CookUOS e.V.

Verein zur Férderung von Forschung und Bildungsangeboten in den
Bereichen Gesundheits-, Ernahrungs-, Verbraucher- und Umweltbildung

T hoch 3 - Live 2018

Osnabruckhalle prasentiert
powered by CookUQOS e.V.

3* Chef de Cuisine Thomas Bithner
PD Dr. med. Thomas Ellrott

Prof. Dr. rer. nat. Thomas Vilgis on Pumpernickel und Ke
[ i Ramanken und V n{llt

T hoch 3 - Die wissenschaftliche Kochshow

T3-Live@Osnabruckhalle
Von Pumpernickel und Kellerbier
bei Ramanken und Wurstebrot

17.]Januar 2018, Osnabruckhalle
17:00 Uhr Einlass
18:00 Uhr Beginn Show


https://www.cookuos-ev.de/wp-content/uploads/2017/08/Montage_Thoch3_OSHalle_1_o.jpg
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»T hoch 3 - Wissenschaft schmackhaft gemacht«

mit

3* Chef de Cuisine Thomas Blihner

PD Dr. Thomas Elirott

Prof. Dr. Thomas Vilgis

Auf spannende und unterhaltsame Art werden Thomas Buhner, Thomas Ellrott und
Thomas Vilgis dieses Mal einen Exkurs in die alte Kiiche des Osnabrucker Landes
wagen und Themen rund um regionale Lebensmittel, Kochen und Erndhrung
diskutieren. Das eingespielte Team wird nach erfolgreichen Veranstaltungen in
Osnabruck und Hannover das Publikum wieder mit auf eine kulinarische und
wissenschaftlich fundierte Reise nehmen.

Erleben Sie im Anschluss der Veranstaltung optional einen kulinarischen,
urtypischen Osnabricker Imbiss und Himmel und Aad neu interpretiert.
Diskutieren sie hautnah mit den Referenten.

3* Chef de Cuisine Thomas Blihner

Jahrgang 1962, zahlt zu den besten Kochen Deutschlands.
2006 ubernahm er das Restaurant »la vie« in Osnabruck.
2009 erhielt er die Auszeichnung ,Grand Chef Relais &
Chateaux”. Seit 2011 fuhrt er 19 Gault Millau Punkte und drei
Sterne im Guide Michelin und steht CookUOS als Schirmherr
zur Seite.

Thomas Blhner besticht durch seine hohe Prazision und der
Lieber an der NatUrlichkeit der verwendeten Produkte, die er
in seiner Aromenkuche perfekt zu einer Sinfonie des
Geschmacks und Genusses komponiert.

PD Dr. med. Thomas Ellrott

Jahrgang 1966, zahlt zu den renommiertesten
Ernahrungsexperten Deutschlands. 2007 Ubernahm er die
Leitung des Goéttinger Instituts fUr Ernahrungspsychologie. Zu
seinen Forschungs- und Tatigkeitschwerpunkten zahlen die
Pravention und Therapie von Adipositas und die Erforschung
des Ess- und Verbraucherverhaltens sowie die
wissenschaftliche Diskursbildung zu Ernahrungstrends und
aktuellen Fragen der Ernahrungskommunikation in
Deutschland. Er ist Leiter der DGE-Sektion Niedersachsen.
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Prof. Dr. rer. nat. Thomas Vilgis

Jahrgang 1955, forscht als ,Soft Matter Food Scientist”
und Arbeitsgruppenleiter am Max- Planck-Institut fur
Polymerforschung in Mainz auf dem Gebiet der
weichen Materie u.a. Uber die physikalischen Aspekte
des Essens - inklusive Zutaten und Zubereitung. Er
lehrt aulRerdem als Professor fur Theoretische Physik
an der Universitat Mainz. Er ist Autor und Herausgeber
einer Vielzahl von pramierten Buchern zum Thema

™ Kochen und bezieht in seinen Ausfihrungen auch die
s Kultur des Essens und des Geschmacks ein. Er ist
Mitglied der Deutschen Akademie fur Kulinaristik und
Mitherausgeber des Journal Culinaire.

Veranstalter: Osnabrucker Veranstaltungs- und Kongress GmbH
Wissenschaftliche Begleitung: CookUOS e.V.
Idee und Konzeption: Uwe Neumann, Oliver M. Gillen, Sinja Behrens

thomas buhner ¥ thomas vilgis T7 thomas ellrott
homas vilgis 71 thomas ellrott A thomas buhner

thomas ellrott <= thomas buhner & thomas vilgis
s buhner £ thomas vilgis thoch3

Die 5. wissenschaftliche Kochshow
Thomas Biihner
Thomas Vilgis
Thomas Elirott

17 Januar 2018

17. Januar 2018, Osnabruckhalle
17:00 Uhr Einlass

18:00 Uhr Beginn Show

19:45 Uhr Ende Show

20:00 Uhr Essen & T3 live dabei
ca. 22:00 Uhr Ende der Veranstaltung

(C) 2015 - 2017 CookUOQOS e.V.
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OsnabrickHalle

Vorspeisen
 Tomatenmousse mit geréduchertem Forellenfilet

o Tafelspitzsulze mit GemUsebrunoise und Sauce Remoulade

e Tatar von der Lachsforelle mit Dillgtrkchen

¢ Tourniertes Gemuse auf Kirbis-Kartoffel-Creme — vegetarisch

¢ Tomaten-Schafskase-Quiche — vegetarisch

¢ Tomatensuppe hach Oma’s Art von Gemuse, Krautem und einem Schuss Sahne —
vegetarisch

Hauptspeisen
¢ Traditionelles aus der Oshabrick Kiche — Wurste- und Leberbrot mit sulRen
Apfelscheiben, geschmorten Zwiebeln und Kartoffelstampf
¢ Tarte von Grinkohl mit Ziegenkase gebacken — vegetarisch
¢ T-Bone-Steak — Schweinekotelett mit Balsamico-Schalotten, Ramanken, Dicken
Bohnen und Kartoffelstampf

Nachspeisen
¢ Teigtaschen mit Zimt-Pflaumen-Kompott und Bourbon-Vanilleeis aus der
Eismanufaktur am Teutoburger Wald
e Trauben-Stippmilch mit einem Apfel-Walnuss-Karamell

Getranke
¢ Softgetréanke
¢ Radeberger Pilsher vom Fass
o Hovels Original Kellerbier aus der Bugelflasche
¢ Jever Fun alkoholfrei
e Clausthaler Radler
o Schofferhofer Grapefruit Wir méchten freundlich darauf
+  Schofferhofer Hefeweizen Bl gy oL i B
o Schoéfferhofer Hefeweizen alkoholfrei fur Inhaber des Tickets ,Show +
o WeiR- und Rotwein, trocken SR OTNE
«  Sekt Hausmarke, trocken Das Dinner beginnt um 20:00 Uhr.
+ Kaffee & Kaffeespezialitaten
o Digestif
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