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Feurige
Leidenschaft
am Herd

Welches Gläschen darf’s denn
sein? Thomas Schuder, Kü-
chenchef aus Binz, hat die
Qual der Wahl: Rund 30 ver-
schiedene Gewürze stehen
vor ihm auf dem Tisch. Mit
exotischen Gerüchen, die zu-
weilen in der Nase kribbeln.
Auch für den Kochprofi ist so
manches, was im Mörser
stets frisch zerkleinert wird,
fremd und wartet in einem
besonderen Kochkurs darauf,
entdeckt, probiert und in der
Wirkung schätzen gelernt zu
werden. 

Kein Wunder: Gewürze und ihre
Wirkung sind ein Hauptelement
in der ayurvedischen Küche.
Und die hat Thomas Schuder in
den vergangenen Wochen von
Grund auf kennen gelernt. In
der Schweriner Baltic Academy,
einem Institut des Baltic Col-
lege, ließ er sich neben Kolle-
gen aus anderen noblen Gast-
häusern des Landes in die Ge-
heimnisse ayurvedischen Ko-
chens mit regionalen Produkten
einweihen. Inzwischen, nach
160 Stunden Ausbildung, hat er
seine Prüfungen erfolgreich ab-
solviert und ist einer der weni-
gen im Land, der sich Ayurveda-
Koch nennen darf. 

Seit Herbst vergangenen Jahres
wird diese einzigartige profes-
sionelle Ausbildung für Spitzen-
köche und andere Interessierte,
die im Gesundheitsbereich auf
eine besondere Ernährung set-
zen, an der Baltic Academy an-
geboten. „Wir vermitteln zielge-

richtet Wissen, das unsere Teil-
nehmer in ihrem Tätigkeitsbe-
reich einsetzen können“, sagt
Gourmetkoch Udo Schneider. Er
ist freiberuflicher Dozent, lehrt
u.a. an der Europäischen Aka-
demie für Ayurveda im hessi-
schen Birstein und bringt neue
Trends in die Küchen renom-
mierter Sterne-Hotels. Dafür ist
der 43-Jährige viel unterwegs.
Indien, Türkei, Südafrika, La
Gomera - „Ayurveda, die Weis-
heit des Lebens, ist in der west-
lichen Welt längst keine Mo-
deerscheinung mehr. Diese
rund 5000 Jahre alte, allumfas-
sende Philosophie erfährt welt-
weit immer größere Bedeutung,
wenn es um die Gesundheit
geht. Medizinische Aspekte,
Prävention durch Massagen
oder Yoga, aber eben auch die
Ernährung sind wichtige Ele-
mente, um das innere Gleichge-
wicht herzustellen und Erkran-
kungen vorzubeugen.“ Auch in
Deutschland, vor allem im Tou-
rismusland Mecklenburg-Vor-
pommern, werben immer mehr
Häuser mit Wellness- und Ge-
sundheitsofferten, die der aus
Indien stammenden Lehre fol-
gen. Im „Wilhelmshof“ in Rib-
nitz-Damgarten hat die zumeist
scharf gewürzte Form der Nah-
rungszubereitung dank Udo
Schneider bereits Einzug ge-
halten. Auch im Grand Hotel
Binz oder im benachbarten Ho-
tel Rugard wollen die Küchen-
chefs Heiko Philipp und Tho-
mas Schuder schon bald ihre
Gäste auf diese Weise verwöh-
nen. 

Vom Themenabend bis zur be-
ruflichen Qualifizierung reichen
die Angebote der 2005 gegrün-
deten Baltic Academy in Schwe-
rin. Das Institut des Baltic Col-
lege ermöglicht fachspezifische
Weiterbildungen in den Berei-
chen Gesundheit und Tourismus
auf Hochschulniveau. Die Ange-
bote richten sich sowohl an Stu-
dierende und Absolventen des
Baltic College als auch an Inte-
ressenten aus Unternehmen.
Namhafte Wellnesshotels wie
das Maritimhotel Kaiserhof in
Heringsdorf oder das Kaiser Spa
in Bansin lassen ihre Mitarbei-
ter an der Akademie schulen.
Bislang haben bereits 400 Teil-
nehmer verschiedene Zusatz-
qualifikationen erworben.  

Die Ausbildung zum Ayurveda-
Koch mit Zertifikat beinhaltet

die Grundregeln ayurvedischer
Ernährung sowie Grundlagen
dieser speziellen Kochkunst ins-
besondere unter dem Aspekt,
heimische und regionale Pro-
dukte einzusetzen. Hinzu kom-
men in der theoretischen und
praktischen Ausbildung Kü-
chenmanagement und Menü-
konzeption sowie deren Umset-
zung. Ein nächster Ausbildungs-
block (160 Stunden) ist im No-
vember und Dezember 2010 ge-
plant. Barbara Arndt
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Küchenchef Thomas Schuder vom Hotel Rugard in Binz absolvierte seine
ayurvedische Kochprüfung mit Erfolg. Er bereitete Fenchelsuppe, gefüll-
te Aubergine mit Kürbis-Kartoffelpüree, Tomatenragout und Dattenchut-
ney sowie als Dessert glasierte Bananen und eine Mango-Buttermilch-
creme zu. Foto: Barbara Arndt

Baltic Academy qualifiziert 
Küchenprofis zu Ayurveda-Köchen


