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Was fiir mich zahlt:

«Greentopf» — genussvoll vegetarisch
kochen in der Schulkiiche

Franziska Stockli ist Primar- und
Sekundarlehrerin und Autorin der
Ergdnzung zu «Tiptopf», dem
Kochbuch der Schulen.

In dieser Rubrik wirft jede Woche
eine prominente Personlichkeit
einen achtsamen Blick auf die
Schweiz und beschreibt aus ihrer
Sicht, was zahlt.
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iber zwei Millionen verkauften

Exemplaren das Lehrwerk fiir die
Nahrungszubereitung an der Volks-
schule. Im Mai erscheint nun erganzend
dazu der «Greentopf» mit tiber 200 vege-
tarischen und veganen Rezepten aus
der Schweiz und aller Welt. Das Lehr-
mittel und Kochbuch enthilt neben fun-
dierten Grundlagen zur nachhaltigen
Nahrungszubereitung und Erndhrung
iibersichtliche Hinweise zu Allergenen
und Unvertriglichkeiten sowie Infor-
mationen zu wichtigen Nahrungsmit-
teln der vegetarischen und veganen Kii-
che. Die Geschichten von Jugendlichen
rund ums Essen und Kochen erginzen
die genussvollen Rezepte.

Die Jugendlichen im Sekundarschul-
alter spielten bei der Entwicklung des
«Greentopf» eine zentrale Rolle. Das
tagliche gemeinsame Zubereiten der
Mittagessen und Zwischenverpflegun-
gen in der Tagesschule fithrte mich als
damalige Klassenlehrerin zur Idee, ein
Kochbuch von Jugendlichen fiir Jugend-
liche herauszugeben. Ich stellte immer
wieder fest, dass die Jugendlichen nicht
nur grosse Freude am Kochen, an der Zu-
bereitung neuer Gerichte hatten, son-
dernauch ihre multikulturelle Herkunft
und ihre Erzdhlungen rund um das
Essen in ihrer Heimat sehr zum Tragen
kamen. Zudem zeigten die Jugendlichen
grosses Interesse an einer gesunden, aus-
gewogenen Erndhrung.

Mit der Vision eines Kochbuchs mach-
te ich mich auf die Suche nach Koopera-
tionspartnern und konnte gleich zu Be-
ginn die Hiltl-Akademie in Zirich fiir
das anspruchsvolle Vorhaben gewinnen.
Die Hiltl-Akademie steuerte den Rezep-
ten der Lernenden weitere Kreationen

S eit 1986 ist der «Tiptopf» mit weit

bei und stellte aufgrund ihres Know-
hows die Grundlagen fiir den Sachteil
zur Verfiigung.

Die Gerichte wurden in der Kochschu-
le der Akademie in Zusammenarbeit
von Profikéchinnen und -kochen mit
den Lernenden gekocht und fachgerecht
in Szene gesetzt. «Von der Greentopf-
Idee waren wir sofort begeistert! Das
gemeinsame Kochen mit den Jugendli-
chen hat Spass gemacht, und der Aus-
tausch mit der kommenden Generation
war sehr befruchtendvon Frabnziska
Stockli», so Rolf Hiltl. Auf Anfrage hin
entschied der Schulverlag plus, den ver-
legerischen Teil zu tibernehmen, und
brachte seine langjahrige Erfahrung in
der Lehrmittelentwicklung und -pro-
duktion ein.

Der «Greentopf» ist das erste Lehrmit-
tel fir die Volksschule, welches Lehrper-
sonen umfassend bei der Organisation
und Zubereitung von vegetarischen und
veganen Gerichten mit Anleitungen und
Hintergrundinformationen unterstiitzt.
«Lehrpersonen sind heute mit unter-
schiedlichen Erndhrungsgewohnheiten
und Unvertriglichkeiten konfrontiert.
Die Vielfalt an Rezepten und Zuberei-
tungsarten wird sich vermehrt 6ffnen.
Ein entsprechendes Spektrum an Unter-
richtsinhalten sowie fundierte Informa-
tion sind die Antworten des Verlags
auf diese Entwicklung», erkldrt Patric
Bezzola, Leiter Programm bei der Schul-
verlag plus AG. Der «Greentopf» bringt
noch mehr kulinarische Abwechslung
in die Schulkiiche. ]



