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Sternekiiche macht Schule, die schmeckt

Unter Anleitung eines
Sternekochs haben sich
Schiiler des Hochwald-
Gymnasiums in der Kiiche
versucht. Was es gab und
wie es geschmeckt hat.

VON ERICH BRUCKER

WADERN Schule einmal anders. Fiir
Sebastian, Katharina, Sophia, Luca,
Niclas, Nico, Tim, Simon, Dennis,
Eva, Hannah und Florian, alles
Zehntkldssler des Hochwald-Gym-
nasiums (HWG) inWadern, riickten
an diesem Mittwoch-Vormittag die
tiblichen Schulutensilien wie Tablet
und Biicher oder Kugelschreiber in
den Hintergrund.

Stattdessen ~ schwangen  sie
Kochloffel, Grillzange und ande-
re Kiichen-Bestecke im Bistro der
Schulkiiche des HWG. Sie hatten
sich freiwillig dafiir angemeldet,
dem Sternekoch Stefan Marquard
im Projekt ,Ster-
nekiiche macht

.Gemiise ist geil, wenn

an Herd und Grill vollends einge-
bunden hatte, von der Zubereitung
bis zur Essensausgabe. ,Fiir mich
ist es immer eine tolle Sache, auf
Augenhohe mit den jungen Hilfs-
oder Hobbykéchen zusammenar-
beiten zu kénnen. Sie sind immer
wesentlicher Teil des Teams*, sagte
Marquard, der im Rahmen dieses
Projektes sein Knowhow vor Ort ein-
bringt, um mit der gesamten Schul-
familie die Verpflegungssituation zu
verbessern.

Bei diesen Kochtagen zeigt der
Meisterkoch auf unkonventionelle
Art, dass ein gesundes Mittagessen
schmeckt und die Zubereitung Spall
macht. Frei nach dem Motto: Weg
vom Einheitsbrei — ran an die Fri-
schekiiche! In den vergangenen Jah-
ren hat der Sternekoch viel iiber das
Erndhrungsverhalten von Schulkin-
dern direktin den Schulmensen ge-
lernt, weil jetzt, wie altersgerechte
Meniis aussehen sollten.

,Gemiise ist geil, wenn man es al-
tersgerecht zubereitet“, lautet seine
Philosophie. Der
Sternekoch zeigt,

Schule“, das sich manes altersgerecht wie gesund, le-

fiir eine gesun- . " cker und frisch

de Erndhrung zubereitet. Schulessen sein

fir Kinder und Stefsat"MTrqlhlﬂfd kann, und das
‘ernekoc

Jugendliche an
Schulen einsetzt,
nicht nur iiber die Schulter zu
schauen, sondern tatkréftig mitzu-
arbeiten, um ihren Mitschiilerinnen
und Mitschiilern an diesem Tag ein
Mittagessen zu servieren.

,Fiir uns war es mal interessant,
einen Sternekoch nicht nur im Fern-
sehen, sondern hautnah zu erleben
und dabei seine entspannte Arbeits-
weise und Philosophie kennenler-
nen zu diirfen“, nennen die zwolf
Jungen und Middchen, die allesamt
mehr oder weniger Spafl am Ko-
chen auch daheim haben, unisono
ihre Griinde fiir das Mitmachen.
Aber den Wunsch, Koch zum spi-
teren Beruf zu machen, um damit
den Lebensunterhalt verdienen zu
konnen, haben aber auch alle eher
verneint. Um es vorwegzunehmen.
Allen hat es trotzdem viel SpaR ge-
macht, zumal der Meisterkoch die
Hobbykoche in der Vorbereitung

auch ohne Mehr-
kosten. Mit seinen
ganz eigenen Methoden zeigt er der
Kiichencrew, wie sie effizienter ein-
kaufen, schonender zubereiten und
so frisches und gesundes Essen auf
den Mensatisch bringen kénnen.
So war denn auch der Partyser-
vice Schwed (Nalbach) mit seinem
Kiichenteam, der mit seiner 20-jih-
rigen Erfahrung seit Beginn des
Schuljahres am HWG fiir das Schul-
essen sorgt, mit eingebunden. , Wir
beziehen unsere zu verarbeitenden
Lebensmittel und Produkte vor-
nehmlich von Mitgliedern der Ver-
marktungsinitiative Ebbes von hei*,
klart Geschiftsfiihrerin Stephanie
Veith auf. So liefert der Landwirt-
schafsbetrieb Hoffmann (Oberlos-
tern) die Kartoffeln, der sich eigens
fiir dieses Geschift eine Kartoffel-
schidlmaschine angeschafft hat. Die
Brotchen werden bei der Bickerei
Adelmann (Piesbach) eingekauft,
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GroRer Andrang herrschte bei der Essen

wihrend aus den Metzgereien Stroh
(Biischfeld) und Jakobs (Hausbach)
das Fleisch kommt.

Unterstiitzt wird dieses Projekt
von der Knappschaft, einer der
grofBten Krankenkassen Deutsch-
lands. ,Eine gesunde und ausge-
wogene Erndhrung ist gerade bei
Schiillern eine der wesentlichen
Voraussetzungen fiir die Leistungs-
féahigkeit, das Wohlbefinden und
gesundes Wachstum. Mit unse-
rem Projekt bieten wir engagierten
Schulen ein praktikables und nach-
haltiges Konzept zur Verbesserung
ihres Verpflegungsangebotes direkt
vor Ort“, sagte Bettina am Orde, die
Geschiftsfiihrerin der Knappschaft.

»,Und eben aus diesen Griinden
hatte sich unser Gymnasium bei
dem bundesweiten Prédventions-
projekt beworben, um zusammen
mit unserem Caterer unseren
Schiilern ein gesundes und quali-
tativ hochwertiges Essen anbieten

ausgabe.

zu konnen*, lief Schulleiterin Elke
Derdouck wissen. Und was an die-
sem Tag zum Essen gekocht an den
Mensatischen angeboten worden
war, lief auch sie sich nicht nehmen
zu probieren, und sie nickte nach
dem Verzehr dufRerst wohlwollend.

Zunichst servierten die jungen
Hobbykoche in der ersten Pause
einen leckeren Smoothie, herge-
stellt aus Gemiise wie Mohren, au-
Rerdem Banane, Apfeln, Apfel- und
Orangensaft sowie einem Stiickchen
Ingwer und einem Teel6ffel Oliven-
6l. Zum Mittagessen wurden eine
Bratwurst, je zur Halfte aus Gefliigel
und Gemiise hergestellt, sowie Kar-
toffeln und CurrysoRe, die gdnzlich
aus Gemdiise gemacht wurde, ange-
boten, auferdem ein Hackbraten
mit Kiirbisreis.
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Sternekoch Stefan Marquard gibt Tipps zum Grillen.
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