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SERVICE

|st der Service entspannt, sind es auch die Géste.
Daflr sorgen Restaurantleiter, die autoritéren
Anweisungen und steifer Etikette den Riicken kehren.
Wie die »jungen Wilden« unter den Maitres
dem Berufshild eine Imagepolitur verpassen.

TEXT SONJA PLANETA
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as Wiener Schnitzel
kommt aus der offenen
Schaukiiche, der Tafel-
spitz vom Wagen, die
weiteren Gerichte klas-
sisch aus der Restaurant-
kiiche: Wenn die Bestel-
lungen an drei verschiedenen Stationen
zubereitet werden, ist das Service im » Meissl
& Schadn« besonders gefordert. Und mit
ihm Restaurantdirektor Toni Tossmann. Mit
geschultem Auge fiir reibungslose Abliufe
und offenem Ohr fiir Gésteanliegen lenkt er
seit September 2017 die Geschicke des kulti-
gen Restaurants im Hotel »Grand Ferdi-
nand« an der Wiener Ringstrafe. Herrscht
Not am Mann, springt der 31-Jahrige per-
sonlich ein, damit alle Speisen gleichzeitig an
den Tisch kommen. Tossmann selbst nennt
das »leading by example«: »Wir sind alle
Kollegen. Ich serviere genauso ab, decke
Tische ein und helfe iiberall mit. So erarbeitet
man sich auch den Respekt der Mitarbeiter.
Ich bin nur einer vom Team.«

PROFESSIONELL ENTSPANNT

Mit seinem kooperativen Fihrungsstil steht
Toni Tossmann stellvertretend fiir eine neue
Generation junger Maitres. Sie geben sich
lockerer, aber deswegen nicht minder profes-
sionell. Sie bilden sich weiter, weil auch das
kulinarische und vinophile Verstindnis ihrer
Giste wichst. Statt schreiend und schimp-
fend ihr Team zu kommandieren, legen sie
Wert auf cin respektvolles Miteinander. Sie
fithren Schmah, wo es passt, und sind unauf-
fillig, wenn es von ihnen verlangt wird.
»Man muss auch nicht immer alles von

" rechts einstellen, die Hand hinter dem
Riicken halten, wihrend man den Wein ein-
schenket, oder sich bei jedem »Danke: biicken.
Eine gewisse lockere Art, ein Licheln und die
. Freude an dem, was man tut, sind genauso
wichtig«, definiert Toni Tossmann den Ser-
vicegedanken neu. Geprigt hat ihn vor allem

TONI TOSSMANN
Der gebiirtige Obertsterreicher ist Restau-
rantdirektor im »Meissl & Schadn« in
Wien. Nach Abschluss der Tourismus-

schule in Bad Ischl im Salzkammergut war »Schule und Ausbildung
Tgssmann' unter. ande.rem.im »Fabiuts« in sind wichtige Grundlagen.
Wien und im »Aiola City« in Graz tatig, ehe : .

erin London im »Hakkasans, im »Viajante« Was letztendlich aber z&hlt,
beim portugiesischen Spitzenkoch Nuno ist zu wissen, welche

Mendes und als Assistant Manager .. . .
im »Fera at Claridge's« arbeitete. Gaste man wie bedient.«

www.meisstundschadn.at TONI TOSSMANN »Meisst & Schadn«
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