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» Kochkurse: Kiichen-Know-how von Profis zu lernen liegt im Trend.
ﬁm Herd werden auch Teamfihigkeit, Asthetik und Geschmack geschult

Die wahren Abenteuer sind im Topf

YON INGRID TEUFL

anteilt mit wildfrem-
den Menschen Herd
und Kochloffel. Und

am Ende soll Genielibares
dabei herauskommen, das
man  dann  gemeinsam
verzehrt, Im Idealfall also
Genuss fur Gaumen und
Magen, anregende Gespri-
che und wertvolle Inspirati-
on fiir zu Hause. Kochkurse
boomen - vor allem Spezial-
kurse von Profis fiir kreative
Hobbykiiche.

Auch  Gruppen melden
sich zur Koch-Nachhilfe an:
SFirmenevents machen
schon 70 Prozent unserer
Buchungen aus”, sagt Erich
Bauer, von .artcooking®,

Aber warum soll man mit
Kollegen, mit denen man
ohnehin die meiste Zeit ver-
bringt, auch noch kochen?
Kochen hat ja auch einen
privaten, fast intimen Cha-
rakter. Dazu meint Judith
Welzl von der Plattform .Ko-
chen in Wien™: .Die Situati-
on, gemeinsam zu kochen,
kennt man in Firmen nicht.
Das ist eine ganz andere Dy-
namik, man lernt sich an-
ders kennen, Maximal geht
man vielleicht gemeinsam
essen.”  Interessanterweise
wollten viele Firmen anfangs
eher Koch-Wetthewerbe.

Mittlerweile steht das Ge-
meinsame und Verbindende

Rosa Brille
schitzt im
Kochwerk beim
Zwiebelschnei-
den vor Tranen

Die Farbe der Gastfreundschaft ist in Indien Rosa. Im Kochwerk auch  Am Herd von .artcooking” sind alle glem ob Chefin oder Assistent

im Mittelpunkt. Es ist immer
ein Erfolg, weil alle sehen,
was sie gemeinsam zustande
gebracht haben.” Auch Ein-
kochversuche sollen schon
erfolgreich pewesen sein:
Firma A will Firma B vor ei-
nem Vertragsabschluss ,auf
einer anderen Ebene” ken-
nenlernen. Denn mit dem
Kochloffel in der Hand sind
alle gleich, egal ob Vor-
standsdirektor oder Sekretd-
rin. Bauer: ,Durchs Kochen
lernen einander langjihrige
Kollegen neu kennen.”

Kiichen-Show Der Profi mit
dem flotten Mundwerk
kocht sogar ganze Firmen-
sitze ein, Bei staubtrockenen
Themen sei  kulinarische
Auflockerung besonders ge-
fragt, erzihlt Erich Bauer:
JBei einem Beton-Kongress
bin ich mit 2wei Einkaufssa-
ckerln reingegangen, hab’
tiber meine Einkiiufe erzihlt
und dabei ein Gulasch ge-
kocht.,” Diese Kochshows
seien ,unglaublich nachhal-
tig. Viele schreiben mir, dass
sie meine Tipps auch zu
Hause anwenden,”
Selbstliufer  sind  die
Kochkurse aber keine. ,Man
muss sich immer wieder et-
was Neues einfallen lassen”,
weil Anna Walcher von .Das
kochwerk”. Sie bietet unter
anderem Kochen fiir Kinder
oder Teenager an. Auch Sin-
gles haben sich bereits bei

ihr am Herd beschnuppert.
Derzeit bemerkt Walcher
besondere geschmackliche

Vorlieben filr FExotisches:
#Mit Gewilrzen, Thai- oder
Wokgerichten kann man

sich einen Abend Urlaubs-
stimmung holen.” Filr man-
che stehe der gesundheitli-
che Aspekt im Vordergrund:
JViele kaufen sich einen
Dampfgarer und wissen
nicht, was damit mdéglich
ist.” Gewisse Kurse, etwa
Lamm- oder Fischzuberei-
tung, sind auch bei Erich
Bauer ,sofort ausgebucht”.
Sogar  einen Schnecken-
Schwerpunkt bietet er im-
mer wieder an,

Fisch filetieren Bei .Kochen
in Wien"” kann man auf 20
Kiiche zuriickgreifen.  Jeder
hat sein Lieblingsgebiet und
entwickelt daraus spezielle
Programme”, sagt Judith
Welzl. Derzeit besonders an-
gesagt: Fische inklusive Zer-
teilen. .[Das macht man
nicht jeden Tap. Aber wer
gerne kocht, will das auch
selbst kiinnen.”

Die Geschlechter halten
sich in den Kursen (ibrigens
halbwegs die Waage. Anna
Walcher bemerkt am IlHerd
trotzdem feine Unterschie--
de. ,Minner analysieren
eher: Was ist der beste Herd,
die beste Kiichenmaschi-
ne?” Und: .Sie greifen gern
zugrileren Messern.”

_Delikat essen

Mehr genlissliche Themen Tlpps
und Kritiken finden Sie auf

Learning by doing und dabei Spai hrtlE"I 50 lautet das Kucn ‘.ﬂutm [Jas ‘{EEEDI ist manchmal Nebensache

KOHEN IX WIEN

Viele Kiiche verderben nicht den Brei: 20 werken bei . Kochen in Wien”



