Janine Trautes, Fachpraxislehrerin der Emil-Fischer-Schule, betreut das Cafeteria-Projekt

Frische Schrippen und mehr

Neues Projekt: Schiiler des OSZ Ernidhrung und
Lebensmitteltechnik betreiben ihre eigene Cafeteria

JANINE RICHTER

WITTENAU - Jetzt ist wieder Leben
in der Cafeteria des Oberstufenzen-
trums Emil-Fischer-Schule. Nachdem
die Péchterin im Januar vergangenen
Jahres nach 34 Jahren aufgehort hatte,
machte Schulleiterin Angela Rolla-Ei-

. lers kurzerhand aus der Cafeteria ein
neues Schulprojekt. Seit Mitte Septem-
ber 2017 bewirtschafteten die Schiiler
das Café zundchst im Testbetrieb. Seit
Februar 2018 wurde es dann feierlich
erdffnet und trigt seither den Namen
»Emil und Ernst-Café“.

Die Ausbildungscafeteria, wo die
Schiiler des  Oberstufenzentrums
(OSZ) arbeiten, bedienen, backen und
kochen, scheint so reibungslos zu funk-
tionieren wie ein offentliches Geschift.
Wihrend die hauptverantwortliche
Fachpraxis-Lehrerin Janine Trautes
miniitlich belegte Brdtchen, Mett-Bro-
te, Kaffee und Kuchen iiber die Theke
reicht, putzen die Schiiler Toma Jorda-
nov, Omar Armanazi und Zaman Sad-
dam im Hintergrund die Behilter und
alle Oberflichen der Kiiche. ,Heute
helfen wir hier, aber sonst kochen wir®,
erzdhlt Ahmed Rajab, der gerade die
frisch gespiilten Behélter einsortiert.
»Der Druck ist manchmal sehr grof,
wenn die Schlange lang ist - und viele
Leute zugucken®, erzihlt der 17-Jihri-
ge. Er wolle es immer schnell und gut
machen. ,,Wir hatten erst ein bisschen
Sorge, dass die Schiiler es nicht anneh-

men, aber das Café brummt vom ersten
Tag an wie verriickt und die Schiiler be-
kommen viel Lob% sagt Rolla-Eilers.
Wenn man selbst etwas herstelle und
dann verkaufe, sei die Akzeptanz und
der Stolz sehr grofi.

Ein Projekt fiiralle
Ausbildungsgange des 0SZ

Vier Stunden habe die Cafeteria jetzt
téglich fiir die 3000 Schiiler der Emil-
Fischer-Schule und angrenzenden
Ernst-Litfa3-Schule getffnet. Acht zu-
sdtzliche Organisationsstunden haben
drei Lehrer von der Senatsbildungsver-
waltung fiir die Betreuung erhalten. Je-
den Tag schaut Projektleiterin Janine
Trautes mit welchen Schiilern sie den
Alltag des Cafés bestreiten kann. ,,Wir
konnen hier alles machen, wenn wir es
frisch verkaufen und nicht verpacken®,

erkldrt die Schulleiterin. Die Kenn-
zeichnungsordnung, die man sonst be-
achten miisste, sei sehr umfangreich.
Mittelfristiges Ziel sei, die Lebensmit-
tel auch verpackt anzubieten. ,,Im ers-
ten Testjahr haben wir es geschafft, das
Café mit einigen Bildungsgingen zu be-
treiben®, sagt Rolla-Eilers. Doch nun
sei geplant, dass dieses Projekt alle Be-
reiche der Ausbildungsginge des OSZ
Erndhrung und Lebensmitteltechnik
involviere - also auch die Schulzweige
Berufsschule, Berufsfachschule, Fach-
oberschule, Berufliches Gymnasium
sowie die Staatliche Fachschule fiir Le-
bensmitteltechnik Berlin. So haben
beispielsweise Schiiler im Fachpraxis-
unterricht die Tische zur Einweihungs-
feier mit Karten dekoriert, die von
Schiilern aus dem beruflichen Gymna-
sium, mit dem Schwerpunkt Gestal-
tungs- und Medientechnik, hergestellt
wurden. ,Es wird immer wieder pas-
sende Projekte im Unterricht geben,
beispielsweise sollen Lebensmittel be-
probt und untersucht oder die Wirt-
schaftlichkeit einzelner Produkte be-
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rechnet werden.“ Einzig die Lehrlinge
der Betriebe, die einmal in der Woche
in der Schule theoretisch und praktisch
unterrichtet werden, arbeiten nicht fiir
die Cafeteria. ,,Und wir diirfen auch
nur in unserem Haus verkaufen und
draufien keine Werbung anbringen,
weil wir sonst in Konkurrenz zu ande-
ren Betrieben der Umgebung treten®,
erginzt Rolla-Eilers. ,Die Schiiler ler-
nen hier, wie man mit Lebensmitteln
umgeht, wie man sie herstellt, zuberei-
tet und verkauft - schon in der vorbe-
ruflichen Bildung. Das ist ganz innova-
tiv und wertvoll fiirs spétere Leben®,
erginzt Gerald Walk, Bildungsexperte
der SPD-Reinickendorf. Man habe poli-
tisch seit den goer-Jahren dafiir ge-
kampft, so etwas machen zu diirfen.

An diesem Nachmittag gibt es auch
Nutella-Eierkuchen und Sandwiches -
mit oder ohne Schwein. All dies ent-
stand in der Lehrkiiche von Fachpra-
xislehrer Stefan Luck. Seit 8 Uhr mor-
gens hat der ehemalige Lebensmittel-
techniker mit fiinf Schiilern seiner
Klasse jeweils 40 Sandwiches und Eier-
kuchen und 30 Salate fiir die Mittags-
stunden der Cafeteria produziert.
Schiilerin Melissa Burghard, die spiter
das Abitur an der gymnasialen Ober-
stufe oder die Fachhochschulreife
(»Fachabi®) am OSZ anstrebt, hat heu-
te in der Kiiche mitgeholfen. ,Die
Jungs schneiden manchmal die Toma-
ten falsch, weil sie nicht zuhoren, aber
sonst macht es viel Spafl und ich lerne
viel“, sagt die 16-Jahrige. Was sie hier
kredenze, koche sie manchmal fiir ihre
Familie zu Hause nach. ,Sind gelun-
gen®, ist ihr stolzes Urteil tiber die
heute produzierten Eierkuchen.



