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Mit Kochen genussvoll die Welt verandern

Ungewdhnlicher Kurs fiir Manner im Umweltzentrum Schloss Wlesenfelden kam gut an

Wiesenfelden. ,,Manner ko-
chen‘ lautete der Titel einer kulina-
rischen Werkstatt der besonderen
Art - veranstaltet vom Umweltzen-
trum Schloss Wiesenfelden gemein-
sam mit der Gleichstellungsstelle
des Landratsamtes Straubing-Bo-
gen. Das Ergebnis war ein himmli-
sches Menii, zu dem auch die Damen
eingeladen waren: Saiblingsroulade
mit Spinat gefiillt und Parmesan-
Riesling-Sofle, Kastaniensuppe,
Zweierlei von Damwild und Frisch-
ling auf Griinkohl, Mohnravioli mit
weilem Schokoladeneis und Wal-
nusssofle...

Schon die Beschreibungen in der
kleinen Kochanleitung liefen das
Wasser im Mund zusammenlaufen.
Doch erst das von Ménnerhidnden
gekochte Menii unter Anleitung des
Bio-Gourmetkochs Hans Kraus aus
Schonau in der Oberpfalz iibertraf
alle Erwartungen und beeindruckte
die zum Dinner geladenen Giste.

Warum veranstaltet ein Umwelt-
zentrum Bio-Kochkurse fiur Man-
ner? Aufgabe einer erfolgreichen
»Bildung fiir nachhaltige Entwick-
lung“ sei es, auch Personenkreise
anzusprechen, die nicht zu den ,,ib-
lichen Verdidchtigen“ zihlen, er-
klarte Beate Seitz-Weinzierl, die
Leiterin des  Umweltzentrums
Schloss Wiesenfelden. Immer noch
sei die Kiichenarbeit vorwiegend ei-
ne Domaéne der Frauen. Kochen ha-
be viel mit Lebensfreude und Ge-
nuss zu tun. Diese positiven Erfah-
rungen sollten den Mé&nnern nicht
vorenthalten werden. Darin waren
sich die zwei Initiatorinnen der kuli-
narischen Werkstatt, die Leiterin
des Umweltzentrums und Rosema-

Tellnehmer der kullnarlschen Werkstatt ,Madnner kochen” mit Bio- Gourmetkoch Hans Kraus (Mitte), rechts davon
Rosemarie Bogner, Gleichstellungsbeauftragte des Landratsamtes Straubing-Bogen, links Beate Seitz-Weinzierl, Leiterin

des Umweltzentrums Schloss Wiesenfelden.

rie Bogner, Gleichstellungsbeauf-
tragte im Landratsamt Straubing-
Bogen, einig.

Ein weiterer Grund fiir eine solch
ungewohnliche Kochveranstaltung
sei der Umweltschutzgedanke.
Wenn man bedenkt, dass 20 Prozent

- der Energie dafiir aufgewendet wer-

den, um Lebensmittel auf deutsche
Tische zu bringen, dann versteht
man, welchen grofen Anteil die Er-
ndhrung an einer nachhaltigen Ent-
wicklung unserer Gesellschaft hat,
so Seitz-Weinzierl. Bio-Gourmet-
koch Kraus, der bei gutem Essen auf
die Qualitdt der Lebensmittel setzt,

weil} deshalb, warum er auf biologi-
sche, saisonale und weitgehend regi-
onale Produkte setzt: Sie schmecken
einfach am besten und bekémmlich
sind sie auch.

Essen aus der Region erspart lan-
ge Transportwege, unnotiges Verpa-
ckungsmaterial und ungesunde
Konservierungsmittel, fordert den
Direktverkauf bei umliegenden
Bauernhéfen und Lebensmittelpro-
duzenten.

Gibt es also einen genussvolleren
Dienst an unserer Kultur und Ge-
sellschaft als die Wiederentdeckung
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einer Kochkultur, die auf Lebens-
mittel aus der Region und nach der
Jahreszeit zuriickgreift? ,Mit Ko-
chen genussvoll die Welt verin-
dern®, so die Kochphilosophie des
Umweltzentrums, die in der Wiesen-
feldener Bildungsstétte seit {iber 25
Jahren praktiziert wird. Es brauchte
keine groBe Uberzeugungskraft, um |
diese Politik mit Kochtopf und Ein- |
kaufskorb den Teilnehmern
schmackhaft zu machen. Die Freude
am gemeinsamen Kochen und das
himmlisch-kostliche Essen in der
Vorweihnachtszeit genossen Méin-
ner wie Frauen gleichermalen.




