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AKADEMIE

Pressemitteilung

Staatsminister Brunner erdffnet die ,Ge-
nussakademie Bayern® in Kulmbach

Kulmbach — 22. August 2017 — Erndhrungsminister Helmut Brunner eréffnete heute in Kulmbach die Ge-
nussakademie Bayern. Die Akademie ist eine Sdule der Premiumstrategie des Bayerischen Staatsministe-
riums fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF), fur die in den n&chsten zwei Jahren insge-
samt zwei Millionen Euro zur Verfliigung stehen. Umgesetzt wird die Strategie durch den Cluster Ernah-
rung am Kompetenzzentrum fir Erndhrung (KErn).

,Die Genussakademie bietet der Gastronomie und dem Ernahrungshandwerk die Méglichkeit, auf Genusskompe-
tenz zu setzen und dem Verbraucher somit einen bewussteren Genuss zu ermoglichen®, erklart Rainer Prischenk,
Leiter des KErn. Der Geschéftsfihrer des Cluster, Dr. Simon Reitmeier, Gbernimmt auch die Leitung der Ge-
nussakademie, die Bildungs- und Qualifizierungsangebote fur Fachkréfte der Ernahrungsbranche anbietet.

Ziele der Genussakademie

Die Akademie soll die Wertschétzung fur Spezialitdten aus Bayern steigern und regionale Wertschdpfungsketten
sowie die Wettbewerbsfahigkeit der Unternehmen stérken. Zunéchst werden die bestehenden Bildungs- und
Qualifizierungsangebote fir Wein-, Kase-, Wasser-, Bier-, Gewlrz- und Edelbrand-Sommeliers gebindelt sowie
weitere Angebote fur Brot und Fleisch eingerichtet. Ausgewéhlte Referenten vermitteln Fachkraften der Lebens-
mittelbranche in Tagesworkshops oder berufsbegleitenden Sommelier-Kursen zu den jeweiligen Themenkomple-
xen fundiertes Fachwissen. Die unter dem Dach der Genussakademie gebiindelten Sommelier-Kurse werden von
der Doemens Academy GmbH, der IHK und dem Cluster Erndhrung durchgefiihrt und — nach erfolgreicher schrift-
licher und mindlicher Priifung — zertifiziert.

Genusswerkstatten: Schwerpunkt auf praktischen Themen

In den ein- bis zweitdgigen Genusswerkstatten stehen praxisbezogene Impulsthemen im Vordergrund. Hier ler-
nen die Teilnehmer zum Beispiel unter Anleitung des vielfach ausgezeichneten Kochs Heiko Antoniewicz, wie
sich Gemuse nicht als Beilage, sondern als eigenstandiges Gericht glamourés in Szene setzen lasst — und was
die Technik des Vakuumgarens ,Sous-Vide“ und Fermentation damit zu tun haben. Der Koch und Gewulrzmdiller
Ingo Holland erklart, wie Innereien sich zu Gourmetessen verarbeiten lassen, um nicht nur den Genuss zu zeleb-
rieren, sondern tierische Lebensmittel auch nachhaltig und respektvoll zu nutzen. Beide Kurse finden im Septem-
ber dieses Jahres statt.

Im Food Lab ist Kreativitat gefragt

Das ,Food Lab“ ist die Kreativeinheit der Genussakademie, in der Teilnehmer aus Wissenschaft, Handwerk und
Gastronomie an zukunftsfahigen Methoden und Produkten forschen. In einem spéateren Schritt sollen in der Ge-
nussakademie Bayern Bildungsangebote fir Endverbraucher hinzukommen sowie eine Jugendakademie mit
einem speziell auf Kinder und Jugendliche zugeschnittenen Bildungsangebot.

Hier kdnnen sich Interessierte anmelden

Interessierte  konnen  sich  direkt auf der Homepage der Genussakademie  anmelden:
www.genussakademie.bayern. Die einzelnen Schulungen finden im Museumspadagogischen Zentrum am Baye-
rischen Brauerei- und Backereimuseum in Kulmbach und weiteren Lernorten in der Region statt.
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