Mit den Vorlieben und Anspriichen der Gas-
te hat sich auch das Angebot der Mensen
verandert. Doch was sind heute die Erfolgs-
rezepte fiir einen modern gefiihrten Verpfle-
gungsbetrieb an einer Hochschule? Und
welche Philosophie vertreten die Mensa-
chefs an der ETH und der Universitat Ziirich
Zentrum?

VON MARKUS BINDER

n dieser Geste steckt der ganze Stolz einer

Mensachefin. Ester Monch nimmt einen
mit Vanille gefillten Mohrenkopf vom
Tisch und hilt ihn hoch. «Sehen Sie, damit
bringen wir etwas Fasnachtsstimmung in
die ETH.» Auf der glinzenden Kugel sitzt
ein Clown aus Zucker und lacht. «Das
bringt Abwechslung in den Alltag, das
macht doch Freude. »

Eine dhnliche Geste ein paar hundert
Meter weiter an der Mensa der Universitit.
Alfred Kldager nimmt eine Orange in die
Hand, driickt sie leicht, riecht daran und
hilt sie hoch. «Das ist eben eine <Tarocco»-
Orange, dieser Geschmack ist unschlag-
bar.» Der Mensachef hat diese Orange ex-
tra fur eine Aktionswoche eingekauft. Erst
wollte man ihm andere Orangen liefern,
aber Kliger insistierte, es mussten «Taroc-
co» sein, direkt aus Sizilien. «Niemand soll
glauben, er konne mir auch andere Oran-
gen liefern, weil er meint, das sei fir eine
Mensa noch immer gut genug.»

Trotz Tausenden Menis taglich muss
der Chef oder die Chefin es immer noch et-
was besser machen wollen, die Anspriiche
trotz strenger Kalkulation und Massenbe-
trieb hochhalten. Der Stolz gehort zum
Mensachef, und wehe, wer ihn verletzt. Als
Heinz Witschi, der 18-Punkte-Koch aus Un-
terengstringen, letzten Dezember in der
«Schweizer Familie» in einem Interview sag-
te, im Flugzeug solle man nicht essen, weil
der Bratdunst am Blechdeckel kondensiere
und es deshalb stinke «wie in einer Mensa»,
griff Klager in die Tasten. «Ich wiinschte
mir, dass Herr Witschi einmal von seinem
Turm heruntersteigt, um sich in einer Mensa

Markus Binder ist Historiker
und freier Journalist.
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Teigwaren und Thai-Curry

umzusehen », schrieb Kliager in seinem Le-
serbrief und bat den Gastrostar um mehr
Respekt fiir die anderen Gastronomen. Wit-
schi kocht tiber Mittag ein paar Dutzend
Meniis, Klagers Koche rund 1500.

Auch Ester Monch hat schon Herzblut
vergossen. Nach der Servicelehre und der
Hotelfachschule in Luzern konnte sie in
ihrem ersten grossen Job fiur die UBS das
«Culinarium» in Zug eroffnen. Sie war en-
thusiastisch. Aber kaum war es aufgegan-
gen, wurde es wegen bankinterner Reorga-
nisation wieder geschlossen. «Das war eine
harte Erfahrung.» Vor allem, dass sie die
Schliessung gegentiber ihren Mitarbeitern
drei Monate geheim halten musste, sei ihr
schwer gefallen. Verletzter Stolz macht vor-
sichtig; nach der Schliessung wollte Monch
nicht mehr Betriebsleiterin sein. Sie wollte
erst mal wieder in die Schule und spater wei-
tersehen.

Aber dann traf das Angebot der SV-Ser-
vice AG ein, und sie sagte zu. « Zuerst woll-
te ich nicht, aber jetzt ist es gut so, denn an
der ETH habe ich erst gemerkt, was ich
kann.» Seit knapp zwei Jahren fiihrt die
32-Jahrige, die bereits ihr halbes Leben in
der Gastro-Branche verbracht hat, den mit
72 Stellen — verteilt auf 100 Leute aus
19 Nationen — grossten Betrieb des SV-Ser-
vice in der Schweiz. 3500 Meniis werden
wihrend des Semesters taglich geschopft.

Frau Ménch, was bat sich an

der ETH-Mensa unter Ihrer Leitung

verdndert?

«Ich habe versucht, im Kleinen punktuell et-
was zu verandern. Die Essensausgabe habe
ich neu ubersichtlicher und mit Farben be-
schriftet. Auch habe ich die Arbeitsplatze
unter die Lupe genommen und einige ergo-
nomischer gestaltet.»

Zum Beispiel?

«Wir haben zum Beispiel ein Lavabo ange-
hoben, damit man sich nicht mehr so biicken
muss.»

Was gibt es fiir zukiinftige Projekte?
«In der Haupthalle der ETH ist eine Kaf-
feebar mit speziellen Kaffeemaschinen ein-
gerichtet worden. Das entspricht einem
Bediirfnis unserer Giste. Wir wollen auch
in der Cafeteria eine zweite Capuccinoma-
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Kost und

Kommunikation:

Im Bauch der
Alma Mater
lasst sich gut
verweilen.
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«lch freue mich,
wenn meine Mitarbei-
ter zufrieden sind,
denn dann sind es
auch meine Gaste»,
lautet das Credo von
Ester Mdnch, der
Mensachefin an der
ETH Zentrum.

schine anschaffen, weil immer mehr Cap-
pucino verlangt wird. Vor der Cafeteria soll
zudem fiir die Studierenden ein Wasserhahn
installiert werden.»
Und grossere Verdnderungen, wie
sie momentan mit dem Umbau des
Mensagebdudes an der Universitdt
entstehen?
«Das liegt fiir uns im Moment nicht drin.
Ich hitte auch gerne etwas mehr Farbe ins
dustere Braun der Cafeteria gebracht, aber
die ETH hat abgewunken.
Was ist Ihre Philosophie als
Mensa-Chefin?
«Ich freue mich, wenn meine Mitarbeiter
zufrieden sind, denn dann sind es auch mei-

Bild: Michael Notter

«Unsere Gaste sollen
alles bekommen, was
auch ich als Gast
schatze », sagt Alfred
Klager, der Mensa-
leiter an der Univer-
sitat Zurich Zentrum.

ne Gaste. Ein guter Mitarbeiterstab ist das
Wertvollste fiir eine Chefin. Deshalb ist es
auch wichtig, dass man faule Apfel schnell
aus dem Team entfernt.»

Und was ist ibr Ziel?
«Wir mochten den guten Ruf der ETH-
Mensa behalten. Unsere Giste sollen den
Plausch haben, aber dafiir nicht mehr
bezahlen miussen. Preisstabilitdt ist ganz
wichtig, aber auch das langfristige Uber-
leben.»

Seit fiinf Jahren leitet Alfred Kliger die
Mensa der Universitit Ziirich Zentrum
mit zurzeit 33 Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeitern. Nach dem Umbau des Mensa-
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gebdudes, der im September dieses Jahres
abgeschlossen sein wird, werden es mehr
sein. Der heute 53-jahrige Vater zweier
erwachsener Kinder lernte bei der Swissair-
Catering und in Grandhotels. Danach war
er in Genf tdtig und schloss nebenbei die
Handelsschule ab.

Spdter arbeitete Kldger wihrend einein-
halb Jahren in Sudafrika, anschliessend
absolvierte er die Hotelfachschule Belvoir
in Zirich. 16 Jahre lang hat er die Perso-
nalrestaurants der «QOerlikon Biihrle» ge-
leitet, bevor er Betriebsleiter der Mensa
Polyterrasse an der ETH wurde. Nach
sieben Jahren wechselte er an die Univer-
sitdt, mit einem kurzen Zwischenspiel im

UNIMAGAZIN 1/02 — BULLETIN ETHZ 285

MENSAREPORTAGE

51

— e
-

«Palavrion» von Mévenpick. Uber den
Wechsel von der ETH zur Universitit
will er nichts sagen. «Unstimmigkeiten»
eben, verletzter Gastronomenstolz. Er
drickt mir die Orange in die Hand
und fithrt mich aus dem Lichthof zur
Baustelle, wo die zwei neuen Mensen
entstehen.

Herr Kldger, was hat sich an der
Universitiatsmensa unter Ihrer Lei-
tung verdandert?
«Als ich an die Universitit kam, stand
der Gast nicht im Mittelpunkt. Das ha-
be ich gedndert. Ich habe zum Beispiel
alle Verbotstafeln entfernt. Mir als Gast

«Pasta, Pasta,
Pastan»:

Die Lust auf
Teigwaren ist bei
den Mensagasten
ungebrochen.
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muss niemand sagen, wasich alles muss oder
nicht darf.»

Das hat gereicht?

«Es ist eine Einstellungssache und braucht
Zeit, aber ich schopfe nun seit Jahren tiber
Mittag Pasta. So spiire ich die Giste und
kann ihre Anliegen entgegennehmen.»

Was sind Ibre Ziele als Mensachef?
«Die Mensa muss ein Treffpunkt sein, wo
alle gerne hingehen. Unsere Giste sollen
alles bekommen, was auch ich als Gast
schitze.»

Ist das Ihr kulinarischer Imperativ?
«Ja, unsere Giste miissen spiiren, dass wir
Freude haben, wenn sie kommen. Das klingt
vielleicht etwas eigenartig, ist aber wahr.
Jedes Jahr verteilen wir rund zwei Tonnen
geriebenen Parmesan. Das macht uns nicht
armer, aber die Gaste gliicklich.»

Der Parmesanberg ist in den letzten Jahren
gewachsen. «Pasta, Pasta, alle wollen Pas-
ta», meint Sharon Fisch, Rondell-Manage-
rin im Lichthof des Kollegiengebdudes der
Universitit, zu den Vorlieben ihrer Giste.
Das gilt auch fiir die ETH. «Teigwaren sind
gefragt, Pommes frites auch.» Fur Ester
Monch ist klar, dass nun die McDonald-Ge-
neration am Studieren ist. «Schni-Po wire
jeden Tag ein Renner. Und wird es als Menii
1 angeboten, kann ich das Bio-Ment ver-
gessen.» Dagegen hat sie zwar nichts, aber
es wire ihr auch recht, mehr Lauch an einer
Cremesauce oder mehr Voressen zubereiten
zu konnen, denn darin steckt fiir sie Ess-
kultur.

Esgibtabernicht nur den Trend zur Fast-
Food-Kultur a la McDonalds. Beim Publi-
kum ist zugleich eine verstarkte Individua-
lisierung des Essverhaltens festzustellen.
Darauf reagieren auch die Mensabetreiber.
An der Universitdt kann man den Reis vom
Menii 1 mit der Sauce vom Menii 2 kombi-
nieren oder sich aus Dutzenden Salaten ei-
nen Teller zusammenstellen. In der umge-
bauten Mensa wird die Komponentenwahl
noch starker ausgebaut und der Gasteraum
noch grosser werden, damit man an jedem
Buffet auswahlen kann. Zudem sind Spe-

zialititenmentis und kulinarische Ereignis-
wochen geplant.

An der ETH ist zwar die Komponenten-
wahl beschrinkt, dafiir die Meniiauswahl
grosser; neben dem Vegi-Ment wird auch
ein Bio-Menii angeboten. Zudem gibt es fiir
alle jene, welche Abwechslung suchen, die
Clausiusbar, die ausschliesslich der asiati-
schen Kiiche verpflichtet ist — vom Chop-
suey bis zum Thai-Curry.

Noch vor 15 Jahren sind solche Ange-
bote auf wenig Gegenliebe gestossen. 1987
stand im Jahresbericht der Universitit, dass
sich leider erst wenige Besucher der Mensa
mit modernen Erndhrungsmethoden an-
freunden konnten.

Die beiden Mensen ihneln sich in vielem.
In beiden Kiichen sind die Topfe so gross,
dass man ein ganzes Schwein darin kochen
konnte. Und iiber Mittag wird es hektisch,
vor der Essensausgabe eng. «Es war schon
verdammt eng, als ich studiert habe», er-
innert sich  Geschichtsprofessor Roger
Sablonier. Das war in den 1960er-Jahren,
als die Mensa an der Universitdt wie heute
im Lichthof untergebracht war und sich die
ETH-Mensa noch nicht unter der Polyter-
rasse befand. Die Studierenden haben sich
die Treppe hoch gestaut, wegen der schlech-
ten Liiftung stets mit der Kiichenabluft in
der Nase. An der ETH wurden Ende der
1960er-Jahre die Studierenden aufgefor-
dert, die Sitzpldtze nicht unnotig besetzt zu
halten, «um die Rotation zu beschleuni-
gen», wie es ingenieursprachlich korrekt in
einem Jahresbericht heisst.

1977, als es die Polyterrasse bereits gab,
beschloss die Mensakommission der ETH
sogar, die Studierenden aufzufordern, «die
Mensa wenn moglich von 11.45 bis 12.30
Uhr zu meiden». Den Gisten, also Leuten
von ausserhalb der Universitit, wurde der
Zutritt zwar nicht verboten, aber es wurde
ihnen davon abgeraten. Heute heissen auch
die Studierenden Giste. Und den beiden
Mensa-Chefs sind sie mit ihren individuel-
len Bediirfnissen nach Bio, Pasta und
Capuccino willkommen.
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