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Monika Zbinden,
Doppel-Service-
weltmeisterin. 
Restaurant Chesa
Pirani, La Punt. 

Ich frage mich, ob man sagen
kann, welche Serviceart in der
Schweiz «in» oder «out» ist? Es gibt
viele Betriebe mit äusserst interes-
santen Konzepten und somit unter-
schiedlichen Servicearten. Ich ver-
suche trotzdem, einem Trend auf
die Schliche zu kommen. Für was
steht das «Wörtchen» Service? 

Ist Service:
● dem Gast das Bier hinstellen
und «Prost» zu sagen? Und 
● die Spaghetti zu servieren und
«En guetä» zu wünschen?

Genau diese Situationen kön-
nen kein Trend sein. Das ist reine
Pflichterfüllung.Wer «in» ist, muss
etwas Aussergewöhnliches bieten.
Und genau diese Chance haben wir
tagtäglich.Wir müssen einfach top
sein.Mehr tun, als man von uns er-
wartet! Zum Beispiel:
● Mineralwasser stets nachgiessen.
● Brot ohne Verlangen des Gastes
nachbringen.

● Den Gästen die Wünsche von
den Augen ablesen.Und
● spüren, wann der Gast bezahlen
möchte, die Rechnung bereithalten.

Seit einigen Jahren spüre ich bei
den Gästen ein Verlangen nach ge-
nau diesem Service. Ich bin über-
zeugt, dass sich die Nachfrage in
Zukunft noch steigern wird. Des-
halb ist für mich klar: Es gibt kei-
nen Servicetrend. Der Trend ist der
Service!
Monika Zbinden ist 2003 an den «World
Skills» in St. Gallen Service-Weltmeisterin
geworden. Zudem gewann sie die Geamt-
wertung aller WM-Teilnehmer.

Was wird der Servicetrend der Zukunft?

Gastkolumne

Herbert Moser,
Sommelier des 
Jahres 2005 und
Chef de restaurant
im Hotel Walserhof
in Klosters

Die EU-Kommission in Brüssel hat
entschieden:Weine aus der neuen
Welt dürfen ohne Deklaration nach
Europa importiert werden.Da stellt
sich die Frage:Was bedeutet dies für
uns? 

Künftig können Weine, die mit
Eichenholzschnitzeln angereichert
wurden oder mit Konzentrations-

maschinen dichtere Aromen erhal-
ten haben, ohne entsprechende De-
klaration eingeführt werden. Für
Europas Winzer ein guter Grund,
sich einige Gedanken zu machen.
Immerhin zahlt man für ein gutes
Eichenholzfass an die 900 Franken.
Und auch das Trinkvergnügen
könnte unter dem EU-Entscheid lei-
den, zumindest dann, wenn die
Weine alle uniformiert und gleich
schmeckend daherkommen.

Für mich ist klar:Das darf nicht
sein! Denn was gibt es Schöneres
als verschiedene Weinjahrgänge ei-
nes Winzers zu verkosten und die

unterschiedlichen Aromen und
Geschmäcke dieser gleichen und
doch so unterschiedlichen Weine
zu erleben.

Eine mögliche Lösung habe ich
in der Wachau in Österreich ent-
deckt. Dort haben sich alle Winzer
mit einem Ehrenkodex verpflichtet,
ihre Weine nach alten und ge-
bräuchlichen Regeln herzustellen.
Dieses Beispiel wäre doch auch für
die Schweiz nachahmenswert.

Wenn die Winzer und auch die
Konsumenten diesen Weg unter-
stützen, müssen wir nicht bange
sein um die Weinzukunft.

Europas Weinbau: Wohin geht die Reise?
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