Seminar

Fisch als Grillalternative

Ein spezielles Grillseminar
zum Thema Fisch veran-
staltete die Fisch-Schule

aus Bochum im Hause Avo.

iz Schulungsleitenin  der

Fisch-5chule

lungsleiter Amd Huber nahmen

sich des Themas Fisch an. Hei- |
ner Kampmann-Eversmann, Lei- |
ter der Avo-Produktentwicklung, |
referierte itber Mannaden und |

Wiirzungen.

Die Teilnehmer konnten sich

zu Beginn des Seminartages be-
reits von einer vielfiltig belegten
Fisch-Girill-Theke mnspineren las-
sen. Es wurde die breite Paletie
des Fisch-Angebotes prisentiert

Zur Einfithrung referierie Me-
lanie Brandmiihl tiber die verin-
derten Wiinsche der Kunden an
die Fisch- und Feinkosttheke so-
wie Fisch als Gnllaltermative,

Melanie |
Brandmadhl und der Schu- |

' Melanie Brandmahl zeigte den Teil-
' nehmern, wie man frischen Fisch
| siubert, filetiert und kiichenfertig
| zubereitet.

| Um den lellnehmem die Angsi
| vor der Zubereitung der frischen
| Fische zu nehmen, wurden sie
| einbezogen., Bel der Veranstal-
| tung konnten Fische filetien
| und bearbeitet werden. Das Pro-

| gramm reichte von ganzen Fi-
schen, die grillfertiz vorbereitet
und mit Gewilirzen und Manna-
den wverfeinert wurden, iiber
Fischsteaks und -Nlets bis zu
Fischspiclien mit Gemise oder
Obst. Auch Garnelen und Hum-
mer wurden gekonnt zubereitet.

Hemer Kampmann-Evers-
mann stellte das Avo-Mare-Pro-
gramm vor. Er zeigle, wie man
mit Hilfe von Dressings, Marina-
den, Wilrzpanaden und Gewilir-
%zen an jeden Fisch besonderen
= Geschmack bnngen kann., Der
ghachmann  dberzeugle  auch
“durch Kalkulationstipps, die im
Handel gut eingesetzt werden
kinnen.

Amd Huber, der Schulungs-
letter der Fisch-Schule stellie das
Non-Food-Programm der Fisch-
| Schule vor. Da sie sich vor allem
| als Dienstleister sieht, ist ein
| kompletter Shop entstanden, der
| alles bietet, was zum Fischver-

kaul gehi.




