
Mein Praktikum im  

Hotel Darroze, Langon  
(http://www.darroze.com/) 
 
Unglaublich, wie schnell die Zeit vergeht und wie viele Erfahrungen und Eindrücke in zwei Wochen 

gesammelt werden können. Ich empfehle solch ein Auslandsprojekt all denjenigen, die Freude an dem 

Beruf haben, lernwillig und fleißig sind und eine Neugier zu Sprache und Kultur bereits entwickelt haben. 

Wer kulinarische Interessen teilt, stets belastbar ist und zudem nach Abwechslung sucht, bietet sich eine 

Auslandserfahrung innerhalb einer Lehre hervorragend an. Am Ende dieses Praktikums konnte ich 

feststellen, dass ich jeder Zeit bereit wäre, im Ausland zu arbeiten. Verständigungsprobleme? Gab es 

nicht. Zwar haben einige Angestellte im Betrieb kaum Englisch gesprochen, aber wenn es sich um die 

Arbeit handelte ist ein Austausch immer möglich gewesen. Mimik und Gestik haben zum Ausdruck 

meiner Gefühle beigetragen. Und das Wichtigste ist: Lächeln!  

Nach einer Zeit prägte ich mir die Standartsätze auf Französisch ein. 

Zum Beispiel: Bonne dégustation.  

 
Meine Vorgesetzten/Kollegen haben mich am ersten Tag herzlichst aufgenommen. Das Gastgeschenk 

habe ich zu Anfang dem Hotelbesitzer übergeben. Berliner Shirts. Etwas, das vielleicht länger als 

Schokolade, Blumen bzw. Getränke in Erinnerung bleibt. Am ersten Tag angekommen hieß es für mich, 

in den Serviceablauf hinein zu schnuppern und aufmerksam das Geschehen zu beobachten. Der zweite 

Tag folgt. Übernachtet habe ich im Haus nebenan, das für Praktikanten, Azubis und Angestellte bereit 

stand. Unhygienisch war es schon, aber für die zwei Wochen, auszuhalten. Mit meiner Zimmerkollegin, 

Sana (19), habe ich mich sehr gut verstanden.  

 

Ab 10:00 Uhr begann der Arbeitstag mit Frühstücksaufgaben, wie Buffet ab- und Aufbau, Tische 

abräumen, Tischdecken auflegen, Tische eindecken. Von 07:00 – 10:00 Uhr gibt es Frühstück für die 

Hotelgäste. Nachaufgaben, wie Staubsaugen, Kaffeemaschine reinigen, Vorbereiten des Mittagsgeschäfts, 

habe ich erledigt. Von 11:15 – 11:45 Uhr konnte ich jeden Tag eine halbe Stunde Pause einlegen. Das 

Personalessen: Ein absoluter Gaumenschmaus! Ab Mittag, waren täglich mindestens 50 Gäste anwesend. 

Wir hatten immer viel zu tun. Bis 16:00 Uhr hat der Service meist gedauert und ich durfte, bis auf, 

Getränke- und Essensbestellungen aufnehmen, in jeder Hinsicht mithelfen. Das ist ein riesiges Vertrauen. 

Zumal das Restaurant ein Michelin-Stern besitzt. Gäste bedienen: ein Paar Sätze wollte ich dann doch den 

Gästen auf Französisch bieten. Brot verteilen, Wasser nachschenken, Karaffe wechseln, Tischnummern 

zuordnen, Teller einsetzen und ausheben, Besteck nachlegen, Tische mit Tischkehrer säubern, Kaffee 

anbieten+erstellen, mit internationalen Gästen (oft vertreten) auf Englisch bedienen, Bestellungen in der 

Küche reklamieren, Bestellungen auf dem Menüplan abhaken, Tische abräumen und neu eindecken, 

Vorbereitungen treffen, Mise en Place. Ab 19:00 Uhr fing der Abendservice an.  

 
Saisonarbeit:  

Der Arbeitstag war mit Pausen immer von 10:00 bis 24:00 Uhr. Zwischen dem Mittags- und Abendservice 

konnte ich für drei bis vier Stunden, je nachdem wie lange die Gäste mittags blieben, relaxen. In dieser 

Zeit war ich entweder mit Arbeitskollegen spazieren, einkaufen oder am Fluss Garonne. Landschaftlich ist 

Langon wirklich einzigartig. Viel grün, schnuckelige Lädchen und sehr idyllisch.  

 
Positiv: Kollegen sehr hilfsbereit, selbständiges Organisieren meiner Tätigkeiten, System des Restaurants, 

vier Tage hintereinander Ausgang 

 
Auffällig: Willkommensgruß (kleiner Appetitsanreger) aus der Küche, Kaffee wird schwarz getrunken, 

zusammengestellte und vorgegebene Menüs, kostspielig. 

 

Cornelia Cremer 


