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TERMINE:

22. April 2026

Haus der Anwalt-
schaften
Seminarraum UG
Voélkermarkter Ring 31
9020 Klagenfurt am
Worthersee

22. September 2026
HLW Hermagor

10. OktoberstraBe 9
9620 Hermagor

Uhrzeit:
15.00 - 18:00 Uhr

TERMINE:

VORTRAGE

28. April 2026
lebensRAUM Villach
Postgasse 6

9500 Villach

15. Oktober 2026

Gseft KG

St. Michael ob Bleiburg 26
9143 St. Michael

ob Bleiburg /

Smihel pri Pliberku

Uhrzeit:

15.00 - 18:00 Uhr
ONLINE

05. November 2026

Uhrzeit:
18.00 - 19:30 Uhr

WIE WIRD DAS ESSVERHALTEN VON KINDERN GEPRAGT

In diesem Workshop geht es um die Entwicklung von Essver-
halten bei Kindern. Welche Faktoren ihre Vorlieben und Ge-
wohnheiten beeinflussen und welche Rolle Familie, Umfeld, Vor-
bilder, Geschmackerfahrungen und Essgewohnheiten spielen.
Die Teilnehmenden erhalten Einblicke in die Entwicklung von
Geschmack und Essverhalten. Sie lernen Strategien, um Kinder
spielerisch und positiv an eine vielfaltige Ernahrung heranzufuh-
ren. Auch Themen wie Essatmosphare, gemeinsames Essen,
der Umgang mit neuen Lebensmitteln und madgliche Heraus-
forderungen im Alltag werden diskutiert. Ziel ist es, ein besseres
Verstandnis fur das Essverhalten von Kindern zu entwickeln und
mit praktische Impulsen gesunde und ausgewogene Ernah-
rungsgewohnheiten zu férdern.

Referentin: Patrizia Messner

ESSEN GUT - KLIMA GUT

Tipps und Tricks fiir mehr Klimafreundlichkeit in
GroBkiichen

In GroBkUchen kann ein groBer Beitrag zum Klimaschutz ge-
leistet werden. Gemeinsam werden klimafreundliche (saisona-
le, regionale und nahrhafte) Speiseplane erarbeitet, Gutesiegel
analysiert und Herkunftsangaben Uberpruft.

Auch auf weitere Themen, wie Abfallvermeidung, optimale
Lagerbedingungen, Weiterverarbeitung von Essen und ener-
giesparende Ausstattung der Kuche (zB. Kuchengerate, Be-
leuchtung etc.) wird eingegangen.

Referent*innen vom Klimabundnis Karnten

PFLANZLICHE EIWEISSQUELLEN

Dieser Vortrag richtet sich an Kéchinnen und Kéche, die ihr
Wissen Uber pflanzliche Eiwei3quellen erweitern und kreativ
in ihre Klche integrieren mdchten. Im Fokus stehen Zutaten
wie Hulsenfrichte, Nusse, Samen, Getreide und moderne
pflanzliche Produkte. Neben theoretischem Wissen zum The-
ma Eiweil3 gibt es auch praktische Tipps fur den Einsatz von
pflanzlichen EiweiB3quellen: Von klassischen Gerichten bis hin
zu innovativen Produkten.

Referentin: Patrizia Messner

VEGETARISCHE GERICHTE IN DER GROSSKUCHE

Dieser Kochworkshop richtet sich an alle die ihr vegetarisches
Angebot erweitern und modern gestalten mochten. Gemein-
sam werden vielfaltige vegetarische Gerichte zubereitet, die
sich besonders gut fur gro3e Produktionsmengen eignen und
gleichzeitig geschmacklich uberzeugen.

Im Mittelpunkt stehen kreative Rezeptideen, der effiziente Ein-
satz von pflanzlichen Zutaten sowie eine ausgewogene Zu-
sammenstellung der Gerichte.

Der Workshop bietet den Teilnehmenden neue Inspirationen
und praxistaugliche Rezepte fur ein zeitgemaB3es vegetari-
sches Angebot in der GroB3kUche.

Referent: Martin Regittnig

TERMINE:

VORTRAG

12. Mai 2026

Karntner
Verwaltungsakademie,
Seminarraum EG
Bahnhofsplatz 5

9020 Klagenfurt

Uhrzeit:
16.00 - 18:00 Uhr

ONLINE
18. Mai 2026

Uhrzeit:
17.00 -18:30 Uhr

TERMIN:

19. Mai 2026
Doébriach
Falkencamp Kiche
Dussmann
GlanzerstraBe 66
9873 Dobriach

Uhrzeit:
15.00 -18:00 Uhr
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TERMIN:
30. September 2026

Kindergarten Hermagor

Presseggersee
Presseggen 50
9615 Hermagor
Pressegger-See

Uhrzeit:
15.00 -18:00 Uhr

TERMIN:

01. Oktober 2026
Centrum Human-
beruflicher Schulen
des Bundes (CHS)
Richard-Wagner-
StraBe 8

9500 Villach

Uhrzeit:
15.00 - 18.00 Uhr

HERBSTKUCHE

Entdecken Sie die kulinarische Vielfalt der Herbstkiche mit ei-
ner Fulle an aromatischen und vielfaltigen Zutaten: Heimisches
Gemiise, Pilze, Kirbis- und Wurzelgemise, Apfel, Birnen und
weitere typische saisonale Lebensmittel. Gemeinsam werden
abwechslungsreiche Gerichte zubereitet, die sich durch kraftige
Aromen, warmende Gewurze und saisonale Frische auszeich-
nen. Dabei erhalten Teilnehmende Tipps fur die ,Gesunde K-
che” wie sich genussvolle und ausgewogene Gerichte zaubern
lassen.

Referentin: Ing." Eva Maria Lipp

BROT UND GEBACK - SELBSTGEMACHT

Aus naturlichen und regionalen Zutaten lassen sich in kurzer
Zeit Brot und Gebacke backen. Vom saftigen Bauernbrot, Uber
ein schnelles Dinkelbrot bis hin zu Schinken-Kasestangen und
Kornspitz werden in diesem Workshop 10 verschiedene Ge-
backe hergestellt. Die Vielfalt motiviert zu einer raschen Um-
setzung in der eigenen Klche. Probieren Sie es einfach ausl!

Referentin: Ing." Eva Maria Lipp

PFLANZLICHES POWERFOOD

In diesem Workshop geht es ausschlieBlich um die Zuberei-
tung von pflanzlichen Lebensmitteln.

Reichhaltige und schmackhafte Gerichte fur die ganze Familie
werden zubereitet.

Der Workshop vermittelt Basiswissen Uber die vegetarische
und vegane Ermahrung. Geheimnisse der Menuerstellung mit
regionalen und saisonalen veganen Lebensmitteln werden ge-
|Uftet und alle Fragen rund um die vegetarische und vegane
Kuche beantwortet.

Referentin: Evelyn Matejka

LEBENSMITTELKENNZEICHNUNG VERSTEHEN

Nahrwertkennzeichnung, Nutri-Score & gesundheitsbezoge-
ne Angaben: Lebensmittelkennzeichnung ist weit mehr als
eine gesetzliche Pflicht — sie ist ein wesentliches Instrument far
Transparenz, Qualitatsbewusstsein und glaubwurdige Gesund-
heitskommunikation.

Dieses Seminar gibt einen Uberblick zu aktuellen rechtlichen
Grundlagen und praxisrelevanten Anforderungen. Anhand von
realen Produktbeispielen wird die Lebensmittelkennzeichnung
erklart und analysiert.

Referentin: Julia Prochiner Bsc MA

TERMINE:

07. Oktober 2026
HLW Hermagor

10. OktoberstraBe 9
9620 Hermagor

08. Oktober 2026
WIMO Klagenfurt
FromillerstraBe 15
9020 Klagenfurt

Uhrzeit:
15.00 - 18.00 Uhr

TERMINE:

16. November 2026
Karntner Verwal-
tungsakademie,
Seminarraum EG
Bahnhofsplatz 5
9020 Klagenfurt

Uhrzeit:
15.00 -18:00 Uhr



DIE REFERENT:INNE

Eva Maria Lipp Klimabidndnis Karnten

Mag. Christian Salmhofer, Geschaftsfuhrung
Klimabundnis Karnten

Eva's Koch & Backatelier. Erwachsenenbildnerin, Autorin fur Koch-
bucher und das Magazin Kochen & Kuche, GENUSS.Kochin, zerti-
fizierte Paneologin.

Evelyn Matejka Petra Obernc?sterer Msc, P"rojektma"nagement und

Workshops fur das Klimabundnis Karnten
Huattenwirtin der Franz Fischer Hutte im Salzburger Lungau. Ihr
Spezialgebiet ist die Zubereitung von veganen Kuchen. Diese wer-
den auf ihrer Hutte in groBBer Vielfalt taglich frisch gebacken. Durch
ihre langjahrige Erfahrung als Huttenwirtin und Kochin der ersten
vegan — vegetarischen Schutzhutte weil3 sie, wie man Gaste satt

und glucklich macht. . )
Julia Prochiner Bsc MA

Freiberufliche Diatologin, Schwerpunkt Projektarbeit und

Patrizia Messner Betriebliches Gesundheitsmanagement.

Diaetologin, zertifizierte Krauterpadagogin, Fachberaterin fur
Darmgesundheit und Mikornahrstoffcoach.

Martin Regittnig

Klchenleiter der Kiche Dussmann Austria - Kinderfreunde Do-

briach. Auszeichnung zur ,Gesunden Kiche™ im Sommer 2025. gesunde
Ausbildungen zum Diatkoch, Fischkoch und veganen Kochtrainer. kiiche

Gesunde Kiiche Karnten
Bahnhofplatz 5/2 ‘ Tel.. 050 536 15 145

9020 Klagenfurt am Woérthersee www.gesundeskaernten.at/gesunde-kueche
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