AUS DEM WESTEN

Mal in einer richtigen GroBkiiche zu Werke gehen, das machte den Junge

n und Mdchen offensichtlich viel SpaB.
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Gemeinsam kochen macht Spafs

Hauswirtschaftsklasse der Heinrich-Heine-Gesamtschule durfte mit Profis in den Topfen riihren

Kerstin Heidland

Rheinhausen. Wie bekommt man
Sechstklissler dazu, samstagmor-
gens freiwillig Unterricht zu ma-
chen? Unméglich? Keinesfalls, wie
die Heinrich-Heine-Gesamtschule
am vergangenen Wochenende be-
wiesen hat. Wichtig ist ndmlich nur,
dass der Lernstoff Spall macht und
man viel selber machen kann. Des-
halb stehen Victoria, Ashley, Cem
und Anna gerade gemeinsam mit
ihren Klassenkameraden in der gro-
Ren Profikiiche des Bildungszent-
rums fiir die Ver- und Entsorgungs-
wirtschaft im Businesspark Nieder-
rhein in Rheinhausen und rithren
Dips, piirieren Friichte oder kochen
Nudeln.

Nachhaltige und ausgewogene
Meniis entstehen
Die Hauswirtschaftsklasse von Jana
Mertens wurde eingeladen, ein le-
ckeres und gesundes Menii unter
Anleitung von drei Profikéchen zu-
zubereiten. ,Wir haben in unserer
Schule natiirlich auch einen gut
ausgestatteten Kiichenraum, aber
in eine echte Kantinenkiiche hi-
neinschnuppern zu konnen ist na-
tiirlich ein riesengrolRes Erlebnis fiir
die Kinder®, freut sie sich und ist
stolz auf ihre kleine Schar, die be-
reits lecker duftende Brotchen ge-
backen hat und gerade etwas arg-
wohnisch den riesengroRen Stab-
mixer bedugt, der flir ungeiibte Au-
gen aussieht, als ob er eher auf dem
Bau Verwendung finden wiirde als
hier in der Kiiche.

»Solche Gerite haben wir in der

f

Koch Toni Reup

Schule natiirlich nicht und deshalb
finden wir es so toll, dass die Klasse
hier so viele neue Eindriicke mit-
nehmen kann®, sagt Daniela Prado.
Sie ist die didaktische Leiterin des
Projektes und darf gemeinsam mit
ihrer Kollegin zuschauen, wie aus
Rohzutaten ganz schnell ein gesun-
des, nachhaltiges und ausgewoge-
nes Menii entsteht. Zubereitet wird
gerade weizenfreies Brot mit vega-
ner Aioli, Kichererbsen-Nudeln mit
Bolognesesauce und einer veganen
Tomatensauce, buntes Ofengemii-
se, selbst gemachte Limonade und
Beerenquark zum Nachtisch.

,Die Brotchen haben wir mit Din-
kelmehl gemacht statt mit Weizen-
mehl. Das ist viel gesiinder, hat
mehr Ballaststoffe und macht lin-
gersatt”, erklart Cem den Grund fiir
die Auswahl der Zutaten. Diese Art
Lehrstoff ist ganz normal fiir die
Profilklasse Hauswirtschaft, denn
der Lehrplan umfasst nicht nur die

ke (r.) zeigt Lea, Asheley, Anna und Tyler (v.l.)
wie groBe Mengen gekocht werden.
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Wir unterstiitzen die
Schulen gerne bei diesen
Projekten und mochten
damit junge Leute fir
den Beruf begeistern.

Nicole Hagemann-Marré vom
Bildungszentrum fir die Ver- und
Entsorgungswirtschaft hat
die Aktion mitorganisiert

korrekte Zubereitung der Sauce bé-
arnaise, wie viele dltere Semester
das noch aus ihrer Schulzeit in die-
ser Fachsparte kennen. Der Unter-
richt ist heute deutlich Vielschichti-
ger. ,Wir beginnen schon damit,
dass die Schiiler ein Budget bekom-
men und dann selbststdndig einkau-
fen gehen®, erklirt Jana Mertens.
Als Niéchstes wird gezeigt, wie

man Lebensmittel richtig im Kiihl-
schrank verstaut, auf die notige Hy-
giene achtet und dann anféngt, die
Produkte korrekt zubereitet. Zum
Schluss achten die Lehrer noch da-
rauf, dass tatsichlich mit beiden
vorhandenen Werkzeugen geges-
sen wird und korrigieren hier und
da auch noch die korrekte Handha-
bung von Messer und Gabel. Knig-
geregeln sind hier und heute aller-
dings nicht ganz so wichtig, es geht
primér um den Spaf3.

Den haben die Jungen und Méd-
chen offensichtlich. Das freut auch
Nicole Hagemann-Marré und Kai
Homann. Sie haben gemeinsam die
Faden hinter der Aktion auflerhalb
der Regelschulstunden gezogen
und werten das Projekt bereits jetzt
als groRen Erfolg, obwohl sie das Es-
sen noch gar nicht probiert haben.
,Wir unterstiitzen die Schulen ger-
ne bei diesen Projekten und méch-
ten damit junge Leute fiir den Beruf
begeistern. Wir nehmen auch sehr
gern Praktikanten und freuen uns
iiber jeden Auszubildenden, der
den Weg zu uns findet”, sagt Hage-
mann-Marré vom Bildungszentrum
fiir die Ver- und Entsorgungswirt-
schatft.

Dem kann Kai Homann von
Duisburg Kontor und damit aus
stadtischer Perspektive nur zustim-
men. Das Gemeinschaftsprojekt ist
gegliickt und vielleicht wird einer
der kleinen Kéche und Kochinnen
jabald den einen oder anderen Ster-
nekoch in den Ruhestand schicken.
Der Grundstein fiir solides Arbeiten
in einer Profikiiche ist jedenfalls de-
finitiv gelegt.




