Da fliegen die Miitzen: 22 junge Méadchen und Jungen lassen sich in den ndchsten zwei Jahren zu Minikéchen ausbilden.

Minikoche starten 1n die dritte Runde

BILDUNG 22 Mddchen und
Jungen erkunden in den
ndchsten zwei Jahren die Ge-
heimnisse der regionalen
Gastronomie. Namhafte Pro-
fis helfen ihnen dabei.

ADLERSBERG. Heimische Krauter ken-
nenlernen, leckere Gerichte selbst her-
stellen und vor allem mit namhaften
Profikochen am Herd stehen: Das alles
und vieles mehr kommt in den nachs-
ten zwei Jahren auf die Minikoche zu,
die jetzt in eine neue — die mittlerweile
dritte — Runde gestartet sind.

Bei der Auftaktveranstaltung im
Gasthof Profl auf dem Adlersberg
stellten die Teamleiter Peter Greiner,
Stefanie Fleiner und Romy Avila das
Minikdche-Konzept vor und iiber-
reichten den angehenden ,Jungké-
chen” ihre Kochausriistung — von der
weiflen Kochjacke bis hin zu Messer-
set und Kartoffelschaler. Bereits beim
Einkleiden mit Stefanie Fleiner wird
klar, dass den Midchen und Jungen ei-
ne ereignis- und lehrreiche Zeit als Mi-
nikoche bevorsteht. Schon das Anle-
gen der Schiirze ist gar nicht so ein-
fach, wie es scheint. Als schier unlos-
bare Aufgabe entpuppt sich das Bin-

den des Halstuches. Wie beim Krawat-
tenbinden miissen die Enden des Tu-
ches mehrfach tibereinander geschla-
gen und durch eine Schlaufe gezogen
werden. ,In zwei Jahren konnt ihr es
perfekt®, trostet die Hotelbetriebswir-
tin die Kinder iiber so manchen miss-
gliickten Versuch hinweg.

Gesunde Erndhrung ist wichtig

In den kommenden zwei Jahren tau-
chen die 22 Midchen und Jungen ein-
mal monatlich bei heimischen Kii-
chenchefs in die Geheimnisse der Gas-
tronomie ein. Da wird allerdings nicht
nur geschnibbelt, gertihrt und ge-
kocht, sondern auch passend ange-
richtet, dekoriert und richtig serviert.
LSunser Ziel ist es, die Kinder nicht nur
mit dem Kochen vertraut zu machen,
sondern auch ihre Sinne fiir eine ge-

sunde und ausgewogene Ernihrung
zu schirfen, beschreibt es Fleiner, die
bei den Treffen ihr Augenmerk auch
auf die Vielfalt regionaler Produkte le-
gen wird, denn: ,Nur wenn wir von
unseren heimischen Erzeugerbetrie-
ben die Produkte verarbeiten, konnen
wir unsere typische Kulturlandschaft
erhalten®, ist Fleiner iiberzeugt.

Fest steht fiir die Teamleiter auch,
dass gesunde und schmackhafte Ge-
richte nur aus natiirlichen und fri-
schen Zutaten entstehen kénnen. Im
Idealfall tragen die Minikoche ihr er-
worbenes Wissen dann in die Fami-
lien hinein. Wie richtiges Kochen
geht, das erlernen die Jungkoche bei
namhaften Profis aus der Region, die
fast alle ihr Wissen und ihre Kiichen
auch schon bei den vorangegangenen
Minikdche-Projekten zur Verfiigung

DAS PROJEKT

> Projekt: Das Minikéche-Projekt ist ein
gemeinnUtziges und als Jugendforde-
rung anerkanntes europaweites Projekt.
> Griinder: Der Vater der Minikoche ist
Jurgen Méadger. Der Gastronom rief
1989 den ersten Kochklub fir Kinder ins
Leben.

> Laufzeit: Das Minikdche-Projekt lauft
Uber zwei Jahre und schlieBt mit einer
Prafung vor der Industrie- und Handels-
kammer ab.

> Gebiihr: Die Kinder zahlen fur die ge-
samte Dauer des Projekts 150 Euro. Er-
moglicht wird dieser geringe Betrag
durch Sponsoren und Férderer, die regi-
onalen Schirmherren sowie die Gastro-
nomiebetriebe, die den Grof3teil der Ver-
pflegungskosten Gbernehmen.

» Teilnehmer: Zur aktuellen Gruppe ge-
horen 22 Jungen und Madchen. Team-
leiter sind Stephanie Fleiner, Romy Avila
und Peter Greiner. (Ick)
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gestellt haben.

Allerdings wird bei den Miniké-
chen nicht nur fleiffig gekocht, kiin-
digte Fleiner an. Zum Programm ge-
hort auch ein regelmafiger theoreti-
scher Unterricht, bei dem die Kinder
uber die richtige Behandlung der Le-
bensmittel ebenso informiert werden
wie iiber die Einfliisse von Erndhrung
auf Umwelt und Gesundheit. Auf dem
Programm fiir die ndchsten Monate
stehen unter anderem Besuche in der
Kiiche des Priifeninger Schlossbiergar-
tens, des Restaurants La Pineta in Lap-
persdorf oder bei Werner Faisst im
Landgasthof Heilinghausen.

Erster Einsatz in Thalmassing

Thren ersten Einsatz hatten die Mini-
koche dann bei Anton und Conny
Sperger im Landgasthof Sperger. Der
Thalmassinger Gastronom ging dabei
in seiner Kiiche mit den Minikochen
der Frage nach, was der Unterschied
zwischen einer Bouillon und einer
Consommé ist. Die Minikdche erfuh-
ren von Sperger die grundlegende Zu-
bereitung einer Kraftbrithe und waren
ganz erstaunt wie einfach dies geht.
Mit selbst hergestellten Pfannkuchen-
Streifen als Einlage wurde die Suppe
angerichtet. Theorie und Service ka-
men auch nicht zu kurz. Conny Sper-
ger deckte mit den Minikdchen fach-
gerecht den Tisch fachgerecht ein.



