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Veggie-Day im Bildungszentrum

Seitangyros und Pilz-Geschnetzeltes: Auszubildende der gastronomischen Berufe des Kivinan zeigen ihr Kénnen

zeven Vegane Klassiker, festlich
gedeckte Tische, kreative Spei-
sen: Die Auszubildenden der
gastronomischen Berufe im
zweiten Jahr am Zevener Kivi-
nan Bildungszentrum erwei-
tern durch eine neue Quali-
tats-Offensive ihr Know-how in
Sachen pflanzliche Ernahrung.

Die Auszubildenden des zweiten
Ausbhildungsjahres der gastrono-
mischen Berufe am Zevener Be-
rufshildungszentrum  Kivinan
haben sich kiirzlich im Bereich
der veganen Kiiche weitergebil-
det. Unterstiitzt wurden sie da-
bei von den Kiichenmeistern
Daniel Wéohler, Sergej Reglin
und Harald Scholz. Die Initiative
war Teil des ersten Projekttages
der Qualitats-Offensive am Kivi-
nan, die in Zusammenarbeit mit
dem Bezirksverband des Deut-
schen Hotel- und Gaststattenver-
bands (Dehoga) Stade sowie der
Industrie- und Handelskammer
(IHK) durchgefiihrt wird.

Nach einer theoretischen Ein-
fiilhrung in die vegane Kiiche,
die Fragen wie ,Vegane Kiiche -
Genuss oder Risiko?“ und ,Vega-
ne Produkte - mehr als nur

,,Wir mochten uns
noch einmal herzlich
bei allen Mitwirken-

den aus Schule und
Betrieben sowie beim
DEHOGA-Bezirksver-
band Stade, insbeson-
dere bei Herrn Dede
und der IHK bedan-
ken. Die Auftaktveran-
staltung war ein voller
Erfolg.“

Stefan Domeier,
Leiter der Abteilung 1 am Kivinan

Fleischersatz?“ behandelte, be-
gaben sich die Koch-Auszubil-
denden in die Kiiche. Dort berei-
tete die Kiichenmannschaft un-
ter Anleitung von Daniel Wo6h-
ler vegane Gerichte wie He-
ringssalat und Kiirbissuppe zu.
Als Hauptgerichte standen Sei-
tangyros, Pilz-Geschnetzeltes
und Schwarze-Bohnen-Bratlinge
zur Auswahl. Zum Dessert gab
es Himbeereis und Schokola-
denkuchen.

Serviert wurden die Speisen
von den Auszubildenden fiir

https://epaper.zevener-zeitung.de/?issueid=7633&pageno=10

Beim Veggie-Day waren am Kivinan Zeven vegane Gerichte gefragt. rotos: privat

Restaurant- und Veranstal-
tungsgastronomie. Sie deckten
die Tafel festlich und professio-
nell ein und reichten zum Emp-
fang einen veganen ,Golden
Sun“-Cocktail aus Karotten-,
Orangen- und Apfelsaft, ge-
wiirzt mit Agavendicksaft, Li-
mette und Ingwer. Fir die pas-
sende herbstliche Tischdekora-
tion sorgten die Hotelfachleute
des zweiten Ausbildungsjahres.
Sie kreierten zudem eine Tisch-
karte, so dass sich jeder Gast
ein Bild machen konnte von
dem, was ihn an diesem Tag er-
wartet.

Beginn einer Reihe von
Veranstaltungen

Mit am Start bei den lehrenden
Fachkréften waren die Kolle-

ginnen des Kivinans, Manuela
Falbender (Restaurantmeiste-

rin), Gabriele Brandt, Antje Ile-
nekhian (Bildungsgangleiterin
Hofa/ReVa) und Kathrin Farke
(Bildungsgangleiterin Kéche).

Dieses Projekt markierte den
Beginn einer Reihe von Veran-
staltungen, die im Rahmen ei-
nes iberbetrieblichen Aus-
und Weiterbildungsangebots
stattfinden. Ziel ist es, durch
die Vernetzung von Schule und
Wirtschaft die Effektivitat der
Ausbildung im gastronomi-
schen Bereich zu steigern. Der
Dehoga Bezirksverband Stade
unterstiitzt die Veranstaltun-
gen finanziell.

Stefan Domeier, Leiter der
Abteilung 1 am Kivinan, be-
dankte sich bei allen Mitwir-
kenden und betonte den Erfolg
der Auftaktveranstaltung. Die
Zusammenarbeit zwischen
Schule und Betrieben werde

als zukunftsweisend angese-
hen, um die Qualitat der Aus-
bildung in der Gastronomie zu

verbessern. ,Die Auftaktveran-
staltung war ein voller Erfolg®,
unterstrich er. (pm/oer)

Die Tische waren professionell gedeckt, die Dekoration passend er-
stellt.
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