Den Schiilern schmeckt es. Heute haben sie die Wahl zwischen Gnocchi oder Seelachs Bordelaise, jeweils mit Beilagen und frischem Salat, sowie frischem

Obst oder einem Dessert.

Fotos: Biederer

Gesundes Essen fur Worther Schiler

scHULE Bei der Mittagsver-
pflegung ist dem Koch Bio-
ware zu teuer, aber er setzt
auf Produkte aus der Region.
Mit gestaffelten Mensazei-
ten fallt das Warten weg.

WORTH. Gerade haben sich die Fiinft-
kldssler in einer Schlange vor der Es-
sensausgabe in der Mensa der Mittel-
schule Worth eingereiht. ,Gegen die
hoheren Jahrgidnge hatten wir frither
oft keine Chance. Sie driangten uns
einfach nach hinten und wir mussten
warten. Durch das neue Konzept mit
den gestaffelten Mensazeiten hat das
Gott sei Dank ein Ende“, meint die elf-
jahrige Pia Schuster mit Blick auf die
jingste Umstellung.

Doch nicht nur bei der Ausgabe hat
sich einiges gedndert: Ein ganzes Jahr
lang hatte sich die Schule von der
Trophologin Christina Apel von der
Vernetzungsstelle ~Schulverpflegung
Bayern beraten lassen und gemeinsam
ein neues Konzept fiir die Mensa erar-
beitet.

Seit im Schuljahr 2009/10 die erste
gebundene Ganztagsklasse in Worth
gestartet war, ist das Thema ,Mittags-
verpflegung” viel diskutiert worden.
Bis 2014 war das Essen durch einen
ortsansdssigen Caterer eher proviso-
risch organisiert worden. Erst seit Mai
2014 verfiigt die Mittelschule iiber ei-
ne helle, freundlich gestaltete Mensa,
die von den Johannitern betrieben
wird. ,Unsere Hoffnung bei der Bewer-
bung fiir das Coaching ,,Schulverpfle-
gung“ durch das Bayerische Staatsmi-
nisterium fiir Erndhrung war die Opti-
mierung des Angebots hinsichtlich ei-
ner gesunden und ausgewogenen Er-
nihrung sowie die Verbesserung der
Organisation. Die Einbindung von El-
tern und Schiilern war uns von An-
fang an wichtig zum Erreichen einer
breiten, zufriedenstellenden Verpfle-
gungsbasis“, erklart Rektor Martin
Voggenreiter.

Ein Essensgremium gebildet

Fiir den ,Blick von aufien“ zur Evalua-
tion, Unterstiitzung bei Teilmafinah-
men und zum Abbau von Schwach-
stellen sorgte dabei die diplomierte
Trophologin Christina Apel. Zusam-
men mit der Schulleitung, dem Ki-
chenchef Oliver Stoll, der Fachlehrerin
fur Soziales, Renate Biederer, der El-
ternbeiratsvorsitzenden Marion Mey-
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Das Essensgremium: Rektor Martin Voggenreiter, Schiilersprecher Harvey Win-

kel, Fachlehrerin Renate Biederer, Kiichenchef Oliver Stoll (nicht im Bild: die EI-
ternbeiratsvorsitzenden Marion Meyer und Trophologin Christina Apel)

STIMMEN

> Florian Prechtner (13): Am neuen
Konzept finde ich gut, dass der Fleisch-
konsum reduziert wurde. Wunschgerich-
te fiir mich sind Lasagne und Fingernu-
deln. Begeistert bin ich von den zucker-
freien Getranken, dem reichhaltigen Sa-
latbuffet und dem frischen Obst als
Nachspeise.

er und dem Schiilersprecher Harvey
Winkel bildete sie ein Essensgremi-
um, das in einem Vorgesprach im Sep-
tember 2015 Wiinsche und Anregun-
gen sowie eine erste Bestandsaufnah-
me formulierte.

»Wichtig war uns die Beibehaltung
der zwei Meniilinien, das heifdt ein Es-
sen nach den Gesundheitsstandards
der Deutschen Gesellschaft fiir Erndh-
rung (DGE) und Wunschgerichte der
Schiiler, die in gemeinsamen, regelma-
figen Treffen ausgewdhlt werden®, be-
tont Martin Voggenreiter. Um aber so-
wohl bei beiden Linien als auch bei der
Kreuzung, also dem tdglichen Wech-
sel zwischen den beiden Meniilinien
die grundsitzlichen Regeln der DGE
einhalten zu konnen, haben Kiichen-
chef Oliver Stoll und Christina Apel
ein Konzept entwickelt. ,Selbst beim
Wunschment erreichen wir die Emp-
fehlung des Staatsministeriums, ja wir
liegen oft sogar weit dartiber”, ist der
Koch zufrieden. Beim Speiseplan-

» Saskia MaiB3 (14): Gesunde Ernah-
rung ist fir mich sehr wichtig, um mich
korperlich und geistig fit zu halten. Da
ich gerne Fisch esse, gibt es fr mich in
der Mensa oft meine Lieblingsgerichte.
Mit dem vielen Obst und Gemuse kann
ich auch darauf achten, taglich viele Vit-
amine zu mir zu nehmen.

Check wurde etwa deutlich, dass statt
der acht geforderten Tage mit Gemiise
und Rohkost sogar 19 innerhalb von
20 Tagen zusammenkamen. Auch bei
den Vollkornprodukten, dem Obst
und den Milchprodukten wurde die
Empfehlung sogar noch iiberboten.

Eine wichtige Umstellung war die
auf energiefreie Getranke. Es werden
jetzt nur noch Tafelwasser und unge-
stfite Tees angeboten, was bei den
Schiilern gut ankommt.

Auch Nachfassen ist moglich

,Die vielen gesiifiten Sifte und Tees
haben viel zu kiinstlich und pappig ge-
schmeckt”, meint Schiilersprecher
Harvey Winkel. Ein Wassersprudler
wird im neuen Schuljahr das Angebot
an Getrdnken noch erginzen. Die Es-
sensausgabe ist so organisiert, dass die
Schiiler nach Liste bestellen und einen
jeweiligen Chip als Erkennungszei-
chen bekommen. Dennoch ist die Ki-
che so flexibel, dass stets ausreichend

»Ich hoére mir die Essensvor-
schlage der Klassen an und
bringe sie beim gemeinsa-
men Gespréach ein. Ich achte
darauf, mich mit viel Obst
und Gemiise zu erndhren.”

HARVEY WINKEL (13)
SCHULERSPRECHER

gekocht wird und man auch nachfas-
sen kann. Das Essen wird jeden Tag
frisch zubereitet, wobei immer auf den
finanziellen Rahmen geachtet werden
muss: ,Eine Umstellung auf Bio war
gewiinscht, kann aber leider wegen zu
hoher Kosten nicht durchgefiihrt wer-
den“, meint der Kiichenchef bedau-
ernd. Dafiir wird umso mehr auf regio-
nales Essen geachtet: Obst und Gemii-
se wird von einem Regensburger
Fruchthindler mit Eigenanbau bezo-
gen, von einem Zulieferer kommen
die Milchprodukte aus der Region.

Schiiler iibernehmen Mensadienst

Fiir eine Monatspauschale bekommen
die Schiiler ein komplettes Meni, zu
dem sie sich an einer Salatbar tiglich
bedienen konnen. Obst und Dessert,
Getranke sowie Suppen im Winter
sind stets inklusive. Neu eingerichtet
wurde auch der Mensadienst, den die
Schiiler abwechselnd iibernehmen.
Dabei haben sie die Verantwortung,
dass die Tische abgerdumt und abge-
wischt sind und dass alle Stiihle hoch-
gestellt wurden.

,Das Essen schmeckt nicht allen
gleich gut, dennoch ist die Kiiche stets
offen fiir Anregungen. Als Schule ha-
ben wir auch den Erziehungsauftrag,
bei den Schiilern Bewusstsein fiir ge-
sunde Erndhrung zu schaffen und sie
gezielt auf den Geschmack zu brin-
gen", resiimiert der Schulleiter. Nach
dem Uberreichen der Urkunde will er
nicht die Haltung ,Basst scho, Wieder-
schaun“ zeigen, sondern er will am
Auftrag weiterarbeiten. Ziele fiir das
kommende Schuljahr sind beispiels-
weise die Mensagestaltung, wobei op-
tische Unterteilungen durch Trenn-
winde, Pflanzenkiibel und Sitzgrup-
pen Ruhe und Abgeschiedenheit er-
zeugen sollen. Auch am Mensamarke-
ting mit der Gestaltung einer Home-
page sowie am Essensgremium fiir ein
Verpflegungsleitbild werde weiter ge-
arbeitet, verspricht der Rektor. Zuletzt
sprach er einen groflen Dank an das
Mensateam und Fachlehrerin Renate
Biederer aus.



