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Bei der Kocheweltmeisterschatt den
Profis iiber die Schulter geschaut

Zweitagige Reise der Hotelberufsschiiler nach Luxemburg und Trier

Viechtach. Piinktlich um 6 Uhr
morgens verabschiedete Aufien-
stellenleiter Xaver Dietrich 50
Schiller und drei Lehrkriifte der
Hotelberufsschule Viechtach mit
einem Brezenfrithstiick nach Lu-
xemburg. Obwohl die meisten
Teilnehmer an diesen Tagen kei-
nen reguldren Berufsschulunter-
richt hatten, wollten sie die Lehr-
fahrt dennoch nicht verpassen.

Studienrat Stefan Obermiiller
Konnte dank der groRziigigen Un-
terstiitzung des Fordervereins der
Schule die Fahr fiir alle Schiiler
organisieren. Filr die angehenden
Koche, Restaurant- und Hotel-
fachleute sowie fiir die begleiten-
den Lehrkrifte Elisabeth Reuel
und Fachpraxisleiter Johann Stu-
benrauch war es eine besondere
Reise, da sich das Filrstentum in
diesen Tagen zu einem Hot-Spot
der besten Koche dieser Welt ver-
wandelte. Alle vier Jahre findet
auf dem Gelande der Lux-Expo
der Culinary World Cup sowie die
EXPOGAST statt. 105 Teams aus
allen fiinfKontinenten sowie 2600
Kéche und Konditoren trafen auf-
einander und lieferten sich in in-
dividuellen  Herausforderungen
einen auRergewdhnlichen kulina-
rischen Wettkampf. Das Team aus
Schweden konnte sich ~dabei
durchsetzen und durfte sich mit
dem begehrten Titel Kochwelt-
‘meister 2018 schmiicken.

Ziel dieser Veranstaltung ist es
nicht nur, den Wettbewerbssinn
der Teilnehmer zu wecken. Viel-
‘mehr dient das Eventals Innovati-
onsmesse, die die Trends der
weltweiten ~ Kochszene _sowie
neue Technologien fiir die Zu-
Kunft voraussieht. Durch umfas-
sende Informationen zum Thema
Aus- und Weiterbildung sichert
diese auRergewshnliche Veran-
staltung den Nachwuchs der
Branche. Aus diesen Griinden war
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Schiller der Hotelberufsschule Viechtach vor dem Messegelznde mit Elisabeth Reuel (Zweite von rechts) und
Organisator der Reise Stefan Obermiiller (Dritter von rechts).

Der Stand des deutschen Natio-
nalteams war bei den Schillern der
HBS Viechtach besonders bela-

esfiir die Hotelberufsschule sowie
den Forderverein der Schule eine
Selbstverstindlichkeit, es den
Gastronomieschillern _aus den
Landkreisen Regen, Cham, Deg-
gendorf, Freyung-Grafenau und
Altlandkreis Straubing zu ermég-
lichen, den Meisterkbchen dieser
Welt iiber die Schulter zu schauen
und sich kulinarische Anregun-
gen fir ihren beruflichen Werde-
gang zu holen. Als besonders be-
eindruckend empfanden es die
jungen Koche, wie sauber und
prizise die Profis in extremen
Stresssituationen in den Wettbe-
werbskiichen ~arbeiteten. Auch
die Anrichteweise der Teller be-
eindruckte die jungen Auszubil-
denden. Zu sehen gab es auf der
EXPOGAST Produkte wie Dry-
Aged Meat, Hummer mit bis zu

acht Kilogramm Lebendgewicht,
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Meeresfische vom Barramundi
bis zum Katzenhai, feinsten fran-
zissischen Kise und Hunderte von
verschiedenen Gewiirzen auf fast
25000 Quadratmetem Ausstel-
lungsflache. Dazu Weine aus der
Moselregion sowie luxemburgi-
sche und franzosische Getranke-
spezialititen.

Am niichsten Tag durften sie
sich nach dem Motto ,2000
Schritte durch 2000 Jahre" auf ei-
ne Reise durch die Geschichte der
Weltkulturerbestadt Trier bege-
ben. Beginnend an dem zur rémi-
schen Kaiserzeit _erichteten
Stadttor ,Porta Nigra" iiber die al-
teste Bischofskirche in Deutsch-
land, zum Geburtshaus von Karl
Marx zeigte sich die von Kaisern
und Bischofen gepragte thei
land-pfilzische Stadt von ihrer
besten Seite. ~ vbb





