
Kurs durchgeführt von
Christoph Reichenbach & 
Daniel Wyss

Hugentobler 
Schweizer Kochsysteme 
Gewerbestrasse 11
3322 Schönbühl / BE

K O C H A T E L I E R S  2 0 2 4
F Ü R  K Ö C H E  U N D  K Ö C H I N N E N

D i e n s t a g ,  4 .  J u n i                        1 0 h  -  1 5 h  

D i e n s t a g ,  1 2 .  N o v e m b e r           

H a u s g e m a c h t  a u s  Ü b e r z e u g u n g !

M o d e r n e  V e r f a h r e n s t e c h n i k ,  o p t i m i e r t e
K ü c h e n a b l ä u f e
P r o f e s s i o n e l l e s  S c h o c k f r o s t e n  u n d
S c h n e l l k ü h l t e c h n i k
E f f i z i e n z s t e i g e r u n g  d u r c h  V o r p r o d u k t i o n
( I n h o u s e - C o n v e n i e n c e )
S i c h e r u n g  d e r  P r o d u k t q u a l i t ä t
H ö h e r e  R e n d i t e  

M o n t a g ,  2 7 .  M a i                        1 7 h  -  2 1 h

S c h w e i z e r  H ü l s e n f r ü c h t e  i m  F o k u s  

A u f  e i n h e i m i s c h e  u n d  s a i s o n a l e
P r o d u k t e  s e t z e n
G r u n d z u b e r e i t u n g  v o n  H ü l s e n f r ü c h t e n   
u n d  d e r e n  v i e l f ä l t i g e  V e r a r b e i t u n g  
F l e i s c h l i e b h a b e r n  i n t e r e s s a n t e
A l t e r n a t i v e n  b i e t e n

Atelier geschaffen u. geleitet von

Köchin Ursula Christen

Culinarium Alpinum
Mürgstrasse 18
6370 Stans / NW

Thema und Kursleiter noch zu definieren.

ZUGORAMA
Industriestrasse 66
6302 Zug / ZG

M o n t a g ,  2 6 .  A u g u s t                   1 7 h  -  2 0 h

T h e m a  u n d  K u r s l e i t e r  n o c h  o f f e n .  

M e l d e n  S i e  s i c h  b e i  u n s ,  w e n n  S i e
i n t e r e s s i e r t  s i n d ,  e i n  A t e l i e r
d u r c h z u f ü h r e n .  D a s  D a t u m  s t e h t  u n d  d e r
D u r c h f ü h r u n g s o r t  i s t  o r g a n i s i e r t .  

HOLEN SIE SICH NEUE INSPIRATIONEN FÜR IHRE KARTEN UND
GENIESSEN SIE GEMEINSAM MIT BERUFSKOLLEGEN EINEN GESELLIGEN
MOMENT BEIM PROBIEREN IHRER KREATIONEN UND SCHWEIZER WEINE.

PREIS PRO ATELIER :  CHF 150.- /PERS.  ( 120.-  FÜR MITGLIEDER)
MAXIMUM 12 TEILNEHMER
DAS ATELIER WIRD 2 WOCHEN VOR DEM TERMIN BESTÄTIGT.
ANMELDUNG AN :  INFO@LABELFAITMAISON.CH

INNERHALB DES ANGEGEBENEN ZEITRAHMENS WIRD JEDER WORKSHOP
FOLGENDES UMFASSEN: 

3 REZEPTE
DEMONSTRATION UND ZUBEREITUNG IN DER KÜCHE
VERKOSTUNG DER ZUBEREITETEN SPEISE UND DER SCHWEIZER WEINE

ABGESAGT          
(WEGEN FEHLENDER TEILNEHMER)

ANMELDUNGEN IMMER MÖGLICH



A T E L I E R S  D E  C U I S I N E  P O U R  L E S  C H E F * F E S  2 0 2 4

M o n t a g ,  4 .  M ä r z                       1 7 h  -  2 0 h  

N i e d e r g a r e n :  F l e i s c h ,  G e f l ü g e l ,  F i s c h ,
G e m ü s e

D a s  N i e d e r g a r e n  b e h e r r s c h e n
f ü r  e i n e  o p t i m a l e  O r g a n i s a t i o n  
s c h m a c k h a f t e r e  P r o d u k t e  
g e r i n g e r e  P r o d u k t v e r l u s t e

Ateliers geschaffen u. geleitet von

Chef Gaël Brandy

GastroVaud, La Pinte Vaudoise
Av. Général Guisan 42
1009 Pully / VD

D i e n s t a g ,  2 3 .  A p r i l  
D o n n e r s t a g ,  2 5 .  A p r i l               1 7 h  -  2 0 h  

V e g e t a r i s c h e  K ü c h e  i n  d e r
G e m e i n s c h a f t s v e r p f l e g u n g

o r i g i n e l l e  u n d  a t t r a k t i v e  R e z e p t e  m i t
R o h p r o d u k t e n
l e i c h t  a n p a s s b a r  f ü r  g r o s s e  M e n g e n
M ö g l i c h k e i t e n  z u r  V o r p r o d u k t i o n  

M o n t a g ,  2 3 .  S e p t e m b e r               1 7 h - 2 0 h  

F l e i s c h  -  A u f w e r t u n g  v o n  “ S e c o n d
C u t s ”  

k r e a t i v  s e i n  o h n e  n o b l e s  P r o d u k t
G r ö s s e r e  M a r g e n
L e b e n s m i t t e l v e r s c h w e n d u n g
r e d u z i e r e n

K O C H A T E L I E R S  2 0 2 4
F Ü R  K Ö C H E  U N D  K Ö C H I N N E N

Atelier geschaffen u. geleitet von

Chef Xavier Bats

Ma-Terre - Maison de l’Alimentation du
Territoire de Genève
Ch. Moïse-Duboule 2
1209 Genève / GE

M o n t a g ,  3 0 .  S e p t e m b e r            1 4 h  -  2 0 h

Z u b e r e i t u n g  d e r  P a s t e t e  w a g e n

G e h e i m n i s s e  e i n e s  p a s s o n i e r t e n  K o c h s
e n t d e c k e n
P a s t e t e n  v e r f e i n e r n
v e r s c h i e d e n e  T e c h n i k e n

M o n t a g ,  2 9 .  A p r i l                     1 6 h  -  2 0 h  

A u f w e r t u n g  d e r  G e t r e i d e  u n s e r e r
R e g i o n  m i t  P r ä s e n z  v o n  D i c i f o o d

V o r s t e l l u n g  P r o d u k t e  D i c i f o o d  
V e r s c h i e d e n e  P r o d u k t e  d e r  R e g i o n
k e n n e n l e r n e n
m i t  v e g e t a r i s c h e n  u n d  l o k a l e n
R e z e p t e n  k r e a t i v  s e i n

Atelier geschaffen u. geleitet von

Cheffe Alicia Rico und
Chef Matteo Leombruno 

Hi Café by Delizia, Hiflow
Ch. Champ-des-Filles 36A (2e étage)
1228 Plan-les-Ouates / GE

ZUSATZDATUM

AUSGEBUCHT

AUSGEBUCHT


