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Globales
Impfziel der
WHO wird

verfehlt

GENF Im Kampf gegen die Co-
rona-Pandemie sind  die
Impfraten in zahlreichen
Lindern der Welt noch im-
mer gering. Das Ziel der
Weltgesundheitsorganisa-

tion (WHO), bis Ende Sep-
tember in jedem Land min-
destens zehn Prozent der Be-
volkerung zu impfen, wird
verfehlt, wie aktuelle WHO-
Zahlen belegen. In einigen
Dutzend Lindern vorwie-
gend in Afrika liegt die Impf-
quote deutlich darunter. Die
WHOrrief reiche Lénder auf,
mehr Impfdosen abzugeben.

In der Demokratischen Re-
publik Kongo wurden nach
WHO-Angaben erst 0,15
Impfdosen pro 100 Einwoh-
ner verabreicht, im Tschad
0,87 und in Madagaskar 1,5.
Zum Vergleich: InDeutsch-
land waren es bislang 128,49
Impfdosen pro 100 Einwoh-
ner, in Kanada gut 147, in
China fast 146.

Die WHO kritisiert seit lan-
gem, dass reiche Lénder
Impfdosen etwa fiir eine Auf-
frischungsimpfung  lagern,
wiahrend Millionen Men-
schen weltweit dringend auf
eine erste Impfung warten.
Die reichen Linder haben
mehr als eine Milliarde Do-
sen als Spende versprochen.
Davon wurde aber bislang
weniger als ein Fiinftel zur

Gut zu wissen
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Damit Kochen cool wird

Fit in der Kiiche / Studie: 90 Prozent der jungen Menschen interessieren sich fiir gesunde Erndhrung

iklas  Barfigo

runzelt die

Stirn. ,Was ge-

nau ist denn
jetzt Suppengriin?“, fragt er.
Seine Mitschiiler zucken mit
den Schultern - und Lehre-
rin Velia Kemper lacht. ,Na,
so ein kleines Bund aus
Lauch, Sellerie, Mohren.“
Niklas nickt und schnappt
sich Jacke und Einkaufsta-
sche. ,,Okay, dann muss ich
noch mal los. Ich dachte, da-
mit sei Brithe gemeint.“

18 Zehntklissler nehmen
an dem zweijdhrigen Wahl-
pflichtkurs ,,Cool cooking*
der Integrierten Gesamt-
schule Roderbruch (IGS) in
Hannover teil. Heute stehen
Suppen auf dem Speiseplan,
eine Buchstabensuppe, eine
mit Pilzen, eine mit Kiirbis
und eine Thaisuppe. Cham-
pignons, Zwiebeln, Pak Choi
und Zitronengras werden
geschnippelt. Es duftet nach
gebratenem Héhnchen.

Die Schiiler treffen sich
zweimal wochentlich fiir je
anderthalb Stunden. Sie
werden in Lebensmittel- und
Néhrstoffkunde unterrich-
tet, lernen alles {iber Le-
bensmittelproduktion, Vor-
ratshaltung, Hauswirtschaft,
Kiichenhygiene, Nahrungs-
mittelunvertréglichkeiten
und die Gerichte verschiede-
ner Kulturen. Das Interesse

Welche Zutaten zu einem gesunden Essen gehdren und wie man sie zubereitet - viele Schiiler wollen das lernen. Foto: imagofagefotostock

Dass gesunde Erndhrung
fiir junge Menschen ein wich-
tiges Thema ist, belegt eine
aktuelle Befragung, die die
Gottinger Georg-August-Uni-
versitit im Auftrag der Hein-
rich-Béll-Stiftung unter rund
1500 jungen Menschen im Al-
ter zwischen 15 und 29 Jahren
durchgefiihrt hat. In dem ,,Ju-
gendreport zur Zukunft nach-
haltiger Erndhrung“ geben
knapp 90 Prozent an, sich fiir
Ermidhrung zu interessieren.

Fleischkonsum, mehr als
zwolf Prozent haben ihn kom-
plett eingestellt. Bei den jun-
gen Frauen erndhren sich so-
gar 17 Prozent vegetarisch,
davon drei Prozent vegan.
Zur veganen Erndhrung hat
sich auch Louis Veenker ent-
schlossen. Es gebe einen Zu-
sammenhang zwischen Kli-
makrise und Erndhrung, sagt
der 14-Jdhrige. Heute muss er
allerdings einen Kompromiss
machen. Denn es fehlt nicht

die pflanzliche Sahne fiir die
Pilzcremesuppe war im Dis-
counter aus. ,Das ist aber
okay“, sagt Louis.

Niklas brutzelt nebenan
Hihnchenschnitzel, mit vega-
ner Ermndhrung hat er nicht
viel am Hut, mit gesundem
Essen schon. Von seinem
Fuflballtrainer habe er einen
Ernghrungsplan bekommen.
Deshalb wolle er lernen, wie
man gesund koche, sagt Nik-
las. ,,Das schmeckt auch bes-

Lebensmittel  wertschét-
zen, Verschwendung vermei-
den, saisonal und regional
kochen, Neues und Unbe-
kanntes probieren, Spaf} ver-
mitteln: Das sind Kempers
Unterrichtsziele. Sie  gibt
nicht nur ,Cool Cooking“,
sondern unterrichtet auch
die Fiinft- und Sechstkldssler
im Rahmen des Faches
»Arbeit, Wirtschaft, Tech-
nik“ in gesunder Erndhrung
und allem, was damit in Ver-

Verfiigung gestellt. dpa | an dem Kurs ist grof3. 40 Prozent hinterfragen ihren nur dass Suppengriin, auch ser. bindung steht. epd
GESCHMACKVOLL Die stellen Sie aus fein ge- men von ihren Geschwistern  Jiirgen Denk vom Wirtshaus Und zu besonderen Anlés-
hackter Blattpetersilie, Salz, getrennt, der Rest im Sud Hoheneck im 6sterreichi- sen wird die entbeinte Reh-

Max is(s)t schrittweise ...

Michael H. Max Ragwitz

Wenn man(n) schon das
Gliick hat, ein ganzes Reh zu
erwerben, dann muss man
sich auch bemiihen, kulina-
risch das Beste daraus zu
machen. Erlegt hat das scheue
Tier Giinter Markstein aus
Parchim, dessen kochende
Kreativitét ich sehr schiitze.
Nun taste ich mich schritt-
weise an die wilde Materie
heran, um viele Geschmacks-
nuancen herauszukitzeln.

In der ersten Abteilung habe
ich mich an einer Art Reh-

schaschlik versucht, den S6-
ren Anders aus dem Turmberg
in Karlsruhe im ARD-Buffet
auftischte. Daflir schneiden
Sie das Fleisch, beispielsweise
aus der Keule, in mundge-
rechte Wiirfel. Auch unters
Messer miissen, wie bei einem
Schaschlik tiblich, Bauch-
speck, Zwiebeln und Paprika.
Dann wird alles abwechselnd
auf Spiefie verbannt, die nun
schon in die Pfanne konnten.
Sie haben aber noch die Mog-
lichkeit, sich einige Stunden
abgedeckt im Kiihlschrank

in einer Marinade zu aalen.

Pfeffer, Muskatnuss und Oli-
vendl her. Jetzt kénnte das
Wildschaschlik schon gebra-
ten und gegessen werden.

Ein wenig anspruchsvoller
kann es aber schon sein. Ich
war begeistert und ge-
schmacklich-kombinatorisch
gespannt auf die von Anders
kreierte Zwetschgensofe. Da-
fiir diinsten Sie in einer tiefen
Pfanne eine fein gewtirfelte
Zwiebel in Ol glasig. Dann
fligen Sie halbierte Zwetsch-
gen, alternativ schnéde Pflau-
men, sowie ausreichend Jo-
hannisbeersaft zu, salzen das
Ganze dezent und lassen es
wenige Minuten garen. Da-
nach wird die Halfte der Pflau-

piiriert, durch ein Sieb gestri-
chen und aufgekocht. Dieser
Sofie fligen Sie etwas Mon-
damin-Speisestérke hinzu
und lassen alles ein paar Mi-
nuten kécheln. Abgeschmeckt
wird mit Senf, Salz, Pfeffer
und Worcestershiresofie. So-
dann werden die restlichen
Pflaumen wieder mit ihren
piirierten Verwandten vereint
und die gut gebratenen Reh-
spiefie mit der Sofie angerich-
tet. Dazu ein Baguette und
ein Glas trockener Rotwein.
Ich habe zwei davon spontan
verdriickt. Kostlich.

Einen Zacken anspruchs-
voller in der Zubereitung sind
Strudeltischle vom Reh, die

schen Kleinwalsertal als
Hirsch-Variante anbietet. Das
ist eine geschmackliche Bom-
be, die ich demnéchst im
Freundeskreis zubereiten und
zur Explosion bringen werde.
Das Rezept dafiir ist etwas
aufwendiger, steht aber voll-
stindig in meiner virtuellen
Rezeptothek. Verarbeitet wird
darin von mir Reh, das mit
Speck, Bérlauch, Knodelbrot,
Preiselbeergelee und - von
Max variiert — gepokelter Rin-
derzunge kombiniert im Stru-
delteig versteckt und im Ofen
gebacken wird. Dazu gibt’s
gebratene Waldpilze und ein
Kiirbispiiree. Die Arbeit lohnt
sich.

keule verbraten, die der Jager
raffiniert fiillt und mariniert.
Das Rezept dafiir mochte er
zwar nicht 6ffentlich raus-
rlicken. Ich werde es aber
urheberrechtlich sauber va-
riieren und spéter ebenso
vorstellen wie weitere Varia-
tionen vom Reh, die es bereits
jetzt an bekannter Stelle gibt.

Der Autor gibt
in seinen ku-
linarischen
Kolumnen
Anregungen
fiir eine ab-
wechslungs-
reiche Kiiche.
www.kulinarische-portraits.de

sTockHoLM Sie mobilisieren
ganze Gemeinschaften zum
Kampf fiir Menschenrechte
und die Umwelt: Die Alter-
nativen Nobelpreise gehen
in diesem Jahr an drei Akti-
visten aus Kamerun, Russ-
land und Kanada sowie eine
Umweltschutzorganisation
aus Indien.

Marthe Wandou, Wladi-
mir Sliwjak, Freda Huson
und die Legal Initiative for
Forest and Environment (Li-
fe) werden in diesem Jahr
fiir ihren jeweiligen Einsatz

Einsatz fiir eine bessere Zukunft

Alternative Nobelpreise gehen an Kampfer fiir Menschenrechte, das Klima und die Umwelt
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Freda Huson

fiir Frauen- und Médchen-
rechte, den Klima- und Um-
weltschutz sowie die Rechte
von Ureinwohnern ausge-

Wladimir Sliwjak =~ Foto: dpa/Denis
Schimmelpfennig/Right Livelihood

zeichnet. Das gab die Right-
Livelihood-Stiftung, die die
Auszeichnung vergibt, ges-
tern in Stockholm bekannt.
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Marthe Wandot
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Die diesjéhrigen Preistri-
ger seien unerschrockene
Mobilisierinnen und Mobili-
sierer, die zeigten, was Gras-

wurzelbewegungen —bewir-
ken konnten, sagte Stif-
tungsdirektor Ole von Uex-
kiill. Angesichts der Klima-
und Umweltkrise, von Ge-
walt und eklatanten Men-
schenrechtsverletzungen
setzten sie sich durch Soli-
daritdt und gezielte Organi-
sation lokaler Gemeinschaf-
ten erfolgreich fiir eine bes-
sere Zukunft ein.

Der seit 1980 verliechene
Preis heif3t offiziell Right Li-
velihood Award, ist gemein-
hin aber als Alternativer No-

belpreis bekannt. Die Right-
Livelihood-Stiftung ehrt da-
mit alljahrlich Vorkidmpfer
fiir Menschenrechte, Um-
welt und Frieden.

Die Right-Livelihood-Stif-
tung ist bekannt dafiir, hau-
fig diejenigen auszuzeich-
nen, die nicht im groflen
Rampenlicht stehen. Gele-
gentlich waren aber auch
sehr prominente Namen
unter den Preistrigern ge-
wesen, etwa Klimaaktivistin
Greta Thunberg vor zwei
Jahren. dpa



