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FRUH UBT SICH
Noch dem Motto , ,Wos Hönnschen nicht  lernt ,  lernt  Hons nimmer-
mehr" besuchen berei ts Kinder ob sechs Johren Kochkurse, um so
früh wie mögl ich dos Küchen-Einmoleins zu er lernen.
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Selbsf zubereifet schmeckf sogar Gemüse: bei Kinderkochkursen lernen die kleinen NocÄwucÄs/<ö che, worouf es in der Küche onkommt

tatt  Sandkuchenbacken

am Spielplatz ist Ti 'ai-

ning am Küchenherd

angesagt. Das schult die

Motorik, die Selbstän-

digkeit,  die Kommunikation,

das Gruppenverhalten und das

Selbstbewusstsein der Nach-

wucl.rsköche. Und nicht ztietzt

den Geschmackssinn.

Alarmierende Studie

Eine wissenschaft l iche Studie

r.nit 385 Schulkinderr.r zwischen

l0 und 13 Jahren aus ganz

Österreich ergab, class 75 Pro-

zent al ler Schüler süß, sauer,

bit ter ur-rd salzig r-r icht unter-
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scheiden können. Die Begrün-

dung: Schnell imbisse, sehr süße

Getränke. Weißbrot ,  wenig

C)bst und Gemüse beeinträchti-

gen die Geschrnacks- und Ge-

ruchswahrnehmung. Im Detai l

konnten nlur 27 Prozent der

Kinder al le vier Grund-

geschrnacksrichtungen unter-

scheider.r, ein knappes Viertel

erkannte eine Richtung, acht

Prozent lzrgen sogar immer da-

neben. A.n.r häufigsten wurde

süß identi f iziert (71 Prozent),

arn seltensten bit ter und sauer
(45 Prozent). Außerdem konn-

ten nur 57 Prozent der Schüler

mehr als acht von elf  Gerüchen

erkennen, nur jedes neunte

Kind hatte elf richtige.

,,My little Hilton"

Im Restaurant S'Pnrks des Hil-

ton Vienna schwans der hoff-

nungsvolle Nachwuchs in.r April

beim ,,My l i t t le Hi l ton"-Koch-

kurs wieder die Kochlöffel.

,,Wenn stolze Augen unter

Kochn-rützen hervorschauen

und köst l iche Kreat ionen wie

Karotten-Orangen- Latte

Macchiato, Lasagne aus Huhn

und Spinat, verfeinert mit Nüs-

sen und ]ngwer,  oder ein

Brunoburger rnit Mandeln ur-rd

Himbeeren aufgetischt werden,
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rnüssen r-r icht immer die ganz
großer.r Spitzenköche hinter der.r
kreat iven Einfäl len stehen",
verspricht Küchenchef Wolf-

gang Gödl eine anspruchsvol le

Menüfolg;e. Für seine kleinen

Gäste hat sich Gödl r.r icht nur

abwechslungsreiche ur-rd gesun-

de Rezepte einfallen lassen, son-

dern auch auf gesur-rde Produkte

besonderen Wert gelegt. Zu Be-

ginn des Kurses erhalten die zu-

rneist 6- bis 12-jährigen Tei l-

nehmer - das jüngste Kind war

4.5 Jrhre al t  -  e ine Kochmütze

mit Namen, eine Kochschürze

und einen Kochlöff-el. Küchen-

chef G<icll besrtißt anschließend
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clie kleir.ren Gäste. Nacl.rclem die

Eltern die Ktiche verlassen ha-

ben, r.verden die Kinder je nach

Alter in clrei Grupper.r aufge-

tei l t . - [ede Cruppe berei tet  e i r re

Speise zu und wechsel t  dann

weiter, bis jedes Kincl al le SPei-

sen be,rrbeitet uncl verkostet

hrt.  Neben einer gesunden

Ernährut.rs sincl Gödl auch die

ur-rterschiecllicheu Gewürze aus

rr l ler Herren Länder ein Anlie-

gen: , ,Die Kincler habet-r etnelr

Riesensptrß, zu sehen, wie sie

clurch der-r gekonr-rten Einsatz

von Gewürzer-r den Gerichter-r

eine qlnz besonclere, individu-

el le Note verleihen können", so

der Kächencl.ref-. Zwischen den

Kocheinheiten gibt es eir.re klei-

ne,,Obst & Gemüse"-Runde, in

der Gödl exotische sowie heirr-ri-

sche C)bst- und Gemüsesorten

vorstel l t .  Im A.nschluss an cl ie

Kochkurse laden die Junror-
Kticher-rcl-refs ihre Eltern zun-r

genteit-tsrttnen Dinieren ein. So

delektierter.r sicl .r  bereits Bau-

TVcoon Hanno Soravia uncl

Hi l t<,n-Chcl '  Nolbert  Lessing

ln den Kochergebnisser-r ihres

Nzrchr.vuchses. Ztrn Schluss

versibt tler 
"große" 

Kücl-renchef

perstinlich r.roch lJrkur.rden und

Rezepte an dieJung;köche. Die

Tbilnrl.une am Kinderkochkurs

kostet 69 Euro. A.ntneldungen

unter 01/71700-12001 oder

claudia.wi ttr-nann@hi I ton.cot-u

Das,Kochwenk'

A.rn Esteplatz in Wien Lar-rd-

str lße kochen die Kincler - s<l-

bald sie groß genue sit-ld, ut-u auf

der Arbeitsf'läche zu '.rrbetten -

vornehrnlich n:rch Rezepten des

errqlischen KultkochsJarnie Oli-

\rer. ,,St:rtt Fertigprodukten

verwenden wir beispielswetse

selbstsern:rchen Nudelteig'  Die

Zutaten sind qlutanlat- bzw ge-

schmacksverstärkerfrei ttnd wir

lesen Wert auf viel fi-isches Obst

uncl Genrüse" , so Kocha'erk-Ge-

schiiftsführerin A,nntr \4ialcher

zur Kochphilosopl.rie. Im Vor-

clererund steht der Spal3-Faktor

von gesunder Ernährune uncl
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Neben /nfos über Herkunh und Quolitöf von Nohrungsmi fteln steht v.o. der Spoß im Vordergrund

Eltern dürfen verkosten, wos ihre kleinen Kochstors - im wohrsten Sinn des

r-M Friil:.jnhr

Wortes - ongerichtet hoben
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deren Zubereirung. Zum letzter-r

Kursterrnin am 9. Mai wurden

beispielsweise essbare Geschen-

ke fiir den Muttertag kreiert und

eingepackt:  Bär lauchpesto rni t

Mandeln, Tomaten-Chil i -Mar-

nrelade, Zi t ronen-Minze-Ö1,

Himbeer-Rl.rabarber-Kon.rpott

rrr i t  Vrni l le und Sternanis sowie
glasierte Muttertagsherzen wur-

cler.r da fäbriziert. In Kürze, 21n.r

6. Jur.ri urn 14.30 Uhr, stel'rt fol-

sendes Menü auf dem Koch-

plan: Eierspeis in.r Glas n.rit ge-

trockneten Paradeisern und

Schnitt lauch, Flausgemachte

Burger nr i t  Chi l i -Mayonnrr ise.

Gebratene Erdapfel-Wedges

und Sommerfrüchte-Cobbler.

Die Kursgebühr beträgt ftir ei-

ner-r 2,5-Srunden-Kurs 50 Euro.

Nle weiteren Infbs: www.das-

kochwerk.at

Gesundes Kochen

Die Ernährungsberaterin Nex-

andra Adler bietet im Restau-

r'.1nt Gesundes in der Lilien-

brunns:rsse in Wien 3-stündige

Kinderkochkurse (ab 7 Jahre
ohrre El terrr)  nr i t  r l ternl t iverr

Zttaten an. , ,Wir verwenden

st i r t t  Zucker z.B. Alrornsirup,

Malz, Asavensirup und Birnen-

dicksaft. Es wird alles verkostet

und die Kinder entscheiden",

erzählt Adler. Weitere Beson-

derheiter.r der Kurse sind das
veeetarische sowie das Ei-,

Milch- oder Zuckerfreie Ko-

chen. Die Kosten pro Kurs be-

tragen 35 Euro inkl.  Rezept-

l.reft, Material und Getränk. Auf

Anfrage gibt es ab sechs Kir.rder

auch exklusive Termine oder

Adler kocht in Betreuungsein-

r ichtungen wie dern ,,bassena"
in Wien. Der r-rächste Kursrer-

rnin ist Mittwoch, der 3. Juni
von 16:30-19:30, für  8-  b is l2-

Jährige. Inr Lokal gibt es von

Montag bis Samstag vegane 5-
Elemente-Mittagsmenüs, Täke

Away und einen Bio-Laden.

Kleine Kochwerkstatt

, ,Riechen, fühlen, schmecken,
genießen" - so lautet das Motto
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vor.r Kochkursleiterin Daniela

Pötzl.  , ,Da 75 Prozent der 10-

bis I 3 -jähriger.r Schulkinder laut

eir.rer aktuel len Studie nicht

zwischen süß, sauer, salzig und
bi t ter  unterscheiden können,

nröchte ich dem Koch-

nachwuchs ab 7 Jahren kul i-
narische Erlebnisse zur Verfei-

nerung al ler Sinne und eine

Wissenserweiterung über die

Herkunft und die Nutzung von

heir-nischen Lebensn-ritteln ar-r-

bieten", erklärt Pötzl ihre Be-

weggründe. Die ersten Ferien-

kurstage haben bereits im Au-

gust 2008 stattgefunden und

fanden euten Zuspruch. Beson-

deren Arklang fanden der Ter-

rnin i r r r  Hotel  l lnper ia l  rn i t  e iner

kindergerechten Führung und

derrr  gerrreinsamen Zuberei ten

von Wiener Schnitzel und Ap-

felstrudel sowie ein Täg arn

Bauernhof der Far.nilie Piribau-

er in Bad Erlach (\IÖ), wo frisch

gepflückte Beeren zu Marmela-

de ur-rd Eis verarbeitet wurden.

Weitere Infos: www.kleine-

kochwerkstatt.at

Esskultur im,Mesnerhaus'

, .Unsere Kochkurse wol len j r rn-

gen Menschen vennineln. wie sie

mit Lebensmitteln ur-ngehen und

sie richtig verwenden und da-

durch zu Natur und Esskulrur

einen Bezug bekomrnen", so 2-

Haubenkoch Josef Steffner zur

Kochkursphilosophie irn Mesler-

h n m im Salzbnrger Mauterndorf.

Gekocht wird ausschließlich rnit

regionalen Produkten vom (Bio)-

Bruern oder aus der Genussregi-

on Österreich. Brot und Teie'wa-

ren werden selbst hergestellt. Die

Kochkurse dauern von 13-16

Uhr, rnschl ießend wird gerr.rein-

sarn (rnit den Eltern) das dreigän-

gige Menü genossen. Außerdem

erhalten die Kinder Infos, wie ein

Esstisch gestaltet werden soll.

Die maximal zehn Teilnehrlrer

pro Kurs sind zwischen 6 und 13

Jahre alt. Die Kosten betragen

zwischen 19 und 48 Euro, die

Eltern bezahlen für das Essen ih-
rer Kinder 19,90 Euro. Koch-
kurszeit ir-n Mc.r; t erb aus tst wreder

an.r 6., 1 3. und 20. August. Am 27.
Augjrst findet irn Anschluss das
Essen irn Hauben-Restaurant

statt. Alle Infbs unter www.-
mesnerhaus.at

Die,Hollerei'

Das vegetarische Restaurant

Hollen:i  (wwrv.hol lerei.at) rnit
zwei Standorten in Wien 15 und

\4tenJosefstadt bietet Kochkurse
fiir Kir.rder zwischen 6 und 10

Jahrer.r an. Das Menü wird pas-

ser-rd zurJahreszeit zusammenge-

stellt ur.rd brinst selbst srößte
Gernüser-r-ruff-el dirzu, zurnindest

zu kosten, was sie zubereitet ha-

ben bzw. was die anderen Kinder

in der Gruppe essen. Als dreifa-

che Mutter weiß Restaurantleite-

rin Marglit Stolzlechner über die

Essensgelüste der Kinder bestens

Bescheid: ,,Ich lege Wert darauf,

dass alle Kinder aktiv rnitarbei-

ten. Die Kinder in dieser Alters-

snrfe sir.rd sel.rr wissbesierig und
haben sosar am Gen-rüseschälen

eroße Freude."

Kinder kochen mit Koller

Die Kochkurse im Restaurant

Hott'ath (www.horvath.at) er-
freuen sich ebenfalls großer Be-
l iebtheit.  Seit 2009 haben auch

6- bis 12-Jähriee die Möglichkeit

von Küchenchef Christian Kol-

ler Tipps & ticks zum Kochen
zu bekommen: , ,Man nehme

regionale Produkte, verfeinere

sie mit internationaler-r Einflüs-

sen und voilä - ein Genuss." Die

Freude an Gernüse & Co wird in

den Kinderkochkursen auf spie-

lerische Art ganz selbswerständ-

lich verrnittelt. In"r Anschluss an

den 2-sründigen Kurs servieren

die Kinder ihrer.r Eltern das

Menü. eespeist wjrd dabei an ei-

ner gro{len Täfel. Der Fleiß wird

mit einem Diplom belohnt. Die

Kosten ft i r  die Kids betragen 45
Euro (inkl. Rezeptmappe und

Kochhaube), die Eltern zahlen

l5 Euro fiir das Menü.

Noclr Studie: Kinder sollen wieder ,,ouf den Geschmock" kommen
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