, die an
die Gastronomie in der Lokremise gestellt wer-
den, gerecht zu werden. «Das ist nicht immer
ganz einfach», sagt Andreas Briilisauer und be-
griindet: «Der Gistebereich ist sehr grosszii-
gig angelegt und kann je nach Bedarf problem-
los vergrossert werden. In der Kiiche hingegen
haben wir zu wenig Platz. Sei es im Lager, zum
Anrichten oder im Office.» Zudem laufe der Be-
trieb so gut, dass er gerne noch zusétzliche
Koche einstellen wiirde, aber eben - es fehlt der
Platz. «Wir miissten uns auf den Fiissen herum-
stehen», bedauert Andreas Briilisauer. Sein Kii-
chenteam besteht insgesamt aus acht Personen,
darunter zwei Lernende.

Platzmangel und grosses Gisteaufkommen
haben den Kiichenchef erfinderisch werden
lassen. Fiir das Mini-Economat und den Kklei-

nen Kiihlraum hat er eine ein-
fache LoOsung gefunden. «Wir
kochen mit Frischprodukten
und lassen uns téglich belie-
fern.» Der Kiichenchef grinst
schelmisch: «So muss ich nichts
inventarisieren. Langer als zwei
Tage liegt bei uns eh nichts im
Kiihler.» Als PSG-Betrieb profi-
tiert das «Lokal» von giinstigen
Einkaufskonditionen, welche die
Gastronomiegruppe mit ihren
Lieferanten ausgehandelt hat.

Einheitstopf, aber kein
Einheitsbrei

Kulinarisch  verwohnt And-
reas DBriilisauer seine Giste
mit Klassikern, die er neu in-
terpretiert. Sein Cog-au-vin
ist knusprig und sein Stroga-
noff vegetarisch. Auch der Renner im Sorti-
ment, das Kalbscordon bleu «Kondukteur»,
wartet mit kleinen, feinen Adaptionen auf.
Statt Weissbrot ummantelt eine Panade
aus Sauerteig das Fleisch und die Fiillung
besteht aus Pantlimasse und Sankt Galler
Klosterkése. Beim Getriankeangebot tiberrascht
der Kiichenchef die Giste mit seinen haus-
gemachten, saisonal abgestimmten Eistee-
Variationen.

Um Zeit und Platz beim Anrichten zu sparen,
wird ein grosser Teil der Speisen in Schiisseln
oder Topfen serviert. «Die Géste schopfen sel-
ber. Dadurch entsteht an den Tischen ein scho-
nes Zusammengehorigkeitsgefiihl», hat Regina
Sturzenegger beobachtet. Ausserdem bleiben
die Speisen in den Topfen linger warm. «Dass
die Gerichte etwas nachgaren, planen wir beim
Kochen ein. Ausserdem sind viele dieser Speisen

Gargerichte, so dass es nicht auf die Sekunde an-
kommt», erkliart Andreas Briilisauer. Eine wei-
tere entlastende Massnahme fiir Kiiche und
Service ist das Express-Buffet. Diese Selbstbe-
dienungseinheit wird mitten im Restaurant auf-
gebaut und téglich mit sechs warmen Kompo-
nenten und zehn Salaten bestiickt. Hier konnen
sich die Giste rasch und ihrem Appetit entspre-
chend verschieden grosse Teller individuell fiil-
len. Die Preise liegen dafiir zwischen 14.50 und
22.80 Franken. «Die Angestellten der Kultur-
betriebe und die Kiinstler haben fiir das Selbst-
bedienungsbuffet einen Spezialpreis», sagt
Regina Sturzenegger. Dafiir hat das «Lokal»
in der Lokremise das exklusive Cateringrecht
bei allen Veranstaltungen der Stiftungspart-
ner, aber auch bei den eingemieteten Events.
«Davon profitieren wir sehr. Allein letzte Woche
fanden vier Veranstaltungen, eine mit iiber 400
Gisten, statt», ist sich Regina Sturzenegger
bewusst.

Auch sonst besteht zwischen Kino, Thea-
ter, Kunsthaus und Restaurant eine enge Part-
nerschaft. Wo immer moglich werden gemein-
same Angebote geschaffen oder bestehende
Leistungen aufeinander abgestimmt. So gibt es
zum Beispiel «Kunst iiber Mittag» und «Kon-
zert liber Mittag». Das sind Kombiangebote, in
denen Eintritt oder Fiithrung und ein Tages-
menil enthalten sind. «Manchmal setzen wir
auch ein Kunstthema kulinarisch um. Zur Pre-
miere eines armenischen Theaterstiicks haben
wir einen armenischen Lammeintopf gekocht»,
erzdhlt Andreas Briilisauer.

Wie das «Lokal» profitieren auch die Kunst-
betriebe von der Zusammenarbeit. Fiir viele
Besucher ist das Restaurant der Tiir6ffner, um
iiberhaupt einmal in die Kunst- und Kulturwelt
hineinzuschnuppern. Und das macht besonders
viel Spass, wenn am gleichen Tisch Theaterleute
und Kunstschaffende sitzen. Riccarda Frei

DIE LOKREMISE

Erbaut wurde das grosste noch erhal-
tene Lokomotiv-Ringdepot der Schweiz
in den Jahren 1903 bis 1911. Es gilt als
Baudenkmal von nationaler Bedeutung
und gehort dem Kanton St. Gallen.
Dieser stellt das Geb&ude kostenlos der
Stiftung Lokremise zur Verfiigung. Sie
hat hier ein sparteniibergreifendes Kul-
tur- und Begegnungszentrum geschaf-
fen, das bereits ein Jahr nach Er6ffnung
weit {iber die Kantonsgrenzen hinaus
bekannt ist. Neben Ausstellungen

und Auffithrungen der im Stiftungs-
rat vertretenen Kulturbetriebe finden
in der Lokremise zahlreiche externe
Veranstaltungen statt. Vom Symposium
bis zum Firmenessen, von der TV-Auf-
zeichnung bis zur Vereinsversamm-
lung. Kati Michalk, Geschiftsfiihrerin
der Stiftung Lokremise, stellt aber klar:
«Die Kultur hat immer Vorrang.»

DIE PETER SCHILDKNECHT
GASTRONOMIE IN KURZE

Die PSG ist nach eigenen Angaben «die
grosste private Gastronomieunterneh-
mung der Ostschweiz». Zu ihren Betrie-
ben gehoren die St. Galler Restaurants
Marktplatz, Concerto, Wienerberg,
Colony und Lokal. Daneben betreibt die
PSG ein Cateringunternehmen, fithrt
die Gastronomie im Theater St. Gallen
und im Tagungszentrum WBZ Holzweid.

www.lokremise.ch
wWww.psg-gastro.ch




