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Storen im Luxushotel ist erwiinscht

Tag der offenen Tiir Am Sonntag fiihren Lehrlinge in Basler Hotels interessierten Jugendlichen ihren Job vor

VON MURIEL MERCIER

Eindriicklich. Wenn sich der Gast im
«Les Trois Rois» durch die Drehtiire
schiebt, steht er in einem strahlenden
mit Teppichen ausgelegten Foyer. Von
oben herab funkeln zwei riesige Kron-
leuchter in die Siulenhalle. Die Winde
und die Siulen sind marmoriert. Letz-
tere bestehen aus Holz. Aber die Idee
war es nach dem Abriss 2004, das No-
belhotel wieder so zu rekonstruieren,
wie es einst gebaut worden ist. Dafiir
wurden extra drei Historikerinnen en-
gagiert, die im Altbau recherchierten,
wie das Original daherkam. Denn der
Neubau sollte moglichst wie damals
nachgestellt werden.

Was den Historikerinnen gelungen
ist. Caroline Jenny, Mediensprecherin
des Hotels, fiihrt die bz durch das iltes-
te Stadthotel der Schweiz. Sie erzihlt,
dass es auf schrigem Fusse steht, denn
das Rheinufer sei seit dem 17.Jahrhun-
dert - 1681 wurde das Haus schriftlich
erstmals erwdhnt - um 18 Zentimeter
gesunken. «Beim Neubau wurde die
Schréige nachgeahmt, denn das macht
die Seele des Hotels aus.» Keine einfa-
che Angelegenheit fiir das Hotelperso-
nal. Bestellt jemand eine Suppe aufs
Zimmer, ist es eine Herausforderung
fiir den Room-Service, dass diese trotz
schrédger Schwelle im Teller bleibt.

Blick hinter die Kulissen

Die Eigenheiten des Nobelhotels, auf
die vor allem die Hotelgiste treffen, sol-
len jetzt der breiten Offentlichkeit ge-
zeigt werden. Vor allem den Jugendli-
chen, die davor stehen, eine Lehrstelle
zu suchen. Das Hotel Les Trois Rois ge-
wahrt diesen am Sonntag einen Ein-
blick hinter die Kulissen ihres Betrie-
bes. Dies unter dem Motto «Please Dis-
turb», das schweizweit von der Hotelle-
rie Suisse organisiert wird.

Hotel-Direktor Reto Kocher ist be-
geistert und liberzeugt von dieser Idee.
Er wisse aus der Hotel-Branche, dass es
nicht einfach ist, qualifizierte Lehrlinge
in der Hotellerie zu finden.

Herr Kocher, kennen Sie das Pro-
blem, keine Lehrlinge zu finden?
Reto Kocher: Nein, wir haben gliickli-
cherweise genug Anfragen von interes-
sierten Jugendlichen. Aber die Berufs-
bilder entsprechen nicht immer den
Vorstellungen der Jungen, die sie in der
Schule vermittelt bekommen.

Ist diese Tatsache der Grund dafiir,
dass Sie am Sonntag Ihr Hotel fiir
alle, die sich fiir die Schweizer Ho-
tellerie interessieren 6ffnen?

Wir bekommen regelmadssig Anfragen
von Leuten, die sich einen Rundgang
durch das «Trois Rois» wiinschen. Das
muss aber geplant werden und deswe-
gen ist es selbstverstindlich, dass wir
am Sonntag die breite Offentlichkeit
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Die Suite Napoleon ist nach dem franzésischen General benannt, weil er einst in diesem Zimmer gegessen hatte. Der damali-

ge Hotelbesitzer hegte moglicherweise die Hoffnung, Napoleon kdme zuriick. Was allerdings nie geschah. FOTOS: KENNETH NARS

In der Wascherei wird die Kleidung aufgeblasen.

Der Hotel-Direktor Reto Kocher ist seit 2009 in Basel.

ZUR PERSON

Der Direktor Reto Kocher

Der 43-jahrige Reto Kocher hat eine
Kochlehre in Grindelwald absolviert.
Er habe also Einblick in das Leben eines
Lehrlings. «Es ist wichtig, dass ich ihnen
die negativen Seiten gastronomischer
Berufe wie unregelmassige Arbeitszei-
ten, aber eben auch die positiven mitge-
ben kann.» Kocher hatim Service und an
der Bar gearbeitet, die Hotelfachschule
Tourismus abgeschlossen und war bei
der Er6ffnung des Hotels Bellevue in
Gstaad dabei. Seit 2009 ist er nunim
Hotel Les Trois Rois tatig. (mum)

einladen. Und den Jugendlichen kon-
nen wir gleichzeitig die spannenden
Hotellerie-Berufe vorstellen.

Damit meint Kocher unter anderem
die Floristen, Mitarbeiter in der Linge-
rie und Kiiche, die in seinem Haus auf
erstaunlich kleinem Raum im Unterge-
schoss arbeiten. Drei Floristen sorgen
dafiir, dass jeden Tag frische Blumen
fiir Ambiente sorgen: in den Zimmern,
den Restaurants, im Foyer, auf dem
Flur. Es sind nur wenige Quadratmeter,
auf denen sie die Strausse kreieren. Im
Nebenzimmer stehen zwei Damen und
biigeln die Kittel der Koche. Auf effizi-
ente Art: Die Arbeitskleidung wird {iber
eine Puppe gehingt, in die warme Luft
geblasen wird. Die Koche bereiten die
Menus fiir ihre Géste in einer kleinen
Kiiche vor -, dafiir auf zwei Ebenen.

Die Lehrlinge stellen den Job vor

Damit die angehenden Lehrlinge er-
fahren, was sie bei Hoteljobs erwarten
wiirde, geben die Lehrlinge des Hotels
Les Trois Rois selber Auskunft. Es wer-
den Blumen geschnitten, Servietten ge-
faltet, Betten bezogen.

Ein Beispiel: Wer sich fiir den Room-
Service interessiert, wird die Suite, in
der Napoleon einst gegessen hatte, be-
treten. Im Griin- und Gold-Ton sind die
Winde gestaltet, die Mobel und Bilder
sind antik. Wie alle, die im Hotel stehen
- ausser die im Foyer. Die Einzel-Zim-
mer erscheinen in Gelb-Gold, die Dop-
pelzimmer in Blau- oder Rot-Gold.

Fiir Hotel-Direktor Reto Kocher ist es
ein unglaubliches Geschenk, am Rhein
eines der grossten Hotels Europas zu fiih-
ren. Auch wenn es einer hohen Preisklas-
se angehdrt, ist die Auslastung gut.

Reto Kocher: Es ist nicht selbstver-
stdndlich, von lokalen Gisten so akzep-
tiert zu werden, wie wir es sind. Und
seit dem Umbau 2006 strahlen das Ho-
tel und die Mitarbeiter eine Einheit aus.

Please Disturb Sonntag, im Hotel Les
Trois Rois ab 13 Uhr. Andere Hotels in Ba-
sel finden Sie auf www.pleasedisturb.ch.
Geoffnetab 11 Uhr.

«Ich kann unter der Woche auf leeren Pisten Ski fahren»

Kochlehre Mike Graf hat vor drei Jahren mit seiner Ausbildung begonnen - am Sonntag gibt er Jugendlichen eine Einfiihrung in seinen Beruf

VON MURIEL MERCIER

13 Lehrlinge werden derzeit im Basler
Nobelhotel Les Trois Rois ausgebildet.
Einer davon ist Mike Graf. Der 18-Jdhri-
ge hat sich fiir eine Kochlehre entschie-
den und wird am Sonntag denjenigen
Hotelbesuchern, die sich in seine Kii-
che verirren, ein einfaches Gericht vor-
kochen.

Herr Graf, war es immer Ihr Traum,
eines Tages im Hotel Les Trois Rois
Ihre Ausbildung zu machen?

Mike Graf: Nein, das war eher Zufall.
Eine Kollegin meiner Mutter wohnt in
Basel. Sie kommt regelmadssig hierher,
um an der Bar etwas zu trinken. Ich
hatte mich immer fiir die Kiiche inte-
ressiert und die Kollegin schlug vor,
mich hier mal zum Schnuppern zu mel-
den. Ich wollte immer aus meinem
Wohnort Weiach weg. Das war zwar

hart, aber dann konnte ich tatsidchlich
hier meine Lehre beginnen.

Was gefillt IThnen daran, in diesem
Nobelhotel zu arbeiten?

Der Kontakt zu Leuten anderer Natio-
nen ist sehr schon. Ich lerne die ver-
schiedenen Kulturen kennen. Je nach
Heimat gehen die Leute unterschied-
lich an eine Aufgabe heran.

Wer in der Gastronomie arbeitet,
muss einige Nachteile akzeptieren.
Wochenend- und Feiertags-Einsitze
gehoren dazu. Machen Ihnen diese
Umstidnde nichts aus?

Nein. Wenn man sich fiir einen Beruf in
der Gastronomie entscheidet, muss
man fiir die Gastronomie leben. Und
ich sehe es positiv. Am Wochenende
sind die Pisten voll, weil alle dann Ski
fahren gehen. Ich kann unter der Wo-
che auf leeren Pisten Ski fahren.

Mike Graf ist 18 Jahre alt und kommt aus Weiach ZH. Er arbeitet im dritten Lehrjahr

als Koch im Hotel Les Trois Rois.

KENNETH NARS

Wenn Sie fiir die Giiste kochen, wis-
sen Sie nicht, wem Ihr Teller ser-
viert wird. Haben Sie keinen Kon-
takt zu den Giisten oder bekommen
Sie mit, wer im Speisesaal sitzt?

Die Serviceleute erzihlen natiirlich
manchmal, wer draussen sitzt. Und
dann habe ich auch schon gedacht, ich
wiirde gerne mal schauen gehen. Aber
fiir wen ich koche, ist egal. Es muss ein-
fach jedem schmecken.

Am Sonntag wird das Hotel fiir je-
dermann gedéffnet. Vor allem junge
Leute, die sich fiir eine Lehre ent-
scheiden sollen, sind eingeladen.
Werden Sie ihnen Ihren Beruf vor-
stellen?

Ja, ich zeige ihnen, wie man ein Risotto
kocht. Zuerst wollte ich flambiertes
Wachtelbriistchen machen. Aber das
Menii soll einfach sein. Ich weiss ja
nicht, wie viele Leute zu mir kommen.
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