«PROBE-TAG»

it einem befreundeten Hotelier besuche ich das
neue Restaurant Piti von Bindella in Ziirich, das
erst vor wenigen Tagen erdffnet wurde. Wie
erwartet, ist das Restaurant sehr gut besucht, und
Wir setzen uns an einen schénen Zweier-Ecktisch, der soeben
frei geworden ist. Der Service-Mitarbeiter begriisst uns freund-
lichund nutzt die Zeit wéhrend des Abraumens und Eindeckens
fir die Abfrage unserer Wiinsche. Auf meine Frage, «was miis-
sen wir heute Abend essen, damit wir einen optimalen Ein-
druck vom Pitb-Angebot erhalten, empfiehlt der charmante
Kellner die Pizza als Haus-Spezialitit. «Das Mehl fiir den Teig
stammt aus der Miihle von Caputo bei Napoli, und die Toma-
ten kommen aus Parma — vom Pelati-Spezialisten Mutti. Der
Teig ruht vor der Verarbeitung 24 Stunden — eine bessere Pizza
werden Sie in Ziirich nicht essen kénnen! Probieren Sie doch
am besten die Variante mit Biiffel-Mozzarella, Basilikum-Pesto
und Datteltomaten. Die schmeckt mir persénlich am besten.»
Die Empfehlung tiberzeugt, und wir bestellen eine kleine
Pizza zum Apéro. Auch auf unsere Fragen zu den Pasta-Gerich-
ten kann der Service-Mitarbeiter kompetent Antwort geben —
und so verlassen wir uns auch hier auf seine Empfehlung. Dis-
kret verweist er auf die Karte, sodass wir trotz der miindli-
chen Bestellung auch die anderen Angebote und Preise studie-
ren konnen. Nachdem der Sangiovese eingeschenkt ist, wird
auch schon die «Pizza dello Chef» — in mundgerechte Stii-
cke geschnitten — serviert. Der erste Eindruck steigert die Vor-
freude auf den Hauptgang, und so freuen wir uns auf die «Spa-
ghetti alla Chitarra» mit Tomate, Aubergine und Burrata sowie
die «Mezze Maniche Bolognese».
Nach dem Abriumen der Teller kommt der Service-
\ Mitarbeiter — «unser Pit>-Gastgeber» — an den Tisch und
§ verabschiedet sich. «Ich bedanke mich fiir Thren Besuch im
Pit> und verabschiede mich von Ihnen! Ich habe heute auf
§ Probe gearbeitet und iibergebe jetzt den Tisch meinem Kol-
- legen, der sie weiter betreuen wird.» Wir sind vollig iiber-
rascht, wurden wir doch iiberaus professionell betreut. Nie
waren wir auf den Gedanken gekommen, dass hier
ein Mitarbeiter «nur zur Probe» im Einsatz
war. Wir gratulieren ihm fiir den sympathi-
schen Service und bestitigen, dass er aus
unserer Sicht die «Feuertaufe» sehr gut
bestanden hat. Ich gebe ihm schon mal
das verdiente Trinkgeld und sichere ihm
zu, dass sein Chef gerne bei uns eine
Top-Referenz fiir seinen Einsatz abho-
len kénne.

Offenbar hat das Géste-Paar
am Nachbartisch unserem Gesprich
zugehort. Auch sie wurden an die-
sem Abend vom «Kellner auf Probe»
betreut und stellen sich nun auch
spontan als «Fiirsprecher» zur Verfii-
gung. Der Mann reicht dem Service-
Mitarbeiter seine Visitenkarte: «Nur

fiir den Fall, dass es mit dem Job im

<Pitv nicht klappen sollte. Ich habe kiirz-

lich ein italienisches Restaurant erdffnet

und kann Profis wie Sie auch sehr gut gebrau-

chen.» Auch der Hotelier-Kollege an meinem

Tisch ziickt nun seine Visitenkarte und emp-

fiehlt seinen Betrieb ebenso: «Falls alle Stricke

reissen sollten — auch ich kann Gastgeber wie
Sie immer gut gebrauchen ...»

Nachdem der Service-Mitarbeiter — sicht-
lich erfreut iiber das unerwartete Feedback und
die spontanen Job-Offerten — das Restaurant ver-
lassen hat, diskutieren wir von Tisch zu Tisch und
von Berufskollege zu Berufskollege die erlebte
Situation. Wir sind uns einig: Es ist heute nicht ein-
fach, Mitarbeitermit Gastgeber-Qualititenzufinden—
und so ist gerade deshalb der Auswahlprozess mit
Probe-Tag enorm wichtig.

Auf Riickfrage bei Bindella erfahre ich, dass
der «Probe-Tag» ein wichtiger und klar definier-
ter Prozess ist und ein Bewerber bewusst fiinf
Stunden im Praxis-Einsatz ist. Dieser Einsatz
wird vergiitet — unabhéngig vom Entscheid —,
denn die Arbeit auf Probe soll «etwas wert» sein.
Bei einer Anstellung werden die geleisteten Stun-
den bezahlt, und bei Nichteinstellung mit einem
Bindella-Wertgutschein honoriert. Auch Verpfle-
gung und Versicherung sind in einer schriftli-
chen Vereinbarung klar geregelt.

Die Fahigkeit, dem Gast kompetent Aus-
kunft zu geben, hat bei Bindella einen hohen
Stellenwert. Dies wird auch beim «Mitarbeiter
auf Probe» nicht dem Zufall iiberlassen. So ist
ein Service-Einsatz ohne das vorgéngige Stu-
dium der Website und des Dossiers mit der
Produktinformation nicht denkbar. Die Service-
Besprechung vor Ort stellt sicher, dass jeder Mit-
arbeitende im Gast-Einsatz iiber alle wichti-
gen Informationen verfiigt. Dank dieser Vorbe-
reitung kann der Bewerber selbststiandig beim
Gast agieren — wissend, dass er immer auf den
kontrollierenden «Schatten» im Hintergrund
zurlckgreifen kann. Diese fiir den Gast nicht
sichtbare Betreuungsperson steht dem Kandi-
daten wihrend des ganzen Einsatzes fiir Fra-
gen und Anregungen zur Verfiigung. Gemiss
dem Merkblatt zum «Probe-Tag» wird von der
Geschiftsleitung erwartet, persénlich anwesend
zu sein und nach Beendigung des Einsatzes ein
abschliessendes Gesprach mit dem Kandida-
ten zu fithren sowie das weitere Vorgehen zu
besprechen. Personal-Entscheide sind bei Bin-
della Chefsache!

Das Erlebte ist also kein Zufall, sondern Teil
einer professionellen und klar definierten Mitar-
beiter-Politik, die hoffentlich von vielen anderen
Betrieben kopiert und gelebt wird. Dem Mitar-
beiter und dem Gast zuliebe! H
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