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SCHULE BITTET ZU TISCH

Rotenburger Schulmensa floriert dank
Schiiler- und Lehrerengagement

Schiilerfirma am Ruder

An der Theodor-Heuss-Ganztagshauptschule in Rotenburg /
Wiimme nehmen Schilerinnen und Schiiler des 10. Jahrgangs
seit vielen Jahren die Organisation des Essens in der 300-
Platze-Mensa selbst in die Hand. Im Rahmen einer Schiilerfir-
ma erstellen sie u. a. Speisepléane, fiihren den Wareneinkauf
durch und erledigen die Inventur.

Bei der Erstellung der Speisepldne werden die Richtlinien zur
Schulverpflegung der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung
(DGE) beachtet. Ebenso wichtig ist der Geschmack der jungen
Esserinnen und Esser. Um diesen zu ermitteln, sind ,Food
Scouts” im Einsatz, die in einem Sinnesparcours auf ihre Ta-
tigkeit vorbereitet werden,

Wenn Schiilerinnen und Schiiler selbst entscheiden, gibt es
dann nicht jeden Tag Currywurst mit Pommes oder Burger?
Offenbar nicht. ,Auch vegetarische Gerichte und Salate gehen
sehr gut", berichtet Jirgen Frey, der Lehrer, der das kulinari-
sche Angebot der Schule seit 2004 verantwortlich begleitet.
Ein Renner ist das Nachtischangebot, das einmal die Woche,
namlich dienstags, von einer Schiilergruppe im Rahmen einer
weiteren Schiilerfirma vorbereitet wird. Frey: ,Sie achten da-
rauf, dass der Nachtisch nicht nur gut schmeckt, sondern
auch gut aussieht, zum Beispiel Muffins mit einer Kugel Eis,
hiibsch geschichteter Quark mit Obst."

Angebot, Nachfrage und ein
besonderes Betreuerprofil

Anreize schaffen und Auswahl anbieten - das sind Erfolgsre-
zepte, die in Rotenburg beachtet werden. Die Mensagéste ha-
ben die Wahl zwischen vier warmen Gerichten, und es gibt
zusatzlich immer einen groBen Salatteller. Fiir den Rest geht
man ans Buffet und ergédnzt dort das an der Theke ausgege-
bene Fleisch oder den Fisch durch selbst gewdhlte Beilagen.
Ein Caterer liefert zwar Fleisch oder Fisch; aber alles andere
wird in der groBen Kiiche durch stéddtisches Personal oder
eben durch Schiilerinnen und Schiiler zubereitet.
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Das hochwertige Essen kommt gut an. An den drei Tagen mit
Ganztagsbetrieb sowohl in der auslaufenden Hauptschule wie
in der im Aufbau befindlichen IGS Rotenburg gehen um die
200 Essen Uber den Tresen; zwei Drittel der Hauptschiile-
rinnen und Hauptschiiler nutzen das Angebot. Zur Attrakti-
vitdt der Mensa trigt sicher bei, dass die Mittagspause eine
Stunde lang ist und man dadurch sowohl essen als auch die
Pause genieBen kann.

Die beiden Schiilerfirmen mit Mensabezug stellen ein Signal
der Schule dar, denn dadurch werden Lehrerstunden in die
Schulverpflegung und das Thema ,gesunde Erndhrung” inves-
tiert. Jiirgen Frey bringt eine besondere Nihe zu beidem mit,
denn er wechselte nach bestandenem Lehrerexamen mangels
freier Lehrerstellen selbst in die Gastronomie und bestritt da-
mit 15 Jahre lang seinen Lebensunterhalt. Bald geht er in
Ruhestand, etwa gleichzeitig mit dem Auslaufen der Haupt-
schule. Ob dann die IGS Rotenburg das ambitionierte Konzept
Gibernimmt und eine jiingere Kollegin [ ein jingerer Kollege in
Freys FuBstapfen tritt?

Die Unterstiitzung von auBen:
Vernetzungsstelle Schulverpflegung

Wer im Ganztag lernt, muss auch ausgewogen essen, damit
ihr [ ihm fir den Nachmittag wieder neue Energie zur Verfii-
gung steht. Fiir die Schule ist es daher wichtig, das passende
Verpflegungsangebot zu finden, welches den Anspriichen so-
wohl der Schule als auch der Schiilerinnen und Schiiler und
der Eltern gerecht wird. Nur so kann eine hohe Akzeptanz fiir
das Verpflegungsangebot erreicht werden. Aber wie findet
man eine Ldsung, die auf die eigene Schule passt? Um eine
griindliche Analyse der Ausgangslage zu ermdglichen und das
Know-how verschiedener Experten anzuzapfen, brauchen
Schulen Hilfe.

Hier unterstiitzt die Vernetzungsstelle Schulverpflegung Nie-
dersachsen seit April 2009 als Kooperationspartner der Nie-
dersdchsischen Landesschulbehdrde Schulen, Schultrdger und
Caterer bei der Umsetzung ihrer schulischen Verpflegungsan-
gebote durch Beratungen (telefonisch, vor Ort, prozessbeglei-
tend), Fortbildungen und Fachtagungen. Die Akteure kdnnen
sich zu allen Themen rund um die Schulverpflegung an die
Vernetzungsstelle wenden. Von der Umsetzung eines anspre-
chenden Verpflegungsangebotes bis hin zur Gestaltung der
Rahmenbedingungen rund um die Essenssituationen in der
Schule - gemeinsam werden Ldésungen mit dem Fokus auf
Entwicklung und Qualitdtsverbesserung des Verpflegungsan-
gebotes gefunden.

Die Basis der Arbeit bildet der ,DGE-Qualititsstandard fiir die
Schulverpflegung”, der durch die Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrung e.V. im Auftrag des Bundesministeriums fiir Er-
ndhrung und Landwirtschaft entwickelt worden ist. Finanziert
wird die Arbeit der Vernetzungsstelle vom Niederséchsischen
Ministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz; die Trigerschaft (ibernimmt die Deutschen Gesell-
schaft fiir Erndhrung eV.

Mehr Infos: www.dgevesch-ni.de




