Schule: Mensa-Reportage

Kochen wie die Profis!

Frischer Hohnig kocht in der Mensa mit

Von Lena und Sabine

Montagmorgen, 8 Uhr, Wir werden
schon freudig von Petra Fritsche
begriific: .Heure fehlen 5 Leute! Eche
gur, dass ihr da seid.” Nachdem wir
mit weiller Schiirze und Hiubchen
eingekleider wurden, erklirt sie uns die
Hygienemalinahmen und fithre uns in
den Vorratsraum. Dort stehen in
mehreren groflen Regalen riesige
Mudel- Reis- und Gewiirzbeurel. An
den groflen Kithl- und
Gefrierschriinken mache sich gerade
Silvia Braun zu schaffen. Sie ist fiir den
Einkauf von haltbaren Lebensmirteln
zustindig, wihrend ihre Kollegin Ulla
Upphaus die frischen Lebensmirtel, wie
Fleisch und Gemiise, einkaufe, Silvia
erklirt uns, dass die Speisepline ein
halbes Jahr im Voraus gemacht werden
und die Kochgruppenleirungen oder
einzelnen Kéche dann kurzfristig bei
ihr die beniitigren Mengen bestellen.
Dabel werden auch die Beste, z.B.
eingefrorener gekochrer Reis, mit
eingerechnet. Sie sorgt auch dafiir, dass
immer einige Kilo von
Grundnahrungsmitteln wie Nudeln,
Zucker ader Reis im Lager sind.
Wihrenddessen herrscht schon reges
Treiben in der Kiiche. ,Die Karroffeln
sind noch nichr da!™ ,Susanne muss
mir noch die Zusatzstoffe auf die
Speisepline schreiben! Wo ist sic denni™
Wir diirfen inewischen schon mal den
Friihstiickstisch decken. Da kommen
auch schon die Karroffeln, Frisches
Gemiise bringr die Firma Zondler,
Fleisch wird von mehreren Metzgern
aus Dufllingen und Nehren bezogen,
wihrend halthare Lebensmirrel van
C&C Schaper geliefert werden,
Biolebensmireel werden nichr
verwender, noch nichr, denn eine
teilweise Umstellung auf
Bioprodukre ist geplant,
Dabei rauchen allerdings so
manche Schwierigkeiten auf,
2.B. kiinnen manche Biohafe
Kartoffeln niche das ganze
Jahr tiber liefern und der Preis
von 1,50€ fiir ein
Hauptgeriche sollee weiterhin

miglich sein.

Unbebanneer Blickwinke! - Sabine ale "Mensa-Miureer”

Manchmal rauchen auch unerwarter
Zuraren auf: Neulich spendete Herr
Gaugisch Skg Nudeln, ein Uberbleibsel
einer Lehrerfortbildung. Wir diirfen
jerzt den Nachrisch vorbereiten,
Apfelmus aus riesigen 5 kg Dosen mit
einem genau 125g fassenden
Schipflaffel in Schilchen fiillen und
mit Apfelschnitzen dekorieren. Um uns
herum Gelidchter und frishliches
Geschwatze. Irgendwie scheint jedef/r
der 6 Kiéchinnen und der 2 Kiche
genau zu wissen, was er oder sie zu un
hat. Da wird Suppe gekocht, Salac
geputzt, es werden Ofenkartoffeln
vorbereitet und vegetarische Brarwiirste
kreterr. Alles in Teamarbeir.

Gegen 9,45 Uhr gibr es Cappuccino,

Kaffee und Burtterbrezeln fiir alle:
Frithsriick. Klatsch und Tratsch triigt
zur weiterhin guren Stimmung bei.
Wir erfahren, dass nicht nur Eltern,
sondern auch einige Omas und Onkels
mitkochen, vor allem bei den
Kuchenspendern gebe es auch
Freiwillige, die eigentlich gar nichts
mit der Schule zu tun haben, sondern
sich nach dem Erscheinen eines
Zeitungsartikels gemeldet haben.
Insgesame engagieren sich 135
Kiéchinnen und Koche, wobei jede
Kochgruppe einmal im Monar, also 8-
10 Mal im Schuljahr, an die Reihe
kommr. Teilzeit ist auch maglich. Es
werden immer neue Helfer gesucht!
MNach dem stirkenden Frithstiick gehr



es auch schon weiter, Wir schneiden
den gespendeten Kuchen in Stiicke
und fiillen Gliser mit Apfelsaftschorle.
Ab halb 11 wird es relativ ruhig in der
Kiiche. Alle sind konzentriert bei der
Arbeir. Die Karroffeln werden
gebacken und Salatsofle gerithre. Im
Tellerwirmer, einem lustigen Kasten
auf Ridern, werden in 2 Offnungen
100 Teller versenke. Die
Warmhaltevorrichtung an der Ausgabe
wird mit Wasser gefiille, dass erhirze
wird und so spiter das Essen warm
hidle. Wir helfen Jiirgen Hirning dabei,
die Salatschilchen zu fillen. Nur eine
Tomate pro Salar, die sind ja nur
Deko.” Semme, zu dieser Jahreszeir
schmecken die nach niches. Die
Wiirste werden gebrurtzelt. Es stehen
aber auch grofie Tépfe mit Wasser und
weiflen Wiirsten auf dem Herd. Gibt
es heure nun Weillwiirste oder
Bratwiirste? Bruno Miiller erklirt uns,
dass er die Wiirste im heiflen Wasser
vorgart, damir sie spiter schneller
gebraten sind. Das macht er in der so
genannten Magnum-Pfanne, die wie
ein Becken im Kiichenblock versenkt
und sehr vielseitig einsetzbar ist. Da
kommen auch schon die ersten
hungrigen Schiiler. Das Essen ist gleich
fertig. Bruno erzihlt uns, dass
eigentlich eine zweite Ausgabe nétig
wiire, aber dafiir ist zu wenig Plarz und
vor allem zu wenig Personal da.

+Urspriinglich wollten sie die Kiiche
sogar noch kleiner machen!” empért er
sich ein wenig und zeigt uns die
geplanten Grenzlinien. Er hat zwel
Kinder auf dem Gymnasium und ist
von Anfang an dabei, also seit ca. 2
Jahren. Ihm lag es am Herzen, dass der
Mensabetrieb tiberhaupt starten
konnte, deshalb meldete er sich als
Koch, ebwohl er es sich zuerst kaum
vorstellen konnte. Als selbststindiger
Architekt muss er am Wochenende
vorarbeiten, damit er einen ganzen
Montag in der Mensa verbringen kann,
doch das Kochen machr ihm immer
noch Spafi. Anders als in seinem Beruf
sicht er schnell den Erfolg seiner
Arbeit, finder er, .Man ist zwar abends
total fertig, aber es ist schiin, die
Kinder zufrieden zu sehen.”

Mun kommen die Schiiler in grofien
Schiiben und es wird ein wenig
hekrisch, Wir haben alle Hinde voll zu
tun, mit Essen ausgeben und
Nachschub heranschaffen, Die
Registrierkasse Fillt aus und es muss
eine Strichliste gefithrt werden, damit
man spiiter weif, wic viele Essen
verkauft wurden. Jiirgen Hirning will
auf keinen Fall Striche machen. ,Du
kannst auch gerne Sterne machen,
wenn du keine Seriche machen willst!®,
wird ihm keck gekontert, Allgemein
darf aber jeder Kach das machen, was
er gerne macht, Die Gruppenleitung

Craraneiers kein Plarsmange! - Wenn alle Schiiler fort sind, darf endlich das Mensateam ersen

behilr dabei den Uberblick und
weist auch mal Aufgaben zu.
Gegen 14.00 Uhr beginne der _
angenehmste Teil des Tages: Die  ©
Kischinnen und Kiéche haben
endlich Zeir, selbst zu Mittag zu
essen, und fiillen sich auch schon
Reste fiir zu Hause in
Tupperdosen ab, Dabei wird das
gekochte Essen auch selbse kritisch
beurteilt. ,Oh, die vegetarischen
Wiirstchen schmecken jetzt aber doch
ganz schén pappig.” Noch einen
Kaffee, und dann geht's ans Aufriumen
und Putzen. Etwas miissen wir noch
kritisieren: Ein wenig mehr
Freundlichkeir seitens mancher Schiiler
wiire angebracht, und auch mehr

Entgcgrnlmmmen was das Aufriumen
der Tabletts betriffr, Denn die Leistung
der Kiche ist echr Respekt wert.

Wir miichren uns bei dem Mensateam
ganz herzlich fiir den Blick hinter die
Kulissen bedanken, es hat echr Spafs
gemachr! )

Gebr diesen Artikel auch euren Eltern,
und wenn sie dann Lust bekommen
haben, auch einmal in die Mensa
reinzuschnuppern, dann freuen sich
Sabine Garrung-Rau (07072/8683),
Petra Fritsche (07072/912220) oder
Liliane Schifer (0707 2/6662) tiber
einen Anruf,




