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Ein groBartiges Menii von den Minikochen

Von Doris Kessler

Bad Griesbach. Zwei Jahre lang
haben sie den Kochloffel ge-
schwungen, gelernt, welche Le-
bensmittel gesund sind und was
man aus Spargel, Brokkoli und Co.
alles zaubern kann. Mit einem
Fiinf-Génge-Menii haben die Bad
Griesbacher Minikoche im Aktiv-
und Vital-Hotel Residenz nun ih-
ren Abschluss gefeiert - Familie
wie Ehrengiste zeigten sich beein-
druckt, was die jungen Kiichen-
kiinstler da so alles servierten.

Zugegeben, bei rund 30 Grad
Auflentemperatur macht man vie-
les lieber, als stundenlang in der
Kiiche zu stehen. Und doch war
den 16 Minikéchen, die am Sonn-
tagmittag ihr  Abschlussmenii
kochten, die Freude iiber das Fina-
le deutlich anzumerken. Wochen-
lang hatten sie sich auf diesen Tag
vorbereitet, hatten Rezepte ge-
wiilzt und die Zutaten untereinan-
der koordiniert. Heraus kamen

Klassiker
neu kombiniert

iiberraschende ~ Kombinationen
mit bewihrten Kiichenklassikern:
Salat vom griinen Spargel und Erd-
beeren auf Tomatenmousse als
Vorspeise, Brokkolicremesuppe
mit Selleriestroh als Suppe, gebra-
tenes Zanderfilet mit Spargel und
Sauce Hollandaise als Zwischen-
gang. Mit einem alkoholfreien Mo-
jito als Sorbet wurde Platz im Ma-
gen geschaffen fiir mehr, bevor als
Hauptgang die Rinderroulade mit
glacierten Karotten und Spinat-
spitzle folgte sowie als Dessert das
Himbeertiramisu.

Jeder Gang wurde von den Mini-
kochen angekiindigt und im Kon-
voi an den Tischen serviert. Und:

Freude iiber einen

Familie und Ehrengéste diirfen im Aktiv- und Vital-Hotel Residenz das Abschluss-Menii genieRen

Die Bad

Nichtnur am Herd, sol
satz: Hier servieren sie Zanderfilet mit Spargel, Kartoffeln und Sauce Hol-

landaise.
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rer Minikdche mit (v.1.) ihrem Teamleiter Otto Wunsch sowie den beiden Betreuerinnen
Evgenia Traudt (Kiiche) und Katharina Traudt (Service), (v.r.) Martin Frank von der IHK, stv. Landrétin Gerlinde Kaupa und Birgermeister Jirgen Fundke.
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Mit ein wenig Hilfe von Evgenia Traudt kochten die Minikéche am Sonn-
tagihr Abschlussment. Her werden gerade die glacierten Karotten vorbe-
reitet.

Jeder Gang wurde von den Kéchen
selbst vorher getestet und fiir gut
befunden. Trotz viel Gemiise.
Denn auch das ist - neben dem Zu-
bereiten frischer Lebensmittel - ei-
ne Philosophie der Minikéche: Die
jungen Leute langsam und genuss-
voll an gesunde Nahrungsmittel
heranfiihren - auch wenn sie Spar-
gel, Sellerie oder Brokkoli heilten.
»Anfangs sind viele Kinder noch
skeptisch. Doch je ofter sie in der
Kiiche mit den Lebensmitteln
Kontakt haben, je mehr mit den
Rezepten herum probiert wird,
umso eher kommen sie auf den Ge-
schmack®,  verdeutlicht Otto
Waunsch, Initiator und Teamleiter
der Bad Griesbacher Minikéche,
die Entwicklung. Am Ende
schmeckt es allen.

Ab September gibt’s
wieder Minikéche

Zwei Jahre lang haben die Mid-
chen und Buben - ab 12 Jahren
darf man als Minikoch an den
Herd - nun allerlei gelernt iiber Es-
sen und Getrinke, Besuche in ei-
ner Metzgerei und in einer Bicke-
rei standen dabei ebenso auf dem
Programm wie ein Exkurs in Sa-
chen Benimmregeln. Seit 2008 gibt
es das Projekt im Hotel Residenz,
84 Kinder hat man seitdem fiirs
Kochen begeistern kénnen, ,es
macht unglaublich SpaR, den jun-
gen Menschen so etwas zu vermit-
teln, wenn man spiirt, welche Ver-
anderung die Kinder in dieser Zeit
erleben, das ist schon etwas Beson-
deres*, sagt Otto Wunsch.

Ende September startet das
néchste Minikdche-Projekt in Bad
Griesbach, und auch die Partner-
stadt im Gsterreichischen Friesach
konnte Wunsch fiir die Aktion be-
geistern: Auch dort wird es ab Sep-
tember Minikche geben.



