Leifheit-Campus lasst Notlosung hinter sich

Privatgymnasium nimmt neue Mensa in Betrieb - Mario Schaab aus Sulzbach tiber die ersten Erfahrungen in der Schule

Von unserem Redakteur
Carlo Rosenkranz

M Nassau. Zwei Wochen vor den
Winterferien ist am Leifheit-Cam-
pus eine neue Ara angebrochen.
Die neu errichtete Mensa mit ei-
gener Kiiche hat ihren Betrieb auf-
genommen. Dort werden nun Tag
fur Tag 160 Essen frisch fiur die
Schiiler der Ganztagsschule zube-
reitet. Das Zepter schwingt ein
Koch, der nur ein paar Kilometer
vom privaten Gymnasium entfernt
zu Hause ist.

Mario Schaab lebt in Sulzbach,
hat aber schon einiges gesehen in
seiner beruflichen Laufbahn. Nach
einer Lehre im Weinhaus Treis in
Weindhr arbeitete er im Schwarz-
wald und im hochstgelegenen

»Das Konzept der Frisch-
kiiche hat mich iiberzeugt.“

Mario Schaab aus Sulzbach kocht fiir die
Schiiler des Leifheit-Campus.

Drehrestaurant der Welt in Saas-
Fee. Fir Kéfer's war er ebenso ta-
tig wie fur die Hufelandklinik und
das Marienkrankenhaus. Als ein
Koch fiir den Leifheit-Campus ge-
sucht wurde, war er sofort interes-
siert. ,Das Konzept der Frischkii-
che hat mich iiberzeugt”, sagt der
46-Jahrige. Als Vater von drei Kin-
dern weil} er, dass der Nachwuchs
ganz eigene Vorstellungen von
dem hat, was schmeckt und was
nicht schmeckt. Dennoch hat er in
den ersten zwei Wochen, in denen
er ausschlieflich fur ein junges
Publikum kocht, so manch erhel-
lende Erfahrung gemacht.

»Pasta geht immer*

Klar ist: Pasta geht immer. ,Da fah-
ren die Kinder voll drauf ab”, sagt
der Koch. Dennoch gibt es nicht je-
den Tag Nudeln. So hat Schaab
gleich in der zweiten Woche ein
Gemisecurry auf die Speisekarte
gesetzt, und Tofu gab es auch
schon. ,Viele Kinder kannten das
gar nicht”, sagt der Kiichenchef,
der jeden Mittag eine Runde durch
die Mensa dreht und sich bei den
Schiilern erkundigt, ob es ihnen
schmeckt. Der direkte Kontakt zwi-
schen Schaab und seinem drei-
kopfigen Kichenteam sowie den
Kindern sorgt dabei fiir hohe Fle-
xibilitat.

Gab es bislang das, was - gelie-
fert von einem bundesweit tatigen
Caterer — auf den Tisch kam, ist
nun einiges mdglich. Die Kinder
konnen einfach mal probieren.
+Wenn sie sich auf so etwas ein-
lassen, dann macht das auch mir
SpaB”, schwéarmt Schaab. Und wer
beispielsweise partout keinen Reis
mag, bekommt eben von den an-
deren Beilagen ein wenig mehr auf
den Teller. Margarete Deinet, Vor-
stand der Leifheit Campus Genos-
senschaft, die Trager des privaten
Gymnasiums ist, freut sich tiber die
neuen Moglichkeiten bei der Mit-
tagsverpflegung. ,Ich finde es gut,

Koch Mario Schaab und Petra Goktas teilen am Tag der Eréffnung in der neuen Mensa des Leifheit-Campus das Essen aus.

dass bei der Ausgabe gefragt wird
und die Kinder zum Probieren ani-
miert werden"”, sagt sie.

Mario Schaab ist froh, dass die
Mensa bereits zwei Wochen vor
den Ferien startbereit war. So
konnte er im fiir alle neuen Men-
sabetrieb wichtige Erfahrungen
sammeln, die er nach der einwo-
chigen Pause bertlcksichtigen
kann. Eine Erkenntnis lautet: Die
Kleinen der Stufen fiinf und sechs
essen mehr als die GroBen aus den
Klassen sieben und acht. Und: Roh-

kost wie Paprika, Gurken und To-
maten sind sehr, angemachte Sa-
late hingegen weniger gefragt.
,Bohnensalat zum Beispiel geht
gar nicht”, hat Schaab festgestellt.

Gesunde und leichte Kost

Obst, Gemuse und Fleisch kauft
der Kiichenchef bei regionalen An-
bietern. Dabei kann er die ge-
machten Erfahrungen direkt um-
setzten, sodass weniger Reste blei-
ben. Eine gesunde und ausgewo-
gene Ernahrung ist fir Schaab da-

bei wichtig. ,Das liegt einem nicht
so schwer im Magen"”, sagt der
Koch. Vorstand Margarete Deinet
sieht darin auch Vorteile fir den
Unterricht am Nachmittag. ,Die
Leistungsbereitschaft ist groBer,
wenn man sich gestinder erndhrt”,
lautet ihre Uberzeugung.

Schritt fiir Schritt will Kiichen-
chef Schaab die Schiiler an frisch
gekochte und gesunde Kost he-
ranfiihren. Ohne Aufhebens darum
zu machen, hat er beispielsweise
Vollkornnudeln serviert. Proteste

Trotz frischer Zubereitung: Preis pro Mahlzeit bleibt stabil - Auch Kita wird kiinftig versorgt

Entgegen der urspriinglichen Plane
hat die Genossenschaft des Leif-
heit-Campus‘ darauf verzichtet, die
Kiiche in Eigenregie zu betreiben.
Stattdessen setzt man auf einen
Anbieter aus Paderborn, der sich
auf die Verpflegung in Internaten
und Privatschulen spezialisiert hat.
Kiichenchef Schaab ist bei dieser
Firma, der Katerine GmbH, ange-
stellt, hat aber vor Ort viele Frei-
heiten in der praktischen Umset-
zung. Sollte er einmal wegen
Krankheit ausfallen, sorgt das Un-
ternehmen fiir eine Vertretung. Das
ist, so Deinet, unproblematisch,
weil die Firma auch im nahe gele-
genen Rheingau-Ort Geisenheim
tdtig ist und im Notfall Personal
bereitsteht. Die drei Kiichenhel-
ferinnen sind {iber einen Dienst-
leister angestellt. Auch fiir die Ab-
wicklung der Bezahlung durch die
Schiler, die bislang liber das Ge-

nossenschaftssekretariat abgewi-
ckelt wurde, ibernehmen die Pa-
derborner. Fiir Eltern und Schiiler
laufen Bezahlung und Bestellung
Uber das Internet. Dort kann ein
Guthaben eingezahlt werden, und
die Schiiler wahlen ein oder zwei
Wochen im Voraus unter den je-
weils zwei angebotenen Menls, zu
denen immer auch die Salatbar
gehort. An der Essensausgabe
weisen die Kinder dann einen
Magnetchip vor, der die Abbuchung
des Essensgeldes vom Guthaben
veranlasst. Mit 4,20 Euro pro Tag
ist es dem Leifheit-Campus gelun-
gen, den Preis gegeniiber dem
vorherigen Caterer stabil zu halten,
obwohl jetzt taglich frisch vor Ort
gekocht wird. Laut Deinet ist die
Wahl auf die Katerine GmbH gefal-
len, weil diese der einzige Anbieter
war, der eine frische Zubereitung
aller Speisen garantiert. Alle ande-

ren setzten auf mehr oder weniger
stark vorgegarte Lebensmittel.
Deinet aber ist Uiberzeugt: Frisch ist
Uberlegen in Geschmack und Kon-
sistenz. ,,Das ist genau das, was wir
wollten®, zeigt sie sich zufrieden.
Im Sommer soll davon auch die
neue Kindertagesstatte, die von der
Verbandsgemeinde Bad Ems-Nas-
sau direkt neben dem Campus ge-
baut wird, profitieren. Sie wird
ebenfalls von der zwischen Schule
und Kita angesiedelten Kiiche ver-
sorgt. Dann sind voraussichtlich 80
bis 90 Essen mehr am Tag zuzube-
reiten. Diese missen sich an den
Anforderungen der Kleinen orien-
tieren und werden sich deshalb von
der Campus-Kost unterscheiden
missen. Fir Kiichenchef Mario
Schaab kein Problem. Die salzarme
Zubereitung ist ihm aus seinen
friiheren Tatigkeiten in Kranken-
hausern vertraut. crz
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gab es keine. ,Ich habe nichts Ne-
gatives gehort”, sagt er. Fiir Mar-
garete Deinet ist eine gesunde K-
che auch eine schulische Ver-
pilichtung. Wenn die Kinder eine
Wertschétzung fir frische Kost ent-
wickeln, konnten sie sich auch zu
Hause selbst etwas Gesundes zu-
bereiten oder bei den Eltern ein-
fordern. Dennoch wird es in der
neuen Mensa auch ab und zu Klas-
siker der Kinderkiiche wie Ham-
burger geben - dann eben aus fri-
schen Zutaten zubereitet.

Auch eine soziale Komponente

Nachdem im Leifheit-Campus
dreieinhalb Schuljahre angeliefer-
tes Essen in der ehemaligen Aula
serviert wurde, ist Margarete Dei-
net froh, dass den vier Jahrgangen
nun eine neue Mensa zur Verfu-
gung steht. ,Die Notlosung haben
wir jetzt hinter uns. Das hdtte nicht
langer funktioniert, weil die Kapa-
zitat erschopft war"”, sagt sie. Fur
die Jahr fur Jahr steigende Schi-
lerzahl war im bisherigen Raum
nicht mehr genug Platz. Im Som-
mer wachst die Schulgemeinde um
weitere 52 Kinder, die verpilegt
werden wollen. Der neue helle und
freundliche Raum, der durch Zu-
sammenlegung mehrerer Klassen-
raume entstand und durch einen
Glasanbau erganzt wurde, sorgt
sichtlich fir Wohlfihlatmosphare.
Das hat auch eine soziale Kompo-
nente. ,Die Kinder bleiben nach
dem Essen gern noch ein wenig zu-
sammensitzen und unterhalten
sich”, hat Deinet beobachtet.



