Les Cuisiners 

5 Sterne Küche und kreative „Spass-Food” Ideen auf Schloss Neubeuern.

Seite an Seite – hier kocht ein super Team.

Robert Hechenbichler und Helmut Streicher haben es geschafft, dass man in Neubeuern inzwischen mit großem Respekt und voller Freude von der Küche, dem Kochen und dem Essen spricht. Weiß Gott keine einfache Leistung: Für im Schnitt 220 Schüler, Lehrer und Erzieher verlassen hier täglich Frühstück, Pausenverpflegung, Mittag- und Abendessen die nostalgische Schlossküche und werden über die Anrichte serviert. Hierbei beweisen die beiden nicht nur ein starkes Bewusstsein für Gesundheit und Qualität, sondern außerdem viel Kreativität im Speiseplan. In regelmäßigen Abständen überraschen sie die Schüler mit Ideen für das Abendessen,  die mit großem Spaß und durchaus anerkennend angenommen werden. 

Und das war wahrlich nicht immer so, wie wir ja alle wissen. Das Thema gesunde Ernährung und die Freude, welche mit dem Kochen gleichermaßen wie mit dem Essen als solches verbunden sind, hat sich auf Schloss Neubeuern toll entwickelt. Was nicht zu unterschätzen ist – die Anforderung an die Schüler ist heutzutage sehr hoch, dafür brauchen sie eine gute, körperliche Verfassung und ein möglichst hohes Wohlbefinden. Ein „Schuxn mit Mohrenkopf” ist zugegebener maßen sehr lecker, aber er sollte keinesfalls als Ersatz für ein schlechtes Mittagessen dienen. Etwas, das schnell passieren kann, wenn es einem Schüler nicht mundet, denn „der junge Mensch” is(s)t heikel und ohne entsprechenden Nachdruck auch stur. Sehr stur. Eltern überlassen ihre Kinder voll und ganz in die Hände des Internates – eine große Verantwortung für dasselbe – immerhin, ein Kind steckt in der wichtigsten Phase seines Lebens auf dem Weg zum„ erwachsen werden”, da spielen vorbildliches Verhalten und eine ausgewogene Erziehung eine entscheidende Rolle.

Robert Hechenbichler ist zufrieden. Die heiß geliebten Pommes Frittes und die knusprige Bratwurst mit Ketchup will auch er nicht verhindern, aber immerhin – wenn es an den Einkauf der Lebensmittel geht, so ist die Rechnung für das Gemüse die entschieden größere. Bei der Auswahl der Lebensmittel achtet er stets auf die gute Qualität und die ansässige, regionale Herkunft – und das alles schön frisch. Robert Hechenbichler beobachtet seine Kinder. Wenn im Speisesaal gegessen wird, steht er meist selbst an der Ausgabe. Er kennt inzwischen viele Vorlieben und weiß, wie er einen Brokkoli zubereiten muss, damit er nicht achtlos in der Schüssel zurückbleibt.

• Frühstück für 125 Internatsangehörige

• Pausenverpflegung für alle 260 Schüler

• Das Mittagessen für 220 Internats- Ganztagsschüler, Lehrer und Erzieher

• Und schließlich das Abendessen wieder für 125 hungrige Mäuler

Mit seinem Kollegen Helmut Streicher stellt er zu jedem Wochenbeginn den Speiseplan zusammen. Das ist den beiden der liebste Moment. Je nach Saison und unter Berücksichtigung eventueller Ereignisse hecken sie aus, womit sie ihren Kindern eine Freude machen können und wie sie ihnen eine möglichst ausgewogene Schulküche bieten können. Selbstverständlich nehmen sie auch Sonderwünsche der Schüler entgegen – frei nach dem Motto – „für uns ist nichts zu außergewöhnlich”. Und die Schüler danken es ihnen, Beschwerden über das Essen gibt es eher selten und die leergeputzten Schüsseln sind ihnen Kompliment genug.

Kreatives „Spaß-Food”

Keine Selbstverständlichkeit – die immer neuen und am liebsten verrückten Einfälle, um gemeinsam mit den Schülern Freude und Spaß zu haben. Ein bisschen möchte man meinen, in Robert Hechenbichler wohnt selbst noch eine Kinderseele. So setzte er letzten Winter eine wieder gefundene Playmobil-Eisenbahn spektakulär in Szene. Gemeinsam mit den Kindern der Kochgilde wurde im grünen Speisesaal aus 50 Metern Gleisen eine „Rolling-Sushi Bahn” gebaut. Wahrscheinlich der beste Einsatz dieser alten Plastik-Bimmelbahn. Bei dieser tollen Idee hatten nun wirklich alle Spaß – darauf muss man erst einmal kommen. Natürlich wird das jetzt öfter wiederholt, aber auch neue kreative Highlights sind geplant: Als nächstes steht ein Ritteressen im Juli an, mit alten Kostümen und ritterlichen Bräuchen. Ein Muschelessen war, man glaubt es kaum, der Wunsch der Kinder und zu den klassischen Candlelight-Dinner sitzen dann alle schön angezogen und genießen ein Menue mit internationaler Küche.

Ein gutes Verhältnis also, zwischen Köchen und Schülern. Immerhin ein Team von sechs festen Küchenmitgliedern kümmert sich um die hungrigen Schützlinge: neben den beiden Köchen sind da noch Guiseppe Castiglione, der Mann am Pizzaofen, Rosi Wellisch, Kathi Müller und Philomenia Fröschl, die Neubeuern seit 30 Jahren treue Dienste leistet. Immer unterstützt von Frau Kunz und dem fleissigen Anrichte-Team. All diese arbeiten wirklich hart und oft bis spät am Abend, aber sie sind gerne hier, die Kinder wachsen einem einfach ans Herz.

Nur eines macht Robert Hechenbichler wirklich traurig und während er das anspricht, kommen einem gleich die Bilder der alten Zeiten in den Kopf. Zwar fliegen heute keine Butterstückchen mehr mit Schwung an die Decke des Speisesaals, aber die Zeremonie des Essens am Tisch hat sich nicht geändert. Daran vermag anscheinend auch der Lehrer, bzw. Erzieher nichts zu ändern, der an jedem Tisch sitzt und auf ein harmonisches Miteinander achten soll. Die Achtung vor dem Essen, die Tischmanieren, ein ohrenbetäubender Lärm – all das ist nicht so, wie es dem so wichtigen Beisammensein zur Essenszeit gebührt. Hier wäre wirklich eine bessere Disziplin gefragt, ein besseres „Aufeinander achten” – auch das gehört mit zu einer ausgewogenen Bildung.

„Sie könnten schon, wenn sie wollten”, meint Herr Hechenbichler. Wann immer ein festliches Essen mit Gästen im Schloss stattfindet und die Schüler hier teilweise den Service übernehmen, zeigen sie sich immer besser und von ihrer besten Seite. Natürlich haben diese Essen einen wesentlich gehobeneren Rahmen – einen Blechbehälter findet man da z.B. nicht am Tisch. Vielleicht könnte man ja etwas lernen, von diesen besonderen Gelegenheiten.

5-Sterne Küche und eine Haube für gute Schulküche 

Vor großen Veranstaltungen mit eigener Küche schreckt Neubeuern längst nicht mehr zurück. Unter der Leitung von Robert Hechenbichler hat die Küche auch im Hinblick auf ein festliches Menue ein absolut vergleichbares, hohes Image erlangt. Nicht selten kommen inzwischen Anfragen für ein hochwertiges Catering auch von außerhalb. Wer’s nicht glaubt – er möge sich am Freitag Abend zum Sommerfest selbst überzeugen. Ein 5-Gänge Menue, passend zum Thema „Sommernachtstraum” soll das abschließende kulinarische Highlight des Schuljahres werden. 130 Personen sind einkalkuliert – eine Herausforderung, der sich die Küche gerne und selbstbewusst stellt. 

Nicht ohne Stolz erzählt Robert Hechenbichler von seinen Visionen – er kommt immer mehr in Fahrt. Neben einem schlosseigenen Kräutergarten  und einer zusätzlichen Gilde im Sinne vom guten, alten Knigge, steht er bereits in engem Kontakt zu Prof. Dr. Volker Reinelt, der ab Januar 2008 die „Hauben für Schulküchen” ins Leben ruft, einer Zertifizierung nach ausgewogener, gesunder Schulküche. Neubeuern wäre da weit vorne dabei, da ist er sich sicher, wenn auch hier nicht das Thema mit dem denkmalgeschütztem Altbau wäre. So sehr die Küche mit all ihren historischen Details auch geliebt wird, so entspricht sie doch nicht dem Standard einer modernen und einwandfreien Großküche. Das könnte zu einem Problem werden. Aber der Ehrgeiz ist da und wer weiß – vielleicht findet sich nach der gefühlvollen Renovierung der Naturwissenschaften ja auch eine ebenso gefühlvolle Hand und finanzielles Potential für die Renovierung der schönen Schlossküche. Dann steht der steilen und Hauben gekrönten Karriere derNeubeuerer Cuisiners nichts mehr im Wege und wieder einmal hätten wir Anlass, um wirklich stolz auf unser Neubeuern zu sein.

Katrin Burkamp

Der Kochclub

Auch die Schüler haben Appetit auf das kreative Kochen ...

Die Liebe geht eben durch den Magen.

Wirklich ein toller Erfolg ist die Kochgilde unter der Leitung von Robert Hechenbichler. Er hat einfach eine gute Art mit den Kindern und schafft es immer wieder aufs neue, sie für Aktionen zu begeistern, für die sie oft sogar gerne ihr kleines bisschen Freizeit opfern. Da möchte sich so mancher Lehrer mal ein Scheibchen abschneiden. Aber Kochen ist ja auch toller, als Mathe und Englisch – obwohl – wenn man bedenkt, wie begehrt gerade bei den internationalen Schülern die Kochgilde ist, so kann man sich vorstellen, dass hier neben so manch einem internationalen Rezept auch unterschiedliche Sprachen ausgetauscht werden. 12 Schüler aus unterschiedlichen Altersstufen sind in diesem Jahr in der Gilde. Was sie teilweise auf die Tische zaubern, ist wirklich toll. Vor allem Moritz Denneborg (unten rechts im Bild) ist inzwischen vollkommen integriert in den Küchenalltag der Köche. Voller Freude übernimmt er jedes Management – er jedenfalls hat seinen Weg und seine Leidenschaft für die Zukunft bereits entdeckt.

Gekocht wird im Moment noch in der großen Schulküche. Das ist das einzige Manko – denn die Küchengeräte sind dort nur auf große Mengen ausgerichtet, dafür erlaubt aber die räumliche Ausstattung nur wenigen Personen  um die Töpfe zu stehen. Das heißt, für 12 Kinder, die so viel wie möglich kochen wollen, ist es hier einfach zu eng. Deshalb plant Robert Hechenbichler eine eigene kleine Küche, nur für die Kochgilde, mit einer zentralen Herdsituation. Einen Raum mit 45 qm2 hat er dafür schon, derzeit genutzt als Abstellkammer, wäre der groß genug und hat sogar ein Fenster. Er befindet sich gleich neben der Schlossküche – wäre praktisch ideal. Natürlich muss eine entsprechende Lüftung her und die Ausstattung sollte mit einer kleinen Restaurantküche vergleichbar sein. Da in Neubeuern selten etwas so großen Anklang findet, wie die Kochgilde, haben wir diese kleine Schulküche ebenfalls zum Spendenprojekt erhoben. Bitte helft mit den Schülern diese tolle Gelegenheit zu ermöglichen, wer weiß – bestimmt werden sie sich auf kulinarischem Wege bei Euch revanchieren.

Für eventuelle Sachspenden haben wir Euch eine Einkaufsliste angeführt und für Spendenbeiträge seht ihr hier die Kontonummer:

Raiffeisenbank Rosenheim

BLZ 71160161, Kto. 8104700 / Schulküche

