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Mit Papa ein Weihnachtsmeni zaubern
Zu Besuch beim Vater-Kind-Kochkurs in einer Schulkiiche

Schwabisch Gmiind. Weil Kochen in Familien
immer seltener wird und berufstatige Papas kaum
Zeit finden, mit ihrem Nachwuchs am Herd zu
stehen, bietet der Heubacher Koch Michael
Stranak Papa-Kind-Kochkurse in der Adalbert-
Stifter-Realschule an. Vergangenen Samstag
stand ein Weihnachtsment auf dem Plan.

FUnf Véater und sieben Kinder schnippeln
GemUse, wlrzen einen saftigen Braten und
rihren eine Spekulatius-Tiramisu an. “Mein
Fabian ist ganz dabei”, freut sich ein Vater. Der
Achtjahrige ist mit ihm und seinem besten Freund beim Kochkurs, den die VHS organisiert. Eine

Tomatensuppe, die nicht aus dem Packchen kommt, hat der Schuler noch nie selbst zubereitet. Unter
der Woche muss es oft schnell gehen in Fabians Familie. Beide Eltern arbeiten. “Da greifen wir dfters
auf Fertigprodukte zurlick”, berichtet sein Vater.

Wie es anders geht, zeigt Stranak: “FUr eine gute Suppe nehmen wir Zwiebeln, Karotten, Lauch,
Sellerie, Oregano, Petersilie, Olivendl, Salz und Pfeffer, etwas Knoblauch und Schéaltomaten aus der
Dose - die sind dann schon ohne Haut”, erklart der Experte, der 30 Jahre Berufserfanrungen mitbringt
und den Kurs seit zwei Jahren in Schwébisch Gmund anbietet. Vater, die diesen besuchen, wollen !
Quality-Time” mit ihren Kindern verbringen, verdeutlicht der 51-Jahrige. Flr 14 Euro pro Person
koénnen sie vier Schulstunden in der Kliche etwas gemeinsam erleben: Kochen, essen und aufrAumen
lasst sie glucklich werden. Diese Zeit hat Qualitat.

Das bestatigt auch Gerald Huther, der Géttinger Hirnforscher sagt, dass wir Gliick empfinden, wenn
wir gemeinsam etwas tun und erschaffen. Ein WeihnachtsmenU zaubern fallt in genau diese Rubrik,
bei der Stranak auch auf Inhalte achtet. Wachst die Sellerie in der Erde oder darlber, oder beides? So
schalt man Zwiebeln ohne zu weinen und dass Hafermilch eine vegane Alternative zur Creme fraiche
ist, lernen die Kinder im Kurs, indem auch Probieren nicht zu kurz kommt. “Ich lade ein, wahrend des
Kochens zu testen”, so der geburtige Bayer, der einst bei Mdvenpick in Minchen gelernt hat. Der
Probierldffel sei das wichtigste Equipment. Vorallem flir Kinder, die oft SUBes essen. Und dann wie
Fabian begeistert sind, wenn sie eine frische Tomatensuppe 16ffeln kbnnen, die nicht nur zuckrig
schmeckt.



Keine bekommt beim Kochen eine zweite Chance

Weil keiner beim Kochen eine zweite Chance bekommt, wenn der Braten versalzen oder verbrannt ist,
zeigt Stranak die schwierigen Schritte am Herd persdnlich. “Den Braten setze ich einmal fur alle an”,
erklart er. In Arbeitsteilung werkeln anschlieBend Kinder und Vater an vier Kochinseln an den Beilagen:
Kartoffelknddle mit Apfelrotkraut steht auf der Karte. Und auch beim Nachtisch greift der Profi den
Teilnehmern unter die Arme und fuhrt Regie, wenn das Tiramisu einmal fUr alle angesetzt wird. Nach
dem opulenten Essen heil3t es am Ende noch aufrdumen. Auch das gehort zum Kurs. “Wir verlassen
die Klche sauberer, als wir sie vorgefunden haben” ist Stranaks Motto, der zertifizierte
Hygieneexperte weil3, wie Tdpfe glanzen.



