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ZWEI REGIONEN - EIN ZIEL FACHSCHULE NAAS

3-jdhriges linderiibergreifendes Schiilerprojekt am Hohepunkt
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Gemeinsam mit vier oststeirischen Fachschulen Land- und Erndhrungswirtschaft und der
Qualifizierungsagentur - QUA entstand das Projekt - in der Region heimische Lebensmittel wie: Apfel, Kren,
Kiirbis, Holunder, Aronia und Kéaferbohne verstérkt auf den Speisekarten der Tourismusbetriebe
anzubieten.

Diese Produkte wurden unter den Namen FLAGSHIP PRODUCTS zusammengefasst und verstarkt im Laufe
der letzten drei Schuljahre in der Fachschule NAAS eingesetzt.

Die Schiiler/Innen der FACHSCHULE NAAS besuchten die umliegenden Tourismusbetriebe, um eine
Speisenkartenanalyse durchzufiihren.

Diese wurden gemeinsam mit der QUA ausgewertet und das Ergebnis den Betrieben iibermittelt.

Vielerlei Rezepte wurden gesammelt, die im Schulspeiseplan Einzug hielten. Dadurch fand eine
Sensibilisierung der Schiiler/Innen statt.

Ende April 2018 fand ein Schiileraustausch der FS NAAS in die Tourismusschule Radenci/Slowenien statt.
Eine Koch- Challenge zwischen den steirischen Fachschulen und der Tourismusschule Radenci wurde
ausgetragen. Dartiber berichtete sogar der ORF in einem Beitrag der Sendung DOBER DAN.

Letzte Woche erfolgte der Gegenbesuch der Tourismusschule Radenci in der Steiermark. Sie wurden mit
kostlichen, heimischen Gerichten, in denen die Flagship-products enthalten waren, verwdhnt.

Gestern vertieften sich die Schiiler/Innen der FACHSCHULE NAAS in das Leitprodukt unserer Region - DEM
APFEL.

Die theoretische Einstimmung zum Thema APFEL gestaltete Seminarbduerin Maria LefsI und war Grundlage
fiir den praktischen Teil des Apfelworkshops.

Der praktische Abschnitt fand seinen Héhepunkt in der Verarbeitung mit dem diplomierten Kiichenmeister,
Késesommelier und F&B Manager Ferdinand Bauernhofer.

Die Flagship-products fanden im Viergédnge Menii hervorragend Platz. Die Schiiler/Innen der FACHSCHULE
NAAS kochten mit Begeisterung.






