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Schiiler pflanzen
Streuobst

OHRINGEN Elf verschiedene Baumsorten wachsen

eit Mitte Dezember besitzt
s die Kaufminnische Schule
Ohringen auf ihrem Areal
eine eigene Streuobstwiese mit elf
verschiedenen Apfel- und Birnen-
biumen, darunter so altbewihrte
Sorten wie Kaiser Wilhelm, Roter
Berlepsch oder eine alte Birnensor-
te wie die gute Luise von Avranches.
Streuobstwiesen haben in
Deutschland eine ausgesprochen
lange Tradition, die bis in das Mittel-
alter reicht. Noch in den 50er Jahren
waren Streuobstwiesen die wich-
tigste Grundlage fiir die Obsterzeu-
gung und fiir die Selbstversorgung
der Bevolkerung.
Erstin den 60er Jahren wurde der
Apfel zu einem Industrieprodukt,
der seither auf intensiv genutzten

Plantagen angebaut wird.

Streuobst ist eine Form des Obst-
baus, bei der mit umweltvertriagli-
chen Bewirtschaftungsmethoden
Obst auf hochstimmigen Baumfor-
men erzeugt wird. Die Biume einer
Streuobstwiese stehen im Gegen-
satz zu niederstimmigen Plantagen-
obstanlagen oft verstreut in der
Landschaft. Die hiufigste Anlage-
form ist die Streuobstwiese, bei der
hochstimmige Obstbiume auf Wie-
sen, Weiden oder Mahweiden ste-
hen. Nach Schitzungen des Natur-
schutzbundes Nabu gibt es bundes-
weit rund 400 000 Hektar Streuobst-
bestinde, davon sind etwa 95 Pro-
zent Streuobstwiesen.

Inzwischen hat man die 6kologi-
sche Bedeutung der Streuobstwie-

sen fiir die Landschaftsgestaltung
erkannt. SchlieBlich sind Streuobst-
wiesen struktur- und artenreiche
Lebensrdaume, die mit zunehmen-
dem Alter 6kologisch immer wert-
voller und abwechslungsreicher
werden. So finden sich in den von
Spechten geschaffenen Hohlen Tie-
re wie Steinkauz, Wendehals, Wie-
dehopf, Siebenschlifer, verschiede-
ne Fledermausarten, Hornissen,
Waldbienen und zahlreichen Insek-
tenarten. Bis aber die ersten Apfel
und Birnen reif sind, und sich diese
Tiere in unserer Streuobstwiese se-
hen lassen, wird wohl noch einige
Zeit vergehen miissen.

Aber wie heifdt es doch so schon:
Gut Ding braucht Weile.
Damian Piscz

Zu Spaten und Schaufel griffen die Schiiler der Kaufmannischen Schule Ohringen

und legten eine eigene Streuobstwiese an.
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Zwiebel schneiden, Gurken raspeln

Ein Nachmaittag in der Lehrkiiche des Landwirtschaftsamtes

MAHLZEIT Zwei iiberbackene Nudel-
topfe, einer mit Selleriesalat und ei-
ner mit Blattsalat, eine vegetarische
Pizza und eine Schiittelpizza, zum
Nachtisch Apfel-Zimt-Muffins und
Creme Aphrodite. So verlockend
liest sich die Menuekarte des Pra-
xisnachmittages , Gesunde Ernih-
rung” im Landwirtschaftsamt.
Doch Sigrun Vogt-Briick war
nicht der Chef de Cuisine und wir
nicht nur schlemmende Giste. Das

wurde uns schnell bewusst. Denn
vor dem Essen steht das Kochen.
,Die Hygiene ist das A und O in
der Kiiche“, sagt Sigrun Vogt-Briick.
Also Hiande waschen und desinfizie-
ren. Nebenan stand ein grofler-
Tisch, dekoriert mit vielen Lebens-
mitteln wie Zwiebeln, Nudeln, Sala-
mi und Niissen. Es roch sehr inten-
siv nach den Lebensmitteln. Die
Zwiebel brachten Augen zum Tri-
nen. Sigrun Vogt-Briick erklirte,

wie man Zwiebeln und andere Le-
bensmittel schélt und schneidet:
,Jhr miisst darauf achten, dass die
Fingerspitzen nach unten zeigen.“
Anschlieflend verglichen wir noch
den Preisunterschied zwischen
selbst gekochten und fertig gekauf-
ten Mahlzeiten. Uberraschend war,
dass eigene Gerichte nicht nur bes-
ser schmecken, sondern auch viel
billiger sind. Einziger Nachteil: Man
braucht mehr Zeit.

Jennifer Popp, Pamela Rau

Nachdem alle Kochteams fertig
waren, allen wir gemeinsam an dem
groflen Tisch, der jetzt mit unserem
Essen tiberfiillt war. Alles roch sehr
gut und schmeckte allen. Wir waren
iiberrascht, wie gut wir das hinbe-
kommen hatten.

Was iibrig blieb, nahmen wir in
Tupperschiisseln und Alufolie mit
nach Hause. Wie im richtigen Res-
taurant.

Uberraschende
Umfrage

In Ohringen ist die Welt noch in Ord-
nung: Bei 48 von 58 Schiilern gibt es
selbst gekochtes Essen, bei 13 Schii-
lern sogar jeden Tag. Entsprechend
wichtig ist die Qualitit der Lebens-
mittel. 99 Prozent gaben an, dass
Qualitit wichtiger ist als der Preis,
29 Schiiler wiirden 20 Prozent mehr
dafiir bezahlen; knapp die Hilfte so-
gar bis zu 50 Prozent mehr. Die
Meisten essen nur ein Mal pro Wo-
che Burger, fiinf Personen tun dies
fiinf- bis siebenmal. Fast 90 Prozent
kennen ihr Korpergewicht.
Michaela Hohenberg, Marco Zim-
mermann

Wie viel Fast Food
braucht die Stadt?

Zwei Burgerbrater an einer StralSe

TREFF Reicht ein Fast Food-Restau-
rant nicht aus? Offensichtlich nicht.
seit Ende November verkauft ge-
geniiber von McDonalds Burger
King Pommes und mehr. Auflerdem
gibt es weitere Schnellimbissbuden,
darunter vier Doner-Buden.

In Schnellimbiss-Restaurants
herrscht eine lockere Atmosphire.
McDonalds und Burger King wer-
den oft als Treffpunkt mit Freunden
genutzt. Doch Fast Food hat nicht
nur positive Seiten. Man bekommt
schnell wieder Hunger, das Essen
enthilt kaum Vitamine, ist bei hiufi-
gem Genuss sehr ungesund und
kann auf die Dauer zu Ubergewicht
filhren. Wenn man also nicht zu den

zwei Dritteln der iibergewichtigen
Minner gehoren mochte (bei Frau-
en sind es laut der ersten gesamt-
deutschen Verzehrstudie mehr als
die Hilfte!), dann sollte man sagen:
Nein zu Fast Food, Ja zur gesunden
Ernidhrung!

m Info

Der Begriff Fast Food kommt aus
dem Englischen und bedeutet:
»schnelles Essen”. Fast Food Ge-
richte werden im Allgemeinenin-
nerhalb weniger Minuten herge-
stellt und sozusagen ,,im Voruber-
gehen” ohne Geschirr und Besteck
auBer Haus verzehrt.

Carolin Rost, Chantal Zuber

LEsisttoll, mal etwas anderes
auszuprobieren”

Gesunde Evnahrung hat einen vecht hohen Stellenwert

PROJEKT Das Projekt ,,Gesunde Er-
nihrung* stied bei allen Beteiligten
auf grofle Resonanz. Jennifer Popp
(15) sagt: ,,Ich fand es toll, auch mal
was anderes wie McDonalds oder
Burger King zu erleben.“

Am besten gefiel ihr das Kochen.
Jennifer denkt: ,Ich werde mich
kiinftig gesiinder ernihren, allein,
weil ich nun Salat in der Mittagspau-
se esse.“

Auch Lehrer Andreas Grathwohl
ist begeistert vom Projekt: ,Ich fin-
de es wichtig, dass Schule auch ,,Au-
Berschulisches” vermittelt. Damit
meine ich die Besuche auf dem
Milchbauernhof und beim Obstbau-
ern, aber auch das gemeinsame Ko-

chen im Landwirtschaftsamt. Die
Schiiler erfahren auf diese Weise,
was gesunde Ernihrung bedeutet
und lernen zugleich die Herkunft
des Produkts sowie seine Verarbei-
tung kennen.“ Besonders gut gefal-
len hat Andreas Grathwohl das fach-
iibergreifende Zusammenarbeiten
mit den Kollegen. ,,Und natiirlich
das Anlegen der Streuobstwiese.
Daran werden sich noch einige
Schiilerjahrginge und auch wir Leh-
rer erfreuen.”

Grathwohl denkt, dass das Pro-
jekt die Erndhrung der Schiiler posi-
tiv beeinflusst hat. ,Jedenfalls wis-
sen sie nun, dass Fast Food krank
macht, Apfel nicht im Aldi wachsen

und dass fettreiche Milch weder
zum Abnehmen gut ist, noch beson-
ders gut schmeckt.“

Toll fand auch Gerrit Schneeweild
(15) das Anlegen der Streuobstwie-
se. Aber gesunde Erndhrung, meint
der 15-J4hrige, ,ist nichts fiir mich®.

Auch Melanie Fischer (16) ist
durch das Projekt nicht gerade zur
Vollwertkost-Liebhaberin gewoden:
,Das Projekt fand ich abgesehen
von der Kilte beim Anlegen der
Streuobstwiese gut. Es ist mal etwas
anderes, auler nur normalen Unter-
richt zu machen. Aber gesiinder er-
nihren werde ich mich dadurch
nicht“, zieht sie Bilanz.

Mike Bohm, Marco Zimmermann

Die wichtigsten Irrtiimer in der Kiiche

Uber Dinkel, Gemiise und Hithnerhaltung

GEWUSST Wussten Sie, dass viele Vi-
tamine beim Kochen kaputt gehen?
Gemiise verliert bis zu 50 Prozent an
Vitamin B und C, Spinat sogar mehr.
Schonender ist es, wenn man weni-
ger Fliissigkeit nimmt, das Gemiise
nicht zu klein schneidet und es ins
kochende Wasser gibt. Gut ist Ga-
ren in Alu oder im Schnellkochtopf.

Wussten Sie, dass Dinkel gesiin-
der ist als die iibrigen Getreidesor-
ten? Dinkel hat mehr Eiweil, Vita-
mine und Mineralstoffe.

Waussten Sie, wie man gesund
und preiswert kocht? Hilfreich sind
saisonales Gemiise, eiweillireiche

Mit gesunder Ernahrung hat sich die ZiSch-Klasse der Kaufmannischen Berufsschule Ohringen beschéftigt. Im Rahmen des Pro-
jekts wurde nicht nur recherchiert, sondern sogar gekocht.
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Hiilsenfriichten und Fantasie. Es
gibt zu jeder Jahreszeit preiswertes
Gemiise, das als Hauptgang zuberei-
tet werden kann. Dazu zihlen Kohl-
rabi, Kiirbis, Mohren und Kohl.
Wussten Sie, dass man bei Hiih-
nern nicht erkennt, wie sie gehalten
wurden? Nur Eier sind kennzeich-
nungspflichtig. Die Hiihnerhaltung
kann man nur bei Biohiihnern nach-
vollziehen. In der konventionellen
Produktion sind die Hihnchen in
Stillen mit bis zu 20 000 Tieren.
Nach 32 Tagen werden sie ge-
schlachtet.

Aileen Bohn, Michaela Hohenberg
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Kaufmannische Schule

Wir sind die Klasse BFW1/3 der
Kaufmannischen Schule Ohrin-
gen. Unsere Klasse besteht aus
zwolfJungs und 14 Madchen,
die aus den unterschiedlichs-
ten Orten kommen. Wir sind
eine sehr lebendige Klasse und
habenindiesem Schuljahr dank
vieler auBerschulischer Projek-
te schnell zueinander gefun-
den. Dabei haben uns die erleb-
nispadagogischen Kennenlern-
tage sehr geholfen. Den ersten
Tag verbrachten wir mit Ver-
trauensibungen in luftiger
Hohe im Hochseilgarten in Wal-
denburg. Ubernachtet haben
wir im Dorzbacher Heuhotel,
und den folgenden Tag nutzten
wir, um mit Hilfe von Gelénde-
spielen die eigenen Grenzen
unddie der Gruppe zu erfahren.
Auch das Projekt ,Gesunde Er-
nahrung”, das sich wie ein roter
Faden durch die Facher BWL,
Deutsch, Ethik und Religion
zieht, hatviel dazu beigetragen.
Die Halfte unserer Klasse be-
sichtigte den Pfedelbacher
Obstbauernhof Mozer, wah-
rend die andere Halfte den Wes-
ternbacher Milchviehbetrieb
Stahl besuchte. Passend zum
Thema haben wir auch an ei-
nem Kochnachmittag teilge-
nommen, bei dem wir gelernt
haben, gesund zu kochen. Doch
die auBergewohnlichste Arbeit
hattenwir, als wir beiuns an der
Schule neben der Sporthalle
eine Streuobstwiese einpflanz-
ten. Das alles zeigt, dass wir auf
dem besten Wege sind, nachs-
tes Jahr nicht nur unseren Ab-
schluss, die Mittlere Reife, zu
schaffen, sondern dass wir bis
dahin auch noch jede Menge
weiterer Projektkompetenzen
erwerben werden.

Nicole Borkowy, Yasemin Kes-
kin

Die Klasse

Unterstiitzt von

QuoD

Auoil

Zwei Drittel der Manner und 51 Pro-
zent der Frauen ernahren sich laut
Studie falsch.

Steve Landenburger, Gerrit
Schneeweil3, Daniel Wild

Dicke Deutsche

Dieerste gesamtdeutsche Nationale
Verzehrstudie zeigt, dass sich mehr
als die Hilfte der Deutschen falsch
erndhrtund dadurch iibergewichtig
ist. Wie soll man darauf reagieren?
Sollen Ubergewichtige nun schnell
eine der unzihligen Disten machen
und iiber einen bestimmten Zeit-
raum nur noch Gemiise essen? Ist
das der richtige Weg? Und was ist
mit dem gefiirchteten Jojo-Effekt?

Wer sich nur noch aufs Essen
(und wieder Abnehmen) konzen-
triert, der hat bald keinen Appetit
mehr und das kann im schlimmsten
Fall zur Magersucht fiihren.

Sich richtig zu erndhren, ist also
sehr wichtig und eigentlich auch
ganz einfach

Im Rahmen unseres Erndhrungs-
projektes haben wir uns viel damit
beschiftigt und fiir uns ist klar: Auf
die Menge und die Qualitit kommt
esan.

Man sollte auf keinen Fall kom-
plett auf Fleisch und Milchprodukte
verzichten, da beides wichtige Nihr-
stoffe wie tierisches Eiweild und Kal-
zium enthilt. Wichtig ist auch, dass
man immer abwechslungsreiche
Kost zu sich nimmt.

Unserer Meinung nach sollte man
darauf achten, was man isst, aber
noch wichtiger ist es, nicht zu viel zu
essen und sich geniigend zu bewe-
gen — dann bekommt man auch kei-
ne Probleme mit dem eigenen Kor-
pergewicht.




