Alles neu bei
den Minikochen

Im September startet 4. Gruppe
Alexander Fackelmann Schirmherr

HERS-
BRUCK (kp) —
Sie gehiiren
Z1m Konzept
fder Cittaslow
wie die Kruste
zum Schiiufele:

die IHershru-
cker Miniki-
che. Ab Sep-

tember schnip-
peln sie wieder

Karotten und

schiilen Kartof-

feln, ab heute Neuer Minikoche-
liiuft die An- Schirmherr; Alexan-
meldefrist  flir der Fackelmann.
die vierte

Gruppe. Schirmherr ist dahei erst-
mals nicht der Hershrucker Biirger-
meister, sondern Unternehmer Ale-
xander Fackelmann.

Ab September weihen Peter Bauer
vom Gasthof Restaurant Café Bauer
in Hersbruck, Hans Heberlein vom
+Alten Schlof® in Kleedorf, Hans-
Peter Eberhard vom ,,Griitnen Baum™
in Kiihnhofen und Thomas Hannes
wieder 20 Kinder zwischen neun und
elf Jahren in die Geheimnisse der
Gastronomie ein. Die Organisations-
arbeit rund um die Gruppe (ber-
nimmt wie gewohnt Ruth Hannes.
Neu ist der Schirmherr — Unterneh-
mer Alexander Fackelmann. Der
macht sich nicht nur von Berufs we-
gen Sorgen um dic Ernahrungs-
gewohnheiten junger Menschen: . Es
darf nicht tatenlos hingenommen
werden, dass Kindern bheim Stich-
wort . gesunde Lebensmittel” zu al-
lererst ACE-Drinks, probiotische
Joghurts oder Vitaminpillen in den
Sinn kommen und nicht etwa Obst
und Gemiise, fettarme Milch, Getrei-
de oder das Stuck Vollkornbrot®,
sagt er. Und genau hier setzt die Mi-
nikoche-Idee an.

Die Midchen und Jungen lernen
bei den vier erfahirenen Kiichenchefs
ndmlich nicht nur, wie sie schmack-
hafte Suppen, Braten oder Desserts
zubereiten, sie lernen den ganzen
Kreislauf von Lebensmitteln kennen

— von der Ernte bis zur Verarbei-
tung. Deshalb stehen die Minikoche
wéahrend ihrer zweijahrigen Ausbhil-
dung am Herd. biuffeln bei Ernih-
rungswissenschaftlerin Marion
Koch (PsoriSol) Lebensmittel-Theo-
rie, erstellen nach und nach ihr eige-
nes Rezeptheft, fahren in die Lebku-
chenfabrik oder in die Kéaserei, legen
einen Kriutergarten an oder organi-
sieren und bekochen Grillfeste und
andere Events. , Letzteres ist ganz
wichtig, weil die Minikoche etwas
leisten miissen und dafiir auch Aner-
kennung bekommen sollen*, sagt
Heberlein.

In den Topfen landen ttberwiegend
Produkte des Vereins ,Heimat auf'm
Teller* — also Erzeugnisse von
Landwirten und Metzgern aus der
Region, ,,SchlieBlich sind wir ein
Slow City-Projekt”, sagt Bauer.
Vorrangiges Ziel ist dabei nicht, die
Kinder an gastronomische Berufe
heranzufithren, sondern sie sollen
»Lebensmittel schitzen lernen® (He-
berlein).

Dieser Ansatz gefiallt auch Ale-
xander Fackelmann: ,Dass gesunde
Lebensmittel der Saison verwendet
werden und die regionale Kilche ei-
nen besonderen Stellenwert geniefit,
ceckt sich trotz unserer internatio-
nalen Aktivititen mit unserer Ver-
bundenheit zur Stadt Hersbruck und
der frinkischen Region", sagt der
neue Schirmherr der Minikdche.

Die Bewerbungsfrist lliuft bis zum
25, August, Wer mitmachen machte,
sollte (muss aber nicht) aus organi-
satorischen Granden in Hersbruck
zur Schule gehen, Freude am Ume-

ang mit Nahrungsmitteln und am
Cochen mitbringen und einen Nach-
mittag Im Monat Zelt haben, ,Vor
der Zwischen- und Abschlusspril-
fung oder vor grofleren Aktionen
treffen wir uns aueh Ofter", sagt
Bauer,

Dle Dowerbung luft wieder tber
das Internot (www hersbruckoer-mi-
nikoeche,de), die Tollnahimogobithe
botritgt 160 Buro far beldo Jahre und
et bol dor Anmelduny au bezallen,



