Kleine Kiichenchefs trumpfen grof$ auf

Beim ersten Treffen der Minikoch-Gruppe in Bischofsheim wird eifrig geschalt, geschnippelt und gekocht

Von Daniela Ammar

BISCHOFSHEIM. ,Friih bt
sich, wer ein Meister werden
will!“, so lautet das Sprich-
wort, das den zeitigen Erwerb
von Fdhigkeiten bewirbt. In
der vergangenen Woche star-
tete die erste ,Minikoch*-
Gruppe im Kreis Grof3-Gerau,
wobei sich die Nachwuchs-
»Chefs“ dabei nur allzu gerne
in die Topfe schauen lief}en.

»Man merkt, dass die das
nicht zum ersten Mal ma-
chen®, kommentierte Florian
Rothbauer das Geschehen in
der Kiiche des Restaurants
»Ratsstube“ in Bischofsheim.
Dass das Ausbildungsrestau-
rant der richtige Ort war, um
die insgesamt 16 Nachwuchs-
koche und.-kochinnen im Al-
ter von 8 bis 13 Jahren auf den
richtigen , kulinarischen Weg*
zu bringen, das wurde gleich
ersichtlich.

Denn nicht nur das Kochen,
sondern auch die Zusammen-
arbeit mit dem Service soll den
Kindern vermittelt werden,
wobei auch die insgesamt 26
jugendlichen Azubis von Kii-
che und Service des Ausbil-
dungsrestaurants ihren Spaf3
haben an den monatlichen
Treffen der Minikdche-Gruppe.
Auf dem Plan steht an diesem
Tag neben der Vermittlung der
Bedeutung von Hygiene, dem
Falten von Servietten und dem
korrekten Umgang mit Le-
bensmitteln auch die Zuberei-
tung eines herbstlichen Me-
niis. Und was wdre ein gelun-
genes Mahl ohne einen vorhe-
rigen Cocktail, der in Form
eines ,Alexander” gemixt wird
— alkoholfrei natiirlich.

Kiirbis, Apfel und Ingwer kamen bei den Minikochen im Restaurant

~Ratsstube” in Bischofsheim in den Kochtopf.

Heif} her geht es in der Ki-
che, wo die Hélfte des Teams
Kiirbis, Ingwer und Apfel
schnippelt. ,,Auf dem Menii
stehen heute Kiirbis-Ravioli,
Kiirbis-Suppe und Apfel-Kiir-
bis-Marmelade“, verrdt Kii-
chenchef Rothbauer, fiir den
es vermutlich einfacher ware,
einen Sack Flohe zu hiiten, als
seine wachen Augen auf den
Minikochen zu haben, die mit
,scharfem® Gerdt zugange
sind.
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,Eigentlich mag ich Nudeln
am liebsten®, erklart der elf-
jdhrige Arthur, der mit seinen
Koch-Kumpels Mats und Noa
zugange ist und dem Kiirbis
zu Leibe riickt. Manchmal, er-
klart Arthur, koche er auch zu
Hause mit, und wenn er erst
mal grofer ist, so strebe er
eine Karriere als Koch an, er-
ganzt der Elfjdhrige.

In den kommenden zwei
Jahren werden die Mini-Kéche
einmal pro Monat zusammen-

kommen. ,,Den Kindern und
Jugendlichen soll es Spaf} ma-
chen, sich im Umgang mit Le-
bensmitteln auseinanderzu-
setzen und dabei ein erstes
gastronomisches Geschick zu
entwickeln®, erklart Olaf Doe-
renbecher, Geschéftsfiihrer der
Riisselsheimer AVM gGmbH,
der Teamleiter der Minikdche-
Gruppe und seit 2008 in der
,Ratsstube* ist. Mit an der Sei-
te von Kiichenchef Florian
Rothbauer befinden sich Er-
ndhrungsfachkraft Maria
Mann und Serviceleiter Stefan
Dahle.

»Nach der zweijahrigen Aus-
bildung, in der das urspriing-
liche Handwerk und die Zube-
reitung von'Speisen mit saiso-
nalen und frischen Waren ver-
mittelt werden sollen, stehen
eine Priifung und ein Gala-
Abend, bei dem die Minikdche
ihr Erlerntes zeigen konnen.
Es geht zum einen darum, Ver-
stindnis fiir die Branche zu
wecken, zum anderen jungen
Menschen einen Weg aufzu-
zeigen“, so Olaf Doerenbe-
cher, der sich vorstellen konn-
te, dass die Minikdche als
,Multiplikatoren“ fungieren
und fiir Jiingere vielleicht als
Mentoren tatig werden konn-
ten.

Aber bis dahin ist es noch ein
weiter Weg, wenngleich sich
der Eifer und die Begeisterung
sicher fortsetzen werden mit
Blick in die Ordner, die den
Kindern - neben ihren Koch-
Outfits mit personalisierten
Kochjacken - zur Verfligung
gestellt werden und in denen
sich die leckeren Rezepte nur
so hdufen und danach rufen,
nachgekocht zu werden.



