5 Elementen

Ausbildung 2012
in Ernahrungsberatung
Ernahrung nach den 5 Elementen

Der Beruf des Ernahrungsberaters hat Zukunft, denn es zeichnen sich grof3e Trends ab.
Themen rund um Wellness und Fithess boomen — insbesondere weil die Bevdlkerung
immer alter wird, aber jung und vital bleiben mochte.

Die Ernahrung kann hier einen wesentlichen Beitrag leisten.

Viele Erndahrungsformen bieten keine individuellen Lésungen sondern oftmals nur Richt-
linien und Grenzen. Die Erndhrungslehre nach den 5 Elementen basiert auf dem jahr-
tausendealten Wissen, den Beobachtungen, dem Erfahrungsschatz und der Lebens-
weisheit der TCM (Traditionelle Chinesische Medizin).

Dieses Wissen kann problemlos auf unsere heutige Lebensweise und unsere westlichen
Nahrungsmittel Gbertragen werden. Die TCM geht davon aus, dass alles zwischen
Himmel und Erde einem stetigen Wandel unterliegt. Nichts ist bestandiger als die
Veranderung der aulReren und inneren Einflisse. Diese Wandlungskraft spiegelt sich

in Jahreszeiten, Klimaeinflussen wie auch in unserem Alter und den Emotionen.

Die Grundidee der TCM ist das Vorbeugen - die Pravention und somit die Starkung
der Wandlungsfahigkeit und Abwehrkraft.
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Die 5 Elemente Holz, Feuer, Erde, Metall und Wasser sind ein organisches standiges
Wandlungsmodell, wie wir es bei den Jahreszeiten Friihling, Sommer, Spdtsommer,
Herbst und Winter in der Natur erleben.

Auch unsere Lebensmittel tragen charakteristisch diese Einflliisse in sich und haben
dadurch thermische Eigenschaften (kalt, erfrischend, neutral, wédrmend, heiss).

Jede einzelne Geschmacksrichtung - ob sauer, bitter, sil3, scharf und salzig besitzt
zudem eine bestimmte Wirkungsweise (zusammenziehend, nach unten leitend, nahrend,
befeuchtend, stagnationslésend usw.) auf unseren Korper.

Altes Wissen neu entdeckt...

Auch in alten Schriften der Klostermedizin und in Blchern von Hildegard von Bingen
finden wir diese Ansatze... eine naturkonforme Ernahrung und das Wissen um die
Wirkungsweise unserer Lebensmittel sowie deren Anwendung ist bei uns mittlerweile
in Vergessenheit geraten.

Doch nur wenn wir den Menschen als Abbild des Geschehens in der Natur betrachten,
kénnen wir uns wieder naturorientiert und gemaR den Jahreszeiten ernahren um die
Wandlungskraft zu férdern.

Dann sind Lebensmittel in ihrer Funktion auch wieder Mittel zum Leben.

Entwickelt sich der Mensch gegen die Natur stagniert die Wandlungsfahigkeit.
Dies fordert Ungleichgewichte die sich in Unwohlsein bis zum Kranksein aussern kénnen.

Wir essen mehrmals pro Tag und haben taglich die Chance uns mit einer genuss-vollen
Ernahrung viel Gutes zu tun. Steigern Sie das Wohlbefinden, die Vitalitat und
Lebensfreude durch harmonische Speisen und berlcksichtigen Sie die Grundlagen

der 5elemente Kochkunst.

Zielgruppe
Fur die Ausbildung zum 5elemente-Ernahrungsberater

Fir die Teilnahme an diesem Lehrgang sind keine besonderen Vorkenntnisse erforderlich.

Diese Ausbildung steht allen Menschen offen, denn fur die Ausibung einer Tatigkeit als
Ernahrungsberater bedarf es in Deutschland keiner gesetzlichen Legitimation.

Wir bieten Ihnen mit diesem Lehrgang alle erforderlichen Kenntnisse flir eine eigen-
standige Tatigkeit als Ernahrungsberater/in mit unterschiedlichen Umsetzungsmaoglich-
keiten.

Kursteilnehmer aus dem Bereich Gesundheits- und Lebensberater, Beschaftigte im
Bereich Wellness und Gesundheitspravention, Naturheilarzte, Heilpraktiker, Physio-
therapeuten, Qi-Gong-Praktiker usw. nutzen diese Zusatzausbildung um ihre thera-
peutische Arbeit mit der Ernahrungsberatung zu erganzen.
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Informationsangebot
Kochkurse und Tagesseminare im GrofRraum Stuttgart

In den Kochkursen und Seminaren erhalten Sie einen kleinen Einblick in die praktische

Umsetzung der Grundprinzipien der 5-Elemente-Kiche. Hier finden wir auch Raum fir

Fragen und es besteht die Moglichkeit, sich Uber die Ausbildung in Ernahrungsberatung
naher zu informieren.

Kochkurse am Abend — die 5 Wandlungsphasen — der Jahreskreislauf
Finden regelmaBig in der BIO-Kochgalerie des Oko-Hofgut Hagenbach in

71522 Backnang bei Stuttgart statt.

Die aktuellen Kurstermine finden Sie unter www.kocherlebnisse.de

Hier erleben Sie einen Streifzug durch die Jahreszeiten — zu jedem Element in der
entsprechenden Jahreszeit findet ein Kochkurs von 19.00 bis 22.00 Uhr statt.

Wandlungsphase WASSER - Winterkliche
Dienstag, 07. Februar 2012 Uhr Euro 68,00 Euro inkl. Bio-Lebensmittel

Wandlungsphase HOLZ — Winterkuiche
Freitag, 20. April 2012 Uhr Euro 68,00 Euro inkl. Bio-Lebensmittel

Wandlungsphase FEUER — Sommerkiiche
Donnerstag, 12. Juli 2012 Uhr Euro 68,00 Euro inkl. Bio-Lebensmittel

Wandlungsphase METALL - Herbstkiiche
Freitag, 26. Oktober 2012 Uhr Euro 68,00 Euro inkl. Bio-Lebensmittel

Tages-Seminare — die 5 Elemente-Basenkiiche

An diesen Tages-Seminaren kombinieren wir die 5-Elemente-Kuche mit basenreichen
Lebensmitteln.... Ubersauerung ist ein grolies Thema und fast alle Beschwerden beginnen
in einem sauren Stoffwechsel-Milieu.

Sie erfahren an diesem Tages-Seminar von 10.00 bis 18.00 Uhr, wie man den Saure-
Basen-Haushalt jahreszeitlich und thermisch in Balance bringt, und das unter den
Gesichtspunkten der 5-Elemente-Philosophie.

Tages-Seminar im Friihjahr Tages-Seminar im Herbst
Samstag, 17. Marz 2012 Samstag, 15. September 2012

Seminar-Inhalte: Was sind Saure-Bildner und Basenbildner — Auswirkungen auf
unseren Stoffwechsel — Entlastungskur im Alltag — Vorstellung der
Basenfasten-Kur — und viel lebendige Kochpraxis und umfangreiche
Seminar-Unterlagen Euro 172,55 inkl. aller Zutaten und Getranke

Alle Kurse finden in Backnang bei Stuttgart in den Seminar-Raumen des BIO-Hofgut
Hagenbach statt. Anmeldung und weitere Informationen bei Isabel Ockert

+49 (0) 79 76 — 91 08 18 oder per E-Mail unter info@isabel-ockert.de

wie auch online unter www.kocherlebnisse.de
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Unterrichts- | Thema Beschreibung
Einheiten
4 UE Einleitung Teil 1 - Yin und Yang
- die Lebenskraft Qi
Block 1 - der Rhythmus der Jahreszeiten
- die 5 Wandlungsphasen
4 UE Einleitung Teil 2 - die Zyklen der 5 Wandlungsphasen
- die Organuhr
Block 1 - der Dreifach-Erwarmer
- Yin- und Yang-Organe
60 UE Physiologie - Physiologie der Organ-Paare
und Milz-Magen, Leber-Galle, Herz-Dinndarm-
Physiologie |Pathologie Perikard und Drei-Erwarmer,
Block 2+3 Lunge-Dickdarm, Niere-Blase
Pathologie |... die Syndrome in - Pathologie der Funktionskreise Erde, Holz,
Block 4+5 |der TCM Feuer, Metall und Wasser
4 UE Diagnostik - EinfUhrung in die Zungen- und Gesichts-
Block 5 Diagnose
12 UE Erndhrungslehre - Thermische Wirkung von Nahrungsmitteln
- die 5 Geschmacksrichtungen
Block 1 - Kochen nach Jahreszeiten
- Nahrungs-Qualitat
- Verdauungshilfen und Kochweisen
3 UE Ernahrung und Psyche |- Psychische und geistige Aspekte der
Block 7 FUnf Elemente
16 UE Ernahrungsberatung |- Struktur und Ablauf
- Live-Befunderhebung | - praktische Ubungen und Gruppenarbeiten
Block 6 |- Live-Beratung - gemeinsame Ausarbeitung eines Falles
- Diagnostik und Beratung
5 UE Ernahrung aus - Alternative Ernahrungsformen
Block 7 |westlicher Sicht - Erndhrungskonzepte fur bestimmte
Personenkreise
2 UE Verdauung aus - Der Verdauungsapparat und seine
Block 7 |westlicher Sicht Aufgaben
2 UE Sonderformen der - Empfehlungen bei Nahrungsintoleranzen
Block 7 Erndhrung und Allergien
8 UE Kochpraxis - Praktische Umsetzung — Kochworkshop
Block 3 - Warenkunde
120 UE
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Kurszeiten der Ausbildung

Ausbildungswochenende — Block 1 und 3

Freitag: 15°° bis 18°° Uhr ohne Pause
Samstag:  10°° bis 18°° Uhr Pause 90 Min. Uber den Tag verteilt
Sonntag: 9°° bis 16°° Uhr Pause 90 Min. Uber den Tag verteilt

insgesamt 15 Std. Unterricht = 20 UE
Ausbildungswochenende — Block 2, 4, 5, 6, 7
Samstag:  10°° bis 18°° Uhr Pause 90 Min. Uber den Tag verteilt
Sonntag: 9°° bis 16°° Uhr Pause 90 Min. Uber den Tag verteilt
insgesamt 15 Std. Unterricht = 16 UE

Ergibt 120 Unterrichts-Einheiten an 7 Wochenenden + 1 Prufungstag

Das Einzigartige an dieser Ausbildung

v Eine Dozentin aus der Praxis, die etliche 5-Elemente-Projekte begleitet hat
und mit gro3em Erfahrungsschatz unterrichtet.

v Eine 5-Elemente-Ausbildung die auch westliche Themen vermittelt und auf
aktuelle Bedurfnisse in der Beratungspraxis ausgerichtet ist.

v Umfangreiches Ausbildungsmaterial das standiger Uberarbeitung und einem
hohen Qualitatsstandard unterliegt.

v' Zum Ausbildungsinhalt zahlen auch die entsprechenden Vorlagen und Werkzeuge
fur die spatere Umsetzung. Sie kdnnen nach dem Lehrgang sofort professionell
durchstarten und mit erprobten Konzepten arbeiten. Hier ist die TCM-Datenbank
eines der wertvollen Instrumente. www.5elemente-Datenbank.de

v Auch Praxis-Einheiten zahlen zum Ausbildungsinhalt... mit der Gruppe unter-
richten Sie einen Kochworkshop und haben auch die Mdglichkeit die eigene
Vortragstatigkeit zu schulen.

v' Mit der Eigenvermarktung lassen wir Sie nicht im Regen stehen. Ein Berater-Portal
und Netzwerk steht lhnen zur Verfigung. www.5elemente-Berater.com

v"Jahrliche Fortbildungen ermdglichen kontinuierlichen Fortschritt und dienen
zur Vertiefung des eigenen Wissens und als wertvoller Erfahrungsaustausch.

Hier nochmals im Detail.....

In dieser Ausbildung wird der Bogen zwischen OST und WEST gespannt.

Themen wie z.B. der Verdauungstrakt, verschiedene Ernahrungsformen, Allergien

und Nahrungsintoleranzen, unser Immunsystem uvm. werden auch aus westlicher Sicht
ebenfalls beleuchtet und betrachtet.

Zur Umsetzung des theoretischen Wissens hilft Ihnen der Kochworkshop mit viel Praxis-
Wissen um spater auf die einzelnen Lebenssituationen der Klienten einzugehen. Hier

werden auch Themen zum Kochmanagement, Einkauf und Vorratshaltung sowie
Warenkunde behandelt.
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Zudem ist diese Ausbildung ein einzigartiges Angebot auf dem Markt, in welchem
wahrend der Ausbildung mittels einer T C M-Datenbank intensiv die Syndromfindung
und Auswahl der Nahrungsmittel erlernt und geubt werden und fur die spatere
Arbeit ein wertvolles Ausarbeitungswerkzeug zur Verfligung steht.

5-Elemente Datenbank

Die Seminar-Teilnehmer konnen diese Datenbank zu Vorzugspreisen nutzen, um spater
in der eigenen Ernahrungspraxis professionelle Beratungsmappen zu erstellen.

Mit diesem Werkzeug sparen Sie bis zu 75% der ublichen Ausarbeitungszeit einer
Ernahrungsberatung.

Am 6. Ausbildungswochenende erhalten Sie zudem Arbeitsmaterialien auf einer CD mit
dessen Inhalten und Vorlagen Sie fur Ihre Klienten eine Erndhrungsmappe zusammen
stellen konnen.

Das Ausbildungsangebot bieten Ihnen ,nicht nur” das theoretische Wissen, sondern auch
eine Fulle an praktischem Material fUr Ihre erfolgreiche Beratungstatigkeit.

Nachbetreuung - Service und Netzwerk

Um erfolgreich durchzustarten ist es nach der Ausbildung nétig, dass Sie gezielt fur sich
werben. Mit dieser Herausforderung lassen wir Sie nicht alleine...

Den Absolventen der Ausbildung steht das internationale Berater-Portal unter
www.5elemente-Berater.com zur Verfugung.

Fim,

Ernidhrung Ny w- W .- A28
nach den %E'e Emnahrungsberatern
5 Elementen " O e

Hier prasentieren sich professionell arbeitende Berater/-innen aus Deutschland,
Osterreich, Schweiz und lItalien mit eigener Profilseite und bewerben lhr Dienst-
leistungsangebot.

Diese Internetseite dient als Berater-Suchdienst und bietet ein breites Informations-

angebot rund um die 5-Elemente-Ernahrung. Im internen Bereich mit Log-in-Funktion
kénnen Sie sich mit anderen Berater-/innen austauschen.
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AUSBILDUNGSBEGINN + TERMINE
START MAI 2012 IN BACKNANG

1. Ausbildungswochenende: FR-SO 04.05. - 06.05.2012
2. Ausbildungswochenende: SA-SO 16.06. + 17.06.2012
3. Ausbildungswochenende: FR-SO 20.07. - 22.07.2012

mit Kochpraxis am SA
in der BIO-Kochgalerie

4. Ausbildungswochenende: SA-SO 22.09. + 23.09.2012
5. Ausbildungswochenende: SA-SO 20.10. + 21.10.2012
6. Ausbildungswochenende: SA-SO 24.11. + 25.11.2012
7. Ausbildungswochenende: SA-SO 12.01. + 13.01.2013
Prufungstag, Abschluss-Fest SA-SO 02.02. + 03.02.2013

Brunch und Vortrage... Ausklang

Priufung

Am Ende der Ausbildung erhalten alle Teilnehmer eine Teilnahme-Bestatigung.
Aulerdem haben Sie die Mdglichkeit an der schriftlichen Prafung teilzunehmen,

bei der eine Ausarbeitung eines Fallbeispiels und eine schriftliche Ernahrungsberatung
zu erstellen ist.

Bei ausreichenden Leistungen erhalten die Teilnehmer ein Ausbildungs-Zertifikat.

Ihre erworbenen Kenntnisse und Erfahrungen kdnnen Sie dann erfolgreich in der
Ernahrungsberatungspraxis umsetzen und zudem auch in Seminaren und Workshops
professionell weitergeben.

Ausbildungsort
Der Unterricht findet im Seminar-Zentrum im Bio-Hofgut Hagenbach in Backnang statt.

Adresse der Seminar-Lokation:

Hofgut Hagenbach 1, 71522 Backnang

- Seminar-Zentrum auf dem Oko-Hofgut
- Bio-Markt mit Gber 5000 Artikeln auf 400 gm Ladenflache
- Bio-Kochgalerie fur erstklassigen Kochgenuss

Anfahrtswegbeschreibung:

- Aus Richtung Ludwigsburg, Autobahn A81

- Nach Abfahrt von B14 rechts Richtung Innenstadt

- Nach 500 m vor AVIA -Tankstelle links in Rontgenstralde, bis zum Ende, dann links in
Grolleweg und nach 100 m rechts Auffahrt zum Hofgut

- Auch mit offentlichen Verkehrsmitteln erreichbar — Backnang liegt im Grof3raum Stuttgart
mit S-Bahn-Anschluss.
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Ausbildungskosten

Die Ausbildungsgebuhr betragt 2.300,00 Euro zzgl. MwSt. in Hohe von 437,00 Euro und
ergibt somit einen Gesamtbetrag von 2.737,00 Euro inkl. MwSt.

Verschiedene Zahlungsmoglichkeiten stehen zur Auswabhil:

- 10% Friihbucher-Rabatt / Einmal-Zahlung — Gebuhr lediglich 2.463,30 Euro inkl. MwSt.
(Bei Anmeldung ist der Gesamtbetrag in einer Rate fallig. Das Frihbucher-Angebot gilt fiir Anmeldungen
bis spatestens 8 Wochen vor Ausbildungsbeginn und ist nach dem 04.03.2012 nicht mehr giiltig.)

- zwei Raten mit 150,00 Euro Nachlass — Gebuhr lediglich 2.558,50 Euro inkl. MwSt.
(Bei Anmeldung ist ein Anzahlungsbetrag von 178,50 Euro inkl. MwSt. fallig und eine weitere Rate
wird 14 Tage vor Ausbildungsbeginn in Héhe von 2.380,00 Euro inkl. MwSt. in Rechnung gestellt.)

- vier Raten — uibliche Zahlungsweise ohne Aufschlag
(Bei Anmeldung ist ein Anzahlungsbetrag von 178,50 Euro inkl. MwSt. fallig und 14 Tage vor Beginn
der Ausbildung wird die zweite Rate in H6he von 858,50 Euro inkl. MwSt. und zwei Raten jeweils zum
2. und 3. Ausbildungswochenende in Héhe von Euro 850,00 fallig.)

- acht Raten mit Verwaltungsaufschlag / Gesamtbetrag 2.777,00 Euro inkl. MwSt.
(Bei Anmeldung ist ein Anzahlungsbetrag von 178,50 Euro inkl. MwSt. fallig und 14 Tage vor Beginn
der Ausbildung wird die zweite Rate in H6he 378,50 Euro inkl. MwSt. in Rechnung gestellt. Danach
folgen weitere sechs Raten in Hohe von Euro 370,00 Euro inkl. MwSt. zum 2 — 7. Ausbildungs-WE
welche per Bankeinzug oder Dauerauftrag zu begleichen sind.)

Anmeldebedingungen

Ihr Ausbildungsplatz ist verbindlich fur Sie reserviert, sobald die schriftliche Anmeldung
vorliegt und der Anzahlungsbetrag oder der Gesamtbetrag auf dem Konto von Isabel
Ockert, Nr. 102 080 003 bei der VR Bank Schwabisch Hall, BLZ 622 901 10 gutge-
schrieben ist. Eine frihzeitige Anmeldung zum Lehrgang ist empfehlenswert, da
die Teilnehmer-Zahl begrenzt ist !!!

Sie erhalten eine schriftliche Anmeldebestatigung mit Quittierung Ihrer Zahlung innerhalb
einer Woche nach Zahlungseingang.

Die Ausbildungsgebuhr beinhaltet die Teilnahme am Unterricht sowie alle schriftlichen
Unterlagen einschl. der Prifungsgebuhr.

Teilnehmer aus dem Ausland sind ebenfalls verpflichtet die gesetzliche Mehrwertsteuer zu
zahlen, da die Leistung in Deutschland erbracht wird.

Storniert der Teilnehmer — auch unverschuldet — die Teilnahme an der Ausbildung vor
Ausbildungsbeginn, wird die geleistete Anzahlung abzuglich 50 Euro Bearbeitungsgebuhr
zuruckerstattet.

Bei Nichterscheinen oder Kursabbruch ist die volle Ausbildungsgebuhr zu zahlen.

Wir bieten Ihnen in diesem Fall die Mdglichkeit, die Ausbildung zu einem spateren
Zeitpunkt oder an einem anderen Ausbildungsort nachzuholen. Zudem besteht die
Alternative, die gesamte Ausbildung oder Teile davon als Fernlehrgang im Fernstudium
zu absolvieren. Bei Fehlen einzelner Seminar-Tage erhalten Sie die umfangreichen
Ausbildungs- unterlagen und kénnen in der Gruppe Tonaufzeichnungen organisieren.

Findet die Ausbildung aus welchen Grinden auch immer — seitens des Veranstalters

nicht statt, werden die bezahlten Gebulhren erstattet. Sollte ein Seminar-Wochenende auf
Grund Erkrankung des Dozenten nicht stattfinden, wird ein Nachtermin festgelegt. Weitere
Anspruche an den Veranstalter oder Dozenten sind ausgeschlossen. Der Teilnehmer
nimmt auf eigene Verantwortung teil.
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Fur Fragen zum Ausbildungsinhalt stehe ich Ihnen gerne zur Verfigung

Dozenten-Vita:
Isabel Ockert

Praxis fur Ernahrungsberatung — Kochschule
Seminarleiterin, Dozentin, Autorin und Verlegerin

Am Brinstberg 12, D-74429 Sulzbach-Laufen

Fon +49 (0) 79 76 — 910 818
Fax +49 (0) 79 76 — 910 818
E-Mail: info@isabel-ockert.de

Internet-Adressen:
www.isabel-ockert.de
www.5elemente-Ausbildung.de
www.5elemente-Berater.com
www.5elemente-Datenbank.de

www.kocherlebnisse.de

+ Betriebswirtin, Handwerkskammer, Stuttgart
» Feng-Shui-Grundausbildung — INFIS, Minchen

+ Ganzheitliche Ernahrungsberaterin Paracelsus-Schule, Heilbronn

« Ausbildung in Ernahrungsberatung nach den 5 Elementen bei B. Temelie

« zertifizierte Basenfasten-Kursleiterin nach der Wacker-Methode

+ Gesichts-Diagnostik im Mercurius-Kolleg fur TCM, Koéln und Workshops
bei Patrick Nehls, Hamburg

+ Zungen-Diagnostik AGTCM — Seminar Barbara Kirschbaum

+ Ausbildung zur Entspannungstherapeutin Paracelsus-Schule, Ulm

+ Seit 2003 selbstandig mit Praxis fur Erndhrungsberatung & Kochschule

+ Dozentin fur Erndhrung nach den 5 Elementen in Seminaren, Workshops,
Kochkursen, Coachings sowie Aus- und Weiterbildungen

« Tatig in der Gastronomie, in Wirtschaftsunternehmen sowie im Privat-
Kunden-Bereich — Coachings, Teambuilding, Event-Workshops uvm.

« Anbieterin der 5-Elemente-Datenbank zur Auswertung der Beratungen
www.5elemente-Datenbank.de

ISABEL OCKERT

« Portalbetreiberin des internationalen Berater-Portals mit Infos rund
um die Selemente Erndhrung www.5elemente-Berater.com

« Uber 500 geleitete Kochkurse und mehr als 2000 Stunden
Seminarleiter- und Dozenten-Tatigkeit

« Autorin und Verlegerin des 5elemente Rezeptbuches
und des 5elemente-Narhrungsmittel-Posters erschienen
im www.isaverlag.de
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