Nur garantiert in Toques d'Or

zertifizierten Restaurants

Speisen in Toques d'Or zertifizierten
Restaurants, ohne kdnstliche Aroma- und
Geschmacksstoffe, ohne chemische Stabilisa-
toren und ohne Beigabe von industriell vor-
gefertigten Hilfszutaten — Einsatz der Kiichen
fur Klimaschutz und gegen Erderwarmung

Toques d'Or bedeutet qualitativ gut
und lecker kochen mit traditionel-
len Herstellungsverfahren, auf natiirli-
che Weise produzierte Gerichte unter
Verwendung natiirlicher Lebensmittel —
ohne jedes Fix-und-Fertig-Produkt und
ohne Zusatzstoffe.

Wie die vielen Skandale der letzten Jah-
re und Wochen immer wieder deutlich
machen, spielt die Gesundheit der Ver-
braucher bei der industriellen Nahrungs-
mittelproduktion eine untergeordnete
Rolle. Es geht ausschlieBlich um Gewinn-
maximierung, und die Gesetze der EU
schiitzen die Géste nicht vor Tauschung
und Betrug. Im Gegenteil, sie sind auf die
Industrie regelrecht zugeschnitten und
werden, ohne jede Transparenz, von ge-
heim tagenden Gremien beschlossen, in
denen Industrie-Vertreter sitzen.

Toques d'Or zertifizierte Restaurants ko-
chen mit Lebensmitteln, Produkten und
Zutaten, welche bekanntlich einen wirk-
lichen Nahrwert bieten.

Toques d'Or méchte zeigen, wie ein-
fach und geschmackvoll das Zubereiten
von Speisen aus frischen Produkten sein
kann, kinderleicht und lecker. Ohne jeden
Zusatz von kinstlichen Aroma- und Ge-
schmacksstoffen, ohne chemische Stabili-
satoren und ohne Beigabe von industriell
vorgefertigten Hilfszutaten. Die Voraus-
setzung sind frische, einfache, aber hoch-
wertige, saisonale Zutaten. Diese ver-
sprechen den besten Geschmack, sind
klimafreundlich, da sie nicht weit trans-

portiert oder lange gekihit werden miis-
sen. Fertigprodukte sind mit unzéhligen,
kiinstlichen Zusdtzen ausgestattet und
bei weitem nicht so erforscht, wie man
meinen kénnte. Allergien und Unvertrag-
lichkeiten sind bei Menschen stark ver-
breitet und sie lassen sich oft durch eine
natlrliche Erndhrung bei Toques d'Or
zertifizierten Restaurants in den Griff be-
kommen.

Toques d'Or zertifizierte Restaurants set-
zen sich fur den Klimaschutz ein. Sie setz-
ten bei der Zubereitung von Speisen KEI-
NE Sahnepatronen bzw. Chargerpatronen
ein. Denn diese Patronen enthalten das
Treibhausgas Lachgas Distickstoffmon-
oxid N20O. Der LachgasausstoB weltweit
wéchst enorm und férdert die Erderwér-
mung.

Das Thema Erndhrung ist wichtig und
geht uns alle an. Jeder erwachsene
Mensch ist hier fur sich selbst verant-
wortlich.

Es geht ganz leicht auch ohne Fertigpro-
dukte! Wir soliten uns von der Nahrungs-
mittelindustrie und ihren massiven Wer-
bekampagnen nicht alles diktieren lassen.
Essen ist eine politische Handlung. Wir
haben drei Mal am Tag die Wah|.

.Unsere Lobby ist die sichere Produktqua-
litét. Lebensmittelsicherheit und Respekt
gegeniber dem Qualitdtsprodukt setzt
absolute Fachkenntnisse voraus. Denn
hier kocht ein berufener Toques d'Or
Chefkoch mit einem Qualitits-Produkt
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nach Jahreszeit. Gleich richtig basisge-
kocht, um unserem Koch-Berufsstand
nicht zu schaden - klassisch oder mo-
dern — Es gibt nur eine Kiiche, die Gute.
Toques d'Or, die Kéche-Gilde mit den
goldenen Toques auf blauem Kragen,
im Dienste einer gesunden Erndhrung”,
so Ernst-Ulrich Schassberger, President
Toques d'Or International.

Alle Toques d'Or zertifizierten Restau-
rants, berufene Chefs / Maitres und pri-
vate fine dining Chefs, Caterer, Kochschu-
len und Fachgeschifte findet man unter
www.toquesdor-guide.de - Der kosten-
lose Toques d'Or Smartphone Guide in
allen Sprachen mit QR-Code und Navi-
gation. Der stindige digitale Begleiter
fir alle Smartphone- und Tablet-Inhaber
inkl. ortsbezogener Toques d'Or- Suche -
weltweit.
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