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nur noch bei Rentnern auf der
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braten und Kasespatzle.
Champagner von Aldi, Balsa-
mico-Essig von Lidl und Parma-
schinken von Minimal — was vor
20 Jahren noch bewundernde
Aah-Rufe* bei Gésten ausldste,
ist heute im Discounter ange-
kommen. Auch Kochkurse, -sen-
dungen und -biicher haben Kon-
junktur. Doch die erndhrungsphy-
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,Kochen ist eine
Kulturtechnik, die von immer we-
niger Menschen beherrscht

Kiiche verpont. ,Es gab dabei ein
Missversténdnis, dass sie einfél-
tig und nicht edel sei“, sagt der
Berliner Sternekoch Michael
Hoffmann. Die Riickbesinnung
auf deutsche Spezialitaten sei
iberfalig. Vor allem jiingere Gés-
te wollen haufig etwas, was
ihnen ihre Oma friiher gekocht
hat und dessen Geschmack sie
mal wieder, vielleicht etwas raf-
finierter, erleben méchten. Dabei
gelte es den Trend der jungen
Leute nach 0l

wird*, klagen Koche-Ve

gen wie Eurotoques und Jeunes
Restaurateurs. Unermiidlich wer-
ben ihre Vertreter fiir die ,Wende
am Kochtopf* und ziehen durch
Schulen, um Kinder wieder auf die
Spur des richtigen u

unterstiitzen. Mit allen Sinnen ge-
nieBen, denn der SpaBeffekt bei
der sei wich-
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ten. Wir sollen und miissen uns
den Luxus der einfachen und da-
bei hochwertigen regionalen Le-
bensmittel gonnen, denn die
Kiiche, zeigt immer das Gesicht
des Landes, der Menschen und
der Region, denn kulinarische
Qualitat verlangt und bedeutet,
den Erzeugnissen und Rezepten
der Region das Beste zu entlo-
cken. Landwirte und Gemiise-
bauern mit ihren Erzeugnissen
wie Salat, Fleisch oder Gemiise
bieten dafiir ein groBes Potenzial.
Gehen Sie mit uns auf eine kuli-
narische Entdeckungstour durch
und verstehen sie

tig, so die Experten.
Dabei gilt der altbekannte H|n-
weis von

die als Anregung fiir eigenes Tun
— egal ob sie in Betriebskantinen,
i im

bringen. Billig ist das Wort der
Stunde. Lange war die deutsche
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Witzigmann, die Arbeit des Ko-
chens beginnt mit den Produk-
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