Schiiler kochen ohne Fleisch

Angehende Kéche lernen in der Maria-Merian-Schule vegetarisch und vegan zu kochen und folgen damit einem Trend

Waiblingan.

Vegane und vegetarische Kost liegan
voll im Trend: Nach einer Studie des
Robert-Koch-Instituts laben mehr als
vier Prozent der Deutschen vegetarisch
und 1,3 Millionen Deutscha arndhran
sich laut Marktforschern rain pflanzlich.
Dras ist auch fir angehende Kéche an
der Maria-Merian-5chule ein Thema.

In der Gastronomie wichst die Machfrage
der Giste nach einem vegetarisch-veganen
Angebol - immer mehr Giste winschen
zich gestinders und nachhaltigere Gearichte.

Dies stallt Koche vor news Herzusfordemin-
gen, demn =ie midssen krestive und genuss-
volle Alternativen zu Gerichten mit Fleisch,
Milch und Eiern finden.

Drie traditionelles Kochzushild wvermit-
telt bislang kaum =pezxielle fachliche Kom-
petenzen zu fleischloser und rein pflanzli-
cher Kost, heilit in einer Pressemitteilung
der Maria-Merian-Schule. Eine AushlLdu.nE
zum vegetarischen oder veganen Koch gib
a5 in Deutschland noch nicht. Die Waiblin-
ger Schuls reagiert nun anf den Trand und
bietet angehenden Kachan die Maglichkait,
musateli Kenninizse ober die vegetari-
zche und vegane Kioiche zo erlangen. In ai-
ner 20-stindigen Unterrichtseinheit setzen
zich die Auszubildenden mit unterschiedli-
chen Fragen asuseinander: Welche MNah-

rungsmitte]l nehmen Vegetarier zu =ich?
‘Was unterscheidet die ovo-lacto-vegetari-
zche Emihrungsweize (Verzicht auf Flaisch
und Fisch) von der lacto-vegetarischen Er-
nithrungsweize (Verzicht auf Fleisch, Fisch
=owie Eler) und der veganen Ernfhrungs-
weisen (Verzicht auf alle Produkie, die von
Tieren stammen)? Wie gesund sind diese
wverschiedenen Formen der Emahrung und
wig missen beispislsweiza Veganer beach-
ten, um ihren Bedarf an den verschiedenen
INahr- und Vitalstoffen zu dacken?

Daar Folous liegt aber auf dem praktischen
Teil, bei dem die Auszubildenden viela var-
zrhiedene, schmackhafte vegetarische und
wvegane Gerichte zubereiten: Auf dem Pro-

mm stehen neben einem Hokkzido-Sal-
ei-Burger kreative Gerichte wis Brunnen-

kresse-Erbzen-MaoisSuppe mit  Minze,
Zwiebel-Papeorn oder Zucchini-Softies mit
Tonkabohne. Diass es bai einer kreativen va-
getarischen und veganen Kdche um mehr
geht als um das Weglasen tierischer Pro-

ukte, sondern dass sperielles Know-how
tber Nahrungsmittel vonndten isk, wenn
man Fleizch, Eier, Milch cder Ki=za weglisst
und dennoch eine kostliche Speise zaubern
will, ist nur aine Erkenntnizs der Auszubil-
denden. Bei der Verkostung der gemeinsam
zubareiteton Speisen gibt es laut Pressemit-
teilung fiir manch einen ein Aha Erlebnis,
da der Verzicht auf Fleizch und andare tia-
rische Produkte nicht nur gesund ist, =on-
dern die veganen und vegalarischen Ge-
richte zuch ein kdstlicher Genuss sind und
jede Speizekarte bereicharn.



