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LAATZEN

+Es steht keiner mehr in der Kiiche
und schéilt Kartoffeln®

TK-Ware und frisches Gemuse: Wie der Caterer Apetito das Essen in Laatzens Schulzentren zubereitet

Von Johannes Dorndorf
Laatzen-Mitte. Wenn sich zu Beginn
der zweiten groBen Pause um 11.15
Uhr die ersten Schiilerinnen und
Schileran der Essensausgabeinder
Mensa des Erich-Kastner-Schul-
zentrums aufreihen, hat Giseli Man-
zoniBrauner bereits knapp zweiein-
halb Stunden Arbeit hinter sich.
Besser gesagt: nur zweieinhalb
Stunden. Denndie 139 Essen, die sie
und ihre beiden Kolleginnen vom
Anbieter Apetito Catering Educa-
tion heute laut Plan ausgeben wer-
den, sind bereits zur Ausgabe fertig
oder entsprechend vorbereitet.
Ware das Team in einer klassi-
schen Schulkiiche tatig, die alle
Speisen selbst kocht und zubereitet,
ware die Vorbereitung in der Zeit
nicht anndhernd zu schaffen. Im
EKS arbeitet das Team jedoch nach
dem Prinzip ,Cook & Freeze": Ein
GroBteil der Waren kommt tiefge-
kihlt aus der Apetito-Zentrale im
westfdlischen Rheine. Das gilt fir
die Rindfleischballchen ,Kottbul-
lar" genauso wie fur das ,Hahn-
chenfleisch in Tomatensofle” und
die ,Gemitse-Knusper-Dinos mit
SoBe Gartnerin-Art"”, die heute auf
dem Speiseplan stehen. Vor Ort
miissen die Servicekrafte es nur
noch erhitzen und fertig garen.

Stadt will einheitliches
System

Ein System wie dieses konnte in
Laatzen Schule machen. Denn der
Rat der Stadt hat vor kurzem be-
schlossen, dass die Verpflegung in
den Schulen und Kitas mittelfristig
einem einheitlichen Standard fol-
gen soll. Angepeilt wird das soge-
nannte  Regenerationsverfahren:
Der gekochte Teil der Speisen wiir-
de dann groBtenteils entweder ge-
kiihlt (,Cook & Chill") oder wie am
EKS tiefgefroren geliefert. Dies hie-
Be allerdings nicht, dass es zwangs-
laufig auf Apetito hinausliefe: Der
bundesweit tatige Mitbewerber
VielfaltMenu beispielsweise bietet
Lieferungen nach dem
Cook-&-Chill-Prinzip an.

Den Verfahren gemeinsam ist,
dass die Speisen nicht vollstandig
vor Ort gegart werden. Herd, Pfan-
nen und Topfe sucht man in der Kii-
che hinter dem Ausgabetresen im
EKS denn auch vergeblich. Statt-
dessen dreht sich alles um den Kom-
bidampfer, ein etwas mehr als back-
ofenbreites Edelstahltirmchen: Die
Gemtseschnitzel werden darin mit
HeiBluft fertiggegart, bei den Rind-
fleischballen und dem Hé&hnchen-
gericht kommt eine zusatzliche
Dampffunktion hinzu. ,Sie kénnen
damit alles zubereiten”, sagt Dirk
Hellweg, Regionalleiter bei Apetito
Catering Education: von der Pizza
bis zum Schnitzel.

Frische Ware kommt aus
Braunschweig

Es kommt aber nicht alles aus dem
Tiefkuhler. Die vorgeschalten Kar-
toffeln bezieht die Kiiche aus Braun-

Das gibt's heute: Taglich stehen drei Speisen zur Auswahl. Plus Salat oder Nach-

tisch—in diesem Fall Eis.

schweig vom regionalen Dienstleis-
ter Matthies und Sohne. In der Ern-
tesaison kdme auch der Blumenkohl
von dort. Jetzt im Winter bediene
man sich mit TK-Kost, die — wie an-
dere klassische Lagerware - aus
dem hannoverschen Lager des
GroBhandlers Chefs Culinar
stammt. Die rohen Kartoffeln garen
die Mitarbeiterinnen im Kombi-
dampfer, der Salat, der wochentlich
auf dem Plan steht und sich mit
Nachspeisen und Obst abwechselt,
werde frisch geschnitten, erldautert

Hellweg. Dass hier viel Tiefgekthl-
tes auf die Teller kommt, ist dem Es-
sen nicht wirklich anzumerken -
oder eben doch: ,Ich erlebe nicht,
dass das Essen hier mal matschig
ware", sagt Mittelstufenkoordinato-
rin Lydia Wieczorek-Spencker, die
als Mitglied der erweiterten Schul-
leitung zwischen Schule und Men-
sa-Team vermittelt. Sie selbst esse
hdaufig in der Mensa.

Die auch aus Sicht vieler Schiile-
rinnen und Schiler erfreuliche
Konsistenz ~ hdangt mit dem

Vor Ort zubereitet: Apetito-Servicekraft Giseli Manzoni Brauner holt frisch ge-

garte Kartoffeln aus dem Kombidampfer.

Cook-&-Freeze-Verfahren zusam-
men: Zum einen werden die Gerich-
te laut Hellweg in Rheine nur zu bis
zu 85 Prozent fertig gegart — der Ab-
schluss folgt beim Erwdarmen in der
Mensakiiche. ,Das geht es erst
gegen 10 Uhr los"”, sagt der Regio-
nalleiter — gerade rechtzeitig fiir die
erste Ausgaberunde um 11.15 Uhr.
Entsprechend verfahre man vor der
Hauptessenszeit nach der sechsten
Stunde. Dass Speisen stundenlang
warmgehalten werden, komme hier
nicht vor. Cook & Freeze hat — wie
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auch andere TK-Ware — Vorteile in
Bezug auf den Erhalt von Néahrstof-
fen: Laut Apetito erfolge die Schock-
frostung bei minus 40 Grad. Vor al-
lem aber bietet das Verfahren mehr
Flexibilitat, um auf Wiinsche von
Schiilern und Eltern einzugehen.
,Da wir vor Ort produzieren, sind
wir nicht von einer GroBkiiche ab-
hangig", sagt Hellweg. Am Erich-
Kastner-Schulzentrum sei man bei-
spielsweise auf den Wunsch einiger
Familien eingegangen, auf Schwei-
nefleisch zu verzichten. Und tat-

sdachlich: Nach der Umstellung sei
die Nachfrage gestiegen.

Ein Veggie-Day pro Woche

Umgekehrt war es bei vegetari-
schen Gerichten. Die Deutsche Ge-
sellschaft fir Erndhrung, an deren
Handreichungen man sich orientie-
re, empfehle eigentlich nur ein bis
zwei Ausgabetage mit Fleisch, sagt
Hellweg. , Wir richten uns aber im-
mer nach den Wiinschen unserer
Tischgaste, und in Laatzen haben
wirnach den Erfahrungenin der An-
fangszeit nur noch einen vegetari-
schen Tag pro Woche", erlautert er.
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Da wir vor Ort
produzieren, sind
wir nicht von einer
GroBkuche
abhangig.

Dirk Hellweg,
Regionalleiter Apetito Catering
Education

Einesderdreitaglichen Auswahlge-
richte, die der ortliche Betriebsleiter
in Absprache mit dem Personal vor
Ort auswahle, sei ohnehin immer
vegetarisch — und Nachschlag bei
allen Gerichten immer moglich.

Die zuletztim Rat von den Linken
angefthrte Kritik, dass bei einer
Umstellung der Laatzener Kita-
Mensen auf externe Caterer auch
Zusatzstoffe ins Essen gelangten,
weist Hellweg zurtck. ,Ergan-
zungsmittel wie Geschmacksver-
starker, Farbstoffe oder Konservie-
rungsmittel gibt es bei uns nicht”,
versichert der Regionalleiter, der
selbst als Koch und Kiichenmeister
ausgebildetist. Solche Zusatze wiir-
den bei Ausschreibungen der Auf-
trage ohnehin meist ausgeschlos-
sen.

An einen Wechsel des Anbieters
denktman am Laatzener Schulzent-
rum aktuell nicht. ,Fur eine Schul-
mensa ist das kein schlechtes Es-
sen”, findet Wieczorek-Spencker.
GroBlere Probleme lagen inzwi-
schen langer zurtck. Friher hatten
sich etwa deutlich langerer Schlan-
gen ander Ausgabe gebildet. Seites
zwel Ausgabestellen statt einer ge-
be, seien die Wartezeiten kiirzer —
zumal die Schule die Mittagspause
von 30 auf 45 Minuten ausgeweitet
habe.

Inzwischen speisen so laut Hell-
weg taglich rund 600 Schiilerinnen
und Schiler in Laatzen auf diese
Weise. Neben dem EKS beziehen
seit langerem auch die Albert-Ein-
stein-Schule und die Grundschule
PestalozzistraBe Essen von Apetito—
und seit diesem Schuljahr ist auch
die Grundschule Rathausstrafe in
Alt-Laatzen dabei.

Schmeckt’s? So finden Laatzener Schiiler ihr Mensaessen

Die Mittagsverpflegung in Schul-
mensen diirfte in den néchsten Jah-
ren an Bedeutung gewinnen: Der
Rechtsanspruch auf Ganztagsbe-
treuung wird voraussichtlich ab
2026 dazu fiihren, dass auch die
Zahl der Kinder zunimmt, die solche
Angebote in Anspruch nehmen.
Aber wie kommt das Essen an?
,Man findet eigentlich immer et-
was, und man wird immer satt”,
sagt Helena. Die Siebtklasslerin isst
einmal wochentlich in der Mensa
des Erich-Késtner-Schulzentrums
zu Mittag und ist zufrieden - beson-
ders, wenn es Nudeln mit Gemiise-

talern gibt. ,Und die Konsistenz ist
okay", erganzt sie. ,Nur manchmal
seien die Nudeln versalzen oder
nicht genug gesalzen”, schrankt sie
ein. ,Und manchmal sind die Kar-
toffeln nicht ganz durch”, erganzt
ihre Mitschiilerin Marieke, die hier
taglich isst.

Abschatzige Worte tber das Es-
sen duBert hier niemand. ,Ich ken-
ne keinen, der es nicht mag”, sagt
Sechsklassler Max. , Vor allem die
SoBen sind supergut”, erganzt sein
Mitschiiler Felix, der sich freut, dass
es mit Rindfleischbéllchen, Preifiel-
beersofie und Salzkartoffeln heute

sein Lieblingsessen gibt. Anton lobt
unter anderem, dass man sich im-
mer nachholen kann, wenn es mal
nicht reicht.

Dass mit durchschnittlich 126 Es-
sen taglich nur ein Bruchteil der
Schiilerschaft in der Mensa speist,
hangt wohl auch mit der Konkur-
renz in der Nahe zusammen: , Mei-
ne Schwester isst hier nicht so
gern”, sagt Felix. Sie gehe mitihren
Freundinnen stattdessen auch mal
ins nahegelegene Leine-Center.

Weniger Auswahl haben Vegeta-
rierinnen wie Emily und Clara: Fir
die Geschwister gibt es an vier von

Essen regelmaBig in der EKS-Schul-

mensa: Siebtklasslerinnen Marieke

(vonlinks), Ylva, Laura und Helena.
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finf Tagen nur ein Gericht im Spei-
seplan, da die anderen beiden
Fleisch enthalten. ,Eigentlich ist
das Essen gut, aber es kommt im-
mer auf den Tag an”, sagt Clara, die
vor allem die Gerichte mit Kartof-
feln schatzt. ,Es gibt viele Varianten
an SoBen”, lobt sie. ,Manchmal gibt
es keine Option flr Vegetarier”, be-
richtet ihre Schwester Emily — ob-
wohl dies laut Apetito-Konzept
eigentlich nicht vorgesehen ist.
Mehr Auswabhl fiir wiirde sich auch
Siebtklasslerin Ylva wiinschen, die
sich ebenfalls vegetarisch erndhrt.
Es gebe Tage, da esse sie nur Reis.

Einigen konnen sich hier alle auf
dem Nachtisch. ,Der ist immer le-
cker"”, berichtet Siebtklasslerin He-
lena. Vor allem das Eis, das einmal
wochentlich auf dem Speiseplan
steht, sei toll. ,Und es gibt mindes-
tens einmal pro Woche Obst", er-
ganzt Marieke.

Beim Preis von aktuell 5,82 Euro
scheiden sich hingegen die Geister.
+Meine Eltern finden es ein biss-
chen teuer”, berichtet Emily. An-
ders sieht dies Felix: , Daftir, dass
ich mir immer nachholen kann, ist
das sehr gut”, sagt er.

Johannes Dorndorf



