VON ROSA CLEMENTE

Luxemburg. Man nehme hungrige
Mitarbeiter des Medienhaues
<Saint-Paul Luxembourg® - dort
erscheint auch das JLuxemburger
Wort* -, elfl motivierte LTB-
Kochschiller, fiige eine Prise Ta-
lent hinzu und begiefe das Gan-
ze¢ mit einer groken Portion
Koordination, Das Resultat ist
ein Oberraschungsmenil, das die
Gaumen der rund 140 Mittags-
giste verwdhnot. Es ist der kri-
nende Abschluss der eimwichi-
gen JSemaine de la Santé et Sé-
curité®, die ganz unter dem Mot-
to .geslinder Leben* stand.
Bereits kurz nach 8 Uhr er
scheinen Joélle, Vera, Claudia

Zusammen mit den Kdchen, die tdglich filr die Mi

Geschmackvolle Begegnung

Kochschiiler des ,Lycée Technique de Bonnevoie" bereiten Gourmet-Teller in der ,,Saint-Paul"-Kantine zu

Dany, Gaston, Ricardo, Bruno,
Tiago, Edoe David und José, zu-
sammen mit ihrem Lehrer, Chef-
koch Carlo Sauber, am Eingang
der Kantine. Nach einem kurzen
Briefing mit den  Saint-Paul“-K&-
chen Régis Maillot und Gilles
Wilbois geht es sofort ans Werk.
Die teuren, von den Schillern mit-
gebrachten Messer kommen jetzt
zum Einsatz — es wird geschnip-
pelt, geschlagen und gerilhre.

Auf dem Speiseplan stehen
verschiedenste Gerichte, von Ge-
flitgel und Rindfleisch bis hin zu
Fisch und Gemiise-Fajitas, Um das
gesunde Menii abzurunden und
die Dessertliebhaber nicht zu
vergessen, werden glutenfreie
<Mo#lleux au Chocolat® serviert.

tarbeiter von , Saint-Paul® kochen, berciteten die Schiller kistliche Gerichte zu.

Die Initiative fiir die ge-
schmackvolle Begegnung  zwi-
schen der Bonneweger Gastrono-
mieklasse und der .Groupe Saint-
Paul*, geht aufl Anouk Antony,
Vorsitzende der Personaldelega-

tion, zuriick. .Zusammeén mit
Pascal Marchesin, Direktor der
Personalverwaltung, haben wir

entschieden, das Lyzeum zu kon-
taktieren, um ein kulinarisches
Projekt auf die Beine zu siellen. Im
Juli saffen alle Beteiligten an ei-
pem Tisch und haben den Ver-
laufplan  entwickelt®,  erklirt
Anouk Antony.

Fiir Carlo Sauber ist es wichtig,
Karzustellen, dass seine Schilleran
der Aufstellung der verschiede-
nen Rezepte mit verantwortlich

e

waren. ,Die Nachwuchskiche sind
in ihrem dritten Ausbildungsjahr
und bereiten ihr Abschlussexa-
men vor. Sie wurden fiir das Me-
nii schon im voraus bewertet, da
sie die Rezepte fiir eine ausgewo-
gene Emihrung vorbereiten und
die Nihrwerte der Gerichte aus-
rechnen mussten®, betont Chef-
koch Sauber,

Spozifische Aushildung
fiir groBen Arboitsmarkt

Im Bonneweger Lyzeum nehmen
rund 240 Schiiler an einer Koch-
ausbildung teil. Zusdtzlich zu den
insgesamt zehnwiichigen Schulta-
gen im  LTB werden die
kulingrischen Talente guch in
verschiedenen  Restaurationsbe-

Um 12 Uhr musste die Mahlzeit auf den Teller.

trieben des Landes weitergebildet.
Meben dem Kochstudium werden
auch Metzger, Bicker und Caterer
an dieser Schule ausgebildet.
Jahrlich bekommen rwischen 25
und 35 Schiller ein Diplom als
Koch, also rund zwei Abschluss-
klassen.

Das Mittagessen in der Kantine
war, den Reaktionen der Mitar-
beiter zufolge, ein voller Genuss.
Als Hauptgang {iberzeugte der
{iberbackene Fisch mit Mango-
sofle, als Dessert das frisch her-
gestellte Schokoladeneis. Die ,Se-
maine de la Santé”, die viele, ge-
sundheitsbezogenen Workshops
angeboten hat, endete demnach
mit einer gut gefiillten Kantine und
zufriedenen Schitlern.

Das Durchschnittsalter
der Schiiler liegt zwi-
schen 16 und 40 Jahren.
Das Lyzeum hat sich
bewusst fiir diese
Altersdiskrepanz
entschieden, um die
Reife in den Klassen
zu bewahren und die
Arbeit zu vereinfachen.
(FOTOS ANCUE ANTONT)

Rezept: Moélleux au chocolat

250 g schwarze Schokolade
175 g Butter

125 g Zucker

50 g Maizena™-Mehl

fiinf Eier

Luerst die Schokolade mit der But-
ter verschmelren. Mehl und Zucker
vermischen, zur Schokolade hinzu-
geben. Die Eier dazu mischen und
kriftig thren, Den Teig acht Minu-
ten lang hes 180" C im Ofen ba-
Chen. Warm servieren.

Mehr Bilder auf
www.wort.la
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