Pressemitteilung

Zukunftsweisend kochen

Unter dem Leitsatz ,Bio und Nachhaltig — Mehr als ein Trend!’
werden im Jahr 2012 praxisnahe Fachseminare fir die
AuBer-Haus-Verpflegung angeboten.

(Frankfurt am Main, 08.05.2012) Eine bundesweite
Veranstaltungsreihe bietet praxisorientiert neue Impulse fir
Koéchinnen und Koche in der AuBer-Haus-Verpflegung.
Themenschwerpunkte sind besonders qualitatsorientierte Zutaten
und Zubereitungsverfahren, die vorausschauende Speise-
planerstellung mit regionaler und saisonaler Ausrichtung sowie
die Qualitatssicherung.

In der Profikliche der Zukunft spielen die genannten Aspekte eine
wichtige Rolle. Die diesjahrigen kostenfreien Seminare im Rahmen des
Bundesprogramms 6kologischer Landbau und andere Formen
nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN) ermdglichen diesbezliglich eine
umfassende Weiterbildung. Eine ausgewogene Mischung von
Fachpraxis und Fachtheorie bietet Mitarbeitern von Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung neue Wirze — und zeigt vielversprechende
Perspektiven fur den Genuss der Zukunft. Begonnen wird im Frihjahr
2012 mit Veranstaltungen zur Einfihrung von Bioprodukten in der
Gemeinschaftsverpflegung, zur Fleischqualitat und zur kreativen
vegetarischen Kliche mit regionalen Produkten.

Die Seminare finden an unterschiedlichen Veranstaltungsorten im
gesamten Bundesgebiet statt. Sie sind auch fur Einsteiger in die
Okologische und auf Nachhaltigkeit ausgerichtete Verarbeitung und flr
Auszubildende geeignet. Die Seminare werden von der FiBL Projekte
GmbH in Zusammenarbeit mit verschiedenen Praxispartnern wie
Verbanden, Einzelbetrieben oder Beratern durchgefuhrt.

Das vollstandige Seminarprogramm ist online einsehbar unter
http://www.oekolandbau.de/grossverbraucher/weiterbildung/.

Die Teilnahme an den Veranstaltungen ist kostenlos. Fur die Bewirtung
wird eine Kostenpauschale erhoben. Die Teilnehmerzahl der
Veranstaltungen ist begrenzt. Flr die Teilnahme ist eine Anmeldung
bis 14 Tage vor der Veranstaltung erforderlich.
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Seminare 2012

Einfuhrung von biologischen und nachhaltigen Produkten in Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung

12.06.2012 in 22889 Tangstedt/Hamburg

Referenten: Christina Zurek und Iris Lange, Okomarkt Hamburg e.V.
Linda Varszegi, Oko-Kontrollstelle ABCERT
Matthias Gforer, Gutskiiche/Gut Wulksfelde

Kreative vegetarische Kiiche - Teil 1

18.06.2012 in 61191 Rosbach

Referenten: Christian Kolb, artichoc A. & C. Kolb GbR
Anja Erhart, Agentur fir Erndhrungsfragen

Fleischqualitat

06.08.2012 in 15848 Rietz-Neuendorf

Referenten: Hermann Jakob, Meisterschule fur Fleischer Kulmbach
Boris Liebl, FiBL Deutschland e.V.
Hendrik Staar, Gut Hirschaue GmbH & Co. KG

Kreative vegetarische Kiiche - Teil 2

01.09.2012 in 61192 Rosbach

Referenten: Christian Kolb, artichoc A. & C. Kolb GbR
Anja Erhart, Agentur fir Erndhrungsfragen

Fleischqualitat

10.09.2012 in 74653 Kilinzelsau

Referenten: Hermann Jakob, Meisterschule flr Fleischer Kulmbach
Boris Liebl, FiBL Deutschland e.V.

Nachhaltige Fischkiiche

24.09.2012 in 23946 Boltenhagen

Referenten: Christina Zurek und Iris Lange, Okomarkt Hamburg e.V.
Catherine Zucco/Alfred Schumm, WWF
Florian Kummer, Feinheimisch
Silke Discher, Seehotel Boltenhagen

Vielseitige Tofukiiche in Bioqualitat
24.10.2012 in 79108 Freiburg
Referenten: Andreas Greiner, OKONSULT GbR, Stuttgart
Norbert Martin und Helge Leithold, Life Food GmbH
Martin Rombach, Leiter der Kontrollstelle ,,Prifverein®, Karlsruhe

Nachhaltig kochen!

25.10.2012 in 22299 Hamburg

Referenten: Christina Zurek und Iris Lange, Okomarkt Hamburg e.V.
Mirko Trenkner, Die Wertekoche
Christof Eichel, Geschéftsfiuihrer Konditorei Eichel
Sina Gauert und Thorsten Otte, Bistro Verriickt nach frisch!




