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Gourmet-Nachwuchs bereits friih heranziehen

Ein Menu von Kindern
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Marco Moser Charlotte und
Urs Kremmel kochen seit
Jahren zusammen mit
Kindern und ziehen damit
einen kulinarisch interes-
sierten Nachwuchs auf. Ein
Augenschein.

Zwischen dem Rheintal und dem
Toggenburg in der Kiiche des Res-
taurants Zollhaus warten 14 Kinder
gespannt, was ihnen Gastgeber Urs
Kremmel gleich auftischen wird. Er
préasentiert den Kindern das Abend-
menii: «lachende Brotchen», Oran-
gen-Karotten-Salat, Rindsroulade
mit frischem Kartoffelstock und zum
Dessert einen siissen Eisberg im
Beeri-See. Dazu wird ein hausge-
machter Eistee serviert. Alles von
den Kindern in Teamarbeit selbst
hergestellt.

«lch sehe meine Arbeit zugunsten
der Kinder als kulinarische Ent-
wicklungshilfe», begriindet Urs
Kremmel sein Engagement scherz-
haft. «Die Kinder sollen sehen, wie
viel Arbeit in einer Mahlzeit steckt.
Deshalb produzieren wir alles selbst
und aus frischen Zutaten.» Und
Charlotte ergédnzt: «Einmal nach
einem Kinderkochen hat ein Kind
zur Mutter gesagt: Diese Pommes
frites sind aus echten Kartoffeln.>
Das zeigt doch, was wir mit unserer
Arbeit bewirken.»

Und wie gefragt die Kurse im Gilde-
betrieb bei Kremmels sind, zeigen
die raschen Anmeldungen fiir den
Kurs «Kids kochen mit Profis». Be-
reits nach wenigen Minuten sei der
Kurs jeweils ausgebucht.

Urs Kremmel leitet zusammen mit
Editta Jenal und Martina Eichen-
berger die Kinder in kleinen Grup-
pen an. Und was ist das wichtigste
in der Kiiche? Sauberkeit: Alle Kin-
der erhalten eine Kochschiirze zur
Verfiigung und waschen sich als
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Geduld bringt Rosen: Urs Kremmel erlautert jeden Kochschritt einzeln.

erstes die Hinde. Urs Kremmel ver-
teilt die Rezepte fiir die einzelnen
Menii-Komponenten. Die Kinder
beginnen, die Rezepte zu studieren,
die Zutaten zusammenzutragen
und zu kochen.

2005 hat Urs Kremmel mitgemacht,
als die Gilde etablierter Schweizer
Gastronomen zum 50-Jahr-Jubi-
ldum die Kurse «Kids kochen mit
Profis» ins Leben rief. Und bis heute
organisieren Charlotte und Urs
Kremmel verschiedene Kinderkoch-
Kurse, kiirzlich wieder im Rahmen
des Ferienpasses der Gemeinde.

Mit grossem Eifer riisten, schilen
und schneiden die Kinder geméss
Rezeptur und Anleitungen von Urs
Kremmel, Editta Jenal und Martina
Eichenberger. Die drei Kochprofis
haben grosse Erfahrungen im Um-
gang mit Kindern in der Kiiche und
immer ein wachsames Auge auf die

Kinder. Der Induktionsherd verhin-
dert dabei, dass sich die Kinder
schnell verbrennen.

Urs Kremmel hat die Erfahrung ge-
macht, dass die Stimmung an den
einzelnen Kursen sehr unterschied-
lich sein kann: «Auch schon musste
ich Kinder zurechtweisen, weil sie
Faxen machten und sich nicht mehr
auf die Arbeit konzentriert haben.»
Aber grosstenteils seien die Erleb-
nisse mit den Kindern sehr gut. Die
Kinder miissen zehn Jahre alt sein,
um an einem Kurs mitmachen zu
diirfen. «In dem Alter konnen sie
schon einiges selbsténdig zubereiten
und sehen in die Topfe», erklédrt
Charlotte Kremmel das Mindestalter.
Am Ende des Kurses erhalten die
Kinder alle Rezepte zusammen mit
einem Diplom zur Bestédtigung, dass
sie den Kochkurs bei Kremmels im
Zollhaus absolviert haben. Und wer
isst das Menii? Die kochenden Kin-

der zusammen mit einem Gast, den
sie personlich hierfiir eingeladen ha-
ben und auch selbst bedienen diir-
fen.

Urs Kremmel sagt: «Wir sind {iber-
zeugt, dass bei den Kindern etwas
héngen bleibt. Vielleicht steigt auch
die Wertschidtzung gegeniiber der
Arbeit der Eltern. Und wenn wir mit
unseren Kursen das Verstiandnis fiir
die Gastronomie und die Arbeit da-
hinter wecken konnen, dann haben
wir viel erreicht.»

En bref

Charlotte et Urs Kremmel du Zollhaus
Gams, un établissement de la Guilde,
apprennent a des enfants a cuisiner. Les
enfants doivent voir tout le travail
qu'exige un menu. Charlotte et Urs
Kremmel sont convaincus que la valeur
du travail des parents et celui de la res-
tauration seront ainsi mieux appréciés.

Culinary World Cup in Luxemburg

Goldregen fur die

Der Culinary World Cup, die gewis-
sermassen offizielle Weltmeister-
schaft der Kochkunst, findet alle vier
Jahre im Rahmen der Gastro-Messe
Expogast in Luxemburg statt. Bei
Redaktionsschluss am Dienstag-
nachmittag hatten die Schweizer Ar-
meekoche beim kalten und beim
warmen Wettbhewerb bereits Gold
geholt, also mindestens 270 von 300
moglichen Punkten erreicht.

Die Aargauer Kochgilde und die Ju-
niorennationalmannschaft ihrerseits
gewannen beim kalten Programm
ebenfalls Gold, wiahrend die Cercles
des Chefs de Cuisine aus Bern und
Zirich hier jeweils Silber errangen.
Just bei Redaktionsschluss war der
kalte Tisch der jungen Gilde-Equipe
eben fertig, und Beobachter vor Ort
meinten gegeniiber GastroJournal,
das Werk habe Gold verdient, werde
aber wohl Silber gewinnen.

Die Schweizer Kochnationalmann-
schaft schliesslich, das eidgendssi-
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Trotz unglaublichem Pech brillant: die Schweizer Kochnationalmannschaft.

sche Paradestiick, erlebte beim kal-
ten Wettbewerb einen Schreckens-
moment — und iiberwand ihn gran-
dios: Der fertige Tisch brach
zusammen, und die Equipe um Ki-
lian Michlig und Friederich Zema-
nek musste einen Sondereffort leis-
ten — trotzdem reichte es fiir Gold.

Das warme Programm wiederum,
das die Kochnationalmannschaft am
Dienstagnachmittag absolvierte, lief

ersten Berichten zufolge sehr gut —
man darf auch hier mit Gold fiir die
Schweiz rechnen.

Ob es aber insgesamt reicht, aus bei-
den Wettbewerben die hdochste
Punktezahl unter iiber 50 Nationen
und damit den Culinary World Cup
zu erreichen, ist erst am Donnerstag
bei Erscheinen des GastroJournals
offiziell bekannt. pg

http://pro.expogast.com

MwsSt-Erh6hung

Neue Preise

Wahrend GastroSuisse fleissig Un-
terschriften sammelt fiir die Gleich-
berechtigung bei der Mehrwert-
steuer, steigt die Mehrwertsteuer
per 1. Januar 2011. Die aktuell 7,6
Prozent in der Gastronomie steigen
auf 8 Prozent; der Sondersatz fiir
Beherbergungsleistungen erhoht
sich von derzeit 3,6 auf 3,8 Prozent.
Das Schweizer Stimmvolk hat der
Erhohung zugestimmt, um die Zu-
satzfinanzierung der Invalidenver-
sicherung (IV) sicherzustellen und
sie ist — zumindest vorerst — zeitlich
befristet auf sieben Jahre.

Gastgeber miissen diese Erhohun-
gen sowohl bei der betriebswirt-
schaftlichen Kalkulation der Preise
als auch bei Druck und Program-
mieren der Speise- und Getrdnke-
karten beriicksichtigen. Bei der
Preisanpassung ist nicht nur die ho-
here Mehrwertsteuer zu bertick-
sichtigen, auch die anderen Mehr-

kosten, beispielsweise beim
Wareneinkauf, sind einzukalkulie-
ren. mmo

M. MOSER

Restauration

ANZEIGE

UNCLE BEN'S® SPITZEN LANGKORN-REIS

MAN NEHME
DEN BESTE

e

Zulassung
verweigert

Swisslos muss den Betrieb des 5-Mi-
nuten-Lottos «Ecco» einstellen. Das
Bundesgericht hat dem in mehreren
Gaststatten angebotenen Spiel die
Zulassung verwehrt, weil die Lan-
deslotterie damit in das Hoheitsge-
biet der Casinos eindringe. Laut Ge-
richt erflllt «Ecco» das Kriterium der
«Planmassigkeit» nicht, das zur Ab-
grenzung von Lotterien gegentber
Gllcksspielen dient, die nur in lizen-
zierten Casinos gespielt werden dir-
fen. «Ecco»-Spielscheine wurden an
sieben Tagen der Woche in rund
400 Gaststatten der Deutschschweiz
und im Tessin verkauft.

Neuen Wind in die
Alte Taverne

Die Alte Taverne mit-
ten in Adelboden hat
& eine bewegte Ge-
schichte hinter sich,

| die letzten zehn Jahre
¢ davon schrieb Pach-

"8 ter und Gastro-Unter-
g “ nehmer Thomas Mil-
ler: Das eindrtickliche Haus, das
nach dem Ende des Nevada Palace
Uber mehrere Stationen in die Han-
de einheimischer Bauunternehmer
kam, hat Muller als Musiklokal posi-
tioniert. Weil es aber immer viel zu
tun gab und wenig abgeworfen hat,
will Miller seinen Pachtvertrag nicht
mehr verlangern. Vielmehr konzen-
triert er sich einerseits aufs Hotel
Bernerhof samt der Berna Bar, wo er
seit 1998 Verantwortung tragt und
zurzeit einmal mehr investiert. An-
dererseits ist er nach wie vor in der
Schmiedstube in Thun engagiert
und baut Uberdies ein Standbein in
der Versicherungsbranche auf.
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Anpassung
und Widerstand

Zwei Kantone sind in Sachen Rau-
chen besondere liberale Bastionen:
In Basel-Stadt briiten Juristen Uber
Recht und Unrecht, wahrend Géste
und Gastgeber die Wahl haben zwi-
schen verschiedenen Graden von
rauchseligen Clublokalen, ausdrtick-
lichen Widerstandsnestern und kon-
formen Nichtraucherlokalen. Im Jura
wiederum entwickelt sich sozusagen
ein Raucher-Tourismus: Im Kanton,
der die relativ liberale Bundeslésung
Ubernommen hat, zeigen sich im-
mer mehr Touristen, die staunend
die kleinen Raucherlokale frequen-
tieren und fotografieren — und sich
wundern, wie wenig dort lauft, wo
Nichtraucherbereiche zur Verfigung
stehen.




