
Für ausgewogene, gesunde
Ernährung wird täglich
Gemüse, Salat, Rohkost ge-

fordert“, weiß Prof. Ulrike
Arens-Azevedo (67), Expertin
für Gemeinschaftsverpfle-
gung. „In einer von drei Schu-
len klappt dasnicht.“Dafür gibt
es viel zu oft Fleisch, zu selten
Fisch. Angeliefertes Essen wird
stundenlang warmgehalten,
was die letzten Vitamine killt.
Mit der Kampagne „Macht
Dampf!“ stärkt das Bundeser-
nährungsministerium jetzt El-
tern im Kampf für besseres
Schul- und Kitaessen den Rü-
cken. Dass es gesund und le-
cker geht, fürs gleiche Geld,
zeigt das Ernst-Mach-Gymna-
sium in Hürth. Tischzeit in der
wohl leckersten Ganztags-
schule im Rheinland!
12.30 Uhr, Gong zur Mittags-

pause. Vor allem Fünft-,
Sechst- und Siebtklässler stür-

men zu den Schüsseln, an Nu-
del- und Salatbuffet.
Die freien Plätze im zumEss-

lokal umfunktionierten Klas-
senzimmer füllen sich schnell.
80 bis 100 der 1000 Schüler
kommen regelmäßig, dazu
Lehrer und sogar Angestellte
der Stadt Hürth, die G

schmack und Frische des Es-
sens schätzen. „Hier ist alles
Bio, bis hin zur Currywurst“, er-
klärt Alexandra Pahl (46) vom
gemeinnützigen Mensaverein,
gegründet von Lehrern und El-
tern der Schule. Dieser muss
nur Ausgaben und Löhne, kei-
ne Profite erwirtschaften. Hier
gibt’s immer Vegetarisches,
nur zwei Fleischtage pro Wo-
che. Dazu eine üppige Salat-
und Nudelbar wie imHotel.
U 8 Uhrmorgens schmeißt

Manuela Adler (44), zuvor in
einer Behindertenwerkstatt
der Caritas tätig, die Küchen-
maschine fürs Salat-Schneiden
an. Die ehrenamtliche Kü-
chenfee Karin Grölz (74) rührt
Kräuterquark, kocht Schoko-
pudding. Maria Burghof (59),
eigentlich Reinigungskraft bei
der Stadt, hilft regelmäßig aus,
zieht heute goldbraune Kartof-
feltaschen aus dem Dampf-
backofen. Morgen wird es Ro-
tes Thaicurry, Mittwoch Pizza,
Freitag Hähnchengyros sein.
Der Frische-Trick aus der

Sterne-Küche: Das Essen wird
beim Caterer gekocht, auf drei
Grad blitzgekühlt, vakuumver-
packt. Und erst kurz vorm Ser-
vieren in der Schule in 130
GradheißemDampf erhitzt. So
bleibt es knackig, alle Ge-
schmäcker und gesunden In-
haltsstoffe erhalten.

Konkurrenz durch Fast Food
Der Appetit der Kundschaft

gibt den Machern recht. Nur
wenig geht zurück auf den Tel-
lern.Die sind extra klein, damit
keiner in Versuchung kommt,
sich unnötig viel aufzutürmen.
Ein Problem, meint Thomas

Hürth –Matschig, zu fettig, verkocht: Ernährungsexperten
haben die Speisepläne von über 1000Kitas und Schulen
bundesweit über vierWochen gesichtet und schlagen Alarm.
Ergebnis: Mangelhaft! Aber dasmuss nicht sein...

Knechten (38), Studiendirek-
tor für Bio, Chemie, katholi-
scheReligion, sei das Einkaufs-
zentrum Hürth-Park gegen-
über. Da pilgern die „Großen“
zu Pizza, Döner, Bäckern.
Mensachefin Pahl sieht es ge-
lassen: „Da spielt auch der
Freiheitsdrangmit.“ Die Unter-
stufenschüler lernen jetzt von
Anfang an, anders zu essen.
„Dabei tricksen wir auch“, ver-
rät Knechten. Unter bunte Nu-
deln werden Vollkornnudeln
gemischt, die Bolognese-Soße
ist höchstens 50 Prozent
Fleisch, Pizza ein Drittel Voll-
kornmehl, Currywurst wird in
die Soße geschnitten: „Dann
essen die Kinder weniger
Fleisch.“ Das ist gut für die Ge-
sundheit und das Essensgeld.
3 Euro kostet einMittagessen

im Wochen-Abo, 4 Euro bar
bezahlt an der Kasse, 3,60 Euro
vorbestellt im Internet. Und
das ist bis 10 Uhrmöglich.

Drei Fragen an Ernährungs-
wissenschaftlerin Prof. Ulrike
Arens-Azevedo (67).
Wie gut kann fertig geliefertes,
warmes Essen sein?
Das hängt ab von der Zeit in

den Wärmekisten. 60 Prozent

der Schulen, 55 Prozent der Ki-
tas kriegen ihr Essen fertig
warm geliefert. Wenn es schon
frühmorgens um 6 Uhr im
Thermopaket landet - was pas-
siert! - wird es natürlich total
weich, sieht unappetitlich aus,

verliertNährstoffe. Gerade Spi-
nat, Brokkoli sind für diese
Kost fürchterlich ungeeignet.
Was, wenn Kinder das „gute“
gesunde Essen verschmähen?
Alle Studien zeigen: Was

schmeckt und appetitlich aus-

sieht, wird akzeptiert. Knacki-
ge Rohkost, Salatbuffet geht
super! Häufig gibt es aber Ge-
müseauflauf, Mischmasch es-
sen Kinder ungern. Es muss
sichtbar sein, was drin ist. Je
kleiner, desto konservativer.

Was istmit den Kosten?
Der Durchschnitt auch bei

den vorbildlichen Schulen und
Kitas liegt bei 3,50€ bis 3,70€
pro Mittagessen. Das ist okay.
Bei 1,80€ pro Mahlzeit zucke
ich. Das ist nicht realistisch.

Montag, 26. September 2016

Das sagt die Ernährungsexpertin zu Qualität & Kosten

„Brokkoli fürsWarmhalten ungeeignet“

Frisch statt billig! Hürther koche

Unsere Schule
ist die leckerste

■Täglich ist auch ein vege-
tarisches Gericht imAngebot
(in Kitas keinMuss).
■Das Essen orientiert sich an
der Saison, ist fettarm.
■Speisenwerdenmaximal
drei Stundenwarmgehalten.
■Paniertes/Frittiertes
(Schnitzel, Pommes) gibt es
maximal viermal in vierWo-
chen, ebenso Kartoffeler-
zeugnisse (Wedges, Gnocchi).
■Vollkornprodukte (Brot, Nu-
deln, Reis) und Fischmindes-

Checkliste für gutes Essen in Schule&Kita
tens viermal in vierWochen.
■Täglich Gemüse,mindestens
achtmal in vierWochen als
Rohkost und Salat.
■Maximal achtmal in vier
Wochen Fleisch,Wurst und
Milchprodukte
Wie gut ist das Essen fürmein
Kind? Checken Sie es!Unter
www.macht-dampf.de im
Speiseplan-Checkmit Exper-
ten, was in der eigenen Schule
oder Kita gut ist, undwoVer-
besserungsbedarf besteht.

Ge- Um 8

REPORT 3

en’s vor

e!
Fo
to
s:
M
ic
h
ae
lW

an
d

VON SIEGLINDE NEUMANN
sieglinde.neumann@express.de

„Ichhabemir heuteNudelnmit vegetarischerBolognese-Soße
ausgesucht, ohneFleisch.Manchmal istmir dasEssenaber zu
sehr Bio, mit Tofu, und das schmeckt keinemKind.“

JonasMartin (12), 7. Klasse

„Die Kartoffeltaschenmit
Kräuterquark sind gut. Am
Salatbuffet hole ichmir oft
TomatenmitBalsamicodrauf.“

Anton Zaunbrecher (12)

„Die Salate für unsere Salatbar
sind immer frisch
geschnibbelt. Um 8Uhr
fangenwirmit Möhren an.“

Manuela Adler, Eda Aras

„Meine Freundinnen und ich
essenwieder in der Schule. Es
ist billiger und leckerer als
draußen, der Salat immer
frisch, auch als Vegetarierin
werde ich problemlos satt.“

Ida Schulte (13), 8. Klasse


