KOCHKURS ABGESCHLOSSEN!

Fiir die Freizeitgestaltung im Freiwilligendienst gibt es viele Moglichkeiten. Mich personlich
hat es sehr interessiert, die bolivianische Kiiche kennenzulernen, und da das Kochen kein
integraler Bestandteil von meinem Projekt ist, musste ich mich nach einer anderen

Moglichkeit umsehen. Da kam es mir sehr gelegen, als ich schon wenige Wochen nach
meiner Ankunft hier zu einem Kochkurs eingeladen wurde. Seit Ende Oktober habe ich nun
fast zwei Monate lang zweimal wochentlich diesen Kurs besucht. Auch wenn der Kurs bereits
Gerichte mit Reis oder Kartoffeln als Hauptbestandteil behandelt hatte, blieb flir mich auch
noch viel Gelegenheit zum Lernen: nachdem wir in meiner ersten Stunde mit verschiedenen
Brotsorten angefangen haben (insgesamt elf verschiedene; wir wiirden aber eher von
Semmeln sprechen, denn Brot in Form von einem Laib gibt es hier nicht), ging es danach
weiter mit StlRgeback und Torten, bevor schliefllich das kam, was mich am meisten
interessiert hatte: die Hauptgerichte. 24 verschiedene Gerichte haben wir zusammen



gekocht und danach natdrlich untereinander geteilt.

Neben den Praxisstunden gab es in der Zeit, in der ich teilgenommen habe, auch zwei
Theorieeinheiten. In der ersten wurden alle méglichen Themen aus dem Bereich Asthetik
behandelt. Also einerseits die Gestaltung von Plakaten, andererseits die Prasentation von
Gerichten. Am zweiten Tag ging es dann um das Thema kinstliche Intelligenz und wie wir sie
einsetzen kénnen. An diesen Themen sieht man, dass der Kurs nicht nur dafiir ausgelegt war,
kochen zu lernen, sondern auch jungen Menschen zu helfen, sich ein kleines Geschaft
aufzubauen. Daraus erklart sich auch, warum auler mir fast nur Frauen am Kurs teilnahmen.
Ihnen sollte ganz besonders mit diesem Kurs zu mehr Selbstandigkeit verholfen werden. Der
Kurs wird Gbrigens von einer Organisation namens Manq’a organisiert und von der Caritas
Coroico finanziert, die das Geld wiederum aus Fordermitteln der EU erhilt.

Flr das Zertifikat am Ende des Kurses war
nattrlich auch ein kleines Examen notig - oder
auch ein grolles gemessen am Zeitaufwand, e

wenn es auch nicht schwer zu bestehen war. )
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Neben regelmaBiger Teilnahme wurden drei &
. . . . Miscelanea de Hojas y flores de los
Dinge verlangt: zunachst einmal musste jeder von Yungas
. N N . . Humus de frijoles y sultana, hongo oreja de mono
uns ein Gericht erfinden bzw. ein hier gaioco con cnssletade loree ) A5 et

Jamaicay pa(feles de remolacha y hojas

unbekanntes Gericht zubereiten und im Kurs esligriaces

Plite fucAle

prasentieren. Flir mich persénlich also keine

Pesca del dia con Walusa y Tujo
. . . 3 Suchi frito con emulsiones de tamarindo y
grol3e Herausforderung. Hierbei ging es darum, remolacha, acompanada de walusa
=ahumada con citricos y tujo frito, tierra de
brécoli, chayote encurtido y brotes

Innovationen zu férdern, da es, wenn jemand von

uns ein Restaurant oder dhnliches hat, forderlich Peila
Cafe y Coco en Texturas
ist, etwas Neues zu bieten. Danach mussten wir Vi ;asnfa"é'ﬂﬁ?ei’iii'ﬁs%%"nfl"éf3&‘1‘2&??:%,

_,perlas de café y ahumado con cascara de coco

ein Rezeptebuch mit allen bisher zubereiteten
Gerichten erstellen. Das hat mich die meiste Zeit

gekostet, zu 66 Rezepten meine Notizen
nachzuvollziehen und teils aus dem Internet zu ergdnzen. Zuletzt sind wir diesen Dienstag in
die Nahe von Suapi, einer Comunidad ca. eineinhalb Stunden entfernt, zu der Niederlassung



von jemandem gefahren, der friiher auch von Manq’a geférdert worden ist und sich nun mit
Kaffee und anderen Agrarprodukten ein Unternehmen aufgebaut hat. Dort servierten wir an
ihn und 13 weitere Wirdentrager von Manqg’a und der Caritas ein dreigangiges, sehr
exquisites Menl, das wir groBteils am Tag davor vorbereitet hatten. Am Schluss davon wurde
ich dann damit tGberrascht, dass uns jetzt schon die Zertifikate Gberreicht wurden.

" "

Ich muss zugeben, dass mir es mir besonders am Anfang schwer gefallen ist, den Erklarungen
des Chefs zu folgen. Doch habe ich mich sehr schnell an die verschiedenen Ausdriicke
gewohnt. Auch beim Zubereiten war ich froh, nicht allein zu sein. Trotzdem kann ich als Fazit
festhalten, dass der Kurs zwar sehr zeitaufwendig war, sich aber eindeutig gelohnt hat. Es hat
mir nicht nur geholfen, viele bolivianische Spezialitaiten kennenzulernen, sondern auch neue
Bekanntschaften zu schlieBen und in der Sprache sicherer zu werden. Ich kann es jedem nur
empfehlen!
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