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Nachhaltigkeit ausgezeichnet. Ivic
setzt sich zudem dafür ein, dass
der Zuckereinsatz reduziert wird,
und plädiert fürs Selberkochen. So
kann man selbst über die Menge
entscheiden, und 20 Prozent weni-
ger merken Kinder kaum. Wenn
seine Kinder fordern: „Papa, ich
willwas Süßes“,wendetder Sterne-
koch einen Trick seiner Mama an.
Einen Teelöffel mit selbst gemach-
ter Marmelade in einemGlas sicht-
baraufdenBodenunddenunteren
inneren Rand streichen – die Kin-
der glauben, dass sie extrem viel
Marmelade bekommen. Dann Bio-
Joghurt mit Streuseln draufgeben.
Ein klassischer „Papa-Hack“.

habe übrigens auch versucht, in
der Oberstufe einen kleinen Greiß-
lerladen in meiner Klasse zu etab-
lieren. Ich standumfünfUhr inder
Frühauf,heiztedenOfenein,back-
te Pizza und Kuchen, kaufte Ge-
tränke ein und verkaufte alles zum
Selbstkostenpreis. Irgendwann
wurde esmir zu anstrengend – der
Eintrag für die besten Jausenbrote
in der Maturazeitung blieb.

Man muss natürlich nicht vor
dem ersten Hahnenschrei aufste-
hen, um Jausenbrote zu richten.
Abermankannkreativsein,Kinder
fragen, was sie möchten. Zeit ist
kein Thema: Eine Wurstsemmel
dauert so schnell wie ein liebevoll

gerichtetes Brot. Man muss auch
keinHaubenkoch sein, könnte sich
aber einpaarTippsholen.VonPaul
Ivic zum Beispiel. Sein vegetari-
sches Restaurant Tian wurde er-
neut mit einem Grünen Stern für

sierter Vanillemilch. Nach 40 Jah-
ren löst sie bei mir noch immer ei-
nen Pawlow’schen Reflex aus. Im
negativen Sinn: Ich fand sie wider-
lich und reagiere nachwie vor sehr
empfindlich auf den künstlichen
Geruch. Wenig ausgezeichnet ha-
ben sich auch manche Jugendhei-
me bei Skikursen, die mit zucker-
süßer, 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
schwärme ichnoch immer: Jausen-
brote, liebevoll angerichtet, preis-
lich im Rahmen und köstlich. Ich

I nder Schulegab’s fürmichHö-
hen undTiefen. Die Höhenwa-
ren der Fußball“, sagte der

deutsche Fußballtrainer Thomas
„Icke“Häßler. Ich schmunzle, stim-
medemZitat zu,wenngleich es für
mich mehrere Höhepunkte gab.
Die Tiefen erläutere ich nicht, das
würde 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 außergewöhnlich gu-
tes Mittagessen bekam ich regel-
mäßigdaheim,dieMensawarüber-
flüssig für mich, genauso unnötig
wie die Schulaktion mit aromati-

Gebt den Kindern das KüchenkommandoSERVIERT
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Kinder wissen am besten,
was sie wirklich möchten.
Darum beteiligt man sie
beim Kochen und weckt
die Entdeckerlust.“
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Gemeinsames Garteln ist ein Schlüssel zum Erfolg, damit Kinder wissen, woher das Essen kommt. Erster Schritt: mit Kressen und Sprossen beginnen. Foto: Volker Weihbold

Essen in Schulküchen auf dem
Prüfstand – wie gesund ist es wirklich?
Eltern, Köche und Vereine geben Tipps, wie es besser werden kann
VON PHILIPP BRAUN

Nie mehr Schule. Keine Schule
mehr. Manche Kinder und deren
besorgte Eltern wünschen sich
eine Verlängerung der Semester-
ferien. Das liegt aber weniger an
kniffligen Fächern 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 hält, was
es verspricht. Es gibt regelmäßig
stark zuckerhaltige Mahlzeiten,
und ich habe dasGefühl, dass hier
eine Art ,Health-Washing‘ betrie-
benwird. Von Schweinsbraten, Le-
berkäse mit Ketchup, Pizzaschne-
cken abgerundet mit Schoko-
Kirsch-KuchenwirdallesMögliche
serviert. Naturjoghurt mit Früch-
ten wird natürlich noch extra ge-
zuckert“, schreibt eine besorgte
Mutter.

Das Einmaleins der Küche
Auf der anderen Seite wächst der
Unmut der Köche. 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 Leberkässemmeln und

den. Dennoch: Die Ausgangslage
ist prekär.

Idealerweise bringt man alle Be-
teiligten an einen Tisch. „Kinder
und Teenager wollen nicht nur
Fish&Chips und Lasagne essen.
Siewissen,wassiewollen,wirmüs-
sen sie nur fragen. Lasst sie mitre-
den; seid innovativ – bietet eine
Grillerei im Sommer oder ein rich-
tig gekochtes Curry an“, schreibt
eine ernährungsaffine Mutter.

Anna Strobach vom Verein Zu-
kunft Essen hat bewiesen, dass es
funktioniert. Sie führte sechs Jah-
re ein Schulbuffet. „Anfangs ver-
kauftenwir täglich 40 Extrawurst-
semmeln, am Ende nur noch fünf.
Wir stellten langsam um, es gab
eine Geld-zurück-Garantie, wenn
es nicht geschmeckt hat“, sagt sie.
Das kam nicht vor, auch weil tren-
diggekochtwurde. „Wirbenötigen
neue Rezepte, vegetarische
Kochskills und Köche, die davon
überzeugt sind, was sie kochen“,
erklärt Strobach. Das kostet übri-
gens keine Unsummen. „Wir müs-
sen vom Sparsamkeitsgedanken
weggehen. Mir ist aufgefallen,
dass immer nur das Billigste ein-
gekauft wird, weil es so gelernt
wurde. Nur ein paar Prozentmehr
für Bio fallen in der Gesamtkalku-
lationnicht insGewicht.Vorallem,
wenn man kreativ kocht.“

Dannmacht die Schule und das
Schulessen wieder Spaß.

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

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

denBedürfnissenvorbei getroffen
werden. Geeignete Konzepte blei-
ben in der Schublade.

Beziehungsstatus: kompliziert
Zumindest änderte sich die Öster-
reichische Ernährungspyramide
nach jahrelangem Stillstand:
Lachs wird nicht mehr explizit
empfohlen,undgenerell sollmehr
auf Nachhaltigkeit geachtet wer-

ERBSENSUPPE

ter Minze fest pürieren, zuckern,
salzen, pfeffern.
Für die Croûtons Öl in Pfanne er-
hitzen, Brotwürfel darin frittie-
ren, bis sie knusprig sind. Aus
Pfanne nehmen, mit Küchenpa-
pier abtupfen.
Die Suppe mit Croûtons servie-
ren. Wer will, schneidet noch ein
paar Frankfurter in die Suppe.

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

Einfach zum
Nachkochen,
schnell und
köstlich. Das
ideale Koch-
buch für
Eltern und
Kinder.

Zutaten: 500 g Erbsen, 2 EL
Butter, 1 Zwiebel (geschnitten),
800 ml Gemüsefond, 150 ml
Milch, 2 EL frische Minze (grob
gehackt), 1 TL Zucker, Salz, Pfef-
fer aus der Mühle
Croûtons (2–3 Scheiben
Schwarzbrot, in Würfel ge-
schnitten), Salz
Zubereitung: Butter in Topf
schmelzen, bei mittlerer Hitze
Zwiebel glasig dünsten. Erbsen,
Fond undMilch dazugeben, ca. 8
Min. köcheln. Suppe mit gehack-

OÖN suchen die
bestenProjekte für
Familien im Land
Eine Bücherei, die kleine Besucher
mithilfeeinerSchatzsuchezumLe-
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-
österreich das Leben erleichtern.

Undgenausolche Initiativenvon
Einzelpersonen,
Vereinen oder
Schulen sind
auch heuer
wieder ge-
fragt, wenn
die OÖNach-
richten mit dem
LanddenFelixFami-
lia 2025 vergeben. Alle Infos dazu
im Stichwort.

Zuletzt hat in dieser Kategorie
das Lernprojekt Buddy in Schär-
ding gewonnen. Die Idee dahinter:
„Nicht alle Eltern können 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“, erzählt Initiatorin Christi-
ne Brait-Knonbauer. Das Projekt
läuft – und funktioniert – immer
noch „sehr gut“.

FELIX FAMILIA

Heuer richtet sich die Aus-
schreibung für den Landesfa-
milienpreis an Einzelpersonen,
aber auch an Vereine, Non-
Profit-Organisationen sowie
Schulen, Kindergärten, Pfar-
ren und kirchliche Institutio-
nen.
Die Projekte können bis 10.
April auf familienkarte.at ein-
gereicht werden. Der Sieger er-
hält 3000 Euro sowie die Bron-
zestatue „Felix Familia“, für
Platz zwei und drei gibt es
2000 Euro bzw. 1000 Euro.

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

OÖN
präsentieren

Die


