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Pflanzenbasierte Kiiche in der 3SAHLW: Kochen,
Lernen und Bewusstsein schaffen ?

Eine ausgewogene und nachhaltige Erndhrung wird immer wichtiger —
auch in der Gastronomie gewinnt die pflanzenbasierte Kiiche
zunehmend an Bedeutung. Deshalb setzen sich auch Schulen verstarkt
mit diesem Thema auseinander — so auch die 3AHLW der HLW
Fohnsdorf. Gemeinsam mit Frau Prof. Mitterbacher und Frau Prof.
Lanzmaier tauchten die Schiler:innen intensiv in die Welt der
pflanzenbasierten Kiiche ein.

Die Ausbildung umfasst sowohl theoretische Grundlagen aus dem Fach
Ernahrung und Lebensmitteltechnologie als auch Fachwissen und
Praxis im Kiichen- und Restaurantmanagement — insgesamt 30
Ubungsstunden. Die Schiiler:innen lernen Basisprodukte kennen,
erwerben grundlegende Zubereitungstechniken und spezialisieren sich
im Laufe der Ausbildung zunehmend auf pflanzenbasierte Gerichte.
Dabei steht nicht nur das Kochen im Vordergrund, sondern auch ein
kritischer Umgang mit Lebensmitteln und deren Herkunft.

Besonders stolz ist die Klasse auf 11 engagierte Schiler:innen, die zur
Zertifikatsprifung zur vegan/vegetarischen Fachkraft angetreten sind.
Am 21. Mai 2026 absolvierten sie erfolgreich die schriftliche, praktische
und mundliche Prifung und hielten am Ende stolz ihre Zertifikate in den
Handen — ein grofRartiger Erfolg!

Die Ausbildung an der HLW Fohnsdorf starkt nicht nur praktische

Kompetenzen, sondern schérft auch das Bewusstsein fir eine
nachhaltige, verantwortungsvolle und ausgewogene Lebensweise. ?
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