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Lernen

Das sind die Kelheimer Minikéche - im Kreis von Gastronomen und Organisatoren.

Minikoche schwingen nicht nur den Kochloffel

ERNAHRUNG Elf Kinder lernen
uiber zwei Jahre hinweg Er-
ndhrung und Tischkultur
kennen —und finden Spaf}
am Kochen, hoffen die betei-
ligten Gastronomen.

RANDECK/LANDKREIS In der Ritter-
schinke trafen sich die elf kiinftigen
Minikoche aus dem Landkreis, ihre El-
tern und Organisatorin Beate Schnei-
der mit dem ,Vater® aller Minikoche
Jirgen Midger. Vor 25 Jahren habe er
eine Ferienaktion fiir Kinder im eige-
nen Betrieb veranstaltet.

,Das hat so viel Spaf} gemacht*, sag-
te er und so hatten sich daraus die ,Mi-
nikoche“ entwickelt, die es in vielen
Regionen mittlerweile gebe. So ein
Programm ginge {iber zwei Jahre und
Ende mit einer IHK-Priiffung. Beate
Schneider habe bei ihm angefragt und
er sei immer gern bereit, neue Kurse
zu initiieren®, sagte Magder beim ers-
ten Treffen der kiinftigen Kelheimer
Minikdche.

Auch Promis werden bekocht

Einer aus der Riege ist Nico Fischer. Er
hat sich die Teilnahme bei den Mini-
kochen so sehr gewtiinscht. ,,Ich kann
schon ein bisschen kochen®, sagte der
Zehnjahrige, einfache Sachen eben

Grundwissen vermitteln

er Vater der Europa-

Minikoche heifdt Jiir-
gen Madger, ein erfahrener
Gastronom und Hotelier.

Was méchten Sie den Kin-
dern neben dem Kochen und
dem Servieren noch nahe
bringen?

Wir kldren beispielsweise
Fragen wie ,Wo kommt die
Milch denn eigentlich her?
Aus der lila Kuh, oder aus

JURGEN MADGER
Vater der Minikéche

S Haben Sie weite-
re Fragen? Schrei-

kunft. Aber vor allem ist
es einfach genial, mit Kin-
dern zu arbeiten, die Freu-
de und das Strahlen in ih-
ren Augen zu sechen,
wenn sie etwas selbst ge-
macht haben, auch wenn
das Spdtzle noch so dick
oder die Schupfnudel
noch so krumm ist! Ich
mochte erreichen, dass
die Kinder etwas mit
Freude tun, zwei Jahre bei
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« ie uns! -
dem Tetra-Pak?“ Was zdhlt b;';ks; ;:i'::' der Stange bleiben und
denn zu den Wintergemi-  @mjttelbayerische.de ~ vielleicht dadurch auch

sen und geht die Gabel
zum Mund, oder der Mund
zur Gabel? Wir mochten Grundwis-
sen rund um die Erndhrung vermit-
teln, und die Kinder sollen das Wis-
sen in die Familien hineintragen.

Was ist das Besondere an der Arbeit
mit Kindern?

Nur wenn wir unseren Kindern un-
ser Wissen und unsere Fertigkeiten
weitergeben, haben wir eine Zu-

wie Schnitzel, Knodel und Sofde“. Viel
habe er von der Mama gelernt und ei-
niges sich auch selber beigebracht.
sMeine kleine Schwester freut sich
auch, wenn ich fiir sie koche, sagte er.

Alles was zum Kochen gehore, wer-
de den Kindern in den zwei Jahren ge-
lehrt, sagte Mddger. Dies beginne beim
Anbau, ginge iiber das Kennenlernen
von Lebensmitteln und deren Ur-
sprung iiber das Tischdecken bis eben
zum Zubereiten von Speisen und — na-
tiirliche —dem anschliefendem Essen.
Auch Ausfliige sind vorgesehen und
auch Prominente werden bekocht. ,Je-
des Kind zahlt einmalig 150 Euro” so

Lust auf eine Ausbildung
bekommen, egal in wel-
chem Beruf.

Was war die originellste Bewerbung ei-
nes Kindes?

Ein Kind schrieb uns in seiner Bewer-
bung handschriftlich: Lieber Herr
Madger, konnen Sie mir bitte das Ko-
chen beibringen, denn ich kann das
nicht und meine Mutter kann das
auch nicht.

Midger, und damit sei alles abgedeckt.

,Die Idee zur Teilnahme stammt
noch aus dem Stadtmarketing®, ging
Beate Schneider auf die Urspriinge der
Aktion ein. In Regenburg gibt es eine
Gruppe, die sie besucht hat um sich In-
formationen zu holen. Die Gastrono-
men hitten mitgemacht, Sponsoren
seien gefunden worden und die notige
Anzahl von Kindern habe sich auch
gemeldet.

Um Nachwuchs bemiiht

Zu den Gastronomen, die Minikoche
in ihr Haus einladen. gehort unter an-
derem Wolfram Manglkammer aus
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Reinhold Fischer hilft seinem Sohn Nico beim Anziehen der Kochjacke.

DIE TOUR DURCH DIE KUCHEN KANN BEGINNEN

» Minikoche aus dem Landkreis: Lena
Dietzel, Nils Dorner, Nico Fischer, Sofia
Fochler, Nils Glausch, Moriz Kopsch, Le-
on Mitscherling, Nadine Quaschner,
Amelie Schneider, Timo Teufel, Vivien
Meseck-Lang

» Organisatoren: Beate Schneider, Jur-
gen Madger, Saskia Schnellhardt

Bad Abbach. ,Was so ganz genau auf
mich zukommt, weiff ich noch nicht®,
sagte er. Auf alle Fille werde sich bei
ihm alles um Fisch drehen.

Max Sturm, Vorsitzender des Hotel-
und Gaststittenverbandes im Land-
kreis Kelheim sagte: ,Wir stehen voll
hinter dieser Sache.“ Es sei unendlich
wichtig fiir die Zukunft der Betriebe,
sich moglichst frih um den Nach-
wuchs zu kiimmern. Gerade Lebens-
mittelzubereitende Berufe wie Metz-
ger, Biacker und Gastronomie finden
schwer passende Lehrlinge. Sturm
steht voll hinter den Minikéchen und
dankte Beate Schneider fiir ihr Engage-

» Unterstiitzung/Lernnachmittage:
Hotel Eisvogel, Hotel Cafe Rathaus,
Klosterschanke Weltenburg, Hotel-Gast-
hof Stockhammer, Gasthof Ehrl, Hotel/
Gaststatte Jakob Sixt, Brauereigasthof
Zum Kuchlbauer, Weisses Brauhaus,
Gasthof Kellner, Ritterschanke Burg
Randeck. (xes)

ment in dieser Sache. Dann bekamen
die kiinftigen Kéche ihre Ausriistung.
In einem Koffer Kiichenutensilien,
Kochjacke, Schiirze und das dazugeho-
rende Halstuch. Alles schon mal an-
probieren, ob es auch passt. Zudem
sollten ja alle auf dem Gruppenbild
gut aussehen.

Anbauen, Lernen, Kochen, Service
und dazwischen immer wieder ein
Event, dies alles werde den Kindern
mit moglichst viel Spafd geboten. Ziel
sei eine gesunde Erndhrung, Tischkul-
tur und sich in der Gesellschaft bewe-
gen konnen, umriss Jirgen Madger
den Hintergrund der Minikdche.



