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Praktikumsbericht Restaurant Hotel I'Esplanade, Domme

Nachfolgend berichte ich Uber meinen zweiwdchigen Praktikumsaufenthalt im Hotel
Restaurant L'Esplanade in Domme, Frankreich. Dem zweiw6chigen Praktikum im Service ging
eine Woche Kulturprogramm voraus. Der Aufenthalt fand statt vom 16.09.2017-07.10.2017.

Betrieb
Das familiengefiihrte Hotel liegt in Domme,
einer franzosischen Gemeinde mit knapp
1000 Einwohnern im Périgord und ist Teil der
Region  Nouvelle-Aquitaine. Das  Dorf
befindet sich auf einem Berg, von dem aus
man einen wunderbaren Blick auf das Tal der
Dordogne hat.
Das Hotel verfiigt Gber 15 Zimmer und ein
Restaurant mit ca. 20 Tischen. Vom
Restaurant aus hat man Zugang zum Salon
. und zu einer groBziigigen Terrasse, der auch
Blick vom Restaurant auf die Dordogne ein Wintergarten mit Bar angeschlossen ist.

Unterkunft

Das Personal ist jeweils fiir eine Saison vertraglich angestellt. Fast alle Mitarbeiter sind in
Personalunterkiinften am Rande des Dorfs untergebracht, da Domme aufgrund der Berglage
nicht mit den 6ffentlichen Verkehrsmitteln erreichbar ist. Mit einer Klichenpraktikantin war ich
ebenso in einer dieser Unterkiinfte untergebracht. Es war wirklich schlimm flr uns zu wissen,
wir werden dort 14 Tage untergebracht sein. Zwar waren wir von den Lehrern noch mit
Reinigungsmitteln ausgestattet worden und gingen davon aus, dass wir uns nach einmal
grundlich reinigen wohlfiihlen, aber wir lieBen es von vorneherein sein. Das Ziel schien
aussichtslos, da der Raum und die wenigen vorhandenen Mdébel bereits derart alt, kaputt und
heruntergekommen waren. Das Gebdude war aus Stein und die Luft war feucht und roch
nach Keller. Wir versuchten so oft es ging zu liften, auch um ein bisschen Warme in die
Zimmer zu lassen und kauften uns Raumspray und Duftspender, um zumindest den Geruch
loszuwerden. Das Wetter war meist gut, wodurch wir jede freie Minute auBerhalb der
Wohnung verbringen konnten und es nachts nicht ganz so kalt wurde.

Aufnahme im Betrieb

Am Abend unserer Ankunft mussten wir nicht mehr im Betrieb arbeiten, sondern schauten
nur zum Abendessen vorbei, da wir das immer im Hotel bekamen. Das erste gemeinsame
Essen verlief nicht wie erwartet. Die Chefin, von der wir relativ freundlich in Empfang
genommen wurden, a8 mit ihrem Mann im Restaurant und brachte uns vorher zu den
anderen Mitarbeitern in den Mitarbeiterspeiseraum (ein dunkler Raum, voll mit Tischen und
Stihlen aus dem Gastraum). Niemand sprach mit uns und keiner wunderte sich tber unsere
Anwesenheit. Im Nachhinein stellte sich aber heraus, dass alle an diesem Abend einfach nur
sehr erschopft und mide waren.
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Dies anderte sich den folgenden Tagen sehr zum Positiven. Alle Mitarbeiter waren freundlich,
versuchten uns alles zu zeigen, Aufgaben zu geben und uns miteinzubinden. Im Laufe des
Praktikums konnte ich so ein gutes Verhaltnis zu den Servicemitarbeitern aufbauen und es
wurde auch viel gespalBt und gelacht.

Sprachliche Verstéandigung

Die sprachliche Verstandigung mit den Kollegen viel mir relativ leicht, da ich gute
Franzosischkenntnisse habe. Bei den Gerichten musste ich zu Beginn aber immer noch um
eine ausfihrlichere Erklarung bitten, da mir Vokabeln wie Kalbsbries, Blutwurst oder Steinbutt
doch um einiges zu fachspezifisch waren.

Restaurant; Wintergarten; Salon; Terrasse

Tagesablauf
Ein normaler Arbeitstag begann um 9:00Uhr. Fiar 11:30Uhr war offiziell das

Personalmittagessen angesetzt, meistens sall man aber nicht vor 11:40Uhr am Tisch, da jeder
immer noch irgendetwas zu tun hatte, um fir das a la Carte-Geschaft fertig zu sein. Nach
dem gemeinsamen Essen, ging es um 12:00Uhr weiter, da die ersten Gaste kamen. Die Kiiche
konnte in die Mittagspause gehen, sobald alle Essen geschickt waren und die Kiiche sauber
gemacht war. Der Service blieb logischerweise immer bis die letzten Gaste verabschiedet und
alle Tische komplett neu eingedeckt waren. Meistens so gegen 15:15Uhr. Um 18:00Uhr bzw.
bereits um 17:30Uhr, wenn man den Morgen frei hatte, ging der Arbeitstag am Abend weiter.
Um 18:30Uhr war wieder offiziell Pause bis 19:00Uhr, bevor das Abendgeschaft losging.
Danach hiel3 es wieder bis 23:30Uhr Tische neu eindecken, Office saubermachen, Bar
aufraumen, und Wintergarten fir das Frihstick am kommenden Morgen eindecken.
Insgesamt kam ich so auf ca. elf Arbeitsstunden am Tag. Da ich Teildienst arbeiten nicht
gewohnt war und auch nicht die elf Stunden am Tag, war ich immer so mide, dass ich in der
Mittagspause zwischen 15:30Uhr und 18:Uhr geschlafen habe.
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Meine Aufgaben — Vor- und Nachbereitung

Am Morgen:

-Besteck polieren und neue Messer aussortieren

-Tabletts reinigen

-Kasewagen vorbereiten (Teller, Besteck, Kdsemesser, Nisse auffillen)
-Sektkuhlerstander und Karaffenuntersetzer sauber machen
-Frihstlcks-MEP

-Staubsaugen (Salon, Gastraum, Office, Rezeption, Wintergarten)
-Tisch fur Personalessen eindecken und abrdumen

-Esstisch fir Chef und Chefin eindecken und abraumen

-Glaser spulen und verraumen

-Steakmesser und Kaffeegeschirr von Hand spiilen

-Platzteller mit Essig polieren

Am Abend:

-Besteck polieren und neue Messer aussortieren
-Glaser spilen und verraumen

-Tisch fir Personalessen eindecken und abraumen
-Esstisch fur Chef und Chefin eindecken und abraumen
-Platzteller mit Essig polieren

-Steakmesser und Kaffeegeschirr von Hand spiilen
-Bar sauber machen (Spirituosen verraumen,
Kaffeemaschine reinigen, Zapfanlage saubern)
-Terrasse aufraumen (Geschirr abraumen, Stuhlkissen
aufraumen)

-Wintergarten fur Frihstlick eindecken
-Frihstlcksbuffet aufbauen

Sonstige Tétigkeiten:

-Fenster im Salon putzen

-Turgriffe der Eingangstiiren saubermachen und mit
Spezialmittel polieren

-Besteck silbern

-Wasserkaraffen und Teekannen silbern

Back Office

Meine Aufgaben — Service

-Gaste begriBen

-Bons in die Kiiche bringen

-Aperitif und Amuse-bouche abrufen und in der Kiiche abholen
-Aperitif und Amuse-bouche den Gésten servieren

-Gerichte in der Kiiche und Patisserie abrufen und abholen
-Mignardises in der Patisserie abrufen und abholen

-Kaffee und Tee machen und den Gasten servieren
-Wasserkaraffen nachstellen

-Teller ausheben
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Resimee

AbschlieBend kann ich sagen, dass mir das Praktikum einiges gebracht hat. Zum Einen habe
ich meine Sprachkenntnisse aufgefrischt und viel Gastronomie-spezifisches Vokabular neu
dazugelernt. Ebenso habe ich erfahren, welche Speisen und Produkte fir den Périgord
typisch sind. Es gibt dort sehr viel Triffel, und Walnlisse werden auch in groBen Mengen
geerntet. In den Speisekarten gehobener Restaurants findet man mindestens ein Gericht mit
Foie Gras, in meinem Praktikumsbetrieb sogar vier, was extrem viel ist, denkt man doch an
die Produktionsmethode. Positiv aufgefallen ist mir, dass den Gasten nicht nur zum Apéritif
eine Kleinigkeit gereicht wird, sondern auch das Amuse-bouche vor der Vorspeise und Petits-
fours zum Kaffee.

Als sehr negativ und erschépfend empfand ich die lange Arbeitszeit und den Teildienst im
Praktikumsbetrieb. Jeden Tag elf Stunden, verteilt auf zwei Schichten, zu Arbeiten ist flr das
Personal aber normal, wie ich auf Nachfrage erfahren habe und da die Arbeitszeiten nicht
elektronisch erfasst werden, gibt es nicht einmal mehr Geld fiir Uberstunden. Ein letzter Punkt
den ich ansprechen will, ist die Hygiene. Wahrend meines ganzen Praktikums hatte ich das
Geflhl, dass viel Wert auf Sauberkeit gelegt wird, da die Kiiche beispielsweise nach jeder
Teilschicht saubergemacht und auch der Boden gereinigt wurde. Daher hat es mich umso
mehr gestort, dass der Kiichenchef sowohl im Back Office, als auch in der Kiiche geraucht hat.
Zunachst bin ich davon ausgegangen, es sei in Frankreich nicht verboten, aber auch dort ist
es wie in Deutschland absolut nicht erlaubt.

Hatte ich noch einmal die Moéglichkeit an einem Auslandspraktikum teilzunehmen, wirde ich
es jederzeit machen, da es eine wertvolle Erfahrung war. Ich habe nicht nur einen Einblick in
ein anderes Restaurant/Hotel bekommen, sondern auch die Arbeitsweise in einem anderen
Land kennengelernt. Mir ist bewusst geworden, welche Unterschiede es zu meinem
Ausbildungsbetrieb gibt und was eventuell anders gemacht werden koénnte. Andererseits
schatze ich aber auch die positiven Aspekte umso mehr.

Madame und Monsieur Bouland



