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~mdz~ BAD HONNiNGEN Die ldee ist schmackhaft
und. Ieucht_et_ ein:- Jungen Menschen . fehit . der
{stil-}sichere gastronomische Umgang und die Vor-
stellung der unterschiedlichen Berufsbilder in der

Gastronomie. Gemeinsam mit Gastronomen der Ver-

bandsgemeinde Bad Honningen schafft das Projekt

,,Europa-Miniktiche“ ins Leben gerufen, Es klirt Fra-
gen, die bis in den Berelch gesunder Erndhrung gew

hen.’

~Das Projekt®, so Bad Hon-
ningens . Verbandsbiirger-
meister Michael Mahlert, ,ist
der Tigrbffner flir eine engeren
Zusammenarbeit der beiden
Verbandsgemeinden Bad
Hdnningen und Bad Breisig.”
Uber den Zeitraum von rund

zwei Jahren treffen interes--

sierte Jugendliche sich einmal
im Monat, um in prakiischer
Ubung mit verschiedenen
Kiichenchefs der Region in
deren Betrieben gesunde Er-
ndhrung, lebersmitteliehre,
und -Zubereiturg und Esskut-

Jektbetreuerm Helga Korteweg (hinten Emks), die beiden Verbandsburgermelster Michaei Mahlert (VG Bad H |
mngan, hinten Mitte) und Bernd Weidenbach (VG Bad BreISIg, hmten, Zwe;ter v. rechts} und von der ertschafts~

Pro;ekt f5 rdert Esskultur m:t Préxisembhcken

tur zu erleben Daruber wer—
deni auch. Berufsbilder,. wie
Koch und Servicekraft néher

gebracht. Fiinf der insgesamt.
22 Mini-Kche im Alter von

acht bis zwilf [ahren kommen
aus der Verbandsgemeinde
Bad Breisig. Seit- November

" 2010 gibt es den’ Kurs, der

Jetzt im,Alten Stadtweingut®
in Bad Hénningen- Station
machte. Inhaber und Koch
Franz Breitenbach setzte den
jungen Kbchen hohen MaB-

stab: Hihnchenschenkel mit
Farmerkartoffeln an Blumen--

kohigemiise: standen. - als

, Dreigang-Menii auf dem Pro-

gramm un(f Wlirden nach er:

folgter Zubereitung der Schut-
leitung : und . -aufsicht: der -
Astric- Lmdgren Schule: fach--

gerecht: kredenzt.. Noch: bis

“Sormer 2012, werden die Ju-

" gendlichen - die’ Unterschied-
fichsten Gerichte und. Gast~'
hauser kennenlemen voral--

“fem aber auch] {due durchaus E
anstrengenden \Berufsbedin- .
gungen-in diesey. ‘Branche; in :
der es neben’ urpfangrelchen ;

" Fachkenntnisser und - zeitli-

cher Flexibilitit auch auf ein
gutes. Sozialverhalten: unter—
emanderaﬂkommt

MehraufSeneS :

Foﬁéétiung' 'Das 'P'rojekt"
‘gen mit einem Punktesystem

nésiwegs - als - Wetibewerb;

o Zeny: erhaEt einen golderien’

“'und wer negativ auffallt i ginen:
rotén. Jeder rote Knopf kann:
. durch dréi der anderen abge-
- grpeitet werden. Und nur, wer - Die- Br
'von den roten mehrere sarm-. chens
Umelt kann - durch: den Ent-1)
* scheid. aus’ Gruppe. von'm__

i entfemt verden: Das |
st aEso von: spi arer: Berufs
. praxis mcht unreahst:sch wett P
entfern G

,,M_I_mkoche“ beseelen
- dle Gastronomte

zollt-den hohen Arzforderun—
Tribut; versteht sich aber ket
Spafs und Freude st_ehen ganz.
im-- Vordergrund..:; Wer . es”

‘schafft in der Praxis zu gian- :

Knopf; wer in der Theorie mit”
Wissen glanzt, einen; griiner,




