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Auswirtsspiel

fir junge

amburg kommt der
Portugiesin ~ Vera
Lopes noch sehr
grofy vor. ,Ich ver-
laufe mich oft in
der U-Bahn“, sagt
die 23-Jihrige. Lan-
ge hat sie in Albufeira an der Algarve ge-
lebt. Den {iberschaubaren Ort im Siiden
Portugals hat sie verlassen, um im deut-
schen Norden eine Ausbildung zur Fri-
seurin zu beginnen. Und die Initiative
dazu kam von der Hamburger Agentur
fiir Arbeit.

VON CHARLOTTE GERLING

Zusammen mit der Handwerkskam-
mer und der Behdrde fiir Arbeit und So-
ziales will die Agentur im europdischen
Ausland Auszubildende fiir Hamburger
Betriebe rekrutieren. Der Grund fiir die
neue Kooperation: In der Hansestadt
sind noch immer Pldtze unbesetzt, ob-
wohl das Ausbildungsjahr schon im Au-
gust startet. ,,Viele Betriebe suchen héin-
deringend nach Auszubildenden“, sagt
Knut Bohrnsen von der Agentur filir Ar-
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Weil es bei uns zu wenig Bewerber gibt, wirbt die
Arbeitsagentur Auszubildende aus dem Siiden an

beit. Da kam die Bewerbung von Vera
Lopes gerade recht. ,,Ich habe eine grofle
Familie, und da war immer ich diejenige,
die den anderen die Haare geschnitten
oder gefdrbt hat,“ erzéhlt sie. ,,Sie haben
mir alle vertraut. Aber das war mehr aus
Spaf}, ich habe frither nie gedacht, dass
das mal mein Beruf wird.“ Inzwischen
sieht sie hier ihre Zukunft.

Von urspriinglich fast gooo gemelde-
ten Ausbildungsplédtzen waren Ende Juni
in Hamburg noch mehr als 4200 frei.
Zwar habe es im gleichen Monat auch
knapp 3900 Bewerber gegeben, die noch
nach einer Stelle suchten, so Bohrnsen.
Den Betrieben helfe das aber nicht. ,Et-
liche Jugendliche bringen die Qualifika-
tionen nicht mit, die die Firmen sich
wiinschen.“ Deshalb sollen bis zu 50
Ausbildungsvertrdge mit jungen Siideu-
ropdern abgeschlossen werden. Die
meisten Azubis gilt es fiir die Gastrono-
mie zu gewinnen, sagt Sonke Fock, Ge-
schiftsfiihrer der Agentur fiir Arbeit.
»,Das bietet sich besonders an, einmal
wegen der Internationalitdt der Branche
und wegen der Engpisse, die wir hier in
Hamburg haben.“ Aber auch angehende

Javier Buenaventura aus Barcelona lernt Elektrotechnik

Elektroniker, Girtner, Bicker oder eben
Friseure sollen dazu bewegt werden, ihr
Heimatland zu verlassen, um ihr Hand-
werk in einem Hamburger Betrieb zu
lernen.

Bevor ein Vertrag abgeschlossen wird,
miissen Bewerber und Unternehmen
sich kennenlernen konnen. Deshalb ab-
solvieren zurzeit 33 Jugendliche wie Vera
Lopes ein Praktikum in ihrem potenziel-
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»Bei mir kommt die ganze
Welt auf den Teller. Aber nur
Brasilien in die Tasse.“
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len Ausbildungsbetrieb. Neben ihrem Ar-
beitsalltag nehmen sie Deutschstunden
und schauen sich in kleinen Gruppen
Landungsbriicken, Reeperbahn und
Schanzenviertel an. Schliellich miissen
sie bald entscheiden, ob sie sich fiir
mehrere Jahre ein Leben in Hamburg,
fern ihrer Heimat, vorstellen kdnnen.
Ein Mentor steht bei Problemen mit der
Wohnungssuche bereit oder fiir Fragen
wie: Was muss ich tun, um in einen Ver-
ein einzutreten?

Fiir den 24 Jahre alten Javier Buena-
ventura aus Spanien war zu Beginn sei-
nes Praktikums bei einer Hamburger
Elektronikfirma der neue Tagesablauf ei-
ne grofle Umstellung. Der Arbeitstag be-
ginne um acht Uhr morgens, sagt er.
,Flr mich ist es normal, um neun oder
halb zehn zu Abend zu essen, der Tages-
ablauf in Spanien ist insgesamt spiter
als hier. Man wiirde vielleicht um neun
Uhr morgens anfangen. Jetzt muss ich
schon um fiinf Uhr aufstehen.“ Der Auf-
enthalt in einem anderen Land sei fiir
ihn personlich sehr bereichernd, sagt er.
»2Man sieht auf einmal alles in einer an-
deren Perspektive. Wenn ich zuriick
nach Barcelona komme, weif§ ich schon,

/MARCELO HERNANDEZ

Vera Lopes will in Hamburg Friseurin werden

dass viele Menschen mir engstirniger
vorkommen werden.“

Grundlage fiir die Anwerbung der jun-
gen Leute nach Hamburg ist das Mobili-
tdtsprogramm ,,The Job of my Life“ (Mo-
biPro-EU) der europdischen Kommissi-
on. Interessenten aus EU-Lindern, die
zwischen 18 und 35 Jahre alt sind und ei-
nen Schulabschluss, aber keine betriebli-
che Ausbildung haben, kénnen sich for-
dern lassen: Reisekosten, Sprachkurse
und erginzende Leistungen zur Siche-
rung des Lebensunterhaltes werden
iibernommen. Bundesweit sind dafiir 139
Millionen Euro bis Ende 2016 eingeplant.
Die Kosten werden vom Bundesministe-
rium fiir Arbeit und Soziales getragen.
Das helfe vor allem kleineren Betrieben,
die keine eigene Initiative starten kénn-
ten, sagt Fock. ,Das wird eine gewisse
Kontinuitdt bekommen®, ist er sich si-
cher. ,,Aber alle miissen erst einmal gu-
cken, wie das lduft.«

Unsicherheiten gebe es noch, so Fock.
So sei bislang nicht klar, ob das Sprach-
niveau der Jugendlichen fiir eine erfolg-
reiche Ausbildung ausreiche, und ob sie
auch sozial in Hamburg Fufi fassen kon-
nen. Javier Buenaventura ist da optimis-

tisch. Thm gefillt es gut in Hamburg, die
Leute seien sehr nett zu ihm, gar nicht
so verschlossen, wie das Klischee von
Deutschen sei. ,,In Hamburg schauen ei-
nen die Leute nicht komisch an, wenn
man alternativ gekleidet durch die Ge-
gend lduft, das kann in Spanien eher mal
sein.“ Andererseits sei es fiir ihn schwie-
riger, andere Menschen richtig einzu-
schitzen als zu Hause. ,,Man kann zum
Beispiel unterschiedliche Akzente, die
Art zu sprechen, auf Deutsch nicht ein-
ordnen. Das ist wie ein Auswértsspiel.“

Neben der Handwerkskammer will
auch die Handelskammer Jugendliche
aus Siideuropa nach Hamburg holen. Im
August sollen zehn bis zwdlf junge Spa-
nier ihre Ausbildung bei Betrieben wie
Aurubis, Budnikowsky, der Hochbahn
und Haspa anfangen.

Mogliche Befiirchtungen von Hambur-
ger Bewerbern, die ihre Chancen auf ei-
nen Ausbildungsplatz durch die Azubis
aus dem Stiden gefdhrdet sehen konn-
ten, nennt Arbeitsagentur-Chef Fock un-
begriindet. ,Wenn junge Leute aus Siid-
europa hier eine Ausbildung beginnen,
gibt es natiirlich auch Vorbehalte, weil es
so aussehen konnte, als wenn sie deut-
sche Bewerber verdringen wiirden. Das
ist keinesfalls so. Wer Koch oder Spediti-
onskaufmann werden will, kann das
auch weiterhin.“

Das Programm solle Firmen vielmehr
dabei helfen, durch eigene Ausbildung
den Fachkriftemangel zu beheben. ,,Wir
haben in einzelnen Branchen seit Jahren
die Diskussion, wie wir Plitze besetzen
konnen.“ Mit der Zeit werde das Pro-
gramm dann hoffentlich zum Selbstldu-
fer. Aber ob die fertig Ausgebildeten in
Hamburg bleiben oder in ihre Heimat-
linder zurilickkehren, sei natiirlich offen,
so Fock. Dort sei die berufliche Ausbil-
dung anders organisiert, gibt er zu be-
denken. ,Die duale Betriebsausbildung
ist Spanierinnen und Spaniern fremd.
Sie sind vielleicht unsicher, was sie mit
dem Abschluss anfangen konnen.“

Aber auch wenn es noch Bedenken
gibt: Mit ihren zukiinftigen Auszubilden-
den seien die Betriebe sehr zufrieden,
sagt Josef Katzer, der Pridsident der
Handwerkskammer  Hamburg. ,Die
Praktikantinnen und Praktikanten ma-
chen sich sehr gut, sie sind motiviert
und engagiert.“
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und sein Team in den Urlaub ge-

schickt. Fiir die Auszeit gibt es noch
einen zweiten Grund: Nach der erfolg-
ten Modernisierung des Kiichenbe-
reichs wird jetzt auch das Restaurant
»Haerlin® einer griindlichen Umge-
staltung unterzogen. Von Mitte August
an sollen Riiffers Kreationen dann in
einem zeitgeméflen Ambiente prisen-
tiert werden.

Kurz vor der Sommerpause pro-
bieren wir das aktuelle Angebot aus
Christoph Riiffers Kiiche. Und wir ler-
nen den neuen Maitre Christian Schi-
fer kennen, der vorher unter anderem
im Restaurant ,,Seven Seas“ auf dem
Siillberg gearbeitet hatte. Schifer ist
zwar auch Sommelier, {iberlésst aber
die Présentation der Weine weiterhin
seinem Kollegen Marco Franzelin, der
bereits seit anderthalb Jahren die rund
1400 Gewichse im Keller betreut, vor-
nehmlich von renommierten Weingii-
tern in Deutschland und Frankreich.

Christoph Riiffer ist seinem bewéhr-
ten System treu geblieben: Er bietet
zwei Meniis mit sechs Gingen an unter
den Titeln ,,Aromenbehandlung® und
»Gaumenparty“ (jeweils fiir 145 Euro),
die aber auf Wunsch auf vier Ginge
(105 Euro) reduziert werden konnen.
Die glasweise Weinbegleitung zu vier
Gingen, ausgewihlt von Marco Fran-
zelin, kostet 45 Euro. Als Vorgeschmack
auf beide Meniis ldsst die Kiiche einige
abwechslungsreiche Appetithdppchen
servieren. Diesmal sind es zunéchst

I m Juli hat Christoph Riiffer sich

hdchst aromatische Miniaturen wie Gin
Fizz mit Gurke und Kaviar, gerdsteter
Petersiliencouscous und Zitronenkefir
und Rettich siiflsauer und Paprikatape-
nade, dann eine warm marinierte Liset-
te-Makrele mit Barlauchcreme und
Borretschbliiten.

Die ,,Aromenbehandlung® startet mit
Spargeltexturen ,Finkenwerder Art*,
das heif3t zur Spargelmousse, zur Spar-
gelvinaigrette, zum marinierten Spargel
und zur Spargelwolke setzen Nord-
seekrabben, Katenschinken und Krab-
ben-Kropek die geschmacklichen Ak-
zente. Zu jedem Gang wird seit einiger
Zeit auf kleinen Karten ein ,,Steckbrief*
tiberreicht, der {iber Zutaten und Zu-
bereitung Auskunft gibt.

Als Komposition iiberzeugt auch das
sous vide gegarte Seezungenfilet mit
Cannelloni von Taschenkrebs und Avo-
cado und einem geschdumten Sojaboh-
nenjus. Griines Friihlingsgemdiise (Kopf-
salat, junger Lauch, Erbsen) richtet
Christoph Riiffer im Hauptgang zum in
Wacholderol gegarten Rehbockriicken
mit Wildsalami und Brennnesselsalat
an. Und vom reduzierten pikanten
Rehjus mit Sansho-Pfeffer konnen wir
gar nicht genug bekommen. Den Ab-
schluss des Meniis markiert das ,,Siid-
see-Ei“, ein Kompott von Ananas mit
Tahiti-Vanille, Kokosnusseis, Passions-
frucht und Callebaut-Schokolade - ein
exotisch-fruchtiger Ausklang.

Klassisch franzosisch beginnt die
»Gaumenparty“ mit Génseleber: als
Parfait mit Holunderbliitengelee und
als Lolli mit Apfelkraut und Aprikose.
Fiir den geschmacklichen Kontrapunkt
zu diversen Texturen von Apfel und
Aprikose sorgt ein Brioche mit salziger
Fassbutter - gleich zu Anfang des Me-
niis ein Highlight. Und es geht so wei-
ter: gerdsteter Kaisergranat mit griinen

Mandeln, karamellisiertem Benedicti-
ne-Pfirsich und Nussbutterschaum -
wieder ein Hochgenuss. Dann folgt ein
sanft in Nussbutter sautiertes Filet vom
Angel-Steinbutt mit gerdstetem Hum-
mer und Krustentierjus, dazu eine Mi-
so-Tamarindenhollandaise und eine
siifle Zwiebel-Portweincreme. Nicht zu
vergessen: die kleinen gerdsteten Steck-
zwiebeln auf dem Teller. Sommerlich
frisch das Dessert: ein Tortchen von
Mara de Bois-Erdbeeren, Mousse,
Crumble, Coulis und Sorbet von der
Erdbeere mit Kokos, Buttermilcheis
und Pistazienvariationen - eine Glanz-
leistung von Patissier Roland Georgius.

Dieter Braatz ist stellvertretender
Chefredakteur der Zeitschrift ,,Der
Feinschmecker«

RESTAURANT
HAERLIN

Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten,
Neuer Jungfernstieg 9-14,

Telefon 34 84 33 10

Kiichenzeiten: Di. - Sa. 18.30-21.30 Uhr,
So. und Mo. geschlossen
Karten: Amex, Diners, EC, Master, Visa
Sitzpldtze: 70 Pldtze im Restaurant
Service: klassisch schwarzes Outfit,

¢ aber locker und charmant unter Lei-

! tung des neuen Chefs Christian Schafer

¢ Fazit: ,Franzosische Kiiche modern
interpretiert“ nennt Christoph Ruffer
seinen Kochstil. Das klingt fast be-
scheiden, denn er prdsentiert in seinen
Mentis stets Kreationen, bei denen
Gewdirze und Aromen Akzente setzen,
aber das Grundprodukt immer im
Mittelpunkt steht.




