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Schorndorf,

Ein Kochbuch fiir den Unterricht muss kei-
ne schmucklose HRezeptsammlung  im
Schnellhefier sein: In Gisela Bordes , Koch-
buch fir Kichenkriuler sus unserem
Schulgarten” machen detailgenaue Folos
Lust aufs Kochen. Die Kombination mit
einfachen Rezepten hat auch Alfons Bliimle
lberzeugt: Er bezahlte die Druckkosten, So
profitiert die Albert-Schweitzer-Schule
doppelt von der Kachbuch-Arbeit,

Der Aufwand war enorm: Jahrelang hal
(zisela Borde Rezeple gesammelt und foto-
grafiert. So lange, dass die Schiilerinnen
und Schiiler, die im Buch beim Kriuterern-
ten, Gemilzeschnippeln und Kochen abge-
bildet sind, schon gar nichi mehr zur Schule

Gartenkrauter ganz grof3

Gisela Borde, Hauswirtschaftslehrerin an der Schorndorfer Albert-Schweitzer-Schule, hat ein Kochbuch geschrieben

gehen. Sie machen eine Ausbildung oder
bereiten sich noch aofs Berulsleben wvor.
Dach der Aulwand fir das Kochbuch, das
Grisela Borde jetzt druckirisch in den Hin-
den hilt, hat sich gelohnt: Von Bidrlauch bis
Zitronenthymian — auf mehr als 100 Sciten
stehen sich Wissenswertes liber 18 Garten-
krduter und jeweils zwei einfache Rezeple
gegenfiber. Bine Kombination, von der auch
Alfons Bliimle, in dessen Waiblinger Den-
tallabor Bordes Ehemann arbeitet, so be-
geistert war, dass er sich kurzerhand ent-
schloss, die Druckkozsten in Héhe von fast
2000 Furo #u libernehmen.

Doch damit fing die Arbeit fiir Gisela
Borde erst an: Die Fotografien, die sie fir
die Ausdrucke kunstvoll arrangiert hatte,
mussten fiir den Druck eine hihere Anflé-
sung haben. Also galt's, die langst verarbei-
teten Folos noch mal rauszusuchen und die
Seiten neu zu layouten. Ein Gliick, dass Gi-

gela Bordes Schn am Computer helfen
konnte: Jetzt gibt es das Kochbuch zum
Preis von 14,50 Eurc zu kaufen. Danlk
Blimles GroBzilgigkeit profitiert die Al-
bert-Schweitzer-Schule doppelt: Mit dem
Buch wird nicht nur im Unterricht gekocht,
ein Teil des Verkaufspreises kommt auch
der schuleigenen Catering-Firma zugute.
Und an der ist Gisela Borde ebenfallz betei-
ligt: Bie hat das ASS-Catering mit Sieben-
bis Neuntklisslern im Rahmen des Jeder-
entwickell-sich-Unterrichts ecinst aufge-
baut.

Und zu einer positiven Entwicklung ge-
hirt schliefilich auch das Kochen: Lernen
die Schiilerinnen und Schiiler im Hauswirt-
schaftsunterricht doch nicht nur Wissens-
wertes Uber Erndhrung und das Zubereiten
von Speisen. Sie erfabren auch Grundsiitz-
liches {iber Hygiene und Ordnung. Sie ler-
nen den Wert von Teamarbeit kennen und

sich letztendlich selbst zu versorgen. Und
wor nach Rezept kocht, iibt sich obendrein
im Lesen und Rechnen,

Doch das alles wire gar nicht zustande
gelcommen, wenn Juhann Bischof als che-
maliger Konrekior der Schule vor fast sie-
ben Jahren nicht mit seinen Schillerinnen
und Schiilern fiir einen Wetthewerb im
Garlen eine Kriuterschnecke aufgebaut
hitte. Um diese Eriuter verwerten zu kiin-
nen, suchte Gisela Borde die passenden Re-
zepte zusammen und bekochte mit ihren
Schiilerinnen und Schiilern gleich die Wett-
bewerbs-Jury. Filr die Gartengestaltung
gab’s dann den ersten Preds.

Und den hat eigentlich auch das Koch-
buch mit den kunstvoll arrangierten Foto-
gralien verdient: Denn herausgekommen ist
cin Buch, mit dem nicht nur in der Schule
gekocht werden kann, sondern in jeder Kii-
cha,



