| Bei den Minikdchen im Kreis
sind noch Plitze frei

MERZIG-WADERN (tth) Die ,Europa
Minikéche Griiner Kreis Saar* tref-
fen sich zum ersten Mal im Febru-
‘ar, und es sind noch Plitze frei. Mit-
machen konnen alle Kinder aus dem
Kreis Merzig-Wadern im Alter von
zehn und elf Jahren. Ziel des euro-
paweiten Projektes ist es, Kindern
in einer spielerischen Form das Kul-
turgut Essen und Trinken weiterzu-
geben.

Die Ausbildung zum Minikoch dau-
ert zwei Jahre und schlieft mit ei-
ner Priifung ab. Die IHK bestatigt
die Leistung mit einer Urkunde. Die
Kosten fiir diese zwei Jahre betragen
pro Kind 150 Euro. Die Kinder wer-
den komplett eingekleidet, bekom-
men in einem eigenen Arbeitskoffer,
eine groffe Menge an Arbeitsmitteln,
vom Messer Uber das Spiitzlebrett
bis hin zur Damastserviette. Team-
leiter ist Christian Heinsdorf, Inha-
ber der Taverne der Rémischen Villa
Borg. MitMichael Buchna, Landho-
tel Saarschleife in Mettlach, und Pe-
regrin Maier, Flair Parkhotel in Weis-
kirchen, betreut und schult er das
Team , Griiner Kreis Saar*®.

Ein kurzes Bewerbungsschreiben
sollte folgendes enthalten: Vorna-
me, Name, Alter, Adresse, E-Mailad-
resse, Telefonnummer, Konfektions-
groBe, Angaben zur Familie (Eltern,
gegebenenfalls Geschwister), wel-
che Schule besucht wird, Angaben
zum Lehrer, warum das Kind Mini-
koch werden méchte, welche Hob-
bys das Kind ‘hat, eventuell ein Be-
rufswunsch.

Die Bewerbungen werden erbeten
bis 18. Januar an Christian Heins-
dorf, per E-Mail an c.heinsdorf@
prinzip-gastfreund.de
Schirmherrin ist Landrétin Dani-
ela Schlegel-Friedrich, der Dehoga
Saarland Hotel und Gaststittenver-
band e.V. und die Krankenkasse Bar-

mer unterstiitzen das ProjektDie Mi-
nikéche werden Lebensmittel und
Produkte selbst erzeugen: In einem
theoretischen Teil erfahren die Kin-
der, welche Gesundheits- und Néhr-
werte die Produkte besitzen, lernen
daraus, mitregionalen Rezepten le-
ckere Gerichte zu kochen, iiben, wie
ein Tisch richtig eingedeckt wird,
von welcher Seite man serviert und
vorlegt. Mittels eines kleinen ,Kin-
der-Knigges"“ erlernen sie, wie man
das Bestecklegt, wenn man mit dem
Essen fertigist. Die Kochmiitze sitzt
akkurat, das Halstuch ist perfekt zur
Krawatte gebunden: Minikéche ler-
nen, wie Fleisch angebraten, Fisch
gediinstet und leckere Beilagen zu-
bereitet werden und wie man als zu-
kiinftiger Meisterkoch auftritt, wie
ein Tisch vorbildlich gedeckt wird
oder welches Glas zu welchem Ge-
trdnk gehért. In Kleingruppen ler-
nen die Minikdche spielerisch, wie
wichtig die Erndhrung fiir die Ge-
sundheit ist, Vor allem wird ihnen
beigebracht, dass nur aus natiirli-
chen und frischen Zutaten ein ge-
sundes, schmackhaftes Gericht
entsteht, und dass in Lebensmit-
teln nicht immer das drin ist, was
drauf steht.

Gesundes Kochen beginnt mit
Warenkunde und mit Kenntnissen
der Produktion von Lebensmitteln.
Deshalb beschiftigen sich die Mi-
nikéche ebenfalls mit Problemen
der Landwirtschaft, mit dem Séen,
dem Ernten und der Bodenaufberei-
tung. Die , Europa Minikéche Grii-
ner Kreis Saar* ist die 43. Gruppe des
in Europa einmaligen Projektes, Bu-
ropa Minikéche*,

Weitere Informationen zum Projekt
.Europa Minikéche Griiner Kreis Saar”
gibt Christian Heinsdorf, per E-Mail an
c.heinsdorf@prinzip-gastfreund.de,



