
  	Kapitel 2 – Piroggenland

Müllvertrag und 7 Złoty für Anfang 

	Ich musste irgendeinen anderen Job finden. Natürlich war es wieder die Gastronomie. Zusammen mit meinem Kollegen Maciek, der eine gastronomische Ausbildung hatte, wurden wir als Küchenhelfer in einem Restaurant eingestellt, das sich auf Piroggen spezialisierte. In den ersten drei Monaten bekamen wir 7 Złoty pro Stunde, dann 8, außerdem etwa 100 Złoty Trinkgeld pro Monat. Das war natürlich kein Arbeitsvertrag, sondern wieder ein Müllvertrag, der jeden Monat fortgeschrieben wurde. Trotzdem waren wir zufrieden. Am Anfang erklärte Maciek, dass er schnell zum Koch befördert werden wollte, also erwartete man viel von ihm. Er erlebte aber seine Beförderung nicht, weil er nach vier Monaten kündigte. Er konnte die Erniedrigung und den Druck nicht ertragen. Es war ein wenig auch seine Schuld, weil er auf Firmenfeiern gerne trank und sich selbst zum Narren machte. Letztendlich erwies sich sein Weggang als eine sehr gute Entscheidung. Er hat schnell einen viel besseren Job gefunden, und ist jetzt (2019) ein geschätzter Chefkoch in Wrocław. Mich behandelte man gut. Ich habe am Anfang erklärt, dass ich nichts kann. Ich wurde aber als Mensch wahrgenommen, der schnell lernt. Wenn ich mich an die Erfahrung aus dem vorherigen Job erinnere, fühlte ich mich großartig. Ich lernte verschiedene Menschen kennen, musste nicht an der Kasse arbeiten, die Leitung mochte mich und versprach eine Beförderung …

	


Visuelle Hygiene

	Die winzige Küche (ca. 50 m²) war videoüberwacht. Die Mitarbeiter waren verpflichtet, sich weiß zu kleiden sowie Kopfbedeckungen und Einweghandschuhe zu tragen. Einmal sah jemand von der Geschäftsleitung über die Kamera, dass ich keine Handschuhe anhatte und man wies mich an, sie sofort anzuziehen. 

	Ich war verärgert, dass wir immer nach 20 Uhr zu putzen anfingen und bis 23:00 Uhr die Bestellungen kamen. Deshalb mussten wir das Putzen unterbrechen und das Essen vorbereiten. Wo lag das Problem? Ich reinigte etwas, z. B. ein Regal, einen Kühlschrank, eine Wand oder etwas anderes und eine Bestellung kam herein. Dann sollte ich die Handschuhe wechseln, oder? Ja, natürlich … ganz bestimmt hatte ich Zeit dafür … Von Montag bis Freitag ab 20:00 Uhr kamen durchschnittlich 30 Bestellungen. Es hätte 30 Handschuhwechsel bedeutet. Das war unmöglich. Es muss noch berücksichtigt werden, dass es am Wochenende immer viel mehr Bestellungen gab. Wir wuschen uns also schnell die Hände, ohne die Handschuhe zu wechseln, aber … nicht immer. Tatsächlich wusch jeder seine Hände, wann er wollte. Jeder hatte Handschuhe, also arbeiteten wir visuell hygienisch. Weder das Management kontrollierte uns im Detail, noch kontrollierten wir uns einander. Das fehlte uns gerade noch. Nach 20:00 Uhr wollten alle so schnell wie möglich ihren Arbeitsplatz räumen und Feierabend machen. Außerdem wurden die Lebensmittel bei hohen Temperaturen verarbeitet, sodass es keine Probleme mit Bakterien gab. Na und? Vielleicht überreagiere ich, aber wer möchte irgendetwas essen, das mit schmutzigen Händen angefasst wurde?

	


Blutige Witze

	Das Management achtete nicht auf die richtigen Anti-Rutsch-Schuhe. Maciek trug einmal zwei Teller Salat und rutschte aus. Die Teller zerbrachen. Eines der Bruchstücke durchschlug seine Wange und er landete im Krankenhaus. Es blutete etwas, aber zum Glück ist nichts Ernstes passiert.

	Wir, das Küchenpersonal und der Service, spielten uns gegenseitig regelmäßig Streiche. Die Kellnerinnen bestreuten wir mit Mehl, servierten ihnen „Schweinekoteletts“ aus Papiertüchern … Wir schütteten uns gegenseitig Essig in den Kaffee und schreckten uns, indem wir Töpfe auf den Boden warfen … Am lustigsten war es, wenn jemand erschrak, der sich zu sehr auf eine Sache konzentrierte. 

	Eines Tages schnitt Michał in aller Ruhe Speck. Frau Helenka wollte ihn erschrecken. Sie tat es nicht, indem sie den Topf auf den Boden warf, sondern irgendwie anders. Ich erinnere mich nicht mehr genau, wie es passiert ist. Michał war generell ein wenig ungeschickt, aber an diesem Tag übertraf er sich selbst. Er sprang hoch und fuchtelte mit dem Messer, wobei er sich in die Hand schnitt. Dann rutschte er auf dem Boden aus, fiel auf das Fenster und schlug die Scheibe ein, die seine andere Hand verletzte. Ich war damals nicht bei der Arbeit. Ich kam, als der Krankenwagen ihn wegbrachte und meine Freunde das Blut vom Boden wischten. Es ist ihm nichts Ernstes passiert. Die Ärzte haben seine Wunde genäht. Der arme Kerl war über einen Monat im Krankenstand.

	


Unaufhörliche Fluktuation

	Es gab eine unaufhörliche Fluktuation. Viele Mitarbeiter finden die Arbeit an und gingen sehr schnell wieder auf eigenen Wunsch. Manche wurden auch gefeuert. Das Management hatte große Probleme, Personal zu finden. Die Erfahreneren kamen für einen Probetag und erschienen dann nicht mehr. Deshalb wurden junge Leute ohne Erfahrung genommen und es gab keine Zeit, sie richtig zu anzulernen. 

	Jeden Tag wurden wir gehetzt, aber wie es schneller ging, wurde nicht beigebracht. Dies hatten nur jene gelernt, die zum Start des Unternehmens angestellt worden waren und mehrere Tage lang ausführlich geschult wurden. In der Regel waren dann es Leute mit mehr oder weniger Erfahrung in der Branche und in einigen Fällen sogar mit einer Gastronomieausbildung. Manchmal gaben sie den Neulingen nützliche Ratschläge. Im Laufe der Zeit verließen jedoch die erfahreneren Mitarbeiter das Unternehmen oder wurden gefeuert. Sehr oft kam es vor, dass jemand, der noch nie in der Gastronomie gearbeitet hatte und nur für sehr kurze Zeit (z. B. zwei Monate) im Unternehmen beschäftigt war, Neulinge ausbildete.

	Es kamen ständig neue Leute dazu. Ich erinnere mich besonders an ein paar Teenager. Einmal kamen sie mit ihrem Kind, weil es niemanden gab, der sich darum kümmern konnte, und sie wurden sofort gefeuert. Ein andermal kam ein Mann mit einer Nervenkrankheit zur Probearbeit. Er trug Salate, stürzte und verlor kurz das Bewusstsein. Er sagte, dass er dringend Geld für die Operation seines Sohnes brauche und dass ihn niemand anstellen wolle. Traurige Geschichte. Der Küchenchef hatte Mitleid mit ihm, konnte ihn aber natürlich nicht behalten. 

	Nach den acht Monaten dort war das ganze ca. zwanzigköpfige Team ausgewechselt, außer der über fünfzigjährigen Frau Helenka (die Michał erschreckt hatte). Sie war die erste Küchenhilfe, die eine Lohnerhöhung und einen Arbeitsvertrag4 bekam. 

	


Beschissener Teig

	Wegen der ständigen Fluktuation war keine Zeit für eine richtige Einschulung der Mitarbeiter. Das verursachte verschiedene Probleme. Vor allem wurde das Essen falsch zubereitet, z. B. brachte man mir bei, dass man für den Piroggenteig kochendes Wasser verwendet. Es war wie eine sportliche Leistung, ihn auszurollen und es hemmte die Arbeit sehr. Dabei forderte man jeden Tag von uns Schnelligkeit und der Andrang der Gäste war normalerweise sehr stark5. Erst nach etwa sechs Monaten unermüdlichen Kampfes gegen diesen harten Teig erklärte mir ein neues Mädchen, dass das Wasser nicht heiß sein soll, sondern nur warm. Während der sechs Monate waren meine Freunde nervös, weil „ich einen beschissenen Teig mache“. Sie fragten mich immer wieder, wie ich ihn mache und jedes Mal wiederholte ich das gelernte Rezept. Niemand wusste, warum der Teig so hart war.

	


Gefleckte Piroggen

	Das Firmenrezept für gebackene Piroggen besteht aus folgenden Zutaten: Mehl, geschmolzene Margarine, Hefe, Salz, Zucker, Eipulver und Milch. Mir wurde gezeigt, dass man alles in eine Schüssel wirft und vermischt. Was soll daran schwierig sein? Eines Tages prahlte ich vor einem Kollegen, bei dem ich wohnte, was für ein einfaches Rezept für Piroggen aus dem Ofen ich bei der Arbeit gelernt hatte. Er lachte mich aus. Obwohl er von der Ausbildung Kunsthistoriker war wie ich, zeigte er mir, wie man diesen Kuchen richtig macht. Zuerst ärgerte ich mich, denn wie konnte er das wissen? Er hatte nie in der Gastronomie gearbeitet und wollte jetzt klug daherreden. Ich änderte doch schnell meine Meinung. Es stellte sich heraus, dass er sich auskennt. Die Hefe muss zuerst im Zucker aufgelöst und dann mit der Milch vermischt werden. In einem anderen Gefäß mischt man Salz und Mehl, fügt Eier hinzu (bei der Arbeit durch Eipulver ersetzt), dann kommt langsam die geschmolzene Butter (durch Margarine ersetzt), und erst ganz zum Schluss die Hefe mit Milch. Dann werden alle Zutaten gleichmäßig miteinander vermischt. 

	Heureka! Ich hatte eine wunderbare Erleuchtung. Ich fand die Antworten auf zwei Fragen. Die erste stellten mir die Köche oft, wenn sie meine Piroggen aus dem Ofen nahmen: „Karol! Warum haben sie wieder diese Flecken?“ Nun, die Flecken verursachten Hefestücke, die zerkrümelt statt im Zucker aufgelöst worden waren. Die zweite Frage stellte ich mir selbst: Warum wuchs der Teig manchmal weniger, manchmal stärker und manchmal gar nicht? Ich war überrascht, dass niemand ein Problem damit hatte. Nun, er ging nicht auf, weil die Hefe nicht im Zucker aufgelöst wurde, sondern vor allem, weil ich heiße Margarine darauf (auf einen lebenden Organismus) goss.

	Also begann ich, den Teig bei der Arbeit richtig zu machen. Zuerst schrie mich ein Koch an: „Warum machst du so lange damit rum?“ Ich erklärte ihm, was Sache war. Trotzdem wies er mich an, den Teig so zu machen wie alle anderen. Ich erzählte dem Küchenchef davon, und ab da mussten alle anderen den Teig so machen wie ich.

	


Schlechte Arbeitsbedingungen

	Als der Sommer kam, war es in der Küche sehr heiß. Es waren manchmal 40 Grad oder mehr. Alle haben sich darüber beschwert. Man brachte uns Ventilatoren, aber das half nicht viel. Seit April gab es ein neues Arbeitssystem. Es gab keine zwei Acht-Stunden-Schichten – morgens und nachmittags, nur eine theoretische dreizehnstündige ab 10:00 Uhr. Allerdings schafften wir es nie, um 23:00 zu gehen. Es war gut, wenn wir um Mitternacht fertig waren, aber oft arbeiten wir bis 1:00 oder länger, bis höchstens 2:00. Zum Glück gab es freie Tage während der Woche und die Arbeitszeit pendelte um zweihundert Stunden im Monat. Aber es war natürlich zu viel. Wir waren müde. Dazu kamen Stress, ewige Hetze, Durcheinander in den Kühlschränken, Routine, Enge, niedrige Löhne, keine Pausen (oft nicht einmal zum essen, das wir bezahlen mussten!), keine Prämien … Das alles schuf eine sehr unangenehme Atmosphäre. Ein junges Mädchen brach einmal in Tränen aus. Kurz danach kündigte es. 

	


Strafen und Preise

	Rauchen war während der gesamten Schicht verboten. Wenn jemand dabei ertappt wurde, musste er eine Strafe zahlen. Ich erinnere mich nicht mehr, wie hoch sie war, weil ich damals nicht mehr geraucht habe. Es lag aber bei etwa 100 Złoty. Für jedes zerbrochene Gefäß oder eine Minute Verspätung – 1 Złoty Strafe. Einmal kam ein Freund eine Stunde zu spät und verlor seinen ganzen Tageslohn. Das auf diese Weise gesammelte Geld wurde für Firmensaufgelage verwendet, zu denen einer der beiden Eigentümer beitrug. Wir nannten ihn Pajacyk6, aber von ihm erzähle ich später. Es gab auch „Pluspunkte“, die der Chefkoch gewährte. Ein bisschen wie in der Schule, aber besser, denn in der Schule gab es für drei Pluspunkte einen „Fünfer“7, und in der Arbeit kriegten wir 10 Złoty für einen Pluspunkt.

	


Kunden anlügen

	Die heimische Atmosphäre des Restaurants war nur ein Marketing-Trick. Sie prahlten damit, „ostpolnische, über Generationen von Großmüttern hinweg perfektionierte Rezepte“ zu verwenden. Eine dieser geheimen Verbesserungen war sicherlich „V… „ (ein Gewürz mit Natriumglutamat). Darüber hinaus wurde das billigste Produkt verwendet, das zu finden war. Manchmal stimmten die verwendeten Produkte nicht mit der Beschreibung in der Speisekarte überein. Unter dem Namen Käse „F…“, der einen Feta vortäuscht und sehr billig ist, gab es ein noch billigeres „Produkt in Salatdressing“ oder so … Statt gelbem Käse verwendete man eine Mischung aus 1:1 echtem Käse mit einem käseähnlichen Produkt (das Produkt wurde „Pizzaspäne“ genannt, glaube ich). Die „Vanille-Sauce“ war Joghurt mit Vanillinzucker8 gemischt. Zu den Routineaufgaben gehörte das Entfernen des Schimmels vom Pseudo-“Sauerkraut“. In der Tat war es Kohl, der mit Essig übergossen worden war.9 Die „Pilzmischung“ in Knödeln mit Pilzen war eine Mischung aus 5% gefrorenen Maronenpilzen und 95% Champignons. Es war vielleicht kein regelrechter Betrug, aber sicherlich wurden die Kunden zum Narren gehalten. 

	Brot mit Schmalz und Essiggurke servierte man den Kunden als kostenlose Vorspeise. Das alles war so billig, wie es nur sein konnte. Wie wurde das Schmalz zubereitet? Natürlich nach einem „uralten Großmutterrezept“: billigster Speck voller Chemikalien wurde in kleine Würfel geschnitten, dann gebraten, mit weißem Schmalz vermischt und gewürzt.

	Für Hefe- und Kartoffelpufferteig10 werden sehr viele Eier benötigt. Für die Großhandelsproduktion wäre das Aufbrechen einzelner Eier sehr umständlich, weshalb man Eipulver verwendete, das schrecklich roch. Ich hielt immer den Atem an, wenn ich den Behälter mit diesem Produkt öffnete. Gerade als ich die Arbeit begonnen hatte, brach der sogenannte „Eierskandal“ in Polen aus. Ein Erzeuger des Eipulvers wurde verhaftet. 2015 verurteilte das Gericht ihn wegen der Herstellung und des Verkaufs eines gefälschten und schädlichen Produkts zu fünf Jahren Gefängnis. Das Eipulver wurde ohne Einhaltung der sanitären Normen hergestellt und Lebensmittelherstellern in ganz Polen ausgeliefert. Ich habe keine Ahnung, was wir verwendeten. Wenn ich von dieser Affäre gewusst hätte, hätte ich sicherlich eine Probe bei der Sanitärinspektion abgeliefert.

	


Es reicht mir

	Eines Tages wies mich der Küchenchef an, nach der Arbeit die ganze Küche aufzuräumen. Ich erklärte, dass ich meinen Arbeitsplatz aufgeräumt hatte und nach Hause gehe. Er wurde sauer, schrie mich an und feuerte mich. Es reichte mir und ich lehnte mich auf. Man behandelte uns wie Dreck. Es gab kein Weihnachtsgeld. Der Küchenchef zeigte vor Weihnachten eine Verlustaufstellung und sagte: „Das ist euer Weihnachtsgeld!“ Wir wurden ständig gehetzt. Wir mussten das Personalessen bezahlen, das oft eilig gegessen wurde. Besonders nach einem langen Wochenende im Mai, als der Einnahmerekord gebrochen wurde, begann ich zu rebellieren. Gleich danach landete ich für eine Woche im Krankenhaus, weil ich allergisch auf Thiurame reagierte – Substanzen, die in Einweghandschuhen enthalten sind. Mein ganzer Körper war mit Pusteln bedeckt. Als ich zur Arbeit zurückkam, erfuhr ich, dass ein Eigentümer angerufen und uns wegen des Rekords gratuliert hatte, und der bereits erwähnte Pajacyk – was für eine Überraschung – gab ein Fass Bier aus. Das gab mir schließlich am meisten zu denken. Und wo waren die Prämien? Es war wirklich genug. 

	


Pajacyk

	Pajacyk – das ist eine andere Geschichte. Er war ungefähr fünfzig Jahre alt. Ein offenes Geheimnis war, dass er sich in einer Midlifecrisis befand und sich deshalb für junge Mädchen interessierte. Eigentlich verheimlichte er das nicht besonders. Nach einigen Monaten, als man mir mehr Vertrauen entgegengebrachte, erfuhr ich nach und nach mehr über ihn. Alles schien darauf hinzudeuten, dass Pajacyk dieses Restaurant eröffnet hatte, um junge Kellnerinnen einzustellen und zu verführen. Wer reich ist, kann sich sowas leisten … 

