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Heifle Pfannen locken auch coole Typen

waHLFACH Das Lappersdorfer
Gymnasium und die Mittel-
schule bieten einen Koch-
kurs mit Christoph Hauser.
Neben der Praxis am Herd
gibt esauch viele gute Tipps.

LAPPERSDORF. Es wuselt in der Kiiche
der Mittelschule Lappersdorf. In einer
Traube stehen Gymnasiasten, Mittel-
schiiler und Schiller der Auenklasse
der Bischof Wittmann Schule um eine
grofe, mit frischem Hackfleisch ge-
fidllte Schiissel. Beherzt greift eine der
jungen Damen mit beiden Handen zu,
um das Fleisch mit Salz, Pfeffer und
Majoran zu vermengen. An den Her-
den passen Jugendliche auf, dass die
Kartoffeln nicht iiberkochen.

Andere riumen nicht mehr bend-
tigtes Geschirr ab. Mittendrin in die-
sem geschiftigen Treiben steht Chris-
toph Hauser von ,Hausers KochLust*
und bewahrt Ruhe und den Uberblick,
Hauser steht schlieflich nicht zum
ersten Mal mit den gut 20 Madchen
und Buben gemeinsam in der Kiiche,

Die Schuler sind Teilnehmer des
Kochkurses Heife Topfe fir coole
Kids®, den das Gymnasium mit der
Mittelschule zum Beginn des Schul-
jahrs als schuliibergreifendes Projekt
ins Leben gerufen hat, Insgesamt 15
Mal treffen sich die Kinder, darunter
auch vier Schiiler der Auffenklasse der
BischofWittmann-Schule, um ge
meinsam mit dem Profi zu kochen.

fiir das Hackfleisct
Heute wird Hauser von Heinz Eden-
harder, Chef der Fleischboutique in
der Regensburger Markthalle, unter-
stittzt, Das Motto des Nachmittags lau-
tet , Tiere essen - ganz oder gar nicht®.
Auf dem Speiscplan stehen Fleisch-
pflanzer] und Cevapeici mit Kartoffel-
brei. Das Fleisch dafiir hat Edenharder
mitgebracht. Allerdings nicht das ferti-
ge Hackfleisch, Stattdessen hat der
Fachmann eine ganze Schweineschul-
ter dabei, was bei dem ein oder ande-
ren Jungkoch zunichst fiir einen skep-
tischen Blick sorgt.

wDie Kinder sollen sehen und wis-
sen, was sie essen”, sagt Hauser
Schlieflich sind die Schiiler nicht nur
um Kochen gekommen. Sie sollen
auch iiber die Herkunft der Lebens-
mittel und ihre Verwendung infor-
miert und fiir gesunde Ernihrung sen-
sibilisiert werden, JIch verarbeite nur
Produkte, deren Geschichte ich ken-
ne”, lautet Hausers Fhilosophie. Die
bringt er auch den Kursteilnehmem
naher. ,Wenn maoglich, regionale Pro-
dukte verwenden®, gibt der Profi den
Schitlern mit auf den Weg.

Aus der Region stammt auch die
Schweineschulter, die vor den Schii-
lern auf der Arbeitsfliche liegt. Eden-
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Die Schiiler lassen sich frisches Tatar als Brotaufstrich Christoph Hauser hilft den Kursteilnehmern beim Bra-

schmecken.

ten der Cevapcici.

VIER TREFFEN - VIER THEMEN

» Der Kochkurs mit Christoph Hauser
wurde als Wahlunterncht am Gymnas
um Lappersdorf undin der Mittelschule
Lappersdorf fir die sechsten und sieb-
ten Klassen angebaoten. Er stiel? auf gro-
Bes Interesse.

harder erliutert zunichst den Aufbau
der Schulter, erklirt den Schitlern wo-
fiir das Fleisch verwendet werden
kann und macht sich schlieflich ans
fachgerechte Zerlegen. Im Fleischwolf
wird das Ganze zerkleinert und landet
schlieflich als Hackfleisch in einer
Schiissel, wo es abgeschmeckt und den
Schiilern anschliefiend als Brotauf-
strich zum Probieren gereicht wird
Fast alle Schitler probicren das Tatar.
Einige wallen sogarnoch Nachschlag.
Der richtige Umgang mit Lebens-

» Integrativer Unterricht: Im Rahmen
einas integrativen Unterrichts nahmen
auch Schiiler der Lappersdorfer Aulfen-
klasse der Regensburger Bischof-Witt-
mann-Schule am Kochkurs mit Chris-

i taph Haus tsil.

mitteln ist ein weiterer Schwerpunkt,
den Hauser setzt, Deshalb beginnt jede
Kurseinheit mit einem kurzen Theo
richlock, in dem die Schiiler beispiels-
weise Wissenswertes iiber den Um-
gang mit den richtigen Messern, die
Haltbarmachung von Lebensmitteln
oder Fair-Trade-Handel erfahren.
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p je nach Jat
Den jahreszeitlichen Aspekt ldsst Hau-
ser in seinen Kurs ebenfalls einflieflen.
Im Herbst kamen Apfelspeisen auf

i » Friihling: Die wier Treffenim Frihling

standen unter dem Motto Pasta basta”,
Tiere essen - ganz oder gar nicht”,
Restekiiche” und Wildkriuter".

» Finanziell ermdglichte den Kurs die

i Regensburger Sanddorf-Stiftung. (kk}

den Tisch, im Winter Suppen und Kar-
toffeln und im Frithling unter ande-
rem selbst gemachte Pasta.

Nach gut eineinhalb Stunden zicht
késtlicher Duft durch die Schulkiiche
der Mittelschule. \Wann kénnen wir
endlich essen?, fragt eine junge Ki-
chin, die bereits am gedeckten Tisch
sitzt. Hauser und Edenharder verteilen
noch der letzten Cevapcici und den
Kartoffelbrei, Dann ist es soweit, und
die Schiiler lassen sich ihr selbst zube-
reitetes Essen schmecken,



