THEMENWOCHEN SCHULE

Das kommit in der Mensa auf den Tisch

SuISes von der Bude oder ein Frikadellenbrotchen auf die Hand - frither war der Spelseplan der Schulen recht ubers1cht11ch Wir haben uns
umgehort, was die Schiiler in Kevelaer und Geldern heutzutage serviert bekommen.
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GELDERLAND Wenn am Friedrich-
Spee-Gymnasium nach der sechs-
ten Stunde die Schulglocke lautet,
kommt in der Schulmensa das Es-
sen aufdem Tisch. Jeden Tag stehen
drei Gerichte zur Auswahl, die die
Schiiler zum Teil iiber eine Plattform
vorbestellen miissen: ein klassisches
Gericht, ein vegetarisches Gericht
und ein Essen von der Nudelbar, das
sie sich selbst zusammenstellen. Fiir
~ Kinder mit Allergien gibt es seit ver-
gangenem Jahr zusétzlich ein Son-

deressen.
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GUTE SCHULE
GUTES LERNEN

In der vergangenen Woche stan-
den zum Beispiel piirierte rote Lin-
sensuppe mit Gefliigelmettwurst
und Vollkorn-Fladenbrot, Veggie-
KléRe in Bechamelsofe mit Reis
und Salat oder Veggie-Kartoffelauf-
lauf mit Blattspinat auf dem Speise-
plan. Rund 250 Essen werden jeden
Monat am Friedrich-Spee-Gymna-
sium ausgegeben. Zubereitet wer-
den'sie von dem Cateter ,,Catering
fiir Kids* aus Rheinberg. 3,90 Euro
kostet ein Essen, zu dem. noch ein

Dessert gehdrt. Nur das Essen von .

der Nudelbar sei mit 3,50 Euro et-

was glinstiger, sagt Sekretdrin Da-

niela LinRen. Bestellt wird iiber ein

Portal, bezahlt itber den Chip an der

Kontokarte, auf die die Eltern zuvor
* ein Guthaben laden miissen.

Ahnlich ist die Situation am be-
nachbarten Lise-Meitrier-Gymnasi-
um. Dort wurden im Marz 287, im
April 137 und im Mai 311 Essen aus-
gegeben. Schulleiter Achim Diehr
sagt, dass die Kantine nicht so gut
angenommen wird. Dasliege einer-
seits an der Umstellung von G8 auf
G9. Dadurch gebe es nicht mehr so
viele Schuler, die tiber Mlttag blei-
ben. Andererseits zoge es viele Schii-
ler in die Stadt, wo sie sichi meist
Fastfood kaufen.

Das Essen am Lise-Meitner-Gym-
nasium kommt von Haus Freuden-
berg. Taglich werden in der Ne-
benstelle in Geldern 800 Essen fiir

Schulenund Kindergéirtén gekocht,

verpackt und ausgeliefert. Auch’

das Berufskolleg in Geldern be-
kommt das Essen von Haus Freu-
denberg, allerdings wird es fiir sie
in der Klever Zentrale im ,Cook &
Chill“-Verfahren produziert. Das
bedeutet: Das Essen wird am Vor-
tag gekocht, dann auf drei Grad he-
runtergekiihlt und am nédchsten Tag
in der Einrichtung vor Ort regene-
riert. Das macht man, um das. Es-

sen frisch zu halten und damit die

Vitamine und Aromen nicht verlo-
ren gehen, erklzrt Norbert Janhsen,

‘Geschiftsbereichsleiter Kiiche/Ser-

vice bei Haus Freudenberg,

Erst im vergangenen Jahr hatte
die Behinderteneinrichtung an dem
Projekt, NRW kann“ teilgenommen.
Im Fokus stand die Optimierung der
AuRer-Haus-Verpflegung. Wie wird
das Essennoch gesiinder und nach-
haltiger? ,Seitdem setzen wir mehr
aufvegetarisches Essen“, sagtJanhs-

Inder Kuche von Haus Freudenberg in Geldern werden jeden Tag rund 800 Es-

sen gekocht, verpackt und ausgeliefert.

en. Die Hilfte aller ausgelieferten
Essen sei inzwischen vegetarisch,
die andere klassisch. ,;Wir merken,
dass sich unsere Kunden nicht be-

'vormunden lassen. Die wollen nicht

einfach nur Sojabratwurst aufge-
tischt bekommen. Sie wollen das

FOTO: BECHHAUS

Gefiihl haben, ddss thnen ein inte-

ressantes Gericht ohneé Fleisch an- .

geboten wird.“ Das Wichtigste da-
bei sei, den Geschmack der Schiiler

* oder auch der Kindergartenkinder

zu treffen. ,Wir sehen ja, wie viele
Essen zuriickkommen®, sagt Janhs-

Das Kiichen-
team in Kevelaer
mit Denise Krau-
hausen, Ben
Hentemann, Flo-
rian Scholthau-
sen, Delejja Mu-
noz, Thomas
Schiller, Peter
Becker, Birgit
Kuchenbecker,
Beate van der
Louw und Tho-
mas Wanders.
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Ten, und kénnen dann uberlegen,

was wir besser machen konnen.“
Ein absoluter Renner sei nach wie
vor Spaghetti Bolognese, allerdings
in der vegetarischen Variante mit
Griinkernlingen, statt mit Schwei-
nefleisch.

Spaghetti Bolognese steht in der
Beliebtheit der Schiiler auch in der
Schulmensa in Kevelaer ganz weit
oben. Die Einrichtung gehért zum
Mittagstreff direkt am Schulzentrum
mit Gesamtschule und Gymnasium.
Betrieben wird die Einrichtung vom
SOS-Kinderdorf Niederrhein als
Lehr- und Produktionskiiche. T4g-
lich wandern hier bis zu 750 Essen
iiber die Theke. Dabei haben die
Schiilerinnen und Schiiler immer
eine Auswahl zwischen einem Meni
mit Fleisch oder Fisch und einem
rein vegetarischen Menii. Alles ist
mit Symbolen genau gekennzeich-
net, so dass jeder Schiiler gleich se-
hen kann, ob ein Menii vegetarisch

ist. Ein rein veganes Mittagessen
gibt es noch nicht. Doch das kénn- -
ten sich die Schiiler aus dem vege-
tarischen Gericht zusammenstel-
len, so SOS-Kinderdorfsprecherin
Katrin Wissen.

Besonders, beliebt sind neben
Spaghetti auch Klassiker wie Hahn-
chenschnitzel oder Vollkornpizza.
Auf dem Speiseplan stehen aber
auch Gerichte wie Spitzkohl-Sii3-
kartoffel-Sellerie-Stampf, Lahma-
cun mit Rindfleisch und Hirtenkise,
Pilzragout und Spétzle, Kichererb-
sencuiTy mit Basmatireis oder Kiir-
bisrosti mit Krauterdip.

Salattheke, Nudelbar, Desserts
und Wasser aus einem Wasserspen-
der sind im Meniipreis von 3,30 Euro
enthalten. Hier gilt das Flatrate-
Prinzip: jede und jeder nimmt sich
so viel wie sie.oder er mag.

Die Kéche und Hauswirtschafte-

- rinnen der Mensa-Kiiche in Keve-
laer achten auf ausgewogene und

vielfiltige Mahlzeiten, die vor al-.
lem mit Produkten aus der Region
frisch zubereitet werden. Das be-
sondere an der Mensa in Kevelaer
ist zudem, dass in der Kiiche junge
Erwachsene mit Handicap ausgebil-
det, umgeschult oder auf Berufe vor-
bereitet werden. Die Kosten fiir den
Lehrbetrieb tragen die Agentur fiir
ArbeitWesel, die auch fiir den Kreis
Kleve zusténdig ist, oder das reglo—
nale Jobcenter. ‘
In Geldern hat Nurbert Janhsen’

'beﬂbachtet, dass vor allem die Jiin-

geren offen sind fiir nachhaltige-
re Erndhrung. ,Sie mdchten nicht
nur essen, um satt zu werden, son-
dern sie méchten sich gesund er-
nidhren und auch etwas fiirs Kli-
ma tun.” Doch ‘Qualitit hat ihren
Preis. Gerade in der heutigen Zeit,
in der Lebensmittel teurer geworden
sind, war auch Haus Freudenberg
gezwungen, die Preise zu erh6hen
und das Essen um 20 Cent auf 3,70
Euro zu verteuern, um die gestiege-
nen Kosten einigermalen abzide-
cken. ,Fiir manche Familien ist das
viel Geld*, sagt Janhsen. ,Wir sind
in einer schwierigen Situation. Wir
miissen das Essen teurer machen,
aber wir kénnen es auch nicht zu
teuer machen, weil die Kinder dann
gar nicht mehr éssen kommen. Wir
stehen aber in der Pflicht, ihnen we-
nigstens einmal am Tag eine gesun-
de Mahlzeit anzubieten.“




