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Schule - »Der Hohnisch ist geradezu vorbildlich«: Die Lebensmitteliberwachung
bescheinigt den Schulkiichen eine gute Arbeit. Hauptfeinde sind Kuchen und Kalte

Mit den Mensen zufrieden
VON PHILIPP FORDER

KREIS TUBINGEN/GOMARINGEN. Da steht er plétzlich. Unangemeldet. »Wirtschaftskontrolldienst.«
Die Adrenalin-Spiegel steigen. Prifende Blicke fliegen noch schnell durch die Kiiche, aber von diesem
Moment an ist nicht mehr viel zu retten. Muss in der Regel aber auch nicht sein. »Wir sind sehr
angenehm Uberrascht«, freut sich Peter Behrens.

Seit Uber 25 Jahren ist der Veterindrmediziner im Landkreis Tldbingen in der
Lebensmitteliberwachung  tatig, seit der Verwaltungsreform auch als Chef des
Wirtschaftskontrolldienstes (WKD). In diesem Vierteljahrhundert hat der 55-Jahrige miterlebt, wie aus
den ersten bescheidenen Versuchen von Eltern, ihre Kinder an der Schule mit Essen zu versorgen,
professionelle Einrichtungen geworden sind. »Im Vergleich zu friiher«, sagt Behrens, »hat sich die
Situation bei den Schulmensen gewaltig gewandelt.« Zum Guten.

Besuch vom WKD? »Leider hatte ich an diesem Tag keinen Dienst.« Sabine Gartung-Rau ware es
lieber gewesen, wenn sie kirzlich, als der Kontrolleur in der Mensa des Schulzentrums Steinlach-
Wiesaz auf dem Hohnisch aufkreuzte, selbst in der Kiche gestanden hatte. So hat es nicht die
Vorsitzende des Vereins Treffpunkt Mensa mit ihrem Team getroffen, sondern eine andere
Kochgruppe. Auf das Ergebnis der Prifung hatte das aber keinen negativen Einfluss. »Die Mensa auf
dem Hohnisch«, sagt Peter Behrens, »ist geradezu vorbildlich.«

Dabei weild der oberste Kiichenkontrolleur im Landkreis, wie schwierig es ist, so viele ehrenamtliche
Kdchinnen und Kdche unter einen Hut zu bringen, wo doch schon einer geniigt, um den Brei zu
verderben. Allein am Karl-von-Frisch-Gymnasium und an der Maria-Sibylla-Merian-Realschule sind
derzeit Uber 120 Mutter, Gro3mutter und Vater im Einsatz, um an manchen Tagen tber 350 Essen auf
den Tisch zu bringen.

Mit Ehrenamtlichen hat sich der WKD nicht immer leicht getan. Bei den ersten Gehversuchen in der
Verkostigung von Schilern wurden die Kontrolleure friiher oft mit der Auffassung konfrontiert, dass
hier andere Spielregeln gelten als bei Profis. Das, stellt Behrens klar, ist aber nicht so: »Jeder, der
Lebensmittel in den Verkehr bringt, ist fir die Sicherheit verantwortlich. Das ist fur alle gleich.« Und
hat sich nun auch bei den Ehrenamtlichen herumgesprochen.

Mittlerweile gibt es im Kreis Tubingen 34 Schulmensen. In einigen Jahren werden es deutlich mehr
sein, vermutet Peter Behrens: »Mit zunehmendem Ganztagsschulbetrieb wird das ein Thema sein.« In
knapp einem Drittel der Mensen wird selbst gekocht, der gro3ere Teil l&sst sich das Essen von einem
Caterer anliefern. Kontrolliert werden die grof3eren in der Regel einmal im Jahr, die kleineren
mindestens alle 18 Monate.

»34 Schulmensen, von denen wir wissen«, schrankt Behrens ein. Manchmal erfahrt der WKD erst aus
der Zeitung, dass eine Mensa eroffnet wurde, oder wenn Beschwerden kommen. Die gab es in der
Vergangenheit. Auch Krankheitsfalle haben den WKD schon auf den Plan gerufen. Vor allem zwei
Hauptfeinde haben die Kontrolleure in den Schulmensen ausgemacht: Kuchen und Kalte.

»In den Fallen, in denen es zu Erkrankungen kam, wurden die Speisen vermutlich zu lange bei zu
niedrigen Temperaturen zwischengelagert«, erklart der Veterinardirektor vom TlUbinger Landratsamt.
Mindestens 65 Grad sollte das Essen vor der Ausgabe warm sein. Ist die Temperatur niedriger,
kénnen sich Keime rasend schnell vermehren.



Dieses Problem zeigt sich vor allem in Kichen, die nur auf die Anlieferung und Ausgabe fertiger
Speisen angelegt sind. Wenn die Schiler dann einmal spater als geplant, etwa nach dem
Sportunterricht, in die Mensa kommen, gibt es oft keine Mdglichkeit mehr, das Essen noch einmal
richtig aufzuwéarmen.

Der zweite Feind sind die Kuchen. Sie sind fur die Schulmensen eine wichtige Einnahmequelle. Auf
dem Ho6hnisch etwa, wo die Preise fir ein Hauptessen mit 1,80 Euro oder einen grof3en Salat fir 1,20
Euro extrem knapp kalkuliert sind, braucht der Treffpunkt Mensa das Geld aus dem Verkauf der
Kuchen, die von derzeit rund 130 freiwilligen Backerinnen gespendet werden.

»Verdachtig ist, wenn man in die Kiiche kommt und auf eine Mauer des Schweigens trifft«

Die Kuchen schauen sich die Kontrolleure aber genau an. Ein leckerer Cremeaufstrich gefallt ihnen
Uberhaupt nicht. »Man muss unbedingt darauf achten, dass nur durchgebackene Kuchen verkauft
werden«, scharfen Behrens und seine Mitarbeiter den Betreibern ein. »Wir haben allen
Kuchenspendern ein Merkblatt zukommen lassen mit Hinweisen, was sie beachten missen, erklart
Sabine Gartung-Rau.

Von allem, was gekocht wird, werden Ruckstellproben abgefullt. »Direkt vorgeschrieben ist das nicht.
Verlangt wird das in einer Verordnung fir Krankenhauser, aber die greift bei Schulmensen nicht,
raumt Peter Behrens ein. Dennoch empfiehlt der erfahrene Veterinar allen Betreibern von
Schulmensen dringend, sich diese Mihe zu machen. »Das darf man nicht nur negativ sehen. Wenn
einmal etwas passiert, kdnnen die Rickstellproben die Kéche entlasten.«

Far Liliane Schéafer ist das Routine. Als Sekunden nach dem Gongschlag die ersten Schuler auf dem
Hohnisch in die Mensa stirmen, hat die an diesem Tag verantwortliche Kochgruppenleiterin alles
geregelt: Protokoll gefihrt, Ruckstellproben abgefiillt, Kuchen kontrolliert. Kdme jetzt der Kontrolleur,
sie ware bereit. Wenn ein Verantwortlicher da ist, macht das schon mal einen guten Eindruck.
»Besonders verdachtig ist«, sagt Peter Behrens, »wenn man in die Kiiche kommt und auf eine Mauer
des Schweigens trifft.« (GEA)
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