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Vorwort

Herzlich Willkommen!

Im Rahmen unserer Projektwoche am St.-Bernhard-Gymnasium ist dieses
Kochbuch entstanden. Gemeinsam haben wir als Kurs an diesem Projekt
gearbeitet und dabei unsere Ideen, Erfahrungen und Kreativitit eingebracht.
Durch die gute Zusammenarbeit ist aus vielen einzelnen Beitragen ein
gemeinsames Kochbuch entstanden, auf das wir stolz sind.

Dieses Kochbuch verbindet Menschen durch Essen. Sie finden darin
bekannte Klassiker und internationale Rezepte aus unseren Partnerstadten.
Jedes Gericht erzihlt seine eigene, spannende Geschichte und zeigt die
Vielfalt der Kulinarik.

Kochen bedeutet mehr, als nur Zutaten zu einem Gericht zu verarbeiten. Es
bringt Menschen zusammen, schafft gemeinsame Erinnerungen und
ermoglicht es, neue Kulturen kennenzulernen. Genau diese Idee mdchten
wir mit unserem Kochbuch weitergeben.

Wir hoffen, dass Sie beim Durchblittern neue Lieblingsrezepte entdecken,
Freude am Nachkochen haben und sich von den verschiedenen Kiichen der
Welt inspirieren lassen.

Wir wiinschen Thnen viel Freude und einen guten Appetit!

Die Schiilerinnen und Schiiler der Projektwoche

St.-Bernhard-Gymnasium



GrofBbritannien

Frankreich

Burkina Faso
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Da waren wir schon ...

Das St.-Bernhard-Gymnasium hat schon viel erlebt. Unsere Austausch-
programme finden {iber die ganze Welt verteilt statt. Zu unseren
ehemaligen und aktuellen Austauschlandern gehoren:

- Frankreich: Linselles, Chartres & Aix-en-Provence
- Spanien: Salamanca & Logrofio

- Japan: Marugame

- GroBbritannien: Gillingham (Siidengland)

- Burkina Faso: Zogor¢

- China: Shenyang

- USA: Green Bay (Wisconsin)

Mehr zur Esskultur sowie selbstausgesuchte, mitgebrachte (und getestete!)
Rezepte befindet sich auf den nichsten Seiten. Viel Spal3 beim
Nachkochen!
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Linselles

FRANKREICH

Die Stadt Linselles

Linselles ist eine kleine, charmante Gemeinde |
im Département Nord in Frankreich.

Sie liegt nur ca. 15 Kilometer nordlich von
Lille und nahe der belgischen Grenze.
Durch diese giinstige Lage eignet sich Linselles hervorragend
als Ausgangspunkt fiir Ausfliige in die Region. Die Gemeinde
bietet eine ruhige, 1dndliche Atmosphére mit schonen
Griinflachen und einem typisch nordfranzosischen Charme.
Auch kulinarisch hat die Region einiges zu bieten. So verbindet
Linselles Natur, Kultur und guten Genuss auf angenehme
Weise.
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— Austauschprogramm mit unserer Schule \

Das St.-Bernhard-Gymnasium bietet jedes Jahr seit 1982 einen
Schiileraustausch mit Willichs Partnerstadt Linselles an. Dabei
verbringen die Schiilerinnen und Schiiler eine Woche bei ihrer
franzosischen Austauschpartnerin oder ihrem Austauschpartner. Sie
besuchen gemeinsam die Schule, lernen den Alltag in Frankreich
kennen und unternehmen viele Ausfliige in und um die Region ,,Hauts-
de-France*.

Auch die franzosischen Austauschpartner kommen fiir eine Woche
nach Deutschland, meistens in der Adventszeit. So konnen beide Seiten
die Kultur, Sprache und Lebensweise des
anderen Landes kennenlernen und neue
Freundschaften schlie3en.
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/- Die franzosische Kiiche \

Die franzosische Kiiche gehort zu den bekanntesten Kiichen der Welt. Sie
ist fur ihre frischen Zutaten, feinen Aromen und abwechslungsreichen
Gerichte bekannt. In Frankreich wird das gemeinsame Essen sehr geschitzt
und gilt als wichtiger Teil der Kultur. Die franzosische Kiiche zu definieren,
ist jedoch nicht ganz einfach, weil jede Region ihre eigenen Spezialititen
hat.

Auch Nordfrankreich hat viele davon, darunter die beriihmten ,,Moules
frites®, die gebackene
,Flamiche aux poireaux*
und der beliebte Kése
,,Maroilles* .

o

/ Kulinarische Besonderheiten —\

Linselles liegt im Norden Frankreichs nahe der belgischen Grenze und ist
kulinarisch stark von der flamisch-franzosischen Kiiche geprégt. Typisch
sind herzhafte, traditionelle Gerichte wie ,,Carbonade flamande®, ein
Rindfleischeintopf in Biersauce, der oft mit Pommes oder Brot serviert
wird.

Auch regionale Késesorten, frische Backwaren
und siifle Spezialitidten wie ,tarte au sucre*
gehoren zur lokalen Esskultur. Insgesamt steht
die Kiiche in und um Linselles fiir einfache,
bodenstdandige und sehr geschmacksintensive
Gerichte mit starken regionalen Wurzeln.
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Un”ﬂ 6 Personen

Carbonade flamande

BESCHREIBUNG

ZUTATEN

800¢g Rindfleisch (2.B.
schultern oder
Waden)

2-3 grof3e Zwiebeln

2 EL Butter oder 61
500 ml dunkles Bier

2 Scheiben Bauernbrot
2 EL brauner Zucker

2 Lorbeerblatter
Thymian

Salz und Pfeffer

(O 4 Stunden.

ZUBEREITUNG

Das Rindfleisch in Wiirfel schneiden
und in Butter oder Ol kriftig anbraten.
Die Zwiebel in Scheiben schneiden
und goldbraun anbraten.

Fleisch und Zwiebeln zusammen in
einen Schmortopf geben.

Mit dem dunklen Bier aufgieBen.

Das Brot mit Senf bestreichen und auf
die Oberfliache legen. Es 16st sich beim
Schmoren auf und macht die Sof3e
besonders kremig.

Zucker, Lorbeer und Thymian
hinzufiigen.

Alles etwa 2 bis 3 stunden bei

niedriger Hitze schmoren lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken






Cramique au chocolat

ZUTATEN

250g Mehl (Type 450/500 )
45g Zucker

10g frische Hefe (etwa einem
Viertel Wiirfel) oder 4
Packchen Trockenhefe

125 ml fettarme Milch

1 verquirltes Ei ( Gr. M)

40g weiche Butter in Wiirfel
60g Schokotropfen

1 Prise Salz

Zum bestreichen:
IEi(Gr. M)
1 El Milch

ﬂ 6 Personen

(O 3,20 Min.

ZUBEREITUNG

. Mehl, Zucker und Salz in einer Schiissel

vermischen. Die Hefe leicht zerbroseln und
hinzufligen. Die Milch leicht erwdrmen und
anschlieBend mit den trockenen Zutaten zu

einem glatten Teig verkneten.

. Die weiche Butter nach und nach in den Teig

einarbeiten und diesen etwa 10—-15 Minuten
weiterkneten, bis er weich, geschmeidig und
elastisch ist. Falls der Teig noch stark klebt,
etwas Mehl hinzufiigen.

. Den Teig zu einer Kugel formen, abdecken

und an einem warmen Ort 90-120 Minuten
gehen lassen, bis sich sein Volumen ungefahr
verdoppelt hat.

. Den aufgegangenen Teig vorsichtig zu einem

Rechteck ausrollen oder mit den Handen
flachdriicken. Die Schokotropfen gleichméaBig
darauf verteilen, den Teig zusammenfalten
und anschlieBend zu einer runden Kugel
formen.

. Die Teigkugel auf ein mit Backpapier belegtes

Backblech legen, locker abdecken und weitere
40-50 Minuten gehen lassen, damit der Teig
nochmals aufgeht.

. Den Backofen rechtzeitig auf 175 °C Ober-

/Unterhitze vorheizen. Die Oberfldche der
Brioche etwa 1 cm tief einschneiden und
anschlieend gleichméfig mit etwas Milch
bestreichen.

. Die Brioche etwa 25 Minuten goldbraun

backen. Nach dem Backen kurz auf dem Blech
abkiihlen lassen und anschlie3end servieren.






Chartres

FRANKREICH

RRRRRRRRRRRRRRR

/ Die Stadt Chartres B
C

hartres liegt etwa 90 Kilometer siidwestlich von Nanigs Yot oion
Paris in der Region Centre-Val de Loire und gilt fo
als eine der historisch und kulturell bedeutendsten r B
Stadte Nordfrankreichs. Die Stadt ist weltweit vor : ‘
allem fiir ihre beeindruckende Kathedrale Notre- =2 e
Dame de Chartres bekannt, die als Meisterwerk
der gotischen Baukunst gilt und seit 1979 zum UNESCO-
Weltkulturerbe gehort. Besonders beriihmt sind die gut erhaltenen
mittelalterlichen Glasfenster sowie das reich verzierte Skulpturen-
programm, das jedes Jahr zahlreiche Besucher und Pilger anzieht. Die
Umgebung von Chartres wird von der fruchtbaren Ebene der Beauce
gepragt, die als ,,Kornkammer Frankreichs* bekannt ist. Vor allem der
Weizenanbau spielt hier eine wichtige Rolle und prégt die
Qandwirtschaft sowie die regionalen Spezialitaten. /

Limoges

Andorra |a
viaBs

ﬁ — Austauschprogramm mit unserer Schule

Das Schulprojekt mit der Institution Notre-Dame Chartres blickt )
auf eine jahrzehntelange Freundschaft mit der Partnerschule zurtick. Im
Rahmen dieses einwdchigen Projekts wohnten die Schiilerinnen und
Schiiler in Gastfamilien, wodurch sie das franzosische Schulleben
hautnah kennenlernen und einen tiefen Einblick in den Alltag erhalten
konnten. Auf dem Programm standen zudem Ausfliige zu bekannten
Orten sowie Tagesausfliige nach Paris. Wihrend der Corona-Pandemie
musste das Projekt schlieBlich
beendet werden; um den
Kontakt in dieser Zeit vor dem
endgiiltigen Abbruch jedoch
aufrechtzuerhalten, wurde als
Ersatz eine zweijdhrige
Brieffreundschaft ins Leben

gerufen.
/




Die franzosische Kiiche

Die Kiiche von Chartres ist traditionell und wird von der fruchtbaren
Landschaft der Beauce, der ,,Kornkammer Frankreichs®, gepragt. Ein
traditionelles franzosisches Menii besteht oft aus Vorspeise,
Hauptgericht, Kise und Dessert. Dadurch spielen Weizen, Brot und
Gebick eine wichtige Rolle.
Zu den bekanntesten Spezialititen gehoren der Paté de Chartres, eine
herzhafte Pastete mit Fleischfiillung, und die Poule au Pot ein langsam
gekochtes Hahnchengericht | :
mit Gemiise. Auch Siiffig-
keiten wie die Mentchikoft-
Praline und das Blétterteig-
geback Cochelin sind
ktypisch fiir die Stadt.

Kulinarische Besonderheiten \
V]

Gie Stadt Chartres ist nicht nur fiir ihre beeindruckende Kathedral
bekannt, sondern auch fiir ihre kulinarischen Spezialitdten. Besonders
beriihmt ist das Paté de Chartres, eine herzhafte Pastete aus
Blitterteig, die mit Schweine-, Kalb- und teilweise Wildfleisch
gefiillt wird. Eine weitere bekannte Spezialitit sind die Mentchikoffs,
feine Pralinen aus Haselnussnougat, die mit Schweizer Schokolade
tiberzogen und mit Puderzucker bestdubt werden. Auch das
traditionelle Hefegebiack Cochelin gehort zu den regionalen
Kostlichkeiten. Da Chartres in der fruchtbaren Region Beauce liegt,
die als ,,Kornkammer Frankreichs* gilt,
spielen Getreideprodukte, frisches Brot und
hochwertige Backwaren eine wichtige
Rolle in der regionalen Kiiche.

AulBlerdem werden in der Umgebung
verschiedene Apfel- und Birnenprodukte
Fruchtsifte und Konfitiiren hergestellt.
Diese Spezialitdten machen Chartres

auch aus kulinarischer Sicht zu einem

interessanten Reiseziel. j
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Pate de Chartres

ﬂ 6 Personen

(O 4 Stunden.

FRANZOSISCHE FLEISCHPASTETE

ZUTATEN

Fiir den Teig:

500 g Mehl

250 g kalte Butter

1 Ei

1 TL Salz

100 ml kaltes Wasser

Fiir die Fiillung:

300 g Schweinefleisch
(gewiirfelt)

300 g Kalbfleisch (gewiirfelt)

200 g Hahnchen- oder

Fasanenfleisch (gewiirfelt)

150 g Champignons oder
Waldpilze

100 g Foie Gras (optional)
1 Schalotte, fein gehackt
2 EL Cognac oder Brandy
1 Ei

1 TL Salz

%2 TL Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

1 Eigelb zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

Teig vorbereiten

L.
2.
3.

4,

Mehl und Salz mischen.

Butter in kleinen Stiicken einarbeiten.
E1 und Wasser hinzufiligen und zu einem glatten
Teig verkneten.

In Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde kalt
stellen.

Fiillung vorbereiten

L.

2.
3.

4,

Fleischwiirfel mit Schalotte, Cognac, Ei und
Gewlirzen vermengen.

Pilze klein schneiden und unterheben.
Optional Foie Gras in Wiirfel schneiden und
ebenfalls untermischen.

Die Masse 30 Minuten im Kiihlschrank ziehen
lassen.

Pastete formen

L.

Den Teig in zwei Teile teilen (%5 und '5).

2. Den groBeren Teil ausrollen und eine
Kastenform oder Pastetenform auskleiden.

3. Die Fiillung einfiillen und leicht andriicken.

4. Den restlichen Teig als Deckel ausrollen,
auflegen und die Rénder verschlieBen.

5. In die Mitte ein kleines Dampfloch schneiden.

6. Mit Eigelb bestreichen.

Backen

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

2. Die Pastete etwa 70-90 Minuten backen, bis sie
goldbraun ist.

3. Vor dem Anschneiden mindestens 2030

Minuten ruhen lassen.
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Mentchikoff

PRALINENBONBONS

ZUTATEN

Fiir den Kern:

300 g Praliné-Masse

100 g Zartbitterschokolade
80 g Vollmilchschokolade
Fiir die Meringue-Hiille:

4 Eiweil} (Grofle M)

250 g feiner Kristallzucker

ﬂ 40 Stiick

® 3 Tage insg.

ZUBEREITUNG

Kern herstellen:

1. Schokolade im Wasserbad schmelzen und glatt
rihren.

2. Die Praliné-Masse (Nuss-Nougat-Creme oder
selbst gemahlener Praliné/Krokant)
unterriihren

3. Die Mischung in kleine Tropfen oder Kugeln
formen und fiir ca. 2-3 Stunden im
Kiihlschrank fest werden lassen.

Meringue zubereiten:

1. Das EiweiB steif schlagen.

2. Zucker langsam einrieseln lassen und
weiterschlagen, bis eine sehr feste, glinzende
Baisermasse entsteht.

Uberziehen:

1. Die Schokoladenkerne vorsichtig durch die
Meringue-Masse ziehen (oder mit einem Pinsel
bestreichen) und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen.

Trocknen:

1. Die Pralinen bei Raumtemperatur fiir 2 bis 3
Tage trocknen lassen.

2. Die Meringue-Hiille hértet dabei vollstandig
aus.

14






‘ ‘ Aix-en-Provence

- Die Stadt Aix-en-Provence ——— = =
Aix-en-Provence liegt im Suidosten Frankreichs T ik
in der Region Provence-Alpes-Cote d’ Azur und R
hat etwa 149.700 Einwohner. | %
Die Stadt ist eine bekannte Universitétsstadt S Amenprena,

und gehort zu den schonsten Orten der Provence.
Besonders bekannt ist Aix-en-Provence fiir ihre
historische Altstadt mit vielen Kirchen und der
Kathedrale Saint-Sauveur. Zudem gibt es zahlreiche Sehenswiirdigkeiten,
lebhafte Mirkte, kleine Boutiquen und gemiitliche Cafés, die zum
Verweilen einladen.

Die Stadt ist auBerdem der Geburtsort des beriihmten Malers Paul
Cézanne. Sein Leben und seine Kunst pragen Aix-en-Provence bis heute
\und machen die Stadt zu einem beliebten Reiseziel. /

panien

ﬁ 1/3 — Austauschprogramm mit unserer Schule N\

2017 fand erstmals ein Austausch mit Aix-en-Provence statt.
Anders als bei den anderen Austauschprogrammen mit Frankreich
(Linselles und Chartres) nahmen an diesem Austausch nur Schiilerinnen
und Schiiler der Oberstufe (EF und Q1) teil.
Zu den Besonderheiten des Austauschs zihlten
die vielen Ausfliige in der Provence und an der
Cote d*Azur.

Leider wurde das Austauschprogramm mit
Aix-en-Provence in der Corona-Zeit
eingestellt und findet seit 2020 nicht mehr
statt.

J
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/— Die provenzalische Kiiche \

Die Kiiche rund um Aix-en-Provence gilt als eine der aromatischsten
Regionalkiichen Frankreichs. Sie ist gepragt von einer sonnenverwéhnten
Landschaft, basiert auf einfachen, aber erstklassigen Produkten der Region. Im
Mittelpunkt steht frisches Gemiise wie Auberginen, Zucchini und Tomaten.
Kombiniert mit bestem Olivenol und Knoblauch, ist das Geschmacksprofil
sommerlich und intensiv: Wilde Krauter der Provence wie Thymian und Rosmarin
verleihen den Speisen Tiefe, ohne die natiirlichen Aromen zu liberdecken. Typisch
sind aromatische Gemiiseeintopfe, kriftige Suppen und langsam geschmorte
Fleischgerichte. Beriihmte Spezialititen aus der Umgebung sind die klassische
Ratatouille, die herzhafte Gemiisesuppe Soupe au Pistou mit ihrer intensiven
Basilikumpaste sowie die wiirzige Olivenpaste Tapenade, die man zu frischem
Baguette reicht. Siilspeisen wie die
beriihmten Calissons d’Aix aus Mandeln
und kandierten Friichten zeigen dagegen die
feine Seite der Region. Die provenzalische
Kiiche lebt von der Frische der Saison, der
Liebe zu einfachen Zutaten und der
Tradition, das Essen in groBBer Runde

ausgiebig zu zelebrieren. /

Kulinarische Besonderheiten

Das alltdagliche Leben in Aix-en-Provence wird stark vom gemeinsamen Genuss gepragt,
denn Essen ist fiir die Menschen hier der Mittelpunkt des sozialen Miteinanders. Ein
fester Bestandteil der Woche ist ein Ausflug auf die lebhaften Markte der Stadt, wo man
sich mit Freunden trifft und Besonderheiten der Region wie feine Triiffel, handgemachte
Wurstwaren und erntefrische Produkte besorgt. Spater am Tag verwandeln sich die
Gassen und Plétze rund um die historischen Brunnen in Treffpunkte fiir das spéte
Beisammensein. Man setzt sich in StraBencafés, trinkt entspannt ein Glas Wein aus den
umliegenden Anbaugebieten und ldautet den Abend in aller Ruhe ein. Die provenzalische
Kiiche feiert das Beste, was die fruchtbaren Boden des Umlands hergeben — allen voran
das weltberiihmte Olivendl. Nachmittags nehmen sich viele eine siile Auszeit mit
verfiihrerischem franzésischem Bl

Gebick, wihrend das eigentliche '
Abendessen an warmen Tagen oft
bis tief in die Nacht unter freiem
Himmel andauert. Diese lebendige
Esskultur verbindet Stolz auf die
eigene Geschichte mit Lebens-
freude und wird seit Generationen

@enschaﬂlich gepflegt.




ﬂ 2-4 Personen

Fougasse

) (© 150 Minuten
FRANZOSISCHES BROT MIT WEICHER KRUSTE

ZUTATEN ZUBEREITUNG

v, Hefewiirfel 1. Hefe zerbroseln und mit 0,5 TL Honig in 370
ml lauwarmem Wasser unter Rithren auflosen.

1.5 TL Honi

> onig 10 Minuten stehen lassen

2 Zweige Rosmarin 2. Mehl in eine Schiissel sieben

2 Zweige Thymian 3. Hefewasser, Honig, Salz und Olivendl mit den

Krautern zum Mehl geben und alles zu einem

2 Zweige Oregano . .
glatten Teig verkneten. Abgedeckt fiir 1

500 g Weizenmehl (550) Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen.

2 TL Salz 4. Backofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze

50 ml Olivendl, kalt (Umluft 220 Grad) vorheizen

gepresst 5. Die Teiglinge mit den Fingern rundlich oder

oval formen und mit einer Teigkarte die
typische Blattform einritzen. Hierfiir den
Teigfladen zunéchst mittig langlich einritzen
und dann zweigartig wie bei einem
Tannenbaum 3-4 kleinere Schnitte rechts und
links vom Mittelschnitt setzen, welche schriag
angeordnet sind. Den Teig vorsichtig an den
Seiten auseinanderziehen, damit sich die
Einschnitte vergrofern. Weitere 15 Minuten
gehen lassen.

6. Teiglinge nacheinander auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen, leicht mit
Olivendl einpinseln und fiir 15 Minuten auf
mittlerer Schiene im Ofen goldbraun und
knusprig backen. Herausnehmen und abkiihlen
lassen

Tipp: Schmeckt sehr gut mit einem Aioli-Dip.
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Mandelkuchen

ﬂ 8 Personen

(O 45 Minuten

GLUTENFREIER MANDELKUCHEN

ZUTATEN

100g Zucker
Vanilleextrakt

200g weiche Butter
200g gemahlene Mandel
4 Eier

Eine Prise Salz

2TL Backpulver

Abrieb einer halben

Zitrone

ZUBEREITUNG

. Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen. Eine Springform (20-22 cm)
einfetten und den Boden mit Backpapier
auslegen.

. 2. Eier und Zucker etwa 3—4 Minuten

schaumig schlagen.

. Geschmolzene Butter, Vanille und den

Zitronenabrieb unterriihren.

. Gemahlene Mandeln, Backpulver und Salz

vermischen und vorsichtig unter die Eiermasse
heben.

. Den Teig in die Form fiillen und glatt

streichen.

. 30-35 Minuten backen, bis der Kuchen

goldbraun ist. Mit einem Holzstidbchen priifen,
ob er durchgebacken ist.

. Den Kuchen vollstindig abkiihlen lassen und

nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

20
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{ Salamanca
o

Die Stadt Salamanca

FRANKREICH

Im Westen der spanischen Region Kastilien und o Lagivo
Leon liegt Salamanca — eine Stadt, die seit s i
Jahrhunderten flir ihre beeindruckende Architektur, o Stames

thre traditionsreiche Universitdt und ihre lebendige
Kultur bekannt ist. Die Altstadt gehort zum
UNESCO-Weltkulturerbe. Wegen des schimmernden
Sandsteins, aus dem viele ihrer Bauwerke errichtet
wurden, wird sie als goldene Stadt bezeichnet.
Besonders der Hauptplatz Plaza Major, die vielen
Kathedralen und das Casa de las conchas sind
sehenswerte Orte der Stadt, aber auch die Natur bietet mit ithren Télern, Fliissen und
Waildern eine angenehme Atmosphére. Das kontinentale Klima prigt das Leben und
die Kiiche gleichermallen: Heil3e, trockene Sommer wechseln sich mit kalten
Wintern ab, in denen Frost keine Seltenheit ist. Diese Bedingungen begiinstigen den
Anbau robuster Feldfriichte wie Weizen, Kichererbsen und Linsen sowie die Haltung
von Rindern und des iberischen Schweins. Besonders die Eichenhaine im Siiden der
Provinz bieten ideale Voraussetzungen fiir die traditionelle Freilandhaltung der
Schweine, deren Fleisch weltberiihmt ist. Gleichzeitig ist Salamanca eine junge,
lebendige Universitétsstadt, in der jahrhundertealte Traditionen und modernes
Stadtleben aufeinandertreffen — eine Verbindung, die sich auch in ihrer vielseitigen

stkultur widerspiegelt.

PORTIGAL

ﬁ /Q — Austauschprogramm mit unserer Schule ~N

Seit 1998 findet der Schiileraustausch nach Salamanca in der Region
Castilla y Leon statt. Kurz nach der Griindung der Sprachschule Colegio
Delibes reiste bereits die erste Schiilergruppe dorthin. Im Laufe
der Jahre konnten die Teilnehmenden die Entwicklung der
Sprachschule, unter anderem den Umzug in ein modern
restauriertes Gebdude, miterleben. Das Sprachprogramm
umfasst auf die Lerngruppe abgestimmte Kurse in Grammatik,
Konversation, Kultur sowie zu Sitten und Gebrauchen
Spaniens. Ein weiteres Ziel des Austauschs ist es, die spanische
Studentenstadt Salamanca kennenzulernen und ihre Kultur zu
erleben.

J
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/ Die kastilische Kiiche
Die Kiiche Kastiliens zédhlt zu den urspriinglichsten Spaniens. Sie entstarh

aus den Bediirfnissen einer landlich gepragten Region und zeichnet sich
durch hochwertige, aber einfache Zutaten aus.

Im Mittelpunkt stehen Fleisch vom iberischen Schwein, Rind und Lamm.
Hiilsenfriichte wie Kichererbsen und Linsen, Kartoffeln, Paprika,
Knoblauch sowie ausgezeichnetes Olivendl gehoren auch dazu. Das
Geschmacksprofil ist kréaftig und ausgewogen: Gerauchertes Paprikapulver,
Lorbeer, Knoblauch und gelegentlich Safran verleihen den Speisen Tiefe,
ohne die natiirlichen Aromen zu iiberdecken. Typisch sind langsam
geschmorte Eintopfe, Ofengerichte und rustikale Pfannengerichte.
Beriihmte Spezialititen der Provinz Salamanca sind der luftgetrocknete
Jamon Ibérico aus Guijuelo, die wiirzige Schweinswurst Farinato, die
gefiillte Pastete Hornazo, der berithmte Schafskdse Manchego sowie
Linsengerichte aus der fruchtbaren Ebene

La Armuiia. SiiBspeisen wie Bollo
Maimon oder Rosquillas zeigen
dagegen die feine Seite der Region.
Die kastilische Kiiche lebt von

Geduld, sorgfaltiger Zubereitung

(z.B. im Holzofen) und dem Respekt
vor regionalen Produkten.

/ Kulinarik gelebt als Tradition
I

n Salamanca ist Essen weit mehr als reine Nahrungsaufnahme —
gemeinsame Mahlzeiten gehoren zum sozialen Leben und sind fester
Bestandteil des Alltags. Familien und Freunde treffen sich regelmifiig am
Tisch, besonders an Wochenenden und Feiertagen, wenn traditionelle
Gerichte oft tiber mehrere Stunden hinweg zubereitet und gemeinsam
genossen werden. Auch das Ausgehen besitzt einen hohen Stellenwert:
Vor dem Abendessen ist es tiblich, durch die Altstadt zu schlendern und in
mehreren Bars kleine Tapas zu probieren (Tapeo-Lebensstil). Die
Essenszeiten liegen spiter als in vielen anderen europdischen Landern.
Das Mittagessen gilt als wichtigste Mahlzeit des Tages und wird haufig in
mehreren Géngen serviert. Nachmittags folgt eine kleine
Zwischenmabhlzeit, bevor das
Abendessen erst am spiaten Abend
beginnt. Diese entspannte Ess-
kultur fordert das Zusammensein, M\
den Austausch und den bewussten ;%i oy =
Genuss. Traditionen werden i
mit Stolz gepflegt und von
Generation zu Generation

Qeitergegeben.
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ﬂ 4 Personen

Tapas

PATATAS BRAVAS, ROMESCO, ESPINACAS, ZUCCHINI

(O 30 Minuten

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Patatas Bravas Patatas Bravas
1. Fir die Patatas Bravas die Kartoffeln

800g Kartoffeln ) B
waschen und in mundgerechte Stiicke

3 EL Olivendl

schneiden.
1 EL Paprikapulver 2. Alles auf einem Backblech verteilen und
1 TL Cumin kriftig mit Ol, Paprika und Salz wiirzen.
2 TL Salz 3. Fir 20-25min bei 180 Grad Umluft
. backen.
Romesco — Dip
Romesco
250g gerdstete Paprika 1. Fiir den Dip alle Zutaten aufer Petersilie in
| gerdstete Zwiebel einem Mixer oder mit einem Piirierstab
plirieren und mit gehackter Petersilie
2 Knoblauchzehen .
anrichten.
100g blanchierte Mandeln Zucchini-Rollchen
3 EL Olivensl 1. Die Zucchinis mit einer Reibe ldangs in
| EL Essi diinne Scheiben schneiden. Die Datteln
g vierteln und den Feta in 20-25 Scheiben
Salz & Pfeffer schneiden.
1 TL Paprikapulver 2. Jeweils ein Stiick Ziegenkase, Dattel und

eine Walnuss-Hailfte auf eine Seite der

10g gehackte Petersilie o
Zucchini legen und aufrollen.

Zucchini-Rollchen 3. Zum Schluss mit einem Zahnstocher
2 Zucchinis fixieren und genief3en.
6 Datteln Espinacas

1. Den Spinat ca. Smin in einer Pfanne
zusammenfallen lassen und etwas salzen.
150g Walniisse 2. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol
Espinacas rosten bis sie braun werden. Dann die
Rosinen und den gehackten Knoblauch
dazugeben. Alles kurz rosten.
50g Pinienkerne 3. Zum Schluss den Spinat hinzufiigen und
50g Rosinen mit Salz und Pfeffer abschmecken.

200g Ziegenkise (z.B. Feta)

500g frischen Spinat

1 Knoblauchzehe
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Garbanzo

Uﬂ”ﬂ 4 Personen

(O 45 Minuten

SPANISCHER KICHERERBSENEINTOPF

ZUTATEN

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1 grof3e Karotte

1 Lauch

2 Paprika

800¢g Kichererbsen
800g passierte
Tomaten

1 Zimtstange
600ml Gemiisebriihe
3 TL Ras el Hanout
1 TL Zitronenabrieb
4 EL Joghurt

20g Gehackte
Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln und Knoblauch wiirfeln bzw.

hacken. Mohre in Monde schneiden.
Lauch in Ringe schneiden,
Kichererbsen abspiilen und abtropfen
lassen.

. Paprika in Streifen schneiden, kurz in

der Pfanne anbraten und zur Seite
stellen.

Olivendl in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
diinsten. Das geschnittene Gemiise,
auBer der Paprika, zugeben und kurz
mit rosten. Mit Gemiisebriihe
abloschen.

. Die Tomaten mit den Kichererbsen und

der Zimtstange in den Topf geben. Mit
Salz und Ras el Hanout wiirzen,
umriihren und den Kichererbsen-
Eintopf mit geschlossenem Deckel ca.
20-30min kocheln lassen.

4. Nach ca. 10min die Paprikastreifen

hinzufiigen und alles nochmals mit
Zitronenabrieb, Salz, Ras el Hanout und
Pfeffer abschmecken.

. Mit Naturjoghurt (oder Alternativen)

und Petersilie bestreut servieren.
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—, .- Logrono
oMe: — SPANIEN et

X . )
-y

/— Die Stadt Logrono i

Logrofio ist die Hauptstadt der spanischen Region La : spaniEn N\
Rioja und liegt im Norden Spaniens am Fluss Ebro. gMadrid |
Die Stadt hat etwa 150.000 Einwohner und ist das S

wirtschaftliche und kulturelle Zentrum der Region. OGS, 6 AL OIE0S.
Besonders bekannt ist Logrofio flir seinen Wein, da La / T Py
Rioja zu den beriihmtesten Weinanbaugebieten
Spaniens gehort. AuBerdem liegt die Stadt am

Jakobsweg und ist deshalb seit dem Mittelalter ein i Craneca iy
wichtiger Halt fiir Pilger. Die historische Altstadt mit [ Malaga

der Kathedrale Santa Maria de la Redonda und der
beliebten Calle del Laurel zieht jedes Jahr viele
Besucher an.

Neben den historischen Sehenswiirdigkeiten gibt es viele Parks und
Spazierwege am Fluss Ebro. Heute verbindet Logronio Geschichte, Kultur und
modernes Stadtleben und ist ein beliebtes Reiseziel flir Touristen aus aller Welt.

3 COrdo”Eaa‘ . "4 o Murcia

q‘Sevllla

Z} — Austauschprogramm mit unserer Schule \

e

An unserer Schule, dem St.-Bernhard-Gymnasium in Schiefbahn, gibt es seit
1998 einen Schiileraustausch mit dem Instituto Mateo Sagasta in Logrofio, der
Hauptstadt der spanischen Region La Rioja. Alle zwei Jahre fahren etwa 20
Schiilerinnen und Schiiler mit zwei Lehrkréiften fiir rund zehn Tage nach
Spanien. Dort wohnen wir in Gastfamilien, nehmen am spanischen Schulalltag
teil und lernen die Kultur, die Sprache und das Leben vor Ort kennen. Ein
halbes Jahr spédter kommen unsere Austauschpartner zu uns nach Deutschland

und erleben unseren Alltag am St.-Bernhard-Gymnasium.

Gemeinsam unternehmen wir Ausfliige zu
Sehenswiirdigkeiten und verbringen viel Zeit
miteinander. Der Austausch ist eine tolle Moglichkeit,
unsere Spanischkenntnisse zu verbessern, neue
Freundschaften zu schlieBen und ein anderes Land
aus einer ganz neuen Perspektive kennenzulernen.

J
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Die spanische Kiiche

In Spanien ist Essen ein sehr wichtiger Teil des tdglichen Lebens und hat
auch eine starke soziale Bedeutung. Die Mahlzeiten sind meist fest in den
Tagesablauf eingebunden, unterscheiden sich aber deutlich von deutschen
Essenszeiten. Das Mittagessen wird oft erst am Nachmittag gegessen und
gilt als wichtigste Mahlzeit des Tages. Danach folgt haufig eine Ruhepause,
wiahrend das Abendessen erst sehr spiat am Abend stattfindet.

In der Region Logrofio wird viel Wert auf
traditionelle, regionale Kiiche gelegt. Dort
werden hiaufig warme Gerichte gegessen, die aus
einfachen und frischen Zutaten bestehen.
Typisch ist eine Kiiche, die gut sittigt und oft in
Familie oder mit Freunden gemeinsam genossen
wird. Dabei spielt das gemeinsame Essen
genauso eine Rolle wie das Gericht selbst.

/

/ Kulinarische Besonderheiten \

Die spanische Kiiche ist sehr vielfaltig und unterscheidet sich je nach
Region deutlich. Sie verbindet herzhafte Gerichte mit siiBen Spezialitdten
und legt groBBen Wert auf frische, lokale Zutaten. In eurem Projekt passt
dazu besonders gut das Gericht gefiillte Paprika mit Rinderhack,
Mozzarella und Tomaten-Paprikasof3e, da es typische Elemente der
spanischen Kiiche vereint: Gemiise, Fleisch und kréftige Aromen.

Ein klassisches und sehr bekanntes Dessert ist
Arroz con Leche. Dieser cremige Milchreis
wird mit Milch, Zucker und oft Zimt oder
Zitronenschale zubereitet und ist in vielen
Familien ein traditionelles Rezept. Solche
SiiBspeisen werden hiufig als Nachtisch oder
auch als kleiner Snack gegessen und zeigen die
gemiitliche und familienorientierte Seite der
spanischen Esskultur.

o
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Pimentos

GEFULLTE PAPRIKA

ZUTATEN

400 g Rinderhackfleisch
2 rote Paprika

1 Dose stiickige Tomaten
2 EL Tomatenmark

2 EL Olivenol

Y2 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 rote Chili

1 EL Paprikapulver (edelstif3)

1-2 EL Chipotle-Paste
2 Handvoll geriebener
Mozzarella

Salz und Pfeffer
Tomaten-Paprika-Sauce
1 Dose passierte Tomaten
3 EL Olivenol

1 kleine Knoblauchzehe
> TL Paprikapulver

Salz & Pfefter

ﬂ 4 Personen

(O 80 Minuten

ZUBEREITUNG

Gefiillte Paprika

l.
2.

o »

o 0 N

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Paprika halbieren, entkernen, mit Ol
bestreichen und 20-25 Minuten vorbacken.
Zwiebel, Knoblauch und Chili klein
schneiden.

Hackfleisch anbraten, dann Zwiebel,
Knoblauch und Chili kurz mitbraten.
Tomatenmark und Gewiirze einriihren.

. Tomaten und Wasser dazugeben und 10-15

Minuten kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Paprika mit der Hackfleischmischung fiillen.
Mozzarella dariiberstreuen.

. 10~15 Minuten bei 180 °C iiberbacken, bis der

Kise goldbraun ist.

Tomaten-Paprika-Sauce

l.

Ol erhitzen, Knoblauch kurz anbraten
(optional).

Passierte Tomaten und Paprikapulver
dazugeben.

5-10 Minuten kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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ﬂ 4 Personen

Cuajada

SPANISCHES MILCHDESSERT

(O 40 Minuten

ZUTATEN ZUBEREITUNG

500 ml Vollmilch 1. Gelatine nach Packungsanweisung
200 ml Sahne en.lwelchen. o
2. Milch, Sahne und Zucker in einem Topf

2 T1 Gelatinepulver (oder 4 erwirmen (nicht kochen).
Blitter Gelatine) 3. Die Gelatine darin vollstindig auflésen
5 Bl Zucker 4. Optlonal Vz‘lmlle hmzuﬁ'lgen..

_ ‘ 5. Die Masse in Dessertgléser fiillen.
1 Tl Vanilleextrakt (optional) 6. Mindestens 4 Stunden im Kiihlschrank fest
Honig werden lassen.

, 7. Vor dem Servieren mit Honig und gehackten

Walniisse

Walniissen garnieren.
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Die Stadt Marugame
/ g

Marugame ist eine Stadt in der Prafektur .
Kagawa auf der japanischen Insel
Shikoku. Die Stadt ist besonders fiir ihre
Herstellung der traditionellen Sanuki-
Udon bekannt und gilt als eines der 3, s 5 w“"
Zentren dieser beliebten Nudelsorte. e s
AuBlerdem ist Marugame fiir seine Facherproduktion berithmt —
viele der in Japan hergestellten traditionellen Papierfacher stammen
von dort. Die Stadt verbindet traditionelles Handwerk mit

Kmodernem Leben und ist ein interessantes Reiseziel. /

—— Austauschprogramm mit unserer Schule

é Die Schulpartnerschaft zwischen dem St.-Bernhard- \
Gymnasium und der Fujii-Gakuen-Schule entstand 2011 und

bildete spater die Grundlage fiir die Stadtepartnerschaft zwischen

Willich und Marugame. Ziel der Partnerschaft ist der kulturelle

Austausch und das Kniipfen internationaler Freundschaften. Nach der

Corona-Pandemie fand 2025 erstmals wieder ein Schiileraustausch

statt. 14 Schiilerinnen und Schiiler unserer Schule reisten nach Japan.

Im Gegenzug besuchten uns zehn
Schiilerinnen und Schiiler aus
Marugame. Gemeinsam lernten wir die
Kultur des jeweiligen Landes kennen
indem wir auf verschiedene

Exkursionen gingen und in der jeweils
anderen Schule waren. /
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Die japanische Kiiche
AP A

Die japanische Kiiche setzt auf frische, saisonale Zutaten und eine
ausgewogene Zubereitung. Die Gerichte werden meist nur leicht
gewiirzt, damit der Eigengeschmack der Zutaten erhalten bleibt.
Auch eine ansprechende Prasentation ist wichtig. Auch die Esskultur
unterscheidet sich von der deutschen: Gerichte bestehen oft aus
mehreren kleinen Portionen und Beilagen. Wéhrend in Deutschland
gemeinsames Essen hiufig im Mittelpunkt steht, wird in Japan im
Alltag oft schneller und funktionaler gegessen. Zudem werden
Speisen dort meist milder gewlirzt.

/ Kulinarische Besonderheiten —\

Japan ist fiir seine vielfaltige und stark traditionsgeprégte Kiiche bekannt,
die groen Wert auf Frische, Saisonalitit und eine dsthetische
Prasentation legt. Essen gilt dort zwar hauptsichlich zur
Nahrungsaufnahme, soll aber trotzdem gut aussehen und schmecken.

Sehr bekannt ist Sushi, das in
vielen Varianten vorkommt

und oft kunstvoll angerichtet
wird. Ebenso beliebt sind
Ramen, eine traditionelle Nudel-
suppe, die je nach Region
unterschiedlich schmeckt und
sehr sattigend ist.

o
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Udon-Bowl

Uﬂ”ﬂ 4 Personen

(O 60 Minuten

Selbstgemachte Udon Nudeln in einer milden Briithe mit

verschiedenen Toppings

ZUTATEN

Fiir die Udon Nudeln
450g Mehl

200g Wasser

36g Salz

Fiir die Briihe

1,61 Wasser

2-3 Tl instant Dashi (oder
Kombu-Dashi)

5 El Sojasauce

3 EL Mirin (oder 2TL
Zucker)

Version mit Fleisch
500g diinnes Rindfleisch
2 EL Sojasauce

2TL Zucker

1 E1OI

Ca. 50g Friihlingszwiebel
Pflanzliche Version
250g Shiitake Pilze (oder
Champignons)

150g Pak Choi

Ca. 50g Friihlingszwiebel
1 El Sesamol

Optional: 200g Naturtofu

ZUBEREITUNG

Udon-Nudeln

L.

2.

3.

4.

Salz im Wasser 16sen und mit dem Mehl
zu einem Teig verkneten.

Den Teig in einem Beutel 10—15 Min.
kneten, dann 60 Min. ruhen lassen.

3-5 mm dick ausrollen, bemehlen und
in ca. 3 mm breite Streifen schneiden.
Nudeln 8-12 Min. kochen und
anschlieBend kurz mit Wasser abspiilen.

Briihe

L.

Alle Zutaten vermischen, aufkochen und
3—4 Min. ziehen lassen.

Mit Fleisch

L.
2.

3.

Fleisch ca. 3 Min. anbraten.

Sojasauce und Zucker zugeben und kurz
karamellisieren.

Mit den Nudeln servieren und mit
Friihlingszwiebeln garnieren.

Pflanzlich

L.

2.

Pilze ca. 5 Min. garen, Spinat zugeben
und Tofu anbraten.

Alles mit den Nudeln servieren und mit
Friihlingszwiebeln sowie Sesamol
garnieren.

36



37



Taiyaki

Uﬂ”ﬂ 2-3 Personen

(O 40 Minuten

Waffeln in Fischform mit siiler Fiillung.

ZUTATEN

150 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

1 Ei (GroBe M)

3 EL Zucker

Ca. 150 ml Milch (oder
Wasser)

1 EL Pflanzendl (plus
etwas mehr zum
Einfetten der Pfanne)
Fiir die Fiillung: Anko,
Schokocreme, Matcha-

Creme.

ZUBEREITUNG

. Ei, Zucker, Milch und Ol verriihren.

Mehl und Backpulver unterheben, bis
ein fliissiger Waffelteig entsteht. (30
Min. kaltstellen).

. Tatyaki-Pfanne erhitzen, fetten und die

Fischformen zu ca. 50% mit Teig fiillen.

. Einen Loffel Fiillung (Anko,

Schokocreme oder Pudding) in die
Mitte setzen.

. Mit etwas Teig die Fiillung komplett

abdecken.

. Pfanne schlieflen, wenden und von

beiden Seiten ca. 2-3 Minuten
goldbraun und knusprig backen.
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Shenyang

CHINA

Q Shenyang
Proving: Laormg MONGOLE!

~ Die Stadt Shenyang -

Kecodinaten: 41,8087 I, 125.4315°E

Shenyang it die Hauptstadt Tl

der Prowe Linoning. on
g

Shenyang (1%F55) ist eine der ' g
grofiten Stiadte im Nordosten LAOtNG
Chinas und die Hauptstadt der

Provinz Liaoning. Historisch

war sie ein wichtiges Zentrum

der Mandschu-Kultur und spielte i e
spéter eine bedeutende Rolle in der =
industriellen Entwicklung Chinas.

Heute ist Shenyang eine moderne Millionenstadt, die Industrie,
Geschichte und stidtisches Leben miteinander verbindet.

- J

NOROXOREA

ﬁ Z}l Austauschprogramm mit unserer Schule \

Nach dem Besuch einer chinesischen Delegation
1995 entstand eine Partnerschaft zwischen dem St.-
| Bernhard-Gymnasium und der North-
East-Yu-Chai-Schule in Shenyang.

Von 1996 bis 2006 besuchten
chinesische Schiilerinnen und Schiiler
Deutschland und lebten etwa elf Tage
in Gastfamilien. Im Gegenzug reisten
deutsche Schiilerinnen und Schiiler
nach Shenyang. Organisiert und
begleitet wurde der Austausch mit
groBem Engagement von Herrn Link.
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/— Die chinesische Kiiche \
Die chinesische Kiiche hat eine tiber 3.000 Jahre alte Geschichte und gehort

zu den altesten Kochtraditionen der Welt. Im Laufe der Zeit entwickelten
sich in den verschiedenen Regionen
Chinas unterschiedliche Kiichenstile,
die von Klima und den verfiligbaren
Zutaten gepragt wurden. In Nordost-
china, zu dem auch Shenyang gehort,
sind die Winter sehr kalt. Deshalb
werden dort vor allem nahrhafte und
herzhafte Gerichte gegessen. Typisch
sind Dumplings (Jiaozi), Nudelgerichte,
Fleisch, Kohl und eingelegtes Gemiise.
Gewlirzt wird hiufig mit Sojasauce,
Knoblauch, Ingwer und Friihlings-
zwiebeln. Gemeinsames Essen spielt in
China eine wichtige Rolle: Die Gerichte
werden meist in die Mitte des Tisches
gestellt und miteinander geteilt.

\_

/- Kulinarische Besonderheiten \

Die chinesische Kiiche ist extrem vielféltig und stark regional gepragt.
Besonders bekannt ist die Schirfe und Intensitit der Kiiche aus Sichuan, wo
Chili und Szechuanpfeffer fiir ein betdubend-wiirziges Geschmackserlebnis
sorgen. Im Siiden, etwa in Guangdong, steht dagegen die kantonesische
Kiiche im Vordergrund: Sie ist milder, legt groBen Wert auf frische Zutaten
und eine Zubereitung wie Dampfen. Klassiker sind Dim Sum und fein
gewiirzte Fleischgerichte. Im Norden, rund um Beijing, dominieren eher
herzhafte Gerichte wie Pekingente und handgezogene Nudelgerichte, die
sattigend und kréftig sind. Insgesamt zeichnet sich die chinesische Kiiche
durch Balance, Vielfalt und Harmonie von sii}, salzig, bitter und umami
aus.
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L.ao Bian Jiaozi

ﬂ 40 Stiick

(O 90 Minuten

SAFTIGE TEIGTASCHEN MIT HERZHAFTER FULLUNG

ZUTATEN

300 g Mehl

160 ml warmes Wasser
Eine Prise Salz

300g
Schweinehackfleisch
1 Bund
Friihlingszwiebeln

1 Stiick Ingwer (2 cm)
2 EL Sojasauce

1 EL Austernsauce

1 EL Sesamol

1 TL Zucker

Salz, Pfeffer nach

Geschmack

ZUBEREITUNG

. Mehl, Wasser und Salz zu einem

glatten Teig kneten.
Abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

. Ingwer fein reiben, Frithlingszwiebeln

in feine Ringe schneiden.

. Hackfleisch mit Ingwer,

Friihlingszwiebeln, Sojasauce,
Austernsauce, Sesamol, Zucker, Salz
und Pfeffer gut vermengen.

. Teig diinn ausrollen, Kreise ausstechen,

Fiillung darauf geben und zu
Halbmondformen falten.

. In kochendem Wasser ca. 8-10 Minuten

garen oder in der Pfanne anbraten und
dann etwas Wasser hinzufiigen
und diinsten.
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ﬂ 5 Stiick

Tanghulu

(O 40 Minuten

KANDIERTE OBSTSPIEBE
ZUTATEN ZUBEREITUNG
250 g Erdbeeren 1. Friichte waschen und gut abtrocknen
3 Erdbeeren den Strunk entfernen
250 g griine Trauben Mandarinen schélen und in einzelne
2 Mandarinen (optional) Segmente teilen.
10 Holzspiefie 2. Die Friichte auf die HolzspieBe stecken.
200g Zucker
3. Aufeinem Teller oder Backpapier
100 ml Wasser bereitstellen und beiseitelegen.
ITL Zitronensaft

4. Zucker, Wasser und Zitronensaft in einen
Topf geben und bei mittlerer Hitze
erwiarmen, ohne zu riihren.

Optional: 1 Prise Sesam

5. Wenn der Zucker geschmolzen ist,
die Hitze etwas erhohen und kochen
lassen, bis die Mischung goldgelb und
glasig wird (ca. 150-155 °C).

6. Topf vom Herd nehmen.

7. Die Fruchtspie3e schnell in den heiflen
Zuckersirup tauchen und leicht drehen,
damit sie iiberall iiberzogen sind.

8. Auf Backpapier legen und abkiihlen
lassen, bis der Zucker fest und knusprig
ist. Optional mit Sesam bestreuen.
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Green Bay

Eé WISCONSIN, USA

~ Die Stadt Green Bay — Al o N

-

Green Bay ist eine Stadt im US- = Nsessn iy
Bundesstaat Wisconsin und liegt n
an der gleichnamigen Bucht des
Michigan-See. Sie ist vor allem
fiir das Football-Team Green Bay
Packers bekannt, das zu den
traditionsreichsten Mannschaften der NFL gehort. Neben dem Sport
bietet Green Bay schone Natur, Parks und Moglichkeiten fiir
Freizeitaktivititen am Wasser. Die Stadt verbindet Geschichte, Kultur
und Gastfreundschaft und ist ein beliebtes Reiseziel fiir Besucher.

$0e, T Co

e ) @

......

/

A

Z}; — Austauschprogramm mit unserer Schule ~N

Das internationale Projekt gehort zu den éltesten Projekten

unserer Schule. Es fand in den 1980er und 1990er Jahen statt und
fiihrte die Teilnehmenden in die USA. Dort erhielten die Schiilerinnen
und Schiiler einen Einblick in das amerikanische Schulsystem und den
Alltag an der West De Pee High-School. Sie konnten eine andere
Kultur kennen lernen, neue Freundschaften schlie3en und ihre
Englischkenntnisse verbessern. Das Projekt forderte den
interkulturellen Austausch und bot unvergessliche Erfahrungen, die
viele teilnehmende bis heute in Erinnerungen behalten haben.

J
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/— Die amerikanische Kiiche \

Die amerikanische Kiiche ist sehr vielfaltig und wurde von vielen
verschiedenen Kulturen beeinflusst. Typische Gerichte sind Burger,
Cookies, Hotdogs, Barbecue, Pancakes und Apple Pie. In den
verschiedenen Regionen der USA gibt es unterschiedliche Spezialititen,
zum Beispiel Tex-Mex im Siiden oder Meeresfriichte an den Kiisten.
AuBlerdem sind Fast Food und grof3e Portionen weltweit bekannt. Neben
diesen Klassikern legen heute viele Menschen auch Wert auf frische und
gesunde Zutaten.

Hauptzutaten: Kise, Rindfleisch, Milch, Butter & Sahne, Weizen,
Kartoffeln, Kirschen.

/

-

o

In Green Bay sind herzhafte Speisen wie Burger sehr beliebt. Viele
Restaurants servieren saftige Burger mit regionalem Kése aus Wisconsin.
Zum Nachtisch werden oft frisch gebackene Cookies gegessen, besonders
die klassischen Peanut Butter Cookies. Aulerdem gehoren Kise,
Bratwiirste und gemeinsame Grillabende zu den kulinarischen Traditionen
der Region. An Spieltagen der Green Bay Packers treffen

sich viele Fans zum Grillen
und Essen, bevor sie das
Footballspiel verfolgen.

Kulinarische Besonderheiten N\
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Butter Burger

BUTTER, BUTTER, BUTTER

ZUTATEN

500g Hackfleisch
100g Butter

1 Zwiebel

1 TL Salz

1 TL Pfefter

4 Brioche Burger
Buns

4 Scheiben Cheddar-
Kise

1 EL Pflanzenol

Uﬂ”ﬂ 4 Personen

(O 35 Minuten

ZUBEREITUNG

. Butter (2 EL/ ca. 20g) in groBBer Pfanne

mit mittlerer Hitze schmelzen.

. Zwiebeln dazugeben, mit 1 EL Wasser,

2 TL Salz, Deckel drauf (ca. 5 Min.),
gelegentlich wenden.

. Wiahrenddessen Hackfleisch in 4

Portionen teilen, Patties formen, Salzen
& Pfeffern, 5-10 Minuten einfrieren.

. Zwiebeln ohne Deckel 2-3 Minuten

weiter braten, bis sie leicht braun sind,
dann beiseite stellen.

. Burger Buns innen mit Butter

bestreichen und vorbereiten.

. Ol in die gleiche Pfanne geben und

erhitzen.

. Patties ca. 3 Min. pro Seite braten.
. Nach dem wenden Cheddar auflegen.

. Patties auf den unteren Bun legen,

Zwiebeln drauf, Deckel draufsetzen.

10. Sofort servieren.
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Peanut Butter-Cookies

Uﬂ”ﬂ 6 Personen

(O 30 Minuten

SCHOKO CRUMBLE COOKIES MIT ERDNUSS TOPPING

ZUTATEN

Fiir den Teig:

250g Butter, weich
120g Zucker, braun
50g Zucker

2 Prisen Salz

1 TL Backpulver
280g Mehl

60g Backkakao
100g Schokotropfen
Fiir das Topping:
200g Frischkase
100g Erdnussbutter
40g Puderzucker
Nach Belieben

Erdnusse

ZUBEREITUNG

. Die Butter, braunen Zucker, Zucker und

Salz in eine Riihrschiissel geben und
mit dem Mixer cremig schlagen.

. Backpulver, Mehl und Kakao mischen,

sieben und kurz unterkneten.

. Schokotropfen einarbeiten.

. Teig zu einer Rolle formen und kurz

kiihlstellen, damit er sich besser
schneiden lasst.

. Die Teigrolle in 12 gleich grof3e

Scheiben schneiden. Jede Scheibe zu
einer Kugel rollen und flachdriicken.

. Die Cookies auf ein mit Backpapier

belegtes Bleich legen (6 pro Blech).

. Im Vorgeheizten Ofen (180 grad Ober-

/Unterhitze (Umluft 160 grad) 12-15
Minuten Backen.

. Den Frischkése, die Erdnussbutter und

den Puderzucker glatt verriihren.

. Die abgekiihlten Cookies mit der Creme

bestreichen.
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Gillingham

SUDENGLAND

T Die Stadt Gillingham ~N

Gillingham ist eine Stadt in der Grafschaft Kent im Siidosten Englands.
Sie liegt am Fluss River Medway und gehort zur Verwaltungseinheit
Medway. Frither war Gillingham ein bedeutender Standort der britischen
Marine und ist bis heute fiir seine maritime Geschichte bekannt.
AuBerdem ist die Stadt die Heimat des FuB3ballvereins Gillingham FC.
Dank der guten Bahnverbindungen ist London in etwa einer Stunde
erreichbar. Heute ist Gillingham eine lebendige Wohn- und Pendlerstadt
mit einer Mischung aus Geschichte, Kultur und Freizeitmoglichkeiten.

Z}A — Austauschprogramm mit unserer Schule \

Seit den 1980er- Jahren gibt es an unserer Schule eine
Fahrt nach Siidengland. Von 1980-2000 nahm verschiedene
Jahrgangsstufen an den Aufenthalten in unterschiedlichen Orten teil, zum
Beispiel in Sandwich oder Chelmsford. Spater wurde, durch den
ehemaligen Lehrer Herr Link, eine Sommerfahrt nach Brighton
angeboten.

Die heutige Englandfahrt fiir die 9. Klasse besteht nun seit 2001, also seit
25 Jahren. Die Schiilerinnen und Schiiler besuchen dabei seit einigen
Jahren die Stadt Gillingham. In friiheren Jahren ging die Englandfahrt des
St. Bernhards nach Eastbourne an der Siidkiiste Englands. Wéhrend ihres
Aufenthalts wohnen die Schiilerinnen und Schiilern in Gastfamilien. So
lernen sie den englischen Alltag, die Sprache und die Kultur aus nichster
Néhe kennen. Aullerdem gehoren gemeinsame Ausfliige, zum Beispiel
nach London, und Aktivitdten zum Programm, die den Austausch zu
einer besonderen Erfahrung machen.

J
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Y Die suidenglische Kiiche ~

Die Kiiche Siidenglands ist stark regional geprégt: viel Backware,
Teiggerichte, Kése und traditionelle Hausmannskost. Durch die
Kiistenlage spielen aulerdem Fisch und Meeresfriichte eine
wichtige Rolle.

Insgesamt verbindet die Kiiche Siidenglands Tradition, einfache
Zutaten und starke regionale Identitét. Oft genau das, was aus
wenigen Zutaten sehr séttigende Gerichte macht.

/ Kulinarische Besonderheiten 4\

Ein Klassiker aus dem Siiden Englands ist die Cornish Pasty. Das
ist im Grunde ein herzhaft gefiillter Teighalbmond, urspriinglich
als praktische Mahlzeit fiir Bergarbeiter gedacht. Heute gibt es
diese in vielen Varianten — von klassisch mit Rindfleisch bis
vegetarisch.

Ein weiterer Klassiker ist der
Dorset Apple Cake, ein
rustikaler Kuchen, der oft
leicht wiirzig ist und saure
Apfel enthilt. Er ist weniger
,,fein“ als moderne Back-
waren, dafiir sehr aromatisch
und typisch fiir die landliche
Kiiche der Region.
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Cornish Pasty

HERZHAFTE TEIGTASCHEN

ZUTATEN

Fiir den Teig
Mehl 450g
Salz Y2 TL

Kalte Butter 100g

Schweineschmalz 100g
oder nochmal 200g
Butter

Wasser ca. 175ml
Fiir die Fiillung
Kartoffeln 600g
Weil3e Riiben oder
normale Mohren 250g

1 grof3e Zwiebel

Mageres Beefsteak oder
grobes Rinderhack
300g

Senfpulver, Salz,
Pfefter, Zucker
Verquirltes Ei zum
bestreichen

ﬂ 4 Personen

(O 2 h, 15 Min.

ZUBEREITUNG

. Vermische zuerst das Mehl mit dem Salz. Gib

anschliefend die kalte Butter und das Schmalz (oder
die restliche Butter) in kleinen Stiicken dazu und
arbeite alles mit den Fingern zu einer kriimeligen
Masse.

. Fiige nach und nach etwas Wasser hinzu und knete

den Teig so lange, bis er glatt und geschmeidig ist.
Er sollte nicht mehr an den Hinden kleben.
Verwende nur so viel Wasser wie notig.

. Forme den Teig zu einer Kugel und lege ihn fiir

etwa 45 Minuten in den Kiihlschrank.

. Schneide Kartoffeln, Mohren oder Riiben sowie das

rohe Rindfleisch in sehr kleine Wiirfel. Hacke die
Zwiebel fein und vermische alle Zutaten griindlich.
Gib essloftelweise Wasser dazu, bis die Fiillung
leicht cremig ist. Wiirze sie mit Salz, Pfeffer, einer
Prise Zucker und — je nach Geschmack — etwas
Senfpulver.

. Teile den gekiihlten Teig in vier gleich groB3e

Stiicke. Rolle jedes Stiick auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einem Kreis mit etwa 20-23 cm
Durchmesser aus. Heize den Backofen auf 220 °C
VOr.

. Verteile die Fiillung auf einer Hélfte jedes

Teigkreises, lasse dabei zum Rand etwas Platz.
Befeuchte den Rand leicht mit kaltem Wasser und
klappe die freie Teighélfte tiber die Fiillung.

. Dricke die Rédnder sorgfaltig zusammen und forme

sie am besten zu einem gewellten oder gezackten
Rand, damit die Fiillung gut eingeschlossen bleibt.
Bestreiche die Pasties mit verquirltem Ei und steche
mit einer Gabel einige kleine Locher in den Teig.

. Backe die Pasties zunichst 20 Minuten bei 220 °C.

Reduziere anschlieBend die Temperatur auf 160 °C
und backe sie weitere 20 Minuten. Lasse sie vor
dem Servieren noch etwa 10 Minuten im
ausgeschalteten Backofen ruhen.
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Dorset Apple Cake

ein saftiger Apfelkuchen

ZUTATEN

2-3 Boskop Apfel (ca
500 g)

1/2 Bio Zitrone, Saft
200 g weiche Butter
180 g Zucker

4 Eier, Grofle M

1 TL Zimt

350 g Mehl

1 Packchen
Backpulver
wahlweise 100 g
Sultaninen

4 EL Rohrzucker

Uﬂ”ﬂ 1 Kuchen

(O 80 Minuten

ZUBEREITUNG

Zuerst den Ofen auf 180 °C (Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Nimm eine 24-cm-
Springform, leg den Boden mit Backpapier
aus und fette sowohl den Boden als auch
den Rand gut ein. Vergiss nicht, das Fett
danach leicht mit Mehl zu bestduben, damit
der Kuchen spiter nicht klebt.

Schiil die Apfel, teile sie in Viertel und
entferne die Kerne. Schneide sie dann in
feine Scheiben. Wichtig: Misch die
Scheiben sofort mit etwas Zitronensaft,
damit sie nicht braun und unschén werden.
Stell sie kurz beiseite.

Schlag die weiche Butter mit dem Zucker so
lange auf, bis die Masse hell und cremig ist.
Gib dann die Eier nacheinander dazu — riihr
jedes Ei etwa eine halbe Minute lang unter.
In einer separaten Schiissel mischst du
Mehl, Zimt und Backpulver. Diese
Mischung hebst du nur kurz unter die
Butter-Ei-Masse (nicht zu viel riihren!).
Zum Schluss riihrst du die Sultaninen unter
und fiillst den fertigen Teig in deine Form.
Verteile die Apfelscheiben gleichméaBig auf
dem Teig und streu den groben Rohrzucker
dartiber. Schieb den Kuchen auf die mittlere
Schiene in den Ofen. Er braucht etwa 45 bis
50 Minuten, bis er schon goldbraun ist.
Wenn er fertig ist, lass den Kuchen erst mal
10 Minuten in der Form ruhen. Danach
nimmst du thn vorsichtig heraus und lésst
thn auf einem Kuchengitter ganz auskiihlen.
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Zogore¢ ist eine Gemeinde mit rund 18.000
Einwohnern in der nordsudanesischen Provinz
Yatenga in Burkina Faso, gelegen nahe den
Stddten Ouahigouya und Gourcy. Geografisch
liegt der Ort in einer trockenen Buschsavanne
im Ubergangsbereich zur Sahelzone. Das H
semiaride Klima fiihrt zu 6kologischen |
Herausforderungen wie regelméfigen Diirreperioden und starker
Bodenerosion. Touristisch ist die Region kaum erschlossen und besitzt
keine Infrastruktur fiir den Massentourismus. Ein geringes Potenzial fiir
den sanften Tourismus ergibt sich jedoch aus der traditionellen
westafrikanischen Lehmarchitektur und den Einblicken in die lokale
Subsistenzwirtschatft.

Z.ogoreé

BURKINA FASO

Geografische Lage von Zogora (Provinz Yatenga)
Burkina Faso

Die Stadt Zogoré

J

A

o /

7-/3 —— Austauschprogramm mit unserer Schule

\
Von den 1990er-Jahren bis 2011 pflegte das St.Bernhard Gymnasium

und die Stadt Willich eine Schulpartnerschaft mit dem College
d'Enseignement Général (CEG) in Zogoré, Burkina Faso. Das Projekt wurde
von Hans und Marlies Grips ins Leben gerufen und iiber viele Jahre organisiert
und begleitet von den Lehrern Hans-Josef Speen und Franz-Josef Arnoldy.
Durch gegenseitige Besuche lernten die Schiilerinnen und Schiiler den
Schulalltag, das Familienleben und die Kultur des Landes kennen. Wahrend
der Besuche halfen die Schiiler und Lehrer bei lokalen Projekten. Aullerdem
unterstiitzte unsere Schule die Partnerschule mit Spenden. Auch der
Abiturjahrgang 2009 spendete sein restliches Geld an die Schule in Zogore€.
Aufgrund der unsicheren Sicherheitslage in Burkina Faso und der Gefahr
durch terroristische Gruppen und Geiselnahmen konnten die Reisen ab 2011
leider nicht mehr fortgesetzt werden. Dennoch wird von anderen Schulen in
Willich die Partnerschaft mit Zogoré weiter gepflegt. Bis heute ist das Projekt
ein wichtiger Bestandteil der Schulgeschichte.
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— Die westafrikanische Kiiche

\
Die Kiiche in Zogoré, Burkina Faso ist gepragt von frischen, regionalen
Zutaten und einer langen Tradition des gemeinsamen Essens. Sie ist einfach
und nahrhaft gehalten und dennoch abwechslungsreich. Da Zogoré in der
semiariden Savannenregion liegt, basiert sie vor allem auf Getreide und
frisch angebauten Gemtse, die zu den wichtigsten Grundnahrungsmitteln
des Landes gehoren. Gekocht wird haufig typisch westafrikanisch, haufig
mit Gemiise, Erdniissen, Bohnen oder Fleisch. Da Fleisch allerdings als sehr
wertvolle Zutat angesehen wird, isst man es nur fiir besondere Anldsse oder
nutzt das Fleisch als Geschmacksverstarker. Kombiniert wird dies hdufig mit
erfrischenden und fruchtigen Limonaden oder mit Lokalem Hirse-Bier.

-

/ Kulinarische Besonderheiten \
n

In Zogore ist Essen ein wichtiger Zeil der Gemeinschaft. Die Mahlzeite

sind ein wichtiger Bestandteil des Lebens und es bringt Familien und
Nachbarn zusammen. Gegessen wird haufig aus einer groflen Schiissel,
wobei jeder seinen Platz respektiert und traditionell mit der rechten Hand
1sst. Das Teilen der Speisen symbolisiert Zusammenhalt, Gastfreundlichkeit
und gegenseitigen Respekt. Der Tagesablauf dreht sich oft nach Arbeit und
dem Klima. Viele Menschen nehmen morgens nur eine kleine Mahlzeit oder
ein Getrank zu sich. Die Hauptmahlzeit wird meist am Mittag oder frithen
Abend zubereitet, wenn die Arbeit beendet ist. Insgesamt sind zwei bis drei
Mahlzeiten am Tag {iblich, wobei die GroBe und Vielfalt der Speisen von
der Jahreszeit, der Ernte und den verfiigbaren Lebensmitteln abhangt.
Lebensmittel werden in Zogoré mit groBBer Wertschéatzung behandelt, da ihre
Herstellung viel Arbeit erfordert und sie nicht selbstverstandlich ist. Gésten
wird traditionell die beste Portion :

angeboten, was ein Zeichen der
Gastfreundschaft in der Kultur ist.
Essen bedeutet hier nicht nur
Sattigung, sondern auch
Gemeinschaft, Dankbarkeit und
@s Bewahren kultureller Tradition.
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Riz Gras

ﬂ 6 Personen

(O 60 Minuten

TOMATENREIS MIT HAHNCHEN UND GEMUSE

ZUTATEN

300 g Basmatireis

2 Pakete Hahnchenbrust

600 g Spitzkohl
500 g Mohren

500 g Tomaten

2 Zwiebeln

3 Zehen Knoblauch
1 Chili

500 g Hiihnerbriihe
500 g Wasser

3 Lorbeerblitter

3 EL Tomatenmark
Frische Petersilie
Salz & Pfefter

Pflanzenol

ZUBEREITUNG

. Reis sauber waschen und im Wasser zur Seite

stellen.

. Die Zwiebeln fein hacken, Mohren und Kohl

in grobe Stiicke hacken, die Hihnchenbrust in
mundgerechte Stiicke schneiden und mit Salz
& Pfeffer wiirzen.

. Das Pflanzendl in der Pfanne erhitzen und die

Hahnchenbrust darin anbraten, bis sie leicht
Farbe an nimmt und anschlieend
beiseitelegen.

. Im verbliebenen Ol, Zwiebel, Mohren und

Kohl anbraten und danach etwas
Tomatenmark, Chili und Knoblauch mitrdsten.

. Tomaten vierteln und hinzufiigen und alles

mit Hiithnerbriihe sowie Wasser abloschen.
Lorbeerblitter und etwas Pfeffer dazugeben
und alles mit dem Gemiise 10 Minuten
kocheln lassen.

. Den Reis abgieBBen und mit %2 TL Salz zum

Gemiise geben.

. Alles zusammen 10 Minuten kocheln lassen

und darauf achten, dass es cremig bleibt und
nicht wissrig wird.

. Nun die beiseite gestellte Hihnchenbrust

hinzufiigen und 5 Minuten fertig garen lassen,
bis der Reis weich und das Hithnchen durch
1st.

. Zum Schluss die frische Petersilie

untermischen und servieren.
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Samsa

ﬂ 4 Personen

(O 80 Minuten

FRITTIERTE BOHNENBALLCHEN MIT GEMUSE-

THUNFISCH-DIP

ZUTATEN

Bohnenbillchen

200 Schwarzaugenbohnen
TL Natron

Wasser (zum Einweichen)
1/3 Paprika

2 Stiele Petersilie

1 Knoblauchzehe

Etwas Friihlingszwiebeln
4 TL Backpulver

Salz

Pfeffer

1 Ei

Ol (zum frittieren)

Gemiise-Thunfisch-Dip

5 EL Ol

80g Thunfisch

1 rote Zwiebel

1 kleine Mdohre

2/3 Paprika

1-2 Knoblauchzehen
2cm Ingwer

75g passierte Tomaten
Salz

Pfeffer

4 TL Paprikapulver
%4 TL Currypulver

ZUBEREITUNG

Bohnenbillchen

l.

Die Schwarzaugenbohnen mit Natron mehrere
Stunden oder tiber Nacht in reichlich Wasser
einweichen. AnschlieBend abgielen und die
Schalen durch Reiben und Spiilen moglichst
vollstdndig entfernen.

Das Gemiise grob hacken und die Bohnen mit
Paprika, Petersilie, Knoblauch sowie
Friihlingszwiebeln fein piirieren. Backpulver, Ei,
Salz, Pfeffer und bei Bedarf etwas Wasser
hinzufligen und zu einer glatten, dicken Masse
mixen.

. Das Ol auf ca. 175 °C erhitzen und die

Bohnenmasse vor dem Frittieren einige Minuten
kréftig aufschlagen, bis sie luftig ist.

Mit zwei Teeloffeln kleine Billchen formen und
3-5 Minuten goldbraun frittieren. AnschlieBend
die fertigen Béllchen auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und warm servieren.

Gemiise-Thunfisch-Dip

l.

Die Halfte von Zwiebel, Mohre und Paprika fein
wiirfeln. Das restliche Gemiise mit den passierten
Tomaten fein piirieren.

Das Ol erhitzen, den Thunfisch mit etwas
Dosendl hineingeben und zerkleinern.
Gemiisewlirfel, Knoblauch und Ingwer
hinzufligen und kurz anbraten.

Das Gemiisepiiree sowie Paprika- und
Currypulver einriihren. Nach Belieben eine ganze
Chilischote mit garen und den Dip bei mittlerer
Hitze offen einkochen lassen.

Den Dip bei Bedarf nochmals piirieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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