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Wie man trotz der weltweit hochsten Personalfluktuation einen Michelin-Stern behilt

Das Ausbildungsrestaurant der EHL Ecole hoételiére de Lausanne, «Le Berceau des Sens» (BDS), hat zum zweiten Mal in
Folge einen Michelin-Stern erhalten. Eine bemerkenswerte Leistung fiir ein Lokal, dessen operative Teams aus wochentlich
wechselnden Studierenden bestehen.

Die Tradition kulinarischer Auszeichnungen an der EHL Ecole hételiere de Lausanne setzt sich fort: Die Schule ist stolz, dass ihr
hauseigenes Ausbildungsrestaurant dank der Anstrengungen von Chefkoch Cédric Bourassin und seines erstklassigen Teams
erneut einen der begehrten Michelin-Sterne erhalten hat.

«Ich glaube, dass wir uns seit der Verleihung des letzten Sterns deutlich verbessert haben. Ich habe eine neue Kiichenhierarchie
eingefiihrt. Alle Rollen sind sehr klar definiert und die Organisation funktioniert dusserst reibungslos. Kein Gericht verldsst die
Kiiche, ohne von mir oder einem meiner Sous-Chefs Uberpriift worden zu sein - nicht nur auf seine korrekte Zusammenstellung,
sondern auch auf die Reihenfolge, in der die Gerichte serviert werden. In Japan habe ich in einem Restaurant mit drei Michelin-
Sternen gearbeitet, und kein Detail wurde je tibersehen», sagt Chefkoch Bourassin nach der Preisverleihung in Lugano.

Das BDS ist ein Ausbildungsrestaurant, in dem die Studierenden des EHL-Vorbereitungsjahrs in fiinf verschiedenen Funktionen
lernen und arbeiten: Fleisch, Fisch, Geback sowie kalte und warme Speisen. Jeden Montag wechseln die Studierendenteams. Das
bedeutet eine standige Rotation, der sich Chefkoch Bourassin stellen muss, um jederzeit eine tadellose Qualitat zu gewahrleisten
- und das wahrend des gesamten akademischen Jahres.

«lch arbeite mit einem hochprofessionellen Team zusammen, dem ich vollkommen vertraue. Eine gute Fiihrungskraft muss mit
gutem Beispiel vorangehen und ohne Vertrauen geht es nicht. Da ich nicht immer anwesend sein kann, gebe ich den Ton vor und
delegiere, wo es nétig ist. Es ist wichtig, die Menschen um mich herum zu stérken. Das gilt auch fir die Auszubildenden. Ich
bemiihe mich, ein optimales Verstandnis zwischen mir, meinen Sous-Chefs, den Partiechefs und den Auszubildenden herzustellen.
Wir haben jeden Morgen eine fiinf- bis zehnminiitige Besprechung, bei der alle Themen des Vortages auf den Tisch kommen»,
erklart Bourassin weiter.

Bezeichnend fiir die Art, wie Bourassin fiihrt, ist ein Gefiihl der Gelassenheit und der Fokussiertheit, die an seinem Wirkungsort
herrscht. Weit weg von der héchst angespannten, hektischen Atmosphare anderer Kiichen, ist die Kiiche des Berceau des Sens ein
Bienenstock, in dem emsig gearbeitet wird, jedoch in einer ruhigen, konzentrierten und respektvollen Atmosphare. Wahrend sich



Chefkoch Bourassin tiber ein Mikrofon an seine Kiichencrew wendet und klare Anweisungen gibt, bewegen sich seine
Mitarbeitenden mit einem gut ausgepragten Sinn fiir ihre Aufgaben durch den Raum.

«Meine Kiiche ist ruhig. Hier wird nicht gebriillt. Fiir mich ist dies ein Zeichen des Respekts gegeniiber unserem Beruf und
gegeniiber den Kollegen. Ich méchte den Studierenden als Beispiel vorangehen und ihnen die Liebe zur Industrie und zur
Gastronomie vermitteln. Ich kenne so viele Menschen, die diesen Beruf wegen zu viel Druck und schreienden Kéchen aufgegeben
haben. Gegenseitiger Respekt ist ein Eckpfeiler dieses Geschafts, das habe ich bei der Arbeit mit der Familie Bras vor vielen Jahren
gelernt. Es gibt bei jedem Service ein bestimmtes Mass an Druck. Warum sollte man diesem Druck noch etwas hinzufiigen? Wenn
man richtig anleitet und klare Anweisungen gibt, kann man guten Gewissens delegieren und ruhig arbeiten. Wir alle arbeiten unter
friedlichen Bedingungen besser, wir sind konzentrierter und kreativer. Obwohl wir keine Kéche ausbilden, ist es unser Ziel, den
Studierenden unabhdngig von ihrer Berufswahl die notwendigen Managementfahigkeiten zu vermitteln.»

Cédric Bourassin, der seit September 2017 die Kiiche des BDS leitet, bietet eine von der franzésichen Kiiche inspirierte Karte an,
die von seiner fritheren Arbeit mit Anne-Sophie Pic und der Familie Bras in Laguiole beeinflusst ist. Zugleich widerspiegelt sie die
Suche nach dem «Umami», der fiinften Geschmacksrichtung, die der leidenschaftliche Koch wéahrend seines langen
Japanaufenthalts kennenlernen konnte. Die Liste seiner Auszeichnungen und Ehrungen ist lang, der vielleicht auffélligste Beleg fir
Bourassins Professionalitat dirfte aber dessen Engagement fiir die Studierenden und ihre Ausbildung im Berceau des Sens sein.

«Natdrlich ist es grossartig, dass wir zum zweiten Mal einen Stern gewonnen haben», sagt der stolze Chefkoch, «aber meine
Prioritat sind und bleiben die Studierenden und das, was sie in meinem Restaurant lernen kénnen.»

Uber die EHL Group

Die EHL Group mit Sitz in Lausanne, Schweiz, umfasst ein Portfolio aus verschiedenen Unternehmenseinheiten, die auf
Ausbildungen und Innovationen im internationalen Hospitality-Management spezialisiert sind:

Die EHL Ecole hételiere de Lausanne ist seit ihrer Grindung im Jahr 1893 das Sinnbild fiir schweizerische Gastfreundschaft. In
ihrer bis heute wegweisenden Ausbildung fiir die Hotellerie und den Hospitality-Sektor leistet sie Pionierarbeit. Das Ergebnis ist
eine einzigartige, globale Gemeinschaft mit 25'000 Hospitality-Fiihrungskraften und Studierenden aus 120 Landern. Die EHL ist die
weltweit erste Hospitality-Management-Schule, die auf ihren Campussen in Lausanne, Singapur und Chur-Passugg Bachelor- und
Masterprogramme sowie Online-Lernlésungen anbietet. Die EHL rangiert in den QS- und CEO-Weltranglisten auf Platz 1. lhr
Restaurant «Berceau des Sens» ist das weltweit einzige Ausbildungsrestaurant mit einem Michelin-Stern.

Die EHL Swiss School of Tourism and Hospitality (Chur-Passugg) z&hlt seit 50 Jahren zu den fihrenden Hotel- und Hospitality-

Management-Fachschulen. In einem kiirzlich renovierten, aus dem 19. Jahrhundert stammenden Kurhotel in Passugg, Graubtinden,
bietet sie Schweizer sowie internationalen Studierenden aus 20 Landern eidgenéssisch anerkannte Diplome auf Berufs- sowie
Hochschulniveau an.

EHL Advisory Services ist das grésste Schweizer Hospitality-Beratungsunternehmen mit Expertise in der Entwicklung von
Bildungsmodellen, in der Qualitdtssicherung fir Lernzentren sowie in der strategischen und operativen Beratung von
Unternehmen, insbesondere in der Umsetzung einer Benchmark-Servicekultur fiir Unternehmen innerhalb und ausserhalb der
Hospitality-Branche. EHL Advisory Services verfiigt tiber Niederlassungen in Lausanne, Peking, Shanghai sowie Neu-Delhi und hat
in den letzten 40 Jahren Mandate in mehr als 60 Landern (ibernommen.
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