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IN DIE ZUKUNFT! vegetarische
Watrend de Fescrkonsum n Oterreic it skt Fachkraft

Insbesondere in Osterreich, dem Land mit der
hochsten Anzahl an Veganer:innen in der EU, sind

solide Kenntnisse in Theorie und Praxis der pflanzlichen . .
Kiiche notwendig, um am Zahn der Zeit zu bleiben. Fachpraktische Vegucation-

Im vorrangig praktischen Unterricht des Zertifikates ZUSCltZCIUGHﬁkCltIOH
Vegan-vegetarische Fachkraft” tauchen die fr Schuler:innen
Schiiler:innen in die vegane Kiiche ein und erhalten
eine zukunftstaugliche Zusatzqualifikation mit
Mehrwert fiir Gesellschaft und Umwelt.

Die Ausbildung umfasst mindestens 30 Lehreinheiten
und schlieBt mit einer dreiteiligen Zertifikatsprifung
(schriftlich, mundlich, praktisch) ab.

Nahere Informationen unter vegucation.at.
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Du erfdhrst, ...

# warum Menschen zu pflanzlichen Speisen
greifen.

# woraus Tofu, Seitan, Tempeh, TVP und Co.
bestehen und wie sie hergestellt werden.

7 wie vielfaltig pflanzliche Kuche ist: gesund und
nahrstoffdeckend, schnelle Kiche und Fine
Dining, stf3 und herzhaft!

# wie du Klassiker der dsterreichischen und
internationalen Kuche pflanzlich interpretierst.

# wie du rein pflanzliche Gerichte so zubereitest,
dass sie jede:r probieren mochte!



