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Fahrt nach England vom 09.03. bis 20.03.2014

Ablbund Kontaktdaten

Abfahrt | Morgens und friiher Nachmittag Spater Nachmittags bzw. Abends
So Ankunft in llam Hall
09.03
Mo Kurze Wanderung um llam Hall llam Hall
10.3. in den Dovedales Vorbereitung auf
*  Treffen mit Student Council am Di
* Besuch von Blakeman's am Mi
Di 8.30 Schule * Home visits mit Partner
11.3. Partner Shadowing; Student Councils  Trip ins Stadtchen mit Fish'n'Chips a
Talks Pub
Mi 8.30 Blakeman's - Sausage Manufacturerllam Hall
12.3. in Newcastle (Wurstfabrik) Vorbereitung auf
» Besuch von Wright's Pies
Do 8.45 e Wright's Pies - Ready Meal llam Hall
13.3. Manufacturer in Stoke-on-Trent
* Poveys Oatcakes
Fr 7.30 Cadbury's World (Schokoladenfabrikpapple Pub in Uttoxeter
14.3. Fahrt gemeinsam mit engl. Partnern
Gastfamilie
Sa 10.00 Ohne Partner: Ohne Partner:
15.3. * Ausflug nach Derby » Derby
* Pub in Newcastle mit Live-Musik
Mit Partner Mit Partner
* Gastfamilie » Gastfamilie
So Ohne Partner: Ausgiebige Wanderung in den Dovedales
16.3. Mit Partner: Gastfamilie
Mo 8.30 Schule - Projektarbeit Schule — Projektarbaiblleyball
17.3.
Di 8.30 Schule - Projektarbeit Schule mit Gym-Festival
18.3.
Mi 8.30 Schule - Unterricht Schule — Verabschiedung
19.3.
Do 6.00 Ruckfahrt Ankunft in Dahn ca. 22.00 Uhr
20.3.
Kontaktdaten

Frau Schéafer:

Herr Stalter:

Ilam Hall:
Ilam
Ashbourne

00448453719023 .

DE6 2AZ Derbyshire
http://www.yha.org.uk/hostel/ilam-hall

Painsley Academy: 00441538483944
Cheadle

Stoke-on-Trent

ST10 1LH Staffordshire
http://www.painsley.co.uk



Comenius-Projekt “The Good Food Connection” — Astikn Wasgau-Anzeiger
Erneuter Besuch des OWG an Partnerschule in Englandom 09. bis 20. Marz 2014

21 Schiler des OWG, aus den Jahrgangsstufen 9Qumaaten vom 09. bis zum 20. Marz
bei ihrer Partnerschule, der Catholic Painsley &oayl zu Besuch. Zentrales Thema ihrer
Mission war: Good Food — ein Schuleraustausch aksicdem es neben menschlichen
Begegnungen vor allem ums Essen ging.

Seit Beginn des Schuljahres hatten sich die Sclimild#-tadgigen Rhythmus zu einer
besonderen Arbeitsgemeinschaft, der bilateralenedaums-Schulpartnerschafhe Good

Food Connection, getroffen. Neben der Erstellung eines deutschisaign Kochbuchs, zwei
praktischen Einheiten in der Schulkiiche und einexahideo, war es am Ende darum
gegangen, den Besuch in England vorzubereiten.

Wahrend ihres 10-tdgigen Aufenthaltes besuchtesdhngiler dann drei grol3e Firmen der
Lebensmittelindustrie im Raum Stoke-on-Trent: diergwarenfabrik Blakeman'’s; die
Grol3backerei Wright's Pies, einen Hersteller vortiggerichten; sowie den grof3ten
Schokoladenhersteller Englands, Cadbury’s in Bigham. Ausgiebige Besichtigungen
dieser drei Fabriken gaben den Schilern fir ihogeRtarbeit wertvolle Einblicke in die
lebensmittelverarbeitende Industrie mitsamt delfslieenglischer Produkte in Supermarkt
und Haushalt.

Im zweiten Teil des 10-tdgigen Aufenthalts konzente sich die Projektarbeit auf die Schule.
So wurden die Besichtigungen in Berichten festgehaln einer Fihrung durch die
Schulkantine wie auch in einem Interview verhalfiémenglischen Partnerschiler und die
Kdchin zu einer aufschlussreichen DokumentationEate&hrung in einer englischen Schule.
Hohepunkt der Projektarbeit war das alljahrlicher=fyestival der Partnerschule. Hierzu
leisteten die Gaste vom OWG besondere, kulinariBaitage mit einem Stand pfalzischer
Hausmacher und Informationstafeln Uber “Weck, Wlorsed Woi”. Dartiber hinaus hatten
englische und deutsche Schiller gemeinsam in dedl@ce englische Desserts und Kuchen
gebacken.

Die bilaterale Schulpartnerschaft des OWG mit dathGlic Painsley Academy ist Teil des
europaweiten Programms “Lebenslanges Lernen”. Bedatellen erhalten finanzielle
Unterstiitzung von der Europaischen Kommission, unProjektvorhaben “The Good Food
Connection” umzusetzen. Unvergesslich fir die ddweis Schiler sind, Uber alle
Projektarbeit hinaus, die unzéhligen Eindriicke roblsher Begegnungen; sei es in der

Schule oder in der Gastfamilie, mit der man das Méaende verbrachte. In diesem Sinne



freuen sich alle Beteiligten auf den nachsten Sclaer schon bald folgt, wenn die englische

Gruppe das OWG im Juni besucht.

Besichtigung der Grof3backerei Wright's Pies in Bimgimam

Deutsche und englische Schiler des Comenius-Psdjéke Good Food Connection”



First Day at School

Wir sal3en alle aufgeregt und voller Vorfreude insBuad warteten darauf, dass
er zur Schule losfuhr. Nach knappen 45 min. kamiemann endlich am
Painsley Catholic College an. Als wir in das Gelskamen, warteten unsere
Austauschpartner bereits gespannt auf uns und &oms kaum erwarten uns zu
begrifRen. Anfangs war die Stimmung etwas angespagkérte sich aber von
Zeit zu Zeit. Anfangs gingen wir alle zusammen @ém deutschunterricht. In
dieser Stunde versuchten die englischen Schiulenudsutsch etwas tber

deren Familie und Heimatstadt zu erzahlen. Daslgbeiaten wir in Englisch.

. —

pat = il

Nach dieser Gesprachsrunde nahmen uns die Austahég@r mit in den
Unterricht. Die Facher, die wir besuchten warendjee, Chemie, Physik,
Deutsch, Englisch, P.E. und I.T. Nachdem wir allevieder in unserem
Versammlungsraum waren, trafen wir die Head-Boys dead-Girls der
Schule.



In grol3er Runde tauschten wir uns Uber die Schudauad anschliel3end

unterhielten wir uns in kleineren Gruppen uber HahliBerufswiinsche,
Schulalltag, Familie, Wohnort, etc.

Dann klingelte es zur Mittagspause und wir gingemeginsam in die Kantine
um etwas zu essen. Es gab eine sehr grol3e Augea@dnth war es nicht
jedermanns Geschmack. Nach einer kurzen Verschaasepying es wieder in
den Unterricht.

Am Ende des Schultages gingen einige deutsche &amitlihren englischen
Partnern nach Hause. Die ubrigen Schiler gingelreistadt. Am Abend trafen
wir uns alle im Master Potters zum Abendessen. OrBRUhr fuhren wir alle
wieder nach llam in unsere Jungendherberge undharsuns lGber den Tag
aus. Was allen aufgefallen ist war, dass alle ®&chirid Lehrer sehr nett und
offen waren. Erwartet hatten wir das jedoch nicht.

Luisa und Lea-Marie



Blakeman’s Sausage Manufacturer — eine Wurstfabrik

Am Dienstag Morgen, nachdem wir griindlich ein englisches Fruhstiick genossen
hatten, machten wir uns sogleich auf den Weg zu Blakeman’s Sausage Factory.

Als wir um zehn Uhr ankamen, erfuhren wir eine herzliche Begrif3ung der
Betriebsleitung, die Simon in einer kurzen aber gelungenen Ansprache erwiederte.
Am Anfang stand eine ausgiebige Einfihrung in Sicherheit und Hygiene an. Auch
wurden wir regelrecht in weil3e Kittel gesteckt. Dann konnte es losgehen: In zwei
Gruppen aufgeteilt begaben wir uns in das Herz der Fabrik. Nun begann eine
aufregende und interessante Fiuhrung in Gummistiefeln, wobei Spal3 und Freude

nicht zu kurz kamen.

Unter der souveranen Leitung von Roger Whitehurst wurden uns viele wissenswerte
Details eroffnet. So erfuhren wir, dass die Fabrik in drei verschiedene Bereiche
gegliedert ist (frozen, fresh, cooked) und ca. 170 Mitarbeiter beschaftigt. Es handelt
sich hierbei um eine Firma, die rund um die Uhr Wiirste produziert. So werden ca.
700 mittlere Wirste, 300 grof3e Wiirste und 1000 Cocktailwirste pro Minute
hergestellt. AulRerdem wurde uns die Moglichkeit gegeben verschiedene Arten der
Wurstverarbeitung zu begutachten, z.B. den Spiral Freezer. Dieser zieht die Wurst
bei -38 Grad Celsius spiralférmig nach oben, was 42 Minuten in Anspruch nimmt.

Dies hat lediglich zum Ziel die Wurst frisch zu halten und langer haltbar zu machen.

Anschliel3end, hungrig von der auf3ergewohnlichen Erfahrung, begannen wir mit der
Verkostung hochwertiger Wurstprodukte. Nacheinander wurden uns zehn
verschiedene Gange zum Probieren serviert. Nicht jeder konnte bis zur letzten Wurst



mithalten, was mit ziemlicher Sicherheit nicht am Geschmack der Wirste lag. Diese

schmeckten namlich ausgezeichnet.

Des Weiteren durften wir unsere eigene Wurst herstellen, wobei wir mit Gewtrzen
experimentierten um den Geschmack zu beeinflussen. Die Ergebnisse wurden
anschlieRend vor der Gruppe prasentiert. Zuséatzlich versuchte sich so mancher an
der Wurstproduktionsmaschine, bei der man das “Gaspedal” mit dem Knie bediente
und beachten musste, dass der Darm nicht platzte. Diese von uns selbst kreierten
Wirste durften wir in die Jugendherberge mitnehmen.

Zu guter letzt wurde uns die Mdglichkeit gegeben Fragen zu stellen, die sehr ehrlich
und sehr gewissenhaft beantwortet wurden. Nachdem Hannah ihre Abschlussrede
gehalten hatte, schossen wir noch ein Abschlussfoto vor dem Bus und fuhren guter

Dinge zurtck.

Timon und Simon




Wright's Pies - eine Gro3backerei

Am Donnerstag, den 13. Marz 2014, besuchten wingWis Pies”, einen Ready Meal
Manufacturer” in Stoke-on-Trent. Dazu fuhren wir 880Uhr englischer Zeit an unserer
Jugendherberge los und erreichten unser Ziel uth 9.

“Wright's” wurde 1926 gegrindet und wird in dert@m Generation von Peter Wright
geleitet. Die Firma stellt 4000 verschiedene Fgdrgchte wie z.B. Wurst, Suppen und “Pies”
(Blatterteigtaschen) her. Auf dem 25.00GgroRen Gelande arbeiten ca. 450 Angestellte Tag
und Nacht Uber das ganze Jahr. Deshalb ist esehpdiss pro Woche 780.000 “Sausage
Pies” hergestellt werden kdnnen.

Wahrend der Fihrung durch “Wright's Pies” konntenumter anderem die Herstellung von
Blatterteig beobachten. Hierbei wird zwischen zlweigbahnen eine Schicht belgischer
Butter verteilt. Dieser Teig wird nun 120-mal zusaemgefaltet und wieder entfaltet, sodass
am Ende Blatterteig entsteht. In diesem zu Tasgeéadteten Teig kann danach die Fillung
gegeben werden, wobei zuerst Vegetarisches, danndHén und schliel3lich Rindfleisch
verarbeitet wird, um zu verhindern, dass Fleisctii@wvegetarischen Produkte gelangt. Die
fertigen Pies werden entweder bei 210°C 40min Getgacken oder bei -45°C eingefroren.




Auffallig war, dass samtliche Kisten, Verpackungdaarnetze, Kugelschreiber,
Forderbander und sogar Pflaster blau waren. Darkeéine blauen Lebensmittel gibt, kann
so verhindert werden, dass Arbeitsutensilien indBkblanden. Zudem waren Metallteile in

die Pflaster eingearbeitet, damit man sie mit eihdetalldetektor aufspiren konnte.

Taglich um 4:00 Uhr morgens transportieren 21 Lagem die fertigen Produkte in die 16
eigenen Geschéfte. Zusatzlich exportiert die Fiimi26 verschiedene Lander, mit Spanien
als Hauptabnehmer. Um das Sortiment zu erweiteenden wochentlich ca. 12

Neukreationen vorgeschlagen, jedoch werden davoaziaeue pro Jahr produziert.

Zum Abschluf unseres Besuchs bei “Wright's Piesfteluwir einige der extra fur uns
zubereiteten Pies probieren, darunter auch einuRtpaielches erst nach Weihnachten dieses
Jahres auf den Markt kommt.

Der Tag hat uns sehr gut gefallen und hat unserdsse an der Produktion von

Fertigprodukten geweckt.

Jennifer und Sarah
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Cadburys World

Am Freitag Morgen fuhren wir mit einem Lunchpaket bepackt an die Schule, um dort
die englischen Austauschpartner zu treffen. Wir stiegen gemeinsam in einen

englischen Schulbus und traten voll Vorfreude auf die Schokolade die zweistiindige
Fahrt zur Schokoladenfabrik Cadbury's World an. Am Eingang erhielten wir Wispa-
Schokoladenriegel und Schokoladenbuttons, von denen, wie wir spater erfuhren, pro

Minute 21000 produziert werden.

Ausgerustet mit Schokolade, betraten wir Cadbury's World, eine Ausstellung, in der
wir viel Uber die Geschichte der Firma und die Herstellung von Schokolade erfuhren.

Zuerst wurden wir Uber die Geschichte von Cadbury informiert. Cadbury's entstand aus
einem kleinen Kaffee- und Teeshop, der sich 1824 zu einem Schokoladenshop
vergroRerte. Seine S6hne Richard und George Ubernahmen das Geschaft und
schufen mit der Vermischung von Kakao, Milch und Zucker das Produkt, fur das
Cadbury's heute noch bertihmt ist: Cadburys Dairy Milk mit dem weltweit bekannten
Cadbury Logo, einem voll gefillten und einem halb gedullten Glas Milch.

Des Weiteren erfuhren wir, dass Schokoladenpflanzen in Ghana 5 Jahre wachsen
mussen, bis man sie verarbeiten kann. Die Kakaobohnen werden in der Sonne
getrocknet und in die englische Fabrik Chrik geliefert. Dort gewinnt man aus den
Bohnen die Kakaobutter, welche danach in eine Fabrik in die Nahe von Bourneville
gebracht wird. Die Stadt Bourneville ist nach dem Fluf3 Bourne benannt. Hier werden
150t Zucker und 5000001 Milch pro Tag verarbeitet. Insgesamt werden jede Woche
1200t Schokolade produziert, die in 45 Minuten heruntergekuhlt werden muss.

Wir gingen durch die Fabrik, wobei wir die Vorgange zur Herstellung und
Verarbeitung bis hin zur Verpackung beobachten konnten. Danach konnte sich jeder
einen Becher mit flissiger Schokolade und zwei Zutaten nach Wahl (Marshmallows,

Gummibarchen und verschiedene Crisps) holen.



Wir fuhren dann mit einer kleinen Bahn durch eine Fantasieschokoladenwelt und
gelangten schliel3lich in den Cadbury Shop. Hier konnte man zwischen unzéhligen

Schokoladenvariationen wéhlen.

Nach dem Mittagessen folgte zum Abschluss ein Gespréach mit den Englandern tber
das Erlebnis in der Schokoladenfabrik.
Gegen 15:00 Uhr traten wir erschopft, aber glucklich, die Heimreise nach llam Hall an.

Ellen, Vanessa, Marie-Claire



Interview: Mrs Emery — cook of the canteen in Painkey Academy

Hello, Mrs Emery. How long have you been working here?

In this kitchen, | have been working here for 14ngen August, so quite a long time

Could you pleasetell us about your daily routine here at school.

We're in school at half past six in the morningj¢oaround all the equipment and put the
wash away from the night before. And then we staaking bread every day. We make all
own bread for the pizza, bread rolls, so that'ditsejob, then we start on the cakes and the
biscuits and then we move on to the main coursdstithe rest, because we do early
morning breakfast group from quarter to eight i@ thorning, we then do midmorning break
at ten past eleven and then we do lunchtime seatibalf past twelve. Plus if there is any
function is going on in this school and if the teews are doing any training courses we do
buffets for that, we to staff teas when they havevork ... on parents evenings, and on
Mondays to the training days we have to do offiesvall, so quite a long time. We just get
the school holidays free time.

For how many students do you have to cook every day?

We prepare a lot of food, on side there's abou@Xbildren in total, between 1000 and 1100,
and they're all hungry. Some have lunch, some aftening break or in the mid morning
break, but on a half we do about 1000 meals per day

As the summer goes on, at the end of May, yeatdritheir A-Level exams, they finish
them so the number is dropped down a little bitJiame and July, but usually we cook about
1000 meals the day, so it's quite busy. And theould be half past three: So we have long
days.

What meals do you cook?

The different meals, if you want to take a photgcopthose after, we do a 4-week-circle,
and this is what we do in primary school, becausgera Catholic academy, we have got
seven primary schools. So they all have the sanmiraed then in Painsley we have the little
snackbar down there where the paninis and pizegsvar have those items extra to the
primary schools. So the primaries have this mena gllittle extra every day. Because it has
so many children.

Do the students like particular food?

If the children had got a wish they would have fistd chips every day, traditional English
food, or rose dinners they quite like as well, ibthey just want to ,grab-and-go*“, as we call

it, they take the paninis. We do about 150 to 20@se a day. So that's one or two paninis.
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Do you haveto consider any health and safety measures?

We've got to be careful with food allergies, loakhe dining room when you come in is a big
poster that kiwi and nuts are completely banneatiisschool, because we've got two with
very severe allergies. I've got two children heréhis school with gluten-free-allergies and
we've got a couple in the primary schools, so weglygen-free for them, gluten-free pasta,
some of the sauces we use are gluten free ... so lofi@ a big baking session, by all the
gluten-free flaurents, then | make them all litttey butterfly cakes and spongies, jumped ves
and then freeze them and then every day, becaessglonly three or four children, we just
put them off for every day. You have to clean @ige¢ down, use different equipment
because some of the children do not have a a lxdylbut some may be life-threatening, so
you have to take the precautions because we dom.KThere are very different degrees,
some might just to have to go to the toilet motemfbut some can be really serious and you
have to go into hospital. Likewise we have to beeftd because of food poison as well. So
you might have seen the ladies at dinner time garat with sprays.

So, we have to follow the government's healthy fgouielines. But besides that we have fish
on Friday, because it is a Catholic school. Weardy have fish, we're not allowed any meat
products. And what we're not allowed to have istwhay call ,,junk food", it's like sausages
or beef burgers. This school has got a health-otistehool-status, so we have to follow that,
so it's been traditionally balanced, as well akfaihg the governments guidelines.

You are not alone in the kitchen. How many helping hands do you have?

There are myself, my assistant and nine of thetadiot everybody works full time, myself
and my assistant do from half six in the morningadf three or what every time, somebody
else comes in at eight o'clock to the ladies, dribeoladies stays here, one of the ladies, one
who've cooked the dinners, takes them up to theuiaschool, it's what we call ,,cook-and-
transport” ... , so it's all in temperature contrdllgoxes, and she then serves the dinner to the
little children, and brings the dishes back andhgaghem up, and the other ladies come from
half past ten to twelve o'clock. Basically our sthmeals work, whatever meals and money
you take, you have to divide by and that fives tfeinumber of hours that we can use to the
ladies, so if the money goes down, the ladies'sate shortened. It isn't just cooking, it is a

lot of paper work.

Mrs Emery, thank you very much for thisinterview!

inerviewer: Pascal Klonig
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Mr. Barber on stage

Nach unserem Ausflug nach Derby am 15.03.14 gingen wir am Abend nach
Newcastle in die “Lymestone Brewery.” Mr. Barber, Lehrer an der Painsley Catholic
Academy und Leiter der dortigen Comeniusgruppe, hat uns zu seinem Auftritt mit
seiner Band ,ELVIS FONTENOT" eingeladen.

Der Musikstil ging in Richtung Country-Rock und sorgte in der ganzen Lagerhalle der
Brauerei fur lockere Stimmung, die jedem gut tat. In einem Nebenraum wurden an
einer Bar verschiedenste Biersorten (Ale und Cider) zur Verkostung angeboten -
naturlich erst ab 18! Doch der Bierumsatz war grol3 genug, so dass sich Uberall ein

starker Biergeruch breit machte. Im Laufe des Abends wurde die Stimmung immer

besser; mehr und mehr Leute fillten die Tanzflache..

Das absolute Highlight des Abends war der spontane Auftritt von Pascal, ein
Teilnehmer des Comeniusprojekts. Er wurde von Mr. Barber auf die Bihne gerufen,

um die Band dort mit einem Instrument namens “Scrub-board” zu unterstitzen.

Schlief’lich mussten wir die Brauerei um 23 Uhrassken und fuhren mit dem Bus in die
Jugendherberge zuriick.
Marius und Maximilian
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Ausstellung: Pfalzer Spezialitaten auf Schulfest dePainsley College




Vorbereitungen/Preparations fur/for die AusstellungExhibition “Pfalzer Spezialitdten”
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Verkostung//Tasting - Information and Quiz

18



Quiz

Name:

1. In which picture can you see a “Nudelholz” ? Cicle it!

2. What do the Germans usual drink at the “Oktobergst”?

3. Here are some baked goods from Germany and the@erman names.

Match the right letter to its picture.

A) Donauwelle C) Dampfnudel

B) Brezel D) Maultasche

19




4. What's the capital of Rhineland-Palatinate? Unddine the right answer!
a) Hamburg
b) Munich

c) Mainz

5. How long is the baking time of “Pumpernickel”? {n hours)

6. Name 3 “Hausmacher”

7. What's its name? Underline the right answer!
a) Henry
b) Cuppy
c) Cookie

d) Candle

8. Who is the German Wine Queen? Underline the righname!
a) Janina Huhn
b) Nadine Poss

c¢) Katharina Diehl

GOOD LUCK
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German Wine-Queen — German Wine-Princesses

General Information

The German Wine Queen is the representative fom@eiVines elected for one year; this
election usually takes place in Neustadt an dem#{silRe, a very famous town for Palatine

Wine.

Wine Princess in villages

Wine Princess of the
Palatinate

German Wine Queen

Some communities in the
Palatinate have their own
Wine Princess e.g.

- Kristina Stengel from
Rhodt

- Katharina Diehl from
Heinfeld

Most of the Wine Princesses
are from the Southern
Winestreet (Sudliche
Weinstrasse) — a famous
route through a beautiful

wine area

Janina Huhn

- from Bad Durkheim
- born on 28 Oct. 1989

She speaks English and
Italian.

Nadine Poss

from Windesheim (near Bad
Kreuznach)
born on & “¥1991

She speaks Spanish. She
represents the German Wing
all over the world.
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There are several wine festivals during the Wiresse (mostly in September and October).

One of the famous wine festivals is the “Deutsdhesnlesefest” (Geman vintage festival) in

Neustadt an der WeinstralRe. This festival witlbigswinegrowers' parade is the highlight of

the wine season in the Palatinate.
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