Schulessen

Biovessen
macht Schule

Dass gesunde Schulmahlzeiten in Bio-Qualitat ausgewogen und abwechslungsreich
zubereitet werden kénnen, beweisen Peter Bergmann und Martin Haker im BBZ in Stegen
jeden Tag aufs Neue. Und dass sie auch noch schmecken - fiir die Kéche Ehrensache!

Text: Staphan Fuhrer - Fotos: Michael Bode

Iz gine der ersten Schulkiichen in
Adar Bio-Musterregion Freiburg

tragt die Kantine des sonder
padagogischen Bildungs- und Bera-
tungszentrums (BBZ) in Stegen offiziell
ein Bio-Siegel — und das Kichenteam
brutzelt bereits am zertifizierten Mach-
schiag. Mun soll auch noch ein weiterer

Qualitatsstandard her. Und wéhrend ne-

benan zuletzt die Abschlussklasse dber
ihren Abituraufgaben briitete, wurde das
BBZ-Kichenteam kurz vor den Sommer-
ferien auf Herz und Nieren geprift, ob
es die Qualititsstandards der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) in der
Schulverpflegung erfillt,

.Die Ergebnisse bekommen wir erst

im Herbst, aber es sieht sehr gut aus’

Mehr Bio auf dem

afur stehen

sagt Kichenchef Peter Bergmann, wah-
rend er mit seinem Stellvertreter Martin
Héker bereits in der Kiiche zugange ist.
An diesem friihen Morgen duftet es ver
fiihrerisch nach fruchtiger TomatensofBie,
griinen Kradutern und frischer Paprika.
Bergmann hantiert am grofBen Suppen-
topf. Noch etwas Salz, etwas Olivendl
und frisches Basilikum, dann kbchelt die
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,Mehr Bio-Produkte,
mehr Frische, mehr
Regionalitit, bewusster
Genuss — wir waren
sofort tiberzeugt.”

Peter Bergmann,
Kiichenchef BBZ Stegen
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Solle auf kleiner Stufe weiter. Gegeniber wiirfelt
Haker Gemiise klein und formt mit flinken Fingern
vegetarische BurgerPatties. Schon wvor einegin-
halb Jahren haben sich beide Kdche auf den Weg
gemacht, ihre Kiche umzustellen und sich dem
Projekt ,Bio in der Gemeinschaftsverpflegung in
Bio-Musterregionen® des Ministeriums fiir Ernah-
rung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz
(MLR) angeschlossen. ,Mehr Bio-Produkte, mehr
Frische, mehr Regionalitdt, bewusster Genuss -
wir waren sofort Gberzeugt; sagt Bergmann.

Ziel des Landes-Projekts ist es, (ber eine
Bio-Zertifizierung und die Umsetzung der DGE-
Standards die Qualitat der Mahlzeiten in der
Gemeinschaftsverpflegung zu wverbessern und
den Einsatz von bio-regionalen Lebensmitteln zu
erhihen. Die Umstellungsphase gelang, die Ki-
chenleitung konnte ihre bisherigen Lieferanten
halten und neue in direkter Machbarschaft dazu-
gewinnen — vom Bio-Huhn und knackigem Ge-
miise dbers Bauernbrot bis zum regionalen Bio-
Rindfleisch: Fast alles kommt aus dem Umkreis.
.Es ist wunderbar, mit Produkten aus direkter
Umgebung zu arbeitan, die die gleiche Sonne ge-
sehen haben wie wir} schwarmt Bergmann.

Auch bei den hartesten kulinarischen Kriti-
kern, den Schilerinnen und Schilern, kam das
neue Konzept an. Wir haben sie, die Eltern und
alle Mitarbeiter am BBZ ins Boot geholt und im-
mer wieder transparent kommuniziert, was die
Umstellung bedeutet? erkidrt Bergmann. Zum
Beispiel, dass Nachhaltigkeit auch Ressourcen-
schonung bedeute, ,Und die findet bei uns auf
demn Teller statt? bekriftigt Haker,

Im Februar bekam die Schulkiiche das Bio-
Siegel verdiehen. Mon ehemals 7 Prozent an Bio-
Produkten setzen wir heute 44 Prozent ein - das
machten wir halten und ausbauen’ so Bergmann.
Fir Claudia Barwaldt, Direktorin des BBZ, gibt es
auch gar keinen Weg mehr zurick. ,Die Umstel-
lung hat sich auf jeden Fall gelohnt, und ich bin

Bio-Gemiise aus der Region,
fruchtige Tomatensofe und gesunder Fisch - die DGE-
Standards auf einem Teller lecker umgasatzt

sehr froh, dass die Kiche und dasTeam so mitge-
zogen haben. Ausgewogene Emahrung ist gera-
de bei unserer Schulform mit Internat sehr wich-
tig — und hier schmeckt es auch richtig gut’ so die
Direktorin, die selbst tiglich in der Mensa isst. lhr
Lieblingsgericht: ,Bratlinge jeder Art®

Die sind Hikers Spezialitdt. Immer wieder
denkt er sich dabei neue Kreationen aus, inspi-
riert von seiner Zeit als Koch auf Kreuzfahrtschif-
fen. .Es muss schmecken, deswegen machen wir
auch nahezu alles selbst, von den Brihen bis zu
den Bratensoflen? sagt Bergmann., Und mit ihren
geschmackvollen Gerichten widerlegen sie tig-
lich das Vorurteil, Bio-Gerichte seien fad - bei
rund 600 Mahlzeiten pro Tag kommen fast nur
leereTeller zuriick.

Mehr Informationen fiber das BBZ
gibt es im Netz: bbazstegen.de

Das BBZ Stegen

Das staatliche
sonderpadagogi-
sches Bildungs- und
Beratungszentrum
mit Internat ist auf
die Arbeit mit horge-
schadigten Kindern
spezialisien,

Anfang 2021 hat
sich die Kiche dem
Projekt . Bio in dar
Gemeinschaftsver-
pflegunyg in Bio-
Musterregionen”
des Ministariums
fiir Ernéhrung, Land-
lichen Raum und
Verbraucherschutz
angeschiossen,

Hier geht's ,_E-
direkt
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