Austausch Deutschland - Frankreich

Am 21. September 2017 verabschieden sich die Teilnehmern der deutsche Gruppe in Bergerac.
Nach ein paar Stunden, kommen Angelo, mein Praktikumskollege, und ich in Siorac-en-Périgord
an. Unser Betrieb war Le Relais de Perigord noir, ein drei Sterne Hotel (38 Zimmer) mit eigenem
Restaurant. Die schone Unterkunft und moderne Ausstattung des Hotels, lie uns schétzen, dass wir
die Zeit im Haus geniefen wurden. Zu erwarten war aber nicht, dass da es Ende Saison war, wir nur
3 bis 5 Gaste pro Tag haben wurden. Nur am ersten Tag hatten wir eine Reisetruppe mit 24 Gaste.

Das Hotelteam war sehr klein, dabei waren nur Alice (die Rezeptionist), Frank (F&B Manager und
Restaurantleiter), Phillip (Inhaber und Kiichenchef), Christoff (Koch) und Marie (Reinigungskraft).
Die Verstandigung mit denen war nicht immer einfach. Sie haben sehr schnell miteinander
gesprochen und wenn wir jeden Tag alle zusammen gegessen haben, konnten wir nur verstehen
wortiber es ging, aber kaum was dazu sagen. Trotzdem wenn es nétig war, haben wir uns alle mit
Héanden und Fiien verstindigt. Die Spanier und die Franzosen sind Vettern zweiten Grades.
Trotzdem habe ich bemerkt, dass das Abendessen in Frankreich wichtiger als das Mittagsessen ist
und in Spanien das Gegenteil. Auch dieses la vie est belle-Gefiihl war neu fiir mich.

Das ganze Team, wir inklusive, hatten Teildienst d.h. dass wir zwei mal am Tag arbeiten mussten.
Am Anfang war das anstrengend, weil man den Eindruck hat, standig auf Arbeit zu sein. Ich hatte
nur mittags und abends Servicedienst. Wir hatten ein 3-Gang-Menii, den stdndig mit neuen Speisen
umgedndert wurde und den wir morgens und abends angeboten haben. Dazu haben Frank und ich
immer frisches Brot und gekiihltes Wasser serviert. Die Art der Kiiche war sehr einfach, wie
“Homefood,, , aber die Produkte waren regional und saisonal (Steinpilze, Ente, Walniisse).

Wihrend einem langweiligen Zeitraum, habe ich mir die Getrdnkekarte angeschaut. Es gaben
ziemlich viele Getrdnke, die ich nicht kannte und zwar...

- Perrier Tranche/Fines bulles: Kohlensauriges Wasser mit Geschmack
- Verschiedene alkoholische Getranke:
- Lillet: unterschiedliche Aperitifs, die aus Weinen und Fruchtlikéren hergestellt wurden. Es
gibt fiinf Varianten davon (Blanc, Rosé, Rouge, Réserve Blanc und Réserve Rouge). Es wird
auf Eis und mit einer Scheibe Limette oder Orange serviert.
- Vin de noix: regionales Likor hergestellt durch die Mazeration der Walniisse in einer
Flasche mit Wein und Alkohol. Nach 40 Tage entsteht ein weiches Getrdnk, die man als
Aperitif oder mit dem Dessert geniellen kann.
- Pineau des Charentes: alkoholisches Getrdank hergestellt durch die Mischung von
unfermeniertem Traubenmost und dem Branntwein des Cognacs “eau de vie,,. Es wird mit
Eis serviert. Weil3, Rot, Rosé und Vieux (alt) sind die vier Sorten, die es gibt.
- Kaffeespezialititen gab es nicht viele, nur die typische italienische Heigetranken; Noisette, ein
Espresso mit einem Schuss Milch und das sogennante Café Gourmant, eine kleine Dessertplatte als
Begleitung des Kaffees.
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