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Thomas-Bornhauser-Strasse 14

CH-8570 Weinfelden

1. Lehrgangswoche in Weggis 2. Lehrgangswoche in St.Gallen

Anreise

Sensorik I: 

Theorie & Praxis
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Verfahren und 

Geräte
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Praxis (Teil 1)
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Avantgardistische 
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Pflanzenproteine in 
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Ernährung

Das Mikrobiom in 

der Küche - die Rolle 

vom Darm-
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unserer Ernährung

Kaffee: Tradition & 

Innovation

Gartechniken: 

Physik und Chemie 

der Lebensmittel-

Zubereitung
Fermentation

Dysphagie: 

Movefood Digitalisierung in 

der Gastronomie und 
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Leaf to Root® und 
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