5. Nachhaltige Ernahrung. Steigerung von Nachfrage und Angebot

Um 180 Tonnen Kohlendioxid-Aquvalente pro Jahr verursacht indirekt der Nahrungsanteil,
den Schiiler und Lehrer im Schulhaus einnehmen (vergl.(*)). Vor allem das Methan aus Rin-
dermégen und Tierexkrementen (ein Methanmolekil CHy, ist etwa 58 mal so treibhaus-
wirksam wie ein CO,-Molekiil), das N,O bei tibermaRiger Diingung und das CO, durch den
Energieeinsatz bei Produktion, Verarbeitung, Handel, Transport, Kiihlen, Gefrieren, Kochen.

Treibhausgaserzeugung im Bereich Ernahrung pro Einwohner und Jahr
(Schnitt 1990), ausgedriickt in Tonnen CO0:

Gibt es nachhaltige Alternativen?

Praktische Moglichkeiten im Schulbetrieb?
(Schulgarten, Pausenverkauf,
Schulkuche etc.)
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In Biologie/Physik KI. 11 (facherverbindendes Thema ,,Schutz der Erdatmosphére®)
suchen Schilerinnen und Schiiler nachhaltige Alternativen. Hier ihre Empfehlungen:

e Weniger tierische, mehr vollwertige pflanzliche Nahrung
(ist auch gesiinder, entlastet Gesundheitswesen, vermindert Waldschéden)

e Zunehmend Produkte aus umweltgerechtem Anbau
(schitzt gleichzeitig Artenvielfalt und Grundwasser)

e Mehr Frischkost anstelle von VVorverarbeiteten
(ist auch gesiinder)

e Zunehmend Produkte aus der Néhe, je nach Saison
(sichert auch heimische Arbeitsplatze)

Schulgarten :
Lieferte bisher: Immer wieder mal Nisse und — sofern sich ein Organisator fand und Helfer in
geniugender Zahl — frisch gepressten Apfelsaft von der Streuobstwiese.

Schulktiche/Pausenverkauf:
Lesen Sie dazu auf den folgenden Seiten den Bericht von Frau Brust, Vertreterin des Eltern-
beirats im Oko-Audit-Organisationskreis und Mitarbeiterin im Schulkiichenteam:

(*) (www.Schule-bw.de; nacheinander anzuklickende Stichworte: Facheriibergreifende Themen, Klimaschutz, Agenda 21, Inhaltsverzeich-
nis, Berechnungsvorlage, ...)
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1. Ist-Zustand
2. Ausblick in die Zukunft

Zu 1. Ist-Zustand

Die Schulcafeteria ,PapperLaPub’ des Hegel-Gymnasiums besteht seit 15 Jahren
und wird vom Forderverein ,Schulfamilie’ getragen. Die Cafeteria entstand aus
dem Waunsch das Miteinander von Lehrern, Schilern und Eltern in einem ge-
meinsamen Projekt zu fordern.

Die Notwendigkeit einer Essensversorgung der Kinder bestand zur Griinderzeit
nicht, da der Groliteil der Kinder in der ndheren Umgebung der Schule wohnte
und das Mittagessen zu Hause einnehmen konnte. Erst in den letzten Jahren hat
mit der Einfihrung des G8-Zuges und dem Konzept der ,Offenen Ganztages-
schule’ und dem damit verbundenen langeren Aufenthalt der Schiler an der
Schule der Versorgungsaspekt zugenommen.

Angeboten werden 2 Pausenverkdufe (Brotchen, Getranke) und ein Mittag-
essensverkauf ab 12:00 Uhr.

Im Schuljahr 2004/05 sind
ca. 160 Eltern und Lehrer
ehrenamtlich tatig um zwi- =
schen 70 und 200 Essen
von Montag bis
Donnerstag zuzubereiten. |
Die Anzahl der Essen ist je = _
nach Wochentag stark .
unterschiedlich. Dies liegt
an der Verteilung des
Nachmittagsunterrichts auf = — S
die Wochentage. e N Y

Erklartes Ziel des Tragers ist es ein abwechslungsreiches, gesundes, frisch ge-
kochtes und bezahlbares Essen anzubieten. Dabei hat sich herausgestellt, dass
die Schuler reine Vollkornprodukte i.d.R. ablehnen, da viele von ihnen dies von
Haus aus nicht kennen und an solchen Tagen das Essensangebot der in der Néhe
gelegenen Imbissbude bevorzugen. Deshalb wurde die Verwendung solcher



Produkte wie Vollkornnudeln und —reis zu Gunsten der Essensakzeptanz einge-
schrankt.

I — Zum  Mittagstisch ~ werden  Salat,
Hauptgericht, Dessert und Kuchen

angeboten. Gibt es ein Fleischgericht wird
iImmer eine vegetarische Alternative
bereitgehalten.

Es werden fast ausschliellich frische
und/oder tiefgefrorenen Produkte
verwendet. Halbfertig- und
_ == | Fertigprodukte kommen selten zum
S Einsatz.

Konserven werden nur bei sehr wenigen Nahrungsmitteln verwendet, wie Mais,
Rote Beete, Bohnen, Tomaten fir Pizza und Sauerkraut. Im Prinzip wird auf sai-
sonale/regionale/0kologische/faire Nahrungsmittel geachtet - doch ist die Be-
zahlbarkeit des Essens ein sehr wichtiger Aspekt des Einkaufs. Eine Preiserho-
hung um damit Bio-Ware zu
finanzieren wird abgelehnt, um
auch Kindern aus
finanzschwachen Familien und
auch Familien mit mehreren
Kindern an der Schule das
Mittagessen zu einem
erschwinglichen Preis anbieten
zu konnen.

Seitdem die ,Schulfamilie’ den Lo
Pausenverkauf vom Hausmeister Gbernommen hat, wird vollstandig auf den
Verkauf von SuRigkeiten und gezuckerten Getrdnken wie Cola 0. &. verzichtet.
Beim Kuchen handelt es sich ausschliel3lich um selbstgebackenen Kuchen.

Die Kuche ist zum GroRteil mit Profi-Geréten ausgestattet, wobei einige nicht
mehr den heute bendtigten Essensmengen und Zubereitungstechniken gerecht
werden. Z.B ist der Herd fiir das produktschonende, schnelle Kochen ungeeig-
net; er ist gut fir das in Kantinen/Grof3kiichen tbliche stundenlange Warmhalten
von Speisen geeignet, was in der Schulcafeteria nicht erforderlich und ebenfalls
nicht gewdinscht ist.

Das Hegel-Gymnasium betreibt seit vielen Jahren ein vorbildliches Mulltrenn-
ungssystem; dies ist ebenso wie die generelle Mullvermeidung (keine Einweg-
verpackungen, keine Portionspackungen, nur Porzellangeschirr etc.) ein wichti-
ger Aspekt beim Einkauf, der Essenszubereitung und der Essensausgabe.



Zu 2. Ausblick in die Zukunft

Das Leitungsteam der Schulcafeteria wiirde sich fir die Zukunft folgende Ande-
rungen wiinschen bzw sieht sich vor folgenden Herausforderungen:

1. Der Aspekt des gemeinsamen ,Lehrer, Schiler, Eltern-Projekts’ sollte
wieder mehr in den Vordergrund treten. Durch die Anhebung der Stun-
dendeputate ging die Beteiligung der Lehrer zurtick. Auch der Eifer der
Schiler mufRte wieder erweckt werden. Die einzelnen Klassen haben nach
einem festen Plan Ausschank- und Kehrdienste, wobei diesen Pflichten
nicht immer nachgekommen wird. Auch die Bereitstellung der drei Ku-
chen taglich funktioniert nicht immer.

2. Es wére wiinschenswert, dass auch in Zukunft geniigend Eltern gefunden
werden, damit die Essensversorgung durchgéngig an 5 Tagen in der Wo-
che stattfinden kdnnte. Im Sommerhalbjahr 2005 wird an einigen Tagen
kein Essen angeboten, weil nicht genligend Eltern zur Verfligung stehen.

3. Wenn weiterhin die Schulfamilie die Versorgung mit Ehrenamtlichen si-
cherstellen kann, bestimmt die Schulfamilie und somit die Elternschaft
was und wie gekocht wird. Eine Fremdvergabe an Cateringservices,
GroRkichen oder den ,Frida-Verein® fir arbeitslose Frauen wird sowohl
den Verlust der EinfluBnahme als auch hohere Preise bringen.

4. Einige Kiichengerate sind flr die steigende Anzahl der Essen nicht ausrei-
chend dimensioniert und entsprechen auch nicht mehr dem heutigen Stand
der Technik. Daher sollte die Anschaffung eines Kombidampfers (Self
Cooking Center), Fettabscheiders, Kipppfanne, Kihlraums und Kochkes-
sels erfolgen. Dies wirde zu einer produktschonenderen Verarbeitung
sowie zu einer besseren Vorratshaltung beitragen. Notwendig sind dazu
Mittel aus dem 1ZBB Programm oder vom Schultréger. Ebenso sollte ein
steigender Bedarf an Sitzplatzen in Betracht gezogen werden. Heute sind
40 Platze in der Cafeteria und 80 Platze in der Aula vorhanden. An Wo-
chentagen mit 200 Essen herrscht bereits Gedrange.



