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Babette Buck wurde 1969 in Nürnberg geboren und wuchs als Kind eines Diplomingenieurs und einer Verwaltungsangestellten nach der Scheidung der Eltern bei ihrer Mutter auf.


Trotz ihrer eher musischen Begabungen entschied sich Babette Buck, auf Anraten ihrer Eltern, nach dem Abitur zum Studium der Betriebswirtschaft, das sie 1999 mit Diplom abschloss. Sie arbeitete viele Jahre im Marketing-Bereich, u. a. bei einem großen, internationalen Kosmetikkonzern sowie als Beraterin und Projektleiterin bei einer weltweit tätigen Marktforschungsagentur.


Verheiratet mit einem Koch, der seit Langem sein eigenes Gourmetrestaurant betreibt, erhielt sie über viele Jahre Einblicke in die »schillernde Welt« der Gastronomie, die sich im Arbeitsalltag als hart, mühsam und kräftezehrend entpuppte. Neben ihrem Job als Marketing-Beraterin unterstützte sie ihren Mann stets tatkräftig bei allem, was im Restaurant anfiel. Ihre Erlebnisse dort inspirierten sie zu ihrem Roman »Tisch für Eine«, in dem sie auch einige Episoden ihres Lebens in der Gastronomie wiedergibt.


Babette Buck ist eine leidenschaftliche Tier- und vor allem Hundeliebhaberin und verbringt ihre Freizeit am liebsten bei ausgedehnten Spaziergängen mit ihren Hunden. Sie liebt Italien, italienisches Essen und italienische Lebensart und fährt, wann immer es ihr möglich ist, mit ihrem Mann und ihren Hunden nach Ligurien, an den Gardasee oder in die Toskana.
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Zwei Wochen vor Weihnachten, Donnerstag, Viertel vor zwölf am Mittag. Der tägliche Wettlauf mit der Zeit hatte bereits am frühen Morgen begonnen. Tom, mein Mann, der Inhaber eines kleinen Gourmetrestaurants, war bereits um acht Uhr zu seiner täglichen Runde gestartet: Einkauf im Großmarkt, Getränkelieferant, Blumenhändler, Tischwäsche. Gegen 13 Uhr würde er ins Restaurant zurückkommen und dort mit seinen Vorbereitungen für die Küche beginnen, damit das Lokal pünktlich um 18 Uhr seine Türen öffnen konnte und für die Gäste bereitstand. Wenn wir Glück hatten, konnten wir an manchen Tagen zwischendurch eine kurze Pause machen und am Nachmittag selbst noch eine Kleinigkeit essen.


Verzagt sah ich mich im Lokal um: Der gestrige Tag war gut gelaufen, das Restaurant war bis auf den letzten Platz ausgebucht gewesen. Dementsprechend sah es auch aus – die vier Marmortische gegenüber der offenen Showküche im Erdgeschoss standen noch voller Gläser. Die Gäste waren so lange geblieben, dass Tom und ich das Servicepersonal irgendwann nach Hause geschickt hatten und die restlichen Gläser heute selbst spülen mussten. Die Küche, sowohl die Anrichtefläche, die nach vorne ins Lokal schaute, wie auch die Kochflächen an der hinteren Wand des kleinen Raums, war zwar grob aufgeräumt worden, sauber geputzt war aber noch nicht. Nebenan, in der winzigen Spülküche, herrschte das reinste Chaos an schmutzigen Tellern, Töpfen und Kochgeschirr, das heute noch beseitigt werden musste. Ich blickte zum Fenster hinter den Marmortischen und sah, dass sich dort bei Tageslicht schon wieder kleine Grauschleier bildeten, sodass heute wohl auch noch Fensterputzen zusätzlich auf dem Programm stand. Auch der Eingangsbereich – die schwere Holztür, die drei absteigenden Holztreppen, an die sich rechter Hand der erste Marmortisch anschloss sowie die dunklen Bodenfliesen – zeigte schon wieder derbe Spuren von Staub und Dreck, die bis heute Abend beseitigt sein mussten. Einzig der beige Sandstein, der das Mauerwerk umfasste und das helle Holzgebälk, das das historische Fachwerkhaus zusammenhielt, zeigten sich zeitlos, duldsam und völlig unbeeindruckt von der täglichen Hektik, die regelmäßig abends in diesem Raum ausbrach.


Ich ließ den Blick weiterwandern und versuchte, mir gedanklich einen groben Arbeitsplan für den Tag zu machen. Nachdem ich die Lage im Erdgeschoss sondiert hatte, ging es weiter ins erste Obergeschoss, das man über eine schmale Holztreppe erreichte, die auf der gegenüberliegenden Seite des Eingangs nach oben führte. Rechts neben dem Treppenaufgang schloss sich das maßangefertigte, hölzerne Weinregal an, das als Bindeglied zwischen dem Treppenaufgang auf der linken und der großen Anrichtefläche der offenen Küche auf der rechten Seite fungierte.


Am Ende der Stiege stand im ersten Stock links ein Holzbuffet mit Glastüren, in dem liebevoll Gläser und Spirituosen aufgebaut waren. Rechts befand sich der kleine Lastenaufzug, in dem die Teller mit den zubereiteten Speisen von der Küche nach oben transportiert werden konnten. Schräg davor ein großer, schwarzer Garderobenständer mit Metallaufhängern. Dahinter führte der Weg in den Gästebereich: ein quadratischer Raum, rechts eingefasst von einer rot-braunen Backsteinwand und links von einer glatten, weiß getünchten Schräge; dazwischen die Außenwand mit drei Fenstern. Sogar im Grau des Dezembertags und ohne sein übliches »Abendkleid« – den weißen Tischdecken mit blauen Platztellern, blauen Gläsern und weißen Kerzen auf den runden Tischen – wirkte der Raum anheimelnd und gemütlich. Vor allem die Streben des Holzgebälks an der Decke und der dunkle Eichenboden erzeugten ein Gefühl von Geborgenheit und Wärme.


Hier oben ergab sich das erwartete Bild: Jeder der insgesamt sieben Tische war abgedeckt und die Kissen der südländisch anmutenden Korbstühle waren noch zerknautscht vom Vorabend. Die Toilettentüren, die hinter dem Buffet nach links wegführten, standen weit offen und die am Vorabend an den Waschbecken gebrauchten Gästehandtücher waren bereits entfernt.


Ich würde also zunächst oben die Toiletten säubern und den Boden wischen, dann unten die Spülküche auf Vordermann bringen und das Geschirr reinigen, sodass Bernd, unser Oberkellner (oder »Chef de Rang«, wie er sich lieber nannte), gleich mit dem Polieren des Bestecks und dem Eindecken beginnen konnte, wenn er um 16 Uhr seinen Dienst antrat.


Ich stellte mich auf die übliche Schufterei ein. Nicht, dass das Lokal nicht nach zehn Jahren super laufen würde: Alles, was hier Rang und Namen hatte, kam zu Tom zum Essen. Er hatte es als absoluter Einzelkämpfer geschafft, sich aus dem Nichts einen glänzenden Ruf als Gastronom zu erkochen und war mittlerweile, dank zahlreicher hervorragender Bewertungen auf einschlägigen Onlineseiten, sogar der Nummer- eins-Tipp für Touristen und Geschäftsreisende in der Stadt. Seine Küche war so, wie das Restaurant selbst: eine Mischung aus Tradition und Moderne, die Gerichte klassisch, aber leicht und frisch inszeniert mit vielen mediterranen Einflüssen, verpackt in drei verschiedene Menüvorschläge, von denen sich einer auf Fisch, einer auf Fleisch und einer auf die Kombination aus beidem stützte. Das Menükonzept hatte sich gut etabliert und war für Tom gleichzeitig Markenzeichen wie praktische Notwendigkeit, denn der einzige Mann in der Küche war er selbst. Er musste daher nicht nur auf ausgefeilten Speisekreationen, sondern immer auch auf deren Machbarkeit achten. An seiner Seite: Ich, die ihn tatkräftig unterstützte – in jeglicher Hinsicht und bei allem, was anfiel. Nur kochen konnte ich nicht. Im Service aber hatte ich mich gut eingearbeitet und achtete penibel auf alle Details im Gastraum, was uns ebenso wichtig war, wie dem Gast ein gutes Gefühl zu geben und ihm ein Höchstmaß an Aufmerksamkeit und Fürsorge zukommen zu lassen. Eine Reihe von Aushilfen unterstütze uns dabei im Service, wenngleich Toms Wunsch seit Langem ein zweiter festangestellter und vor allem gut ausgebildeter Kellner war. Aber die wirtschaftliche Situation des Lokals war allein aufgrund seiner Größe nicht einfach: Mit maximal 35 Plätzen auf zwei Ebenen war es schwierig zu bewirtschaften und umsatzmäßig sehr begrenzt. Wenn man von den Einkünften noch weitere Angestellte wie einen zweiten festen Kellner, einen Spüler und auch noch eine Putzfrau engagieren würde, wäre klar, dass für uns nichts mehr übrig bliebe. Also putzten und spülten wir nach wie vor selbst, auch wenn die Arbeiten mit zunehmendem Alter – immerhin waren wir mittlerweile über 40 – doch merklich beschwerlicher wurden und langsam die Frage aufkam, wie lange man das Restaurant mit diesem Kräfteeinsatz überhaupt betreiben konnte.


Das Handy summte in meiner Hosentasche und ich war gefasst auf einen von Toms täglich zigfachen Anrufen mit stets wechselnden und nie im Vorfeld einzuschätzenden Launen. Mal war er blendender Stimmung, weil vielleicht gerade ein Stammgast eine Veranstaltung im Lokal gebucht hatte oder auf einem Onlineportal eine gute Bewertung des Restaurants hereingekommen war. Häufig aber war er auch sehr echauffiert, weil er sich mit Lieferanten, Steuerberatern oder dem Finanzamt herumärgern musste. Ich fühlte mich jedenfalls mittlerweile wie sein seelischer Mülleimer, der permanent befüllt wurde und je nach aktueller Befindlichkeit alles Positive wie Negative schlucken musste. Meine eigenen Reaktionen und Gefühlsregungen stellte ich häufig hintan, denn so ersparte ich mir die ein oder andere leidige Diskussion. Aber gerade wenn sich Ärger abzeichnete, an dessen Entstehung Tom nicht ganz unschuldig war – was durchaus öfters vorkam – hatte ich immer noch nicht gelernt, ihm das dann nicht vorzuhalten und machte ihm mitunter zusätzliche Vorwürfe. Dies war vielleicht nicht geschickt, entsprach aber dann den Tatsachen und ich nannte die Dinge nun mal gerne beim Namen. Tom als klassischer Verdränger und Schönredner wurde hingegen nicht so gerne mit derben Fakten konfrontiert und regte sich meist noch mehr auf, wenn ich ihm diese dann noch ungeschminkt vor Augen führte.


»Jetzt hat dieser Vollpfosten im Großmarkt meine Fischbestellung für heute vergessen!« Aha, die Stimmung war also gerade gereizt. »Jetzt kann ich noch nach Brucking fahren und hoffen, dass dort im Großmarkt um die Zeit überhaupt noch irgendein Fisch da ist. Und ich bin heute sowieso schon spät dran. Wir haben heute Abend 35 Gäste, wie soll ich denn für die kochen, wenn ich keine gescheite Ware kriege?« Einer der klassischen Anrufe, bei dem ich eigentlich sowieso nicht wusste, was ich darauf sagen sollte. Das war natürlich ärgerlich, aber ich konnte weder etwas daran ändern, dass der Fisch nicht da war, noch, dass es bereits mittags war. Ausbaden musste das Ganze sowieso ich, denn Toms Gereiztheit, wenn er am Abend in seiner Küche in Stress kam, war kaum auszuhalten. Im Grunde war er ein unglaublich lieber, netter Mensch, den alle wegen seiner Warmherzigkeit und Freundlichkeit, die er jedem entgegenbrachte, gerne mochten. Aber die Ausbrüche in seiner Küche, wenn Kochgeschehen oder Service nicht rundliefen, waren gefürchtet. Wie Jekyll und Hyde – kaum zu glauben, dass es der gleiche Mensch war. Wenn alle Gäste gegangen waren und sich die Lage wieder beruhigt hatte, war er wieder der friedlichste Mensch auf Erden, aber bis dahin konnte einem sein Theater wirklich den letzten Nerv rauben. Ganz abgesehen davon, dass Tom dann gerne in seiner Rage auch persönlich und verletzend wurde und obendrein erwartete, dass ihm keiner etwas nachtrug, weil ja alles nur dem Stress geschuldet war und er seine Kochhektik sowieso als Freibrief sah, sich gerne auch mal komplett danebenzubenehmen.


Ich ignorierte sein Lamentieren und meinte sachlich: »Bist du dann bis 13 Uhr da, die Regers wollten noch wegen eines Gutscheins vorbeikommen und wollten dich, wenn möglich, gerne auch wegen ihres Geburtstags kurz sprechen.«


»Was soll ich denn noch alles machen?«, platzte er heraus. »Kann mir vielleicht auch irgendjemand mal helfen?«


Das war zum Beispiel eine der Bemerkungen, die ich persönlich als Beleidigung empfand, weil ich nämlich seit fast zehn Jahren gar nichts anderes mehr machte, als ihm zu helfen. Aber gut, was soll’s …


»Dann sprech ich halt vorab schon mal mit den Regers und sag ihnen, du bist heute aufgehalten worden und wirst dich in den nächsten Tagen noch mal bei ihnen melden, ok?«


»Ja … oh Mann, so ein Scheiß!«, plärrte es erneut aus dem Hörer. »Kann der vielleicht mal zufahren, hier sind ja wohl nur Idioten auf den Straßen unterwegs, so schaff ich das ja heute nie!«


Er war also im Auto unterwegs und telefonierte über die Freisprechanlage. Es folgte, wie sehr oft, eine Litanei an Beschimpfungen, Flüchen und Klagen, bevor – wie ebenfalls häufig – ein »ich muss jetzt Schluss machen« in den Hörer gebrüllt und die Verbindung unsanft beendet wurde.


Einerseits wusste ich natürlich, dass er es nicht böse meinte und nur der Druck und der Stress diese Art Ausbrüche hervorbrachte. Andererseits war ich jedes Mal wie vor den Kopf gestoßen, deprimiert und hatte das Gefühl, meine ganze Energie, meine Motivation und meine Zuversicht würden durch diesen einen Anruf aufgesogen wie von einem Staubsauger. Musste man sich sowieso schon mühevoll zusammenreißen, dass man den Alltag mit seinen Anforderungen absolvierte, so zogen einen solche Anrufe jedes Mal in ein kleines schwarzes Loch hinab, aus dem man sich Mal für Mal mit mehr oder weniger Mühe erst wieder herausziehen musste.


Ich versuchte, die düsteren Gedanken zu vertreiben und ging ans Werk. Station eins meiner Säuberungsaktion waren die Damentoiletten, dann wurden die Herrentoiletten geputzt, es folgte Holzbodenwischen im ersten Stock, Fliesenwischen im Erdgeschoss und schließlich stundenlanges Spülen … Gegen 14 Uhr war ich mit dem Standardprogramm durch und das Lokal sah wieder einigermaßen gut aus. Wenn dann noch eingedeckt war, hatte es wieder all seinen Charme und seine Beschaulichkeit, die die Gäste so liebten. Gerade für Auswärtige war das historische Fachwerkhäuschen eine Augenweide und löste oft wahre Begeisterungsstürme aus.


Kurz nach 14 Uhr flog die Tür auf und Chef Tom stürmte ins Lokal. »Jetzt hab ich grade noch diesen Affen vom La Scalina getroffen, der gemeint hat, es wären gestern bei ihm Gäste gewesen, die sich total über unser Lokal beschwert hätten. Sie wären vorletzte Woche da gewesen und der Service wäre unmöglich gewesen, arrogant und überheblich. Und auf der Karte wären Tagliatelle mit Steinpilzen gestanden und ich hätte dann aber ausrichten lassen, ich hätte keine Steinpilze da, wo doch – wie die Gäste meinten – im Moment jeder Supermarkt mit Steinpilzen überschwemmt ist.« Tom war offenkundig schon wieder auf 180.


»Das kotzt mich echt an, dass man sich von jedem dahergelaufenen Idioten beschimpfen lassen muss, der überhaupt gar keine Ahnung von Gastronomie hat!«


»Ich weiß schon, wie das war«, meinte ich möglichst ruhig. »Das waren ein paar so Lackaffen, die geschäftlich in der Stadt waren. Die waren derart von oben herab, dass Bernd wohl ein wenig auf stur geschaltet hat und sie dann auch mit einer gewissen Hochnäsigkeit bedient hat. Und Steinpilze hattest du an dem Tag nicht, weil der Großhändler nur minderwertige Ware dahatte, die du nicht kaufen wolltest. Ist egal, die waren so unangenehm, für mich ist das ok, wenn die nicht mehr kommen«, meinte ich etwas sarkastisch.


»Ja, und was ist, wenn jedem Gast dann was anderes nicht passt, dann kommt bald gar keiner mehr. Das hier ist meine Existenz!« Toms Stimmlage war laut und schrill geworden.


»Tom, man kann es nicht jedem recht machen. Und was du an Lob und Anerkennung von deinen Gästen bekommst, ist absolut außergewöhnlich. Ich habe es in den zehn Jahren fast nie erlebt, dass sich jemand ernsthaft beschwert hat, die meisten sind absolut begeistert von deiner Küche. Wenn dann halt mal bei einem Gast die Chemie nicht stimmt und er das Lokal oder uns oder den Kellner nicht mag, dann ist das halt so!« Ich versuchte, zu beschwichtigen, wusste aber, dass das im Moment wenig Sinn hatte. Denn: Nur ein anderes positives Ereignis konnte ein negatives Ereignis wieder wettmachen. Ich persönlich zählte da als äußerer Einfluss kaum, was mich manchmal etwas deprimierte. Ich hatte oft das Gefühl, ich konnte reden, so viel ich wollte und es brachte nichts, aber wenn er dann einen netten Anruf von einem beliebten Gast bekam, war alles wieder paletti.


Plötzlich nahmen wir hinter uns ein leises Blubbern wahr. Wir drehten uns um und sahen aus den Türritzen der Gläserspülmaschine schmale Rinnsale von Wasser laufen, begleitet von einem gedrückten Gegurgel, das aus dem Inneren der Maschine kam. »Das auch noch!«, schrie Tom und sprang mit einem Satz schräg durch den Raum, hin zum Ursprung des Problems. »Jetzt ist auch noch die Maschine im Eimer. Wo krieg ich nun auf die Schnelle einen Mechaniker her? Heute Abend ist volles Haus« – wusste ich ja bereits – »und wir können nicht alle Gläser per Hand spülen, den Platz haben wir gar nicht.« Das hatte natürlich noch gefehlt. Technische Defekte waren gerade in der Weihnachtszeit ein gerne und häufig auftretendes Problem, das weiteren Unmut, Kosten und Zeitaufwand bedeutete.


Die nächsten zwei Stunden verbrachten wir damit, mit Technikern, Herstellern und Service-Dienstleistern zu telefonieren. Persönlich konnte kurzfristig natürlich niemand innerhalb von einer Stunde vor Ort sein, aber auch die Instruktionen via Telefon halfen nicht weiter. Jedes Mal, wenn wir die Maschine wieder anstellten, spie sie erneut Wasser und spritzte und gurgelte fröhlich vor sich hin.


»Ich ruf jetzt die Anna an, vielleicht kann die heute Abend noch zum Helfen kommen, einer ist ja dann nur mit Gläserspülen beschäftigt, wenn die Spülmaschine ausfällt.« Ich kramte die Nummer hervor, rief bei unserer neuen Aushilfe Anna, einer Lehramtsstudentin, an, und war überrascht, dass sie tatsächlich abends zum Helfen kommen konnte.


»So, das behebt zwar das Problem nicht, aber zumindest hilft Anna heute Abend mit.« Ich hoffte, Tom damit etwas zu beschwichtigen, aber das Gegenteil war der Fall. »Und wer zahlt das alles? Natürlich ich! Jetzt hab ich eine kaputte Maschine, die mich mindestens 800 Euro Reparatur kostet und noch eine zusätzliche Aushilfe. Da kann ich ja gleich zulassen, verdienen tu ich heute eh nix mehr.«


Ja, Gastronomie war ein hartes Brot, und heutzutage wenig lukrativ, aber ich konnte es jetzt auch nicht ändern. Ich war schon froh, dass letzten Endes nicht ich diejenige war, die auch noch die ganzen Gläser spülen musste.


Tom stob wie ein Zerberus davon, begleitet von weiteren Unmutsäußerungen: »Jetzt sitze ich sowieso in der Scheiße, es ist schon 16 Uhr und ich habe noch nichts vorbereitet! Dass ich alles alleine kochen muss, interessiert ja hier sowieso keinen. Dich ja eh nicht.«


Da war es wieder. Ich hatte es langsam echt satt, immer diese Vorwürfe zu hören. Ich wusste sehr gut, dass sich das Menü nicht von allein kochte und es nicht nur Zeit, sondern auch Muße brauchte, die Gerichte anspruchsgerecht auf den Teller zu bekommen (auch wenn Letzteres bei dem ständigen Dauerstress meistens auf der Strecke blieb). Aber trotz aller Umstände und Widrigkeiten gelang es Tom wie durch Zauberhand jeden Abend aufs Neue, die Gäste mit seinen Kreationen zu begeistern. Er hatte zweifellos ein großes Talent zum Kochen und war nicht nur ein geschickter Handwerker, sondern auch ein kreativer Künstler an den Töpfen. Davor hatte ich größten Respekt.


Die Vorboten jenes Abends waren also schwierig. Wenn man erst mal im Zeitplan hinterherhinkte, ließen sich die Verluste nicht mehr aufholen. Jeder Tag im Lokal glich einem separaten Projekt, das aus vielen einzelnen Arbeitsschritten mit festem Zeitbedarf bestand, die nacheinander abgearbeitet werden mussten. War man einmal in Verzug, löste das eine Kettenreaktion aus und alle nachfolgenden Arbeitsschritte verzögerten sich ebenfalls. Genau so war es auch an diesem Abend. Dass die Stimmung bereits schlecht war, als unser Chefkellner Bernd und unsere Aushilfen Lena und Anna ankamen, muss man nicht betonen. Tom konnte erst gegen 17.30 Uhr mit seinen Vorbereitungen, dem Mise en Place anfangen, was sogar für ihn als König der Improvisation und des »à la minute« brenzlig war. Aber allem Unheil zum Trotz hatte ich in zehn Jahren Gastronomie eines gelernt: Auch dieser Abend geht vorbei, egal wie.


Jetzt musste er allerdings erst einmal anfangen …
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20 Uhr, Hochphase im Restaurant. Bis auf einen Zweiertisch im Erdgeschoss waren alle Plätze belegt. Eine der Reservierungen war sogar nicht nur mit den angekündigten fünf Personen, sondern zu acht gekommen, was uns bei der überschaubaren Größe des Lokals in unglaubliche Schwierigkeiten brachte und Tom zu seinem nächsten Wutanfall.


»Können die denn nicht wenigstens vorher anrufen, wenn sie auf einmal zu Mehreren sind?«, brüllte er mich aus seiner Küche an.


»Wir haben jetzt die Platzteller rausgenommen, enger eingedeckt und die Acht einfach an den großen runden Tisch platziert, das muss jetzt halt gehen«, entgegnete ich nüchtern. Wie gewohnt dominierte mein Pragmatismus. Man musste schließlich immer einen Weg finden, die »Herausforderungen« zu meistern und dabei so einfach und effizient wie möglich vorgehen.


Als Nächstes wollte eine Dame an Tisch 5 bei jedem Gang eine Extrawurst und ich wusste genau, dass Tom das beim Kochen völlig aus dem Konzept brachte. Ich wollte ihr also so höflich wie möglich erklären, dass wir ihren Wünschen zwar gerne entsprechen würden, der Zeitbedarf für die Zubereitung sich dann aber drastisch verlängerte. Wenn sie wollte, würden wir also gerne das Rinderfilet und nicht das Stubenküken zum Hauptgang zubereiten, außerdem das Risotto anstelle der Tagliatelle mit geschmorten Tomaten, Morchel-Rahm und grünem Spargel als Zwischengang vorbereiteten und natürlich auch den Kalbsbries durch die Wachtelbrust ersetzen. Außerdem würden wir wunschgemäß darauf achten, dass das ganze Menü glutenfrei zubereitet wurde, niemals Butter, sondern nur Olivenöl an die Speisen herankam und die Jus keinesfalls mit Mehl abgebunden war. Meinen Hinweis, dass jeder Gang für diesen Tisch dann etwas länger dauerte, ignorierten die Gäste geflissentlich. Freundlich erklärte ich in dem Zusammenhang auch noch das Konzept unseres Restaurants, das einen besonderen Fokus auf die Qualität der Zutaten und der Zubereitung legte. Ich hob hervor, dass mein Mann alle Speisen selbst und frisch zubereitete und dass wir das Menükonzept aus dem Grund verfolgten, weil es die Konstellation unseres Restaurants schlichtweg erforderte: Reines À-la-Carte-Geschäft wäre für eine Person nicht kochbar. Die Kuh glotzte mich mit großen Augen an und mir war klar, dass es sie nicht die Bohne interessierte, warum wir was wie anboten. Gleichzeitig war mir ebenso klar, dass sie sich sowieso im Lauf des Abends über alles Mögliche beschweren würde, auch wenn man sie vorher ausdrücklich auf das ein oder andere hingewiesen hatte.


Auch egal, weiter im Text. Tisch 6 wartete gefühlt schon ewig auf seine Flasche Sauvignon Blanc von Jerman, die sich offenbar beharrlich vor unserer Servicekraft versteckte, denn diese war seit geraumer Zeit im Weinkeller verschwunden. Nicht, dass dieser Wein nicht einer der Gängigsten im Lokal war und sogar unser Hund wahrscheinlich mittlerweile wusste, wo er anzufassen war. Nach zehn weiteren Minuten war auch noch Anna im Weinkeller verschwunden, die offenbar von Lena bei der Suche zu Hilfe gerufen worden war. Wie vermutet stand Lena trotz intensiver Suche und mitsamt Anna dann mit leeren Händen vor mir und fragte zaghaft: »Wo finde ich denn den Jerman?« Es war zum Ausder-Haut-fahren, vieles ist doch wirklich nicht so schwer, als dass es nicht bewältigt werden konnte. Jetzt verbrachten zwei Leute bei vollem Restaurantbetrieb erst mal 20 Minuten im Weinkeller und fanden die Flasche dann immer noch nicht. Ohne Worte. Gereizt fuhr ich sie an: »Lena, das ist einer der am häufigsten verkauften Weine bei uns. Es kann doch nicht sein, dass du immer noch nicht weißt, wo der steht!«


Gut, wenn ich genervt war, hatte ich manchmal auch einen entsprechenden Ton dem Personal gegenüber drauf, aber ich fand, dass das auch mitunter sein musste. Meine Hoffnung war, dass man dann verstand, was absolut inakzeptabel war. Aber auch da erwartete ich wohl oft zu viel.


Ich schnappte mir den Schlüssel vom Weinkeller und ging selbst los. Der Sauvignon von Jerman erwartete mich am gewohnten Platz und innerhalb von 30 Sekunden war die Flasche Wein im Lokal. Allerdings noch nicht am Gast, denn die beiden Service-Damen schwirrten gerade in wilder Hektik um den zuletzt erschienen Tisch herum, der offenbar einigen Wirbel durch seine extravaganten Getränkewünsche verursachte. Ich preschte vor und rief beide Kellnerinnen zu mir.
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