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Kochkurse

Ernahrungsbildung ist eine tragende Saule der praktischen Gesundheitsbildung an der
Volkshochschule. Es werden Kompetenzen zu Erndhrung und Essen vermittelt, welche die
Gesundheit und Leistungsfahigkeit fordern.

Einsteigerinnen und Einsteiger lernen grundlegende Kochtechniken und Ablaufe in der Kiiche kennen,
Fortgeschrittene reisen kulinarisch durch fremde Lander und erfahren nebenbei Wissenswertes Uiber Land
und Leute. AuBerdem vermitteln die fachkundigen Kursleiterinnen und Kursleiter Kenntnisse zur
Lebensmittelkunde und zur gesunden Erndhrung. Das Lernen in der Gruppe, der Austausch untereinander
und das gemeinsame Essen runden jeden Kochkurs ab.

Teilnehmende werden gebeten Schiirze, Geschirrtuch, scharfes Messer, Behalter fir Reste sowie
Schreibzeug und ein eigene Getrdnke mit zu bringen.

Kursbereiche >> Gesundes Leben >> Ernahrung_- Kochen/Backen - Genuss >> Details

Details zu Kurs 241EA30534 Japanische Kiiche - vegetarisch

Kursnummer
241EA30534

Status

Titel
Japanische Kiiche - vegetarisch

Info

Viele Menschen in Deutschland verstehen unter der japanischen Kiiche vor allem Sushi; tberall sind
Sushibars und japanische Restaurants entstanden.

Wenn Sie die japanische Kuche von einer anderen Seite kennen lernen mdchten, dann stellen wir Ihnen hier
zahlreiche vielseitige und gute Gerichte vor, die sehr gesund und lecker sind. In der japanischen Kiiche
benutzt man sehr sparsam Gewdurze, vielmehr soll der Eigengeschmack der frischen Produkte méglichst
deutlich erhalten bleiben. In diesem Kurs erfahren Sie Wissenswertes iiber landestypische Zutaten (z.B.
Tofu, Algen, Gemuse, Reis), die Zubereitungsarten sowie die unterschiedlichen Geschmacksrichtungen. Die
verwendeten Gemuise, Ole und Eier sind Bio-Produkte, falls beim Einkauf verfiigbar.

Bitte melden Sie sich drei Werktage vor Kursbeginn an, damit die Kursleiterin die Zutaten in der richtigen
Menge besorgen kann.


https://www.vhs-lu.de/fachbereiche/gesundes-leben/kochkurse?kathaupt=1&kathauptname=Kursbereiche&cHash=b1c90f262ef4b1afc09df146dae18be0
https://www.vhs-lu.de/fachbereiche/gesundes-leben/kochkurse?kathaupt=1&katid=20&cHash=e177214f6b91ca6ce3c5dcf31652b572
https://www.vhs-lu.de/fachbereiche/gesundes-leben/kochkurse?kathaupt=1&katid=64&katname=Ernaehrung%20-%20KochenBacken%20-%20Genuss&katvaterid=20&cHash=5babe13737729a67138a056c281bc6ea
https://www.vhs-lu.de/

Veranstaltungsort
vhs, Burgerhof, Raum 02

Zeitraum
Mi. 12.06.2024 - Mi. 12.06.2024

Dauer
1 Termin

Uhrzeit
17:30 - 21:00

Unterrichtseinheiten
4,67 x 45 Minuten

Kosten

Kerngebihr 25,00 €
plus Lebensmittelkosten16,00 €
Summe 41,00 €

Maximale Teilnehmerzahl
8

Material
Bitte mitbringen: Schiirze, Geschirrtuch, Behélter fiir Speiseproben, ein eigenes Getrank und gegebenenfalls
einen Haargummi.

Dozentin
Owada Kuniko
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https://www.vhs-lu.de/kuferweb/programm/?kathaupt=12&knr=241EA30534
https://www.vhs-lu.de/fachbereiche/gesundes-leben/kochkurse?kathaupt=5&knradd=241EA30534&schritt=1&cHash=f1614fdb3f20528e5aa7abbd4a841cd7
https://www.vhs-lu.de/fachbereiche/gesundes-leben/kochkurse?kathaupt=11&katid=64&knr=241EA30534&knradd=241EA30534&kursname=Japanische%20Kueche%20-%20vegetarisch&cHash=879d9ec8d3b3cfc54359a27d536cba57
mailto:BITTE%20EINTRAGEN?subject=Von%20einem%20Freund%20empfohlen:%20Japanische%20K%C3%BCche%20-%20vegetarisch&body=241EA30534%20-%20Japanische%20K%C3%BCche%20-%20vegetarisch%0AKursbeginn:%2012.06.2024%20um%2017:30%20Uhr%0AKursort:%20vhs,%20B%C3%BCrgerhof,%20Raum%2002%0A%0AViele%20Menschen%20in%20Deutschland%20verstehen%20unter%20der%20japanischen%20K%C3%BCche%20vor%20allem%20Sushi;%20%C3%BCberall%20sind%20Sushibars%20und%20japanische%20Restaurants%20entstanden.%20%0D%0AWenn%20Sie%20die%20japanische%20K%C3%BCche%20von%20einer%20anderen%20Seite%20kennen%20lernen%20m%C3%B6chten,%20dann%20stellen%20wir%20Ihnen%20hier%20zahlreiche%20vielseitige%20und%20gute%20Gerichte%20vor,%20die%20sehr%20gesund%20und%20lecker%20sind.%20In%20der%20japanischen%20K%C3%BCche%20benutzt%20man%20sehr%20sparsam%20Gew%C3%BCrze,%20vielmehr%20soll%20der%20Eigengeschmack%20der%20frischen%20Produkte%20m%C3%B6glichst%20deutlich%20erhalten%20bleiben.%20In%20diesem%20Kurs%20erfahren%20Sie%20Wissenswertes%20%C3%BCber%20landestypische%20Zutaten%20(z.B.%20Tofu,%20Algen,%20Gem%C3%BCse,%20Reis),%20die%20Zubereitungsarten%20sowie%20die%20unterschiedlichen%20Geschmacksrichtungen.%20Die%20verwendeten%20Gem%C3%BCse,%20%C3%96le%20und%20Eier%20sind...%0AWeitere%20Informationen%20zu%20diesem%20Kurs%20finden%20Sie%20unter:%20http://www.vhs-lu.de%2Findex.php%3Fid%3D3802%26kathaupt%3D11%26knr%3D241EA30534%3B
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