Minikoche gesucht

Nach langerer Pause: Regensburger Gastronomen wollen Kinder wieder an den Herd
locken — und fiir ihren Berufsstand begeistern. Was dahintersteckt und wie es ablauft.

Von Claudia Erdenreich

Regensburg. ,,Wir machen tédglich
Menschen gliicklich“, fassten die
Verantwortlichen ihren Beruf als
Koch zusammen. Sechs erfahrene
Gastronomen und Kiichenchefs aus
der Region prisentierten am Diens-
tagnachmittag im Spitalgarten die
Neuauflage des Projekts ,,Miniko-
che“. Ab sofort kénnen sich Kinder
zwischen zehn und zwo6lf Jahren da-
fiir bewerben.

In Regensburg gab es bereits fiinf
Kindergruppen, die das Minikoch-
Programm  durchliefen.  Anton
Sperger vom Spitalgarten begleitete
alle fiinf Gruppen und erinnerte
sich begeistert an die Kurse. ,Das
ist fordernd und spannend zu-
gleich.“ Die letzten Kurse liefen
2020 aus, Sperger ergriff nun die
Initiative zur Neuauflage.

Kinder besuchen unter
anderem Sternekiichen

Das europaweite, gemeinniitzige
Projekt schult bereits seit 36 Jahren
kochbegeisterte Kinder. Getragen
unter anderem von mehreren Lan-
desverbidnden des Hotel- und Gast-
stdttenverbands Dehoga, werden
Kinder spielerisch ans Kochen in
Theorie und Praxis herangefiihrt.
Minikoch-Griinder Jirgen Méadger
veranstaltete 1989 den ersten Feri-
enkochkurs in seiner frankischen
Heimatstadt Bartholomi. Seitdem
absolvierten rund 30.000 Kinder
das Programm. Die Minikoch-Ge-
schéftsstelle liegt in Miinchen. Spi-
talmeister Wolfgang Lindner ist re-
gionaler Schirmherr des Projekts.

In Regensburg begleitet ein Team
aus sechs Ehrenamtlichen das ge-
samte Programm. Gesucht werden
zehn kochbegeisterte Kinder zwi-
schen zehn und maximal zwolf Jah-
ren. Zwei Jahre lang treffen sie sich
einmal pro Monat in unterschiedli-
chen Kiichen in und um Regens-
burg. ,,Wir gehen in Sternekiichen
und bayerische Restaurants und
auch einmal in die Kiiche des Spi-
talpflegeheims®, so Sperger.

Von Schneidetechnik

bis Teamarbeit

Dort kochen die Kinder drei
Stunden lang und bekommen aus

erfahrener Hand die Grundlagen
vermittelt. Die jungen Kéche lernen

Gemiise schneiden gehort selbstverstandlich zum Minikoch-Programm.

Das Projektteam: (von links) Elisabeth Albrecht (Kiichenmeisterin), Anton Sper-

ger (Spitalgarten Regensburg), Robert Tischler (Hotel zum Posthalter Hohen-
schambach), Heidi Engelhardt (Teamleitung), Katharina Neumeier (Hotel Wei-
denhof Regensburg), Franziska Geier (Hotel Geier Worth). Foto: Claudia Erdenreich

den Zusammenhang zwischen Ge-
sundheit und Erndhrung, Verarbei-
tung und Schneidetechniken, aber
auch Eindecken und Anrichten.
Theoriekurse und Exkursionen er-
génzen das Programm, das mit einer
Priifung in Theorie und vor allem
Praxis endet. Dazu fertigen die Kin-

der fir ihre Eltern ein Meni im
Rahmen eines Gala-Abends.
Samtliche Minikoch-Einheiten
sind nicht nur kindgerecht, sondern
liegen =zeitlich selbstverstédndlich
passend zum Schulalltag der Kin-
der. Teilnehmer lernen zwei Jahre
lang verschiedene Berufsbilder des
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Gastgewerbes kennen. Sie lernen
Kochen, aber auch Themenbereiche
rund um Umweltschutz, Herkunft
von Lebensmitteln sowie Teamar-
beit stehen auf dem Plan.

Damit moéchten Gastronomiebe-
triebe flr ihren Beruf begeistern
und Vorurteile abbauen. , Unsere
Minikoch-Absolventen kénnen sich
die besten Ausbildungsplatze aus-
suchen“, versicherten die Verant-
wortlichen. Nach dem zweijahrigen
Minikoch-Programm durchlaufen
interessierte Kinder weitere Schrit-
te bis hin zur Berufsberatung und
einem moglichen Start in eine Aus-
bildung. Um die jungen Koche wer-
ben nicht nur renommierte Ausbil-
dungsbetriebe, zusitzlich winkt ein
Stipendium der Gerhard-Giinne-
weig-Stiftung iiber die gesamte
Ausbildungszeit.

Vorkenntnisse sind nicht erfor-
derlich, jedoch eine grundsétzliche
Begeisterung fiir das Kochen. Die
Bewerbung ist bis zum 15. Juli mdg-
lich unter regensburg@minikoe-
che.eu. Weitere Infos gibt es zudem
unter www.minikoeche.eu.



