Pressemitteilung

Zukunftsweisend kochen

An Nachhaltigkeit interessierte Kéchinnen und Kéche der Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung finden im Rahmen der Seminarreihe
,Bio und Nachhaltig — mehr als ein Trend’ viele Moglichkeiten, sich
weiterzubilden. Die Veranstaltungen sind kostenfrei und starten im
April.

(Frankfurt am Main, 02.04.2013) In der AuBer-Haus-Verpflegung hat
Nachhaltigkeit einen zunehmenden Stellenwert: Immer mehr Betriebe
verwenden regional erzeugte Lebensmittel, verarbeiten Fleisch aus
artgemaler Haltung sowie Biolebensmittel oder bieten saisonal vegetarische
Gerichte an. Die Qualifizierungsseminare machen Kéchinnen und Kéchen mit
einer ausgewogenen Mischung aus Theorie und Praxis noch mehr Appetit auf
nachhaltige Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. Regionale
Wertschopfung, vegetarische und vegane Kiiche oder Fisch aus nachhaltiger
Erzeugung sind dabei nur eine Auswahl der Highlights aus dem ersten

Halbjahr 2013.

Die Seminare werden von der FiBL Projekte GmbH in Zusammenarbeit mit
Praxispartnern wie Verbanden, Einzelbetrieben oder Berufsschulen
durchgefiihrt. Das Bundesprogramm Okologischer Landbau und andere
Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN) fordert das Projekt.
Das vollstdndige  Seminarprogramm ist online einsehbar unter
www.oekolandbau.de/grossverbraucher/weiterbildung/.

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

1520 Zeichen, Abdruck honorarfrei, um ein Belegexemplar wird gebeten.
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Seminartermine fiir Kochinnen und Koche, 1. Halbjahr 2013

Regionale Kartoffeln optimal in Szene setzen
23.04.2013 in 36041 Fulda-Haimbach

Referenten:
YPeter Linz, Antonius-Hof Fulda
YAnja Erhart, Agentur fir Ernahrungsfragen

2>Gunther Volkel, Hochschule Fulda

Kreativ, gesund und 6kologisch:
Vegetarische und vegane Kostlichkeiten fiir
Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung
(zweitagig)

29.04. und 02.05.2013 in 04277 Leipzig

Referenten:

> Anja Erhart, Agentur fiir Ernahrungsfragen

> Urte Grauwinkel, Okoléwe - Umweltbund
Leipzig e.V.

> Nadine Passage, Kéchin und Okotrophologin

Regionale Wertschopfung in der
Hotelgastronomie
13.05.2013 in 97769 Bad Brickenau

Referenten:

> Thomas Konig, Kiichenchef Dorint Resort &
Spa Bad Briickenau

> Anja Erhart, Agentur fur Erndhrungsfragen
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> Erzeugung und Lagerung von Biokartoffeln
» Besichtigung Praxisbetrieb Antonius-Hof

2 Kartoffelverkostung

> Sortenkunde Kartoffel

> Regional als erste Wahl

> Optimale Garverfahren fiir jede Gelegenheit

> Einsatz von Kartoffeln als Biokomponente in
Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung

> Abwechslungsreich und ernahrungsphysiologisch
ausgewogen

> Vegetarische und vegane Kost fir die AuBer-Haus-
Verpflegung

) Strategien fir Kiichen (Einkauf, Kalkulation und
Kommunikation)

> Kreativ kochen mit Produkten aus der Region

> Optimale Nahrstoffversorgung mit veganer Ernahrung
— worauf kommt es an?

» Pflanzliche Alternativprodukte zu Milch, Honig & Co

> Vegetarische und vegane Vollwertgerichte in der
Klchenpraxis

> Nachhaltige Gastronomie — was ist das?
» Grundlagen 6kologischer Erzeugung

2 Betriebsbesichtigung biodynamische Landwirtschaft:
Steffeshof

 Betriebsbesichtigung Metzgerei Kleinhenz

> Nachhaltige Fleischerzeugung: artgerecht, regional,
extensiv

> Klchenpraxis: Gerichte fiir die Ganztierverwertung




SiiBRwasserfisch aus nachhaltiger Erzeugung
in der Kiichenpraxis (zweitagig)
14. und 15.05.2013 in 34549 Edertal-Giflitz

Referenten:
Y Christian Kolb, BioSpitzenkoch, artichoc
> Anja Erhart, Agentur fiir Ernahrungsfragen

> Dr. Stefan Bergleiter, Fachabteilung Aquakultur
Naturland e.V.

Kreative regionale Speisen fiir das
Frihstiicksbuffet — die bewusste Qualitat
04.06.2013 in 55545 Bad Kreuznach

Referenten:

> Stefan Walch, Kiichenleitung Gewdlbekeller im
Hotel Alt Speyer, BioSpitzenkoch

> Ann-Sofie Henryson, FiBL Projekte GmbH

Einfach, 6kologisch, regional:
Nachhaltige Verpflegung in betreuten
Wohneinrichtungen

13.06.2013 in 35396, GielRen-Wieseck

Referenten:

> Hannelore Weise, Beratung fiir ganzheitliche
Ernahrungskonzepte

> Ann-Sofie Henryson, FiBL Projekte GmbH

Schritt fiir Schritt zur Biokarte
29.06.2013 in 82291 Mammendorf

Referenten:
> Sonja Grundnig, Bioland e.V.
> Eva-Maria Hackenberg, Bioland e.V.

» Karin Romeder-Boxrucker, Okoring Handels
GmbH
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> Okologisch, nachhaltig und tiergerecht: Worauf sollte
beim Einkauf von Fisch geachtet werden?

> Professionelle kiichenfertige Vorbereitung von Fisch
und Krustentieren

> Zubereitungsmethoden und kreative Rezepte:
> Terrinen/Pasteten/Farce
> Dampfen/Diinsten/Pochieren
> Backen
> Roh/Marinieren
> Braten/Grillen/Schmoren
» Umgang mit Biofisch in der Kiiche und in der Werbung

> Grundlagen der nachhaltigen Ernahrung
> Innovation und Kreativitat fir das Frihstiicksangebot

> Warme und kalte Friihstlickskomponenten mit
regionalem Charakter

> Beschaffungswege fir regionale Produkte

> Kennzeichnung von Bioprodukten am Frihstiicksbuffet
und in der Werbung

> Nachhaltige Ernahrung

Y Biolebensmittel, regional und saisonal
- was genau bedeutet das?

> Beschaffungswege fiir Bioprodukte und Produkte aus
der Region

Y Professionelle Kalkulation: Moglichkeiten zum Einsatz
von nachhaltig erzeugten Lebensmitteln bei
begrenztem Budget

> Kochpraxis: Gesunde Grundrezepte zum kreativen
Einsatz regionaler und 6kologischer Produkte

> Beschaffung von Biolebensmitteln
> Was ist eine Biozertifizierung?
) Best Practice-Beispiele

> Umgang mit Biolebensmitteln in der Kiiche und in der
Werbung

> Klchenpraxis fur nachhaltige Gerichte




