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Az Erasmus+ program egy fantasztikus lehetdséget
nyujtott szamomra, hogy betekintést nyerjek egy masik
orszag vendéglatasi kulturajaba, és kozben sajat szakmai
tuddsomat is fejlesszem. Az Eurdpai Unio altal tdmogatott
program mar 10 éve mikddik intézményiinkben, és az azt
megeldzé Leonardo programmal egyiitt 20 éve bizonyitja
sikerességét. Rovid tavu, tanuldsi célu mobilitasrél van szo,
amely lehetové teszi, hogy egy honapos szakmai
gyakorlatot toltsiink  kiilfoldon. Az én  esetemben
Németorszag volt az Uti cél. Az utazast hosszas tervezés
elézte meg, és végiil a "zold" utat valasztottuk: vonattal
indultunk utnak. Bécsben és Miinchenben szalltunk at, és
bar az Gt hosszll volt, a modern szolgaltatasok (Wi-fi, qi

toltés, WC) igazan kényelmessé tették az utazast.
Partneriskolank, a Constantin Vanotti Schule szivélyes fogadtatdsban

részesitett benniinket. Nicole tanarnd, a projektkoordinator, bemutatta a program részleteit,
majd talalkoztunk az intézményvezetdkkel, mentorokkal és a helyi munkahelyek képviseldivel.
Az els6 napok az ismerkedésrdl szoltak: bemutattak minket a leendd munkahelyeink
fonokeinek, koztiik Ruth Keller asszonynak €s Peter Vogele trnak. Az egyik legkiilonlegesebb
élményem az volt, amikor az iskola egykori igazgatojaval, Gerhard Krimmer trral talalkoztunk,
aki kivalo szallast biztositott szamunkra. Az ebéd soran megismerkedtiink a helyi vendéglatas
alapelveivel, melyek a fenntarthatosagra és a rovid ellatasi lancokra épiilnek. A helyi termel6k
alapanyagait hasznaltuk, €s nagy hangsulyt fektettek a biotermékekre, valamint a hulladék
szelektiv kezelésére. A munkéba allas soran kezdetben egyszertibb feladatokat kaptunk, példaul
z0ldségek elokészitését és darabolasat. Iddvel azonban egyre tobb feleldsséggel jaro feladatot
biztak rank, mint példaul salatak elkészitését és huisok feldolgozasat. A munkarendiink napi két
miiszakbol allt: reggel 9-t61 14 6raig, majd 17-t6] 21 oraig dolgoztunk. A munkahelyi 1égkor
rendkiviil baratsagos és tdmogatd volt; a munkatarsak segitokészen, jo kedéllyel fogadtak
minket, a fonokok pedig barati és inspirald vezetok voltak. A kiilfoldi kornyezet sokszinlisége
segitett jobban megismerni Németorszag kultirajat és gasztronomidjat. Betekintést nyertem a
helyi tradicionalis ételek elkészitésébe és az alapanyagok beszerzésének folyamataba. Emellett
szamos Uj konyhatechnologiai miiveletet sajatitottam el, és kiprobalhattam olyan konyhai
eszk6zoket, amelyeket korabban még nem hasznaltam. A szabadidomben lehetdségem nyilt
felfedezni a kornyéket és utazni a harom orszagot 0sszek6td Bodeni-td koriil. Ez az ¢lmény
nemcsak a szakmai tuddsomat bdvitette, hanem magabiztosabbd is tett. A nyelvtuddsom
jelentésen fejlodott, mikozben onallosagot, felelosségtudatot és kreativitast tanultam. A
program altal megszerzett tapasztalatokbol szamos dolgot beépitettem a szakmai életembe: a
korszerli konyhatechnologiai modszereket, a hulladék szelektalasanak fontossagat és a
fenntarthat6 gazdalkodas alapelveit. Az Erasmus+ program altal nyujtott lehetdség egy igazan
kiilénleges és vissza nem térd élmény volt, amelyért 6rokké halés leszek.
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