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Kaderschmiede fur den Genuss
Lyese Tohoniyo de Borirsenas

KACHEN-Chef Carlo Sauber ligf sich nicht lange billen, als wir ihn wm einen Vorschlag fiir unser Oslermeni balen, Zusammen
it seinen Lehrerkollegen und den Schiilern vom LTB prisentiert er uns nicht einen, sondern gleich drei tolle Sonntagsbraten fitr den

Ostertisch!

eil mehr als 25 Jahren ist das Lycée technique de Bonnevoie eine

renommierte Ausbildungsstitte fir Berufe aus den Bereichen

der Gastronomie und Kulinarik.
Mehr als 400 junge Leute absolvieren ihre Ausbildung fiir die
Lebensmittelindustrie in den Abteilungen Restaurantkellner, Koch,
Feinkoch, Metzger, Backer, Konditor und schlieflich Verkiufer in
Bickerei und Metzgerei in dieser renommierten Fachschule. Die
Berufsaushildung, die mit dem Berufshefihigungszeugnis (CCP)
und dem Diplom diber die berufliche Reife (DAP) abschliefit, erfolgt
im Dualsystem (Wechsel zwischen theoretischen und praktischen
Kursen) an der Schule einerseits und im Betrich andererseits.
Das LTB ist stolz darauf, ein Team von Fachlehrern zu haben, die
alle aus der Berufswelt kommen. Die Lehrlinge nehmen regelmifig
an nationalen und internationalen Berufswettbewerben teil wie der

Expogast, dem Jean-Baptiste-Cup, dem Frangois-Vatel-Wettbewerb,
der Euro-Gastro-Challenge, der TKA usw. und werden genauso
regelmifig mit renommierten Preisen belohnt.
Im Zentrum der Kochkunst steht die Kreation won siifien
und herzhaften Produkten. Die Auszubildenden ermitteln die
erforderlichen Rohstoffmengen, wihlen die gecigneten Fertigungs-
techniken und kiimmern sich um die Prisentation der Produkte.
Hier wird das Tandwerk von der Pike auf gelernt.
Alle unterrichtenden Kiiche des LTB sind sehr darauf bedacht,
ihre Leidenschaft an die Schiller weiterzugeben. Es wird eng mit
den Kiichenchefs der Gastronomie zusammengearbeitet, die die
Auszubildenden im Rahmen der dualen Ausbildung begleiten.
wwwlth.lu
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