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Von Jochen Temsch

Auf den ersten Blick sieht es aus wie in
einer Designer-Speisekammer. Auf einfa-
chen, verschraubten Metallregalen sind
Lebensmittel drapiert: Salz, Bohnen, Pil-
ze, Lavendel und Rosmarin, Sauerkraut
und Gurken, dazu flaschenweise Wein.
Der Gast sitzt mitten in den Zutaten und
lernt so gleich kennen, was ihm spiter auf
dem Teller wieder begegnen wird.

Lernen ist tdberhaupt das zentrale
Stichwort bei dieser so dezenten wie deko-
rativen Anspielung, die sich Innenarchi-
tekt Nitzan Cohen hat einfallen lassen,
um ,,die Faszination der Kiiche mit den
Gisten zu teilen” und auf den Zweck die-
ser Riumlichkeiten hinzuweisen: Das Res-
taurant Roeckl, das am 18. September am
Roecklplatz im Dreimihlenviertel erdff-
net, wird Miinchens erstes Ausbildungs-
restaurant fiir sozial benachteiligte Ju-
gendliche, das sich unter realen Bedingun-
gen am Markt bewihren muss. Ein Spit-
zenlokal mit sozialem Gewissen soll es
werden - dihnlich dem groBlen Vorbild die-
ser Gattung, dem Londoner Restaurant
Fifteen des britischen Starkochs Jamie
Oliver. Minchner Ausbildungslokale sind
bislang entweder lediglich Kantinen, Ban-
kettbetriebe oder Tagescafés.

Im Roeckl werden zwolf junge Frauen
und Manner mit schulischen Schwierig-
keiten und prekiarem familiaren Hinter-
grund zu Koéchen und Restaurantfachleu-
ten gemacht. Aber mit betulichem Street-
workertum soll das nichts zu tun haben.
Dafiir wollen die drei fiir ihren gastrono-
mischen Erfindungsreichtum bekannten
Wirte Michi Kern, Sandra Forster und
Markus Frankl sorgen, die die Sache in
die Hand genommen haben.

»lch war sofort begeistert, als ich von
diesem Projekt gehort habe”, sagt Frankl.
Die Schwierigkeiten seiner Schiitzlinge
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Ein Lokal furs Leben

Am Roecklplatz bietet das erste Miinchner Ausbildungsrestaurant sozial benachteiligten Jugendlichen eine Perspektive

kennt er aus eigener Erfahrung: Nach dep
Hauptschule in Neuperlach musste er sich
hart durchboxen, bis er vor zwaélf Jahren
mit der Erdffnung des Bar-Restaurants
Nage und Sauge im Lehel zum Szene-Gas-
tronom avancierte. Darliber hat Frankl
ein siiffisantes Buch mit dem Titel ,, Wer
nichts wird, wird Wirt" verdffentlicht.
~Heute ist es sogar noch schwieriger, ei-
nen Job zu finden®, sagt er, ,,ohne Real-
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schulabschluss nimmt dich kaum mehr je-

—

mand in der Gastronomie.” Im Roeckl
aber erst recht.

Die Stadt hat das Gebiude, in dem das
Restaurant untergebracht ist —ein 110 Jah-
re alter Grunderzeitbau, in dessen Erdge-
schoss sich schon viele Wirte versucht ha-
ben - vergangenes Jahr an die Wohnungs-
genossenschaft Wogeno verkauft, um Spe-
kulanten fernzuhalten. Auch fiir die Res-
taurantraume sollte es eine besondere Li-
sung geben. Die Wahl fiel auf den Verein

Noch geht es
locker zu in der
Kiiche des Res-
taurants Roeckl.
Kiichenchef Mi-
chael Afibeck
(links) bt noch
mit den Azubis,
etwa dem 20-jdh-
rigen Felipe aus
Brasilien. Die
T-Shirts der
beiden hat ein
Miinchner Desig-
nerlabel gespon-
_ sert. Foto: Haas
Heilpiddagogisch-psychotherapeutische
Kinder- und Jugendhilfe (HPKJ) als Be-
treiber des Roeckl, dessen Geschiftsfihre-
rin Angela Bauer an Sandra Forster heran-
trat. Forster und Michi Kern betreiben ne-
ben vielen anderen Clubs und Bars das ve-
gane Restaurant Zerwirk, und auch im Ro-
eckl legen sie Wert auf ihre Version von ge-
sunder Ernahrung. Es gibt nicht aus-
schlieBlich, aber viele zertifizierte Bio-Zu-
| taten aus dem Miinchner Umland und ei-

ne grobbe Auswahl an vegetarischen und
veganen Gerichten. Gegessen wird in
zwei verschiedenen Raumhilften: der
Wirtschaft, wo alle Giste unkompliziert
zusammenriicken sollen, sowie dem Res-
taurant mit 50 Sitzplatzen, wo Meniis ser-
viert werden und Reservierungen er-
wiinscht sind — zur Planungssicherheit
der Auszubildenden, wie die Wirte sagen.

Zum Beispiel des 19-jahrigen Julian.
Der wuchs im norditalienischen Grado
auf und half dort im Restaurant seines Va-
ters mit. ,Ich wollte schon immer Koch
werden", sagt er. Wie der 20-jahrige Feli-
pe aus Brasilien, der davon traumt, in ei-
nem Hotel in Rio mit Freunden ein Kii-
chenteam zu bilden. Felipe ist der Erfah-
renste der Roeckl-Mannschaft und schon
im dritten Ausbildungsjahr, weil er be-
reits woanders in die Lehre gegangen ist.
Dort habe sich allerdings niemand um ihn
gekiimmert, erzahlt er: ,Ich hatte keine
Zeit zum Lernen. Ich musste immer nur ar-
beiten, arbeiten, arbeiten.” Im Roeckl da-
gegen haben er und seine Kollegen sogar
eine Sozialpidagogin an ihrer Seite,

Finanziert wird das Projekt durch oi-
fentliche Zuschiisse, Sponsoren - aber
eben auch aus den Einnahmen des Restau-
rants. , Wir bewegen uns nicht in einem ge-
schiitzten Raum, sondern miissen gegen
die Konkurrenz bestehen", sagt Frankl,
yund die Konkurrenz ist hart.” Rund um
den Roecklplatz gibt es noch einige ande-
re Lokale. Da muss Verlass sein auf die Ju-
gendlichen. Kiichenchef Michael ABbeck
meint: .. Das Team braucht Verstindnis
flir Ablédufe, Geschicklichkeit und eine ge-
wisse Coolness, wenn es mal stressig wird.
Den Rest kann man lernen.”

In ihren Pausen auf dem Roecklplatz ki-
cken die Jungs gerne mal ein paar Biille
mit den Kindern vom Spielplatz hin und
her. Bei denen, so scheint es, ist die neue
Nachbarschaft bereits gut angekommen.



