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Testeten Konsistenz, Geruch und Geschmack: Beim Projekttag zum OkoIandbau testeten die Kochschi'ller Pascal Wollenhaupt (von

links), Jan-Philipp Gertz, René Schott und Yannik Lumpe verschiedene Tomatensorten fiir einen Tomatensalat.

Foto: Neugebauer

Sie testeten Bio-Tomaten

Projekttag: Schiiler lernten Vor- und Nachteile des 6kologischen Landbaus kennen

WITZENHAUSEN. Sie sind
gelb, orange, schwarzrot,
grin gestreift, oval und ling-
lich, aber auch rot und rund.
Im Zuge einer Projektarbeit
hatte Katharina Imhof von der
Universitit Witzenhausen
vom Gottinger Wochenmarkt
und beim Lebensmittelhandel
22 verschiedene Tomatensor-
ten besorgt, um den Koch-
schiilern des zweiten Ausbil-
dungsjahres der Beruflichen
Schulen die Bedeutung der
okologischen Landwirtschaft
in der Gastronomie niherzu-
bringen.

Jetzt galt es, acht auser-
wihlte Sorten nach Geruch,
Geschmack und Konsistenz zu
beurteilen und unter Beriick-
sichtigung von Regionalitit,
Anbauweise und Preis die

richtige Tomate fiir einen To-
matensalat zu finden.

Wihrend René die rote sehr
fruchtige Strauchtomate be-
vorzugte, wollte Jeremia ,das
Auge mitessen lassen”. Er hat-
te eine Kombination aus der
sduerlich schmeckenden To-
matenart ,,Griines Zebra“, der
dunklen und stiRen Schokoto-
mate und einer fruchtig-roten
Tomate gewdhlt.

Geschmack ist entscheidend

»Ich glaube, das kommt
beim Gast nicht an, da die auf-
geschnittene Schokotomate
aufgrund des dunklen Frucht-
fleisches so aussieht, als wire
sie bereits angefault”, meinte
Kochschiiler Jan-Philipp. Als
Chefkoch wiirden sich die
meisten Kochschiiler beim

Einkauf am Geschmack orien-
tieren, ohne den Preis aus den
Augen zu verlieren.

Informationen iiber Anbau

Im Vorfeld des gemeinsa-
men Uni- und Schulprojektes
mussten sich die Schiiler im
Internet tiber die verschiede-
nen Anbaumethoden in der
Landwirtschaft, der in
Deutschland verwendeten Bio-
Siegel und die Bio-Zertifizie-
rung in der Gastronomie in-
formieren.

Wéhrend des Projekttages
hatten sie in zwei Gruppen
mittels Fotos, Filmmaterial
und Interviews den konventio-
nellen Tomatenanbau in Al-
meria (Spanien) und den eines
Biolandbetriebes gegeniiber-
gestellt. AuRerdem hatten sie

in einem Lebensmittelhandel
die Tomatensorten auf Preis,
Herkunft und Anbauart ausge-
wertet und auf entsprechende
Siegel geachtet. Und sie hatten
mit dem Bio-Gastronom Uwe
Arends und der Kiichenchefin
der Mensa iiber die Vor- und
Nachteile bei der Verarbei-
tung der biologisch erzeugten
Lebensmittel gesprochen.

Fazit: Neben dem insgesamt
hoheren Preis der biologi-
schen Lebensmittel besticht
nach Ansicht der Schiiler der
biologische Anbau allerdings
mit einer grofReren Sortenviel-
falt, interessanten Ge-
schmacksvarianten und meist
kurzen Transportwegen. Al-
lerdings sind nicht alle Bio-Le-
bensmittel immer verfiigbar.
(znb)



