kochkiste

Genussvolle Kochevents im Stein+Genuss-

ochkurse erfreuen sich zu-
nehmender Beliebtheit. Fin-
den diese dann noch in einem
auflergewohnlichen Ambien-
te statt, umso mehr. Daher war es nicht
verwunderlich, dass der Kurs ,,Ge-
nussvolle Herbstkiiche® im Stein+Ge-
nuss-Atelier Bischoff in Lauffen na-
hezu ausgebucht war.
Mit viel Liebe waren samtliche Zuta-
ten von Simone Weil3, ganzheitlicher
Gesundheitscoach, und Isabel Ockert,
Gast-Dozentin sowie Buch-Autorin
des 5-Elemente-Rezeptbuches, liebe-
voll an den jeweiligen Kochinseln
verteilt. Passend zum Herbst, iiber-
wiegt die orangerote und braune Farbe
bei den Zutaten: Maronen, Kiirbis,
SiiBkartoffel, Apfel, Curry, Pastinaken
und vieles andere mehr. Von der Vor-
speise iiber die Suppe bis hin zum
Hauptgericht und zum Nachtisch - al-
les wird nach der modernen Fiinf-Ele-
mente-Kiiche zubereitet, die nicht nur
gesund sondern bekommlich und vor-
wiegend regional ist.
,In der Traditionellen Chinesischen
Medizin spielen beim Kochen die fiinf
Elemente eine sehr wichtige Rolle, die
den fiinf Jahreszeiten entsprechen:
Frihling, Sommer, Spitsommer,
Herbst und Winter. Jede entspricht ei-

nem bestimmten Element. Der Herbst
wird in der chinesischen Erndhrungs-
lehre dem Metall-Element zugeord-
net. Jetzt gilt es, unsere korpereigenen
Abwehrkréfte durch beispielsweise
Ingwer oder frischen Meerrettich, den
wir in unserer Apfel-Pastinaken Sup-
pe ecinreiben, zu mobilisieren. Das
steigert unsere Abwehrkrifte und
wirmt uns von innen®, erklart Isabel
Ockert, die iiber viele Jahre mit ihrer
Kochschule aktiv im Bereich Team-
building in zahlreichen Firmenkiichen
war und weit liber 800 Kochevents
durchgefiihrt hat.

Bevor die Gruppe mit dem Schnippeln
des Gemiises beginnt, begriiit Simone
Weiss, Gesundheitscoach fiir Erndh-
rung & Psyche aus Talheim, mit einem
Prosecco die Runde. , Herzlich will-
kommen im Stein-und Genuss-Atelier
Bischoff in Lauffen. Mich begeistert
schon immer gutes Essen und vor al-
lem dessen Zubereitung. Gemeinsa-
mes Essen und Kochen verbindet
Menschen. Dabei lege ich grofien
Wert auf regionale und, wenn mog-
lich, biologische Produkte. Heute be-
reiten wir vier verschiedene Génge
vor. Thr konnt wiahlen, welchen Gang
ihr kochen wollt.*
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nnerhalb kurzer Zeit haben sich
vier Gruppen gebildet, die kon-
zentriert die Rezepte studieren
und sich darauf einigen, wer wel-
che Aufgabe tibernimmt. ,,Ich schnei-
de die Zwiebeln®, ruft Frank, der sich
mit seiner Frau Erika fiir die Zuberei-
tung der Apfel-Pastinaken-Suppe mit
frischem Meerrettich und Kiirbis
Bruschetta entschieden hat. Erika
schnippelt die Apfel und die Pastina-
ken fiir die Suppe. Daneben hobelt
Katharina den Topinambur in diinne
Scheiben, die am Ende, als Chips ge-
rostet, die Suppe dekorieren.
Frisch geriebener Ingwer sowie Sam-
ba Olek und Chili Paste werden von
einem anderen Kochteam mit Mango-
wiirfel zu einem exotischen Mango
Chutney verarbeitet, was am Schluss
piiriert und zum Siilkartoffel-Mousse
als Nachtisch gereicht wird. ,,Ein Des-
sert aus Gemiise ldsst den Blutzucker
nicht so ansteigen, weil es im Ver-
gleich zu anderen Desserts weniger
Kohlenhydrate und Zucker enthalt™,
erklart Simone Weil3.
Wihrend Angela unter nahezu sténdi-
gem Riihren das Prosecco-Risotto im
Auge hat, schneidet ein Pérchen aus
GroBbottwar das Gemiise fiir das
Hahnchen-Mango-Curry. ,,Da die Bal-
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laststoffe unter der Schale sitzen, soll-
ten die Karotten fiir unsere Darmge-
sundheit nicht geschélt werden®, rét
sie weiter. Fiir die Vorspeise ,,Ziegen-
kdse-Bonbons auf Rucola mit Granat-
apfel und karamellisierten Maronen*
befiillen parallel zwei Frauen aus Vai-
hingen-Enz die Yufkablétter mit Zie-
genkdse, betrdufeln sie anschlieBend
mit Honig, um sie dann in den Back-
ofen zu schieben.

Begeistert zeigen sich Carmen und
Matthias Bischoff {iber die gute Reso-
nanz auf ihr neues Angebot, das sich
ideal als Weihnachtsgeschenk in Gut-
scheinform eignet. ,,Was gibt es
Schoneres, als unsere Ausstellungskii-
che fiir solch wunderbare Kochevents
zu nutzen®, ist sich das Ehepaar einig,
das den Genuss eines schonen Essens
zu schitzen weill. Wie auch die fleil3i-
gen Koche und Kochinnen, die sich
ihr wohlverdientes Mal sichtlich
schmecken lassen. ,,Ich habe schon
vermutet, dass es lecker wird. Dieser
Abend mit allem was dazu gehort,
dem Kochen, den diversen Getrinken,
der Location, Simone und Isabel, hat
meine Erwartung génzlich iibertrof-
fen!“, schwirmt eine Teilnehmerin.
Infos zu den Kursen sowie Kontakt-
daten auf der Seite 36.



