Die Mischung machts

uf mit diversen Va

EH1Austdungsber

nter der Neukoélliner
Oper befindet sich
ein Restaurant, wel-

ches von aufRen eher un-
scheinbar wirkt. Hier wird
jedoch nicht nur zu den Klan-
gen von Verdi serviert. Das
Eventrestaurant bietet eine
stilvolle Atmosphére, ohne
sich selbst zu ernst zu neh-
men. Daflr ist die eigens
entwickelte Pianoquiz-Show
ein gutes Beispiel. Wéahrend
die Géaste Stlicke aus den
unterschiedlichsten Genres
zu hoéren bekommen und

sich daran versuchen deren S
. ﬂ
Interpreten zu erraten, kon- | i ‘F
e ' 4 g -
nen Sie sich von der Koch- & -

kunst des Teams um Roman
Plappert Uberzeugen.

Er ist der Ausbildungsleiter
und seit kurzem wieder eifrig
in seiner Rolle. Obwohl das
Restaurant auf eine langjahri-
ge Ausbildungserfahrung zu-
rlckblicken kann, fanden sich
in letzter Zeit keine geeigne-
ten Auszubildenden. Doch
nun herrscht in der Kiche
wieder frischer Wind. Die bei-
den Auszubildenden Patrick
Schulze und Florian Gen-
zen haben sich aus ihrem ge-
wohnten Umfeld gewagt und
beweisen sich in ihrer Ver-
bundausbildung im hekti-
schen a la carte Geschéft. In
ihrem Ausbildungsbetrieb,
der ,Kita Lowenzahn", wer-
den die Kleinsten bekocht.
Bei diesen finden Hummer
und Wild eher wenig An-
klang. Nun widmen sie sich
der Prasentation von Gerichten wie ,Ode an den Frihling". ,Es
ist ein vollig neues Arbeiten. In unserer Kita servieren wir 150
kindgerechte Essen pro Tag. Da ist es eine gro3e Herausfor-
derung, auf die Details bei der Zubereitung von Speisen in ei-
ner Restaurantkliche zu achten.”, sagt Patrick Schulze.
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www.verbundberatung-berlin.de

WIR IN BERLIN

riationen

Der Blick fiir die Nuancen ist
auch der Speisekarte zu ent-
nehmen. Im 5-Gange Meni
findet sich an allen Gerich-
ten der dezente Hinweis auf
eine vegane Option - was in
Berlin mittlerweile zum guten
Ton gehort, aber langst nicht
Uberall angekommen und so
charmant wie hier umgesetzt
ist. Diese Trendwende kon-
nen die zukinftigen kulinari-
schen Vorreiter in der neuen
Zusatzqualifikation ,vegetari-
sche und vegane Kiche" ver-
tiefen. Diese wurde im Zuge
der bundesweiten Neuord-
nung der gastgewerblichen
Berufe als qualitatssteigern-
des Modul aufgenommen
und wird als Verbundausbil-
dung vom Land Berlin finan-
ziell gefordert.

Bei dem hier vorgestellten
Verbund handelt es sich um
ein spezielles Modell. Offent-
lich finanzierte ausbildende
Betriebe oder Institutionen,
wie z.B. Kindergarten, kon-
nen keine zusatzlichen For-
dergelder fiir die Ausbildung
in Anspruch nehmen. Um
sich dennoch flir den beruf-
lichen Nachwuchs einzuset-
zen, war Roman Plappert be-
reit, die Verbundausbildung
ohne einen finanziellen Aus-
gleich flr zusatzliche Per-
sonal- oder Materialkosten
zu realisieren. Die Kita zahlt
in dieser Zeit weiterhin die
Vergutung fir ihre Lehrlin-
ge. Plappert meint: ,Die bei-
den Kochlehrlinge machen

sich sehr gut. Das Projekt ist fiir uns ebenfalls ein Erfahrungs-
gewinn, sodass wir bereits den nachsten Verbund mit einer
Kita planen.”
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