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ch mochte Thnen hier die Univer-

sitdt der Gastronomischen Wissen-

schaften und ihre beiden Studi-
enginge vorstellen: Gastronomie und
Agrodkologie. In dieser kurzen Formel
stecken all jene Ideen, Uberlegungen
und Hoffnungen, die uns zu dem Auf-
bau dieses neuen akademischen Pro-
jekts bewegt haben.
Wenn wir das Wort Gastronomie von
seinen oberflichlichen und populisti-
schen Konnotationen befreien, so steht
es fir all das, was mit der Erzeugung,
der Verarbeitung und dem Konsum von
Nahrungsmitteln zu tun hat. Die Gastro-
nomie ist eine ernste Angelegenheit,
denn wenn wir von Lebensmittelpro-
duktion sprechen, so kommen die
landwirtschaftlichen Gemeinden mit ih-
rer Wirtschaft und der Viehzucht eben-
so ins Spiel wie die Agronomie, die Bio-
technologie, die sozialen und umwelt-
bezogenen Aspekte der biuerlichen
Welt und die Gleichgewichtsverhiltnis-
se eines immer globaler werdenden
Marktes. Wenn wir hingegen von der
Verarbeitung der Nahrungsmittel spre-
chen, so miissen wir auch solche Fakto-
ren berticksichtigen wie die Spannun-
gen zwischen der Industrie und den

kleinen handwerklichen Herstellungs-

EIN WELTPROJEKT

betrieben, den Verlust von Kenntnissen,
die bis vor wenigen Jahrzehnten von
Generation zu Generation weitergege-
ben wurden, sowie die Sicherheit der
Nahrungsmittel: ein ganzes Spektrum
von Disziplinen, die von der Ethnologie
bis zur Chemie reichen. Wenn wir
schlieflich von dem Konsum der Nah-
rungsmittel sprechen, so stehen wir vor
zahlreichen kulturellen Modellen, die
die gesellschaftliche, die wirtschaftliche
und auch die politische Entwicklung
unserer Welt reprisentieren.

Das Essen gehort zu den wenigen Din-
ge, die in unserem Leben wirklich un-
entbehrlich sind und es ist erstaunlich,
dass ein so wichtiges Element, ein so
breitgeficherter Bereich, der eine au-
tonome und interdisziplinire Wissen-
schaft erfordert, bisher als solcher kei-
ne akademische Anerkennung errun-
gen hat und sich in autonome
Teilgebiete unterteilt, die lediglich rein
technisch gehandhabt werden. Die
Geisteswissenschaften haben sich stets
mit den “hoch” Themen beschiiftigt,
wihrend der Mangel einer organi-
schen Beziehung zu den technologi-
schen Wissenschaften dieses Bereiches
eine keineswegs unbedeutende, kultu-

relle Leere geschaffen hat. Wahrschein-



lich liegt all dem ein Tabu zugrunde:
Der Genuss, und damit auch der ga-
stronomische Genuss, wurde jahrhun-
dertelang als unmoralisch und einer
wissenschaftlichen Anniherung als un-
wiirdig betrachtet. Aber der Genuss ist
Lbiologisch*, gehort zur menschlichen
Natur und darf nicht einfach unter-
schitzt werden.

Die Fakultit der Gastronomie der Uni-
versititen Pollenzo und Colorno beab-
sichtigt, sich dieser Herausforderung zu
stellen, nimlich der Gastronomie ihre
akademische Anerkennung zu ver-
schaffen, die Grundlagen fiir eine neue
Erndhrungskultur zu legen und Studen-
ten auszubilden, die diese Kultur prakti-
zieren, eingehend studieren und mit
Vergniigen in den von ihnen gewihlten
Berufen - vom Journalisten bis zum
Marketingleiter einer Nahrungsmittelin-
dustrie - anwenden.

Es ist kein Zufall, dass man als Univer-
sititssitze die Orte Pollenzo (in der Pro-
vinz Cuneo - Piemont) und Colorno (in

der Provinz Parma — Emilia-Romagna)

ausgewihlt hat, denn beide liegen in
zwei Gebieten Norditaliens mit starken
onogastronomischen und landwirt-
schaftlichen Traditionen.

Pollenzo liegt in einem sehr renom-
mierten Weinanbaugebiet, nimlich dem
des Barolo, und ist ein idealer Standort
fir die Ausbildung der 6nogastronomi-
schen Kultur und des Geschmacks. Co-
lorno liegt nur wenige Kilometer von
Parma entfernt in einem fiir handwerk-
liche Lebensmittelherstellung und fiir
die Agrar-Industrie strategisch wichti-
gen Gebiet. Beide Universititen, mit Bi-
bliotheken, Dokumentationszentren,
Laboratorien, Didaktik- und For-
schungsriumen, beherbergen die Stu-
denten wihrend ihrer Ausbildungszeit.
Colorno und Pollenzo, als Sitze dersel-
ben Einrichtung , werden jeweils koor-
dinierte und aufeinander abgestimmte
Dienstleistungen anbieten.

Es muss noch ein anderer Aspekt hin-
zugefligt werden: Wenn sich das akade-

mische Studium im Hinblick auf die Ga-

stronomie auf einige “wissenschaftli-




che” Ficher wie Ernihrung oder Nah-
rungsmitteltechnologien beschrinkt
hat, so hat die Wissenschaft im land-
wirtschaftlichen Bereich stets punktuell,
ohne Rucksicht auf humanistische Tra-
ditionen und weit entfernt von jeder
multifunktionalen Anwendung in Be-
zug auf eine der dltesten Titigkeiten
des Menschen, eingegriffen. Die Resul-
tate liegen vor jedermanns Augen: Die
Verwerfungen, die aus der Intensivie-
rung der Produktionssysteme im Zu-
sammenhang mit der industriellen Ver-
arbeitung der Nahrungsmittel hervorge-
gangen sind, haben zu dramatischen
Situationen gefiihrt, von denen Bauern
der ganzen Welt und deren Umwelt
ebenso betroffen sind wie auch unser
Patrimonium an Artenvielfalt selbst.

Aus diesem Grund ist das Projekt der
zweiten Fakultit entstanden: die Agroo-
kologie. Ein zusammengesetzter Be-
griff, der den Sinn dieses Studiengangs
vorwegnimmt: die Aushildung von Stu-
denten, die dann in der Lage sein wer-
den, in der Landwirtschaft titig zu sein
mit einem starken und gereiften Um-
weltbewusstsein und einem Gespiir fiir
gastronomische Belange. Diese Fakultit
wird neue Landwirte hervorbringen,

und zwar solche, die die Landwirtschaft

braucht, und die in der Lage sind, eine
fiihrende Rolle in ihren Gemeinden zu
iibernehmen, um wieder ein Bewusst-
sein fir die soziale und kulturelle Be-
deutung ihres Berufes zu schaffen.

Die Universitit der Gastronomischen
Wissenschaften hat zum Ziel, die Bezie-
hungen zwischen dem Universum der
Gastronomie, der Welt der Produktion
und der Landwirtschaft zu erhellen und
organischer zu gestalten.

Die Internationalitit der Universitit
wird garantieren, dass dieses stark in-
novative Projekt dank der wissenschaft-
lichen Forschungen, der Berticksichti-
gung der Beziehungen zum Territorium
und durch die vielen Beteiligten aus un-
terschiedlichen Bereichen seine Aus-
wirkungen in der ganzen Welt haben
wird. Die Herausforderung ist, ange-
sichts der gefihrlichen Stromung, die
im Begriff ist, den agroalimentiiren Be-
reich weltweit durch Globalisierung,
Armut, Ausbeutung, Vereinheitlichung,
Vermassung, durch das Aussterben der
Arten und durch den Verlust von alten
tiberlieferten Kenntnissen in Gefahr zu
bringen, ebenso schwierig wie stimulie-

rend und vor allem dringlich .

Carlo Petrini



ie Universitit der Gastrono-

mischen Wissenschaften

dient dem Studium von Spei-
sen und Getrinken mit dem Ziel, ihren
kulturellen Wert kennen zu lernen und
zu schitzen. Die Universitit hat ihre
ersten beiden Sitze in Italien, weil hier
auch die Vereinigung Slow Food ent-
standen ist, die dieses Projekt gewollt
hat, aber sie ist Studenten aus aller
Welt offen, die hier nationale und in-
ternationale Speisen und Getrinke
kennen lernen konnen.
Was sind gastronomische Wissenschaf-
ten? Es sind die verschiedenen Wissens-
gebiete, die uns tber die Lebensmittel,
die Umwelt, in der sie entstehen, ihre
landwirtschaftliche oder viehzuchttech-
nische Produktion und ihre industrielle,
traditionelle und kulinarische Verarbei-
tung unterrichten. Bis heute gibt es In-
stitute, in denen man Lebensmitteltech-
nologie, Erndhrungsphysiologie oder
den Beruf des Koches erlernt: Keines
davon lehrt aber, wie man Rohstoffe
richtig auswihlt, wie man diese Pro-
dukte verkostet, wie man sie erkennt
und wie man deren Geschichte, Geo-
graphie und Konsum dokumentiert.
Die Nahrungsmittel verkorpern eine

Kultur, eine Kultur, die unentbehrlich

DIE UNIVERSITAT DER GASTRONOMISCHEN WISSENSCHAFTEN

ist, um sie zu beschreiben, zu erzeugen,
zu vermarkten und zu verkaufen. All
dies wird an der Universitit der Gastro-
nomischen Wissenschaften vermittelt.
Dank dieses Projekts wird es ein neues
Berufsbild geben, das des Fachmanns,
der die Produktion lenkt, sie aufwertet,
das Verkosten lehrt, den Markt orien-
tiert und die Speisen und Getriinke so-
wie deren Image vermittelt und fordert.
Die Universitit bietet denjenigen, die
sich fir das Studium der Nahrungsmittel
interessieren, ein humanistisches Ver-
stindnis, einen sinnlichen Zugang, ein
verantwortliches Bewusstsein fir hand-
werkliche wie industrielle Produktions-
prozesse, sowie praktische Erfahrungen
in der Kiiche und im gastronomischen
Tourismus. In einer Welt, wo “Spezia-
lititen” und “typische Produkte” immer
mehr an Bedeutung gewinnen und ei-
nen Markt mit neuen Qualititsstandards
schaffen, wird der Diplom-Gastronom
in der Lage sein, alle dazugehorigen
Wissenssparten zu verbinden, neue Be-
triebe zu unterstiitzen, neue Vertriebs-
quellen zu erschliefen richtungswei-
send fiir die Restauration zu sein. Es
handelt sich um einen neuen Beruf, der
in Zukunft als der wahre Interpret der

Lebensmittelkultur fungieren wird.

Di1E TEILHABER DER UNIVERSITAT

ie Universitit der Gastrono-

mischen Wissenschaften ist

eine Privatuniversitit. Sie
entstand aus dem Wunsch der Vereini-
gung Slow Food, gemeinsam mit den
Regionen Emilia-Romagna und Pie-
mont, eine Universitdt zu griinden, die
sich mit der Ausbildung von jungen
Leuten befasst, die in die Lage versetzt
werden, Nahrungsmittel zu produzie-
ren, zu verarbeiten und zu vermarkten
und die komplexe Welt der Onoga-
stronomie zu verstehen.
Die Organisationsstruktur setzt sich
aus zwei Nonprofit-Vereinigungen zu-
sammen: die erste (mit der Bezeich-
nung “Freunde der Universitdt der
Gastronomiewissenschaften”) erhilt
die Aufgabe, den wirtschaftlichen und
organisatorischen Erfolg des Projektes
zu garantieren, wihrend die zweite
(die Universitd?) sich allen Aspekten
widmet, die mit der Didaktik und der
Forschung in Zusammenhang stehen.
Die Vereinigung “Freunde der Univer-
sitdt” besteht aus Teilhabern, die di-
rekt zur erforderlichen Anfangskapi-
talsbildung beigetragen haben. Der
Vorstand der Vereinigung “Freunde
der Universitit” setzt sich zusammen

aus den Grindungsmitgliedern (Slow

Food, Region Emilia-Romagna, Regi-
on Piemont) und aus von der Mitglie-
derversammlung gewihlten Teilha-
bern, zu denen Privatbetriebe und of-
fentliche Korperschaften zdhlen.
Neben den Griindern kénnen all die-
jenigen dem Projekt beitreten, die an
diese Initiative glauben. Aus diesem
Grunde sind auch ,verdienstvolle Mit-
glieder” und “Freunde” vorgesehen, je
nach dem Beitrag, den sie bereit sind
zu leisten. Die direkte Einbeziehung
der Produktionswelt und besonders
der hochwertigen Onogastronomie ist
der Kerngedanke ftr den Erfolg des
Projektes.

Die Universitit der Gastronomischen
Wissenschaften beabsichtigt in der
Tat, den zukunftigen Lehrern, Journa-
listen, Hindlern und Verantwortlichen
von Genossenschaften und Produkti-
ons- und Vertriebsstitten alle Mittel
zur Verfiigung zu stellen, die in der Ar-
beitswelt verlangt werden.

Eine weitere wesentliche Grundlage
der Universitit sind die offentlichen
Korperschaften, die Stiftungen, die
Handelskammern, Gemeinden, Provin-
zen und Regionen, die diesem Projekt
beigetreten sind und damit eine ent-

scheidende Unterstiitzung garantieren.



ORGANISATION DER STUDIEN

ie Universitit der Gastronomi-

schen Wissenschaften gliedert

sich in zwei Studiengiinge: Der
erste widmet sich der Gastronomie, der
zweite befasst sich mit der Agrookologie
bzw. mit dem Studium der Landwirt-
schaft, der Viehzucht, der Anbausysteme
von hochwertigen Produkten im Sinne
des Umweltschutzes und der Traditionen
in der Verarbeitung und in der Verwer-
tung. Beide Kurse bieten die Moglichketit,
das gesamte Produktionssystem zu stu-
dieren, von der Umwelt der Produkte bis
zu deren Endverkostung, ebenso wie alle
darauf folgenden Phasen, die das sensori-
elle Profil und die Qualitit festlegen und
verfeinern.
Der Studienkurs fiir Gastronomie beginnt
am 4. Oktober 2004. Der Kurs fiir Agroo-
kologie wird danach sukzessiv eingefiihit.
Der Unterricht und die Seminaribungen
des Gastronomiekurses werden in engli-
scher und italienischer Sprache abgehal-
ten, und die Vertiefung der sprachlichen
Ausbildung der Teilnehmer erfolgt ginz-
lich an der Universitit. Die zukiinftigen
Diplom-Gastronomen studieren in Pol-
lenzo und in Colorno, reisen an die Pro-
duktionsstitten in Italien, in Europa und
in der Welt und werden ausgebildet, in-

dem sie die Lebensmittel tiberall dort, wo

diese ausgewdhlt und verarbeitet werden,
beobachten, studieren und verkosten.
In der Tat sind es zwei Aspekte, die die
Ausbildung an der Universitit der Gastro-
nomischen Wissenschaften von den an-
deren Instituten, die sich mit der mensch-
lichen Erndhrung befassen, unterschei-
den: Erstens die griindliche theoretische
und praktische Lehre der Nahrungsmittel,
einschlieflich ihrer Geschmacks- und
Wahrnehmungsmerkmale, und zweitens
die praktische Ausbildung vor Ort, die in
den Zuchtbetrieben und Molkereien, in
den Weinbergen und Kellereien, in den
industriellen und den handwerklichen
Betrieben, auf den Mirkten und in den
Kiichen erteilt wird. Drei Jahre lang reisen
die Studenten und lernen all diese Dinge,
um dann diese Kenntnisse in ihrer beruf-
lichen Zukunft anzuwenden. Im viertel-
jahrlichen Wechsel zwischen Studium
und Praktikum erhalten die Studenten ei-
ne Ausbildung, die nicht nur von Lehr-
kriften, Assistenten und Tutoren, son-
dern auch von den besten Winzern und
Nahrungsmittelproduzenten der Welt un-
terstlitzt wird.

Nach dem ersten drejjahrigen Kurs, der die
Grundkenntnisse der gastronomischen
Kultur vermittelt und mit dem Hochschul-

abschluss endet, folgen zwei fakultative,

zwei Jahre dauernde Fachkurse: Einer wid-

met sich dem Bereich der Kommunikation

in der Gastronomie und bei den Nahrungs-
mitteln und der andere dem Bereich der
Verwaltung von Produktions- und Handel-
sunternehmen. Hieraus entstehen zwei Ex-
perten: einmal jener Diplom-Fachmann,
der in der Lage ist, in der multimedialen
Forderung und Aufwertung der Lebensmit-
tel zu arbeiten und zum anderen jener Di-
plom-Fachmann, der Handelsunterneh-
men, Betriebe und Geschiiftsstellen leiten

kann. Diese Spezialisierung, die aus theo-

retischen und praktischen Studien besteht,
wird mit einer Diplomarbeit abgeschlos-
sen. Wihrend dieser zwei Jahre erfolgt ei-
ne Vorab-Eingliederung des sich speziali-
sierenden Studenten in jener von ihm aus-
gewihlten Berufstitigkeit, entweder im
Rahmen der Kommunikation oder der Un-
ternehmensverwaltung. Nach diesen 5 Jah-
ren wird der Diplom-Gastronom professio-
nell titig sein. Durch die Erfahrungen in
der Branche und die direkte Kenntnis sei-
ner Arbeit kann er mit voller Berechtigung

eine selbstindige Titigkeit beginnen.



INTENSIVKURSE, MASTER UND FORSCHUNG

eben den Studiengingen bieten

die Universititszentren in Color-

no und Pollenzo auch Fachkur-
se fiir diejenigen, die bereits in der Nah-
rungsmittelbranche arbeiten, Masterkurse
in Gastronomiewissenschaften fiir diejeni-
gen, die eine wissenschaftliche Vorbil-
dung besitzen, Intensivseminare zur Fort-
bildung fiir Touristikfachleute und Onolo-
gen, sowie Sommer-Masterkurse, wobei
jedes Jahr einer davon der gastronomi-
schen Kultur Italiens gewidmet sein wird.
Diese langen oder kurzen Lehrginge
zeichnen sich besonders dadurch aus,
dass sie neben dem Beitrag der Univer-
sitdtsdozenten auch auf die Mitarbeit der
besten Praktiker der betreffenden Berufs-
zweige zihlen konnen: von den Getrin-
ke-Experten bis zu den Gastronomie-Ex-
perten, und natiirlich auch die Verkoster.
Auch in diesen Fichern gilt der Grund-
satz, dass es kein Wissen ohne Erfahrung
gibt, und demnach erfolgen die Seminare
nicht nur in den Universititsriumen, son-
dern auch im Weinberg, in den Stillen, in
Industriewerken oder in der Kiiche einer
Osteria. Die Universitit der Gastronomi-
schen Wissenschaften widmet sich aufer-
dem umfassenden Forschungstitigkeiten,
und zwar besonders solchen, die sich mit
der Umwelt und der Arbeit der Menschen

befassen. Daran beteiligt sind einige “klas-
sische” Sektoren wie die Onologie, die
Geschichte der Erndhrung und der
Kiiche, die Okonomie und Soziologie des
Konsums. Miteinbezogen werden auch
andere Bereiche wie z.B. der Gastrono-
mie-Tourismus und die Nahrungsmittel-
kommunikation, die erst seit kurzem ei-
nen Aufschwung erleben und auf grofles
allgemeines Interesse stofen. Biindnisse
und Austausch mit der Welt der Produkti-
on, Synergien mit den Institutionen
nihren die Forschungen und liefern Res-
sourcen und Ziele. Die Leitung der ge-
samten Ausbildungstitigkeiten ist Aufga-
be der Universitit der Gastronomischen
Wissenschaften, aber es besteht die Mog-
lichkeit, aufgrund der erworbenen Kom-
petenzen und der Fihigkeiten von Slow
Food, in allen Lindern der Welt prisent
zu sein und so die besten Erzeugnisse zu
schiitzen, gastronomische Modelle zu ent-
werfen, die fiir jedes Land angewandt
werden konnen, und so einen nicht glo-
balisierten Markt der Qualitit zu schaffen.
Die Grundidee bei der Ausbildung der
Studenten, Experten und Praktiker besteht
darin, die Kenntnisse und Instrumente zu
vermitteln, um den Reichtum der Nah-
rungsmittel, Kulturgut der Menschheit, zu

fordern, zu garantieren und zu schiitzen.



DOZENTEN UND PRAKTIKER

ie Griindung der Univer-

sitit der Gastronomischen

Wissenschaften war mog-
lich durch die Beteiligung von Profes-
soren, Assistenten, Praktikern und
Akademikern verschiedener Her-
kunft, fir die diese Universitit ein
idealer Ort ist, um Themen der
Ernihrung, die in sehr vielen Hoch-
schulinstitutionen auf nur wenig
Gehor stieRen, zu unterrichten, zu
studieren, zu erortern. Unter anderen
werden einige exzellente Personlich-
keiten der agrookologischen und ga-
stronomischen Fachbereiche Grund-
ficher, Seminare, Master und Fach-
kurse leiten.
Eine dieser Expertinnen und Exper-
ten wird Vandana Shiva sein, Oko-
wissenschaftlerin und Schriftstellerin,
Leiterin der Research Foundation for
Science, Technology and Natural Re-
source Policy in Indien. Zu den Hi-
storikern — die Geschichte der Nah-
rungsmittel ermoglicht es uns, die
Lebensmittel in ihrem Werdegang zu
studieren -, die hier Kurse abhalten,
gehoren Massimo Montanari (Univer-
sitit Bologna, Ernihrungsgeschich-
te), Ariel Toaff (Universitit Bar-Ilan,
Tel Aviv), Francoise Sabban (Ecole

des Hautes Etudes en Sciences Socia-
les, Paris, chinesische Erndhrung und
Kiiche), Dominique Fournier (Centre
National de la Recherche Scientifique
di Parigi, Anthropologin). Was die
Onologie betrifft, so beruft sich die
Universitit der Gastronomischen
Wissenschaften auf international be-
kannte Personlichkeiten wie Hugh
Johnson und Jancis Robinson. Sie
werden eine methodologische Orien-
tierung fiir eine Reihe von Fachge-
bieten erarbeiten, an denen auch
Onologieprofessoren, Produzenten,
Praktiker und Journalisten teilneh-
men. Die fachliche Beratung und
Mitarbeit von Bernward Geier, Direk-
tor der International Federation of
Organic Agriculture Movements, von
José Esquinas Alcazar, Dozent ftr
Genetik und Pflanzenerzeugung der
Universitit Madrid, derzeit Sekretir
der Kommission der genetischen
Ressourcen in der Landwirtschaft
und Erndhrung der FAO, der Profes-
soren Marcello Buiatti (Universitit
Florenz, Genetik) und Ettore Tibaldi
(Universitit Mailand, Zoologie) sind
fir den zweiten Studiengang der
Agrookologie gesichert. An der Uni-

versitit der Gastronomischen Wis-




senschaften werden auch Kochinnen
und Koche zugegen sein (als erste
hat sich Alice Waters, grofle Vertrete-
rin der neuen amerikanischen
Ernidhrungskultur, bereit erklirt), die
keine zukiinftigen Ktchenchefs aus-
bilden, sondern Kritiker und Journa-
listen in die Lage versetzen, diese zu
beurteilen.

Die Teilnahme dieser Elite an Fach-
leuten bezieht sich nicht nur auf die
Lehre, sondern auch auf ein Gesell-
schaftsmodell, das von einer gastro-
nomischen Kultur geprigt wird, die
immer weiter elaboriert wird und
humanistische und wissenschaftli-
che Ansitze, Geschmacks- und
Ernihrungswerte miteinander ver-
kntipft.

Die Dozenten unterscheiden sich
zwar in ihrer Herkunft, ihren Lebens-
ldufen und ihren Titigkeiten, aber sie
erginzen sich gleichzeitig in Bezug
auf die spezifischen Zielsetzungen
dieser Universitit.

Die Studenten lernen in der Vielfalt
der Kurse, die abwechselnd theoreti-
sche und praktische Lehren vorsehen
und eine stindige und kritische Zu-
sammenarbeit mit den Dozenten er-

moglichen.

DOZENTEN, ASSISTENTEN, PRAKTIKER
UND WISSENSCHAFTLER, DIE DER UNI-
VERSITAT DER GASTRONOMISCHEN WIs-
SENSCHAFTEN BEREITS BEIGETRETEN SIND
AGYPTEN

AHMED KAMEL HEGAZY, Universitdt Kairo
ARGENTINIEN

ERNESTO BARRERA, Universitdt Buenos
Aires

Huco CETRANGOLO, Universitéit Buenos
Aires

CARLOS JORGE LEw1S, Agronom

JAVIER RODRIGUEZ, Agronom
AUSTRALIEN

Vic CHERIKOFF, Australian Native Fine
Foods

GEOFFREY CRAIG, Universitdt Murdoch
MICHEL FANTON, Forscher und Wissen-
schafiler

LYNN MARTIN, Universitéit Adelaide
CARMELO Musca, Fernsehproduzent
WENDY PARKINS, Universitdt Murdoch
BARBARA SANTICH, Universitcit Adelaide
WiLLiaM STUDD, Kdseverfeiner, Kd-
seherstellungsexperte

BRASILIEN

GABRIO MARINOZZI, Agronom

CHILE

MARIANO FERNANDEZ, Diplomat

PABLO JARA, Agronom, Unternebmer

AUGUSTO MERINO MEDINA, Universitdt
von Chile

FRANKREICH

PauL ARIgs, Soziologe, Politologe
MoHAMMED BENKEIRA, Ecole Pratique
des Hautes Etudes, Sorbonne
LAURENCE BERARD, Centre National de
la Recherche Scientifique

CLAUDE BOURGUIGNON, Institut Natio-
nal de la Recherche Agronomique,
Dijon

DipIEr CHABROL, Museum Agropolis,
Montpellier

MicHEL CHAUVET, Agronom, Botaniker
und Sprachforscher

CLAUDE FISCHLER, Centre National de
la Recherche Scientifique

DomINIQUE FOURNIER, Centre National
de la Recherche Scientifique

Mary HYMAN, Erndbrungshistorikerin
PHiLp HYMAN, Erndhrungshistoriker
AipA KANAFANI-ZAHAR, Ethnologin,
Maison Méditerranéenne des Sciences
de I'Homme

PHILIPPE MARCHENAY, Centre National
de la Recherche Scientifique
FRANCOISE SABBAN, Ecole des Hautes
Etudes en Sciences Sociales, Paris
SILVANO SERVENTI, Erndhbrungshi-
storiker

LA Zaouaul, Universitdt Jussieu, Paris

DEUTSCHLAND

BERNWARD GEIER, International Federa-
tion of Organic Agriculture Movements
Utrict KOPKE, Universitdt Bonn
GRORBBRITANNEN

RanpOLPH HODGSON, Kdiseverfeiner
MICHAEL JACKSON, Bierproduktionsex-
perte

HuGH JOHNSON, Journalist, Schrift-
steller

TiM LANG, City University, Londra
Jutes PReTTY, Universildt Essex

JANCIS ROBINSON, Journalist

HOLLAND

HIELKE VAN DER MEULEN, Universitdit
Nyenrode

KANADA

AXEL DIEDERICHSEN, Plant Gene Re-
sources of Canada
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UNIVERSITAT DER GASTRONOMISCHEN WISSENSCHAFTEN
FACHER DES DREIJAHRIGEN STUDIENGANGS IN GASTRONOMIE

1. JAHR 2. JAHR

3. JAHR

Onologie Geographie der Weine

Anthropologie der Ernghrung

Hygiene und Mikrobiologie der Nahrungsmittel Geographie der Ressourcen und Agrar-Nahrungsmittelsysteme Kommunikation und Ernéhrung

Grundsatze der Okonomie und Statistik Institutionen der Nahrungstechnologien Nahrungsmittelgesetz und -politik
Erzeugnisse tierischen Ursprungs Gastronomisches Lexikon und Schreiblabor Elemente der Eméhrung und Ditetik
Pflanzliche Produktionen Nahrungsmittel-Warenkunde (1. Teil und 2. Teil) Semiotik

Geschichte der Emahrung | Geschichte der Erahrung Il Restaurationssysteme

Geschichte der Agrarlandschaft Geschichte der Kiiche und der Gastronomie Il Soziologie des Konsumverhaltens
Geschichte der Kiiche und der Gastronomie | Kulinarische Techniken Gastronomie und Tourismus

Sensorische Bewertung | Sensorische Bewertung Il

4 THEMENBEZOGENE PRAKTIKA - 3 TERRITORIALE PRAKTIKA pro Jahr (siehe Tabelle s. 37)

UNIVERSITAT DER GASTRONOMISCHEN WISSENSCHAFTEN
FACHER DES ZWEIJAHRIGEN FACHSTUDIUMS

WISSENSCHAFT DER ERNAHRUNGSBEZOGENEN
UND GASTRONOMISCHEN KOMMUNIKATION

MANAGEMENT VON PRODUKTIONS UND
VERTRIEBSSTATTEN IM NAHRUNGSMITTELBEREICH

Gastronomiekritk

Nahrungsmittel und Konsumverhalten

Gastronomischer Journalismus

Lebensmittelgesetz

lkonographie der Nahrungsmittel

Nahrungsmittelvertrieb

Gastronomische Literatur

Agrar- und Nahrungsokonomie

Methodologie der Ernahrungserziehung

Management und Buchfiihrung

Psychologie der Konsumgewohnheiten

Nahrungsmitielindustrie

Wissenschaftliche Forschung und zur Nahrung

Betriebs-Marketing

Geschichte des Gebietes und der typischen Produkte

Markt der Agrar-Lebensmitte!

Gastronomie und Tourismus

Restauration

Audiovisuelle und multimediale Techniken

Gastronomie und Tourismus

o
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ie Themen des Studiums der

Gastronomie basieren auf ei-

ner humanistischen und wis-
senschaftlichen Sicht und kennzeich-
nen in ihrer Gesamtheit eine komplette
Erndhrungskultur. Keine Universititsin-
stitution bietet heute eine dhnliche Stu-
diengelegenheit.
Was in vielen Fichern, die seit langer
Zeit existieren und sich bewéhit haben,
neu ist, ist ihre Anwendung im Zusam-
menhang mit der Erndhrungskultur, die
ihnen einen “fachspezifischen” Wert
vermittelt. Bei anderen Fichern konnen
wir von absoluten Neuheiten sprechen,
da es sich um Fachgebiete handelt, die
erstmals in den Seminaren von Colorno
und Pollenzo angeboten werden.
Alle zusammen, tiber fiinf Jahre ge-
gliedert und verteilt, bilden ein vollig
neues Studienprogramm, bei dem das-
selbe Nahrungsmittelprodukt von vie-
len Gesichtspunkten aus behandelt
wird. Dies erlaubt wiederum, auch die
Problematik der Ernihrung von ver-
schiedenen Ansitzen aus anzugehen.
Dieser Lehrplan ist einer der Haupt-
schliissel zum Erwerb einer professio-
nellen Ausbildung.
Bei der Darstellung des Lehrplans wur-

den die Ficher des dreijihrigen und

DER LEHRPLAN

des zweijihrigen Studiums der jeweili-
gen Spezialisierung getrennt aufge-
fihrt. Eventuelle Anderungen bei Be-
ginn des Studiums sind moglich und
wahrscheinlich wird es noch mehr
Lehrficher geben, die aus neuen
Trends und der Entwicklung der Nah-
rungsmittel und der weltweiten Kon-

sumgewohnheiten entstehen werden.

FACHER DES DREIJAHRIGEN STUDIUMS DER
GASTRONOMIE

GESCHICHTE DER ERNAHRUNG | uND I

Die 6konomischen, sozialen, politischen
und kulturellen Aspekte der Produktion
und des Konsums von Nahrungsmitteln in
ihrer geschichtlichen Entwicklung. Die Be-
ziehung zur Umwelt und die Nutzungs-
maglichkeiten der naturlichen Ressourcen.
Die Modelle der Vermarktung und des
Handels, durch die sich die Ernahrungssy-
steme in den verschiedenen Gebieten der
Welt gebildet haben.

OnoLoaie

Die Weinkultur von ihren Anféngen bis heu-
te: der Anbau der Rebe, die historischen
Produktionstechniken, die symbolischen
und sozialen Werte des Weines, die Ent-
wicklung der Mérkte. Studium des Wein-
baus und der Weinbereitung. Grundsétze

der visuellen, olfaktorischen und gustatori-



schen Analyse mit Ubungen zur sensori-
schen Bewertung.

GRUNDSATZE DER OKONOMIE UND STATISTIK
Die Grundlagen der Wirtschaftstheorie und
der statistischen Analyse mit besonderem
Bezug auf den Agrar- und Nahrungsmittel-
sektor. Nachfrage und Angebot; die Ver-
bindungen zwischen Preis, Qualitat und
Quantitat. Theorie der Unternehmenspoli-
tik. Deskriptive und ¢konomische Statistik.
Elemente zur Analyse der historischen Se-
rien und 6konometrische Analyse. Anwen-
dung der Wirtschaftstheorien im Agrar-
und Nahrungsmittelsektor.

GESCHICHTE DER KUCHE UND DER GA-
STRONOMIE | UND Il

Die Auswahl- und Verarbeitungsverfahren
der Nahrungsmittel im privaten und 6f-
fentlichen Bereich, von der Rémerzeit bis
heute, in Europa und in den auBereu-
ropéischen Landern. Servier- und Kon-
sumgewohnheiten. Studium von Rezept-
sammlungen, Hauswirtschaftsbichern,
Abhandlungen zur Erndhrungslehre, Wer-
bung auf Papier, von spezialisierten und
nichtspezialisierten Zeitschriften, sowie
handschriftlichem Material.

ERZEUGNISSE TIERISCHEN URSPRUNGS
Analyse der Produktionen tierischen Ur-
sprungs in den verschiedenen Regionen

der Welt mit den verschiedenen Zichtun-

gen und Rassen, mit Hinweisen zu Zucht-
arten und ihren historischen, wirtschaftli-
chen und sozialen Hintergriinden. Konkre-
te Erfahrungen in der Aufwertung von typi-
schen Produkten.

PFLANZLICHE PRODUKTIONEN

Erzeugnisse pflanzlichen Ursprungs, Ein-
gliederung in verschiedene Gruppen und
Kategorien nach quantitativen und quali-
tativen Analysen. Konkrete Erfahrungen in
der Aufwertung von lokalen Produkten im
Verlauf der letzten Jahre.

HYGIENE UND MIKROBIOLOGIE DER NAH-
RUNGSMITTEL

Die Gesundheitskontrolle der Lebensmittel
und die Vorbeugung ihrer Verschmutzung.
Mikrobiologische und hygienische Unter-
suchungen von Wasser, Mineralwasser,
Milch, Fleisch, Fisch, Gemuse, Obst, Ce-
realien, Teigwaren, Eier, alkoholfreien und
alkoholhaltigen Getrénken. Lebensmittel-
gesetzgebung. Normative Grundlagen.
Das Haccp-System.

SENSORISCHE BEWERTUNG

Einflhrung in die sensorische Analyse.
Elemente der Sinnes-Physiologie. Das
menschliche Wahrnehmungssystem. Die
Wahrnehmungsschwellen. Chemische
Analyse zur Ergénzung der sensorischen
Analysen. Das Berufsbild des Verkosters.

Die Verkostungstechniken. Die wichtig-

sten Tests der sensorischen Analyse. An-
wendungen auf einzelne Produkte (Oli-
venodl, Wein, Kése etc.).

GESCHICHTE DER AGRARLANDSCHAFT

Die Ressourcen des Territoriums und ihre
Wechselwirkung mit den 6konomischen
und sozialen Systemen. Die Art und Wei-
se, wie die Gesellschaften mehr oder we-
niger stabile Gleichgewichte geschaffen
haben zwischen den verfugbaren Res-
sourcen, den Konsumbedurfnissen, den
technologischen Méglichkeiten und den
sozialen Verhaltnissen. Die Agrarland-
schaft als kulturelle Struktur, als histori-
sches Gedéchtnis und als aufzuwertendes
Kulturgut. Die Umweltauswirkungen der
Nahrungsmittelnachfrage.

KULINARISCHE TECHNIKEN

Die Vorbereitung, Zubereitung und Kon-
servierung von Speisen, im Hinblick auf
die Rohstoffe, auf die Geréte fur deren
Verarbeitung, auf die Traditionen des
Handwerks. Studium der Literatur, beson-
ders der Rezeptsammlungen und Hand-
blcher, sowie der kulinarischen Kunst im
Privathaushalt und im Restaurantbetrieb.
GEOGRAPHIE DER WEINE

Die Hauptanbau- und Konsumgebiete der
Weine in der Welt: die geographischen,
kulturellen und wirtschaftlichen Merkmale

der einzelnen Gebiete und die verschie-

denen Typologien der Weine, die dort ent-
stehen. Analyse und Vergleich der lokalen
und internationalen Weinmérkte. Der
Weintourismus. Die wichtigsten Rebsorten
der Welt und ihre geschmacklichen Eigen-
schaften. Ubungen zur sensorischen Be-
wertung.

INSTITUTIONEN DER NAHRUNGSTECHNOLOGIEN
Der Agrar-Nahrungsmittelbereich. Zielset-
zungen und historische Aspekte der Ver-
arbeitungstechnologien (Trocknung, Kon-
zentration, Fermentation, Kthlung und
Tiefkihlung, thermische Stabilisierung, io-
nisierende Strahlungen, Klimatisierung)
und Konservierung der Nahrungsmittel
(GroBenreduzierung, Trennung, Extraktion,
Zerkleinerung, Wiederzusammenstellung).
Tradition und Innovation bei den Vorgén-
gen der Nahrungsmitteltechnologien.
NAHRUNGSMITTEL-WARENKUNDE (1. TEIL
UND 2. TEIL)

Das Nahrungsmittelproblem; Bezeich-
nung der Nahrungsmittel; die Bestandteile
der Lebensmittel; der N&hr- und Ge-
brauchswert; die Konservierung; die Zu-
satze; die Lebensmittelfalschung; die
Reinheit; die historische Entwicklung der
Qualitat; die Qualitatskontrolle im Lebens-
mittelbereich; die Verpackung und Etiket-
tierung. Systematische Analyse der Le-

bensmittelklassen. Pflanzliche Nahrungs-
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mittel - Cerealien: Mehle, GrieB und Ge-
treideprodukte; Brot und Teigwaren. Reis.
Ole. Lebensmittel tierischen Ursprungs —
Fleisch. Wurstwarenindustrie. Milch und
Molkereierzeugnisse.

GEOGRAPHIE DER RESSOURCEN UND AG-
RAR-NAHRUNGSMITTELSYSTEME

Die vorherrschenden Agrarsysteme in der
Welt. Von West- und Stdeuropa, Uber die
russischen und osteuropaischen Agrarsy-
steme bis zu den amerikanischen, afrika-
nischen, asiatischen und ozeanischen Sy-
stemen. Der Einfluss von geographischen
und geodkonomischen Faktoren im Agrar-
Nahrungsmittelbereich, mit besonderer
Bertcksichtigung der Beziehung zwi-
schen Landwirtschaft und Umwelt.
GASTRONOMISCHES ~ LEXIKON  UND
SCHREIBLABOR

Das Studium der allgemeinen und spezifi-
schen Terminologie der Lebensmittel. Stu-
dium der Stichwortverzeichnisse, Samm-
lungen und Enzyklop&dien gastronomi-
scher und kulinarischer Art. Komparative
Sprachforschung. Studium und Abfassung
von journalistischen, Werbe- und institutio-
nellen Texten: Beschreibungen und Be-
wertungen (Produkte, Restaurants), Dos-
siers (von Produkten und Dienstleistun-
gen), MenUs, Rezepte, Artikel, Kritiken,

Texte fur Webseiten.
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ELEMENTE DER ERNAHRUNG UND DIATETIK
Die physiologischen Aspekte der Verdau-
ung von Nahrungsmitteln, Stoffwechsel-
und Erndhrungsbedurfnisse bei verschie-
denen Aktivitaten. Der Geschmack und
die physiologischen Prozesse, die Mecha-
nismen wie Hunger und Séttegefuhl auslo-
sen. Chemische und biochemische Analy-
se von Proteinen, Fetten, Kohlehydraten,
Fasern, Vitaminen und Mineralien.
GASTRONOMIE UND TOURISMUS
Geschichte des Fremdenverkehrs, des ga-
stronomischen Angebots und der Transport-
mittel. Verzeichnisse und Fuhrer. Die Organi-
sation der Gastlichkeit. Die 6ffentlichen und
privaten Dienstleistungen und ihre wichtig-
sten Trager (Verlage, Presse, Web). Die
Speisen und ihre Umweltauswirkungen:
Qualitat und Gesundheit unterwegs. Touristi-
sche und bibliographische Dokumentationen
des Verlagswesens und der Fachpresse.
KOMMUNIKATION UND ERNAHRUNG

Die Prasentation und das Lebensmittelan-
gebot. Die Informationstrager - Stimme,
Text, Bild, Objekt — und ihre geschichtliche
Entwicklung. Typologie der Information, der
Werbung und der Kommunikation im Nah-
rungsmittelbereich. Das Mittel und der Auf-
bau der Kommunikation: Inhalt, Form, Uber-
zeugungskraft, Gesetzlichkeit, Wirkung. Die

neuen Technologien im Netz.

S0zI0LOGIE DES KONSUMVERHALTENS

Die Beziehung zwischen Ernéhrung,
Klche, Gastronomie und einfachen sowie
komplexen Gesellschaftsgruppen (Familie
und Kleingruppen - Nationen und GroB-
gruppen), anhand der Beziehungen zwi-
schen Verbrauchsmuster und kulturellen
und religiésen Identitaten. Rituale, soziale
Unterschiede und Wandlungen in der
NutznieBung der Speisen. Die Verbrauchs-
gewohnheiten in der heutigen Gesellschaft
(Globalisierung, World Food, multiethni-
sche Kuiche, vielfaltige Identitaten)
RESTAURATIONSSYSTEME

Die kollektive Restauration: Definition und
Typologie der Benutzer und Qualitatsziel-
setzungen. Produktionssysteme und Servi-
ce. Kennzeichnende Faktoren der kollekti-
ven Restauration: Terminologie, Prozes-
sphasen, Kontrollen, Qualitat. Garmethoden
und Nebenwirkungen. Konservierungstech-
niken der Speisen und die entsprechenden
Auswirkungen auf den Né&hrwertgehalt und
auf die sensorische Qualitat. Rezepte,
MenUs, Programmierung der Zubereitung
und des Servierens.

ANTHROPOLOGIE DER ERNAHRUNG

Die symbolischen Bedeutungen des Nah-
rungsmittelkonsums als Ausdruck funda-
mentaler Instanzen des menschlichen Le-

bens (Uberleben, Ritualitat, Beziehungen

zu den Mitmenschen und zum Jenseits).
Der Kommunikationskodex, durch den die
Speisen zum Kommunikationsmittel des
kulturellen Systems und der sozialen Be-
ziehungen werden. Die Verhaltensweisen
der Menschen zur Nahrung, Bestandigkeit
und Veranderungen im Laufe der Zeit.
SEMIOTIK

Die Zeichentheorie und ihre verbale und
visuelle Bedeutung. Die Mittel zur Textana-
lyse und das “gastronomische Thema:
von der Présentation der Gerichte in den
Zeitschriften und in den Fihrern bis zu de-
ren “Beschreibung”, von dem Aufbau und
der schriftlichen Darstellung der Rezepte,
von der Beschreibung der Weine bis hin
zu den Fertiggerichten. Die Beziehung der
Zeichen untereinander in der Ikonologie,
Literatur und Gastronomie.
NAHRUNGSMITTELGESETZ UND -POLITIK

Die theoretischen und rechtlichen Formen
des Nahrungsmittelgesetzes und der
Nahrungsmittelpolitik. Die grundlegenden
Rechtselemente. Die italienischen, eu-
ropaischen und weltweiten Vorschriften
mit besonderer Beachtung des internatio-
nalen Handels, vom Gatt zur Wto. Die Ge-
setze der Industrie (Patent und Marken-
zeichen), der Werbung (trtgerisch und
komparativ). Der Schutz der Verbraucher

und der Unternehmen.



ENGLISCH

Studium der englischen Sprache in Wort
und Schrift, einschlieBlich der Terminolo-
gie der englischen Gastronomie.
FRANZOSISCH

Studium der franzdsischen Sprache in
Wort und Schrift, einschlieBlich der Termi-

nologie der franzésischen Gastronomie.

Die FACHER DES ZWEIAHRIGEN FACHSTUDIUMS
Nach dem Abschluss des allgemeinen
dreijahrigen Kurses kénnen die Studen-
ten einen zweijéhrigen Fachkurs belegen,
der in zwei Fachrichtungen unterteilt ist:
- Wissenschaft der ernadhrungsbezogenen
und gastronomischen Kommunikation
- Management von Produktions- und Ver-

triebsstatten im Nahrungsmittelbereich

FACHRICHTUNG DER WISSENSCHAFT DER
ERNAHRUNGSBEZOGENEN UND GASTRONO-
MISCHEN KOMMUNIKATION
GASTRONOMIEKRITIK
Bewertungsinformationen zum Angebot
der Nahrungsmittel und zu den Konsum-
gewohnheiten. Bewertungsgrundlagen
und —kriterien im Zusammenhang mit den
Produkten, den Verpackungen und den
Dienstleistungen in privaten und 6ffentli-
chen Lokalen. Verzeichnisse, Fihrer, Ru-

briken, Werbung fur Beherbergungs- und

Bewirtungsstatten. Presse und internatio-
nales Verlagswesen, lokale und globale
Modelle, Gastronomiehandel in der Welt.
METHODOLOGIE DER ERNAHRUNGSERZIEHUNG
Wissenschaftliche Grundlagen der Pro-
gramme der Erndhrungserziehung: hygie-
nische, néhrwertbezogene, technologi-
sche, sensorische, historisch-kulturelle
und rechtliche Aspekte des Lebensmittel-
konsums. Sprache, Kommunikationstech-
niken und -methoden der wissenschaftli-
chen Inhalte. Ernahrungs- und Ge-
schmackslehre. Ernahrungserziehung fur
besondere Gruppen (Kinder, Studenten,
Sportler, werdende Mtter, &ltere Leute...).
GASTRONOMISCHE LITERATUR

Die wichtigsten literarischen Texte zur
Erndhrung und den dazugehdrigen Untert-
hemen, von ihrer Entstehung bis heute. Die
literarischen Quellen im Vergleich zu den
historisch-dokumentarischen Unterlagen;
Texte zur modernen und zeitgendssischen
Geschichte des Geschmacks. Reiselitera-
tur, Sammlungen Uber Sitten und Bréauche,
Uber Kunst und Handwerk, Hausbucher.
IKONOGRAPHIE DER NAHRUNGSMITTEL

Die Vorbereitung, das Servieren und der
Konsum der Speisen in der bildnerischen
Darstellung. Analyse der Botschaften in
der Darstellung und in der Symbolik:

Zeichnungen, Malereien, Skulpturen, Ar-




chitektur, Gravuren, Fotografien, Design,
Web-Design und Film. Die kulinarischen
und gastronomischen Gebrauchsartikel
und deren Produktion. Die Dekorations-
kunst in der Konditorei und in der Kiiche,
von ihren Anfangen bis zum eat art. The-
matische Museen und Sammlungen.
GASTRONOMISCHER JOURNALISMUS
Presseinformationen zum Thema Nah-
rung und Gastronomie, Geschichte und
Aktualitten, vom Markt bis zur Werbung.
Analyse der Geschmacksmodelle und
der Kommunikationsarten. Der Beruf des
gastronomischen Journalisten mit Hinwei-
sen zu Ausbildung und Berufsaussichten.
WISSENSCHAFTLICHE FORSCHUNG UND IN-
FORMATIONEN ZUR NAHRUNG
Konventionelle Informationsunterlagen
(Kataloge, Bibliographien, Zeitschriften,
Quellenhinweise). Die Darstellung der Do-
kumente innerhalb eines Retrieval-Sy-
stems. Sammlungen, Zeitschriftenkatalo-
ge und bibliographische Quellen im Be-
reich der Nahrung und der Gastronomie.
Informationsquellen online. Suche im
Web, in online-Katalogen (Opac) und in
Datenbanken. Gestaltung und Entwick-
lung von digitalen Informationssystemen.
PSYCHOLOGIE DER KONSUMGEWOHNHEITEN
Die Beziehung zwischen Psyche und

Nahrungsmittel vom Gesichtspunkt der

kollektiven Motivationen: die Botschaften,
die Werbung, das Marketing, die Entwick-
lung und der Wandel der Konsumgewohn-
heiten. Individuelle Psychologie des Kon-
sumverhaltens: die Beziehung zwischen
Kérper und Speisen, im Zusammenhang
mit psychischen und pathologischen
Merkmalen, der Nahrungsmittelkonsum.
GASTRONOMIE UND TOURISMUS
Geschichte des Fremdenverkehrs, des
gastronomischen Angebots und der
Transportmittel. Die Organisation der
Gastlichkeitsstrukturen heute: GroBunter-
nehmen und kleine Betriebe. Offentliche
und private Dienstleistungen und ihre
wichtigsten Trager (Verlagswesen, Pres-
se, Web). Die Erahrung und deren Um-
weltauswirkungen: Qualitat und Gesund-
heit unterwegs. Touristische Dokumenta-
tionen in Blichern und Fachzeitschriften.
GESCHICHTE DES GEBIETES UND DER TYPI-
SCHEN PRODUKTE

Die Entwicklung des landwirtschaftli-
chen Bereichs und dessen Verwurze-
lung in dem Territorium. Die Produktions-
systeme von friher bis heute. Die Ver-
knupfungen zwischen Territorium und
Lebensmitteln im Hinblick auf jene Ge-
biete, die reich bzw. arm an Nahrungs-
mitteln sind. Die Tendenzen zur Globali-

sierung des Agrar-Nahrungsmittelmark-

tes; Analyse solcher Gebiete, in denen
vorherrschend Familienbetriebe existie-
ren und solcher Gebiete, wo groBe Fir-
men dominieren.

AUDIOVISUELLE UND MULTIMEDIALE TECHNIKEN
Die Erndhrung im multimedialen Kommu-
nikationssystem. Die Erstellung von hy-
pertextlichen und hypermedialen Doku-
menten, das Suchen von Dokumenten im
Web, an Informationsstellen und auf CD-
Rom. Kartei- und Katalogisierungssyste-
me, Anlegen von Datenbanken. Grafik,
Ausarbeitung und Verwaltung von Audio-
und Video-Dateien online. Kommunikati-
onsstrategien des Handels, der Informa-

tionen und der Didaktik im Netz.

FACHRICHTUNG DES MANAGEMENTS VON
PRODUKTIONS- UND VERTRIEBSSTATTEN IM
NAHRUNGSMITTELBEREICH

AGRAR- UND NAHRUNGSOKONOMIE
Nachfrage und Angebot im Agrar- und
Nahrungsmittelbereich. Der Ubergang
des landwirtschatftlichen Produktes zum
Nahrungsmittel. Das Gleichgewicht der
Nahrungsmittel: die Mérkte des Agrar-
Nahrungsmittelsektors, die Preisgestal-
tung und die Kontrolle des landwirt-
schaftlichen Wachstums und des Be-
darfs. Die agrar-industrielle Politik in

Bezug auf die Lebensmittel und auf die

Gesundheit der Offentlichkeit. Die ver-
schiedenen agrar-nahrungstechnischen
Systeme der Familien- und GroBbetriebe.
BETRIEBS-MARKETING

Die Funktion des Marketing als strategi-
scher Ansatzpunkt fur die Unterneh-
mensleitung. Marketing der verschiede-
nen Agrar-Nahrungsmittelbereiche unter
Beachtung der Strategien, die konkret
von flhrenden Unternehmen eingesetzt
werden. Der historische Ansatz des Mar-
keting und die Verbindung zwischen
Marketing und Umfeld, im Zusammen-
hang mit dem territorialen Marketing und
der Aufwertung der typischen Produkte.
MANAGEMENT UND BUCHFUHRUNG

Die theoretischen und praktischen Ele-
mente in der Fuhrung der Unternehmen
im Agrar-Nahrungsmittelsektor. Buch-
fuhrung und Bilanzaufstellungen, Planung
und Kontrolle in den Produktions-, Verar-
beitungs-, Vertriebs- und Gastronomiebe-
trieben, unterteilt nach GroBe. Die finanzi-
elle Planung, die Neueinteilung des Bud-
gets, die Techniken der Vorausplanung
und die Erstellung von Business-Plénen.
NAHRUNGSMITTELVERTRIEB

Logistik, Inlandsverkehr, Lagerhaltung.
Analyse und Planung von Verkaufsnetzen.
Qualitatssysteme im Lebensmitteltransport.

Kuhltransport von frischen und tiefgefrore-



nen Produkten. Entwicklung und Tenden-
zen des Handels. Beschreibung und Klas-
sifizierung der Handelsformen der Lebens-
mittelprodukte. Merchandising und Strate-
gien in der Verkaufsstelle. Handelsrecht
und Lebensmitteltransportvorschriften.
NAHRUNGSMITTEL UND KONSUMVERHALTEN
Das Konsumverhalten der Vélker in den
Industrie- und Entwicklungslandern unter
kulturellem, soziologischem und 6konomi-
schem Aspekt. Bedarf und Ressourcen,
Versorgungs- und Verkaufssysteme, Kon-
summodelle und reales Konsumverhal-
ten, Verbraucherweiterbildung und Ver-
braucherschutz.

MARKT DER AGRAR-LEBENSMITTEL

Der Markt als Begegnungsstatte zwischen
Nachfrage und Angebot. Preispolitik, die
verschiedenen Markte und Organisations-
formen. Internationaler Handel in Bezug
auf die ausléndischen Mérkte, die interna-
tionalen Abkommen, die Kontrollorgane
und die Handelspolitik auf weltweiter Ebe-
ne. Die lebensmittelarmen und -reichen
Mérkte mit Erwagungen zur Hungersnot
und Unterern&hrung.

RESTAURATION

Die Zubereitungs- und Vertriebssysteme
von Speisen in industriellen Organisatio-
nen, in Betriebslokalen, Genossenschaften

und Familienbetrieben. Die geltenden Ge-
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setze, der Gesundheitsschutz, die Ausri-
stungen, die Qualifikation und der Schutz
des Personals, die Zubereitung der Spei-
sen, die Erstellung von MenUs, die Leitung
des Kellers, der Service und die Werbung.
Ern&hrungsweisen, ethnische und religio-
se Betrachtungen auf weltweiter Ebene.
LEBENSMITTELGESETZ

Die Grundzlige der Gesetzgebung und
des Lebensmittelgesetzes im nationalen
und internationalen Rahmen. Hygiene,
Gesundheit, Qualitatszertifikate. Die Le-
bensmittelpolitik, mit makrodkonomischen
Betrachtungen und mit Bericksichtigung
der Themen zum Wettbewerb in der Eu-
ropaischen Gemeinschaft und der Agrar-
Lebensmittel-Authority, um das nationale
Gesetz in die Grundséatze des Gemein-
schaftsrechtes einzugliedern.
NAHRUNGSMITTELINDUSTRIE

Analyse der Produktionsindustrien und -be-
triebe von festen und fliissigen Speisen, so-
wie der Betriebe, die die Lebensmittel zu-
bereiten und vertreiben. Die bedeutenden
Konzerne der Agrar-Lebensmittelunterneh-
men, die mittleren und kleinen Betriebe, die
sich nur auf ein Produkt spezialisiert haben.
Die Versorgung, die Infrastrukturen, die Or-
ganisation des Personals, das Studium, die
Planung und Aufwertung der Lebensmittel,
Packaging und Werbung.




ie Universitit der Gastrono-

mischen Wissenschaften un-

terscheidet sich von den an-
deren Hochschulen nicht nur durch
ihre interdisziplindre Struktur und
durch die Originalitit einiger ihrer
Ficher, sondern auch durch ihr dicht-
gedringtes Programm an nationalen
und internationalen Praktika.
In den ersten drei Jahren der Ausbil-
dung und in den darauf folgenden
zweijihrigen Fachkursen haben die
Studenten die Moglichkeit, die theore-
tischen Studien durch aktive Praktika
Zu ergianzen.
Diese Neuheit entstand aus der Not-
wendigkeit, personlich das zu testen
und anzuwenden, was in den Unter-
richtsriumen gelehrt und gelernt wur-
de. So wird den Studenten nach Been-
digung des Studiums der Sprung ins
Berufsleben erleichtert.
Die Praktikanten werden auf ihren
Reisen die verschiedensten Produk-
tionsprozesse, sowie das breite Spek-
trum der Rohstoffe und deren Verar-
beitungsweisen kennen lernen.
Vor jedem Praktikum findet ein Vor-
bereitungskurs statt, der von Dozen-
ten, Assistenten und Tutoren abgehal-

ten wird, und dazu dient, den Studen-

ten auf die entsprechende Praxis vor-
zubereiten.

Wihrend des gesamten Praktikums
haben die Studenten einen Tutor, der
ihren Aufenthalt organisiert und ihre
Titigkeiten koordiniert.

Am Ende des Praktikums mussen die
Studenten eine schriftliche Abhand-
lung verfassen und vor dem Dozenten
verteidigen. Diese Abfassungen, die
inventarisiert werden, tragen dazu bei,
eine regelrechte Datenbank der Erfah-
rungen aufzubauen.

Die Praktika haben thematischen und
territorialen Charakter.

Die thematischen Praktika zielen auf
das Studium eines bestimmten Pro-
duktes, einschlieflich Produktionsver-
fahren, Vermarktungssystemen und
Konsumverhalten.

Jedes Jahr werden die Studenten vier
thematische Praktika von jeweils einer
Woche machen, und zwar bei Hand-
werksbetrieben, kleinen und groSen
Lebensmittelindustrien, Genossen-
schaften und Vereinen.

Zu den vorgesehenen Themen des er-
sten Studienjahres gehoren: in der Zeit
von November bis Dezember Kaffee,
im Januar Wurstwaren, im April Kise

und im Mai Teigwaren. Im zweiten



Jahr folgen dann: in der Zeit von No-
vember bis Dezember die Nahrungs-
mittelindustrie, im Januar Konditorei,
im April Viehzucht und im Mai Almka-
se. Im dritten Jahr: in der Zeit von No-
vember bis Dezember Bier, im Januar
Brot, im April Fischereiwesen und im
Mai Bio-Anbau.

Die territorialen Praktika zielen auf
das Studium eines Gebietes oder einer
Region, einschlieflich deren Landwirt-
schaftssystemen, ihrer Produkte, ihrer
Geschichte und ihrer landschaftlichen
und kiinstlerischen Schitze.

Jedes Jahr werden drei territoriale
Praktika stattfinden, die jeweils 10-14
Tage dauern werden, je nach Aufent-
haltsort (sieche Tabelle).

Die Studienaufenthalte des zwei-
jahrigen Fachstudiums sind profes-
sionalisierende Ausbildungspraktika,
in denen die Studenten ihre Erfah-
rungen in der ausgewihlten Fach-
richtung ausbauen. Es ist die letzte
Etappe vor dem endgiiltigen Eintritt
ins Berufsleben.

Die Studenten, die als Fachrichtung
die gastronomische und ernihrungs-
technische Kommunikation gewihlt
haben, werden von Kommunikations-

zentren des Fernsehens und des
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Rundfunks, von Zeitungs- und Zeit-
schriftenredaktionen, Verlagshiusern,
Pressebiiros und Werbebiiros, Fachar-
chiven und Verbraucherverbinden
aufgenommen.

Diejenigen, die sich fiir das Manage-
ment der Produktions- und Vertriebs-
stitten entscheiden, absolvieren ihr
Praktikum in handwerklichen, indu-
striellen und kommerziellen Herstel-
lungsbetrieben, bei Genossenschaften,
Konsortien, dnogastronomischen Ver-
einen, bei Hindlern, in Catering- und
Restaurantbetrieben.

Die Praktika der ersten drei Jahre ge-
ben dem Studenten die Moglichkeit,
den praktischen Zusammenhang der
verschiedenen Ficher des Studienpla-
nes beispielhaft kennen zu lernen und
eine umfassende, nicht spezialistische
Vorbereitung zu erlangen, falls er das
anschlieRende zweijihrige Fachstudi-
um nicht in Anspruch nehmen sollte.
Diese Praktika bilden die Grundlage
der kulturellen Ausbildung.

Die Praktika der zweijihrigen Fachstu-
dien dienen hingegen jenen Studen-
ten, die eine spezifische Kompetenz
und Praxis in den 6nogastronomi-
schen Bereichen erreichen wollen, als

Einstieg in das Berufsleben.

UNIVERSITAT DER GASTRONOMISCHEN WISSENSCHAFTEN
TERRITORIALE PRAKTIKA WAREND DES DREIJAHRIGEN STUDIENGANGS

1. STUDIENJAHR

2. STUDIENJAHR

3. STUDIENJAHR

2004/2005 2005/2006 2006/2007

LIGURIEN SIZILIEN UMBRIEN

(Februar - Mérz) (Februar - Méarz) (Februar - Méarz)
Gruppe A VENETIEN SLOWENIEN SPANIEN/RIOJA
(15 studenten) (Juni-Juli) (Juni-Juli) (Juni-Juli)

FRANKREICH/COTE DU RHONE JAPAN SUDAFRIKA

(September) (September) (September)

EMILIA-ROMAGNA TRENTINO SUDTIROL SARDINIEN

(Februar - Marz) (Februar - Marz) (Februar - Mérz)
Gruppe B AOSTATAL SCHOTTLAND FRANKREICH/BURGUND
(15 studenten) (Juni-Juli) (Juni-Juli) (Juni-Juli)

PORTUGAL USA/KALIFORNIEN MAROKKO

(September) (September) (September)

PIEMONT MARKEN LOMBARDEI/FRANCIACORTA

(Februar - Mérz) (Februar - Méarz) (Februar - Méarz)
Gruppe C APULIEN DEUTSCHLAND/RHEINLAND SCHWEIZ
(15 studenten) (Juni-Juli) (Juni-Juli) (Juni-Juli)

OSTERREICH INDIEN CHILE

(September) (September) (September)

TOSKANA KAMPANIEN LOMBARDEIVELTLIN

(Februar - Marz) (Februar - Marz) (Februar - Mérz)
Gruppe D FRIAUL FRANKREICH/CHAMPAGNE SPANIEN/ANDALUSIEN
(15 studenten) (Juni-Juli) (Juni-Juli) (Juni-Juli)

IRLAND AUSTRALIEN MEXIKO

(September) (September) (September)




ie Studienkurse der Univer-

sitit der Gastronomischen

Wissenschaften zielen darauf
hin, Akademiker mit guten wissen-
schaftlichen und humanistischen
Kenntnissen auszubilden, die in der La-
ge sein werden, in der Produktion, der
Verarbeitung, der Vermarktung und der
Forderung von Speisen und Getrinken
im internationalen Rahmen zu arbeiten.
Der hier ausgebildete Diplom-Gastro-
nom hat ein neuartigen Beruf, das sich
in den Arbeitsmarkt einfiigt und folgen-
de Merkmale aufweist: solide kulturelle
Grundlagen, ebenso wie eine direkte in
den Produktionsstitten und Anbauge-
bieten gereifte Erfahrung, die wihrend
der Praktika in den jeweiligen Spezialge-
bieten erlangt wird.
Die dreijihrige Ausbildung zielt auf eine
Vorbereitung der Kursteilnehmer fiir
Titigkeiten in verschiedenen Sektoren:
bei Handelsgenossenschaften, in Indu-
strie-, Handels- und Catering-Betrieben,
Produzentenvereinigungen, Restaurants
oder Hotelketten; im Kommunikations-
bereich und in der Didaktik, bei offentli-
chen oder privaten Korperschaften, wo
Kenntnisse im Lebensmittel- oder Pro-
duktionsbereich, sowie im Konsumver-

halten unentbehrlich sind.

DIE BERUFSAUSSICHTEN

Das darauf folgende weiterfithrende
zweijihrige Fachstudium ermdoglicht
eine Spezialisierung in zwei Fachrich-
tungen: Kommunikation in all ihren
Ausdrucksformen (Verlagswesen, Jour-
nalismus, Werbung, Didaktik); Unter-
nehmensmanagement mit dem Studi-
um des Marketing, der Fremdenver-
kehrsstrategien, der Werbekampagnen,
der Marktforschungen.

Das zweijihrige Studium der Fachrich-
tung “Kommunikation im Nahrungsmit-
tel- und Gastronomiebereich” bildet fol-
gende Experten aus: Public-Relation Ma-
nager in Agrar-Nahrungsmittelbetrieben;
Dozenten in Agrar-Nahrungsmittelbetrie-
ben; spezialisierte Gastronomie-Journali-
sten und Kritiker; multimediale Editoren
im Agrar-Nahrungsmittelbereich.

Das zweijihrige Studium der Fachrich-
tung “Management der Produktions-
und Vertriebsstétten fiir Nahrungsmittel”
bildet folgende Experten aus: Experten
fiir den Lebensmitteleinkauf in mittleren
und grofen Vertriebsstitten; Leiter in
Bereichen der offentlichen Verwaltung;
Leiter von Produktionsgenossenschaften
im Agrar-Nahrungsmittelbereich; Planer
fir Produktions- oder Handelstitigkei-
ten; Organisatoren und Leiter von Frem-

denverkehrsbetrieben.



ie Universitit der Gastrono-

mischen Wissenschaften

zeichnet sich durch ihre
starke internationale Prigung aus und
steht all jenen Studenten offen, die
den Speisen und Getrinken einen ab-
solut bedeutenden kulturellen Wert
zusprechen.
Jedes Jahr werden 60 Studenten aus al-
ler Welt aufgenommen.
Die innovative didaktische Organisati-
on, der Beitrag von Dozenten und Ex-
perten aus der Welt der Onogastrono-
mie und Agrar-Nahrungsmittelwirt-
schaft, die technologische Ausstattung
und die Dienstleistungen, die angebo-
ten werden, garantieren eine Vorberei-
tung, die darauf zielt, den Studenten

eine unmittelbare Eingliederung in die

Berufswelt zu ermoglichen.

ANMELDUNGEN UND SERVICE-LEISTUNGEN FUR DIE STUDENTEN

Fir die Anmeldung zum dreijihrigen
Kurs der Gastronomischen Wissen-
schaften ist ein Abschlusszeugnis ei-
ner hoheren Schule erforderlich und
das Absolvieren einer Aufnahmeprii-
fung, bei der auch die Kenntnisse
der Kandidaten in den beiden offizi-
ellen Sprachen der Universitit, nim-
lich Ttalienisch und Englisch, geprift
werden.

Ab Sommer 2004 sind auf jeden Fall
Kurse vorgesehen fiir all diejenigen
Studenten, die ihre Sprachkenntnisse
verbessern mussen.

Fiir die 60 Studenten, die den Auf-
nahmetest bestanden haben, ist die
Teilnahme an den Kursen obligato-
risch, wobei die Serviceleistungen
und Strukturen, die von der Univer-

sitit zur Verfligung gestellt werden,

in Anspruch genommen werden
konnen:

die Multimedia-Bibliothek, die auch
tiber Intranet eingesehen werden kann,
ist das erste Beispiel eines interdiszi-
plindren und internationalen Studien-
bestands fiir Gastronomiewissenschaf-
ten. Sie enthilt Tausende von alten und
modernen Titeln in Form von Biichern,
optischen und digitalen Systemen;

die Studiensile, die mit den neuesten
Informationssystemen ausgestattet sind
zwecks eingehender Studien und Nut-
zung des multimedialen Lehrmaterials;
die Laboratorien ftr Verkostungen und
fiir die sensorische Bewertung der
Nahrungsmittel und Getrinke, wobei
diese Labors grundlegend fiir didakti-
sche Titigkeiten werden und einen
ntitzlichen Service fiir alle Fachleute
der Branche darstellen;

das Produktionszentrum fiir das Multime-
dia-Lehrmaterial, das von den fortschritt-
lichsten Technologien unterstiitzt wird;
der personliche, tragbare Computer,
der jedem Studenten ausgehindigt
wird: mit kabellosem Anschluss an In-
ternet (mit dem System WiFi) und In-
tranet von Pollenzo und Colorno, mit
dessen Hilfe alle didaktischen Informa-

tionen zuginglich werden;

das Restaurant der Universitit, die
vortreffliche “Mensa” der Universitit,
wo die Studenten an den Studienta-
gen essen;

die Tutoren, die fiir jede Klasse vorge-
sehen sind und personlich die didakti-
schen Titigkeiten leiten, die Gruppen-
arbeit organisieren und die Studenten
wihrend ihrer Praktika begleiten;

das Sekretariat der Studenten, das stets
zur Verfiigung steht fiir Informationen
und Fragen zur Aufnahme, zur Anmel-
dung, und das fiir die Ausgabe von Zerti-
fikaten und Dokumenten zustindig ist.
Im Jahresbeitrag sind enthalten: Lehrmit-
tel, Unterbringung in Einzelzimmern in
moblierten Wohnungen, die regelmifig
gereinigt werden, Studienreisen (themen-
bezogene und territoriale Praktika), die
Beforderung von den nahen Stidten Bra
und Parma zu den Vorlesungsstitten, Ver-
sicherungsschutz und Gesundheitsfiirsor-
ge fuir alle Fille, besondere Vereinbarun-
gen mit Sport- und Kulturzentren, sowie
ErmiRigungen in verschiedenen Ge-
schiften der Umgebung.

Die vorgesehene Studiengebiihr fur
das akademische Jahr 2004/2005 liegt
ungefihr bei 19.000 Euro, wobei Sti-
pendien, Ehrendarlehen und andere fi-

nanzielle Hilfen vorgesehen sind.



DAS LEBEN AN DER UNIVERSITAT

ie Anmeldung in der Univer-

sitit der Gastronomischen Wis-

senschaften ist eine einmalige
Gelegenheit, in eine einzigartige Umge-
bung einzutauchen: Die beiden Studien-
zentren Pollenzo und Colorno liegen in
bedeutenden Weinanbau- und Landwirt-
schaftsgebieten, in denen es ein hochran-
giges Gastronomieangebot, interessante
Fremdenverkehrsorte und zahlreiche
weltbekannte Kunststidte gibt. Die Stu-
denten wohnen hauptsichlich in Bra, nur
wenige Kilometer von Pollenzo entfernt,
und konnen hier alle Vorteile eines Auf-
enthaltes in der Provinz genieRen. Neben
den didaktischen Aktivititen werden die
Studenten im Laufe des Studienjahres in
Bra mit einbezogen bei der Organisation
und Durchfithrung von Kulturveranstal-

tungen, Degustationen, Gastronomiekur-

sen oder einfachen Festen und geselligen

Zusammenkiinften, um ihnen ihren Auf-
enthalt so angenehm wie maéglich zu ge-
stalten und ihn zu einer denkwirdigen
Erfahrung zu machen. Zu all dem ist noch
hinzuzuftigen, dass die Stadt Bra ganz in
der Nihe von namhaften Fremdenver-
kehrsgebieten liegt der Stadt Turin, der
Langhe, der Cote d’Azur, der Alpen und
der ligurischen Riviera. Die Studenten
der Universitit Konnen von den speziel-
len Ermigigungen der Kulturvereine und
Sportzentren Gebrauch machen: Hallen-
und Freibider, Sportplitze, Athletikpisten,
Fitness-Studios, Reitstille, Wanderwege in
den Wildern fir Treckingfreunde oder
Mountainbikefahrer sind nur einige der
Aktivititen, denen man sich hier widmen
kann. Wihrend der Studienzeit in Color-
no stellt die nahe Stadt Parma all jene
Freizeit- und Kulturstrukturen zur Verfa-

gung, die den Aufenthalt der Studenten

angenchm und stimulierend machen. Von
Colorno aus kann man auerdem leicht
Bologna erreichen, eine der iltesten und
lebendigsten Universititsstidte Europas.
Beide Universititszentren liegen in Gebie-
ten von groRer kiinstlerischer Bedeutung:
Neben den bereits genannten Orten kann
man in wenigen Stunden von Pollenzo
und auch von Colorno aus nach Genua,
Mailand, Florenz, Siena, Mantova und
Ferrara gelangen. Die Flughifen und
Bahnhofe von Turin und Bologna bieten
ausgezeichnete Verkehrsverbindungen zu
anderen groen Stidten in Italien und Eu-
ropa. Die Entscheidung, die Kurse der
Universitit der Gastronomischen Wissen-
schaften zu besuchen, ist eine tiberzeu-
gende Losung fiir all diejenigen, die ihre
Leidenschaft fiir die Welt der Onogastro-
nomie in einen Beruf verwandeln moch-
ten und dabei in die faszinierende Umge-
bung der beiden Universititszentren Pol-
lenzo und Colorno eintauchen méchten.
Die Studenten haben in der Tat die Mog-
lichkeit, ihre multidisziplindre Ausbildung
mit internationaler Prigung mit der Freu-
de am Leben zu vereinen und dabei an
einem anregenden auferschulischen Le-
ben teilzunehmen, das den Studenten die
Werte des gesunden Genusses und des

guten Lebens vermittelt.




ie Unterrichtsrdume und Bros der
DUniversitét sind in der sogenann-
ten “Agenzia von Pollenzo” eingerichtet,
einem neugotischen Gebaudekomplex,
dessen Bau 1833 begonnen wurde.
1842 griindete Konig Carlo Alberto die
erste landwirtschaftliche Vereinigung
mit dem Ziel, die Landwirtschalft und
die damit verbundenen Tatigkeiten in
diesem Gebiet zu férdern. Die Eroff-
nung dieser ,Agenzia di Pollenzo®, er-
folgte im Oktober 1843 wahrend der er-
sten Generalversammlung der landwirt-
schaftlichen Vereinigung. Bei dieser

Gelegenheit studierten die teilnehmen-

POLLENZO

den Wissenschaftler eingehend die
wirtschaftlich-verwaltungstechnischen,
technisch-produktiven und sozialen
Aspekte, die die Zielsetzung dieser
Agenzia darstellten. Der Komplex, der
1999 von der Gesellschaft “Agenzia di
Pollenzo s.p.a.” erworben wurde, um
restauriert und in ein Begegnungszen-
trum vieler Aktivitaten im Zusammen-
hang mit der Erndhrung verwandelt zu
werden, wird neben der Universitét, ein
Hotel, ein groBes Restaurant, sowie ei-
ne Weinbank beherbergen. Die Gebau-
de werden von einem groBen Park, von
Feldern und Wéldern umgeben.




COLORNO

n der Nahe des Zusammenflusses

des Baches Parma und des Kanals
Lorno, wo sich heute der Palazzo Du-
cale von Colorno befindet, stand im
XIlI. Jahrhundert eine Festungsanlage.
Im Verlauf der Zeit und nach zahlrei-
chen Umbauten verwandelte sich der
Bau zun&chst in eine herrschaftliche
Residenz und spater in einen prachti-
gen Palast. Hier verweilten einige der
bedeutendsten Dynastien ltaliens: San-
severino, Adelsgeschlecht aus dem

Reich von Neapel; die Herrscherfamilie
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Farnese aus dem XVII.Jahrhundert, so-
wie die Borbone und die Herzogin Ma-
ria Luigia, Ehefrau von Napoleon Bona-
parte. Der Palazzo Ducale von Colorno
und seine herrliche Gartenanlage aus
dem 18. Jahrhundert sind heute Eigen-
tum der Provinz Parma. Der Univer-
sitatssitz von Colorno liegt ganz in der
Nahe von Parma, einer Stadt von inter-
nationaler Beruhmthett, die in der Lage
ist, die notwendigen Strukturen fur die
Beherbergung der Studenten zur Ver-

figung zu stellen.
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NUTZLICHE INFORMATIONEN

BEGINN DER KuRsk: 4. Oktober 2004

ABGABEDATUM DER VORANMELDUNG: 31. Januar 2004

VORGESEHENES DATUM FUR DEN AUFNAHMETEST: 28. Februar 2004

ZuLAssIGE STUDENTENZAHL: 60 pro Studienjahr

GRUNDSPRACHEN: Englisch und ltalienisch (ab Sommer 2004 sind standige Sprach-
kurse vorgesehen).

JAHRLICHE STUDIENGEBUHR: ungefahr 19.000 Euro

Die Studiengebiihr enthalt:

® Unterbringung wahrend des ganzen Jahres in Einzelzimmern in moblierten
Wohnungen;

¢ Mittagessen (auBer samstags, sonntags und an den Tagen, an denen die Univer-
sitat geschlossen bleibt);

e die themenbezogenenen und territorialen Praktika, die vom Studienplan vorge-
sehen sind (siehe Tabelle 5.37);

e Unterkunft, Verpflegung und Befoérderungskosten wahrend der Praktika;

o | ehrmittel (Blicher, Skripten);

e der personliche, tragbare Computer, einschlieBlich Anschluss ans Netz (Internet,
E-Mail) von den Universitatszentren Pollenzo und Colorno;

¢ alle didaktischen Aktivitaten, einschlieBlich Konferenzen, Seminaren, Praktika;

¢ Teilnahme an allen Veranstaltungen, die von der Universitat der Gastronomi-
schen Wissenschaften angeboten werden;

e Versicherungsschutz und Gesundheitsfursorge;

¢ ErmaBigungen in Sportzentren, Buchhandlungen, Freizeitzentren und Geschéften.

Zuschiisse, Darlehen und Stipendien sind vorgesehen.

FUR WEITERE INFORMATIONEN WENDEN SIE SICH BITTE AN:
Sekretariat : Piazza Vittorio Emanuele 9, 12042 Pollenzo - Bra (Cuneo) Italien
Telefon +39 0172 458419.

Oder besuchen Sie unsere Site im Internet: www.unisg.it E-mail info@unisg.it.






