Neue Sommeliers aus Landshut

Ein kompetenter Ansprech-
partner in der Fleischbran-
che kennt sich nicht nur mit
gesunder Erndhrung und
guter Qualitdt aus, sondern
auch mit der nachvollzieh-
baren Herkunft von Fleisch.
Waihrend beim Champagner
Faktoren wie Untergrund,
Rebsorte und Flaschen-
gdrung eine Rolle spielen,
sind es beim Fleisch die Tier-
rasse, Haltungsform und die
Herkunftsregion.

Auch im neuesten Kurs
teilte der Sensoriker Prof.
Manfred Winkler, langjdhri-
ger Dozent an der 1. Bayeri-
schen Fleischerschule (1.
BFS), sein umfangreiches
Fachwissen mit den zwolf
Teilnehmenden.

Die Praktiker aus ganz
Deutschland nahmen an
Vortridgen, Exkursionen,
Workshops und Praxistagen
teil. Dabei standen Themen
wie moderne US-Steak-Cuts,
die Zerlegung und Zuberei-
tung von heimischem Wild
und Ochsenfleisch im Mit-
telpunkt. Zudem erweiter-
ten sie ihr Wissen tiber Kon-
sumverhalten, Marktfor-
schung, Tierschutz und sel-
tene Fleischsorten.

Nach neun Tagen Weiter-
bildung und bestandener
Abschlusspriifung durften
die Teilnehmenden das
renommierte Zeugnis
empfangen und sich nun
,Fleischsommeliér/-somme-
liere“ nennen. Kursbester
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1. Bayerische Fleischerschule Landshut
DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE

Experten ihres Fachs: die neuen Fleischsommeliers aus Lands-
hut.

war diesmal Timm Willi
Struzina aus Pulheim. Ubri-
gens: Bereits beim ndchsten
Kurs im Februar und Mirz
2025 wird der 500. Kursteil-

1. BFS

nehmer in Landshut erwar-
tet. Der Platz wurde von Sei-
ten der Fleischerschule ver-
lost.

www.fleischerschule-landshut.de




