UNVERGESSLICHE DREI WOCHEN IN FRANKREICH

Ich denke, es ist nicht ibertrieben zu behaupten, dass die Zeit in Frankreich die beste Erfahrung
war, die ich in meiner Ausbildung erleben durfte. Nach einer Woche Kultur pur mit einer
wirklich tollen Gruppe aus 16 angehenden Kéchen und Hotelfachleuten, wurden wir fiir unser
Arbeitspraktikum auf verschiedene Betriebe im Département Dordogne verteilt. Zusammen mit

einem Kollegen, der seine Ausbildung zum Koch absolviert, hatte ich das Vergniigen in der
Moulin du Roc arbeiten zu diirfen, einem 4-Sterne-Haus ;
im landlichen Champagnac-de-Bélair. Mit gerade einmal
50 Zimmern und 15 Tischen im Restaurant zahlt die
Moulin eher zu den kleineren Hotels, das in Kombination
mit der idyllischen Umgebung iiber ein romantisches
Ambiente verfiigt. Die Kiiche darf sich mit einem Michelin-
Stern schmiicken und zeichnet sich durch Qualitat und viel
Liebe zum Detail aus. Den Gasten wird klassischer franzésischer Service geboten und die
Mitarbeiter bewerkstelligen diesen auf hochstem Niveau. Die Kommunikation mit den
franzosischen Kollegen stellte kaum ein Problem dar. Es ist
iiberraschend, wie schnell man eine Sprache erlernt, sobald man

dazu gezwungen ist, sie anzuwenden. In erste Linie wurde
Franzdsisch gesprochen, bei Schwierigkeiten Englisch und wenn
gar nichts mehr ging, gestikulierte man mit Hinden und Fiifden.
Wir lernten viele tolle Menschen kennen, die uns mit Rat und Tat
zur Seite standen, wann immer wir Hilfe brauchten. Bei

Gelegenheit unternahmen wir Ausfliige in die umliegenden Stadte und nach getaner Arbeit
gonnten wir uns ein Feierabend-Bier. Ich fiihlte mich willkommen und gut aufgehoben.

Die niitzlichen und interessanten Dinge, die sie uns beibrachten, waren aber wohl das
Bedeutsamste, das wir aus Frankreich mitnehmen durften. Als angehende Hotelfachfrau lernte
ich dort insbesondere, wie viele kleine Details einen perfekten Service ausmachen kénnen. Die
Aufgaben an sich waren ja nicht fremd, doch die Art und Weise, wie man sie ausfiihrte, hob die
Arbeit auf ein ganz neues Level. Das fing schon bei den simpelsten Sachen, wie Wasser
einschenken und dem Einsetzen von
Glasern und Speisen an. Tradition
und Professionalitdt werden dort
sehr grofd geschrieben. Auch sollte
man eine gewisse Hierarchie achten.
Wirklich aktiv an den Gast kam ich
nur selten, was vermutlich an meinen
noch geringen Franzdsisch-Kenntnissen lag, denn die richtige Artikulation ist den Franzosen

besonders wichtig. Die Bestellungen wurden ausschliefdlich von der Maitre d’hotel
angenommen, die Prasentation der Speisen und den tiblichen Service iibernahmen die Chef de
Rangs und Demi Chef de Rangs. Ich als Stagiaire war fiir die Kommunikation zwischen Service
und Kiiche verantwortlich, hielt das Restaurant sauber, trug die Speisen in den Saal und
servierte zusammen mit den Stationskellnern. Mit der Zeit verinnerlichte ich die
Arbeitsstrukturen im Teildienst - morgens Friihstiick, abends a la carte - und fiihlte mich
sicherer. Doch ehe ich mich versah, waren die zwei Wochen auch schon vorbei.

Ich kann es nur jedem anderen Azubi empfehlen, denselben Schritt zu wagen - es lohnt sich!
Also geht nicht einfach an den Aushédngen vorbei, sondern nutzt die Gelegenheit. Auch nochmal
ein Dankeschdn an die Lehrer, die uns diese Zeit ermdglicht haben.

Anna-Katharina Reiser, angehende Hotelfachfrau, 3. Lehrjahr



