Noma er udanske, og derfor er de verdens bedste! 
Af RASMUS ANKERSEN, præstationsudvikler og forfatter til bøgerne ”En vinders DNA”, ”Leder DNA” og ”Opdragelse af en vinder”

Raseriet rejser sig som en flodbølge i ansigtet på René Redzepi. For første gang i Restaurant Nomas levetid har køkkenet fået en tallerken tilbage fra restauranten. Lammet var skåret forkert. Den slags er ellers begynderpensum. Men den var åbenbart smuttet i farten for kokken. Nu står han så som en uartig skoledreng med tomt blik og stirrer ned i bordpladen, mens chefens frustrationer hagler ned over ham. ”Du er en idiot”, buldrer Redzepi.

Scenen er revet ud af DR’s fremragende dokumentar, ”Noma på kogepunktet”, der blev sendt for halvandet år siden og gav et indblik råt for usødet i den mildest talt kontante ledelsesstil, som René Redzepi kører Restaurant Noma efter. I kølvandet på skildringen af livet på Noma, væltede kritikken ind over Redzepi fra alle vinkler. ”Dårligt arbejdsmiljø”, ”Psykopatisk chef”, ”Ekstremt udansk” og ”Lavmålet for hvordan man behandler sine medarbejdere”, lød parolen. Der var imidlertid ingen, der dengang tænkte på at se episoden med det fejlskårne lam som et udtryk for en mand, der brænder så meget for sit projekt, at han nægter at gå på kompromis med kvaliteten i selv de mindste detaljer. En mand, der er på en mission om at skabe intet andet end verdensklasse uden tolerance over for sjusk og slendrian. Og hvem ved i øvrigt, at kokken, der skar lammet forkert ud, ikke var en doven snog, der ikke havde forberedt sig godt nok til sin arbejdsdag?

Nu to år senere blev Noma så kåret til verdens bedste restaurant, og frem fra forreste geled toner 3F med kritik af kåringen, inden vi nu kommer for godt i gang med at fejre Redzepi og co. Som den såkaldte faglige sekretær i 3F, Jette Slagslunde, sagde til P4:

- Vi ville ønske, at man som en del af vurderingen af verdens bedste restaurant også kiggede på medarbejderforholdene. 

Det er lige her, at kæden hopper helt af for Jette Slagslunde og de middelmådighedsforkæmpere, der nu forsøger at pille Noma ned fra piedestalen. Men desværre er det typisk dansk (som en anden dansker i verdenseliten, Caroline Wozniacki, har Rene Redzepi i øvrigt også en østeuropæisk far). Vi går stadig rundt med den forestilling, at hvis man vil skabe verdensklasse, skal der være plads til alle, og alle skal have det rart. Kæmpe misforståelse! Der er ikke plads til alle. Der er heller ikke plads til ukoncentration, hygge og dumme fejl, og hvis du ikke leverer varen hver dag, er det ud. Det handler ikke om omsorg. Det handler om udvikling og om komme så tæt på det perfekte som muligt, og det kræver et miljø med konsekvens, dynamik og mennesker, der kompromisløst holder hinanden op på den højeste standard. Men i Danmark mangler vi respekt for de mennesker, der ikke bare går på arbejde for at hæve en løn, men som har en ambition om at skabe verdensklasse. Det er den mentalitet, der hænger som en truende sky over Danmarks fremtid i den globale konkurrence. Vi har skabt et system, der hylder middelmådigheden og er ved at drukne sig selv i misforstået hensynsfuldhed. 

Gu fanden er Noma udansk, og det er derfor, at de i dag er verdens bedste restaurant! Kæmpe tillykke herfra!
