
Von Theresia Wildfeuer

Schnipseln, brutzelnundgenie-
ßen – Schüler aller Klassen der
Grundschule Grubweg haben bei
einemKochkursmitMaitre Frank
Meurer erlernt, wie man Gemüse
knackig und schmackhaft zube-
reiten kann. Gemeinsam zauber-
ten sie mexikanische „Fajitas“,
um dann beim gemeinsamenDin-
ner ihre Eltern mit dem exoti-
schenGericht zu verwöhnen.

Weil sie Kochen „gerne mag“,
nahm Romina (9) dem Kochkurs
teil. Sie koche auch zu Hause mit
der Mama gerne, vor allem Sup-
pen. „Weil es Spaß macht“, kam
auch Louis (7) zu dem besonde-
ren Unterricht. „Ich habe zuHau-
se auch schon ganz viel gekocht“,
erzählte er stolz.Vor allemSchnit-
zel bereite er gerne zu.

Begeistert schnipselten die
Schüler in der Schulküche Papri-
ka, Zucchini, Auberginen, Zwie-
beln und Karotten auf kleinen
Schneidebrettchen. Beeindruckt
schauten sie Frank Meurer dann
beimAnbraten der verschiedenen
Gemüsesorten zu. Für Gemüse,
das viel Wasser enthält, wie Zuc-
chini und Auberginen, brauche
mandafür keinÖl, damit dasWas-
ser verdampfen könne, klärte er
die Knirpse auf. So erhalte man
knackiges, geröstetes Gemüse.
Paprika und Tomaten würden da-
gegen inÖl gebrutzelt.

Kleine Köche zaubern knackiges Gemüse

„Ich möchte die Kinder zum
Gemüseessen bringen“, sagte
Meurer.Einmal inderWochegebe
es in der Grubweger Mensa Roh-
kost aus Gemüse. Dieses würden
die Kinder gerne knabbern.
„Kaum ist es gekocht, mögen sie
es nicht mehr“, bedauerte der
Koch. Viele würden gekochte Ka-
rotten oder Tomaten auf dem Tel-
ler liegen lassen, weil sie „mat-
schig“ seien. Als er kürzlich Nasi

Goreng anbot, ließen viele ihre
vollen Teller stehen, weil darin
Gemüse enthalten war oder pul-
ten dieses heraus. Er habe für den
Kochkurs daher Fajitas gewählt,
weil man das Gemüse gut in den
Teigtaschen „verstecken kann“.

Die Kinder entdeckten bei dem
Kochkurs, dass Gemüse bei scho-
nender Zubereitung durchaus
knackig und schmackhaft ist.

Beim nächsten Kochkurs zauber-
ten die Teilnehmer Bolognaise,
Pesto und Kartoffelbrei, alles
Speisen, die auch als Fertigpro-
dukte angeboten werden. Mit Ge-
schmacksvergleichen wolle er de-
monstrieren, dass die frisch zube-
reiteten Gerichte besser schme-
cken und zugleich haltbar ge-
macht werden können, indem
man sie einfriert.

„Es ist toll, dass so etwas an der
Schule angeboten wird“, freute
sich Mutter Ulrike Ebner. Den
Kindern bereite der Kochkurs
sichtlich Spaß. Sie würden da-
durch angeregt, auch zu Hause zu
kochen. Ines Mücke fand den
Kurs ebenfalls gut und hoffte, ihre
Kleinen bekämenLust, „zuHause
mitzuhelfen“.
Die Aktion sei Auftakt der vier-

teiligen Serie „Eltern-Kind-Koch-
kurs“, sagteSchulleiterinSusanne
Bulicek. Sie finde im Rahmen des
Schulschwerpunkts „gesund er-
nährt – sportlich fit“ statt. Dieser
beinhaltet drei Säulen: Bewe-
gung, gesunde Ernährung und Er-
nährungsschulungmit denEltern.
Auch ein Eltern-Kind-Kochkurs
sei geplant. Eine finanzielle Un-
terstützung der AOK ermögliche
es, denKochkursmitMaitreMeu-
rer kostenlos anzubieten.
Ziel sei es, den Schülern zu zei-

gen, dass man aus frischen, regio-
nalen Produkten leckere Dinge
zubereiten kann, die allen Kin-
dern schmecken, betonte Bulicek.
Dies wolle die Schule auch den
Eltern nahebringen. Sie wolle ih-
nen vermitteln, dass man aus fri-
schen Lebensmitteln schnelle Ge-
richte kreieren kannund eine eine
Bolognaise aus regionalen Nah-
rungsmitteln besser schmeckt als
Fertigprodukte, „genauso schnell
geht“ und „noch kostengünstiger
ist“, ergänzte KonrektorinMicha-
ela Kronawitter. „Umdenken,
wieder selbst kochen“, laute das
Schulmotto.

Kurs mitMaitreMeurer der Grundschule Grubweg regt Schüler und Eltern zumKochenmit regionalen Produkten an

Spaß beim Schnipseln: Der Kochkurs mit Maitre Frank Meurer im Rahmen des Schulmottos „gesund ernährt –
sportlich fit“ der Grundschule Grubweg regte die Kinder an, selbst Gemüse zuzubereiten. − Foto: Wildfeuer
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