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Unterrichtsstunden hinaus. ,Wir kriegen
regelméfig von den Eltern die Riickmel-
dung, dass die Kinder auch zu Hause mehr
darauf achten, was auf den Tisch kommt”,
sagt Frau Hdhndorf, die die Klasse 3a un-
terrichtet. ,Sie sind nach dem Fiihrerschein
viel selbststédndiger und sicherer, was das
Thema Ernéhrung angeht. Und das ist wich-
tig, da in vielen Haushalten nicht immer ge-
meinsam mit den Eltern gekocht wird.”

Selbst zubereitet schmeckt natiirlich auch
gleich noch mal viel besser, bestétigt Frau
Scholl, Lehrerin der 3b: ,Die Kinder essen
hier Dinge, die sie normalerweise iber-
haupt nicht mdgen. Einfach nur, weil sie sie
selbst gemacht haben und es allein des-
wegen schon gut schmeckt.” Sie selbst ist
nach wie vor begeistert von dem Projekt.
~Es macht nicht nur den Kindern sehr viel
SpaB, sondern es ist auch schén, sie noch
einmal von einer ganz neuen Seite kennen
zu lernen und nicht nur im normalen Unter-
richt zu sehen.”

Zum Fiihrerschein
gehort die Priifung

Dreimal hat der Erndhrungsfiihrerschein
nun schon an der Walluftalschule stattge-
funden, immer im 4-Jahres-Rythmus. Das
praxisorientierte Unterrichtskonzept st
ein Baustein zur modernen Ernahrungsbil-
dung und wird entsprechend den Bildungs-

Ein Rezept aus der Schulkiiche
zum einfachen Nachkochen

UNTERBUNT gL

NUDELSALAT

Zutaten fiir 4 Personen
250 g gekochte Nudeln, 12 Kirsch-
tomaten, 100 g Kése (z. B. Gouda)
oder % Salatgurke, 3 bis 4 Mahren,
¥2 Bund Schnittlauch

Fir das Dressing: 5 EL Pflanzendl,
2 EL Essig, 1 TL Senf, 3 Prisen Jodsalz,
1 Prise Pfeffer
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pldnen vom hessischen Kultusministerium
in Grundschulen eingesetzt. Was die Schij-
ler in sechs Doppelstunden vorher gelernt
haben, zeigt sich dann in der schriftlichen
und der praktischen Priifung, in der sie ei-
gensténdig ein kleines Buffet vorbereiten.
Als Anerkennung fiir die gewonnene Kii-
chenkompetenzwird jedemKind ein person-
liches Fiihrerscheindokument mit seinem
Passbild und dem Schulstempel iiberreicht.

An der Walluftalschule haben dieses Mal
alle Kinder die Priifung bestanden und
diirfen sich ab sofort als echte Erndhrungs-
experten fiihlen. Nach der gelungenen
Vorbereitung féllt es dann natiirlich be-
sonders schwer, zu warten, bis alle etwas
auf dem Teller haben. Aber das Warten hat
sich gelohnt - alle zubereiteten Gerichte
wie Gemiisesticks mit Krauterdip und Nu-
del- oder Obstsalat sind sehr gut gelungen,
frisch und lecker, was wir im Selbsttest
bestétigen kénnen.

GESUNDHEIT

Zubereitung
Dressingzutaten in ein Schraubglas geben,
Deckel schlieBen und kraftig schiitteln.

Die gekochten Nudeln in eine Salatschiissel
geben, das Gemiise waschen, putzen und
ggf. schélen. Schnittlauch waschen,
trocknen und in Réllchen schneiden.

Funf Tomaten beiseite legen, die rest-
lichen halbieren, Kése bzw. Salatgurke in
kleine Sticke schneiden, Méhren raspeln

und alles zu den Nudeln geben.

Mit dem Dressing {ibergieRen, alles gut
vermengen und mit Schnittlauch sowie den
restlichen Tomaten dekoriert servieren,

e L N T N I O I Parupu .

Finanzielle Unterstiitzung des
Projekts durch die Salus BKK

Die Férderung der Gesundheit in allen
Bereichen und Lebenslagen ist der Salus
BKK ein zentrales Anliegen, denn es ist
besonders wichtig, dort aktiv zu sein, wo
die Menschen einen groRen Teil ihrer Zeit
verbringen. ,Wir wollen dabei helfen, Ver-
dnderungen im Gesundheitsverhalten zu
erleichtern — und das von friihster Kind-
heit an.”, betont Ute Schrader, Vorstindin
der Salus BKK, die sich gemeinsam mit
dem Team Gesundheitsférderung fiir das
Projekt eingesetzt hat. So iibernimmt die
Salus BKK die Kosten fiir das anfallende
Projekt und stellt den Erndhrungsexperten
vor Ort. Die Walluftalschule ist dabei ein
Paradebeispiel dafiir, wie man Kindern
auch schon im friiffn Alter viel Gutes mit
auf den Weg geben kann.
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