VEGANE KOCHAUSBILDUNG I1

Nahrungist Medizin

In dieser Ausbildung beschaftigen wir uns Uber zwei Semester verteilt vor allem mit
traditionellen und modernen Heilgerichten. Es werden Themen vertieft wie Getranke und
ihre Wirkung, Starkung der Immunkraft, VVegan to go, Basische Erndhrung,
Mineralversorgung, Anti-Krebs Erndhrung, Prévention, Hochwertige Eiwel3guellen. Auch
besondere Techniken werden unterrichtet und vertieft wie Nahrstoffberechnung,
Konservieren durch Trocknen, Einmachen und Fermentation, Integration von
gesundheitsunterstiitzenden Lebensmitteln ins tégliche L eben.

Eigeninitiative und Kreativitét werden gefordert.
Beginn: Wochenende 14. - 15. September 2024!

Einstieg ins 2. Wochenende noch méglich!

Was sind dielnhalte?

Die insgesamt 10 Wochenenden dienen der Vertiefung und Weiterentwicklung. Gemeinsam
beschéftigen wir uns mit Hellgerichten der Ayurvedischen Ernghrung, der Traditionellen
Chinesischen Medizin und der modernen Erndhrungslehre.

Die Teilnehmer lernen, wie sie sich selbst durch eine angemessene Erndhrung untersttitzen
konnen.

Auch werden wir folgende Themen , erkochen*:

e Getranke und ihre Wirkung



e Starkung der Immunkraft

e Vegantogo

e Mineralversorgung

e Anti-Krebs Erndhrung

e Préavention

e Hochwertige Eiweil3guellen

Besondere Techniken werden unterrichtet und vertieft:

o Nahrstoffberechnung

e Konservieren durch Trocknen, Einmachen und Fermentation

e Speisenplanung

e Integration von gesundheitsunterstiitzenden Lebensmitteln instéagliche Leben

Auch die Theorie kommt nicht zu kurz: Erndhrungsphysiologie, Nachhaltigkeit,
Warenkunde und vieles mehr stehen auf dem Programm.

Ausprobieren, Experimentieren und Beobachten sind die Methoden, mit denen wir diesen
Themen und Techniken auf die Spur kommen werden. Es geht auch darum ausgewahlte
Themen intensiver zu erleben und zu lernen mehr “aus der Ruhe heraus zu kochen”. Und
nattrlich werden wir viel kochen und essen, und kochen und essen, und dabel entspannen.

Wievidl kostet es?
2.150 € (Preisfir das 1. Semester)
1.450 € (Preisfur das 2. Semester)

Frihbucherrabatt: bei gultiger Anmeldung bis zum 30 Juni 2024 reduziert sich der Preisfir
das 1. Semester um 150€.

Eine Ratenzahlung ist nach vorheriger Absprache mit einer Bearbeitungsgebihr von 70,00 €
maoglich.

Bildungsschecks des Landes NRW werden eingel 0st. Diese mussen vor der Anmeldung fur
die BioGourmetClub Akademie beantragt werden

Wer unterrichtet diese Weiter bildung?

Diese Weiterbildung wird von unserer BIO Spitzenkdchin Mayoori Buchhalter und
Gastdozenten unterrichtet.

Wielange dauert diese Ausbildung?


https://biogourmetclub.de/team/mayooribuchhalter

Die Weiterbildung findet an 10 Wochenenden Uber einen Zeitraum von 10 Monaten statt
und ist thematisch in 2 Semester unterteilt.

Termine finden Sie hier.

Gibt eseine Priufung?

Fur diese Welterbildung gibt es keine Prifung. Es gibt ein Abschlusszertifikat der
BioGourmetClub Akademie.

Fur wen ist diese Ausbildung geeignet?

Du kochst bereits seit einigen Jahren vegan und merkst, dass es Dir und/ oder anderen gut
tut und Du dieses Wissen vertiefen mochtest? Dann bist du fur diese Aushildung richtig! Sie
richtet sich aul3erdem an:

e Menschen, die Erfahrung mit gesundheitsunterstitzender Erndhrung und Starkung der
Immunkraft haben, wie z.B. Absolventen/innen der Ausbildung ,, Aufbruch in ein
neues L eben — Kochen nach den Funf Elementen”, der Weiterbildung

» Fachmann/Fachfrau fur Bio-Gourmet-Ernghrung“ und dem Fernstudium ,, vegetarisch-
vegan geschulte/r Koch/Kdchin (DHA)

Menschen aus Hellberufen

Diétassistenten

Erndhrungsberater

Hauswirtschafter

Koch*innen

Gesundheitsberater

Erndhrungswissenschaftler

Mitarbeiter* innen aus dem Bio-L ebensmittelhandel

Kochlehrer

L ehrende aus verschiedenen Bereichen der ferndstlichen Medizin


https://biogourmetclub.de/foundation/dist/assets/files/termine_nahrung_ist_medizin_20240426.pdf

