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n der Schweiz beklagen wir
uns, wenn vom Arbeitgeber
nur vier Wochen Ferien ge-
wihrt werden, wenn Uber-
stunden nicht kompensiert wer-
den kénnen, wenn die Firma nur
das Minimum in die Pensions-
kasse einzahlt, wenn der Schicht-
plan nicht mindestens einen Mo-
nat im Voraus bekannt ist. Das
nenne ich Klagen auf hohem Ni-
veau, denn hier wird der Ange-
stellte nach Noten ausgebeutet,
ohne dass er sich dagegen wehren
konnte, obwohl ihm von Gesetzes
wegen Rechte zustehen wiirden.
Leider gilt das Recht des Stirke-
ren, und die Arbeitnehmer geho-
ren nicht zu dieser Seite. Bei-
spielsweise wird einem Arbeiter
withrend der aktuellen Schicht be-
fohlen, einen Teil der nédchsten
auch noch zu iibernehmen, und
das natiirlich ohne Entschidigung.
Sollte er deswegen zu spit zu sei-
ner eigenen Hochzeit erscheinen,
ist das sein Problem. Ferien kon-
nen grundsitzlich nur dann bezo-
gen werden, wenn die Firma den
Betrieb voriibergehend einstellt.

Die Grossmutter hat gefilligst
wiihrend dieser Zeit zu sterben.
‘Wirklich tibel wird es, sollte es ein

Mitarbeiter wagen, krank zu wer-
den. Hat er dazu noch die Frech-
heit, einen Arzt aufzusuchen, um
sich krank schreiben zu lassen, be-
steht nur eine geringe Chance auf
eine Bescheinigung: Auchbei38.5°
Fieber und Kopfschmerzen ist
man noch voll arbeitsfihig!

*Richard Zurbuchen aus Mdnne-
dorf lebt in Kolumbien.

MO: LEUTE

DI: SCHAUFENSTER

Mi: JUNG

DO: KOPFE

FR: ESSEN & TRINKEN

SA: O-TON

«leh weiss gar nicht, was ein Rezept ist»

Herzlichkeit, Gastfreund-
schaft und wiirziges
Essen: Das kann man

seit acht Monaten im
afrikanischen Restaurant
Jamboin Uetikon erleben.

Von Petra Schanz

Uetikon. - Jaswant Freitag kocht
nie nach Rezept. Obwohl sie Dut-
zende von Kochbiichern zu Hause
hat. Selbst in Sprachen, die sie gar
nicht versteht. «Wenn andére le-
sen, blittere ich Kochbiicher durch
und lasse mich inspirieren», sagt
die Besitzerin und Kochin des ers-
ten afrikanischen Restaurants an
der Goldkiiste. j

Das Jambo im ehemaligen Ueti-
ker Restaurant Freischiitz hat ge-
rade mal 45 Plitze. Die in Erdtonen
gehaltenen Winde, der Holzboden
und die weiss gedeckten Tische
verstrémen eine edle, aber warme
Atmosphire. Ein grosses Elefan-
tenbild schmiickt eine Wand, ke-
nyanische Lampchen héngen iiber
der Theke, Blumen und Pflanzen
erginzen die dezente Dekoration.

Uber Preise kann man reden

Begriisst wird man mit Namen
und Hindedruck von Jaswant Frei-
tags Mann Alfred, der die Giste
bedient. «Wir sind keine Profis,
aber wir bewirten unsere Giste so,
wie wir auch bewirtet werden
mdochten», sagt er gleich zu Be-
ginn, Wie immer am letzten Frei-
tag im Monat, gibt es ein Buffet. Al-
fred Freitag erklirt, wie es lduft: Zu
einem Pauschalpreis kann man
sich quer durchs Buffet essen. Fiir
weniger Geld gibt es eine Vor-
speise und einen Hauptgang, eben-

falls vom Buffet. Und wenn man
am Ende das Gefiihl hat, man hitte
nie und nimmer fiir 8 Franken ge-

gessen, handelt man zusammen ei-
nen'verniinftigen Preis aus.

Alles Kklar. Bevor wir das Buffet
stiirmen, bestellen wir einen
«Jamboy», den Hausdrink mit Li-
monen, Orangen, Bacardi und Ma-
libu. Ausserst siiffig. Zur Vorspeise
gibt es schmackhaft gewiirzte fri-
tierte Pouletfliigeli, Tomatensalat
mit Zwiebeln und frischen Kriu-
tern, Brot sowie griinen Salat. Die
Salatsaucen schmecken wie keine,
die wir je zuvor gegessen haben -

und dies im positiven Sinn. Inzwi-
schen bringt Alfred Freitag die vier
Rotweine, die er auf der Karte hat,
und vier Gliser auf dem Tablett an
den Tisch. Man degustiert, bevor
man auswihlt. Wir entscheiden
uns fiir einen siidafrikanischen Pi-
notage von der Vinothek Paul
Hausammann in Méinnedorf.

Auf dem Hauptspeisenbuffet
stehen Auberginen in Tomaten-
sauce, Red Snapper an Kokosnuss-
Curry-Sauce, Rindfleisch mit
Sauce, dazu Reis und Bananen-
Kartoffelstock. Alles schmeckt
sehr wiirzig, echt und frisch.

15 Jahre Partyservice

DasRestaurant Jamboist seit Au-
gust letzten Jahres gedffnet. «Wir
kénnen noch nicht davon leben»,
sagt Jaswant Freitag. «Wir legen
zwar nicht drauf, aber wir konnen
rioch keine Angestellten bezahlen
und arbeiten deshalb mit Aushil-
fen.» Den Rest besorgt das Ehepaar
selber. Obwohl beide «nebenbei»
100 Prozent arbeiten. Das Restau-
rant ist deshalb nur abends gedff-
net, von Dienstag bis Samstag.

Jaswant Freitag kocht, seit sie
sich erinnern kann. «Ich half oft
meiner Mutter, die auf Mérkten
selbstgekochtes Essen verkaufte.»
Vor 32 Jahren kam die Kenyanerin
in die Schweiz. 15 Jahre lang hat sie
einen eigenen Partyservice betrie-
ben und unter anderem an den
Afro-Pfingsten in Winterthur oder
am Long Street Carnival in Ziirich
gekocht. «Der Partyservice wurde
immer grosser, am Schluss waren
wir 100 Leutey, erzhlt Freitag. «Es
wurde aber auch immer umstéind-
licher, und ich hatte schon lange
den Traum vom eigenen Restau-
rant.» Fiinf Jahre hat sie ein geeig-
netes Lokal gesucht, in Ziirich, in
Winterthur, am See.

Gewiirze schickt die Mutter

Irgendwann fuhr sie am leerste-
henden Restaurant Freischiitz vor-
bei. Ein paar Tage spiter stand sie
im Lokal. Es war klein, es war nah
bei ihrem Wohnort. Es war ideal.
«Wenn ich das jetzt nicht mache,
dann mache ich es nie mehry,
sagte sie sich und iiberzeugte ihren
Mann. Ihr Ziel ist, irgendwann
vom Restaurant leben zu kénnen.
«Jetzt schauen wir mal, wie es die
nichsten zwei Jahre geht. Es
braucht alles seine Zeit», sagt die

BILDER DANIEL KELLENBERGER

Sie kocht, er serviert: Jaswant und Alfred Freitag in ihrem afrikanischen Restaurant.
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Zebrafilet mit Knoblauch-Sauce und Maniok.

Afrikanerin, die Speisen aus ganz
Afrika kocht und kombiniert. «Ich
weiss schon genau, wie eine Speise
schmeckt, wenn ich sie mir aus-
denke.» Gewiirze lsst sie sich von
ihrer Mutter aus Kenya schicken
oder von einem Freund in Gross-
britannien. In der Schweiz kaufe
sie nur Salz und Pfeffer, lacht sie.
Spezielles Fleisch wie zum Bei-
spiel von der Kudu-Antilope oder
vom Zebra kauft sie bei einem Im-
porteur in Basel. «Alles andere be-
komme ich hier.» Inzwischen ha-

ben wir das Dessert, ein himmli-
sches Honigparfait, hinter uns und
sind bei Whisky und Grappa ange-
langt, den Alfred Freitag wiederum
in vielfacher Ausgabe zur Degusta-
tion an den Tisch bringt. Im Hin-
tergrund haucht der Brasilianer
Greco gefiihlvoll einen Bossa nova
ins Mikrofon - am letzten Freitag
im Monat gibt es immier Livemusik
im Jambo. Irgendwann geht es ans
Zahlen, «Wie viel Whisky und
Grappa haben Sie getrunken?y,
fragt Alfred Freitag. Wir zeigen die

Schlicht und edel: Einrichtung im Jambo.

Menge auf dem Glas an. «Machen ,

wir 9 Franken?» Ja klar. Wir wer-
den schnell einig.

Restaurant Jambo, Bergstrasse 183,
Uetikon, Tel. 043 843 52 34,
www.jambo.li

Offnungszeiten: Di bis Sa, 18 bis 22
Uhr, Samstags Buffet, am letzten
Freitag im Monat Buffet und Live-
musik. Nichtraucher-Restaurant.
Preise: Buffet Fr. §8.—, A-la-carte-
Speisen Fr. 16.- bis Fr. 39.-, Weine
ca. Fr. 7.- pro dl.




