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»StartING« beginnt
auch im Winter

Schnuppern: Bis zum 15.
Januar kann man sich noch
fiir »StartING«, das Semes-
ter, das fiir Orientierung
im Dschungel der Ingeni-
eursberufe gibt, bewerben.
Es umfasst ein Studiense-
mester, das Einblick in elf
verschiedene Ingenieurstu-
dienginge gibt und allen
Ingenieurstudiengingen
der Hochschule Offenburg
vorgeschaltet werden kann.
Fiir diese Unterstiitzung
und Orientierung wurde
»StartING« schon mehrfach
ausgezeichnet. Ab sofort
gibt es »StartING« sowohl
im Winter- als auch im
Sommersemester. Infos:
starting.hs-offenburg.de.

Jede Dritte studiert
ein MINT-Fach

Beliebt: Die technisch-
naturwissenschaftlichen
Studienginge sind als
Studienfach fiir Frauen
beliebter geworden: Jede
Dritte entschiedet sich fiir
einen MINT-Studiengang.
Die Zahl der MINT-Studien-
anfingerinnen stieg seit
2008 insgesamt um gut

70 Prozent von fast 60000
auf iiber 100000 MINT-
Studienanfangerinnen.

Neubau

Eingeweiht

Mehr Platz: Gestern fand

die offizielle Einweihung

des Seminargebaudes E
statt. Das Gebadude enthalt
Seminar- und Biliroraume,
ein PC-Pool und zwei CAD-
Labore; insgesamt gibt es 540
Platze in Vorlesungsraumen,
189 in PC-Pools und CAD-
Laboren sowie 30 Biiros

mit 53 Arbeitsplitzen. Die
Vorlesungssile werden von
allen Fakultidten des Campus
Offenburg genutzt.

ampus

»Chili und Gyros sind gesetzt«

Mittagspause: Immer einige Extras auf dem Speiseplan / Warm essen, ohne den Herd zu schrubben

Mensa - das heif3it meist
schnell satt werden.
Denn in der begrenzten
Mittagspause mogen die
Studierenden etwas War-
mes - oder auch mal et-
was Kaltes. Was auf den
Teller kommt, ist meist
eine eher unbewusste
Entscheidung. Hauptsa-
che, keine Fettspritzer in
der eigenen Kiiche und
trotzdem was Warmes
auf dem Teller.

VoN BETTINA KUHNE

ine Studentin huscht
E iiber den Campus, schon

im Gehen beilit sie von
ihrem Broétchen aus der Cafete-
ria ab. »Zu mehr ist heute keine
Zeit«, winkt sie ab. Dass es aber
immer schnell gehen muss,
wenn jemand zum Brotchen
greift, ist allerdings eine Maér.
In der Schlange zwischen Kaf-
feestiickchen und Snickers ba-
lanciert jemand sein Brotchen
auf einem Teller. Am »Pack-
tisch« wird das Schinkenba-
guette mit reichlich Griinzeug
in eine Tiite verfrachtet. Der
Student nimmt es mit nach
driiben in die Mensa; dort war-
ten seine Kommilitonen. »Aber
ich mag eben lieber kalt als
warme, sagt er.

Gegen 12 Uhr nimmt auch
der Betrieb in der Mensa Fahrt
auf. »Es gibt Con Carne«, ruft
jemand Richtung Kontoauto-
mat. Dort wird gerade die Geld-
karte nachgeladen, mit der am
Ende bargeldlos bezahlt wer-
den kann. Das Chili ist zuséatz-
lich zu den beiden Tagesmeniis
angeschrieben, ebenso wie Ce-
vapcici mit Pommes und Cor-
don bleu mit Kartoffeln.

Im Vorraum, etwas abseits
des Trubels, speist ein »Klee-
blatt« aus dem fiinften Semes-
ter. Der Montag bietet sich fiir

e

einen Aufenthalt in der Mensa
an, das ist fiir die Gruppe, die
im finften Semester Elektro-
und Informationstechnik stu-
diert, ein langer Tag. Von 8 bis
18.30 Uhr stehen Vorlesungen
und Seminare auf dem Stun-
denplan, »da hat man Hunger«.
Zwei hatten Gliick, sie haben
noch die Cevapcici ergattert.
»Zu faul zum Selbstkochen,
erkliren die beiden jungen
Herren vollmundig, weshalb
sie sich die Balkanspezialitat
auf den Teller geladen haben.

Einmal wird das Chili geloffelt,
und Xhovalin Dizdari hat sich
fir das vegetarische Gericht
entschieden. Gratin mit Lauch,
Spinat, es schmeckt. »Fleisch
bekommt mir nicht so«, sagt
der 23-Jahrige. Zu Hause kann
es schon vorkommen, dass er
sich ein Stiick Fleisch in die
Pfanne haut, aber montags in
der Mensa darf es etwas Ge-
sundes sein. Inklusive Apfel.
»Ehrlich gesagt habe ich
mir keine groflen Gedanken
gemacht«, rdiumt Richard Die-

Qual der Wahl: Fiinf Gerichte, belegte Brotchen und siif3e Teilchen gibt es in der Mensa der Hochschule. Xhovalin Dizdari, Richard
Diegel und Mathias Durban sind fiindig geworden - es schmeckt.

gel ein. Er balanciert eben sein
Tablett von der Ausgabe Menii
II weg, Jagerschnitzel, Pilzso-
Be, Spatzle sind auf dem Teller.
Das Gericht isst der 21-jahri-
ge Maschienenbaustudent zum
ersten Mal in der Mensa - eine
Bauchentscheidung im wahrs-
ten Sinne des Wortes.

Anders lief das bei Mathias
Durban. Er hat sich fiir Chili
entschieden, wie immer, wenn
das auf dem Speiseplan auf-
taucht. »Chili und Gyros sind
gesetzt«, verrat der 24-Jahrige,
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der Elektro- und Informations-
technik studiert. An solchen
Tagen muss er nicht iiberlegen,
sondern greift einfach zu.

Ein anderer Student, eher
selten an der Hochschule an-
zutreffen, weil er im Praxis-
semester ist, hat ebenfalls den
Pott mit dem Eintopf vor sich
stehen. Er kann berichten, wie
es schmeckt: »Gut und vor al-
lem nicht zu scharf.« Er lauft
»an den Zettel hin« und ent-
scheidet dann, spontan, was er
essen mochte.

CampuS personlich

Josef Brof3
berichtet...

Ende Januar wird dje
Mensa umgebaut - wie
werden die Studierenden
dann versorgt? Im Gebau-
de D wird eine groBere Ca-
feteria eingerichtet. FUr
die Mittagsmenis wird es
auch eine Losung geben
— nur die Auswahl w.i.rd ein
bisschen eingeschrankt.

Was heift das? Teilwei-
se stehen mittags vier bis

sechs unterschiedliohg
Gerichte zur Wahl — mit
Schwein, Geflugel, Fisch_
oder vegetarisch. Das wird
vorlbergehend ein biss-
chen weniger werden.

Was essen die Studie-
renden am liebsten? Ganz
klar Gyros. Kurzlich habe
ich von 80 Kilo Fleisch wel-
ches gemacht, dazu 1GQ
Kilo Pommes. Das ist ein
Wort, oder? Taglich bestel-
le ich rund 25 Kilo Salat
— direkt vom Erzeuger aus
Friesenheim.

Wie viele Essen wer-
den denn taglich ausgege-
ben? Zwischen 750 und
850. Als ich vor 31 Jahren
hier begonnen habe, waren
es 300 bis 400. Zusam-
men mit drei Damen koche
ich, zehn Teilzeitkrafte un-
terstiitzen uns bei der Es-
sensausgabe und beim Auf-
raumen.

Wie lange im Voraus
wird der Speiseplan fest-
gelegt? Immer flr vier Wo-
chen. Dabei schaue ich mir
die vergangenen funf Wo-
chen an, damit sich nichts
im groReren Stil wiederholt.
Obwohl manche am _hebs—
ten taglich Spaghetti Bolog-
nese oder Schnitzel mit Sa-
lat essen wlrden.

Wie steuern Sie dage-
gen? Ich achte eben auf_el-
nen ausgewogenen Spei-
seplan. Zudem ermutige
ich dazu, einmal zu probie-
ren. Beispielsweise unsere
auslandischen Studieren-
den, die typische Gerich-
te wie Sauerbraten oder
Schaufele mit Sauerkraut
und Puree nicht kennen.

Wie hat sich die Art des
Kochens im Lauf der Zeit
verandert? Geflugel ist zu
einer wichtigen Fleischsor-
te geworden. Vor allem die
internationalen Studieren-
den mogen es gern —wie
auch gediinsteten Fisch.

S
) Josef BroR (64) hat 1965 seine
Lehre als Koch absolviert und kam
nach Stationen in Baden-Baden,
Stuttgart und Diisseldorf nact_l of-
fenburg, wo er seit 1983 Betriebs-
leiter der Mensa ist. Er radelt und
reist gern - und iiberlasst zu Hau-
se den Herd seiner Frau.

Die geh’n direkt vom Blech weg

Weltladenkochbuch: Autorin Anna Spief3 verrdt ihr »faires« Lieblingspldtzchenrezept

Party, Fest, Candle-
Light-Dinner, Advents-
tee: Fiir jede Gelegenheit
hat Anna Spief3 in ihrem
Weltladenkochbuch »So
schmeckt fair« die pas-
sende Rezeptidee. Hier
verrat sie ihr Lieblings-
pliatzchen-Rezept.

etzt ist genau der richti-
Jge Zeitpunkt, um sich mit

einem »fairen« Backre-
zept zu versuchen, findet An-
na Spiel3. Die 24-jahrige Stu-
dentin aus Offenburg hat als
Bachelor-Arbeit das Koch-
buch »So schmeckt fair« her-
ausgebracht. Alle Rezepte dar-
in wurden aus Zutaten kreiert,
die aus dem Weltladen stam-
men. Das wiederum bedeutet,
das sie zu fairen Bedingungen
fiir Mensch und Umwelt her-
gestellt wurden. »Insbesonde-
re bei den weihnachtlichen Ge-
wiirzen ist dies ein Kriterium,
sagt Spiefl. Wer Vanille, Zimt,
Kardamom und Co. im Welt-
laden erwirbt, unterstiitzt da-
mit, dass die Bauern vor Ort ge-
rechte Lohne bekommen und
nachhaltige Geschaftspartner
finden.

Thr personliches Lieblings-
rezept sind die Chokky Rocks,
weil sie »unglaublich knusprig
und schokoladig« sind. »Wenn
ich diese weihnachtlich duf-
tenden Kekse aus dem Ofen ho-
le, werden fast alle direkt vom
Blech genascht«, erzihlt sie.

Und sie sind fiir Anna Spie3
ein super Mitbringsel: »In der
Vorweihnachtszeit backe ich

Anna Spief3 und ihr »faires« Kochbuch: lhr Lieblingsplatzchenre-
zept sind die »Chokky Rocks«, das sie hier verrat.

deshalb gleich mehr und ver-
schenke ich sie gern in hiibsch
verpackten Tiitchen an meine
Freunde.«

Das Rezept: Chokky Rocks,
ca. 50 Kekse: 125 g Butter, 70 g
Mascobado-Zucker, 1 Vanille-
schote, 50 g Schokolade, 1 Ei,
175 g Mehl, % Packchen Back-
pulver, 2 Becher Cornflakes, 60
g Rosinen oder grob gehackte
Niisse.

So geht es: Butter und
Zucker mit einem Riihrgerat
schaumig schlagen. Das Mark
der Vanilleschote heraustren-
nen. Die Schokolade fein ha-
cken. Ei und Vanillemark in ei-

ner Schiissel aufschlagen und
mit Butter, Zucker, Mehl und
Backpulver zu einem Teig ver-
arbeiten. Cornflakes, Rosinen
und Schokolade unterheben
und alles vorsichtig mit den
Handen vermengen. Aus der
Masse walnussgrof3e Ballchen
formen und auf das mit Back-
papier belegte Blech setzen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180
Grad 15 bis 20 Minuten backen.
»Einfach, schnell und un-
glaublich lecker«, verspricht
die Kochbuchautorin. bek
W Das Buch gibt es im Weltla-
den Haslach, Oberkirch, Offen-
burg, Schiltach und Wolfach.
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Nachhaltig
wirtschaften

Querdenker: »Wirt-
schaftlicher Erfolg und
Nachhaltigkeit - wie
man echte Rendite
erwirtschaftet«, verrat
Querdenker Christian
Hifl am Dienstag, 9.
Dezember, 19.30 Uhr
im D-Gebéaude bei der
Forum-Reihe. Er wuchs
auf einem der ersten
Biohofe Deutschlands
in Eichstetten am
Kaiserstuhl auf, griin-
dete mit 21 Jahren eine
Bio-Gemiisegirtnerei
und 2006 mit seinem
Betriebsvermogen die
»Regionalwert AG Biir-
geraktiengesellschaft«
in Emmendingen. Aus
seiner Sicht ist nachhal-
tiges Wirtschaften kein
Gebot der Ethik oder
Moral, sondern ein rein
o0konomisches Paradig-
ma - denn nachhaltig
zu wirtschaften heifle
richtig zu rechnen. Was
heute unter Wirtschaf-
ten verstanden werde,
konnten Natur und
Gesellschaft langfristig
nicht tragen.
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