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BUCHTIPP
Von Waldesluft und Hirnzellenfutter

DerWald ist ein Treffpunkt, wo sich
Natur und Zivilisation treffen kön-
nen. Das angenehme Gefühl, «in
der Natur» zu sein, genügt heute
aber vielen Waldgängern nicht
mehr.
Sie möchten ihre Beziehung zur
Mitwelt durch eine Vertiefung ih-
rer Kenntnisse bereichern. Der Be-
weis dafür sind die vielen Fragen,
die vonWissbegierigen immer wie-
der im Wald gestellt werden.
Es sind diese Fragen, die den neu-
en «Waldführer für Neugierige»

entstehen liessen - mit 300 Fragen
und Antworten über Wälder, Bäu-
me und Tiere. Das Buch er-
schliesst Themen etwa vom
Wachstumder Bäume bis zurHolz-
ernte, vom Schutz der Tropenwäl-
der bis zur Schutzwirkung unserer
Bergwälder. Dieser Waldführer er-
weitert den Blick für die Natur, um
deren Vorgänge und Veränderun-
genbesser zuverstehen.Dabeiwird
Waldesluft auch «Nahrung», um
Gefühle und Verstand lebendig zu
halten. Und gesunde Nahrung

braucht derMensch für Körper und
Geist. Depressionen, Gedächtnis-
schwäche, ADHS, Angstzustände
sind Nebenprodukte unseres mo-
dernen Lebens im Zeichen von
Schlafmangel und digitaler Reiz-
überflutung. Es gibt eine Reihe von
Nahrungsmitteln, die sich positiv
auf unser Gehirn auswirken. Wie
sie sich in aromenreiche und
gleichzeitig gesunde Gerichte ver-
wandeln lassen, zeigen Rezepte im
Buch «Brainfood». Ein einfacher
Weg und eine kulinarische Apo-
theke, um auch in einem hekti-
schenAlltagunserkörperlichesund
mentales Potenzial zu erhalten.

Walter Tschümperlin

Bücher zu gewinnen!
Wir verlosen je 2 Exemplare der
vorgestellten Bücher. Senden Sie
eine Postkarte mit Absender und
dem Stichwort «Brainfood» an
die Luzerner Rundschau, Post-
fach 3339, 6002 Luzern. Oder per
E-Mail an sandra.scholz@
luzerner-rundschau.ch. Sie kön-
nen angeben, welches Buch Sie
gewinnen möchten. Teilnahme-
schluss: 30. Juni 2016.

Brainfood
Katz, Edelson / AT Verlag
ISBN 3-03800-913-9 Fr. 29.90

Waldführer für Neugierige
Domont, Zaric / Werd Verlag
ISBN 3-85932-739-1 Fr. 32.-

Kreativ-Küche zum Mitmachen
Von Simone Knittel

Frisch eröffnet und voller guter
Ideen: Die Werkstatt in der
Neustadt Luzern spricht Gäste
an, die mehr wollen.

Luzern Eines gibt es in der Werk-
statt bestimmt nicht: Ein liebloses
Mittagsmenü, das nach langer War-
tezeit auf den Tisch geknallt wird.
Stattdessen setzt Simone Müller-
Staubli mit ihrem Konzept auf Ge-
nuss, Aktion und Austausch. So darf
derGastmittags jeweils zusitzenund
sich von der Salatschüssel selber be-
dienen. Auf jedem Tischchen steht
eine Holzbox, darin findet man Be-
steck und Servietten, ein frisches
Dressing und hausgemachten Si-
rup. Auf dem Tisch stehen die Tel-
ler und die Glaskaraffe schon be-
reit. Den Hauptgang - am Mittwoch
ist das Thema jeweils «Mediterran»
- holt man sich direkt an der offe-
nenKüche.Dakannmangleichdem
Koch ein bisschen auf die Finger
schauen und auch Wünsche wie
Portionsgrösse oder allfällige Un-
verträglichkeiten anbringen. Die

Pasta mit Tomaten und Ragoutsau-
ce beim Testbesuch vermochte zu
überzeugen: Frische Pasta an cre-
miger Sauce mit zartem Fleisch und
Cherrytomaten, die tatsächlich nach
Tomate schmecken. Auch das Des-
sert - ein Schälchen Fruchtsalat mit
Schlagrahm und Guetzlibrösel -
schmeckt frisch und nach Sommer.

Wer jetzt noch Hunger hat, darf ru-
hig nochmals nachschöpfen, das
gehört zum Konzept dazu. Neben
dem Mittagessen bietet die Werk-
statt noch allerhand anderes: Beim
Abendessen wird ein Gang hoch-
gefahren,dasEssenwird teurer, aber
auchexklusiver.WiederstehtdieBox
auf demTisch,mit den Inhalten darf

sichderGast denSalat nachWunsch
zusammenstellen.
Im hinteren Teil der offenen Küche
wartet der grosse Trumpf: Eine gros-
se Do-it-yourself Küche, in der man
Workshops buchen kann. So kön-
nen Gäste zum Beispiel beim Fir-
menessen gleich selbst Hand anle-
gen beim Apéro und dazu noch ein
bisschen kochen lernen. Und Jung-
gesellinnen am Polterabend wer-
den zukünftig (anstatt auf der Stras-
se Trinkspiele zu veranstaltet) stil-
gerecht die eigenen Cocktails zu-
bereiten können. Auch Wein- und
Kaffeeworkshops sind geplant. Wie
geht der perfekteMilchschaum?Wie
kriegt man den Latte macchiato so
hin, dass die Milch über dem Kaf-
feeschwebt?Wiedegustiertmanden
Wein richtig und worauf achtet man
bei der Auswahl? Dieses Angebot
dürfte vor allem Kulinariker begeis-
tern, die gerne einen Blick hinter die
Kulisse werfen möchten und mehr
über die perfekte Zubereitung un-
ser aller Lieblingsgenussmittel ler-
nen wollen.
Die Werkstatt möchte Fragen be-
antworten und zumMitmachen an-

regen. Ein ehrgeiziges Konzept, das
zwar auch Tücken hat - zum Bei-
spiel, dass man den Gästen beim
Eintreten das eine oder andere er-
klären und zeigen muss. Anderer-
seits bietet die Werkstatt allen in-
teressierten Geniessern Möglich-
keiten, die sie sonst nirgends fin-
den. Undmit der Initiatorin und Lei-
terinSimoneMüller-Staubli, die sich
bereits durch Konzepte wie 9x9 und
Pop-up-Restaurants einen Namen
gemacht hat in Luzern, ist auch der
bekannte Name da, der einen sol-
chen Balanceakt schafft. So ist die
Werkstatt eine Bereicherung für Lu-
zerns Gastronomieszene - und man
wünscht ihr viele interessierte und
probierfreudige Gäste.
«Zur Werkstatt» an der Waldstät-
terstrasse 18 in Luzern ist von Mon-
tag bis Sonntag geöffnet. Weitere In-
formationen: www.zurwerkstatt.ch.

Es ist angerichtet - fast. Ein wenig Handanlegen seitens der Gäste darf sein. Simone Knittel

Verlosung
Wir verlosen ein Mittagessen für
zwei Personen. Teilnahme über E-
Mail an sandra.scholz@luzerner-
rundschau.ch mit dem Stichwort
«Werkstatt» bis am 30. Juni 2016.

Diese Drei stehen bereit für alle Gäste, die gut essen und auch mal was nachfragen möchten: Barchef Thomas Nussbaumer, Küchenchef Sebastian Hohl und Geschäftsführerin Simone Müller-Staubli. Simone Knittel
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Berufsmaturität
berufsbegleitend

Während der Woche gehen Sie Ihrem Beruf nach. Am
Freitag und/oder Samstag bereiten Sie sich an der
Minerva auf die eidg. Berufsmaturität vor, die Ihnen
neue Karrierechancen eröffnen wird. Der Lehrgang
dauert 1 oder 1,5 Jahre und berechtigt Sie zum
prüfungsfreien Eintritt an die Fachhochschule.

Mehr Wissen. Mehr Können.

Minerva Luzern Murbacherstrasse 1
Telefon 041 211 21 21

BERUFSMATURITÄT BM2
NACH DER AKAD METHODE

Dauer: 2 oder 3 Semester
4 Ausrichtungen:

Wirtschaft & Dienstleistung
Technik, Architektur, Life
Science Gestaltung & Kunst
Gesundheit & Soziales

Vorkurs möglich

Start:

12. August

(Jetzt Eintritts-

gespräche)


