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Begeisternder Weiterbildungslehrgang «Avantgardistische Kiiche» —
erfolgreiche achte Auflage

Der Weiterbildungslehrgang «Avantgardistische Kuiche» der Stiftung innocuisine in Zusammenarbeit
mit Hotel & Gastro formation Schweiz wurde in diesem Jahr bereits zum achten Mal erfolgreich
durchgefuhrt. In dem zweiwdchigen Lehrgang machen ausgewiesene Expertinnen und Experten aus
Praxis und Theorie neue Erkenntnisse aus Wissenschaft und Technik fiir die Gastronomie
verstandlich. So sollen diese in die tagliche Arbeitspraxis von Kéchen und Berufshbildnerinnen
einfliessen. In 100 Lektionen an 10 Lehrgangstagen in Weggis, St.Gallen und Steinach liefert der
Lehrgang neue Sichtweisen, innovative Ideen und Kreationen, um das Koch-Handwerk
weiterzuentwickeln und kulinarische Fortschritte zu erzielen. Am Abschlusstag nahmen die
Lehrgangsteilnehnmenden ihr «Certificate in Modernist Gastronomy» mit Freude entgegen. Die
Termine und Orte fur die neunte Durchfihrung im nachsten Jahr sind bereits festgelegt.

«Diese einzigartige berufsbegleitende Weiterbildung fur Berufskdche und Berufsbildner vermittelt ein breites
Spektrum an technischen und wissenschaftlichen Grundlagen und anschauliche Praxisanwendungen. Die
Teilnehmenden vertiefen ihr Wissen und erlangen Verstandnis fur die komplexen Vorgéange, die beim
Kochen und Zubereiten von Speisen ablaufen», erlautert Referent und Mit-Initiant Dr. André Bernard. Der
Kurs liefert neue Sichtweisen, innovative Ideen und Kreationen, um das eigene Handwerk
weiterzuentwickeln und kulinarische Fortschritte zu erzielen. Rolf Caviezel, freestylecooking GmbH, leitet
verschiedene Praxisteile des Weiterbildungslehrgangs, referierte in diesem Jahr erstmals zum Thema
«Dysphagie: Movefood - die feine Art Essen herzustellen fir Personen mit Schluckbeschwerden» und fasst
den Lehrgang so zusammen: «Der zweiwdchige Weiterbildungslehrgang mit Elementen aus Theorie und
Praxis ist genial, um Wissen weiterzugeben — so bleibt die Gastro-Branche innovativ.» Arina Lauener,
Teilnehmerin des Weiterbildungslehrgangs 2023 pflichtet dem beim: «Wer sich fragt, ob sich der Lehrgang
lohnt: Meine Antwort ist: Ja, definitiv. Ich habe angefangen, die Dinge mehr zu hinterfragen und das neu
erlernte Wissen zu nutzen, um Prozesse zu verstehen - im Alltag so wie auch in der Kiiche. Unter anderem
durfte ich auch viele interessante Personen kennenlernen, Dozierende sowie auch Kursteilnehmende.»

Nach insgesamt 100 Lektionen an 10 Kurstagen fand am 06. Oktober 2023 bei der Higli N&hrmittel AG in
Steinach die Abschlussveranstaltung statt. Am Abschlusstag stehen traditionell Referate zur Zukunft unserer
Ernahrung auf dem Programm. Drei fachkundige Expertinnen und Experten skizzierten das Upcycling von
Nebenstrémen aus der Lebensmittelindustrie anhand einer neuen Generation pflanzlicher Alternativen zu
Fleisch unter Verwendung einer bestimmten Feststofffermentationstechnologie, erlauterten wie kultiviertes
Fleisch - eine neue Ara fiir alternative Proteine darstellen kann bzw. stellten einen pflanzlichen Ei-Ersatz vor.
Die 11 erfolgreichen Lehrgangsteilnehmenden freuten sich tber ihr «Certificate in Modernist Gastronomy>.

Stifter, Strategierat, Referierende sowie Mitglieder des ForderKreis der Stiftung innocuisine gratulieren den
Teilnehmenden sehr herzlich. Am Lehrgang der Stiftung innocuisine werden viele wichtige Themen der
sogenannten «modernist gastronomy» behandelt, dazu gehoren:

e Chemie und Physik des Kochens: Aromen und Gewiirze, Sensorik Lebensmittel und Getranke,
Texturen und Farben, Gase in der Kochkunst, Sous-Vide und Niedertemperaturgaren,
Bekdmmlichkeit und Vertraglichkeit

e Fermentation, Mikrobiologie in der Kiiche, Ernéhrungsphysiologie sowie Lebensmittelsicherheit

¢ Food-Getranke-Pairing, Kaffee, Wein, Bier, pflanzliche Proteine

¢ Analoge und digitale Projekte fir die avantgardistische Gastronomie, Digitalisierung in der
Gastronomie und Foodsystem 4.0
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Damit verstehen die Teilnehmenden tiefer, was beim Kochen und Zubereiten passiert, wie die
Lebensmittelkomponenten zusammenspielen, wie sich Geschmack, Textur und Farbe kombinieren und
erganzen lassen.

«Mit den neu gewonnenen Erkenntnissen aus Theorie und Praxis werden die Teilnehmenden des
Weiterbildungslehrgangs in die Lage versetzt, ihre Speiseplanung und ihre taglichen Kreationen in der Kiiche
aus einem neuen Blickwinkel zu gestalten. Die Einzigartigkeit des kulinarischen Angebots wird geférdert und
am Markt lassen sich wirtschaftliche Vorteile generieren.», fasst Max Zist, seit Juli 2023 Prasident des
Strategierats der Stiftung innocuisine, einige Vorziige des Weiterbildungslehrgangs zusammen.

Der seit 2015 laufende Weiterbildungslehrgang «Avantgardistische Kiiche» ist seit 2018 eine vom L-GAV
(Landesgesamt-Arbeitsvertrags im schweizerischen Gastgewerbe) unterstitzte Weiterbildung. Teilnehmende
eines dem L-GAV zwingend unterstellten Betriebs profitieren voraussichtlich von einer L-GAV-
Ruckerstattung. Alle Teilnehmenden profitieren von einem Forderbeitrag der Stiftung innocuisine.

Termine und Orte fiir die neunte Durchfiihrung des zweiw6chigen Lehrgangs im Jahr 2024

Montag, 08. Juli bis Freitag, 12. Juli 2024, Hotel & Gastro formation Schweiz, Weggis, und

Montag, 30. September bis Freitag, 04. Oktober 2024, Ostschweizer Gastronomiefachschule, St.Gallen.
Anmeldung: hitps://innocuisine.ch/weiterbildung/

Bilder (2):

Zertifikatslbergabe an die Teilnehmnden
André Bernard, Max Zist und Martin Angehrn, Strategierate der Stiftung innocuisine, begliickwiinschen die
erfolgreichen Lehrgangsteilnehmenden.
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In Flissigstickstoff bei minus 196 Grad Celsius gegarte und anschliessend dekonstruierte Orange.

Kontakt
Stiftung innocuisine

Geschaftsstelle Stiftung innocuisine
Dr. Frank Burose, Geschaftsfiihrer
frank.burose@innocuisine.ch

T 071 626 05 23

Dr. André Bernard, Mitglied des Strategierates
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