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Der Gast ist Konig

Ob es der Gast oder der Kunde ist, der die Rolle des Kénigs einnimmt —
beide haben Verantwortung zu Gbernehmen, dass es allen Geschépfen

im Land méglichst gut geht. Als Schnappchenjager werden sie dieser

Rolle nicht gerecht. Von Luka Lubke.

Die Gastronomie ist einmal fiir Reisende entstanden, die fern vom
familidren Herd durchs Land zogen und eine Rast brauchten: ein
Bett, einen Schoppen und eine warme Mahlzeit. Nicht umsonst
lautet die Definition der Sterne-Wertung des weltweit renom-
miertesten Restaurantfiihrers wie folgt: % = besonders gute Kiiche
* * = verdient einen Umweg und % * % = eine Reise wert.
Spatestens Ende Mérz dieses Jahres ist uns allen aufgefallen:
Wir sind niemals essen gegangen, weil wir nicht kochen kénnen
und wir sind niemals in die Kneipe gegangen, weil wir vergessen
hatten, Bier zu kaufen. Erst als Bars, Kneipen und Restaurants
geschlossen hatten, wurde uns bewusst: Es ist die Geselligkeit,
die uns fehlt, das Umsorgtwerden - der dritte Ort nach dem
Arbeitsplatz und unseren
eigenen vier Wanden ist
es, den wir vermissen.
Nun, wenige Monate
spéter stehen wir da, vor
den ersten fiir immer
geschlossenen
unserer Lieblingsgast-
wirte, bei denen wir viele
schéne Stunden unseres Lebens verbracht haben und wissen: Wir
haben keinen Hunger gelitten. Wir sind trotzdem irgendwie
betrunken geworden, auch iiber soziale Medien kann man sich
untereinander austauschen - und dennoch ist nichts, wie es war.

»Wir Chef Alliance Koche
sehen uns in der Pflicht,
unsere Arbeit nicht mehr

unter Wert zu verkaufen.« Tiiren

Die Gastronomie, ein »Geschift mit der Einsamkeit« nannte es
mal ein Freund, der sich mit beidem bestens auskannte, ist am
Boden - ob gedffnet oder nicht. Es gibt da noch eine weitere, noch
altere Branche, die mit der Einsamkeit Geschifte macht, die nun
dhnlich brach liegt wie die unsere. Auch hier geht es um Ndhe, um
die schonen Dinge, die man unterwegs vermisst oder auch - und
das vereint beide Gewerbe - zu Hause nicht immer bekommt,
namlich eine Kénigin oder ein Kénig zu sein. Das fiihlt sich gutan:
Andere Menschen laufen fiir mich, kochen fiir mich, tanzen fiir
mich - nur fiir mich. Ich zahle meinen Taler; aber das tue ich gern.
Auch zwei - wenn das Vergniigen stimmt.
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Auch wenn ich in der einen Branche mehr zu Hause bin als in der
anderen, auch wenn »Der Kunde ist Kénig« ein Satz geworden ist,
der sich anwenden liefie, wenn ich ein Autohaus oder ein Sani-
tdtswarengeschaft hatte, weif ich eines: Der Job eines Kénigs ist
es, sein Volk so zu regieren, dass es allen Geschépfen im Land und
ihren Folgegenerationen mdéglichst gut geht. Das ist Verantwor-
tung - und die trigst Du, Kénig Kunde!

Aberwaswaérst Du fiir ein Kénig ohne Dein Volk? Ohne die, die
alles machen? Die kochen, backen und ausschenken, die sden und
ernten, die fiir Dich singen oder Tiere téten und die, die alles her-
umkutschieren tiber die Erde, auf der wir tiglich umherspazieren
wie Konige. Damit es all diesen Beteiligten gut geht, miissen sie
die Verantwortung mittragen. Wir Chef Alliance Kéche sehen uns
gemeinsam mit unseren Mitarbeitenden und Erzeugerbetrieben
in der Pflicht, unsere Arbeit nach Marz 2020 nicht mehr unter
Wert zu verkaufen, denn wir schulden unserem Kénig Gast die-
jenige Transparenz, die es ihm ermaglicht, gerecht zu konsumie-
ren — sonstwird er kein guter Kénig sein kénnen. Die Gastronomie
als empfindliches soziokulturelles Gebilde ist darum system-
relevant, weil Essen und Trinken mehr als Nahrungsaufnahme
ist. Wenn wir unsere Branche in all ihrer Diversitit erhalten wol-
len, miissen wir aufthéren, uns als Untergebene zu sehen und unser
Licht unter den Scheffel zu stellen, indem wir bescheiden und still
in den alten Einkaufs-, Angebots und Preisstrukturen verharren
- denn sie sind nicht mehr zeitgemaf?, das spiiren nun viele von
uns am eigenen Leib.

Klimawandel, Massentierhaltung und die Ausbeutung von
Fremdarbeitern sind keine Phidnomene, die es erst seit diesem
Jahrhundert gibt. Aber nun fallt ein Scheinwerferlicht darauf. Wir
alle im Netzwerk haben gerade jetzt die Chance, dieses Licht
gemeinsam und selbsthewusst auf diejenigen Gastronomen unter
uns zu richten, die es besser machen wollen, ndmlich gut, sauber
und fair in der gesamten Wertschopfungskette. ®

Mehr tiber die Slow Food Chef Alliance:

www.slowfood.de/was-wir-tun/slow_food_chef _alliance

Luka Liibke ist Grindungsmitglied der Slow Food Chef Alliance Deutschland.
Sie arbeitet als Event-Kochin, Gestalterin und gastronomische Beraterin zugleich.
In ihrem Blog APOKALUEBKE - Kiiche gegen den Weltuntergang schreibt sie
Ess- und Trinkgeschichten, die zum Kochen, aber auch zum Nachdenken anregen.






