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die leute dachten, er bringe das getreide 
um, wenn er es mahle. denn die leute 
damals glaubten, dass getreide ein lebe-
wesen ist. trotzdem war er wie auch noch 
heute sehr wichtig“, erklärt der 52-jährige 
chef. im obersten geschoss direkt unter 

europa geht, desto dunkler wird das mehl. 
hier in der schweiz ist man diesbezüglich 
gerade so in der mitte.“ an der wand 
hängt ein  plakat über das müllern in der 
vergangenheit. „der beruf des müllers 
war im mittelalter nicht sehr beliebt, da 

Mahlen rund 
um die Uhr

„Je nördlicher man in europa geht, 
desto dunkler wird das mehl“,  

sagt der schweizer  urs brunner. 
ein besuch in seiner mühle. 

dem dach wird es noch lauter. hier steht 
der zyklon, das aspirationssystem der 
mühle, mit dem das getreide hoch und 
wieder in einen feineren mahlgang gebla-
sen wird. es funktioniert wie ein großer 
staubsauger. doch selbst wenn man direkt 
vor der lüftung des zyklons steht, wird 
man überhaupt nicht staubig. denn sonst 
könnte es zu einer zerstörerischen staub-
explosion kommen, die das gesamte 
gebäude sprengen könnte, wenn sich der 
staub entzündet. 

neben der lüftung sieht man eine alte 
waage. diese wurde bis vor kurzem 
genutzt, um das mehl zu portionieren 
und in säcke abzufüllen. die 25 kilo-
gramm schweren säcke wurden aller-
dings nicht mühsam die steilen und 
engen holztreppen hinuntergetragen, 
sondern mithilfe eines liftes, der wie ein 
flaschenzug funktioniert, in den keller 
befördert. doch nun wird das mehl direkt 
im keller abgefüllt, da es so schneller und 
einfacher geht. in dieser mühle, die aus 
holz gebaut ist, geschieht das paradoxer-
weise vollständig elektronisch.

schon 1639 wurde sie mit „mühle und 
sägerei“ bezeichnet. später entstand 
dann auch noch ein restaurant. dieses 
leitet heute urs brunners bruder. „ich 
schenke ihm knöpfli-mehl, und er lässt 

mich dafür bei ihm essen“, sagt der 
familienvater. wenn 

man von der 
verla-

destation in den nebenraum tritt, kommt 
man in den mehlladen, der auch von 
außen begehbar ist. „es kamen immer 
mehr privatpersonen aus der umgebung, 
um mehl zu kaufen. und sie wollten bei 
dieser gelegenheit auch erfahren, wie es 
entsteht.“ so kam urs brunner auf die 
idee, einen mehlladen in seiner mühle zu 
eröffnen. dort hat es nicht nur verschie-
denste mehlsorten oder regionale pro-
dukte wie honig, sondern auch gereinig-
tes getreide, da es leute gibt, die das 
getreide selbst mahlen wollen. „hier in 
der mühle wird das getreide stets und 
ununterbrochen gemahlen, 24 stunden 
am tag, 365 tage im Jahr.“ so produziert 
die mühle jährlich ungefähr 1500 tonnen 
mehl, davon größtenteils weizen, dinkel 
und roggen. wenn brunner am morgen 
in die mühle kommt, so kontrollieren er 
und sein team als erstes die maschinen 
und besprechen die tagesaufgaben. die 
mühle hat auch einen eigenen mehllast-
wagen, der von außen fast wie ein heizöl-
lastwagen aussieht. so geht das entladen 
beim bäcker schneller, und es braucht 
auch keine mehlsäcke.

auch wenn die mühle zusätzlich auch 
noch als lokaler getreidesammelpunkt 
genutzt wird, an dem die getreidebauern 
aus der umgebung ihr getreide an die 
brunnermühle verkaufen, steht sie unter 
hartem konkurrenzdruck. „es ist nicht 
einfach, als kleine mühle gegenüber den 
großen industriemühlen zu bestehen, 
doch viele leute wollen heute ihr mehl 

selbst kaufen und wissen, woher es 
kommt.“

christian hartmann, 
Kantonsschule 

Zürcher 
Oberland, 

Wetzikon

maschinen und lederriemen gewöhnt hat, 
so kann man unschwer erkennen, dass es 
viele rohre, maschinen und säcke hat. 
wegen ihrer farbe stechen die weinroten 
walzenstühle, die das korn mahlen und zu 
mehl verarbeiten, in der hölzernen mühle 
sofort ins auge. sie sieben  direkt die scha-
lenteile aus. es gibt verschiedene fein-
heitsgrade von groben drahtsieben bis zu 
solchen, die aus feinstem nylon bestehen.  
„früher wurden anstelle des nylons sei-
dentücher verwendet, doch die sind heute 
nicht mehr konform mit dem lebensmit-
telgesetz.“ über eine kleine treppe 
gelangt man in den ersten stock, dort wird 
das getreide aus dem turm mithilfe eines 
schüttlers gereinigt und von unreinheiten 
befreit. „wir wollen ja kein metall oder 
kies im brot.“ aber nicht nur das ist ein 
problem. die maschinen, insbesondere 
die mehrheitlich aus keramik bestehen-
den walzen, würden sonst unweigerlich 
kaputtgehen. keramik wird übrigens ver-
wendet, da sich metall schnell erhitzt, 
wodurch seine Qualität stark abnehmen 
würde. auf diesem stock gibt es auch noch 
maschinen, die aus hafer haferflocken 
herstellen, indem sie ihn pressen. oder 
das schälen von gerste übernehmen, weil 
die schale dieser getreidesorte besonders 
dick ist. es ist bemerkenswert, dass der 
mahlgrad nicht überall gleich 
groß ist. „Je nörd -
licher man 
in 

W enn man vom flughafen 
zürich-kloten etwas in die 
landschaft fährt, kommt 
man zum dorf oberem-

brach. das erste, was man hier sieht, ist ein 
großer turm mit der aufschrift „mühle 
und restaurant“. in diesem weißen turm 
wird ein teil des getreides gelagert, das die 
mühle von den bauern aus der umgebung 
bezieht, denn die mühle ist außerdem eine 
sammelstelle für getreide. „was nicht in 
den turm passt, wird auswärts gelagert“, 
erklärt urs brunner, der chef der gleichna-
migen mühle. in seiner firmenkleidung, 
schwarze hose, graues t-shirt mit der auf-
schrift „brunnermühle“, schichtet er gera-
de mehlsäcke vor dem turm auf eine holz-
palette. der komplex beinhaltet zwei 
gebäude. das eine für die annahme des 
getreides, die erste reinigung sowie das 
verarbeiten zu tierfutter, das andere die 
mühle im eigentlichen sinne.

betritt man diese, so wird man weder 
weiß noch staubig, doch der lärmpegel 
steigt stark an. denn die maschinen, die 
für das schroten des getreides zuständig 
sind, laufen alle noch wie in den 1940er-
Jahren mit lederriemen. der grund ist 
simpel: es braucht nur einen motor für 
alle drei walzenstühle, was viel energie 
spart. „früher liefen die bänder durch die 
gesamte mühle, doch dies hatte den gro-
ßen nachteil, dass sehr viele müller nicht 
mehr alle fünf finger an einer hand hat-
ten, weil diese, wenn sie ein band berühr-
ten, abgerissen wurden“, erklärt einer der 
acht mitarbeiter der brunnermühle. 
und so kommt es, dass die 
lederriemen nur noch die 
alten walzenstühle 
antreiben. wenn 
man sich dann 
an den 
lärm der 

Was uns 
ernährt
brunnermühle: 
gerstenschale ist 
besonders dick. 

auf der weide bei 
der mutter: kälber 
auf dem biohof.

gärtnern auf dem 
balkon: saatgut vom 
basler start-up.

N achhaltigkeit ist der gründerin 
von urbanroots ein großes anlie-
gen. im „Jane“, dem gartenshop 

und arbeitsort von scarlet allenspach in 
der basler innenstadt, herrscht am nach-
mittag  reger betrieb.  die 34-jährige 
unternehmerin sitzt an ihrem schreib-
tisch. der raum ist mit großblättrigen 
pflanzen bestückt und mit einer theke 
und  regalen möbliert. das modell des 
saatgutabonnements  ihres unternehmens 
„urbanroots“ kommt ursprünglich aus den 
vereinigten staaten, wo es bislang als bil-
dungstool im bereich pflanzen und ihre 
Jahreszeiten benutzt wurde. „beim saat-
gutabo zahlen die leute im voraus für ein 
Jahr, und das hat mir am anfang geholfen, 
um dieses angebot ohne startkapital 
anzufangen. mit dem geld der ersten 100 
abonnenten konnte ich in das material 
der saatgutboxen investieren.“ die boxen 
beinhalten, je nach Jahreszeit,  samen für 
essbare pflanzen. Jeden monat gibt es eine 
neue box. kunden findet das start-up-
unternehmen über  soziale medien.

nach einem weiteren Jahr merkt die 
gründerin, dass ihr die arbeit  zu viel wird. 
„über instagram habe ich einen aufruf 
gestartet, um mitarbeiter zu finden.“ nach 
und nach kommt ein  team aus freelan-
cern zusammen, die ihr bei der bepflan-
zung, der administration, den blogs und 
den workshops tatkräftig zur seite stehen. 
als „balkonista“ sieht sich die baslerin 
selbst: „für mich bedeutet das, dass man 
den balkon als lebensraum neu entdeckt 
und möglichst viel ausnutzt für essbare 
bepflanzung.“ sie ist  in der stadt ohne 
garten aufgewachsen. während ihrer 
schulzeit hat sie  im schülergarten gearbei-
tet und  ihre begeisterung für den gemüse-
anbau entdeckt.  „aber ich konnte das 
nicht weiterverfolgen, weil wir keinen bal-
kon hatten.“ in ihrem industriedesign-stu-
dium spürt die schweizerin eine gewisse 
verantwortung für die ökologische pro-
duktion und herkunft ihrer designten 
halsketten und armreifen. auch wenn 
allenspach es schön findet, dass sich 

immer mehr leute damit auseinanderset-
zen, warnt sie vor firmen, die greenwash-
ing betreiben. sie behaupten, dass sie zur 
nachhaltigkeit beitragen, aber ihre vorge-
hensweisen sind nicht gut durchdacht. 

die gebürtige zürcherin sagt:  „ich habe 
das gefühl, dass ich meine zeit sinnvoll 
verbringe.“ sie verdient weniger geld als in 
einem konventionellen beruf. davon lässt 
sich die do-it-yourself-enthusiastin nicht 
abbringen: „man sollte lieber ziele verfol-
gen, die einem am herzen liegen, als die 
zeit aufzuhalten oder zu verschwenden mit 
sachen, die uns nichts bedeuten. wenn ich 
diesen planeten verlasse, möchte ich mehr 
positives als negatives hinterlassen.“

dem team  liegt es am herzen, dass alle  
produkte aus der region stammen und 
kompostierbar sind. bei jedem neuen saat-
gut, das dem kunden zugeschickt wird, ist 
eine ausführliche erklärung dabei, auf ins-
tagram gibt es zusätzliche fotos und 
rezepte. ziel  ist es,  viele leute zu begeis-
tern, mit dem balkongärtnern anzufangen 
und das wissen im bereich essbarer 
bepflanzung zu vertiefen. woher die nah-
rungsmittel kommen, wie sie wachsen und 
wie man  einen blühenden balkon haben 
kann. für allenspach ist es elementar, zu 
wissen, woher das essen kommt. die pro-
dukte aus dem eigenanbau schmecken fri-
scher, bereichern die küche und sind 
gesünder. „mit pflanzen um uns herum 
und ihnen beim wachsen zuzuschauen, das 
macht uns glücklich.“ neben dieser arbeit 
ist scarlet  allenspach als freelancerin im 
bereich webdesign tätig, das ist eine finan-
zielle stütze. „ich hatte nie zweifel, dass 
urbanroots funktionieren würde. möglich-
keiten bestehen immer, eine geschäftsidee 
weiterzuführen.“ 

neueinsteiger ermutigt sie: „einfach 
anfangen, ausprobieren und neugierig sein. 
es ist nicht schlimm, etwas falsch zu 
machen.“ eigeninitiative ist auf jeden fall 
vonnöten, aber die designerin ist sich 
sicher, dass das interesse und wissen an 
biologischem anbau  weiter ansteigen wird. 
workshops über wildkräuter oder die bal-
konbepflanzung sind für die freelancerin 
die schönsten erlebnisse. „wenn man 
sieht, wie leute, die sich noch nie vorher 
überlegt haben, wie aus einem samen eine 
pflanze wird, mit staunenden gesichtern 
und freude mitmachen wollen, macht mich 
das glücklich. dann merke ich, dass ich 
einem menschen etwas beigebracht habe, 
was in seinem leben etwas positives bewir-
ken wird.“  die pandemie hat neben einem 
großen aufschwung eine weitere 
geschäftsleiterin mit sich gebracht. scarlet 
allenspach  arbeitet nebenher an einem 
projekt in mallorca, wo sie eine eigene per-
makultur anbauen möchte. 

maren friederichs, Kantonsschule Kreuzlingen

Balkonista 
aus Basel 
ein start-up will mit 
saatgutboxen für 
nachhaltigkeit begeistern.

B äume, hügel und saftige wiesen. 
die kälber tollen über das gras, 
während vögel von den Ästen   

zwitschern. die kühe entspannen sich 
auf dem grünen grund im kreis lippe. 
auf einer anderen weide bekommt der 
alte bulle kuscheleinheiten von den bei-
den männlichen Jungtieren. das alte, 
kräftige tier darf noch immer auf den 
wiesen sein alter genießen, weil sich die 
besitzer nicht von ihm trennen können, 
und „arbeitet nun als sicherheitschef im 
kreißsaal“. dies ist das zuhause der 
schwarz-weiß gefleckten tiere der fami-
lie hellmig. zusammen grasen sie mit 
ihren kälbern im sommer auf der weide, 
und im winter teilen sie sich einen stall.

 ein eher ungewöhnliches bild in der 
landwirtschaft, aber dennoch existiert 
es. „sie kennen und vertrauen uns, 
dadurch können wir ihnen bis zum ende 
ein leben ohne stress und angst ermög-
lichen“, sagt astrid hellmig. sie lebt hier 
mit ihrem mann und ihrem neunjährigen 
sohn. da sie zugleich eine patchworkfa-
milie sind, bekommen sie regelmäßig 
besuch von drei weiteren kindern. der 
alte hof liegt  im extertal in nordrhein-
westfalen. sein „hauptmerkmal“ ist es, 
dass die kälber bei ihren müttern groß 
werden. dies bedeutet, dass die Jungtiere 
nicht schon wenige tage nach der geburt 
von ihren müttern getrennt werden. 
astrid hellmig kam durch ihren mann in 
die landwirtschaft und fand keinen 
gefallen an der trennung zwischen der 
mutter und ihrem kalb. sie hatte sich 
gefragt, ob die aufzucht auch anders gin-
ge. Jedoch wurde ihr von außen gesagt, 
dass dies nicht möglich sei. anfangs hatte 
sie sich damit abgefunden. doch später, 
als sie ihren betrieb auf bio umstellten, 
fand sie heraus, dass diese aussagen 
nicht stimmten. daraufhin meinte sie: 
„wenn das andere anders können, dann 
können wir das auch.“ 

die schnelle trennung von mutter und 
kalb erfolgt sonst schon  kurz nach der 
geburt, damit die kühe komplett gemol-
ken werden können. daraufhin werden 
die kälber in einzelne iglus gestellt. sie 
können vorerst nicht in gruppen gehal-
ten werden, da sie sich sonst gegenseitig 
„benuckeln“ würden. astrid hellmig lässt 
ihre kälber bei ihren kühen groß werden 
und trennt sie schrittweise von ihren 
müttern. nach der geburt ziehen mutter 
und kalb in das sogenannte mutter-kind-
haus um. in diesem vor sturm und regen 
geschützten ort bleiben die beiden tiere 

drei bis vier wochen zusammen, und nur 
abends wird die mutter kurz zum melken 
geholt. schließlich hat sie deutlich mehr 
von der kostbaren milch, als das kalb 
benötigt. 

sobald die kälber nicht mehr so 
anhänglich an ihren müttern kleben und 
das interesse am spielen mit den gleich-
altrigen entwickeln, beginnt der umzug 
in das „kinderzimmer“. dies bedeutet, 
dass die jungen tiere tagsüber bei ihrer 
mutter sein können und nachts mit den 
anderen kälbern im „kinderzimmer“ 
schlafen. im sommer geht es auf die wei-
de, wo sich die älteren kälber bereits 
immer weniger bei ihrer mutter aufhal-
ten, sondern lieber untereinander spie-
len. ab der zwölften woche ziehen die 
mütter und die kälber in die hauptherde 
um und trennen sich langsam voneinan-
der, weil das kalb die außenwelt inzwi-
schen als „interessanter“ betrachtet. 

die bäuerin beschreibt ihr verhältnis 
zu ihren tieren als „intensiv“. ihre fami-
lie und sie nehmen „jedes tier als einzel-
ne persönlichkeit“ wahr. so sehen sie in  
ihnen das lebewesen und nicht nur das 
tier, das ihnen die milch zum verkauf 
bietet. dieser blick und diese verbindung 
sind der grund dafür, dass sie den gesam-
ten nachwuchs großziehen. dabei spielt 
es keine rolle, ob es männliche oder 
weibliche tiere sind. die bullen bleiben 
anschließend zwei Jahre bei den hell-
migs. sobald sie dieses alter erreicht 
haben, sind sie ausgewachsen und entwi-
ckeln untereinander ein aggressives ver-
halten. ab diesem zeitpunkt ist es für den 
bauernhof nicht mehr möglich, die bul-
len artgerecht zu halten, weshalb sie 
dann zum schlachter gefahren werden. 
ebenso wird der platz eng und das futter 
knapp. astrid hellmig beschreibt dies als 
den „landwirtschaftlichen kreislauf“.

die finanzierung der männlichen 
kälber gelingt durch sogenannte kälber-
patenschaften. hierbei übernimmt eine 
familie die kosten für das kalb und wird 
sozusagen seine „patenfamilie“. diese 
familien ermöglichen dem kleinen bul-
len zwei schöne Jahre auf dem hof. die 
meisten weiblichen nachkommen wer-
den milchkühe und bekommen mit 
ungefähr drei Jahren ihr erstes kalb und 
sind dann auch für das melken bereit. 
die beiden tierprodukte fleisch und 
milch werden verarbeitet und verkauft. 
dafür gelangt das tier zu einem 
schlachter, der das fleisch wieder an die 
familie zurückgibt. der fleischverkauf 
erfolgt anschließend per direktvermark-
tung am hof. 

die milch wird zur biomolkerei nach 
berlin transportiert. ein kleiner teil  wird 
von der familie selber zu verschiedenen 
arten von käse verarbeitet und ebenfalls 
durch direktvermarktung am hof ver-

kauft. durch diese art der aufzucht ent-
wickeln die Jungtiere ein anderes sozial-
verhalten, als wenn sie in den einzeliglus 
aufwachsen. ein wichtiger aspekt in der 
landwirtschaft ist die zunahme des rin-
des, und auch diese wird positiv beein-
flusst. das kalb kann seine mutter beim 
fressen beobachten und entwickelt auch 
für die sachen interesse, die nicht aus 
dem euter kommen. durch die nachah-
mung kommt es zu einer frühzeitigen 
aufnahme des grundfutters, und dies 
sorgt für eine gute zunahme. insgesamt 
ist das kalb gesünder und fitter, weil die 
bewegungsfreiheit eine auswirkung auf 
die knochen und sehnen hat. astrid 
hellmig erklärt, dass die tiere ein urver-
trauen aufbauen. dies komme daher, 
dass die vierbeiner im schutz der mutter 
aufwachsen und  „selbstvertrauen und 
selbstbewusstsein“ entwickeln. 

Jedoch existieren ebenso die schatten-
seiten: dadurch, dass die kälber bei ihren 
müttern aufwachsen dürfen, bekommt 
die familie einen deutlich geringeren 
anteil von der milch für den verkauf, das 
milchgeld ist trotz biobetrieb für ein ein-
trägliches einkommen bei weitem nicht 
ausreichend. insgesamt lebt die familie 
am existenzminimum, nur durch ihre 
direktvermarktung ihrer produkte und 
die kälberpatenschaften können sie sich 
über wasser halten. daher entscheiden 
sich nicht viele milchviehbetriebe für die-
se aufzucht. 

astrid und ihr mann andré teilen sich 
die aufgaben des hofes. astrid über-
nimmt das herdenmanagement, das 
büro und die vermarktung. andré 
erzählt, dass er sich darum kümmert, 
„dass alles am laufen bleibt“. damit 
meint er die maschinenarbeit, das füt-
tern, misten und den ackerbau.  entschei-
dungen treffen sie zusammen. dabei 
spielt es keine rolle, wessen aufgabenbe-
reich das betrifft. 

während der corona-pandemie gab 
es, so erzählt es astrid hellmig, keine 
großen Änderungen im alltag. die tiere 
mussten gefüttert und versorgt werden. 
Jedoch hat der hof neue kunden dazuge-
wonnen. die bäuerin vermutet, dass 
„durch die situation viele menschen ihr 
gesamtes leben überdenken“. daher hin-
terfragen manche leute  ihren fleisch-
konsum. vermutlich hat auch der tön-
nies-skandal dazu  beigetragen. in dem 
fall hat diese  anstrengende  zeit einen 
positiven punkt gesetzt.

ronja kranzusch, 
Droste-Hülshoff-Gymnasium, Freiburg

Nicht 
getrennt 
ein biohof im extertal 
lässt die kälber bei den 
müttern groß werden.

illustration philip waechter

Aachen, Inda-Gymnasium, Kaiser-Karls-Gymna-
sium, St. Ursula Gymnasium • Annaberg-Buch-
holz, Berufl. Schulzentrum f. Ernähr., Techn. u. 
Wirtsch. des Erzgebirgskreises • Aschaffenburg, 
Friedrich-Dessauer-Gymnasium, Karl-Theo-
dor-v.-Dalberg-Gym nasium • Bad Bergzabern, 
Gymnasium im Alfred-Grosser-Schulzentrum • 
Bad Pyrmont, Humboldt-Gymnasium • Barsing-
hausen, Hannah-Arendt-Gymnasium • Berlin, 
Anna-Lindh-Schule, Eckener-Gymnasium, 
Georg-Herwegh-Gymnasium, Katholische Schu-
le Liebfrauen, Paavo-Nurmi-Grundschule, Scha-
dow-Gymnasium • Bielefeld, Brackweder Gym-
nasium • Braunschweig, Wilhelm-Gymnasium • Celle, Hermann-Billung-Gymnasium Cottbus, 
Pücklergymnasium • Delmenhorst, Max-Planck-
Gymnasium • Dresden, Romain-Rolland-Gym-
nasium • Emden, Berufsbildende Schulen I • 
Erkelenz, Cusanus-Gymnasium • Flensburg, 
Eckener-Schule • Frankfurt am Main, Helene-
Lange-Schule, Ziehen-Schule • Freiburg, Droste-
Hülshoff-Gymnasium • Fulda, Marienschule 
(Gym. für Mädchen) • Germersheim, Johann-
Wolfgang-Goethe-Gymnasium • Gießen, 
August-Hermann-Francke-Schule • Hamburg, 
Ebert-Gymnasium, Gymnasium Eppeldorf, Gym-
nasium Ohmoor, Heilwig-Gymnasium • Herx-
heim, Pamina-Schulzentrum • Heubach, Rosen-
stein-Gymnasium • Hofgeismar, Albert-Schweit-
zer-Schule • Hohen Neuendorf, Marie-Curie-
Gymnasium • Kaarst, Georg-Büchner-Gymna-
sium • Karlsruhe, Akademie für Kommunika-
tion Karlsruhe, Tulla-Realschule • Kenzingen, 
Gymnasium • Kiel, RBZ Wirtschaft • Köln, Elisa-
beth-von-Thüringen-Gymnasium • Krefeld, 
Gymnasium am Moltkeplatz • Kreuzlingen 
(Schweiz), Kantonsschule Kreuzlingen • Landau/
Pfalz, Otto-Hahn-Gymnasium • Leipzig, DPFA 
Schule gGmbH Bildungsstätte Leipzig, Fachschu-
le für Sozialwesen, Thomasschule zu Leipzig • 
Lilienthal, Gymnasium Lilienthal • Linz am 
Rhein, Martinus-Gymnasium • Ludwigsburg, 
Goethe-Gymnasium • Lunzenau, Evangelische 
Oberschule Lunzenau • Mannheim, IG Mann-
heim-Herzogenried • Markkleeberg, Rudolf-Hil-
debrand-Schule • Mayen, Megina-Gymnasium • Moers, Gymnasium in den Filder Benden • 
Mühlhausen, Berufsschulcampus Unstrut-Hai-
nich • Mühlheim am Main, Friedrich-Ebert-Gym-
nasium • München, Asam-Gymnasium • Mün-
nerstadt, Johann-Philipp-von-Schönborn-Gym-
nasium • Nürnberg, Johannes-Scharrer-Gymna-
sium • Öhringen, Richard-von-Weizsäcker-Schu-
le  • Portugal, Deutsche Schule zu Porto • Ptuj 
(Slowenien), Jugendzentrum/CID • Riedlingen, 
Kreisgymnasium • Rodewisch, Johann-Heinrich-
Pestalozzi-Gymnasium • Ro sen  heim, Staatl. 
Karolinen-Gymnasium • Saarbrücken, Gemein-
schaftsschule Saarbrücken-Dudweiler, Gym -
nasium am Schloss • Schorndorf, Johann-Phi-
lipp-Palm-Schule • Schwanewede, Waldschule • Schweinfurt, Celtis-Gymnasium • Schwetzin-
gen, Carl-Theodor-Schule • Sofia (Bulgarien), 
Galabov-Gymnasium • Steinfurt, Herman-Ema-
nuel-Berufskolleg • Trogen (Schweiz), Kantons-
schule Trogen • Wiesbaden, Friedrich-List-Schu-
le • Würzburg, St.-Ursula-Gymnasium • Yokoha-
ma, Deutsche Schule Tokyo Yokohama • Zag-
reb/Kroatien, III Gimnazija • Zürich, Kantons-
schule Stadelhofen, Kantonsschule Zürich Nord

zeitung in der schule
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