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KOCHKURSE WILDES ESSEI{

Kinder an den Herd
machen Kind.ern klar, was gute Ernöhrung bedeutet,

und dass auch Spinat schmechen kann

nis verbreitet, dass viele Kinder
nicht über das Eltemhaus an das
Thema ,,bewusste und gesunde
Ernährung" herangeführt werden.
Doch mit Kochkursen ist da an-
scheinend wenig bis keine Abhilfe
möglich. Das zeigen die Erfahrun-
gen von Diätassistentin Anja
Schubert. Sie hatte sich voller Elan
an dieses Thema herangewagt
und veranstaltete unentgeltliche
Kochkurse fär Problemfälle wie
übergewichtige Kinder. ,,Es fehlt
an grundsätzlichem Interesse, die
Kinder kommen entweder un-
pünktlich oder verpassen den
Kurs." Ihre elfiährige Berufserfah-
rung hat gezeigt, dass an diese
Gruppe schwer heranzukommen
ist, in deren Freizeit und als Privat-
initiative. Wenn die Eltern nicht
mitziehen und ihren Nachwuchs
unterstützen, bleibt ungesundes
Essverhalten unverändert.

Deshalb sind Initiativen der
Schulen oder solche, die diese in
ein Programm einbinden, erfolg-
reicher. So hat zum Beispiel Sarah
Wiener gemeinsam mitAlfred Bio-
lek und weiteren Engagierten wie
Stephan Illi vom Demeter-Bund
eine Stiftung gegründet. Diese
Stiftung liefert Materialien für
Kurse und sorgt gleichzeitig für die
Weiterbildung der Lehrer, um Kin-
der in Sachen Ernäihrung und Ko-
chen zu unterrichten. Dabei wer-
den Fahrten auf Bauernhöfe un-
ternommen, wird Saatgut verteilt,
um Schulgärten aufzuwerten, und
eben gekocht. Es sind insgesamt
weit über 200 Schulen - auch Kitas
beginnen sich zu engagieren -, die
dieses Angebot angenommen ha-
ben und weiterhin mit der Stiftung
zusammenarbeiten.

Die Frage mancher lernmüder
SchriLler, was Schulunterricht ei-
gentlich bringe, stellt sich nach so
einem Kochkurs wohl seltener:
Denn vor jedem Essen muss ein-
gekauft werden. Also erst einmal
einen Einkaufszettel schreiben -
Orthografie. Dann muss das zur
Verfügung stehende Geld reichen
- Mathematik. Und der gesamte
Kochvorgang ist voller anschauli-
cher physikalischer sowie chemi-
scher Prozesse. Selbst Kochen ist
also nicht nur gesund, sondern
macht auch schlau. Übrigens gibt
es noch genug Plätze ftir Eltern
samt \achrrrrchs fur das FEZ-
[.och-Evenr am \\bchenende. Bei

Im Kochatelier heißt auch schon
mal ein Kochkurs ,,CowboY und In-
dianer". Das bedeutet dann dieZu-
bereitung von GemüsesuPPe ,,Sit-
ting Bull" mit Knusper-Kriegsbejl,
H?ihnchen-Nuggets nach,,Sheriffs-
Art" auf Marterpfahlgemüse mit
Golddollar-Kartoffeltalern und da-
nach Häuptlingseis mit Saloon-
früchten. Tja, schlagende Argumen-
te für die Teilnahme. Doch bei die-
sen Kursen müssen Eltern zu Hause
bleiben. Denn, so dieErfahrungvon
Marcus Buckow verantwortlicher
Koch, reagieren die Kids ohne deren
Beisein anders, sind offener für
neue Eindri.icke und eben auch für
die sonst eher unbeliebten Speisen.
,,Wenn die Kinder selbst Hand anle-
gen, sind sie Feuer und Flamme."

Kochateller Berlin Michaelkirch-
staße L7 /18, Mitte, Tel. 24 04 96 97,
www. koch ate I ie rö e r I i n. d e

. t+{.

BUNTE NUDELl{

Das ist für Kinder eine wahre Freu-
de: selbstgemachte Nudeln, und
dann auch noch in verschiedenen
Farben. Anthi Lyda Galinou veran-
staltet meistens einmal im Monat
und am Wochenende Kochkurse,
bei denen Kinder die HauPtrolle
spielen. ,,Mindestens einen Meter
hbch müssen sie sein, sonst kom-
men sie nicht an die Geräte ran."
Das ist aber auch schon die einzige
Bedingung, denn ob ein Kind SPaR
am Kochen hat, ist am Alter nicht
festzumachen. Sind die Kurse ftir
die ganze Familie, sind die Eltern
zur Hilfsarbeit in der Küche ver-
pflichtet. ,,Die Eltern legen wert auf

aute Ernährung", das steht fi.ir die
Pasta-Expertin fest, deshalb ist auch
die Qualität der Zutaten wichtig.

FEZ Berlinlernen Kinder mit viel Spaß das Koch-ABC.

gerfood wie Frühlingsrollen
lden zubereitet oder Nudelge-
[te. Die Kochlehrerin, die 1978
pn in ganz jungen Jahren'
nlich im zartenAlter von funf,
iihrer Mutter in einen Kochkurs
g. sagt von sich selbst, sie sei
mg. Dabei meint sie, dass alle
Ser mit scharfen Messern han-
l6n und sie das sehr genau un-

Beobachtung hat. Aus den
edschen Gerichten nimmt die
inemertin die Schärfe heraus.
iler iollen dennoch etwas von
r npischen lVürze mitbekom-
n.--Daftrr eignet sich bestens
lchinesische Küche."
E' :.:: . ierzeit in Berlin einen
l&r- -t:'iart an Kinder-Koch-
ren. i-aihrin Brandes von Bio-
la&rn das nur bestätigen. So-
H das Programm online steht
er ein Newsletter versandt wul|
, is: der Kinder-Kochkurs inner-
b iseniger Tage ausgebucht. So
Eb -\\-ir kochen nie in Buller-
l. da gibt es dann zum BeisPiel
nbullar in Rahmsauce mit f-a:-
Ielbrei oder den Kurs .P,ra-
rderKocher" Cei zurn :: l-- ' ' i
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Gute Adressen
FEZ Berlin Kinder-, Jugend- und
Familienzentrum, Straße zum FEZ 2,
Köoenick, InfoTel. 53 07 10,
www.fez-be rl i n.de; Ki nderkoch-
schule:  17.  b is 25. März.
Am 20. und 21. März sind Familien
mit ihren Kindern eingeladen unter
fachlicher Anleitung zu kochen'
Preis für die Familie: 6,50 Euro
Aslatlsches Kochstudlo
Katzbachstraße 12, Steglitz,
www. asi akoch stu d i o. c o m ;
Anmeldung MoFr 9-12 Uhr
(Tel. 791 87 00) + t4-22 Uhr
(Tel. 78 95 48 87)
Sa+So (Tel. 035+548 65 84)
Biolüske SuPemarK und
Kochstudie Drakestraße 50,
Steglitz, Tel. 802 02 01-60,
,uw,r,'Jtiolueöke. de; Kochkurse :
tel. Anmeldung Mo-Sa 8-20 Uhr
Sarah Wiener Stiftun$
www. s arah-wie ne r'stift u n g. o r g

markts. Älso ist das lnteresse der
E:-r;::hsenen an Suter Ernährung
s;: : - - -  na- i  l :eusEeselzr .  Das ist


