




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 Kreativität eingebracht. 
Durch die gute Zusammenarbeit ist aus vielen einzelnen Beiträgen 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 Partnerstädten. 
Jedes Gericht erzählt 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 
ermöglicht es, neue Kulturen kennenzulernen. Genau diese Idee möchten 
wir mit unserem Kochbuch weitergeben.

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

Wir wünschen Ihnen viel Freude und einen guten Appetit!

Die Schülerinnen und Schüler der Projektwoche 

St.-Bernhard-Gymnasium



Frankreich
Großbritannien

USA

China

Burkina Faso

Japan

Spanien
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Da waren wir schon … 
Das St.-Bernhard-Gymnasium hat schon viel erlebt. Unsere Austausch-
programme finden über die ganze Welt verteilt statt. Zu unseren 
ehemaligen und aktuellen Austauschländern gehören: 

- Frankreich: Linselles, Chartres & Aix-en-Provence

- Spanien: Salamanca & Logroño

- Japan: Marugame

- Großbritannien: Gillingham (Südengland) 

- Burkina Faso: Zogoré

- China: Shenyang

- USA: Green Bay (Wisconsin) 

Mehr zur Esskultur sowie selbstausgesuchte, mitgebrachte (und getestete!) 
Rezepte befindet sich auf den nächsten Seiten. Viel Spaß beim 
Nachkochen!
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Die Stadt Linselles

Austauschprogramm mit unserer Schule 

Linselles 
FRANKREICH 

Linselles ist eine kleine, charmante Gemeinde 
im Département Nord in Frankreich. 
Sie liegt nur ca. 15 Kilometer nördlich von 
Lille und nahe der belgischen Grenze. 
Durch diese günstige Lage eignet sich Linselles hervorragend 
als Ausgangspunkt für Ausflüge in die Region. Die Gemeinde 
bietet eine ruhige, ländliche Atmosphäre mit schönen 
Grünflächen und einem typisch nordfranzösischen Charme. 
Auch kulinarisch hat die Region einiges zu bieten. So verbindet 
Linselles Natur, Kultur und guten Genuss auf angenehme 
Weise.

Das St.-Bernhard-Gymnasium bietet jedes Jahr seit 1982 einen 
Schüleraustausch mit Willichs Partnerstadt Linselles an. Dabei 
verbringen die Schülerinnen und Schüler eine Woche bei ihrer 
französischen Austauschpartnerin oder ihrem Austauschpartner. Sie 
besuchen gemeinsam die Schule, lernen den Alltag in Frankreich 
kennen und unternehmen viele Ausflüge in und um die Region „Hauts-
de-France“. 
Auch die französischen Austauschpartner kommen für eine Woche 
nach Deutschland, meistens in der Adventszeit. So können beide Seiten 

 die Kultur, Sprache und Lebensweise des 
jeweils  anderen Landes kennenlernen und neue
  Freundschaften schließen.
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Die französische Küche

Die französische Küche gehört zu den bekanntesten Küchen der Welt. Sie 
ist für ihre frischen Zutaten, feinen Aromen und abwechslungsreichen 
Gerichte bekannt. In Frankreich wird das gemeinsame Essen sehr geschätzt 
und gilt als wichtiger Teil der Kultur. Die französische Küche zu definieren, 
ist jedoch nicht ganz einfach, weil jede Region ihre eigenen Spezialitäten 
hat. 

Auch Nordfrankreich hat viele davon, darunter die berühmten „Moules
frites“, die gebackene 
„Flamiche aux poireaux“ 
und der beliebte Käse 
„Maroilles“ .

Linselles liegt im Norden Frankreichs nahe der belgischen Grenze und ist 
kulinarisch stark von der flämisch-französischen Küche geprägt. Typisch 
sind herzhafte, traditionelle Gerichte wie „Carbonade flamande“, ein 
Rindfleischeintopf in Biersauce, der oft mit Pommes oder Brot serviert 
wird. 

                                    Auch regionale Käsesorten, frische Backwaren 
  und süße Spezialitäten wie „tarte au sucre“ 

 gehören zur lokalen Esskultur. Insgesamt steht 
                                    die Küche in und um Linselles für einfache, 

 bodenständige und sehr geschmacksintensive 
 Gerichte mit starken regionalen Wurzeln.

Kulinarische Besonderheiten 
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6 Personen

4 Stunden. 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 

BESCHREIBUNG 

800g Rindfleisch (2.B. 
schultern oder
Waden)
2-3 große Zwiebeln

2 EL Butter oder öl

500 ml dunkles Bier

2 Scheiben Bauernbrot

2 EL brauner Zucker

2 Lorbeerblätter

Thymian

Salz und Pfeffer

1. Das Rindfleisch in Würfel schneiden 
und in Butter oder Öl kräftig anbraten.

2. Die Zwiebel in Scheiben schneiden 
und goldbraun anbraten.

3. Fleisch und Zwiebeln zusammen in 
einen Schmortopf geben.

4. Mit dem dunklen Bier aufgießen.
5. Das Brot mit Senf bestreichen und auf 

die Oberfläche legen. Es löst sich beim 
Schmoren auf und macht die Soße 
besonders kremig.

6. Zucker, Lorbeer und Thymian 
hinzufügen.

7. Alles etwa 2 bis 3 stunden bei 
niedriger Hitze schmoren lassen.

8. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Carbonade flamande
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Cramique au chocolat 
6 Personen 

3 h, 20 Min.

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
250g Mehl (Type 450/500 )

45g Zucker

10g frische Hefe (etwa einem 

Viertel Würfel) oder ½ 

Päckchen Trockenhefe 

125 ml fettarme Milch 

1 verquirltes Ei ( Gr. M ) 

40g weiche Butter in Würfel 

60g Schokotropfen

1 Prise Salz

Zum bestreichen:

1 Ei ( Gr. M )

1 El Milch

1. Mehl, Zucker und Salz in einer Schüssel 
vermischen. Die Hefe leicht zerbröseln und 
hinzufügen. Die Milch leicht erwärmen und 
anschließend mit den trockenen Zutaten zu 
einem glatten Teig verkneten.

2. 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 hinzufügen.

3. Den Teig zu einer Kugel formen, abdecken 
und an einem warmen Ort 90–120 Minuten 
gehen lassen, bis sich sein Volumen ungefähr 
verdoppelt hat.

4. Den aufgegangenen Teig vorsichtig zu einem 
Rechteck ausrollen oder mit den Händen 
flachdrücken. Die Schokotropfen gleichmäßig 
darauf verteilen, den Teig zusammenfalten 
und anschließend zu einer runden Kugel 
formen.

5. Die Teigkugel auf ein mit Backpapier belegtes 
Backblech legen, locker abdecken und weitere 
40–50 Minuten gehen lassen, damit der Teig 
nochmals aufgeht.

6. Den Backofen rechtzeitig auf 175 °C Ober-
/Unterhitze vorheizen. Die Oberfläche der 
Brioche etwa 1 cm tief einschneiden und 
anschließend gleichmäßig mit etwas Milch 
bestreichen.

7. Die Brioche etwa 25 Minuten goldbraun 
backen. Nach dem Backen kurz auf dem Blech 
abkühlen lassen und anschließend servieren.
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Die Stadt Chartres

Austauschprogramm mit unserer Schule 

Chartres 
FRANKREICH 

Chartres liegt etwa 90 Kilometer südwestlich von 
Paris in der Region Centre-Val de Loire und gilt 
als eine der historisch und kulturell bedeutendsten 
Städte Nordfrankreichs. Die Stadt ist weltweit vor 
allem für ihre beeindruckende Kathedrale Notre-
Dame de Chartres bekannt, die als Meisterwerk 
der gotischen Baukunst gilt und seit 1979 zum UNESCO-
Weltkulturerbe gehört. Besonders berühmt 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 
geprägt, die als „Kornkammer Frankreichs“ bekannt ist. Vor allem der 
Weizenanbau spielt hier eine wichtige Rolle und prägt die 
Landwirtschaft sowie die regionalen Spezialitäten.

Das Schulprojekt mit der Institution Notre-Dame Chartres blickt
auf eine jahrzehntelange Freundschaft mit der Partnerschule zurück. Im 
Rahmen dieses einwöchigen Projekts wohnten die Schülerinnen und 
Schüler in Gastfamilien, wodurch sie das französische Schulleben 
hautnah kennenlernen und einen tiefen Einblick in den Alltag erhalten 
konnten. Auf dem Programm standen zudem Ausflüge zu bekannten 
Orten sowie Tagesausflüge nach Paris. Während der Corona-Pandemie
       musste das Projekt schließlich
       beendet werden; um den
       Kontakt in dieser Zeit vor dem
                                                                  endgültigen Abbruch jedoch 
                                                                  aufrechtzuerhalten, wurde als 
                                                                  Ersatz eine zweijährige 
                                                                  Brieffreundschaft ins Leben 
                                                                  gerufen.

10



Die französische Küche

Die Küche von Chartres ist traditionell und wird von der fruchtbaren 
Landschaft der Beauce, der „Kornkammer Frankreichs“, geprägt. Ein 
traditionelles französisches Menü besteht oft aus Vorspeise, 
Hauptgericht, Käse und Dessert. Dadurch spielen Weizen, Brot und 
Gebäck eine wichtige Rolle. 
Zu den bekanntesten Spezialitäten gehören der Pâté de Chartres, eine 
herzhafte Pastete mit Fleischfüllung, und die Poule au Pot, ein langsam 
gekochtes Hähnchengericht 
mit Gemüse. Auch Süßig-
keiten wie die Mentchikoff-
Praline und das Blätterteig-
gebäck Cochelin sind 
typisch für die Stadt.

Die Stadt Chartres ist nicht nur für ihre beeindruckende Kathedrale 
bekannt, sondern auch für ihre kulinarischen Spezialitäten. Besonders 
berühmt ist das Pâté de Chartres, eine herzhafte Pastete aus 
Blätterteig, die mit Schweine-, Kalb- und teilweise Wildfleisch 
gefüllt wird. Eine weitere bekannte Spezialität sind die Mentchikoffs, 
feine Pralinen aus Haselnussnougat, die mit Schweizer Schokolade 
überzogen und mit Puderzucker bestäubt werden. Auch das 
traditionelle Hefegebäck Cochelin gehört zu den regionalen 
Köstlichkeiten. 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 Küche. 
                                         Außerdem werden in der Umgebung 
                                         verschiedene Apfel- und Birnenprodukte 
wie     Fruchtsäfte und Konfitüren hergestellt. 
                                         Diese Spezialitäten machen Chartres 
                                         auch aus kulinarischer Sicht zu einem 
                                         interessanten Reiseziel.

Kulinarische Besonderheiten 
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Pâté de Chartres 6 Personen

4 Stunden. 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
Für den Teig:
500 g Mehl 

250 g kalte Butter 

1 Ei 

1 TL Salz 

100 ml kaltes Wasser 

Für die Füllung:
300 g Schweinefleisch 
(gewürfelt) 
300 g Kalbfleisch (gewürfelt) 

200 g Hähnchen- oder 

Fasanenfleisch (gewürfelt) 
150 g Champignons oder 
Waldpilze 
100 g Foie Gras (optional) 

1 Schalotte, fein gehackt 

2 EL Cognac oder Brandy 

1 Ei 

1 TL Salz 

½ TL Pfeffer 

1 Prise Muskatnuss 

1 Eigelb zum Bestreichen

Teig vorbereiten 
1. Mehl und Salz mischen. 
2. Butter in kleinen Stücken einarbeiten. 
3. Ei und Wasser hinzufügen und zu einem glatten 

Teig verkneten. 
4. In Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde kalt 

stellen. 
Füllung vorbereiten
1. Fleischwürfel mit Schalotte, Cognac, Ei und 

Gewürzen vermengen. 
2. Pilze klein schneiden und unterheben. 
3. Optional Foie Gras in Würfel schneiden und 

ebenfalls untermischen. 
4. Die Masse 30 Minuten im Kühlschrank ziehen 

lassen. 
Pastete formen
1. Den Teig in zwei Teile teilen (⅔ und ⅓). 
2. Den größeren Teil ausrollen und eine 

Kastenform oder Pastetenform auskleiden. 
3. Die Füllung einfüllen und leicht andrücken. 
4. Den restlichen Teig als Deckel ausrollen, 

auflegen und die Ränder verschließen. 
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 20–30 

Minuten ruhen lassen.

FRANZÖSISCHE FLEISCHPASTETE   
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Mentchikoff 40 Stück

3 Tage insg. 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
Für den Kern:

300 g Praliné-Masse

100 g Zartbitterschokolade

80 g Vollmilchschokolade

Für die Meringue-Hülle:

4 Eiweiß (Größe M)

250 g feiner Kristallzucker

Kern herstellen:
1. Schokolade im Wasserbad schmelzen und glatt 

rühren. 
2. Die Praliné-Masse (Nuss-Nougat-Creme oder 

selbst gemahlener Praliné/Krokant)
unterrühren

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

Meringue zubereiten:
1. Das Eiweiß steif schlagen. 
2.  Zucker langsam einrieseln lassen und 

weiterschlagen, bis eine sehr feste, glänzende 
Baisermasse entsteht.

Überziehen:
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 für 2 bis 3 

Tage trocknen lassen. 
2. Die Meringue-Hülle härtet dabei vollständig 

aus.

PRALINENBONBONS  
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Die Stadt Aix-en-Provence 

Austauschprogramm mit unserer Schule 

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 Schülerinnen 

 und Schüler der Oberstufe (EF und Q1) teil. 
 Zu den Besonderheiten des Austauschs zählten 
 die vielen Ausflüge in der Provence und an der 
 Côte d‘Azur.

  Leider wurde das Austauschprogramm mit 
 Aix-en-Provence in der Corona-Zeit 

  eingestellt und findet seit 2020 nicht mehr 
 statt.

Aix-en-Provence 
FRANKREICH 

Aix-en-Provence liegt im Südosten Frankreichs 
in der Region Provence-Alpes-Côte d’Azur und 
hat etwa 149.700 Einwohner. 
Die Stadt ist eine bekannte Universitätsstadt 
und gehört zu den schönsten Orten der Provence.
Besonders bekannt ist Aix-en-Provence für ihre 
historische Altstadt mit vielen Kirchen und der 
Kathedrale Saint-Sauveur. Zudem gibt es zahlreiche Sehenswürdigkeiten, 
lebhafte Märkte, kleine Boutiquen und gemütliche Cafés, die zum 
Verweilen einladen.
Die Stadt ist außerdem der Geburtsort des berühmten Malers Paul 
Cézanne. Sein Leben und seine Kunst prägen Aix-en-Provence bis heute 
und machen die Stadt zu einem beliebten Reiseziel.
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Die provenzalische Küche

Das alltägliche Leben in Aix-en-Provence wird stark vom gemeinsamen Genuss geprägt, 
denn Essen ist für die Menschen hier der Mittelpunkt des sozialen Miteinanders. Ein 
fester Bestandteil der Woche ist ein Ausflug auf die lebhaften Märkte der Stadt, wo man 
sich mit Freunden trifft und Besonderheiten der Region wie feine Trüffel, handgemachte 
Wurstwaren und erntefrische Produkte besorgt. Später am Tag verwandeln sich die 
Gassen und Plätze rund um die historischen Brunnen in Treffpunkte für das späte 
Beisammensein. Man setzt sich in Straßencafés, trinkt entspannt ein Glas Wein aus den 
umliegenden Anbaugebieten und läutet den Abend in aller Ruhe ein. Die provenzalische 
Küche feiert das Beste, was die fruchtbaren Böden des Umlands hergeben – allen voran 
das weltberühmte Olivenöl. Nachmittags nehmen sich viele eine süße Auszeit mit 
verführerischem französischem 
Gebäck, während 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 
leidenschaftlich gepflegt. 

Kulinarische Besonderheiten 

Die Küche rund um Aix-en-Provence gilt als eine der aromatischsten 
Regionalküchen Frankreichs. Sie ist geprägt von einer sonnenverwöhnten 
Landschaft, basiert auf einfachen, aber erstklassigen Produkten der Region. Im 
Mittelpunkt steht frisches Gemüse wie Auberginen, Zucchini und Tomaten.  
Kombiniert mit bestem Olivenöl und Knoblauch, ist das Geschmacksprofil 
sommerlich und intensiv: Wilde Kräuter der Provence wie Thymian und Rosmarin 
verleihen den Speisen Tiefe, ohne die natürlichen Aromen zu überdecken. Typisch 
sind aromatische Gemüseeintöpfe, kräftige Suppen und langsam geschmorte 
Fleischgerichte. Berühmte Spezialitäten aus der Umgebung sind die klassische 
Ratatouille, die herzhafte Gemüsesuppe Soupe au Pistou mit ihrer intensiven 
Basilikumpaste sowie die würzige Olivenpaste Tapenade, die man zu frischem 
                                                              Baguette reicht. Süßspeisen wie die 
                                                              berühmten Calissons d’Aix aus Mandeln
                                                              und kandierten Früchten zeigen dagegen die 
                                                              feine Seite der Region. Die provenzalische 
                                                              Küche lebt von der Frische der Saison, der 
                                                              Liebe zu einfachen Zutaten und der 
                                                              Tradition, das Essen in großer Runde 
                                                              ausgiebig zu zelebrieren.
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Fougasse  2-4 Personen 

150 Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
½  Hefewürfel 

1,5 TL Honig

2 Zweige Rosmarin 

2 Zweige Thymian

2 Zweige Oregano 

500 g Weizenmehl (550)

2 TL Salz
50 ml Olivenöl, kalt 
gepresst

1. Hefe zerbröseln und mit 0,5 TL Honig in 370 
ml lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen. 
10 Minuten stehen lassen

2. Mehl in eine Schüssel sieben 
3. Hefewasser, Honig, Salz und Olivenöl mit den 

Kräutern zum Mehl geben und alles zu einem 
glatten Teig verkneten. Abgedeckt für 1 
Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen.

4. Backofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze 
(Umluft 220 Grad) vorheizen

5. Die Teiglinge mit den Fingern rundlich oder 
oval formen und mit einer Teigkarte die 
typische Blattform einritzen. Hierfür den 
Teigfladen zunächst mittig länglich einritzen 
und dann zweigartig wie bei einem 
Tannenbaum 3-4 kleinere Schnitte rechts und 
links vom Mittelschnitt setzen, welche schräg 
angeordnet sind. Den Teig vorsichtig an den 
Seiten auseinanderziehen, damit sich die 
Einschnitte vergrößern. Weitere 15 Minuten 
gehen lassen.

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

Tipp: Schmeckt sehr gut mit einem Aioli-Dip.

FRANZÖSISCHES BROT MIT WEICHER KRUSTE
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Mandelkuchen 8 Personen 

45 Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
100g Zucker

Vanilleextrakt 

200g weiche Butter  

200g  gemahlene Mandel

4 Eier

Eine Prise Salz

2TL Backpulver

Abrieb einer halben 
Zitrone 

1. Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze 
vorheizen. Eine Springform (20–22 cm) 
einfetten und den Boden mit Backpapier 
auslegen.

2. 2. Eier und Zucker etwa 3–4 Minuten 
schaumig schlagen.

3. Geschmolzene Butter, Vanille und den 
Zitronenabrieb unterrühren.

4. Gemahlene Mandeln, Backpulver und Salz 
vermischen und vorsichtig unter die Eiermasse 
heben.

5. Den Teig in die Form füllen und glatt 
streichen.

6. 30–35 Minuten backen, bis der Kuchen 
goldbraun ist. Mit einem Holzstäbchen prüfen, 
ob er durchgebacken ist.

7. Den Kuchen vollständig abkühlen lassen und 
nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

GLUTENFREIER MANDELKUCHEN 
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Die Stadt Salamanca 

Austauschprogramm mit unserer Schule 

Salamanca 

Im Westen der spanischen Region Kastilien und 
León liegt Salamanca – eine Stadt, die seit 
Jahrhunderten für ihre beeindruckende Architektur, 
ihre traditionsreiche Universität und ihre lebendige 
Kultur bekannt ist. Die Altstadt gehört 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 ihren Tälern, Flüssen und 
Wäldern eine angenehme Atmosphäre. Das kontinentale Klima prägt das Leben und 
die Küche gleichermaßen: Heiße, trockene Sommer wechseln sich mit kalten 
Wintern ab, in denen Frost keine Seltenheit ist. Diese Bedingungen begünstigen den 
Anbau robuster Feldfrüchte wie Weizen, Kichererbsen und Linsen sowie die Haltung 
von Rindern und des iberischen Schweins. Besonders die Eichenhaine im Süden der 
Provinz bieten ideale Voraussetzungen für die traditionelle Freilandhaltung der 
Schweine, deren Fleisch weltberühmt ist. Gleichzeitig ist Salamanca eine junge, 
lebendige Universitätsstadt, in der jahrhundertealte Traditionen und modernes 
Stadtleben aufeinandertreffen – eine Verbindung, die sich auch in ihrer vielseitigen 
Esskultur widerspiegelt. 

Seit 1998 findet der Schüleraustausch nach Salamanca in der Region 
Castilla y León statt. Kurz nach der Gründung der Sprachschule Colegio
               Delibes reiste bereits die erste Schülergruppe dorthin. Im Laufe
               der Jahre konnten die Teilnehmenden die Entwicklung der
               Sprachschule, unter anderem den Umzug in ein modern 
               restauriertes Gebäude, miterleben. Das Sprachprogramm 
               umfasst auf die Lerngruppe abgestimmte Kurse in Grammatik, 
               Konversation, Kultur sowie zu Sitten und Gebräuchen 
               Spaniens. Ein weiteres Ziel des Austauschs ist es, die spanische 
               Studentenstadt Salamanca kennenzulernen und ihre Kultur zu 
               erleben.
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Die kastilische Küche
Die Küche Kastiliens zählt zu den ursprünglichsten Spaniens. Sie entstand 
aus den Bedürfnissen einer ländlich geprägten Region und zeichnet sich 
durch hochwertige, aber einfache Zutaten aus. 
Im Mittelpunkt stehen Fleisch vom iberischen Schwein, Rind und Lamm. 
Hülsenfrüchte wie Kichererbsen und Linsen, Kartoffeln, Paprika, 
Knoblauch sowie ausgezeichnetes Olivenöl gehören auch dazu. Das 
Geschmacksprofil ist kräftig und ausgewogen: Geräuchertes Paprikapulver, 
Lorbeer, Knoblauch und gelegentlich Safran verleihen den Speisen Tiefe, 
ohne die natürlichen Aromen zu überdecken. Typisch sind langsam 
geschmorte Eintöpfe, Ofengerichte und rustikale Pfannengerichte. 
Berühmte Spezialitäten der Provinz Salamanca sind der luftgetrocknete 
Jamón Ibérico aus Guijuelo, die würzige Schweinswurst Farinato, die 
gefüllte Pastete Hornazo, der berühmte Schafskäse Manchego sowie 
Linsengerichte aus der fruchtbaren Ebene 
                                                      La Armuña. Süßspeisen wie Bollo 
                                                      Maimón oder Rosquillas zeigen 
                                                      dagegen die feine Seite der Region. 
                                                      Die kastilische Küche lebt von 
                                                      Geduld, sorgfältiger Zubereitung 
                                                      (z.B. im Holzofen) und dem Respekt 
                                                      vor regionalen Produkten.

In Salamanca ist Essen weit mehr als reine Nahrungsaufnahme –  
gemeinsame Mahlzeiten gehören zum sozialen Leben und sind fester 
Bestandteil des Alltags. Familien und Freunde treffen sich regelmäßig am 
Tisch, besonders an Wochenenden und Feiertagen, wenn traditionelle 
Gerichte oft über mehrere Stunden hinweg zubereitet und gemeinsam 
genossen werden. Auch das Ausgehen besitzt einen hohen Stellenwert: 
Vor dem Abendessen ist es üblich, durch die Altstadt zu schlendern und in 
mehreren Bars kleine Tapas zu probieren (Tapeo-Lebensstil). Die 
Essenszeiten liegen später als in vielen anderen europäischen Ländern. 
Das Mittagessen gilt als wichtigste Mahlzeit des Tages und wird häufig in 
mehreren Gängen serviert. Nachmittags folgt eine kleine 
Zwischenmahlzeit, bevor das 
Abendessen erst am späten Abend 
beginnt. Diese entspannte Ess-
kultur fördert das Zusammensein, 
den Austausch und den bewussten 
Genuss. Traditionen werden 
mit Stolz gepflegt und von 
Generation zu Generation 
weitergegeben. 

Kulinarik gelebt als Tradition
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Tapas 4 Personen 

30 Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
Patatas Bravas
800g Kartoffeln

3 EL Olivenöl

1 EL Paprikapulver

1 TL Cumin 

2 TL Salz

Romesco – Dip 
250g geröstete Paprika

1 geröstete Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100g blanchierte Mandeln

3 EL Olivenöl

1 EL Essig

Salz & Pfeffer

1 TL Paprikapulver

10g gehackte Petersilie

Zucchini-Röllchen 
2 Zucchinis

6 Datteln

200g Ziegenkäse (z.B. Feta)

150g Walnüsse

Espinacas 
500g frischen Spinat

50g Pinienkerne

50g Rosinen

1 Knoblauchzehe

Patatas Bravas 
1. Für die Patatas Bravas die Kartoffeln 

waschen und in mundgerechte Stücke 
schneiden. 

2. Alles auf einem Backblech verteilen und 
kräftig mit Öl, Paprika und Salz würzen.

3. Für 20-25min bei 180 Grad Umluft 
backen. 

Romesco 
1. Für den Dip alle Zutaten außer Petersilie in 

einem Mixer oder mit einem Pürierstab 
pürieren und mit gehackter Petersilie 
anrichten.

Zucchini-Röllchen 
1. Die Zucchinis mit einer Reibe längs in 

dünne Scheiben schneiden. Die Datteln 
vierteln und den Feta in 20-25 Scheiben 
schneiden.

2. Jeweils ein Stück Ziegenkäse, Dattel und 
eine Walnuss-Hälfte auf eine Seite der 
Zucchini legen und aufrollen. 

3. Zum Schluss mit einem Zahnstocher 
fixieren und genießen.

Espinacas
1. Den Spinat ca. 5min in einer Pfanne 

zusammenfallen lassen und etwas salzen.
2. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Öl 

rösten bis sie braun werden. Dann die 
Rosinen und den gehackten Knoblauch 
dazugeben. Alles kurz rösten.

3. Zum Schluss den Spinat hinzufügen und 
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

PATATAS BRAVAS, ROMESCO, ESPINACAS, ZUCCHINI 
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Garbanzo 4 Personen 

45 Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
2 Zwiebeln 
2 Knoblauchzehen
1 große Karotte
1 Lauch
2 Paprika 
800g Kichererbsen
800g passierte 
Tomaten 
1 Zimtstange 
600ml Gemüsebrühe
3 TL Ras el Hanout
1 TL Zitronenabrieb
4 EL Joghurt
20g Gehackte 
Petersilie

1. Zwiebeln und Knoblauch würfeln bzw. 
hacken. Möhre in Monde schneiden. 
Lauch in Ringe schneiden, 
Kichererbsen abspülen und abtropfen 
lassen.

2. Paprika in Streifen schneiden, kurz in 
der Pfanne anbraten und zur Seite 
stellen.
Olivenöl in einem Topf erhitzen, 
Zwiebeln und Knoblauch darin glasig 
dünsten. Das geschnittene Gemüse, 
außer der Paprika, zugeben und kurz 
mit rösten. Mit Gemüsebrühe 
ablöschen.

3. Die Tomaten mit den Kichererbsen und 
der Zimtstange in den Topf geben. Mit 
Salz und Ras el Hanout würzen, 
umrühren und den Kichererbsen-
Eintopf mit geschlossenem Deckel ca. 
20-30min köcheln lassen.

4. Nach ca. 10min die Paprikastreifen 
hinzufügen und alles nochmals mit 
Zitronenabrieb, Salz, Ras el Hanout und 
Pfeffer abschmecken. 

5. Mit Naturjoghurt (oder Alternativen) 
und Petersilie bestreut servieren.

SPANISCHER KICHERERBSENEINTOPF  

26



27



Die Stadt Logroño 

Austauschprogramm mit unserer Schule 

Logroño ist die Hauptstadt der spanischen Region La 
Rioja und liegt im Norden Spaniens am Fluss Ebro. 
Die Stadt hat etwa 150.000 Einwohner und ist das 
wirtschaftliche und kulturelle Zentrum der Region. 
Besonders bekannt ist Logroño für seinen Wein, da La 
Rioja zu den berühmtesten Weinanbaugebieten 
Spaniens gehört. Außerdem liegt die Stadt am 
Jakobsweg und ist deshalb seit dem Mittelalter ein 
wichtiger Halt für Pilger. Die historische Altstadt mit 
der Kathedrale Santa María de la Redonda und der 
beliebten Calle del Laurel zieht jedes Jahr viele 
Besucher an. 

An unserer Schule, dem St.-Bernhard-Gymnasium in Schiefbahn, gibt es seit 
1998 einen Schüleraustausch mit dem Instituto Mateo Sagasta in Logroño, der 
Hauptstadt der spanischen Region La Rioja. Alle zwei Jahre fahren etwa 20 
Schülerinnen und Schüler mit zwei Lehrkräften für 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 später kommen unsere Austauschpartner zu uns nach Deutschland 
und erleben unseren Alltag am St.-Bernhard-Gymnasium. 

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

Logroño 
SPANIEN 

Gemeinsam unternehmen wir Ausflüge zu 
Sehenswürdigkeiten und verbringen viel Zeit 
miteinander. Der Austausch ist eine tolle Möglichkeit, 
unsere Spanischkenntnisse zu verbessern, neue 
Freundschaften zu schließen und ein anderes Land 
aus einer ganz neuen Perspektive kennenzulernen.
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Die spanische Küche

Kulinarische Besonderheiten 

In Spanien ist Essen ein sehr wichtiger Teil des täglichen 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 häufig eine Ruhepause, 
während das Abendessen erst sehr spät am Abend stattfindet.

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

Die spanische Küche ist sehr vielfältig und unterscheidet sich je nach 
Region deutlich. Sie verbindet herzhafte Gerichte mit süßen Spezialitäten 
und legt großen Wert auf frische, lokale Zutaten. In eurem Projekt passt 
dazu besonders gut das Gericht gefüllte Paprika mit Rinderhack, 
Mozzarella und Tomaten-Paprikasoße, da es typische Elemente der 
spanischen Küche vereint: Gemüse, Fleisch und kräftige 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 
Süßspeisen werden häufig als Nachtisch oder 
auch als kleiner Snack gegessen und zeigen die 
gemütliche und familienorientierte Seite der 
spanischen Esskultur. 
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Pimentos 4 Personen 

80 Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
400 g Rinderhackfleisch

 2 rote Paprika 

 1 Dose stückige Tomaten

 2 EL Tomatenmark 

 2 EL Olivenöl 

 ½ Zwiebel 

 3 Knoblauchzehen 

 1 rote Chili 

 1 EL Paprikapulver (edelsüß)

 1–2 EL Chipotle-Paste 

2 Handvoll geriebener 

Mozzarella 

Salz und Pfeffer

Tomaten-Paprika-Sauce 

 1 Dose passierte Tomaten 

3 EL Olivenöl 

 1 kleine Knoblauchzehe 

 ½ TL Paprikapulver 

 Salz & Pfeffer

Gefüllte Paprika
1. Backofen auf 180 °C vorheizen.
2. Paprika halbieren, entkernen, mit Öl 

bestreichen und 20–25 Minuten vorbacken.
3. Zwiebel, Knoblauch und Chili klein 

schneiden.
4. Hackfleisch anbraten, dann Zwiebel, 

Knoblauch und Chili kurz mitbraten.
5. Tomatenmark und Gewürze einrühren.
6. Tomaten und Wasser dazugeben und 10–15 

Minuten köcheln lassen.
7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
8. Paprika mit der Hackfleischmischung füllen.
9. Mozzarella darüberstreuen.
10. 10–15 Minuten bei 180 °C überbacken, bis der 

Käse goldbraun ist.

Tomaten-Paprika-Sauce
1. Öl erhitzen, Knoblauch kurz anbraten 

(optional).
2. Passierte Tomaten und Paprikapulver 

dazugeben.
3. 5–10 Minuten köcheln lassen.
4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

GEFÜLLTE PAPRIKA
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Cuajada 4 Personen 

40 Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
500 ml Vollmilch 

200 ml Sahne

2 Tl Gelatinepulver (oder 4 

Blätter Gelatine) 

-2 El Zucker 

1 Tl Vanilleextrakt (optional)

Honig 

Walnüsse 

1. Gelatine nach Packungsanweisung 
einweichen.                              

2. Milch, Sahne und Zucker in einem Topf 
erwärmen (nicht kochen). 

3. Die Gelatine darin vollständig auflösen 
4. Optional Vanille hinzufügen. 
5. Die Masse in Dessertgläser füllen. 
6. Mindestens 4 Stunden im Kühlschrank fest 

werden lassen. 
7. Vor dem Servieren mit Honig und gehackten 

Walnüssen garnieren.

SPANISCHES MILCHDESSERT
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Die Stadt Marugame

Austauschprogramm mit unserer Schule 

Marugame ist eine Stadt in der Präfektur
Kagawa auf der japanischen Insel 
Shikoku. Die Stadt ist besonders für ihre
Herstellung der traditionellen Sanuki-
Udon bekannt und gilt als eines der 
Zentren dieser beliebten Nudelsorte. 
Außerdem ist Marugame für seine Fächerproduktion berühmt – 
viele der in Japan hergestellten traditionellen Papierfächer stammen 
von dort. Die Stadt verbindet traditionelles Handwerk mit 
modernem Leben und ist ein interessantes Reiseziel. 

Die Schulpartnerschaft zwischen dem St.-Bernhard-
       Gymnasium und der Fujii-Gakuen-Schule entstand 2011 und 
bildete später die Grundlage für die Städtepartnerschaft zwischen 
Willich und Marugame. Ziel der Partnerschaft ist der kulturelle 
Austausch und das Knüpfen internationaler Freundschaften. Nach der 
Corona-Pandemie fand 2025 erstmals wieder ein Schüleraustausch 
statt. 14 Schülerinnen und Schüler unserer Schule reisten nach Japan. 
                Im Gegenzug besuchten uns zehn
                                                  Schülerinnen und Schüler aus 
                                                  Marugame. Gemeinsam lernten wir die 
                                                  Kultur des jeweiligen Landes kennen 
                                                  indem wir auf verschiedene 
                Exkursionen gingen und in der jeweils 

               anderen Schule waren.

Marugame 
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Die japanische Küche

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

Japan ist für seine vielfältige und stark traditionsgeprägte Küche bekannt, 
die großen Wert auf Frische, Saisonalität und eine ästhetische 
Präsentation legt. Essen gilt dort zwar hauptsächlich 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 sättigend ist. 

Kulinarische Besonderheiten 

35



Udon-Bowl 4 Personen 

60 Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
Für die Udon Nudeln 
450g Mehl
200g Wasser
36g Salz
Für die Brühe
1,6l Wasser
2-3 Tl instant Dashi (oder 
Kombu-Dashi)
5 El Sojasauce
3 EL Mirin (oder 2TL 
Zucker)
Version mit Fleisch
500g dünnes Rindfleisch
2 EL Sojasauce
2TL Zucker
1 El Öl
Ca. 50g Frühlingszwiebel
Pflanzliche Version
250g Shiitake Pilze (oder 
Champignons)
150g Pak Choi
Ca. 50g Frühlingszwiebel
1 El Sesamöl
Optional: 200g Naturtofu

Udon-Nudeln
1. Salz im Wasser lösen und mit dem Mehl 

zu einem Teig verkneten.
2. Den Teig in einem Beutel 10–15 Min. 

kneten, dann 60 Min. ruhen lassen.
3. 3–5 mm dick ausrollen, bemehlen und 

in ca. 3 mm breite Streifen schneiden.
4. Nudeln 8–12 Min. kochen und 

anschließend kurz mit Wasser abspülen.

Brühe
1. Alle Zutaten vermischen, aufkochen und 

3–4 Min. ziehen lassen.

Mit Fleisch
1. Fleisch ca. 3 Min. anbraten.
2. Sojasauce und Zucker zugeben und kurz 

karamellisieren.
3. Mit den Nudeln servieren und mit 

Frühlingszwiebeln garnieren.

Pflanzlich
1. Pilze ca. 5 Min. garen, Spinat zugeben 

und Tofu anbraten.
2. Alles mit den Nudeln servieren und mit 

Frühlingszwiebeln sowie Sesamöl 
garnieren.

Selbstgemachte Udon Nudeln in einer milden Brühe mit 
verschiedenen Toppings 
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Taiyaki  2-3 Personen 

40 Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
150 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

1 Ei (Größe M)

3 EL Zucker

Ca. 150 ml Milch (oder 

Wasser)

1 EL Pflanzenöl (plus 

etwas mehr zum 

Einfetten der Pfanne)

Für die Füllung: Anko, 

Schokocreme, Matcha-

Creme. 

1. Ei, Zucker, Milch und Öl verrühren. 
Mehl und Backpulver unterheben, bis 
ein flüssiger Waffelteig entsteht. (30 
Min. kaltstellen).

2. Taiyaki-Pfanne erhitzen, fetten und die 
Fischformen zu ca. 50% mit Teig füllen.

3. Einen Löffel Füllung (Anko, 
Schokocreme oder Pudding) in die 
Mitte setzen.

4. Mit etwas Teig die Füllung komplett 
abdecken.

5. Pfanne schließen, wenden und von 
beiden Seiten ca. 2–3 Minuten 
goldbraun und knusprig backen.

Waffeln in Fischform mit süßer Füllung.
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Die Stadt Shenyang

Austauschprogramm mit unserer Schule 

Shenyang

Shenyang (瀋陽) ist eine der 
größten Städte im Nordosten 
Chinas und die Hauptstadt der 
Provinz Liaoning. Historisch 
war sie ein wichtiges Zentrum 
der Mandschu-Kultur und spielte 
später eine bedeutende Rolle in der 
industriellen Entwicklung Chinas. 

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

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 Schülerinnen und Schüler 
                               Deutschland und lebten etwa elf Tage 
                               in Gastfamilien. Im Gegenzug reisten 
                               deutsche Schülerinnen und Schüler 
                               nach Shenyang. Organisiert und 
                               begleitet wurde der Austausch mit 
                               großem Engagement von Herrn Link.

CHINA 
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Die chinesische Küche hat eine über 3.000 Jahre alte Geschichte und gehört 
zu den ältesten Kochtraditionen der Welt. Im Laufe der Zeit entwickelten 
sich in den verschiedenen Regionen 
Chinas unterschiedliche Küchenstile, 
die von Klima und den verfügbaren 
Zutaten geprägt wurden. In Nordost-
china, zu dem auch Shenyang gehört, 
sind die Winter sehr kalt. Deshalb 
werden dort vor allem nahrhafte und 
herzhafte Gerichte gegessen. Typisch 
sind Dumplings (Jiaozi), Nudelgerichte, 
Fleisch, Kohl und eingelegtes Gemüse. 
Gewürzt wird häufig mit Sojasauce, 
Knoblauch, Ingwer und Frühlings-
zwiebeln. Gemeinsames Essen spielt in 
China eine wichtige Rolle: Die Gerichte 
werden meist in die Mitte des Tisches 
gestellt und miteinander geteilt. 

Die chinesische Küche ist extrem vielfältig und stark regional geprägt. 
Besonders bekannt ist die Schärfe und Intensität der Küche aus Sichuan, wo 
Chili und Szechuanpfeffer für ein betäubend-würziges Geschmackserlebnis 
sorgen. Im Süden, etwa in Guangdong, steht dagegen die kantonesische 
Küche im Vordergrund: Sie ist milder, legt großen Wert auf frische Zutaten 
und eine Zubereitung wie Dämpfen. Klassiker sind Dim Sum und fein 
gewürzte Fleischgerichte. Im Norden, rund um Beijing, dominieren eher 
herzhafte Gerichte wie Pekingente und handgezogene Nudelgerichte, die 
sättigend und kräftig sind. Insgesamt zeichnet sich die chinesische Küche 
durch Balance, Vielfalt und Harmonie von süß, salzig, bitter und umami 
aus.

Kulinarische Besonderheiten 

Die chinesische Küche
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ZUTATEN ZUBEREITUNG 

1. Mehl, Wasser und Salz zu einem 
glatten Teig kneten.
Abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

2. Ingwer fein reiben, Frühlingszwiebeln 
in feine Ringe schneiden.

3. Hackfleisch mit Ingwer, 
Frühlingszwiebeln, Sojasauce,
Austernsauce, Sesamöl, Zucker, Salz 
und Pfeffer gut vermengen.

4. Teig dünn ausrollen, Kreise ausstechen, 
Füllung darauf geben und zu 
Halbmondformen falten.

5. In kochendem Wasser ca. 8-10 Minuten 
garen oder in der Pfanne anbraten und 
dann etwas Wasser hinzufügen
und dünsten.

300 g Mehl

160 ml warmes Wasser

Eine Prise Salz

300g 

Schweinehackfleisch

1 Bund 

Frühlingszwiebeln

1 Stück Ingwer (2 cm)

2 EL Sojasauce

1 EL Austernsauce

1 EL Sesamöl

1 TL Zucker

Salz, Pfeffer nach 

Geschmack

Lao Bian Jiaozi 40 Stück 

90 Minuten
SAFTIGE TEIGTASCHEN MIT HERZHAFTER FÜLLUNG  

42



43



ZUTATEN ZUBEREITUNG 
1. Früchte waschen und gut abtrocknen

Erdbeeren den Strunk entfernen
Mandarinen schälen und in einzelne 
Segmente teilen.

2. Die Früchte auf die Holzspieße stecken.

3. Auf einem Teller oder Backpapier 
bereitstellen und beiseitelegen.

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

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

6. Topf vom Herd nehmen.

7. Die Fruchtspieße schnell in den heißen 
Zuckersirup tauchen und leicht drehen, 
damit sie überall überzogen sind.

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

250 g Erdbeeren

250 g grüne Trauben

2 Mandarinen (optional)

10 Holzspieße

200g Zucker 

100 ml Wasser

1TL Zitronensaft

Optional: 1 Prise Sesam

Tanghulu 5 Stück 

40 Minuten
KANDIERTE OBSTSPIEßE
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Die Stadt Green Bay

Austauschprogramm mit unserer Schule 

Green Bay ist eine Stadt im US-
Bundesstaat Wisconsin und liegt 
an der gleichnamigen Bucht des 
Michigan-See. Sie ist vor allem 
für das Football-Team Green Bay 
Packers bekannt, das zu den 
traditionsreichsten Mannschaften der NFL gehört. Neben dem Sport 
bietet Green Bay schöne Natur, Parks und Möglichkeiten für 
Freizeitaktivitäten am Wasser. Die Stadt verbindet Geschichte, Kultur 
und Gastfreundschaft und ist ein beliebtes Reiseziel für Besucher.

Das internationale Projekt gehört zu den ältesten Projekten    
        unserer Schule. Es fand in den 1980er und 1990er Jahen statt und 
führte die Teilnehmenden in die USA. Dort erhielten die Schülerinnen 
und Schüler 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 schließen und ihre 
Englischkenntnisse verbessern. Das Projekt förderte den 
interkulturellen Austausch und bot unvergessliche Erfahrungen, die 
viele teilnehmende bis heute in Erinnerungen behalten haben.

Green Bay
WISCONSIN, USA 
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Die amerikanische Küche ist sehr vielfältig 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 Spezialitäten, 
zum Beispiel Tex-Mex im Süden oder Meeresfrüchte an den Küsten. 
Außerdem sind Fast Food und große Portionen weltweit bekannt. Neben 
diesen Klassikern legen heute viele Menschen auch Wert auf frische und 
gesunde Zutaten.

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

In Green Bay sind herzhafte Speisen wie Burger sehr beliebt. Viele 
Restaurants servieren saftige Burger mit regionalem Käse aus Wisconsin. 
Zum Nachtisch werden oft frisch gebackene Cookies gegessen, besonders 
die klassischen Peanut Butter Cookies. Außerdem gehören Käse, 
Bratwürste 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 

Die amerikanische Küche
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Butter Burger 4 Personen 

35 Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
500g Hackfleisch 
100g Butter
1 Zwiebel 
1 TL Salz
1 TL Pfeffer 
4 Brioche Burger 
Buns 
4 Scheiben Cheddar-
Käse 
1 EL Pflanzenöl 

1. Butter (2 EL / ca. 20g) in großer Pfanne 
mit mittlerer Hitze schmelzen.

2. Zwiebeln dazugeben, mit 1 EL Wasser, 
½ TL Salz, Deckel drauf (ca. 5 Min.), 
gelegentlich wenden.

3. Währenddessen Hackfleisch in 4 
Portionen teilen, Patties formen, Salzen 
& Pfeffern, 5-10 Minuten einfrieren.

4. Zwiebeln ohne Deckel 2-3 Minuten 
weiter braten, bis sie leicht braun sind, 
dann beiseite stellen.

5. Burger Buns innen mit Butter 
bestreichen und vorbereiten.

6. Öl in die gleiche Pfanne geben und 
erhitzen.

7. Patties ca. 3 Min. pro Seite braten.

8. Nach dem wenden Cheddar auflegen.

9. Patties auf den unteren Bun legen, 
Zwiebeln drauf, Deckel draufsetzen.

10. Sofort servieren.

BUTTER, BUTTER, BUTTER
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Peanut Butter-Cookies 6 Personen 

30 Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
Für den Teig: 
250g Butter, weich 
120g Zucker, braun
50g Zucker 
2 Prisen Salz
1 TL Backpulver 
280g Mehl 
60g Backkakao 
100g Schokotropfen 
Für das Topping: 
200g Frischkäse
100g Erdnussbutter
40g Puderzucker 
Nach Belieben 
Erdnüsse 

1. Die Butter, braunen Zucker, Zucker und 
Salz in eine Rührschüssel geben und 
mit dem Mixer cremig schlagen.

2. Backpulver, Mehl und Kakao mischen, 
sieben und kurz unterkneten.

3. Schokotropfen einarbeiten.

4. Teig zu einer Rolle formen und kurz 
kühlstellen, damit er sich besser 
schneiden lässt.

5. Die Teigrolle in 12 gleich große 
Scheiben schneiden. Jede Scheibe zu 
einer Kugel rollen und flachdrücken.

6. Die Cookies auf ein mit Backpapier 
belegtes Bleich legen (6 pro Blech).

7. Im Vorgeheizten Ofen (180 grad Ober-
/Unterhitze (Umluft 160 grad) 12-15 
Minuten Backen.

8. Den Frischkäse, die Erdnussbutter und 
den Puderzucker glatt verrühren.

9. Die abgekühlten Cookies mit der Creme 
bestreichen. 

SCHOKO CRUMBLE COOKIES MIT ERDNUSS TOPPING 
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Die Stadt Gillingham

Austauschprogramm mit unserer Schule 

Gillingham ist eine Stadt in der Grafschaft Kent im Südosten Englands. 
Sie liegt am Fluss River Medway und gehört zur Verwaltungseinheit 
Medway. Früher war Gillingham ein bedeutender Standort der britischen 
Marine und ist bis heute für seine maritime Geschichte bekannt. 
Außerdem ist die Stadt die Heimat des Fußballvereins 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 Freizeitmöglichkeiten.

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

Die heutige Englandfahrt für die 9. Klasse besteht nun seit 2001, also seit 
25 Jahren. Die Schülerinnen und Schüler besuchen dabei seit einigen 
Jahren die Stadt Gillingham. In früheren Jahren ging die Englandfahrt des 
St. Bernhards nach Eastbourne an der Südküste Englands. Während ihres 
Aufenthalts wohnen die Schülerinnen und Schülern in Gastfamilien. So 
lernen sie den englischen Alltag, die Sprache und die Kultur aus nächster 
Nähe kennen. Außerdem gehören gemeinsame Ausflüge, zum Beispiel 
nach London, und Aktivitäten zum Programm, die den Austausch zu 
einer besonderen Erfahrung machen.

Gillingham
SÜDENGLAND
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Die südenglische Küche

Die Küche Südenglands ist stark regional geprägt: viel Backware, 
Teiggerichte, Käse und traditionelle Hausmannskost. Durch die 
Küstenlage spielen außerdem Fisch und Meeresfrüchte eine 
wichtige Rolle.

Insgesamt verbindet die Küche Südenglands Tradition, einfache 
Zutaten und starke regionale Identität. Oft genau das, was aus 
wenigen Zutaten sehr sättigende Gerichte macht.

Ein Klassiker aus dem Süden Englands ist die Cornish Pasty. Das 
ist im Grunde ein herzhaft gefüllter Teighalbmond, ursprünglich 
als praktische Mahlzeit für 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 würzig ist und saure 
Äpfel enthält. Er ist weniger 
„fein“ als moderne Back-
waren, dafür sehr aromatisch 
und typisch für die ländliche 
Küche der Region.

Kulinarische Besonderheiten 
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Cornish Pasty 4 Personen 

2  h, 15 Min. 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 

HERZHAFTE TEIGTASCHEN

Für den Teig

Mehl 450g

Salz ½ TL

Kalte Butter 100g 
Schweineschmalz 100g 
oder nochmal 200g 
Butter 
Wasser ca. 175ml 

Für die Füllung 

Kartoffeln 600g

Weiße Rüben oder 

normale Möhren 250g 

1 große Zwiebel
Mageres Beefsteak oder 
grobes Rinderhack 
300g 
Senfpulver, Salz, 
Pfeffer, Zucker 
Verquirltes Ei zum 
bestreichen 

1. Vermische zuerst das Mehl mit dem Salz. Gib 
anschließend die kalte Butter und das Schmalz (oder 
die restliche Butter) in kleinen Stücken dazu und 
arbeite alles mit den Fingern zu einer krümeligen 
Masse.

2. Füge nach und nach etwas Wasser hinzu und knete 
den Teig so lange, bis er glatt und geschmeidig ist. 
Er sollte nicht mehr an den Händen kleben. 
Verwende nur so viel Wasser wie nötig.

3. Forme den Teig zu einer Kugel und lege ihn für 
etwa 45 Minuten in den Kühlschrank.

4. Schneide Kartoffeln, Möhren oder Rüben sowie das 
rohe Rindfleisch in sehr kleine Würfel. Hacke die 
Zwiebel fein und vermische alle Zutaten gründlich. 
Gib esslöffelweise Wasser dazu, bis die Füllung 
leicht cremig ist. Würze sie mit Salz, Pfeffer, einer 
Prise Zucker und – je nach Geschmack – etwas 
Senfpulver.

5. Teile den gekühlten Teig in vier gleich große 
Stücke. Rolle jedes Stück auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche zu einem Kreis mit etwa 20–23 cm 
Durchmesser aus. Heize den Backofen auf 220 °C 
vor.

6. Verteile die Füllung auf einer Hälfte jedes 
Teigkreises, lasse dabei zum Rand etwas Platz. 
Befeuchte den Rand leicht mit kaltem Wasser und 
klappe die freie Teighälfte über die Füllung.

7. Drücke die Ränder sorgfältig zusammen und forme 
sie am besten zu einem gewellten oder gezackten 
Rand, damit die Füllung gut eingeschlossen bleibt. 
Bestreiche die Pasties mit verquirltem Ei und steche 
mit einer Gabel einige kleine Löcher in den Teig.

8. Backe die Pasties zunächst 20 Minuten bei 220 °C. 
Reduziere anschließend 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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1 Kuchen  

80  Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 

2-3 Boskop Äpfel (ca 

500 g)

1/2 Bio Zitrone, Saft

200 g weiche Butter

180 g Zucker

4 Eier, Größe M

1 TL Zimt

350 g Mehl

1 Päckchen 

Backpulver

wahlweise 100 g 

Sultaninen

4 EL Rohrzucker

1. 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 bestäuben, damit 
der Kuchen später nicht klebt.

2. Schäl die Äpfel, 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 unschön werden. 
Stell sie kurz beiseite.

3. Schlag die weiche Butter mit dem Zucker so 
lange auf, bis die Masse hell und cremig ist. 
Gib dann die Eier nacheinander dazu – rühr 
jedes Ei etwa eine halbe Minute lang unter. 
In einer separaten Schüssel mischst du 
Mehl, Zimt und Backpulver. Diese 
Mischung hebst du nur kurz unter die 
Butter-Ei-Masse (nicht zu viel rühren!). 
Zum Schluss rührst du die Sultaninen unter 
und füllst den fertigen Teig in deine Form.

4. Verteile die Apfelscheiben gleichmäßig auf 
dem Teig und streu den groben Rohrzucker 
darüber. Schieb den Kuchen auf die mittlere 
Schiene in den Ofen. Er braucht etwa 45 bis 
50 Minuten, bis er schön goldbraun ist.

5. Wenn er fertig ist, lass den Kuchen erst mal 
10 Minuten in der Form ruhen. Danach 
nimmst du ihn vorsichtig heraus und lässt 
ihn auf einem Kuchengitter ganz auskühlen.

Dorset Apple Cake
ein saftiger Apfelkuchen
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Die Stadt Zogoré

Austauschprogramm mit unserer Schule 

Zogoré

Zogoré ist eine Gemeinde mit rund 18.000 
Einwohnern in der nordsudanesischen Provinz 
Yatenga in Burkina Faso, gelegen nahe den 
Städten Ouahigouya und Gourcy. Geografisch 
liegt der Ort in einer trockenen Buschsavanne 
im Übergangsbereich zur Sahelzone. Das 
semiaride Klima führt zu ökologischen 
Herausforderungen wie regelmäßigen Dürreperioden und starker 
Bodenerosion. Touristisch ist die Region kaum erschlossen und besitzt 
keine Infrastruktur für den Massentourismus. Ein geringes Potenzial für 
den sanften Tourismus ergibt sich jedoch aus der traditionellen 
westafrikanischen Lehmarchitektur und den Einblicken in die lokale 
Subsistenzwirtschaft.

BURKINA FASO

Von den 1990er-Jahren bis 2011 pflegte das St.Bernhard Gymnasium 
           und die Stadt Willich eine Schulpartnerschaft mit dem Collège 
d'Enseignement Général (CEG) in Zogoré, Burkina Faso. Das Projekt wurde 
von Hans und Marlies Grips ins Leben gerufen und über viele Jahre organisiert 
und begleitet von den Lehrern Hans-Josef Speen und Franz-Josef Arnoldy. 
Durch gegenseitige Besuche lernten die Schülerinnen und Schüler den 
Schulalltag, das Familienleben und die Kultur des Landes kennen. Während 
der Besuche halfen die Schüler und Lehrer bei lokalen Projekten. Außerdem 
unterstützte unsere Schule die Partnerschule mit Spenden. Auch der 
Abiturjahrgang 2009 spendete sein restliches Geld an die Schule in Zogoré. 
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 Küche
Die Küche in Zogoré, Burkina Faso ist geprägt 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 Gemüse, die zu den wichtigsten Grundnahrungsmitteln 
des Landes gehören. Gekocht wird häufig typisch westafrikanisch, häufig 
mit Gemüse, Erdnüssen, Bohnen oder Fleisch. Da Fleisch allerdings als sehr 
wertvolle Zutat angesehen wird, isst man es nur für besondere Anlässe oder 
nutzt das Fleisch als Geschmacksverstärker. Kombiniert wird dies häufig mit 
erfrischenden und fruchtigen Limonaden oder mit Lokalem Hirse-Bier.

In Zogoré ist Essen ein wichtiger Zeil der Gemeinschaft. Die Mahlzeiten 
sind ein wichtiger Bestandteil des Lebens und es bringt Familien und 
Nachbarn zusammen. Gegessen wird häufig aus einer großen Schüssel, 
wobei jeder seinen Platz respektiert und traditionell mit der rechten Hand 
isst. 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 Getränk zu sich. Die Hauptmahlzeit wird meist am Mittag oder frühen 
Abend zubereitet, wenn die Arbeit beendet ist. Insgesamt sind zwei bis drei 
Mahlzeiten am Tag üblich, wobei die Größe und Vielfalt der Speisen von 
der Jahreszeit, der Ernte und den verfügbaren Lebensmitteln abhängt. 
Lebensmittel werden in Zogoré mit großer Wertschätzung behandelt, da ihre 
Herstellung viel Arbeit erfordert und sie nicht selbstverständlich ist. Gästen 
wird traditionell die beste Portion 
angeboten, was ein Zeichen der                                                  
Gastfreundschaft in der Kultur ist.                                                                       
Essen bedeutet hier nicht nur                                                                     
Sättigung, sondern auch                                                                       
Gemeinschaft, Dankbarkeit und 
das Bewahren kultureller Tradition.

Kulinarische Besonderheiten 
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Riz Gras 6 Personen 

60 Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 

300 g Basmatireis

2 Pakete Hähnchenbrust 

600 g Spitzkohl

500 g Möhren

500 g Tomaten

2 Zwiebeln

3 Zehen Knoblauch

1 Chili

500 g Hühnerbrühe

500 g Wasser

3 Lorbeerblätter

3 EL Tomatenmark

Frische Petersilie 

Salz & Pfeffer 

Pflanzenöl

1. Reis sauber waschen und im Wasser zur Seite 
stellen.

2. Die Zwiebeln fein hacken, Möhren und Kohl 
in grobe Stücke hacken, die Hähnchenbrust in 
mundgerechte Stücke schneiden und mit Salz 
& Pfeffer würzen.

3. Das Pflanzenöl in der Pfanne erhitzen und die 
Hähnchenbrust darin anbraten, bis sie leicht 
Farbe an nimmt und anschließend 
beiseitelegen.

4. Im verbliebenen Öl, Zwiebel, Möhren und 
Kohl anbraten und danach etwas 
Tomatenmark, Chili und Knoblauch mitrösten.

5. Tomaten vierteln und  hinzufügen und alles 
mit Hühnerbrühe sowie Wasser ablöschen. 
Lorbeerblätter und etwas Pfeffer dazugeben 
und alles mit dem Gemüse 10 Minuten 
köcheln lassen.

6. Den Reis abgießen und mit ½ TL Salz zum 
Gemüse geben.

7. Alles zusammen 10 Minuten köcheln lassen 
und darauf achten, dass es cremig bleibt und 
nicht wässrig wird.

8. Nun die beiseite gestellte Hähnchenbrust 
hinzufügen und 5 Minuten fertig garen lassen, 
bis der Reis weich und das Hühnchen durch 
ist.

9. Zum Schluss die frische Petersilie 
untermischen und servieren.

TOMATENREIS MIT HÄHNCHEN UND GEMÜSE 
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Samsa  4 Personen 

80 Minuten 

ZUTATEN ZUBEREITUNG 
Bohnenbällchen 

200 Schwarzaugenbohnen

TL Natron 

Wasser (zum Einweichen)

1/3 Paprika 

2 Stiele Petersilie

1 Knoblauchzehe 

Etwas Frühlingszwiebeln 
¼ TL Backpulver

Salz 

Pfeffer 

1 Ei

Öl (zum frittieren) 

Gemüse-Thunfisch-Dip
½ EL Öl

80g Thunfisch
1 rote Zwiebel

1 kleine Möhre 

2/3 Paprika 

1-2 Knoblauchzehen

2cm Ingwer 

75g passierte Tomaten

Salz 

Pfeffer
¼ TL Paprikapulver

¼ TL Currypulver

Bohnenbällchen
1. Die Schwarzaugenbohnen mit Natron mehrere 

Stunden oder über Nacht in reichlich Wasser 
einweichen. Anschließend abgießen und die 
Schalen durch Reiben und Spülen möglichst 
vollständig entfernen.

2. Das Gemüse grob hacken und die Bohnen mit 
Paprika, Petersilie, Knoblauch sowie 
Frühlingszwiebeln fein pürieren. Backpulver, Ei, 
Salz, Pfeffer und bei Bedarf etwas Wasser 
hinzufügen und zu einer glatten, dicken Masse 
mixen.

3. Das Öl auf ca. 175 °C erhitzen und die 
Bohnenmasse vor dem Frittieren einige Minuten 
kräftig aufschlagen, bis sie luftig ist.

4. Mit zwei Teelöffeln kleine Bällchen formen und 
3–5 Minuten goldbraun frittieren. Anschließend 
die fertigen Bällchen auf Küchenpapier abtropfen 
lassen und warm servieren. 

Gemüse-Thunfisch-Dip
1. Die Hälfte von Zwiebel, Möhre und Paprika fein 

würfeln. Das restliche Gemüse mit den passierten 
Tomaten fein pürieren.

2. Das Öl erhitzen, den Thunfisch mit etwas 
Dosenöl hineingeben und zerkleinern. 
Gemüsewürfel, Knoblauch und Ingwer 
hinzufügen und kurz anbraten.

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

4. Den Dip bei Bedarf nochmals pürieren und mit 
Salz und Pfeffer abschmecken.

FRITTIERTE BOHNENBÄLLCHEN MIT GEMÜSE-
THUNFISCH-DIP 
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