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Essen bringt Menschen zusammen
Franziska Stöckli hatmitmehreren Time-out-Klassen aus Frauenfeld das vegetarische Schulkochbuch «Greentopf» entwickelt.

Interview: Janine Bollhalder

MitwashabenSie sich inder letz-
tenZeit besondersbeschäftigt?
Franziska Stöckli: Neben meinen Auf-
gaben als Lehrperson beschäftige ich
mich mit verschiedenen Ernährungs-
weisen. IndenHerbstferienbin ichzum
zweitenMal in einemAyurvedaRetre-
at gewesen,diesmal inSri Lanka.Ayur-
veda ist eine jahrhundertealte medizi-
nische Heilkunst, bei der auch die Er-
nährung eine zentrale Rolle spielt. Es
fasziniertmich, zu sehen,dass invielen
anderenLänderndie vegetarischeund
vegane Küche schon lange zum Alltag
gehört.

Sie sind Initiantindes vegetari-
schenKochbuchs«Greentopf».
Wie ist diesesBuchentstanden?
Bei der Arbeit mit den Kindern in der
Time-out-Klasse in Frauenfeld ist mir
ihre Freude am Zubereiten der Mahl-
zeiten aufgefallen sowie auch ihre Er-
zählungen rund um das Essen in ihrer
Heimat.AlsPartner zurVerwirklichung
der Vision «Kochbuch» habe ich dann
dieHiltlAkademie inZürichgewinnen
können.DieSchüler habendieGerich-
temitdenProfiköchinnenund -köchen
zubereitet und inSzenegesetzt. Fürdie
Lehrmittelentwicklung und -produk-
tion habe ich den Schulverlag plus an
meiner Seite gewusst.

Wieviele Jugendliche sindam
Schulkochbuchbeteiligt gewesen?
Die Anfänge des Buches liegen etwa
acht Jahre zurück, als ichRolfHiltl zum
ersten Mal kontaktiert habe. Über die
Jahre sind zirka 60 Jugendliche an den
verschiedenen Phasen des Projekts
«Greentopf»beteiligt gewesen.Elf da-
von sind imBuch porträtiert worden.

WiehabenSiedieporträtierten
Schüler ausgewählt?
DaswareigentlichZufall. Siewarenzur
Zeit, als die Porträts realisiert wurden,
inderTime-out-Klasseundbereit, ihre
Geschichte zu teilen.

Wasmachtden«Greentopf» für
Sie aus?
Für mich ist das Kochbuch eine Her-
zensangelegenheit. Jugendliche er-
arbeitenmit viel persönlichemEngage-
ment ein Projekt für andere Jugendli-
che.DasGanze hat damit angefangen,
dass ich täglich mit den Jugendlichen
gekocht sowie Znüni und Zvieri ge-
machthabe.Eswarunschwer zuerken-
nen,dass esdenKinderngrosseFreude
macht,neueGerichtezuentdeckenund
nachzukochen. Unser Budget war na-
türlich begrenzt,weshalbwir nicht im-
mer Fleisch machen konnten. Deswe-
genhabenwir oft vegetarisch gekocht,
wodurch dann auch die Idee für das

Buch gekommen ist. Die Jugendlichen
habendannauchRezepteaus ihrerHei-
mat einbringen können, daher ist der
«Greentopf» multikulturell und viel-
seitig – das Buch widerspiegelt die Zu-
sammensetzung heutiger Klassen.

Anwenrichtet sichdasvegetari-
scheKochbuch?
Der «Greentopf» ist die Ergänzung
zum schweizweit bekannten Schul-
kochbuch «TipTopf». Es eignet sich
sowohl für den Hauswirtschaftsunter-
richt in der Schule als auch für Privat-
personen.

SindAllergienundUnverträglich-
keitenDinge,mitwelchenSiebeim
gemeinsamenKochenmitden
Schülernkonfrontiert sind?
AllergienundUnverträglichkeitenwer-
den immermehr zumThema.Wir sind
bei der Erarbeitung des Buches oft da-
rauf hingewiesen worden und merken
auch jetzt, dass viele Lehrpersonen
dankbar für diese Informationen sind.

KannEssenzwischendenKulturen
alsEisbrecher fungieren?
Das könnte man so sagen. Bei den re-
gelmässigen Familiencoachings in der
Time-out-KlassegabesoftEltern,wel-
che die Sprache nicht beherrschten
oder aus anderen Gründen nur einen
kleinen Beitrag leisten konnten. Das
habenSiedannoft kompensiert, indem
sie etwas zu essenmitgebracht haben.
So haben wir ganz verschiedene Ge-
richte aus allen möglichen Ländern
probieren können und es hat mir als
Lehrerin gezeigt, dass sich die Eltern
auf diese Weise einbringen können –
eine andere Form von Integration.

MitwemwürdenSie gerneein
Rezept ausdemBuchkochen?
Wir haben ein paar Testimonials für
«Greentopf» gewinnen können, mit
ihnenwürde ichgernekochen.Kürzlich
hat auch Bundesrat Alain Berset ein
Exemplar bekommen. Mit ihm zu ko-
chen, wäre sicher spannend. Auch der
inNewYork tätigeSchweizerKochDa-
niel Humm wäre ein toller Partner in
der Küche.

Sie arbeitennichtmehr inder
Time-out-Schule inFrauenfeld,wo
Sieden«Greentopf»erarbeitet
haben.WounterrichtenSieheute?
IchunterrichteSchülerinnenundSchü-
ler einer Sonderschulemit Internat im
zürcherischen Russikon. Es sind Ju-
gendliche im Sekundarschulalter, die
alle einen Sonderschulstatus haben.
Wie inderTime-out-Klasse inFrauen-
feldhandelt es sichauchhierumKlein-
klassen mit acht Schülern, die beson-
dere Bedürfnisse haben.

SiehabendenThurgauverlassen.
Ja, zuGunstenderMöglichkeit, in einer
Sonderschule zu arbeiten. Dies bietet
mir neue Einblicke und Erfahrungen:
Ich lernenichtnurdasSonderschulset-
ting und das dazugehörige Internat
kennen, sondern auch die schulischen
Gegebenheiten in einem
anderenKanton.

WieerlebenSieden
Unterrichtder Schüler
mit Sonderschulstatus?
DieArbeitmit denverhal-
tensauffälligen Kindern
ist geprägt von intensiver Beziehungs-
arbeit. Die Jugendlichen benötigen in-
dividuelle Unterstützung, sie stehen
alle anverschiedenen–meistnicht sehr
einfachen – Punkten im Leben. Das ist
manchmal schon eine Herausforde-

rung.Aber es ist eine sinngebendeAuf-
gabe,wennmandieFreudeder Jugend-
lichen und Eltern erleben kann, da sie

dank der gebotenen Hilfe
undZuwendung ihreZiele
erreichen.

Wares IhrTraumberuf,
Lehrerin zuwerden?
Ichwollte erst Journalistin
werden.BeimeinemPrak-

tikumbeider«ThurgauerZeitung»hat
man mir aber geraten, erst eine gute
Grundbildung zu machen. Ich habe
mich für den Beruf der Lehrerin ent-
schieden und gleichzeitig die Matura
machen können. Beim Unterrichten

habe ich dann mein Herz verloren –
oder gefunden.

VonwemhabenSieüberhaupt
IhrenZugangzumKochen?
Ich bin von zu Hause geprägt: Meine
Mutter hat immer frisch gekocht und
regionale Produkte verwendet, das
habe ich übernommen.

WashabenSie alsKindamliebsten
gegessen?
Darauf habe ich wirklich keine Ant-
wort. Ich kannmich nicht erinnern, ir-
gendwelche Präferenzen gehabt zu
haben. Ich war einfach der Meinung,
dass es zuHause ambesten schmeckt.

WasbereitenSie sichdennnun im
Herbst besonders gerne zu?
Der Klassiker: Rotkraut mit Marroni.
Aber auch eine Kürbissuppe habe ich
sehr gerne und passt zur Jahreszeit.

WashabenSie immer imKühl-
schrank?
VerschiedeneSortenKäse,Zutaten für
Salate und, weil immer etwas gefeiert
werden könnte, auch Prosecco.

WelchesLebensmittelmögenSie
nicht?
Gedämpfte Tomaten – die Konsistenz
sagtmir nicht zu. Aber in anderen For-
menmag ich Tomaten aber gerne.

Franziska Stöckli in ihrer Küche in Wil. Bild: Reto Martin

Zur Person

Franziska Stöckli ist 44 Jahre alt. Die
gelernte Primar- und Sekundarlehrerin
wohnt in Wil. Zusammen mit Rolf Hiltl,
dem Inhaber des ältesten vegetari-
schen Restaurants der Welt sowie
einemSchulverlag undmehreren Klas-
sen der Timeout-Schule Frauenfeld, hat
Stöckli das Projekt «Greentopf» umge-
setzt – die vegetarische Ergänzung zum
Schulkochbuch «TipTopf». Mit den
Schülern der Timeout-Schule hat Stöck-
li unter dem Namen «Kunst statt Kra-
wall» auch verschiedene Kunstprojekte
in Zusammenarbeit mit Künstlerinnen
und Künstlern realisiert. (jab)
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