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Die funfte Fachtagung der Gourmesse bietet Gastronomen
Gelegenheit, ihr Wissen zu den aktuellen kulinarischen
Themen zu vertiefen und praktische Tipps fur den Alltag
nach Hause zu tragen.

== Nachhaltigkeit in der Kiiche, Rohkost, Foodwaste oder
«Nose to Tail»? Auf den ersten Blick umfasst das Programm
der diesjihrigen Gourmesse-Fachtagung keine wirklich neuen
Themen. Patrick Zbinden, Organisator und Moderator der
Fachtagung, ist sich dessen bewusst. Der Kulinarikexperte will
indes nicht einfach «Altbekanntes aufwirmen», sondern nach-
haltige und kreative Kochimpulse fiir Profis liefern. «Themen
wie Rohkost, Foodwaste oder «Nose to Tail» werden nicht in
der Theorie abgehandelt, sondern mit konkreten und prakti-
schen Tipps unterlegt. Also Rohkost 2.0, Foodwaste 2.0 und
viele weitere Themen kommen an der Fachtagung in derVa-
riante 2.0 daher», so Zbinden.

Der erste Block des Events befasst sich mit den Schlagwértern
«Vegany, «<Raw Cooking» und «Palio». Mit Michael Brénni-
mann von der Firma Naturkostbar steht ein Spezialist in Sa-
chen Rohkost Red und Antwort. Die Nachfrage nach seinen
Produkten sei in den letzten zwei Jahren markant gestiegen,
nur in der Gastronomie «st das Interesse noch etwas zuriickhal-
tendy, sagt er. Wer Rohkost in die Welt der Veganer abschiebt,
der tut sich indes keinen Gefallen, denn die in der R ohkostkii-
che angewandten Kochtechniken sind fiir jeden Fachmann von
Interesse. So zum Beispiel die viefiltigen Nussmousses, die mit
Wasser vermischt zu einer Milch und sogar zu einem veganen
Kise weiterentwickelt werden kénnen. Nicht nur fiir Patissiers
spannend diirfte Bronnimanns Schokolade sein. Er gewinnt sie
aus Kakaobohnen, die nur getrocknet und — in kleinen Holz-







