In der Kuiche gibt es kein ,Igitt”

Grundschuler aus Hundelshausen zeigten bei Projekt keine Scheu vor Fisch

VON HANNA MAITERTH

Witzenhausen - Tintenfisch,
Seefisch, Lachs, Muscheln
und Austern - einen Tag lang
drehte sich in der Schulkii-
che der Beruflichen Schulen
des Werra-MeiRner-Kreises in
Witzenhausen alles um das
Thema ,fit mit frischem
Fisch“. Am Donnerstagvor-
mittag lernten neun Grund-
schiiler und 14 Koch-Auszu-
bildende alles tiber Fisch und
Schalentiere und bereiteten
gemeinsam ein mehrgingi-
ges Menti zu.

Initiiert wurde das Projekt
von Harald Heinzl, Fachleh-
rer, Kiichenmeister und Klas-
senlehrer fiir die angehenden
Koche an der Berufsschule.
Dafiir lud er die Grundschi-
ler der Koch-AG von der Gels-
tertalschule in Hundelshau-
sen ein. Lehrerin Anja Spind-
ler zeigte sich begeistert von
der Idee. Fiir das Projekt wur-
den die Dritt- und Viertkliss-
ler sogar vom Unterricht frei-
gestellt. ,Wir haben uns sozu-
sagen freigenommen®”, er-
zahlt Spindler lachend. Fir
sie sei es wichtig, dass die
Kinder beim Kochen Vorbe-
halte tiberwinden: ,In der AG
haben wir deshalb verein-
bart, erst einmal alles zu pro-
bieren. Wer danach sagt, es
schmeckt ihm nicht, muss
nicht weiteressen. Das ist
dann in Ordnung.“ Ziel des
Projekts ist laut Heinzl des-
halb auch, die Kinder an

Fit mit frischem Fisch: Berufsschullehrer Harald Heinzl kocht mit seinen Berufsschilern

und der Koch-AG der Grundschule Gelstertalschule in Hundelshausen ein mehrgangi-

ges Mend, hier lasst er die Grundschuler an der Auster schnuppern.

Fisch und Schalentiere heran-
zufithren, denn die Abnei-
gung vieler Kinder kime vor
allem von fehlender Erfah-
rung mit Meeresfriichten.
Dies sei jedoch Gewohnungs-
sache. Deshalb diirfe auch
niemand in der Kiiche ,,igitt*
sagen: ,Das ist eine Bewer-
tung der Speise, aber ich
kann nur eine Aussage dart-
ber treffen, was ich mag oder

eben auch nicht mag.“ Er-
laubt sei hingegen, zu sagen:
sIch esse das nicht.“ Oder:
»Ich habe es schon mal pro-
biert, aber mir schmeckt es
nicht.”

Beim Projekt kénnten die
Kinder von den angehenden
Fachleuten profitieren, ist
sich Heinzl sicher. Gleichzei-
tig sei es aber auch fiir die an-
gehenden Koche eine gute
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Gelegenheit: Fisch und Scha-
lentiere seien Teil des Ausbil-
dungsplanes und die Auszu-
bildenden miissten daher
einmal damit gearbeitet ha-
ben. Mit diesem Projekt ver-
sucht Heinzl, die betriebli-
chen Inhalte — nicht nur im
Theorieunterricht — schulisch
Zu ergdnzen. ,Wenn die Ko-
che den Kindern alles erkli-
ren konnen, dann weilk ich:
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Sie haben es verstanden®, er-
klart Heinzl.

Nach dem stressigen Tag in
der Kiiche zeigten sich die
Nachwuchskéche zufrieden
mit der Arbeit ihrer Giste.
»Es hat Spal} gemacht, den
Grundschiilern den Beruf des
Kochs ndherzubringen und
hoffentlich das Interesse da-
fiir zu wecken“, so Adrian
Drube (17), der sich im zwei-
ten Ausbildungsjahr befin-
det. Auch Spindler war be-
geistert: ,,Es war toll, wie die
Kinder mitgearbeitet haben.”
Bei der ein oder anderen Spei-
se konne sie sich auch gut
vorstellen, sie gemeinsam
mit den Kindern in der Koch-
AG  zuzubereiten. Zum
Schluss gab es die Belohnung:
ein Vier-Ginge-Menti.

Professionell,
kompetent und
personlich.
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SCHON GEWUSST?

m Um zu testen, ob es sich um eine frische oder eine tote Muschel
handelt, gibt es einen kleinen Trick: Die ungekochte Muschel wird
auf den Tisch geklopft. Wenn sie sich schlieBt, lebt sie und ist
frisch. Eine frische Muschel 6ffnet sich beim Kochen.

m Das Wasser im Inneren der Muscheln wird von dieser gefiltert und
riecht — wenn sie frisch ist — nach Meer. Es kann sogar aufgrund
des leicht salzigen Geschmacks zum Verfeinern einer Speise ge-
nutzt werden.

m Das Innere der Garnelen wird zwar vor der Zubereitung ausgewa-
schen, aber aufgrund der Haltung vor der Verarbeitung muss nie-
mand Angst davor haben, Ausscheidungen zu verspeisen. Denn
die Garnelen schwimmen vorher in sauberem Wasser und entlee-
ren sich dort. Da sie dann nicht mehr gefuttert werden, entleeren
sie sich komplett. hma




