Produkte vollstandig verwerten: ein Input aus der Praxis

FLEISCH

Keulen: Grill

Hals und Bauch: Ragout
Knochen: Essenz, Jus
Klarkuchen: Lasagne

Reste: Metzger stellt Wurst her

GEMUSE

Schalen: getrocknet oder frittiert als
Salattopping

Spitzen und Enden: Fonds

gekochtes Gemuse: sauer eingelegt,
Aufstriche

gekochter Reis: gebackene Reisballchen

Klichenchef

erstellt im Rahmen des Projektes ,Gerechte und nachhaltige —
AuBer-Haus-Angebote gestalten” (GeNAH), gefordert durch:  peecne
Bundesstiftung Umwelt

BESCHAFFUNG

e ganze Tiere von Landwirt*innen

 nicht-vorzerlegte Tiere von Jager*innen

« durch Ganztierverwertung kénnen
Mehrkosten von Bio-Zutaten
kompensiert werden

SPEISEPLANUNG

+ Vielzahl an Rezepten verfligbar,
insbesondere aus friiheren Zeiten

« Kreativitat notig, Mitarbeitende fihlen
sich gefordert und integriert

PRODUKTION

« Koche mit viel know-how vorhanden

« unkonventionelle Ansatze fihren i.d.R.
zu mehr Motivation im Team

AUSGABE

 durch punktuellen Einbau von
Unkonventionellem sind die Gaste
bereit zu probieren

Christoph Friese

Im Rahmen der Workshop-Reihe ,Klichengesprache” wurde Uber die
Ganzproduktverwertung in der Gemeinschaftsgastronomie diskutiert.
Auch Christoph Friese von der evangelischen Tagungsstatte Wildbad
Rothenburg hat seine Erfahrungen eingebracht.
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