Marktoberdorf Wie man die Themen
des Sozialkundeunterrichts mit dem
eigenen Fachbereich verbinden
kdnnte, diese Frage stellten sich die
Schiilerinnen der Abschlussklasse
der Berufsfachschule fiir Hauswirt-
schaft in Marktoberdorf vergange-
nes Jahr. Als Antwort darauf erstell-
ten die 16 jungen Frauen ein Koch-
buch mit dem Titel: ,,Kochen ver-
bindet Europa®, in dem sie iiber 70
Rezepte aus 25 Lindern zusammen-
trugen. Dieses Buch wurde nun an
der Berufsschule Ostallgiu im klei-
nen Kreis prisentiert.

Dije ehemaligen Schiilerinnen
Melanie Pietzsgh (19), Katharina
Goller (20) und Karin Dettenrieder
(20} stellten das Buch vor. Viele Re-
zepte wurden auch im Unterricht
gekocht, Bei dem Projekt, so Schul-
leiter Remigius Kirchmaier, stand
nicht die Europdischen Union (EU),
sondern Europa als Ganzes im Vor-
dergrund. Wie Anni Gotzfried, die
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Kulinarische Europareise

Hauswirtschaft Kochbuch an Berufsschule prasentiert - Vorwort von
Barbara Lochbihler — Rezepte von Portugal bis Russland

Leiterin der Hauswirtschaftsabtei-
lung, erliuterte, fehlen zwei EU-
Linder, stattdessen sei etwa Russ-
land mit dabei. Bei der Linderaus-
wahl wurde nimlich auf die Her-
kunft der Schiilerinnen geachtet, die
dadurch eigene Kultur und Traditi-
on einbringen konnten. Den Absol-
ventinnen wenden das in der Schule
Erlernte auch heute im Beruf an,
etwa bei der Bewirtung von Giisten
im Landratsamt oder bei Tipps zu
ausgewogener Erndhrung im Fit-
nessstudio.

Europidische Gemeinsamkeiten

Das Vorwort des Buches schrieb
Barbara Lochbihler, Griinenpoliti-
kerin und Mitglied des Europapar-
laments. Auch sie war bei der Pri-
sentation und dem Friihstiick, das
die 10. Elasse der Hauswirtschafts-
schule vorbereitet hatte, dabei und
erzihite von der Kiiche in Briissel.
Dort gebe es in Selleriesofie ausge-

buch, das von den ehemaligen Schiilerinnen (von links) Melanie Pietzsch, Katharina
Goller und Karin Dettenrieder prisentiert wurde. Auch Schulleiter Remigius Kirch-

maier (rechts) freut sich iiber das Werk.
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kochte Schnecken, chne die iibliche,
den Eigengeschmack iiberdeckende
Kriuterbutter serviert. Ihr Fazit,
»Man schmeckt, die Schnecke
schmeckt nach Schnecke® lsst ah-
nen: Ihr Leibgericht wird das nicht.

Das kinnte ein Grund sein, wa-
rum Belgien keinen Platz im Koch-
buch der Schiilerinnen fand. Dafiir
gibt es norwegische Fischsuppe ge-
nauso wie Lothringer Schinken-Ka-
se-Torte, Beschwipsten Pfannku-
chen aus Irland genauso wie Russi-
sche Maultaschen. ,,Wenn man das
Kochbuch durchblattert, sicht man
die vielen Gemeinsamkeiten der Eu-
ropdischen Linder®, bringt Loch-
bihler den Inhalt auf den Punkt.

Im Anschluss an die Buchpréisen-
tation sprach Lochbihler noch vor
rund 60 Schiilern iiber ihre Tatig-
keit im Europaparlament. Schullei-
ter Kirchmeier iiberreichte als Dank
einen von der Hauswirtschaftsschu-
le erstellten Geschenkkorb. (spa)
@ Das Kochbuch ist an der Berufs-
schule Ostallgiu fiir 6,50 Euro er-
hiitlich. Von diesem Betrag geht 1
Euro als Spende an das Kinder-

" hospiz in Bad Grénenbach.

Eines der Rezepte
Holléndische Kéisekugeln

Zutaten: 300 g geriebenen alten Kdse
(Gouda), 80 g Mehl, 2 Eier, 1 Ei-
gelb, Salz, Pfeffer, Muskat, Butter.
Kase dber den fibrigen Zutaten zu ei-
nem nicht zu festen Teig verarbei-
ten, mit einem Teeldffel kleine KloB-
chen abstechen und in heifier But-
ter goldbraun backen. Abtropfen las-
sen und servieren.

{(aus: . Kochen verbindet Europa®)



