Minikoche reichen sili3e Leckereien

Am heutigen Freitag und am Sonntag bereiten die Kinder auf dem Weihnachtsmarkt Apfeltartes und Waffeln zu

HERSBRUCK (kp) - Die neuen
Hersbrucker Minikéche sind be-
reit fiir ihren ersten grofien Auf-
tritt: Mit Feuereifer machten sich
die 16 Jungen und Méidchen da-
ran, leckere Apfelkiichle mit Va-
nillesofie und frische Waffeln zu
backen - der gelungene Probelauf
fiir den heutigen Freitag und kom-
menden Sonntag, wenn sie jeweils
von 16 bis 17 Uhr diese kostlichen
Leckereien aufder Showbiihne des
Hersbrucker Weihnachtsmarktes
verkaufen.

Beim zweiten Kochnachmittag
der inzwischen siebten Miniko-
chegruppe herrschte in der Lehr-
kiiche des (meuen) Landwirt-
schaftsamtes eifriges Gewusel.
Kiichenchef Hans Heberlein (,Al-
tes Schloss®, Kleedorf) lie3 die Kin-
der Apfel schilen und in Scheiben
schneiden und aus Mehl, Eigelb,
Zucker und steif geschlagenem Ei-
weifd den Teig fir die Apfelkiichle
anrithren. Anschliefiend durften
sie die Apfel-Teigringe in der Frit-
teuse ausbacken - nicht ohne die
eindringliche Warnung Heber-
leins, sie ,ganz langsam und vor-
sichtig” ins heifde Fett zu tauchen.

Gilinter Haberstumpf riihrte der-
weil mit seiner Gruppe Zucker, Ei
und das aus einer Vanilleschote
gekratzte Mark in kochende Milch
ein. In einem anderen Topf ko-
chelte eine Vanillesofde aus einer
Fertigmischung, damit ,die Kin-
der den Unterschied schmecken
kdonnen*, sagte der aus der ,Obe-
ren Mihle“ in Happurg stammen-
de Koch im Ruhestand.

Michi Bauer und Martin Hannes
— die ihre ,Lehrzeit® ab 2001 in der

So geht's: Michi Bauer zeigt den Minikochinnen Evi
und Paula, wie Apfeltartes zubereitet werden.
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Beim ,,Probelauf* iibten die Hersbrucker Minikoche, wie viel Teig sie fiir ihre leckeren Waffeln brauchen. Heute und

am Sonntag bereiten sie die siiBe Kostlichkeit fiir die Besucher des Hersbrucker Weihnachtsmarktes zu.

allerersten Gruppe der Hers-
brucker Minikéche absolvierten
und inzwischen Kiichenchefs im
»,Gasthof Restaurant Café Bauer*
sind - zeigten ihren Schiitzlingen,
wie sie aus frischen Zutaten mit
wenigen Handgriffen Apfeltartes,
Waffeln und ein Karotten-Ingwer-
siippchen zuberei-
ten kénnen.

Aufmerksam
lauschten die Kin-
der dabei ihren heu-
er zur Gruppe ge-
stofdlenen Ausbil-
dern, die hoch mo-
tiviert bei der Sache
sind und den Jun-
gen und Madchen
geduldig erklaren,
dass sie den Blétter-
teig fur die Apfeltar-
tes noch mit der Ga-
bel anpiksen sollen,
damit er nicht zu
sehr aufgeht, oder
dass sie die Ingwer-
wurzel mit einem
Loffel abschélen

koénnen, um dabei nur die Haut zu
erwischen. ,Es macht richtig Spaf
mit der Gruppe, die sind ja auch
ganz brav*, sagt Michi Bauer.

In den nédchsten beiden Jahren
weihen die gestandenen Kiichen-
chefs ihre kleinen Azubis in (fast)
alle Geheimnisse der Gastrono-
mie ein — neben dem eigentlichen
Kochen also auch ins ,richtige”
Eindecken und Tellertragen oder
in die Auswahl gesunder Zutaten.
Um frischen Wind in die Ausbil-
dung zu bringen, haben die vier
heuer den ,Stundenplan“ kraftig
lUberarbeitet. Darauf sind jetzt Ge-
richte wie Hamburger mit Cole
Slaw ebenso zu finden wie die Eis-
creme-, Weifliwurst- oder Knodel-
tage. Ebenfalls neu: Steht die Zu-
bereitung von Sitifispeisen an, wird
immer auch ein leckeres und vor
allem gesundes Siippchen ge-
kocht, verrat Heberlein: ,Schlief3-
lich steht gesunde Erndhrung bei
uns im Mittelpunkt.*

Ziel der Ausbildung ist es, den
Kindern den ganzen Kreislauf von
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Lebensmitteln ndher zu bringen -
von der Ernte bis zur Verarbei-
tung-undihnen dabei ,Lust zuma-
chen auf gutes und gesundes Es-
sen®, sagt Heberlein. Die nétigen
theoretischen Kenntnisse vermit-
telt ihnen an elf speziellen ,Theo-
rie-Nachmittagen“ wieder Marion
Lodders, Erndhrungswissen-
schaftlerin der PsoriSol-Klinik.
Zum Auftakt lernten die Kleinen
unter der Uberschrift ,Hygiene-
regeln“ beispielsweise, dass sie vor
dem Gang in die Kiiche ihre Haa-
re zusammenbinden und sich die
Héande waschen miissen.

Daftir, dass nicht nur die mo-
natlichen Kiichenstunden, son-
dern auch die verschiedenen
Schauauftritte (wie die an diesem
Wochenende auf dem Hers-
brucker Weihnachtsmarkt) rei-
bungslos funktionieren, sorgen
<Eventmanager® und Minikdche-
Mitbegriinder Peter Bauer vom
Café Bauer sowie Barbara Sper-
ber und Claudia Héaffner, ,ohne die
es gar nicht ginge*, sagt Hans Heb-
erlein.



