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OON suchen die
besten Projekte fiir
Familien im Land

Eine Biicherei, die kleine Besucher
mithilfe einer Schatzsuche zum Le-
sen motiviert, ein Mitmachbauern-
hof oder Freiwillige, die sozial
schwachen Kindern beim Lernen
helfen. Das sind nur einige der tol-
len Projekte, die Familien in Ober-
osterreich das Leben erleichtern.

Und genau solche Initiativen von
Einzelpersonen,
Vereinen oder
Schulen sind
auch  heuer
wieder ge-
fragt, wenn
die OONach-
richten mit dem
Land den Felix Fami-
lia 2025 vergeben. Alle Infos dazu
im Stichwort.

Zuletzt hat in dieser Kategorie
das Lernprojekt Buddy in Schar-
ding gewonnen. Die Idee dahinter:
,Nicht alle Eltern koénnen sich
Nachhilfe leisten. Deshalb haben
wir die Lernbegleitung ins Leben
gerufen, bei denen Freiwillige - die
Buddys - einmal pro Woche mit
den Kindern lernen. Und das kos-
tenlos”, erzahlt Initiatorin Christi-
ne Brait-Knonbauer. Das Projekt
lauft - und funktioniert - immer
noch ,;sehr gut”.

Die

OON

prasentieren
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Felix Familia zeichnet Projekte aus, die
Familien das Leben erleichtern.

FELIX FAMILIA

Heuer richtet sich die Aus-
schreibung fiir den Landesfa-
milienpreis an Einzelpersonen,
aber auch an Vereine, Non-
Profit-Organisationen sowie
Schulen, Kindergarten, Pfar-
ren und kirchliche Institutio-
nen.

Die Projekte konnen bis 10.
April auf familienkarte.at ein-
gereicht werden. Der Sieger er-
halt 3000 Euro sowie die Bron-
zestatue ,,Felix Familia”, fur
Platz zwei und drei gibt es
2000 Euro bzw. 1000 Euro.

Gemeinsames Garteln ist ein Schliissel zum Erfolg, damit Kinder wissen, woher das Essen kommt. Erster Schritt: mit Kressen und Sprossen beginnen. Foto: volker Weihbold

Essen 1n Schulkiichen auf dem
Priifstand - wie gesund ist es wirklich?

Eltern, Koche und Vereine geben Tipps, wie es besser werden kann

VON PHILIPP BRAUN

Nie mehr Schule. Keine Schule
mehr. Manche Kinder und deren
besorgte Eltern wiinschen sich
eine Verldngerung der Semester-
ferien. Das liegt aber weniger an
kniffligen Fachern wie Mathema-
tik. Differenzialrechnung ist nicht
die harte Nuss, die es zu knacken
gilt - vielmehr ist es die Verbesse-
rung des angebotenen Essens.

,Leider erlebe ich als Mutter,
dass das, was als gesundes Essen
verkauft wird, oft nicht halt, was
es verspricht. Es gibt regelméaRig
stark zuckerhaltige Mahlzeiten,
und ich habe das Gefiihl, dass hier
eine Art ,Health-Washing’ betrie-
ben wird. Von Schweinsbraten, Le-
berkase mit Ketchup, Pizzaschne-
cken abgerundet mit Schoko-
Kirsch-Kuchen wird alles Mogliche
serviert. Naturjoghurt mit Friich-
ten wird natiirlich noch extra ge-
zuckert®, schreibt eine besorgte
Mutter.

Das Einmaleins der Kiiche

Auf der anderen Seite wichst der
Unmut der Kdche. Einerseits nagt
der Kostendruck an der Motivati-
on, hochwertige, gesunde Lebens-
mittel einzukaufen und zu verar-
beiten. Es fehlt ebenso an qualifi-
ziertem Personal und am Ende ist
auch noch die Resignation. ,Wenn
wir nur Leberkdssemmeln und

Red Bull verkaufen, dann wiirde
das Buffet sehr gut laufen®, hort
man von einem Koch. Andere be-
richten, dass die Kinder zu ver-
wohnt seien, viel bekritteln und
lieber zum Supermarkt ums Eck
einkaufen gehen, als eine Suppe
und warme Hauptspeise in der
Schule zu genieRen.

Und dann gibt es noch politi-
sche Entscheidungen, die oft an

den Bediirfnissen vorbei getroffen
werden. Geeignete Konzepte blei-
ben in der Schublade.

Beziehungsstatus: kompliziert

Zumindest dnderte sich die Oster-
reichische Erndhrungspyramide
nach jahrelangem  Stillstand:
Lachs wird nicht mehr explizit
empfohlen, und generell soll mehr
auf Nachhaltigkeit geachtet wer-

ERBSENSUPPE

Zutaten: 500 g Erbsen, 2 EL
Butter, 1 Zwiebel (geschnitten),
800 ml Gemiusefond, 150 ml
Milch, 2 EL frische Minze (grob
gehackt), 1 TL Zucker, Salz, Pfef-
fer aus der Miihle

CroQtons (2—3 Scheiben
Schwarzbrot, in Wiirfel ge-
schnitten), Salz

Zubereitung: Butter in Topf
schmelzen, bei mittlerer Hitze
Zwiebel glasig diinsten. Erbsen,
Fond und Milch dazugeben, ca. 8
Min. kdcheln. Suppe mit gehack-

ter Minze fest plirieren, zuckern,
salzen, pfeffern.

Fiir die CroGtons Ol in Pfanne er-
hitzen, Brotwiirfel darin frittie-
ren, bis sie knusprig sind. Aus
Pfanne nehmen, mit Kiichenpa-
pier abtupfen.

Die Suppe mit Cro(tons servie-
ren. Wer will, schneidet noch ein
paar Frankfurter in die Suppe.

Aus dem Buch: Annabelle Knaur,
,Was koche ich heute. 50 Rezep-
te fiir 10 Wochen”, Eigenverlag,
140 Seiten, 25 Euro, knaur.com

Einfach zum

Nachkochen, }\ﬂnﬂbtuﬁs
schnell und O.Che
kostlich. Das s hncheich
ideale Koch- HEUTE
buch fiir & -
Eltern und

Kinder.

den. Dennoch: Die Ausgangslage
ist prekar.

Idealerweise bringt man alle Be-
teiligten an einen Tisch. ,Kinder
und Teenager wollen nicht nur
Fish&Chips und Lasagne essen.
Sie wissen, was sie wollen, wir miis-
sen sie nur fragen. Lasst sie mitre-
den; seid innovativ - bietet eine
Grillerei im Sommer oder ein rich-
tig gekochtes Curry an“, schreibt
eine erndhrungsaffine Mutter.

Anna Strobach vom Verein Zu-
kunft Essen hat bewiesen, dass es
funktioniert. Sie fiihrte sechs Jah-
re ein Schulbuffet. ,Anfangs ver-
kauften wir taglich 40 Extrawurst-
semmeln, am Ende nur noch finf.
Wir stellten langsam um, es gab
eine Geld-zurick-Garantie, wenn
es nicht geschmeckt hat“, sagt sie.
Das kam nicht vor, auch weil tren-
dig gekochtwurde. ,Wir benotigen
neue Rezepte, vegetarische
Kochskills und Koche, die davon
uberzeugt sind, was sie kochen®,
erklart Strobach. Das kostet ibri-
gens keine Unsummen. ,Wir miis-
sen vom Sparsamkeitsgedanken
weggehen. Mir ist aufgefallen,
dass immer nur das Billigste ein-
gekauft wird, weil es so gelernt
wurde. Nur ein paar Prozent mehr
fiir Bio fallen in der Gesamtkalku-
lation nichtins Gewicht. Vor allem,
wenn man kreativ kocht.“

Dann macht die Schule und das
Schulessen wieder Spal.

SERVIERT
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nder Schule gab’s fiir mich Ho-

I hen und Tiefen. Die Hohen wa-
ren der Fullball“, sagte der
deutsche FuRballtrainer Thomas
Hcke“ HaRler. Ich schmunzle, stim-
me dem Zitat zu, wenngleich es fiir
mich mehrere Hohepunkte gab.
Die Tiefen erldautere ich nicht, das
wiirde den Rahmen der Kolumne
sprengen. Bleiben wir beim We-
sentlichen: Kulinarik in der Schule.
Interessanterweise kann ich
dazu gar nicht so viel sagen. Ein
warmes und auBergewohnlich gu-
tes Mittagessen bekam ich regel-
maRig daheim, die Mensa war tiber-
fliissig fiir mich, genauso unnotig
wie die Schulaktion mit aromati-

Gebt den Kindern das Kiichenkommando

sierter Vanillemilch. Nach 40 Jah-
ren lost sie bei mir noch immer ei-
nen Pawlow’schen Reflex aus. Im
negativen Sinn: Ich fand sie wider-
lich und reagiere nach wie vor sehr
empfindlich auf den kiinstlichen
Geruch. Wenig ausgezeichnet ha-

ben sich auch manche Jugendhei-

me bei Skikursen, die mit zucker-
sufer, schnittfester ,Marmelade*
und Semmerl mit der Konsistenz
eines alten Pappkartons kulina-
risch alles falsch gemacht haben.
Aber es gab auch gute Seiten.
Vom Schulbuffet der HBLA Auhof
schwérme ich noch immer: Jausen-

brote, liebevoll angerichtet, preis-

lich im Rahmen und kostlich. Ich

habe tibrigens auch versucht, in
der Oberstufe einen kleinen GreiRR-
lerladen in meiner Klasse zu etab-
lieren. Ich stand um funf Uhr in der
Friih auf, heizte den Ofen ein, back-
te Pizza und Kuchen, kaufte Ge-
tranke ein und verkaufte alles zum
Selbstkostenpreis.  Irgendwann
wurde es mir zu anstrengend - der
Eintrag fiir die besten Jausenbrote
in der Maturazeitung blieb.

Man muss natiirlich nicht vor
dem ersten Hahnenschrei aufste-
hen, um Jausenbrote zu richten.
Aber man kann kreativ sein, Kinder
fragen, was sie mochten. Zeit ist
kein Thema: Eine Wurstsemmel
dauert so schnell wie ein liebevoll
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Kinder wissen am besten,
was sie wirklich mochten.
Darum beteiligt man sie
beim Kochen und weckt
die Entdeckerlust.”

gerichtetes Brot. Man muss auch
kein Haubenkoch sein, konnte sich
aber ein paar Tipps holen. Von Paul
Ivic zum Beispiel. Sein vegetari-
sches Restaurant Tian wurde er-
neut mit einem Griinen Stern fir

Nachhaltigkeit ausgezeichnet. Ivic
setzt sich zudem dafiir ein, dass
der Zuckereinsatz reduziert wird,
und plédiert fiirs Selberkochen. So
kann man selbst tiber die Menge
entscheiden, und 20 Prozent weni-
ger merken Kinder kaum. Wenn
seine Kinder fordern: ,Papa, ich
will was StiRes”, wendet der Sterne-
koch einen Trick seiner Mama an.
Einen Teeloffel mit selbst gemach-
ter Marmelade in einem Glas sicht-
bar auf den Boden und den unteren
inneren Rand streichen - die Kin-
der glauben, dass sie extrem viel
Marmelade bekommen. Dann Bio-
Joghurt mit Streuseln draufgeben.
Ein klassischer ,Papa-Hack".



