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Frische und Regionalitat -
Die wiedereroffnete KochHUTTE lockt Geschaftsfirer:
mit Gliserner Kiiche und neuem """
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Schonwalde-Glien - Das Ausbildungsrestaurant Mobil: 0174 - 17 12 780

KochHUTTE in Eisenhiittenstadt eré6ffnete am 04. Juli in
neuem Design und mit neuem Ausbildungskonzept des
Gastro-Managements der QCW GmbH Janett Perner und
Torsten Kleinschmidt. Geboten werden frische
Produkte, Regionalitat, Saisonalitat und
handwerkliche Perfektion.

Mit einem regionalen Buffet erdffnete am 04. Juli das
Ausbildungsrestaurant KochHUTTE in Eisenhittenstadt. ,Nach den
Erfolgen im KochWERK und der AusbildungsKANTINE der QCW GmbH
soll das Frischekonzept auch in der KochHUTTE eine Marktliicke in der
Region fullen”, so Torsten Kleinschmidt.

Durch die Neuorganisation der Ausbildung im Gastgewerbe mit einem
Konzept, das ausschliel3lich mit regionalen frischen Zutaten der Saison,
handwerklicher Zubereitung und Verzicht auf Industrieprodukte
arbeitet, will man die Attraktivitat des Berufsbildes steigern.

Torsten Kleinschmidt arbeitet eng mit den regionalen Erzeugern vor Ort
zusammen. Den Grol3teil der verarbeiteten Produkte liefert das pro
agro-Mitglied Agrargenossenschaft Neuzelle e.G. Das Backwerk
bekommt die KochHUTTE von der Backerei Morche aus Wiesenau, die
Getranke liefern die pro agro-Mitglieder Bauer Fruchtsaft GmbH und
Neuzeller Klosterbrau.

Geplant sind weitere Kooperationen und Projekte mit regionalen
Unternehmen. FUr die Auszubildenden durften vor allem die
bevorstehenden Veranstaltungen, die Erzeuger und Lieferanten mit
einbinden sollen, Spannung und Herausforderung bedeuten, da diese
von der neuen Generation der Kéche von Anfang bis Ende geplant,
organisiert und durchgeftihrt werden.

.Wir begriBen die Aktivitaten von Janett Perner und Torsten
Kleinschmidt. Das Aufnehmen von Nachhaltigkeit, Kochen mit
regionalen und frischen Produkten sowie das Berucksichtigen der
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Wunsche des Gastes in die Ausbildung sind sehr zeitgemal3. Eine
spannende und praxisorientierte Ausbildung bringt Koche hervor, die mit
Leidenschaft fur ihre Region kochen wollen. Das starkt nicht nur die
Gastronomiebranche sondern die ganze Region.”, betont Kai Ruckewold,
Geschaftsfuhrer pro agro.

Ein Schwerpunkt der Tatigkeiten des Agrarmarketingverbandes pro agro
ist die Starkung der Unternehmen, Traditionen und lebendigen Kultur
des landlichen Raumes. Mit der Einfuhrung von jahrlich wechselnden
Jahresthemen mochte man einen immer wieder veranderten Blickwinkel
auf die kreativen Produktideen des Landes aus regionaler Kulinarik und
landlichem Tourismus bieten.

2016 heil3t es bei pro agro ,Ein reich gedeckter Tisch - Willkommen im
Schlaraffenland Brandenburg!”. Die Leitidee: Regionale Produkte veredelt
von Brandenburger Gastronomen und mit Brandenburger Gastlichkeit
serviert. Im Rahmen verschiedener Aktivitaten sollen Gasthauser mit
regionaler Speisekarte in den Fokus der Verbraucher und der
Direktvermarkter, handwerklichen Manufakturen oder Produzenten, die
als wichtige Lieferanten fur gastronomische Betriebe in der Region
agieren, geruckt werden.
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