Weliterbildung zum vegan
geschulten Koch

Audio-Aufzeichnung eines Interviews mit Martin Muller, der die Weiterbildung zum vegan
nacchiiltan Knrh hai dar Nanitechan Hatalaladamije (DHA) berufsbegleitend absolviert und

- \ st in der Reihe "HOGA:Copfh rer".
I
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Die pflanzliche Kiche gewinnt zunehmend auch

in der Gastronomie an Bedeutung.

Man sieht es aber auch als Verbraucher:in in den Supermarkten, wie die "veganen Regale"
wachsen, aber selbstverstandlich wachsen auch die Speisekarten der Restaurants in dem Segment,
da naturlich die Nachfrage nach pflanzlichen Gerichten steigt.

Und das hangt nicht nur mit einer jungen Generationen von Verbraucherinnen und Verbrauchern
zusammen.

Auch in die Lehrplane fur die Berufsausbildung zum Koch/zur Kéchin hat das Thema durch die
Novellierung der Ausbildungsplane Einzug gehalten und man merkt deutlich, dass sich etwas tut.

Aber was machen gestandene Kéche und Kéchinnen und alle, die mit der Berufsausbildung auf
gastgewerblichen Terrain zu tun haben? Genau: Sie bilden sich weiter.

Martin Maller gibt Auskunft Uber die neuen Erkenntnisse und erlautert ganz anschaulich - und wie
immer bei dem Podcast "HOGA:Copfh rer" ungestelzt und direkt - wie sich das noch unsichere
Terrain der pflanzlichen Kliche anfuhlt.

Hier unten das Interview direkt zum Abspielen.
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