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Eine Schule revolutioniert das Mensa-Essen

ERNAHRUNG Oberschule Westerholt entschied sich, tiglich frisch zu kochen — und das konkurrenzlos giinstig

VON IMKE OLTMANNS

Westerholt - In GroRkiichen
soll es immer rau zugehen?
Nicht in dieser Kiiche am
Rande von Westerholt. Hier
ist die Stimmung locker, es
wird gelacht und auch mal
ein Spruch gemacht. Klar,
es ist keine professionelle
GroRkiiche, was die Ober-
schule Westerholt hier be-
treibt, es ist eine Schul-
mensa. Andererseits gehen
hier aber auch bis zu
100 Essen pro Tag iiber den
Tisch.

An diesem Montagvor-
mittag steht der Zehnt-
kldssler Leon an der Wurst-
maschine. Die 15-j4hrige
Josefine  wischt = und
schnibbelt Salat. Ihre Mit-
schiilerinnen Delilah und
Loona wischen und putzen
schon mal und decken die
ersten Tische. Alle vier ge-
héren zum regelmaRigen
Kiichendienst der Ober-
schule. Sie sind die Antwort
auf die Frage, warum die
Schiiler an dieser Schule so
gut und konkurrenzlos
glinstig essen konnen. Drei
Euro sind es jetzt pro
Mabhlzeit, bis vor Kurzem
waren es sogar nur zwei
Euro.

Die Schule: Die David-Fra-
bricius-Ganztagsschule ist
eine Oberschule in Wester-
holt mit einem Einzugsge-
biet, das sich iiber die
Samtgemeinde  Holtriem
hinaus erstreckt bis nach
Dunum, Hage, Esens und
Aurich. Aktuell sind dort
rund 250 Schiiler zwischen
10 und 16 Jahren, 30 Lehrer
und rund ein Dutzend Er-
zieher und Schulbegleiter.
Seit 2011 gibt es hier ein
Ganztagsangebot und da-
mit auch ein Schulessen.
Das Besondere: Es gibt kei-
nen Caterer, stattdessen
wird jeden Tag frisch ge-
kocht, und zwar von den
Schiilern selbst. Mithilfe ei-
ner Kiichenkraft und zwei
kochbegeisterten Lehrern,
die sich in der Kiiche ab-
wechseln. Auch das macht
das Angebot so giinstig:
»Wir haben eben kaum Per-
sonalkosten“, erklart der
stellvertretende Schulleiter
Christian Stelzer.

Wie sie auf das Konzept
gekommen sind? ,Zwei
Dinge waren uns wichtig",
sagt Stelzer, ,wir wollten
selbst die Qualitat des Es-
sens bestimmen und wir
wollten die Schiiler invol-
vieren.“ Das laufe als eine
Art AG, an verschiedenen
Tagen der Woche kann man
in der 5. und 6. Stunde zum
Kochteam gehoren oder
stattdessen ein anderes An-

wurst zustandig.

Leon aus Blomberg ist heute fir die Zubereitung der Brat-

Ralf Dohmen ist Msuk ud Englnschlehrer und kocht re-

gelmagig mit. Ludmilla Stecker ist Kiichenhilfskraft.

gebot wahrnehmen, Sport
zum Beispiel. Wohlge-
merkt: Das Ganze ist iiber
den Projektstatus langst hi-
naus. Die Oberschule be-
treibt dieses System seit
2011. ,,Und wir haben noch
nie dariiber nachgedacht,
das zu verdndern®, stellt

der stellvertretende Schul-
leiter fest.

Die Schiler: An diesem
Montag soll es in der Wes-
terholter Schulmensa Brat-
wurst mit Rotkohl, SoRe
und Kartoffelbrei geben.
Leon hat dafiir schon mit

Josefne aus Nesse ist die ,Salatkonigin®

kiche.
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in der Schul-

i
Bratwurstkoch Leon und zwei seiner Mitschilerinnen an
der Pfanne.

der Kiichenhilfskraft Lud-
milla . Stecker aus den
sieben Kilo Mett (morgens
vom Edeka-Markt im Ort
geholt) eine Bratwurst-
masse gemacht, angerei-
chert mit ordentlich Zwie-
beln und Gewiirzen, darun-
ter auch Cumin. Nun steht

er mit Ludmilla an der
Wurstmaschine, spéter
auch an der groRen Kipp-
pfanne, um die Wiirste
nach und nach zu braten.
»Es schadet ja nicht, wenn
man weil, wie man kochen
kann*“, sagt der Zehntkliss-
ler.

Hinter ihm riihrt Josefine
de Fries das Dressing fiir
den Salat an. Das Rezept?
»Frei nach Schnauze®, sagt
sie. Vor allem dirfe der
Knoblauch nicht fehlen.
Die anderen nennen sie die
Salatkonigin, weil Josefine
irgendwie immer am Salat-
schnibbeln  ist. Macht
nichts, sagt sie, das mache
sie gerne und auferdem
bekomme sie oft Kompli-
mente fiir ihre Salate.

Dle Erwachsenen: Ohne
Aufsicht sind die Schiiler
natiirlich nicht. Auch Ralf
Dohmen ist an diesem spa-
ten Montagvormittag in der
Kiiche. Er macht den vege-
tarischen Auflauf fertig,
setzt Kartoffeln auf und
stampft sie mit ordentlich
Butter und Muskatnuss zu
Kartoffelbrei. Nebenbei be-
antwortet er Fragen der
Kochschiiler und passt auf,
dass alle wissen, was sie
tun sollen. Der Kiichen-
dienst ist Dohmens Zweit-
job, eigentlich ist er Lehrer
und hat an diesem Morgen
auch schon Englisch unter-
richtet. Aber er kocht eben
auch gern, ,und die Arbeit
in der Kiiche ist auch ab-
wechslungsreich”, sagt er.

Das Herz der Schulmen-
sa ist aber zweifellos Lud-
milla Stecker, sie ist die
Konstante in der Kiiche
und jeden Tag da. Sie plant
die Gerichte zusammen mit
den beiden Lehrern und
kauft auch ein. 100 Kilo Ge-
miise verbrauchen sie im
Monat, rechnet Stecker vor,
und etwa 40 Kilo Fleisch.
Eine gelernte Kéchin ist sie
nicht, kochen kann sie
aber. Diese Woche gibt es
tibrigens noch Sauerkraut,
natiirlich auch selbst ge-
macht. Stecker hat mit den
Schillem  WeiRkohl ge-
schnibbelt und ihn mit Salz
angesetzt. Und sonst?
Griinkohl kommt hier auf
den Tisch, Suppen, Birnen
und Hiidel, selbst Updrogt
Bohnen gab es schon. Und
da man es hier mit Schii-
lern zu tun hat, stehen
auch Pizza, Burger und Hot
Dogs auf dem Speiseplan.
Man mag kaum fragen und
bekommt auch umgehend
die nickende Antwort: Alles
selbst gemacht!

Ganz spurlos geht dieses
Konzept  maglicherweise
auch an den Zi pla-
nen der Schiiler nicht vor-
bei. Zwei von ihnen seien
Koche geworden, sagt Lud-
milla Stecker. Ob das nun
wirklich mit dem Kochen in
der Schulmensa zusam-
menhinge, konne sie na-
tirlich nicht sagen. Aber
mbglich ist es schon.
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