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COOL - Vortrag & Arbeitsauftrage | Sandra Meninger, BEd
COOL - COoperatives Offenes Lernen

Neben fachlichem Wissen werden Soft Skills, also Schlisselqualifikationen, wie
Teamfahigkeit, Verantwortungsbewusstsein, Zeitmanagementfahigkeit und
Kritikfahigkeit in Praxis und Wirtschaft immer wichtiger.

Einige berufsbildende Schulen in Osterreich, die sich das Training dieser Kompetenzen
zur besonderen Aufgabe gemacht haben, haben die Lehr- und Lernmethode "COOL-
cooperatives, offenes Lernen", die auf der Daltonplan-Padagogik aufbaut, am eigenen
Standort implementiert.

Gestaltung des Unterrichts

Die Ausgangspunkte bei dieser Unterrichtsmethode sind Freiheit zu
selbstverantwortlichem Lernen und Kooperation in verschiedenen Teams sowie
Mitbestimmung und Mitgestaltung der eigenen Arbeits- und Lernsituation.

Dies wird im Rahmen der bestehenden Maéglichkeiten des Schulunterrichtsgesetzes in
der Unterrichtsstruktur umgesetzt. Ein Teil der Unterrichtsstunden sind COOL-Stunden.
Diese laufen folgendermaBen ab:

Die Schiler*innen arbeiten mit schriftlichen, oft auch fachertbergreifenden
Arbeitsauftragen. In sogenannten COOL-Stunden (ab drei Einheiten bis zu einem Drittel
bzw. der Halfte der Unterrichtszeit) hat der Schuler Wahlfreiheit, wann, wo, wie und
meist auch in welcher Sozialform er die gestellten Aufgaben (aus mindestens drei
Fachern) bis zu den vorgegebenen Terminen bewaltigen will.

Der Lehrer*in wird zum Moderator*in, zum Coach, zum Begleiter*in des Lernprozesses
und kann so auf jeden einzelnen Schuler*in eingehen und ihn*sie gezielt fordern
(Individualisierung des Lernprozesses).

Eine zentrale Rolle spielt die permanente Evaluation und Reflexion des Arbeits- und
Lernprozesses. Unterschiedliche (auch schriftliche) Formen des Feedbacks sollen unter
anderem zur kritischen Analyse des eigenen Sozialverhaltens anregen.

Andere Formen des Lernens brauchen andere Formen der Beurteilung. Herkdbmmliche
Methoden der Leistungsbeurteilung werden durch Formen der direkten Leistungsvorlage
(Portfolio) erganzt.


https://de.wikipedia.org/wiki/Individualisierung
https://de.wikipedia.org/wiki/Evaluation
https://de.wikipedia.org/wiki/Portfolio

Der regelmaBig stattfindende Klassenrat ist ein Selbststeuerungs- und
Selbstverwaltungselement der Klasse. In ihm besprechen die Schuler*innen nicht nur
ihre Anliegen, sondern trainieren auch Gesprachsregeln, Protokollfiuhrung und
Moderationstechniken.

https://www.cooltrainers.at/

COOL

cooperatives offenes lernen - mit e-learning

COOL - COoperatives Offenes Lernen
e 1996 Start als Pionierprojekt eines Lehrer/innen-Teams an der BHAK/BHAS Steyr.
e ist eine Reaktion auf die Forderungen von Wirtschaft und Arbeitswelt nach selbststindigeren,
eigenverantwortlicheren und kommunikationsfahigeren Absolventen/innen.
e basiert auf den Grundprinzipien des Dalton-Plans (USA):
=  Freedom - Wabhlfreiheit und Eigenverantwortung fiir den Lernfortschritt
= Co-operation — Zusammenarbeit und Teamfahigkeit
- Budgeting time - selbststindiges Planen und Organisieren
e st entstanden durch Entwicklungskooperationen mit Schulen in den NL und DK.
e 2001 Grindung des COOL-Impulszentrums (durch das bm:ukk) zur Verbreitung, Vernetzung und
Weiterentwicklung des COoperativen Offenen Lernens an BBS
e 2004 Einfuhrung der Qualitdtsmarke ,,COOL-NETZWERKPARTNER" und Zertifizierung
e  Derzeit (Sept.2014) 65 zertifizierte Schulen, COOL Unterrichtspraxis in ca. 200 Schulen (neben BBS auch AHS und
NMS), ca. 1500 Lehrer/innen und rund 20.000 Schiiler/innen involviert.
e 2006 Start der eCOOL Initiative
o  Osterreichweite Verbreitung durch das Impulszentrum, Regional- und Landeskoordinatoren/innen und COOL-
Impulsschulen )
o  Osterreichweite Fortbildungen durch laufende bundesweite Lehrginge (13 abgeschlossene, 5 laufende
Lehrgédnge) und landesweite Seminare
e Bundesweite Tagungen der COOL-Community alle 2 Jahre wund Regionaltagungen dazwischen

Was heiRt COOL/eCOOL in der Schulpraxis?

o Die Lehrenden kooperieren in Klassenlehrer/innen-Teams. Wenn Lernende teamfihig werden sollen, dann
missen es auch die Lehrenden sein: Das heiRt regelmaRige Teamsitzungen, Einstiegsklausuren zu Beginn des
Schuljahres und Zusammenkiinfte der Klassenlehrer/innen-Teams, zwecks Reflexion und Weiterentwicklung der
COOL-Praxis.

e In ca. einem Drittel der Unterrichtszeit — in sogenannten COOL-Stunden — haben die Lernenden die Freiheit zu
entscheiden, wann, wo und wie sie die gestellten Aufgaben bis zu den vorgegebenen Terminen bewiltigen
wollen. Das schrittweise Offnen des Unterrichts in mehreren (méglichst allen) Fichern trainiert fachliche, soziale
und Selbstkompetenzen gleichermaRen.

e Diese freien Arbeitsphasen ermdglichen den Lehrerenden erst die radikale Verdnderung der Rolle von
Vortragenden zu Moderatoren und Begleitern des Lernprozesses. Sie kdnnen so auf jeden einzelnen Lernenden
eingehen und diese auch gezielt und individuell férdern.

e Diese regelmafigen offenen Arbeitsphasen und ihre Reflexion sind die Basis und das Trainingsfeld fir die

]L offensten Formen von Unterricht — wie z.B. Projektunterricht, Problem Based Learning oder TZU
(themenzentrierter Unterricht).
e lLehrende geben regelmaRig, individuell Feedback zum Lernprozess (Lerncoaching) und unterstiitzen die
Lernenden beim Aufbau einer wertschitzenden Feedbackkultur.
e In regelmaRig stattfindenden Klassenratssitzung besprechen die Lernenden ihre Anliegen, trainieren
Gespréchg’ege]n und Protokollfiihrung und erlernen Moderationstechniken.
e Durch regelméRige Elternarbeit werden Eltern zu Mitgestaltern des Lernprozesses angehalten.
e Neben def gesetzlich vorgeschriebenen summativen Formen der LeistungsBEURTEILUNG (Tests, Schularbeiten)
werdeh auch formatjve Formen der LeistungsBEWERTUNG wie z.B. Portfolios eingesetzt, um die Lernenden beim
“‘Rollenyechsel vom Konsumieren des Unterrichts zum eigenverantwortlich Lernen zu unterstitzen.
Mit eCOOL ist COOL ldngst im elektronischen Zeitalter angekommen. Die Verbindung von Social Media-Elementen
B /rg earning kombiniert die Vorteile des COooperativen Offenen Lernens mit verschiedenen technischen
Méglichkeiten. eCOOL-Arbeitsauftrige, ePortfolio-Arbeit, Kompetenzorientierung, das Arbeiten mit
Bildungsstandards, elektronisches Feedback und die Nutzung von Lernplattformen erhéhen die Flexibilitét, die
{n_erakti\?}“ét und die Transparenz des gemeinsamen Arbeitens.

3 S

Mebhr Information auf http://de.wikipedia.org/wiki/Cooperatives Offenes L;Fnen —M a?v
= . ;7 &



https://de.wikipedia.org/wiki/Klassenrat
https://www.cooltrainers.at/
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Praxislehrer:innen Seminar
Kooperatives Offenes Lernen
Arbeitsauftrag

Thema: COOL Unterrichtsprinzip der Zukunft — Aumaerk Fleischmanufaktur

Arbeitsbeginn: Fertigstellung: Facher: Abgabetermin:
24.06.2024
Ziel erreicht:
Fachliche Lernziele: (Selbsteinschatzung)
voll weitgehend | ansatzweise | nicht

1. Ich kenne die Definition und Prinzipien von COOL

2. Ich kann Griinde nennen, warum Aumaerk Fleisch so einzigartig ist

3. Ich kenne den Garten der HLW 19

4. Ich kann Methoden aus dem Seminar in meinen Unterricht

libernehmen
Durchfiihrung:
Nr. Aufgabe/ Problemstellung Sozialform Anmerkung
1 Brennende Fragen EA Pflicht
2 Vortrag COOL EA Pflicht
3 Finde Deine Gruppenpartner ,Methode Non Verbale Gruppenfindung” GA Pflicht
4 Goose Chase GA Pflicht
5 ABC Liste GA Pflicht
6 ROmisches Feedback geben EA Wahl

Erkldrung: Ich habe den Arbeitsauftrag verstanden!

Wien am Unterschrift:

Feedback:

EA Einzelarbeit
PA Partnerarbeit
GA Gruppenarbeit




m@:\:r?':.“(;s h 1 W ’].I q |
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Aufgabe 1 (Pflicht) - Brennende Fragen

Schau unter Deinem Sessel nach, ob ein Zettel befestigt ist und lies Deine Frage, wenn Deine
Nummer genannt wird, laut vor!

Aufgabe 2 (Pflicht)- Folge dem Vorirag
~COOL"

Hore dem Vortrag aufmerksam zu, lass die Informationen auf Dich wirken und ordne Deine
Gedanken.
Schreibe auf was Dir am Prinzip COOL gefallen hat, wortiber Du Dir Gedanken machst!

EElWas gefillt Dir am Unterrichtsprinzip COOL?

EZMiErinnere Dich an die Unterrichtsprinzipien. Was sind Deine beiden Favoriten

EElWwie kann ich COOL in meinen Unterricht einbauen?

EEMDu bist Praxislehrer:in an einer berufshildenden Schule — was ist schon COOL an
Deinem Unterricht?



mEnxmmrx;s h 1 w‘lq
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Aufgabe 3 (Pflicht) - Gruppenfindung

Die Vortragende klebt Dir eine Nummer in einer bestimmten Farbe auf Deinen Riicken —nun
finde Deine Gruppenpartner!
Du darfst NICHT SPRECHEN — NON VERBALE GRUPPENFINDUNG!

Aufgabe 4 (Pilichf) - GOOSE CHASE

Offne die App am Handy und nimm an der Challenge ,,HLW 19 Praxislehrer:innenseminar”
teil !

Der erste Platz bekommt einen Preis!

Aufgabe 5 (Pflicht) - ABC Liste

Zur Wiederholung und Festigung deines Wissens - viel Gliick!

Aufgabe 6 (Wahl) - Romisches Feedback

Stellt euch in der Gruppe am Ende des Seminars mit dem Ricken zur Vortragenden und gebt
ihr mit dem Daumen ein Feedback!

Danke fir die tolle Mitarbeit! @)



Mittagessen in der HLW 19 - Grillen im Garten

Praxls Lehrerinnen Verband h 1 w .1' q E—
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Brush Up 2024

Verband der Praxislehrerinnen Osterreich

24.06.2024

Outerrsichinche Huleifach-
nd Yourts: i

Aperitif

Vorspeisenvariation

Lachs | Avocado
Garnele | Basilikum
Ziegenkase | Mango

(A, B, G, D)

Zur Vorspeise empfehlen wir:
,Grateful Grape”
Wiener Gemischter Satz DAC 2022
Weingut Kroiss, Wien Grinzing

L Flein - Sauvignon Blanc 2021 alkoholfrei
Weingut Gross, tidsteiermark

BBQ - mit Aumaerk Fleisch

Vom Beilagen-Buffet:
Rosmarinerdiapfel (G), Schmorgemuse (G), Baguette (A),
Tzatziki (G), Bauernsalat (A, G), Coleslawsalat (G, €)
Saucen: Knoblauch, Cocktail, Curry (¢, G)

Zum Hauptgang servieren wir lhnen eine
Doblinger Weinvariation!

Chococinomousse

Cantuccini | Ribisel | Obers
(A, G, G, O, H)

Kaffee & Digestif vom Wagen

Es betreuen Sie die Schileriinnen der 2HLA, 2HLB und 1FSD/

(OANDKATIUS 3¢ Madulle

-~

S ROMER, AUMAERK @
p— Us QUELLE rmcrmanurantun  tRANSGOURMET




Sponsoren:

e HLW 19 - StraBergasse

e Aumaerk Fleischmanufaktur
e Transgourmet

e Kotanyi Gewdlrze

e Obsthaus

e Dodblinger Weine

e Rdémerquelle Mineralwasser
e Naber Kaffee

e Sektkellerei Kattus

e Mirtillo - In Good Spirits

Firma Kotanyi - Gewiirz-Vortrag & -Schulung | Lukas Graser, Magdalena Parbus,...

Kotanyi ist ein dsterreichischer Gewlirzhandler mit Sitz in Wolkersdorf im Weinviertel in
Niederosterreich. Gegrindet wurde die Firma im Jahre 1881 in Ungarn und Ubersiedelte
1884 nach Wien-Débling. In Osterreich, wo Kotanyi eigenen Aussagen zufolge 80%
Marktanteil halt, werden nur 30% des Umsatzes erwirtschaftet, wahrend 70% im Export
in ost- und mitteleuropéaische Lander erzielt werden.

Die Firma Kotanyi beschaftigt weltweit ca. 620 Mitarbeiter:Innen, davon rund 340 am
Produktions-Standort in Wolkersdorf. Aktuell bezieht Kotanyi eine einzigartige
Sortenvielfalt von A wie Anis bis Z wie Zimt aus vielen Regionen der Welt und verarbeiten
diese zu 4.500 verschiedenen Qualitatsprodukten zum Wurzen und Verfeinern.

Verpackungsformen:

e Briefe — Flachbeutel aus Verbundfolie, rundum verschweif3t;
> Diese macht den groBten Umsatzanteil aus.
e Faltbeutel-Verbundfolie aus Polyethylen und Aluminium
e Glaser
e PET-Dosen mit Schraubverschluss
100% rePET
rePET-Dosen werden in Oberosterreich produziert
e Einwegmuhlen aus Glas
e Dosen, tailliert mit Verschlussklappe —insbesondere zum Grillen


https://de.wikipedia.org/wiki/Polyethylenterephthalat

Praktischer Teil:

Jeder Teilnehmer/in soll eine eigene Gewlrzmischung erstellen. Dazu werden ca. 20
unterschiedliche Gewdurze zu Verfugung gestellt, die je nach Fantasie und Geschmack
zusammen gemischt werden.

Mithilfe von heiBem Wasser kann die eigens kreierte Mischung verkostet werden, und
gegebenenfalls verandert werden.

Mehr Infos zum Betrieb: https://www.kotanyi.com/at/de/

Hans & Fritz am Steinberg

»Hans und Fritz“ ist ein weiteres Vorzeigeprojekt des Duos Amador und Wieninger: Juan
Amador betreibt am Standort des Weinguts Hajszan Neumann, das Fritz Wieninger
gehort, sein mit drei Michelin-Sternen dekoriertes Restaurant Amador. Die
Buschenschank befindet sich oberhalb vom Grinzinger Ortszentrum in Richtung
Krapfenwaldlbad. Sie bietet einen traumhaften Blick lUber das einzigartige Panorama
Wiens und Gaumenfreuden in hdchster Qualitat. Der rote Pop-up-Container, der nach
dem Brand in der Buschenschank »Wieninger am Nussberg« im Einsatz war, findet jetzt
am Steinberg eine neue Heimat.

Traumhafter Blick & hochwertiger Genuss

Die Gaste erwartet eine umfangreiche Weinauswahl der biodynamischen Weinguter
Hajszan Neumann und Wieninger sowohl im Glas als auch in der Flasche sowie
kulinarische Gaumenfreuden aus dem Haus Amador wie ein Beef Tartar vom Almox »a la
chinoise«, Ceviche von SuBwasserfischen mit Dill, Gurke und Jalapeno oder
Cheesecake mit Marillenroster im Glas. AuBerdem locken Heurigenklassiker wie
Faschierte Laberln oder Beinschinken mit Brot und Kren. ,,Hans und Fritz“ setzen auf
ihre bewahrten Partner: So stammt das Brot von Offerl, die Wachauer von Schmidl und
Fisch von Eishken. Hollerschmid liefert Fleisch und Dormayer die Blunzen.

Mehr Infos zum Betrieb: https://hansundfritz.at/



https://www.kotanyi.com/at/de/
https://hansundfritz.at/
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Aumaerk Flagshipstore — kl. Sektempfang & Produkt-Prasentation | Hannes Metz,
Karin & Harald Neumaerker

"Unser Bestreben ist es, die Fleischwelt besser zu machen, um lhnen Gourmetfleisch
allerhochster Qualitat liefern zu konnen. Wir sind kompromisslos im Zugang und
weltweit einzigartig in der Verbindung alter Tradition mit modernster Technologie.
Machen wir gemeinsam die Welt besser und entdecken Sie hier die 3 Saulen, auf die
unser Familienbetrieb aufgebaut ist."

Dr. Harald Neumaerker - Griinder AUMAERK Fleischmanufaktur

Die AUMAERK-Methode
Von den Azteken und Rdmern gelernt, mit patentierter modernster Technologie
verwirklicht.

1. FLEISCH aus wurdevoller Tierhaltung

Bei der Wahl der Partner achtet Aumaerk genauestens darauf, nur mit Betrieben zu
arbeiten, die den Qualitatsanspruch teilen. Nur wer Tieren und Umwelt wertschatzend
und mir Respekt begegnet, kann Lieferant von AUMAERK werden. Um mdglichst kurze
Wege zu sichern, sind die Viehbauern in einem Radius von max. 50 km vom
Schlachtbetrieb zu finden.

2. HANDARBEIT, Liebe und 192 Stunden Zeit

Aumaerk hat die alte Handwerkskunst der Fleischveredelung zum Leben erweckt und
sich dabei mit uralten Kochtechniken und naturlichen Haltbarkeitsmethoden
beschaftigt. Wie haben die Azteken ihr Fleisch haltbar gemacht? Wozu wurden im alten
Rom Schneekeller verwendet? Dieses vergessene Wissen hat Aumaerk mit modernster
Technologie kombiniert. Erst wenn das Fleisch im perfekten Cut optimal vorgereift ist, ist
es bereit fur den einzigartigen Prozess der Veredelung in 19 verschiedenen, sanften
Schritten, wie z.B. Gewlrzmassage und Herbal Aging.

3. BIO-GEWURZE

Es kommen nur beste, eigens von Aumaerk gemischte Bio-Gewdlrze und hochwertiges
Salz ohne Rieselhilfen zum Einsatz, welche liebevoll in das Fleisch einmassiert werden.
AnschlieBend durfen sie bei optimalen Ruhetemperaturen auf die Edelteile einwirken —
denn wer nach dem Besten strebt, muss Geduld beweisen.



4. WELTWEIT EINZIGARTIG zart gegart

Aumaerk kocht nicht mit Wasser. Im Gegensatz zur sous-vide Methode verwendet
Aumaerk Magnete, Schall und auf Zehntelgrad optimierte Warme- und Kaltephasen, um
das Fleisch in einer langsamen, besonders schonenden Weise zu garen. Eine Symbiose
aus Handwerk und High-Tech! Die Zellstruktur und der Saft in jeder einzelnen
Fleischfaser bleiben erhalten und erlauben so einen unerwarteten, perfekten Genuss.

5. ZU 100 % reine Natur

Auch wenn 330 ,,chemische Helfer®“ in der EU erlaubt sind: Geschmacksverstarker,
Weichmacher, Farbstoffe, Konservierungsmittel etc. kommen flir Aumaerk nichtin
Frage! Viele dieser zulassig verwendeten, chemischen Zusatzstoffe kdnnen den
menschlichen Kérper enormen Schaden zufligen!

Mehr Infos zum Betrieb: https://aumaerk.com/de-AT/at

Obsthof Retter — Saft-Verkostung | Werner Retter

e Edition Sommelier— WELL Apfel mit Rose

e Edition Sommelier - WILD Quitte

e Edition Sommelier - WILD Kirsche [Vogerlkirsche]
e BIO Granatapfel pur, 100% Direktsaft

e BIO Elixir Ginger

FRUCHTE, SONST NICHTS.

Vollreifes, per Hand geerntetes Obst aus den besten Lagen der Welt braucht weder
Zucker noch Wasser oder kiinstliche Aromen. Der Natur ist eben nicht hinzuzuflgen.
Diese Uberzeugung leben wir am Obsthof Retter mit purer Leidenschaft und noch mehr
Herz seit uber 130 Jahren.

Mehr Infos zum Betrieb: https://www.obsthof-retter.com/de/



https://aumaerk.com/de-AT/at
https://www.obsthof-retter.com/de/
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Delikatessen aus der Manufaktur
Cinzigartig. Konsequent. Mit Hingabe gefertigt.
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Delikulessen aus der Manuluklur
Einzigartig. Konsegquent. Mit Hingabe gefertigt.

Obsthof Retter -

S hoben der Notur nlebits hinzozoftigen®
Deste Mohstoffe. viel Crfahrung und Mingerapit
zongeluhl, Liese Inlegie verwandelt Wildbaaren
el = fediehsis nllehoie bt A0le s den besien
Lagen der Welt, in edle Tropfen ohne Alkohol. Sie
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Prochitseesn zon, s wleh o ceplerebimslehein
de Speisenbegleiter in der Spitzengastronomie
etabliert haben, Leerntet zum optimalen Keitezeit
punke, wasrrdin i Froehts mit viel Geepln seho-
nend verarbeitet und in perfekter Umgebungs-
temperatur hinter alten bcehlossmauern gelagert
Sa Innge, big die untersehlselieben Jnhrgfinge rlir

limitierten Cdition Sommeller WILD thre perfekte
Genussreite und ein ausgewogenes Frucht-Saure
Verhaltnis entwickalt haben. Am Ende des Wisges
stehen relichhaltige, alkeholfrele Meinschmecker-
Geschmackserlebnisse. Ubsthof Hetter, Pollau,
www nhsthaf.ratter com

Erleben Sie die auldergewohnliche Lenuss Sinfonie cinzigartiger Spitzenprodukte zweier
Delikatess-Manufakturen. Kompromisslose Premiumqualitét auf allerhéchstem Niveau
Einzigartiy kombiniert flr wine faszinierande Aremaarfahrung daer besendaran Art,

Cinzigartig zart gegarte
Fleischspezialitdten

Die AUMAERE Flelschmanutaktur ist bekannt
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Delikatessen aus der Manufaktur
Cinzigartig. Konsequent. Mit Hingabe gefertigt.

Obslthol Retter

JWIr haban der Natur niehte Rinzuzutugen™
Beste Rohstuffe, viel Erfulnumy wnd Flonger spit-
zengetlhl, Bicae Trilogic verwandelt Wildbeeren
und -~ fruchte allerhachatar LUte, dus aon besten
Lagen der Welt, in edle Tropfen ohine Alkabel. Sie
it das Geheimre cr dem Crfola der WILD

Enirhras

de Speisenbegleiten in der Spitzengastonomis
ctablicrt haben, Geerntet zum optimalen Neifezelt-
punkz, warden dia FrUchta mit viel Lespur scho
nend verarbeitel und in e fekien Umgsbangs
temperatur hinter alten Schlossmauern gelagert.

@ Dig die untarschiedichen Jahrqanqge der
dition Sesmselivn WILD ihre per ekt
und ein ausgewogenes Mrucht-Sture-
Varnaltnis entwickelt haben, Am knde des Weqes
stehen eichhnltige, nlkobiollrele Felonsehmseler-
Geschmackserlebnisse. Obsthof Retter, Mollau
www.ebsthof-retter.com
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Delikatessen aus der Manufaktur
Emnzigartig. Konsequent. Mil Hingabe qgefertigt.

Obsthof Retter —

«Wir haben der Natur nichts hinzuzutligen®
Aests Rohstoffe, viel Erfahrung und Fingersprzen
geflhl. Diese Trilogie verwandelt Wildbeeien und
truchte allerhochster Glte, aus den besten Lagen
dar Walt, In edla Tropfen ohne Alkohal, Sie 15t das
vinter dem Fifolg dec WIED Fouchi
1 -SeH e
senpeglerar in der SPIRZEngastronomie etatliert
haben, Geerntet zum optimalen Reileselipunkl,
werden die Frichte mit viel Gespir schonend ver
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hinter alten Schlossmuauern geluger 1 So lange,
bis die unterschicdlichen lahraange der limitierten
Editlon Sommeller WILD ihre perfekte Gonuss-
reife und ein ausgewoygenes Frocht-Siure-Ver -
haltnis entwickelt haben, Am Ende des Weges
stahan relchnaltige, alkohalfrele Feinschmacker-
Geschmackserlebnisse.
www.obsthof retter.com

Gehelmrez

Mein Affineur —
Tolzer Kasladen
s den wechinsten Frienn Furnpos®
Scit 1072 bringt der Tolzer Kusladen uus-

echlieflich handworklich hergestelite ¥
e Quinrliléa wir, v

soarten won hifie b
den cigenen Reiferdumen bis zur Vollenduny
reifan 2u lasgon, Sagonhafte 200 Sorten

v (it 100 Proclusenton uned unzihlige
Ceachichten zu jedem einzelnen Cizeuy-

nie, Allesamt hochwertige, handwerlklich
biergrtmllis Kasesar ten, ohne chamische
Zusdtze oder gentechnische Verdnderugen
die ven sergsam ausqewahiten Hof und
P fetslin, Alphstrishan und kldgtam
stammen, mit denen der Tolzer Kusluden
tile echon soit seiner Grundung zusammen
tehieliel Pine nach strangan Regaln gafunre
Landwirtschaft, in der Tiere, Fatterung und
Tierhaltung genau kontrolliert werden, bildet
e Angle fOr ping sinwondfrala mMilch und
schlieflich einen eaquisiten Kise
wwwitoelzer kasladen.de

[ osstuor |

RETTER
I MID\INIA




Parlaments-Fiihrung | Sigrid Maurer & Tara Weber

Das Parlament in Wien ist das Herz der 6sterreichischen Demokratie. Nach rund 130
Jahren im Dauerbetrieb wurde 2014 einstimmig die umfassende Sanierung des
Parlamentsgebaudes beschlossen. Im Janner 2023 wurde das fertig sanierte Parlament
schlieBlich wiedereroffnet.

Nach rund funf Jahren im Ausweichquartier in der Wiener Hofburg ist das politische
Leben Osterreichs wieder in das historische Parlamentsgebaude zuriickgekehrt. Das
Parlament wurde vom Keller bis zum Dach generalsaniert und technisch auf den
neuesten Stand gebracht.

Als Highlight des Umbaus gilt die Glaskuppel uber dem Nationalratssitzungssaal. lhre
Paneele sind elektrochrom — das bedeutet, die Lichtdurchlassigkeit kann dadurch
gesteuert werden. FUr Besucherinnen und Besucher gibt es jetzt direkt unter der
Glaskuppel einen verglasten Rundgang — das "Plenarium". Fihrungen kénnen nun
wahrend laufender Sitzungen stattfinden. Das und vieles mehr gibt es im "neuen" Hohen
Haus zu bestaunen.

Daten & Fakten:

e Eroffnet: 1883
e Architekt: Theophil Hansen
e Baustile: Historismus/Neoklassizistische Architektur
e Grundstiickflache: 20.142 m2
(entspricht in etwa der Flache von drei FuBballfeldern)
e Gebaudegrundflache: 13.687 m2
e Hohe: 33 m (hochster Punkt)
e Lange*: 151,68 m (inkl. Rampe)
e Breite*: 132,72 m
(*MaBe laut den Planen von Theophil Hansen)

Mehr Infos zum Betrieb: https://www.parlament.gv.at/



https://www.parlament.gv.at/

Kelsen im Parlament

Das KELSEN, benannt nach HANS KELSEN einem der bedeutendsten
Rechtswissenschaftler des 20. Jahrhunderts. Insbesondere brachte er im Staatsrecht
und im Volkerrecht herausragende Beitrage hervor, auch gilt er als exzellenter
Rechtstheoretiker.

Das KELSEN ist ein Ort der Begegnung und des Austausches, ganz im Sinne des
gelebten Parlamentarismus. Ihre Veranstaltung auf einem Level der Extraklasse im
neuen Dachausbau des Osterreichischen Parlaments. Entspannte Cocktails oder
Pausengesprache auf den groBzlgigen Terrassen, mit traumhaftem Blick auf die Hofburg
und die Wiener Innenstadt. Sie haben die Veranstaltung — das Kelsen dazu den
passenden Rahmen und die Gaumenfreuden. Egal ob Meeting, Prasentation,
Diskussion, Presseevent, gesetztes Dinner, Weihnachtsfeier oder ein Empfang — lhren
Eventideen sind fast keine Grenzen gesetzt.

Vorspeise
Sauerteig-Brotsalat

mit Ochsenherz-Paradeisern, Pesto und Rucola
vegan AFHO

Hauptgang
Eierschwammerl-Gulasch
mit Rosti und Spitzpaprika

vegan FLO

oder

Gebackenes Steirerhendl

mit Gurken, Erddpfeln und Salatherz
ACGLMO

Dessert
Arriba-Schokolade Kugel

mit Himbeere
vegan F

Mehr Infos zum Betrieb: https://www.kelsen.at/



https://www.kelsen.at/

Zukunftshof Gugumuck - Schnecken-Snacks | Andreas Gugumuck

Als Andreas den Gugumuck-Hof vor Jahren Gbernahm, gab er seinen Job in der IT-
Branche auf. Er startete mit der Weinbergschnecken-Zucht. 2014 grindete er die Wiener
Schneckenmanufaktur und setzt damit ganz bewusst auf ein Lebensmittel der Zukunft,
mit langer Tradition. Auch heute noch lebt die Familie Gugumuck als Mehrgenerationen-
Familie am Hof zusammen.

Bei Andreas deutete erst gar nichts darauf hin, dass er spater einmal Bauer werden
wiurde. Doch eines war schon immer klar, wenn er sich eine Sache in den Kopf setzt,
dann beweist er Ausdauer und Engagement. Friher als Techno-Produzent oder als
Wiener Neulingsmeister Boxen (1999) — heute eben als Wiener Schneckenkdnig.

Andreas hat das Studium der Wirtschaftsinformatik an der TU Wien erfolgreich
abgeschlossen und arbeitete fast 10 Jahre als Test- und Projektmanager in der IT-
Branche (Euro-Umstellungen, Paysafe Card, e-Card, E-Finanz Steuer Zoll). Dann
stolperte er uber die fruhere Tradition des Schneckenessens in Wien und es war klar: Er
hatte die lang gesuchte Alternative fur die Landwirtschaft seiner GroBmutter Leopoldine
gefunden.2008 startete er als Nebenerwerbsbauer mit extensiven Freilandkulturen flr
Weinbergschnecken und baute die Marke “Wiener Schnecke” auf. Es folgten eine rasche
Etablierung in der Spitzengastronomie und enormes mediales Echo. 2010 gab Andreas
seinen Beruf als IT-Manager auf und ubernahm den Gugumuck-Hof der Familie. 2014
folgte die Grindung der Wiener Schneckenmanufaktur, mit Hof-Bistro und Hof-Laden.

Schnecken - Geschichte

Im Alten Rom (750 v. Chr.) erlebten die Schnecken ihren ersten Aufschwung. Mit der
Ausdehnung des Romischen Reichs, verbreiteten sie sich als Nahrungsmittel
schlieBlich in ganz Europa. Durch die zunehmende Christianisierung und den damit
zusammenhangenden Fastenregeln, setzte sich die Weinbergschnecken-Zuchtim
Alpenraum durch.

Was viele heute nicht mehr wissen: Schnecken waren in der dsterreichischen Kiche
eine weit verbreitete Spezialitat. Ab dem 18. Jahrhundert galt Wien als die
Schneckenhochburg schlechthin. Es gab sogar einen eigenen Schneckenmarkt hinter
der St. Peterskirche in Wien. Dort boten sogenannte “Schneckenweiber”
Weinbergschnecken als “Wiener Auster” an. Man a3 sie am liebsten gekocht, gebacken,
in Speck gebraten mit Weinkraut und — das mag viele Uberraschen — sogar gezuckert.

Heute zahlen die Wiener Schnecken als ein Slow Food Arche Produkt und zu den
Kulinarischen Erben der Alpen.

Mehr Infos zum Betrieb: https://gugumuck.com/de/


https://www.gugumuck.at/de/derboxer/
http://www.archedesgeschmacks.at/
http://dieerben.org/
https://gugumuck.com/de/

Weingut Franz Wieselthaler | Michael Wieselthaler

e Gelber Muskateller 2023
e Wiener Gemischter Satz DAC Oberlaa 2023
e Wiener Gemischter Satz DAC Ried Weichseltal 2023

Was in den 50er-Jahren als Nebenerwerb begann, hat sich unter den kundigen Handen
der beiden Wieselthaler — Franz sen. und Franz — zur ersten Weinadresse in Oberlaa
entwickelt. Vor kurzem ist auch Michael in das Familien-Unternehmen eingestiegen.

Spatestens mit seinen zahlreichen Gold- und Silbermedaillen, nicht zu vergessen seine
Landessieger fur die hervorragenden Weine, hat das Weingut Franz Wieselthaler seinen
Platz in der renommierten Wiener Weinszene gesichert.

Zurzeit bewirtschaftet das Weingut 8 Hektar Weingarten. Die GroBlage Laaerberg
umfasst die Weingarten im Stdosten Wiens, sie liegen in der Katastralgemeinde Oberlaa
Stadt. Mit etwa 24 Hektar bepflanzter Flache ist es die Zweitkleinste der Wiener
GroBlagen. Die Weingarten liegen in Seehohen zwischen 190 und 270 Meter nach Osten
abfallend.

In den Rieden Goldberg, Weichseltal und Johannespointen bewirtschaften sie sorgfaltig
die Weingarten. Auf den primar sandig-lehmigen Béden am Laaerberg gedeihen der
typische Wiener Gemischte Satz DAC und die Burgundersorten ganz ausgezeichnet.
Aber auch die roten Rebsorten wie den Zweigelt oder den im Barriquefass gereiften
“Merlin“ sollte man nicht auBer Acht lassen.

Gerne kénnen Sie sich selbst beim Heurigen oder einer Weinverkostung von den Weinen
Uberzeugen.

,Das Leben ist zu kurz um schlechten Wein zu trinken, drum trink nur

Wieselthaler Wein, eingefangener Sonnenschein!”
-Franz Wieselthaler sen.

Mehr Infos zum Betrieb: https://weingut-wieselthaler.at/weingut/

Einblicke in 150 Jahre Favoriten — Michael Walter (Walter Berufskleidung)

https://wienerbezirksblatt.at/150-jahre-favoriten-hat-viele-schoene-seiten/



https://weingut-wieselthaler.at/weingut/
https://wienerbezirksblatt.at/150-jahre-favoriten-hat-viele-schoene-seiten/

Bar-Triathlon

e Wagemut-Kavalierbar im Grand Hotel
o Erhard Ruthner | Cognac-Tasting
= Courvoisier V.S.
= HbyHine V.S.0.P. Fine Champagne
= PBraastad X.0. Fine Champagne
o https://de.grandhotelwien.com/dine-with-us/wagemut-kavalierbar/

Nach einer dreijahrigen Pause war es Zeit, der bekannten Kavalierbar in eine neue lkone
umzuwandeln. Mit Herrn Nicolas Kroger und Wagemut nimmt ein junges, dynamisches
Team Einzug und entfacht ein neues Feuer der Begeisterung.

Im April 2023 6ffnen sich die Turen in eine neue, exklusive Erlebniswelt. Wagemut und
Herr Kroger stehen fur ein einzigartiges Barkonzept mit einer kompromisslosen
Spirituosenauswahl. Zelebriert wird 6sterreichische Obstbrandweintradition, wobei die
renommierten Brenner Georg Hiebl und Josef Farthofer, welche als beste Destillateure
der Welt gelten, im Vordergrund stehen. 150 Brande und Geister, eine enorme Auswahl
an Armagnac und eine ausgezeichnete Rum- & Whiskyauswahl, inklusive Raritaten,
runden das umfangreiche Angebot ab.

GenieBen Sie unvergessliche Momente am besten Ort fur ein Rendezvous lokaler und
internationaler Gaste. Dank der Lage im ersten Stock des Hotels hat die Wagemut
Kavalierbar einen wunderschonen Blick auf die berGthmte Wiener RingstraBe zu bieten.
Die Einrichtung ist mit einem britischen Klub vergleichbar. Gemutliche Stihle und Sofas,
dunkles Holz und eine offene Bar bilden den Rahmen flr vertrauliche Gesprache sowie
far unterhaltsame Treffen. Die Atmosphare und Service der Wagemut Kavalierbar ist
einzigartig, genau wie die Barkarte - der perfekte Ort fur erinnerungswurdige Momente.

Eine der exklusivsten Bars der Stadt, mit chilligem Sound und modernem Service.
Besuchen Sie die Wagemut Kavalierbar und tUberzeugen Sie sich personlich von lhrer
Einzigartigkeit.


https://de.grandhotelwien.com/dine-with-us/wagemut-kavalierbar/

e Matiki Bar
o Manuel Beyerknecht | Rum-Tasting
= Undone NO.1 | Sugar Cane Type | Alkoholfreier Rum
= |egendario Elixir de Cuba | Rum-Likor
= Angostura 1824 12YO | Premium Rum aus Trinidad & Tobago
o https://matiki.shop/

Seit 2017 ist die Matiki Bar stolz darauf, Tiki Cocktails in der osterreichischen
Hauptstadt zu servieren. Die Bruder freuen sich darauf, ihre Affinitat zu Drinks mit ihren
Gasten in der Gardegasse zu teilen.

Tiki-Style-Cocktailbar. Ausgefallene tropische Cocktails, Longdrinks, Shots. Gratis
Popcorn. GrolRe Spirituosenauswahl.

Wenn du deine Bar zu Hause tikifizieren mochtest, dann besuche sie doch einfach in
ihrem Shop.

e Sputnik-Bar
o Thomas Juranitsch | Harkamp Sekt — Tasting
= Harkamp Solera ReservePe™*" | Leibnitz
o https://sputnik-bar.at/

Herzlich willkommen in einer neuen Ara der Wiener Barlandschaft — Sputnik ist
gelandet! Seit Mai 2022 entfuhrt das Sputnik seine Gaste auf eine intergalaktische Reise
voller einzigartiger Signature-Drinks und zeitloser Cocktails, perfekt gemixt von der
ambitionierten Barkeeperin Laura Peez — Barfrau des Jahres [Falstaff Barguide 2023].

Jedes Abenteuer beginnt mit einem visionaren Gedanken. Genau wie das Rennen um
den Weltraum die Welt faszinierte, entstand die Idee zur Sputnik Bar. Inspiriert vom
legendaren Satelliten Sputnik von 1957, prasentiert sich die Bar als ein Ort der
Innovation und des stilvollen Designs.

Im Sputnik geht es nicht nur um Cocktails — es geht um die Kunst des GenieBens. Mit
einer Auswahl von Signature-Drinks, klassischen Cocktails und Spezialitaten bietet die
Bar ein unvergleichliches Erlebnis fur Kenner und Neugierige. Die Sputnik-Bar 6ffnet
bereits um 16:00 Uhr und ladt damit zu einem entspannten Afterwork-Treffpunkt ein.


https://matiki.shop/
https://sputnik-bar.at/

Mittwoch, 26. Juni 2024

Heidi Horten Collection - Filhrung

Unter dem Titel WEW prasentiert die Heidi Horten Collection eine umfassende Auswahl
ikonischer Werke aus eigenem Bestand und knupft mit ihren Schwerpunkten an die
2018 im Wiener Leopold Museum gezeigte Ausstellung WOW! an. Die Freude der
Besucher*innen an ihrer Sammlung war flr Heidi Horten der entscheidende Anlass,
diese dauerhaft einer breiten Offentlichkeit zuganglich zu machen. Entsprechend der
inhaltlichen Ausrichtung der Sammlung gliedert sich WE® in drei Themenfelder: dem
Expressionismus, insbesondere in seiner deutschen Auspragung, gefolgt von der Kunst
der 1960er- und 1970er-Jahre, mit einem besonderen Fokus auf US-amerikanischen,
italienischen und deutschen Positionen. Der dritte Schwerpunkt liegt auf der Malerei
und Skulptur, die das Spannungsfeld zwischen Figur und Abstraktion erkunden.

Mehr Infos zum Betrieb: https://hortencollection.com/intro

Wiirstelstand ,,Zum Scharfen René“

Der Wiurstelstand ist ein Wiener Original. Einer der beliebtesten Wurstelstande ist ,,Zum
scharfen René“ am Schwarzenbergplatz, wo Eigentimer René Kachlir Stammkunden,
Nachtschwarmer und Touristen mit gschmackigen Wursteln, selbstgemachten Saucen
und einem der scharfsten Chili-Angebote der Stadt versorgt. Vor kurzem reifte dann die
Idee, die sorgsam fur den Wurstelstand entwickelten und bei lokalen Betrieben
hergestellten Produkte fur die Kiche und den Grill zuhause zu optimieren und damit den
Geschmack des Wurstelstandes in die eigenen vier Wande zu bringen. Daflr tufteln
Rene und sein Team andauernd an neuen Rezepturen und Produkten. Besser geht
Osterreichisches Fast Food nicht!

Mehr Infos zum Betrieb: https://vomscharfenrene.at/

Spanische Hofreitschule - Besichtigung & Fiihrung

Ein Blick hinter die Kulissen der Spanischen Hofreitschule

In einem spannenden Rundgang durch die Spanische Hofreitschule wurden wir durch
die prunkvolle barocke Winterreitschule, die Sommerreitbahn mit einer der weltweit
groBten ovalen Pferdeflhranlagen und in die Stallungen der Lipizzaner-Hengste gefuhrt.
Die Lipizzaner sind in der Stallburg, Wiens bedeutendstem Renaissancegebaude,
untergebracht. Wir besichtigten die wichtigsten Bereiche dieser historischen Institution,
durften Wissenswertes uber Geschichte, Reittradition und vor allem Uber unsere Stars -
die Lipizzaner erfahren.

Mehr Infos zum Betrieb: https://www.srs.at/



https://hortencollection.com/intro
https://vomscharfenrene.at/
https://www.srs.at/

Palais Coburg — Besichtigung & Fiihrung

34 Suiten, ein Spa, zwei Restaurants, zwei Guide Michelin Sterne, 13
Veranstaltungsraume, ein Garten, sechs Weinkeller, 60.000 Flaschen.

Herr Gunter — der Front Office Manager des Hauses — gab uns Einblicke in sdmtliche
Bereiche des prunkvollen Gebaudes. Unser Weg durch das Haus fuhrt zu den
Prunksalen und die Kasematten, vorbei an den bestens bestuckten Weinkellern, bis ins
renommierte Restaurant unser der Leitung von Silvio Nickol.

Das Palais Coburg ist ein 1845 fertiggestelltes spatklassizistisches Stadtpalais im 1.
Wiener Gemeindebezirk. Es befindet sich an der Adresse Coburgbastei 4 und wurde dort
auf der Braunbastei, einem Rest derim 16. und 17. Jahrhundert geschaffenen und im 19.
Jahrhundert geschleiften Basteien Wiens, errichtet.

Der neue Eigentimer - Wiener Unternehmer und Vermogensverwalter Peter Puhringer -
renovierte das Palais in den Jahren 2000 bis 2003 umfassend, nachdem es sehr
heruntergekommen war. Heute befinden sich im Palais Coburg neben den Firmensitzen
von Puhringers Unternehmen das Luxushotel Palais Coburg Residenz und zwei
Restaurants, darunter das mit 2-Michelin-Sternen ausgezeichnete Silvio Nickol
Gourmetrestaurant. Verhandlungen Uber das Atomprogramm des Iran mit den
AuBenministern der UN-Vetoméachte und Deutschlands fanden hier mehrmals statt.

Mehr Infos zum Betrieb: https://palais-coburg.com/

Hotel Sacher - Besichtigung, Fithrung & Gala-Dinner

Im Jahr 1832 beauftragte Prinz von Metternich den erst 16-jahrigen Backerlehrling Franz
Sacher, einen Kuchen fur seine anspruchsvollen Gaste zu backen. Das stiBe und
kostbare Meisterwerk sollte aus Schokolade, Marillenmarmelade und Schlagsahne
hergestellt werden. Diese Zutaten wurden letztendlich zur kdstlichen Triade, die die
Grundlage fur das Erfolgsrezept der Original Sacher-Torte bildet. Genau dieses Rezept
bleibt die Basis fur jede Original Sacher-Torte, die bis heute bei Sacher von Hand
gebacken wird.

Im Jahre 1865 erdffnete Eduard Sacher, der Sohn des Erfinders der Original Sacher-Torte
Franz Sacher, sein erstes Delikatessengeschaft direkt neben dem Gebaude, das kurze
Zeit spater zur Wiener Staatsoper wurde. Sein Erfolg erlaubte ihm schon bald darauf,
GroBeres anzustreben. Bereits 1876 eroffnete er in der PhilharmonikerstraBBe 4 das Hotel
Sacher. Dieses wurde bald darauf zum gesellschaftlichen Zentrum der kulturellen und
geistigen Elite im kaiserlichen Wien. Die Eleganz und der Geist dieser Zeit sind bis heute
noch in den historischen Raumlichkeiten des ehemaligen Innenstadtpalais spurbar.


https://palais-coburg.com/

Die Sacher Hotels sind privat gefuhrte Unternehmen, die es sich als Ziel setzen,
familidare Werte in den Mittelpunkt ihrer Geschaftstatigkeit zu stellen. Das Gefuhl der
Familie durchdringt den Umgang mit allen Gasten im Sacher, egal ob sie in einer
Signature-Suite zuhause sind oder nur ein Stlick Original-Sacher-Torte genieBen. Im
Vordergrund stehen Qualitat, Liebe zum Detail und hervorragenden Service anzubieten -
stets mit einer persdnlichen Note.

Die Familie Gurtler betreibt seit 1934 die Sacher Hotels und Cafés. 2014 Uberreichte
Elisabeth Gurtler den Familienbetrieb an ihre Kinder Georg und Alexandra.

Als Gast im Hotel Sacher erleben Sie nicht nur ein Stlick 6sterreichische Geschichte,
sondern auch Luxus pur. Als Mitglied der exklusiven “Leading Hotels of the World”
finden Sie sowohl Luxus-Zimmer als auch Hochzeitslocation und Restaurant.

Die Original Sacher-Torte gilt heutzutage als eines der kulturellen und kulinarischen
Kronungssymbole Wiens. Tatsachlich, so die Siddeutsche Zeitung, ist sie ,,weithin als
Wahrung der zwischenmenschlichen Beziehungen auf der ganzen Welt akzeptiert”. Das
Hotel, das der Sohn des bahnbrechenden Patissiers Jahre spater eroffnete, gilt heute
ebenfalls als eines der renommiertesten Hotels der Welt.

Mehr Infos zum Betrieb: https://www.sacher.com/de/wien/



https://www.sacher.com/de/wien/

Weine

Riesling Ried Hackenberg Selection
Weingut Kroiss
Débling, Wien

KaSoMa Blaufrankisch
Weingut Wieninger.next
Stammersdorf, Wien

Grinzinger Beerenauslese
Weingut Wieninger
Stammersdorf, Wien

Hotel Sacher Wien
26. Juni 2024

Menu

Original Sacher Gdnseleber-Tértchen

mit Chutneys und Brioche
(ACF.GO)

Wellington vom Hirschkalb

mit glasiertem Gemise und Wacholderjus
(A,C,G,LM,0)

Dessertkreation ,Anna Sacher*
(A,C,F.G,H,0)

Praxis Lehrerinnen Verband

PLl/

und Tourismusschulen hum




SACHER

ALLERGENINFORMATIONEN | L1 LLERGY INFORMATION

A = glutenhaltiges Getreide | gluten | B = Krebstier | cru e ons and shellfiscl | C = Ei| ege| D = Fisch | fish
E = Erdnuss | peanuts | F = Soja | ser | G = Mileh oder Libwose | milk or faciose | H = Schalenfriichte | nuty
L = Sellerie | cefery | M = Senl | mustard | N = = sam | sesame | O = Sulfite | sufphites
P = Lupinen | lupines| R = sichtiere | moifuses
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_ BRUT, DRY & ROSE _
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WELSCHRIESUING hrut
TRAMINER brut
Fartie: Schines, ehagintos heles et sirahbesden Ken Moussews; Dichter Schaum, des langarhaltend seine QuIBtat wieder
wird von siner crmigen Maussau, Klassadh, depint potoed _-xil. 1, Agecth, Schalenoese, wesles Fleisch, Gefloge!
MUSKAT OTTONEL beut
v Y e Schaunbrone. Nase: &m Anfang fische Aromen von

von Wedldars; Boral frisch. Geschmack: An Gaurmen

trocken fuckt mit ener frischen bendigen S Atur gstcages - s faings Mous
SORTENSEKTE souax ragh ihn Sber ncévan Gauman Spaisen: Austirn, r_,:,z:. s leich
Q.kx. leden
GRONER VELTUINER byt
. 8 feane Moussmux -2
X : h, whe Kab end Fec
Mousseus: Fen, mit sner degarten
ge bikdon o ks, Nase: o ehgante Speeiabtal. Speis
f: Nalen hach whirgarenysirch, unteregt ven der yeben Marde Pt
and s gelcen Stachabecrs. Geschmack: Lebendgss, trochemer Gasmen, i Arceras vom
e perfikle Frische st et lebendigen Siure, rganhatend eegant B0 ROSE BRUT
. Truthahn Farbe: Kxiftgyes Hirsa mi sner pagekoten Ken
Moussesc: Besie Elrachenten setg sch wne Ling
PINOT NOIR beut arkatende Schaurirore, die von eem feewn
Farbe: Helbrs Rt et emeen beuchlesden, rubinmten Kem, Mousseus: Ekgant, mit snes foin Purksspied abgedlst wiid, Nase: fucheige, frische
drizen Schaumkreoe und cinom ksbesdigen Perimnspid. Nase: Erdbeeran, Waldbinbaern, Aromen von Erdbemen und Wakihmbeesen. Die
HE haes W e von dee Broembenee; saube an Erlebroy, Geschmack: Fracher, roten Kirschaiomen verishen Bm sene Einty
bches Saresciel begoitet soin fanes Mousseus. Trockan Lang Atgeil. Geschmad
:?:.x._ 0K ener prrfek] armorie, Speiven; perfekt U rotem Fletsch, Prosciutto, Kise men urd langsrh:
SORTENSEKTE BIO-SEKTE _

CUVEE 1217 BLANC DE NOTRS extra brut 2018
Farbe: Elegantes, heibs boonzi
ey, langashaltender Schaum. Feise de
N Nase: s dezent in fene e
roten Frichien dberpeben. Feingbecige, redabthe tase, die sich im Clas 2u
e Notin O¥ret, Geschmack: Elegant. rockosn - unlerbagl vim fianer, chebkater Siwe
Spelsen: Kab, Wochteh, Haushase, Huhn

CUVEE 1217 ROSE extra brut 2018

Farbe: Kassischas st mi sines stibbendes Kem. Moussenc: Largantakendes. kompakter
Schaum, Impelshves, iebendges Rerkerrgsvel Nase: Duft der Rore urkestest -
IRRIRIVE AT Vo HiTRaTE) -l ) o B eires frschen Orangs:
he Harmares, s g tocken mit
ragf diese Speziabtit uber den Gai

wnasbunden Sirsgwl Sprisen

CUVEE 1217 BLANG DE BLANCS estra brot 2018

Farba: Holgobd mit furksindem xan Meusseus: Taust it sirwr Brgganhalienin

Schuvarizte, sehv frines, degartes Perlesspie. W zaubert urs bein Zeschen. Nase: Friche

ighaik. Do Linde- und ZEusaote vom Chandoneay, die floraks Motk vors Welichrinsding
2 _ En Sraub an frechen, frechtigen Aromeen lsat uns n zweites Gl trinke. Geschmack:

CUVEES Frchtig am Gaumen, Langanhaltard, legsank, Der Restucker (3.3 - ) <t pactikt aus

belanoert. O fruchtige Stue verteht itm eine Eegans, die greragen wind von enem fenen
o, 5 wrlangt sk eireen weerw SChiyck. Speisen: mbies Flaich, Hrreme, Zandee

CUVEE exia beui 2918
e Godgelb mit etnen sibemen
Nasee Blitarhorig me i

Srinam,; ein fines, legantos Mousets Lisst case Sekisp
Spelsen; Lachs, Rebibuli, Bacheabing

GRANDE CUVEE BLANC DE DLANCS extra beut 2013
shainden dufkean in Glas. Moussaus: Faines, degant r.cé

me Spelsem: Messesrichie, Pich, wefes Fleech

GRANDE CUVEES _




Donnerstag, 27. Juni 2024

Vortrag WKO - Chancen & Trends in der Gastronomie | Mag. Dr. Thomas Peschta

Befragung unter Wiens Gastronomen bezuglich Wiinsche der Gastronomie & Skills

Fakten:

klassische Gastro sinkt in Osterreich —auBer in Wien, da steigt sie
freie Gastro steigt

Ergebnisse der Befragung:

Wirtschaftiche Rahmenbedingungen:

extreme Steigerungen durch WES + Energie

Mitarbeitermangel (demographische Grunde und Corona), viele sind auch wieder
in den Osten zurlck

Innerstadtisch hohe Auslastung

Kostenweitergabe in Stadten einfacher als am Land

Hohe Auflagen (Kennzeichnung, Dosenpfand, ...)

BetriebsUbergaben stocken wegen Perspektivliosigkeit

Chancen sehen:

59% der Befragten bei F&B (sehr groB)

Nachhaltige und regionale Gastro (Probleme bei Burokratie)

36% Plant Based (Fleischersatz)

Fee From — Reduced Gastro (weniger Salz und Zucker,...)

Vegan Vegetarisch — ganze Gruppe nicht verlieren, wegen einer Person (Fleisch
wird zum Luxus)

Controlling, Preis

Konzeptorientierte Gastronomie wird immer wichtiger- Lokalauswahl meist durch
die Frau!!l



Vortrag GOD | Mag. Roland Gangl
Ganz NEU!!: AbA bei Hotelfachschule entfallt — schon fir kommendes Schuljahr
Dienstrecht alt — neu, ofter Probleme in der Zusammenarbeit

Dienstrecht neu: BED jetzt mit 180 ECDS
Anrechnung: max. 12 Jahre (Praxis - relevant), alle Zeiten im 6ffentlichen Dienst

Vordienstzeiten mussen mittels Formulars innerhalb von 3 Monaten ausgefullt werden
(fehlende Bestatigungen kdnnen nach gereicht werden).

Erste Ferienwoche kann fur abschlieBende Arbeiten verwendet werden.
Letzte Ferienwoche dient zur Unterrichtsvorbereitung.

Kollegen:Innen aus dem neuen Dienstrecht kdnnen z.B. auch fur Schulvorstellungen
eingesetzt werden.

Kustodiate — fur Dienstrecht alt

Zeitkonto — Sabbatical — Pension: fur nicht Pragmatisierte gilt: letztes Jahr voll - dann
volle Abfertigung

Tourismusschulen MODUL der Wirtschaftskammer Wien - Flihrung durch die neue
Schule

Ubersiedelung: GroBe logistische Herausforderung;

JEDER Kollege/Kollegin hat einen eigenen Arbeitsplatz mit PC / Laptop
> Buros zw. 2 — 4 Arbeitsplatze;

Praxisraumlichkeiten inklusive Office sehr groBzugig bemessen und gut ausgestattet;
Kaffeehaus mit Snacks fur Schulerlnnen mit angeschlossener Kuiche.
Spinde und Aufenthaltszonen fur SuS am Gang;

Klassenzimmer mit Klimaanlage und Touchboard;

Generalversammlung

Protokoll wurde an die Mitglieder:Innen per E-Mail ausgesendet.



