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Ein herzliches Dankeschdn an alle, die zum
Gelingen dieses Kochbuches beigetragen haben.

Titelfoto: Mussakhan/Hiihnchen-Wrap, Bait al-Shams Kindergarten, Libanon
Foto: Hussein Shaheen

Wie das Buch entstanden

Ein bisschen aufgeregt bin ich schon, als ich auf ,,Senden® klicke

und in einer E-Mail 60 Waldorfeinrichtungen rund um den Globus
einlade, ein Rezept fiir ein gemeinsames Kochbuch einzusenden. Ich
bin gespannt und nervds zugleich. Wird jemand etwas zuriicksenden?
War meine Darstellung verstandlich? Und das in verschiedenen
Sprachen ...

Mit grofRer Freude erhalte ich die erste Antwort von einer
Waldorfschule aus Griechenland: ,Vielen Dank fiir die Einladung. Das
Kollegium diskutiert bereits dariiber, welches Rezept wir einreichen
werden.“ Auch aus Brasilien melden sich erste Einrichtungen: ,Wir
sind stolz, an einem solchen Projekt teilnehmen zu diirfen. Es folgen
Rezepte aus Haiti, Siidafrika und vielen anderen Landern.

Beim Offnen jedes Rezeptes tauche ich ein in Zutaten und
Kochgewohnheiten jenseits meiner bisherigen Erfahrung. Ich bin
beeindruckt von der kulinarischen Vielfalt und bekomme sofort Lust,
einige der Speisen gleich selbst auszuprobieren.

Damit es flir jedes Gericht auch ein gutes Foto gibt, kochen einige
Einrichtungen ihr Rezept extra noch einmal, nur um ein schones
Foto beizusteuern. Bewundernswert, denn viele von ihnen haben mit
schwierigen Herausforderungen zu kimpfen. Weltweit erhalten nur
wenige Waldorfeinrichtungen staatliche Hilfe. Die Eltern der Kinder
konnen teilweise nur sehr geringe oder gar keine Schulgebiihren
zahlen. Eine warme Mahlzeit am Tag - fiir manche Kinder nicht

ist

selbstverstandlich. Zu knapp ist das Familieneinkommen. Umso
wichtiger ist es, dass die Kinder einen Ort haben, an dem sie Fiirsorge
erleben. Manche der Einrichtungen in diesem Buch kdnnen die Kinder
mit einem kleinen Pausensnack oder einem warmen Mittagsgericht
versorgen. Dies macht nicht nur satt, sondern erméoglicht auch ein
gesundes Lernen und Aufwachsen. Oft ist ein solches Angebot
jedoch nur durch Spenden realisierbar.

Auf vielen Fotos in diesem Buch kann man sehen, wie Menschen zum
Kochen zusammen kommen, wieviel Wertschatzung sie als Teil einer
Gemeinschaft erfahren und wieviel Freude sie haben mit den eigenen
Handen tatig zu sein. Und damit ist das Ziel des Buches erreicht:
Menschen auf der ganzen Welt zusammenzubringen.

Das Buch, das Sie jetzt in den Handen halten, ist also weitaus mehr
als ein einfaches Rezeptbuch. Es ist ein Gemeinschaftsprojekt
vieler Menschen rund um den Globus. Es ist eine sichtbare
Verbindung all der Menschen, die im Rahmen des WOW-Days
tatig sind. Nicht zuletzt ist es ein Aufruf zusammenzukommen,
sich zu begegnen - um jeden Tag aufs Neue gemeinsam iiber den
Tellerrand zu schauen.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen viel Spaf beim Kochen!
Jana-Nita Raker
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Die Sammlung von Rezepten aus

aller Welt ist das Ergebnis des
Aktionstagstages Waldorf-One-World-
Day, kurz WOW-Day. An diesem Tag

Warum brauchen
Waldorfschulen

Uber den WOW-Day

setzen sich Kinder und Jugendliche
direkt und aktiv fiir eine bessere Welt
ein. Dazu organisieren sie eine Vielzahl
auflergewohnlicher Spendenaktionen,
die Menschen auf allen Kontinenten

miteinander verbinden. Der Erlos
schenkt Kindern Schulzeit, eine
schiitzende Gemeinschaft oder eine
warme Mabhlzeit.

Wie kann meine Schule
teilnehmen?

Das Zeitfenster fiir den WOW-Day

ist vom 29. September bis zum 29.
November des jeweiligen Jahres. In
diesem Zeitraum wabhlt jede Einrichtung
selbst den am besten passenden Tag fiir
ihre Aktion. Zur Anmeldung fiillen Sie
unser Online-Formular unter
waldorf-one-world.org aus. Dort

finden Sie zahlreiche Aktionsideen und
Informationen zu Einrichtungen, die
Unterstitzung brauchen.

Was steht hinter dem WOW-Day?

Weltweite Solidaritat mit waldorfpadagogischen Einrichtungen
- diese Idee steckt hinter dem ,Waldorf-One-World-Day*,

kurz WOW-Day. Engagierte Menschen sammeln an einem Tag
im Jahr auf unterschiedlichste Weise Spenden und schenken
sie Waldorfeinrichtungen in der ganzen Welt, die Kindern
unabhingig von ihrer oftmals harten sozialen Realitat einen
warmherzigen Ort zum Lernen und Heranwachsen schenken.

Wer organisiert das?

Seit knapp zehn Jahren koordinieren die Freunde der
Erziehungskunst Rudolf Steiners den weltweiten Aktionstag.
Entstanden ist die Idee in einer Sitzung des European
Council for Steiner Waldorf Education. Als fester Partner
unterstiitzt die Vereinigung der europdischen Waldorfschulen
die Kampagne, gemeinsam mit dem Bund der Freien
Waldorfschulen in Deutschland.

Was passiert mit den Spenden?

Den Erls leiten die Freunde der Erziehungskunst zu 100 %
an Waldorf- und Sozialprojekte weiter. Eine Ubersicht aller
geforderten Einrichtungen finden Sie unter
waldorf-one-world.org/was-haben-wir-erreicht
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n Deutschland, Finnland oder

Niederlanden haben wir die

gute Situation, dass ein Grofiteil
der Kosten, um eine Schule in
freier Tragerschaft zu betreiben,
vom Staat getragen wird. Somit
muss nur ein kleiner Teil durch die
Schulgelder der Eltern mitfinanziert
werden. Jedoch missen zum
Beispiel in Polen, Armenien oder
Stidafrika viele Waldorfschulen
mit geringen oder ganz ohne
staatliche Hilfen auskommen.
Ein hoheres Schulgeld von den
Eltern verlangen - in vielen dieser
Lander undenkbar. Nur unter
grolen Miihen kénnen viele Eltern,
wenn lberhaupt, einen Anteil der

Schulkosten aufbringen. Dennoch
mdochten sie ihren Kindern eine
waldorfpadagogische Ausbildung
fuir ein gesundes Aufwachsen
ermoglichen.

Es ist ein Prinzip der Waldorfschule,
kein Kind aus finanziellen Griinden
abzulehnen. Dies war ein zentrales
Anliegen von Emil Molt als er 1919
gemeinsam mit Rudolf Steiner die
erste Schule griindete. Als Antwort
auf die damaligen Verhaltnisse
forderte er eine freie Bildung.

Frei fiir jedermann, unabhiangig
von der finanziellen Situation

des Elternhauses. Und auch

von wirtschaftlichen Interessen
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finanzielle Unterstiitzung?

und Arbeitsmarktforderungen,
orientiert allein an einer Padagogik,
die sich nach dem Kind selbst
richtet und an den Fragen, die
dieses bereits in sich tragt.

Um dieses Ideal wirklich zu leben
und Kindern tiberall auf der Welt
den Besuch einer Schule zu
ermoglichen, ist es wichtig, dass
wir uns an diesen wesentlichen
Impuls erinnern und uns Gber
Landesgrenzen hinaus einander
helfend die Hande reichen - von
Kontinent zu Kontinent, von Kultur
zu Kultur, von Mensch zu Mensch.


https://www.freunde-waldorf.de/wow-day/was-haben-wir-erreicht/
https://www.freunde-waldorf.de/wow-day/anmelden/




2019 ist WOW-Year

Ihre Spendensammelaktionen sind 2019 das ganze Jahr tiber

moglich — auch mehrmals. Wir mdchten mit lhnen gemeinsam feiern,
dass aus der Griindung der ersten Waldorfschule 1919 ein weltweiter
Impuls geworden ist und zusammen das zweite Jahrhundert
Waldorfschule kraftvoll beginnen.

www.waldorf-one-world.org

2019 feiert die Waldorfschule ihren 100. Geburtstag

Zu diesem Anlass méchten wir Sie in Kooperation mit dem Waldorfioo-Staffellauf zu einer ganz besonderen
Aktion einladen: einem Spendenlauf, der alle Schulen auf der Welt miteinander verbindet. Ob als einfacher Lauf
zur Nachbarschule, Gber Sternenlaufe mehrerer Schulen einer Region bis hin zum Staffellauf quer durchs Land.
Fiir jede Strecke, die zuriickgelegt wird, bitten die Lduferlnnen um kleine oder grofie Spenden.

www.waldorf-100.0rg

WALDORF LEARN
'ICX') TO CHANGE
THE WORLD
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Uber die Freunde

Erziehung und Bildung auf Grundlage der Waldorfpadagogik férdern,
mit diesem Ziel haben sich die Freunde der Erziehungskunst Rudolf
Steiners e. V. 1976 gegrlindet. Der Verein unterstltzt Waldorfschulen,

Waldorfkindergarten, sozialtherapeutische und heilpddagogische
Einrichtungen sowie soziale Initiativen, die Menschen weltweit gute
Bildungschancen erméglichen. Mit Erfolg. Weit liber 600 Einrichtungen
auf der ganzen Welt konnten bisher geférdert und durch freiwilliges
Engagement begleitet werden.

www.freunde-waldorf.de




Schurbat A‘atz
Agyptische Linsensuppe

Schurbat A'atz isst man mit Reis oder gerdsteten Brotcro(itons und Zitrone.

Bil hena woa schefa!

Hebet-el-Nil Waldorfschule

Obwohl es in Agypten eine Schulpflicht
gibt, geht nur etwa ein Drittel der Kinder

in die Schule. Diejenigen, die in die

Schule gehen, haben durchschnittlich

70 Klassenkameraden und lernen, indem im
Chor gebriillt wird. Wer nicht mitkommt,
lauft Gefahr, Schlage zu kassieren. Als

die Sprachgestalterin und Schauspielerin
Nathalie Kux auf einer Kulturreise 2015 in
Luxor einem Restaurantbetreiber begegnet,
der sich fiir die Kinder in seiner Umgebung
Besseres wiinscht, beginnt sie zu handeln.
Sie baut einen Kindergarten auf, mit dem
Ziel, auch eine Schule zu griinden. Im
Sommer 2016 erdffnet der Kindergarten mit
60 Kindern, im Herbst 2017 die erste Klasse
mit 24 Kindern.
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So wird es gemacht:

Schneide das Gemuse klein und wasche die
Linsen. Gib alles in einen Topf und fiille ihn
mit Wasser auf bis das Gemiise bedeckt ist.
Fiige Salz und Gewiirze hinzu. In Agypten
feuern die Frauen den Ofen 2 Stunden

vorher an und stellen den Topf Giber Nacht
in die Glut. Du kannst den Topf aber auch
auf die Herdplatte stellen und zum Kochen
bringen. Dann lass alles noch 1% Stunden
auf kleiner Flamme kécheln. Am Schluss
verrihre alles gut mit dem Schneebesen.

Was Du brauchst:
Y2 kg rote Linsen

2 Zwiebeln, gehackt

2 Tomaten, gehackt

2 Karotten, gehackt

2 Paprika, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt
Kurkuma

Kamun

Koriander, gehackt

Salz




CultivArte

Angesichts der schlimmen unbetreuten Situation fir
kleine Kinder in Buenos Aires’ Vorstadt San Fernando
in Argentinien entschieden sich vor etwa 15 Jahren
einige ehemalige Schiilerlnnen der Escuela San
Arcangel Micael, gemeinsam etwas zu tun. Entstanden
ist ein Ort, an dem die Kinder zum Spielen kommen

kdnnen. Auch kénnen sie Stoff, den sie in der Schule
nicht richtig verstanden haben, erklart bekommen.
Uber vierzig ehemalige Waldorfschiilerlnnen arbeiten
seither ehrenamtlich fir CultivArte, das in den
letzten Jahren sehr gewachsen ist. Als Vesper gibt es
nicht mehr nur Saft und Kekse sondern ein mit einer
Erndhrungsphysiologin ausgearbeitetes nahrhaftes
Menti.

Was Du brauchst:

3 Zwiebeln, geschnitten
1 kg Maismehl

Y;Tasse Ol oder Butter
300 g Kase

5 Eier, geschlagen

1 Tasse Milch

Salz

Pfeffer

Chipa Guazu

inien

Argentinischer Zwiebelkuchen
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So wird es gemacht:

Schlage die Eier in einem Gefaf auf, sodass sich Eigelb und
Eiweif vermischen. Gib Ol oder Butter in eine Pfanne und
diinste die Zwiebeln glasig an. Fiige die Milch hinzu und lasse
sie 10 Minuten kochen. Nimm die Pfanne vom Herd und fiige
Kase, Eier, Maismehl, Salz und Pfeffer hinzu. Rihre kréftig
und gib die Masse in eine eingefettete runde Kuchenform.

Heize den Ofen auf 180° C und backe den Kuchen circa

45 Minuten, bis er oben schon braun ist. Schneide den
Kuchen in Stiicke und serviere ihn warm.
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Mbyta

Maiskuchen

Der Kindergarten Kyringue'i Aty Neoguanga liegt in Namandu, einer abgelegenen Bergregion in Argentinien. Die
Bewohner des Dorfes sind als Stamm organisiert. Das Kochen findet haufig tiber dem Holzfeuer statt.

Kyringue‘i Aty

So wird es gemacht:
Neoguanga

Schneide den Kase in kleine
Wiirfel. Gib das Maismehl in

eine Schiissel und mische dies
mit den Kasewdirfeln. Nimm

eine Pfanne, gib etwas Ol hinein
und brate die Zwiebeln an. Gib
das Wasser und Salz hinzu und
bringe es zum Kochen. Sobald
das Wasser kocht, giefie es lber
das Maismehl in die Schiissel und
rithre dabei kréftig um, bis eine
joghurtartige Masse entsteht.
Fiige bei Bedarf noch etwas

Wasser hinzu. Nimm jetzt einen
grofien Topf und lege diesen
mit Bananenblattern aus. Giefle
die Masse hinein und decke ihn
mit einem Teller ab. Stelle den
Topf ins Feuer. Wenn moglich,
entfache ebenfalls ein Feuer auf
dem Teller, damit der Kuchen
von allen Seiten gleichmaflig
gebacken wird. Sobald der
Maiskuchen oben goldbraun ist,
ist er fertig!

Seit knapp zwei Jahren bauen
Elisabeth Rybak und Paula Kiefer im
Rahmen ihres Freiwilligendienstes
einen Kindergarten in der Provinz
Misiones im Regenwald Argentiniens
auf. In dem indigenen Dorf
Namandu gibt es bereits eine Schule
fur die Kinder der Mbaya-Guarani
Kultur. Der Staat finanziert keinen
Kindergarten. Die kleinen Kinder
kommen aber trotzdem zur Schule.
Deshalb griindeten die beiden
Freiwilligen dort kurzerhand einen
Kindergarten. Dafiir erhielten sie
Hilfe von anderen argentinischen
Waldorfkindergarten und aus

Das Rezept eignet sich ausgezeichnet fiirs Campen oder
Schulausfliige. Alternativ kann man den Kuchen im Backofen
zubereiten und anstelle eines Topfes ein eingefettetes Backblech oder
eine Auflaufform verwenden.

Deutschland.
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Was Du brauchst:
1 kg Maismehl, gemahlen
250 g Kase (geht auch ohne)

etwas Ol

2 Zwiebeln

1,5 | Wasser

1 EL Salz

Bananenblatter

(alternativ: eingefettete Kuchenform)

inien

Argent
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Baklava

Armenisches Geback

Armenien

So wird es gemacht: Waldorfschule
Aregnasan

Hacke die Niisse, Pistazien und Teigplatten darauf. Schneide die
Mandeln klein und vermische sie  Pakhlava mit einem scharfen Die Waldorfschule Eriwan in

mit 10 g Zucker. Nimm einen Messer in Quadrate und verteile Armenien wurde 1994 gegriindet
Topf und zerlasse bei mittlerer die iibrige Butter dariiber. und erhielt nach langen Kampfen
Hitzezufuhr die Butter. Rolle Bevor Du das siifle Gebick bei mit Regierungsbehorden eine
den Blatterteig diinn aus, sodass 200° C im Ofen circa 35 Minuten befristete Anerkennung fiir

circa 24 diinne Teigplatten in backst, lasse es 30 Minuten Waldorfklassen im Kontext einer
der Grofe der verwendeten bei Zimmertemperatur ruhen. staatlichen Schule, die 2005 in
Auflaufform entstehen. Schichte  Erhitze 380 g Zucker, Wasser eine Zulassung als private Schule
die Hilfte der Teigplatten und Zitronensaft in einem Topf uberging. Die Waldorfschule

in die Auflaufform, wobei bis der Zucker aufgelost ist. zéhlt mit 12 Klassen heute

. : S
| Was Du brauchst:
75 g Walniisse, Pistazienkerne,
~ | Mandeln

" 390 g Zucker Du jede Platte zuerst mit Nachdem Du das Pakhlava aus 300 Schiilerinnen und Schiiler.

B Packungen fertiger Blitterteig Weizenstarke bestaubst und dem Ofen geholt hast, warte Die Privatisierung der Schule und

i ﬁ': 250 ml Wasser dann mit Butter bestreichst. 5 Minuten. Jetzt verteile den der damit einhergehende Verlust
= EL Zitronensaft Verteile die Kernemischung auf Sirup dariiber und lasse das der staatlichen Subventionen hat

den geschichteten Teigplatten. Geback vor dem Servieren gut das Erheben von Schulgeldern

100 g Weizenstarke
Schichte die restliche Halfte der abkuhlen. notwendig gemacht.

250 g Butter, zerlassen




Moqueca de camarao

Brasilianischer Garnelen-Kokos-Eintopf

Moqueca ist ein typisch brasilianischer Meeresfriichte-Eintopf. Moqueca de camardo wird mit Garnelen und
Kokosmilch gemacht und mit Reis serviert. Der Eintopf ist schnell gekocht und enthalt einfache Zutaten.

Jardim do Cajueiro

Die Gemeinschaftsschule Jardim do Cajueiro in
Brasilien wurde 2006 iiber eine lokale Elterninitiative
ins Leben gerufen, die sich eine bessere Zukunft
ihrer Kinder wiinschte. Die Organisation , Aktion

fur Entwicklung® unterstiitzt nachhaltige
Bildungsprojekte in Barra Grandes und half der
Schule bei ihrem Aufbau. Von zwei Erzieherinnen
der Micael Schule aus Sdo Paulo bekam die

Schule weitere Hilfe. Die Gemeinschaftsschule

sieht ihre Aufgabe darin, insbesondere fiir Kinder,
die in Armut leben und sozial ausgegrenzt sind,
gesunde Bedingungen zu schaffen. Nur 20 Prozent
der Familien sind in der Lage, fiir die Kosten der
Erziehung ihrer Kinder aufzukommen. Leider steigen
die Betriebskosten, wie iiberall in Brasilien, stetig an.
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So wird es gemacht:

Hacke die Zwiebel und zerdriicke die
Knoblauchzehen. Schneide das Gemiise
in kleine Wiirfel. Erhitze das Olivendl bei
niedriger bis mittlerer Hitze und diinste
darin die Zwiebeln glasig an. Gib den
Knoblauch hinzu, zwei Minuten spater
dann die Paprika- und Tomatenwiirfel und

anschliefiend die gesamte Kokosmilch.
Bringe den Eintopf zum Kochen und flige
die geschalten Garnelen hinzu. Wiirze mit
Salz und Pfeffer. Der Eintopf ist fertig, wenn
die Garnelen rosa und das Fleisch durch

ist (nicht zu lange kochen!). Bestreue den
Eintopf vor dem Servieren mit Koriander.

B

L'I-f J.I
Was Du brauchst:
500 g geschalte Garnelen
3 EL Olivenal
1 Zwiebel, gehackt

3 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 griine Paprika, gewiirfelt
2 Tomaten, Kerne entfernt
und gewdirfelt

700 ml Kokosmilch

Salz

Pfeffer

frischer Koriander, gehackt
(optional)

F 4 &
f »

Fot®: Jan Inge Thomassen

Brasilien




Was Du brauchst:
Hefe fur Brot

Y>Tasse lauwarmes Wasser
500 g Weizen- oder
Vollkornmehl

100 g Zucker

150 g Butter

2 Eier

1 Tasse Milch

1 Messerspitze Salz

Drachenbrot

So wird es gemacht:

Lose die Hefe in ein wenig lauwarmen Wasser auf, gib etwas
Zucker und Mehl dazu, bis sich ein Teig bildet. Lasse die Masse
15 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt ruhen, damit sie
aufgehen kann.

Mische den gewachsenen Hefeteig mit geschmolzener Butter
(diese darf nicht mehr heif sein), Eiern, Salz und lauwarmer
Milch bis der Teig so beschaffen ist, dass er nicht mehr an den
Handen klebt. Lasse den Teig erneut an einem warmen Ort
zugedeckt ruhen. Warte diesmal circa 30-45 Minuten, bis er
seine Grofie verdoppelt hat.

Rolle den Teig mit einem Nudelholz aus und forme einen
Drachen, der je nach Kreativitat dekoriert werden darf
beispielsweise mit Mandeln auf dem Riicken, Kirschen als
Augen, trockenen Feigen als Klauen und einem roten trockenem
Blatt als Zunge.

Backe das Hefebrot bei 180° C bis 200° C circa 45 Minuten.
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ACOMI

Die ACOMI ist aus einer Initiative
von Eltern, Lehrern und Freunden
des Colégio Waldorf Micael de
S3o Paulo entstanden, die in den
8oer-Jahren mit ehrenamtlicher
Arbeit in der unmittelbaren
Nachbarschaft der brasilianischen
Schule begannen. |hr Engagement
entstand, weil man den Kindern
im Stadtviertel Boa Vista, wo es
kaum Griinflaichen und Spiel-
platze gibt, mehr Perspektiven
und Freizeitaktivitaten ver-
schaffen wollte. Bei ACOMI
konnen die Kinder taglich an
auflerschulischen Aktivitaten auf
waldorfpadagogischer Grundlage
teilnehmen.
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Brasilianische Hahnchenkroketten

CREAR So wird es gemacht:

Das CREAR befindet sich am Teig
Rande von Vila Aparecida, Erhitze das Wasser mit Butter und
einen der grofiten und drmsten Salz in einem grofien Topf. Wenn
Stadtteile von Capdo Bonito in die Fliissigkeit kocht, gib Mehl hinzu
Brasilien. CREAR wurde 1994 und riithre kraftig um, bis die Masse
mit dem Wunsch gegriindet, glatt ist und sich vom Topfboden
der Bevolkerung und besonders |6st. Lasse den Teig abkiihlen.

den Kindern und Jugendlichen

zu helfen. Inzwischen ist eine Fiillung

Fiille von Angeboten entstanden: Gib etwas Olivendl in eine Pfanne
tagliche Ganztagsbetreuung der und brate die Zwiebel goldbraun an.
Klein- und Vorschulkinder, sowie Flige das Hahnchen, die Petersilie
umfangreiche Erwachsenenarbeit und die Oliven hinzu. Schmecke die
(Handarbeitsgruppen, Fiillung mit Salz und Pfeffer ab.
Gartenarbeit, Vortrage,

Hausbesuche, Sozialhilfe). Knete den Teig 2-3 Minuten auf
einer leicht eingedlten Arbeitsflache
zu einer glatten Masse. Trenne ein
kleines Teigstiick ab und

rolle es zu einer Kugel. Forme

mit einem gedlten Finger einen
Hohlraum in den Teig und gib

2 Teel6ffel Hiihnerfiillung hinein.
Verschliefie sie wieder und bringe
die Teigtasche in Tropfenform.
Verquirle 2 Eier und stelle eine
Schale mit Mehl bereit. Walze
die Coxinhas erst in dem Mehl,
dann in dem geschlagenen Ei und
dann wieder in dem Mehl. Erhitze
soviel Ol in einem Topf, dass die
Coxinhas in Ginze in Ol getaucht
werden kdnnen. Gib die Coxinhas
stiickweise in das heifle Ol und

frittiere sie 7-10 Minuten goldbraun.

Lass sie anschliefiend auf einem
Kiichenpapier gut abtropfen.

Was Du brauchst:

Teig

2 Tassen Wasser, Hiithnerbriihe

oder Gemiisebriihe

2 EL Butter

2 Tassen Vollkornmehl
Salz

Fiillung

2 kleine Hanchenbrustfilets,

gekocht und gehackt
2 Eier, geschlagen

1 Zwiebel, gehackt

2 EL Petersilie oder

Friihlingszwiebeln, gehackt
Oliven, gehackt (optional)

Weizenmehl
1 EL Olivenal
Salz

Pfeffer

fuir 20 grofle Coxinhas

Brasilien




Was Du brauchst:

500 g getrockneter Mais

2 | Wasser

1 Dose (400 ml) gesuifite Kondensmilch
400 ml Kokosmilch

500 ml ,normale“ Milch

2 Zimtstangen

Y EL Zimt

10 Gewiirznelken

2 EL Zucker (nach Geschmack)

150 g Kokosraspeln

Erdnlisse, gehackt und gerostet, zum
Bestreuen

Achtung! Das Rezept ist fiir 10 Portionen
- also einen grofien Topf nehmen!

Canjica

Brasilianischer Milchreis

Canijica ist eine brasilianische Variante von Milchreis. Sie wird jedoch nicht mit Reis sondern mit Mais und Kokos
gemacht. Muito gostoso - sehr lecker! Wir wiinschen Euch viel Spafd beim Nachkochen!

So wird es gemacht:

Weiche den getrockneten Mais tiber Nacht in
2 Litern Wasser ein. Bringe den Mais in dem
gleichen Wasser 5o Minuten lang zum Kocheln.
Gib dann Kondensmilch, Kokosmilch und Milch
dazu und riihre alles gut um.

Fiige Zimtstangen, Nelken und Zucker hinzu und

koche alles 20 Minuten, bis der Brei schon eindickt.

Lass zum Schluss die Kokosraspeln einrieseln und
siiRe je nach Geschmack mit Zucker.

Fiille die Milchspeise zum Servieren in kleine
Schiisselchen oder tiefe Teller und streue gehackte
Nisse und Zimt dariiber - pronto! Bom apetite!
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Monte Azul

40 Jahre ist es nun her, dass die Kinder
aus der Favela Monte Azul in Brasilien vor
Ute Craemers Haustiir standen und um
setwas® baten - Essen, Kleidung oder ein
wenig Zuwendung. Ute Craemer gab, was
sie hatte, und fing an, auf das Leben der
Menschen in der Favela zu blicken, die nur

wenige Meter von ihrem Haus entfernt lag.

Sie entschloss sich, einen Weg zu finden,
um das Leben dieser Kinder nachhaltig zu
verbessern. Tag fiir Tag. Gemeinsam mit
der 1979 von ihr gegriindeten Associagdo
Comunitaria Monte Azul gelingt es ihr und

den inzwischen 240 Mitarbeiterlnnen téglich

1.350 Kinder und Jugendliche zu betreuen.
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Karamellisierter Bananenkuchen

Wir haben diesen Kuchen ausgewahlt, weil es in Brasilien liberall Bananen gibt. Auch Familien ohne Einkommen
haben haufig eine Bananenstaude im Garten, wenn sie auf dem Land leben, manchmal aber sogar in einem
winzigen Hinterhof in der Favela mitten in Sdo Paulo. Auch bekommt man sie giinstig auf jedem Wochenmarkt.
Und Bananen kann man ja heutzutage auf der ganzen Welt kaufen, sodass Du die Zutaten leicht besorgen kannst.

Der Zirkus
Ponte das Estrelas

Der Zirkus ,Ponte das Estrelas“
richtet sich an Kinder und
Jugendliche aus den Rand-
gebieten der brasilianischen
Metropole Sdo Paulo, oft
kommen sie aus schwierigsten
Verhéltnissen. Der Zirkus Ponte
das Estrelas, was tibersetzt
»Sternenbriicke” bedeutet,

ist ein heilsamer Gegenpol

zu diesen Erfahrungen. Hier
erlernen die Jugendlichen
neben Zirkusaktivitaten auch
handwerkliche und musikalische
Fertigkeiten.

So wird es gemacht:

Wir backen den Kuchen ,auf dem Kopf*, das heif’t, Du fangst mit dem
Belag an. Gib den Zucker fiir den Belag in eine runde Kuchenform

und erhitze ihn auf dem Herd, bis er flissig geworden ist. Rithre den
Zucker wahrenddessen leicht mit einem Holzléffel um. Halbiere dann
die Bananen in der Mitte und schneide sie dann der Lange nach auf.
Verteile sie dann auf dem karamellisierten Zucker. Stelle die Form zur
Seite.

Schlage das Eiweifd zu Eischnee und bewahre es separat auf. Verriihre
das Eigelb mit Margarine und Zucker. Vermische das Salz und
Backpulver mit dem Mehl und gib es nach und nach hinzu. Zuletzt fiige
die Milch bei. Rithre zum Schluss vorsichtig den Eischnee unter und gib
den Teig auf die karamellisierten Bananen. Backe den Kuchen in einem
vorgeheizten Backofen bei 180° C auf mittlerer Schiene ungeféhr 30
Minuten. Achtung: Der Kuchen muss noch heif? gestiirzt werden, damit
der Zucker nicht in der Form fest wird. Viel Spa und ,Bom apetite®
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Was Du brauchst:

Fiir den Teig

3 Eier

3 EL Margarine
1%> Tassen Zucker
1 Messerspitze Salz
1 Tasse Milch

2 Tassen Weizenmehl
1 gestrichener EL Backpulver

Fiir den Belag
1 Tasse Zucker
4-5 Bananen

Brasilien




Was Du brauchst:

400 g oder 500 g Tapiokamehl (je
nach Packungsgrofle)

Prise Salz

240 ml Wasser

Ol oder Butter zum Anbraten
ein stabiles Sieb
Fiillung nach Belieben

flir 4 Personen

Die Fiillung

Die Pfannkuchen kannst Du nach Belieben fiillen. Du musst lediglich darauf

achten, dass die Fiillung nicht zu viel

Flissigkeit enthalt, da die Konsistenz

des Pfannkuchens darunter leiden wiirde. Es ist alles moglich, was Dir auf

Pfannkuchen schmeckt.

Beispiele:

 Butter

 Kase mit Oregano

« Spinat und Ricotta oder Ziegenkase
« Salat

o Marmeladen (sehr typisch:
Guavengelee mit Kase)

« Kokosflocken mit gesiifiter
Kondensmilch
 Bananenscheiben und
geschmolzene Schokolade

Maniok

Die Pflanze wurde wahrscheinlich vor tiber
4.000 Jahren in Peru erstmals kultiviert.
Sie gelangte durch portugiesische
Sklavenhandler gegen Ende des

16. Jahrhunderts aus Brasilien nach
Westafrika. Spanische Seeleute brachten
sie Uiber den Pazifik, sodass sie sich in
Asien verbreitete. Maniok ist in vielen
Regionen eines der Hauptnahrungsmittel.
Wichtig! Maniok darf nicht roh gegessen
werden, da die Knolle giftige Blausaure
enthalt, die sich erst nach dem Erhitzen
verfliichtigt hat.

Beiju de Tapioka
Maniokpfannkuchen

Beiju de Tapioka sind eine Art Crépe oder
Pfannkuchen, aus Maniokstarke, Salz und Wasser.
Sie lassen sich wunderbar mit herzhaften und
stiflen Zutaten fillen. In Brasilien, vor allem im
Nordosten des Landes, wird diese Spezialitat an
vielen Straflenecken angeboten. Der Teig, der eher

So wird es gemacht:

Mische eine Prise Salz in das
Mehl und knete anschliefiend
Stiick fiir Stiick das Wasser in das Ganze portionsweise in

den Teig. Stelle den kriimeligen die Pfanne kommt, solltest Du
Teig anschlieRend fiir 20 Minuten  die Fiillung vorbereiten. Denn

in den Kiihlschrank. Einige sobald das Tapioka in der heifen
Rezepte empfehlen den Teig Pfanne ist, geht es schnell. Gib
tiiber Nacht im Kiihlschrank zu dazu eine diinne Schicht Kriimel
lassen, andere gehen direkt zum in eine gedlte Pfanne und warte
nachsten Schritt tber. bei mittlerer Hitze, bis sie sich
verbinden. Dann einmal wenden
und die Fiillung auf eine Halfte
geben, sodass der Pfannkuchen
nach kurzer Zeit zugeklappt
werden kann.

Das Ergebnis sind viele kleine
Kriimel, fast wie ein Mehl. Bevor

Driicke den Teig durch ein
stabiles Sieb in eine Schiissel.
Das funktioniert am besten
mit kreisenden Bewegungen.

eine mehlige Substanz hat, ist leicht zubereitet,
|asst sich aber auch unter der Bezeichnung Tapioca
oder Goma de Mandioca Hidratada fertig kaufen.
In Deutschland findet man Maniokstarke, auch
Maniokmehl genannt, in Asia-Laden.

Salva Dor

In Salvador de Bahia, Brasilien,
werden seit vielen Jahren die
Kleinsten von der Strafie geholt
und erhalten in der Einrichtung
Salva Dor eine liebevolle Betreuung
und drei Mahlzeiten am Tag, eine
Fiirsorge, die ihnen die eigenen
Eltern leider nicht angedeihen
lassen. Zusammen mit dem im
Kindergarten gepflegte Rhythmus
und den nachahmenswerten
Tatigkeiten erhalten die Kinder so
eine innere und dufere Stabilitat,
die hoffentlich dazu beitragt,
dass sie ihre Jugendjahre kraftiger
durchleben.
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Bolacha de casca de banana

Bananenplatzchen

s .'3 .§
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Brasilien

Was Du
brauchst:

2 Eier

1 Becher Rohrzucker
200 g Butter

5 oder 6 Schalen von
reifen Bananen

1 EL Zimt

1 EL Backpulver

5 Becher Mehl

(kann halb Vollkorn
sein)

Pequeno Principe So wird es gemacht:

Das soziale Projekt Mixe Butter, Eier, Zucker und Bananenschalen in einem Mixer zur
Pequeno Principe liegt am einer dickfliissigen Masse zusammen.
stidlichen Stadtrand Sao

Paulos, Brasilien, in der Nimm eine zweite Schiissel und gib in diese Zimt, Backpulver und
paradiesischen Umgebung Mehl und fiige anschlieRend die dickfliissige Bananenmasse hinzu.
des atlantischen Waldes. Vermische alles mit der Hand zu einem festen Teig, der nicht mehr
Pequeno Principe bedeutet an den Handen klebt. Gib nun etwas Mehl auf die Arbeitsfliche oder
auf Deutsch der ,Kleine den Tisch und rolle den Teig mit einem Nudelholz aus. Mithilfe von
Prinz®. Ein kleiner Prinz Platzchenformen kannst Du nun Plitzchen ausstechen. Lege diese
will respektvoll behandelt auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und backe sie bei
werden, er will eine gute mittlerer Hitze circa 30 Minuten. Bom apetite!
Bildung bekommen, und er

will spielen diirfen. Dies sollte In Brasilien werden manche Siiligkeiten mit den Schalen von Obst
die Voraussetzung eines gemacht. Da es viele Bananen gibt, sind haufig deren Schalen Ubrig,
jeden Kindes sein, um spater aber auch mit Melonenschalen werden SiifRigkeiten hergestellt.
sein Leben selbststandig Selbstverstiandlich kannst Du anstelle der Schalen, die Bananen
gestalten zu kénnen. selbst nehmen und mit Butter, Eiern und Zucker zusammenmixen.
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Was Du brauchst:
1 kg Weizenmehl
1 kg Kase (gemischt Feta, Mozzarella

Chatschapuri

Georgisches Fladenbrot mit Kaseflllung e | ;:i;:u:it:fnekése)

4 Eier

500 m| Wasser
3-4 EL Butter
Salz

Michaelschule So wird es gemacht:

Erwdrme die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze,
sodass sie fliissig wird. Lose in einer grofien Schiissel die
Hefe in lauwarmen Wasser auf. Gib zur Hefe nun das
Mehl, zwei Eier und gib die abgekiihlte Butter und Salz

Die heilpadagogische Michaelschule ist
seit ihrer Griindung 1994 die einzige Schule
fur Kinder mit Behinderungen in Georgien.
Mitten in Tiflis steht das eigene Haus der

heilpddagogischen Initiative. Die Schule

wird nach dem gleichen Gesetz finanziert

wie alle Regelschulen in Georgien. Fiir
diese rechnet man mit etwa 30 Kindern
pro Klasse. Wenn aber nur sechs oder
acht Kinder in einer Klasse sind, wie in
der Michaelschule, dann erhalt man nur
den entsprechenden Anteil. Dieser ist
so gering, dass die Lehrerlnnen davon
nicht leben kénnen. Daher braucht es
kontinuierlich Unterstlitzung, um die
wertvolle Arbeit der padagogisch und
therapeutisch erfahrenden Lehrerlnnen
auch in Zukunft zu unterstitzen.

hinzu. Knete den Teig bis er sich von der Schiissel |6st und
lasse ihn anschliefend an einem warmen Ort aufgehen.

Zerkriimle den Kase in einer Schissel und gib die
restlichen Eier dazu. Wenn der Teig aufgegangen ist,
trenne kleine Stiicke davon ab und rolle sie mit einem
Nudelholz in eine runde Form. Gib eine Handvoll Kase in
die Mitte des Teigfladens und verschliefe ihn sorgfaltig.
Rolle den gefiillten Fladen ein wenig aus und lege ihn in
eine heifle Pfanne. Wenn eine Seite gebraten ist, drehe
den Fladen um und brate ihn von der anderen Seite.
Alternativ kann das Kasebrot auch im Backofen gebacken
werden. Streiche dazu den Fladen zum Schluss mit ein
bisschen Fett an.
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Was Du brauchst:

Melomakarona
Honig-Dessert

Fiir den Teig

200 ml Orangensaft
280 ml Olivendl
600 g Mehl

Y2 TL Backpulver

Y4 TL gemahlener Zimt

1 Prise Nelkenpulver
abgeriebene Schale einer
Orange (unbehandelt!)

So wird es gemacht:

Griechenland

Sirup
Erwadrme Honig, Wasser und Zimtstange in einem Riihren langsam das Mehl einrieseln. Forme dann aus
Topf. Schopfe den Schaum ab und lasse die Mischung dem Teig kleine Béllchen und lege diese vorsichtig

Fiir den Sirup
2 Tassen Honig
2 Tassen Wasser

1 kleine Zimtstange
Einige Walniisse, gehackt
etwas extra Honig

fur circa 40 Platzchen

10 Minuten kocheln, bis der Sirup etwas eindickt
(erwarte nicht, dass er sehr dickfliissig wird, da es kein
Zucker ist). Nimm den Topf vom Herd und lasse den
Sirup etwas abkiihlen.

Teig

Mische in einer Schiissel mit einem hohem Rand
den Orangensaft und das Backpulver und lasse es
aufschaumen. Gib nun das Olivendl und die Gewiirze
hinzu und verriihre alles gut. Lasse unter kraftigem

TRIANEMI Waldorfschule

auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech. Backe die
Platzchen im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten bei
180° C bis sie goldbraun sind.

Tauche die noch heiflen Platzchen 15-30 Sekunden lang
in den Sirup. Nimm sie nun heraus, bestreue sie mit
gehackten Walniissen und traufle ein bisschen extra
Honig darauf. Lasse die fertigen Melomakarona auf
Zimmertemperatur abkiihlen, bevor Du sie servierst.

TRIANEMI, im Athener Stadtgebiet gelegen, ist die erste Waldorf-Grundschule in Griechenland. Die Schule
eroffnete am 9. September 2017 als gemeinschaftliches Vorhaben von Lehrern und Eltern und als padagogische

Antwort auf das, was gemeinhin die ,griechische Krise“ genannt wird. Seit der Griindung wachst die Schule
schnell.




Ghanische Erdnuss-Sofie B oot

Ghana

Was Du
brauchst:
1-5 Chilischoten
(je nach Scharfe)

Cosmos-Centre So wird es gemacht:

Das Cosmos-Centre ist eine Schile Zwiebeln und Knoblauch und mixe diese zusammen
heilpadagogische Einrichtung mit den Chilischoten, den Tomaten und dem Ingwer zu einer
in Dormaa Ahenkro, Ghana, feinen Masse. In Ghana werden die Zutaten mit HolzstoReln

die rund sieben Kindern mit in handgefertigten Tonschalen zermahlen. Gib das fertige 2 Zwiebeln ;/ _ 3 :

Behinderung ein sicheres Piiree in einen Topf und lasse es 10 Minuten kdcheln. Flige 2 Knoblauchzehen . .

Zuhause schenkt. Neben die Erdnusspaste und die Tomaten aus der Dose hinzu, lasse 3 Tomaten i o

regelmiRigen Mahlzeiten alles ein paar weitere Minuten koécheln (Vorsicht: schaumt!). 1 Stiick frischer Ingwer

erhalten die Kinder nicht Schmecke am Ende die Sofie mit Salz ab. Guten Appetit! 150 g Erdnusspaste * Y

nur Unterricht nach ihren ohne Zucker

Fahigkeiten, sondern erleben In Ghana isst man diese kostliche SofRe mit Fufu, Kenkhe 1 Dose Tomaten, 1 J

auch Wertschatzung. So lernen oder Banku. Man tunkt kleine Ballchen davon in die Sofe in Stlicken d = oy

sie, Vertrauen in sich selbst zu und schiebt sie sich mit den Fingern geschickt in den Salz
entwickeln. Mund. Alternativ kann man die Sof3e gut zu Knddeln oder

Kartoffeln genieflen.

Holz-Mérser oder Mixer



Was Du
brauchst:

1 Tasse Chipilin-Blatter
(Alternativ: Spinatblatter
oder Kase)

500 g Maismehl

300 ml Wasser

12 Mais- oder
Bananenblatter

1TL Salz

1% EL Olivensl

Kiichengarn
Dampfgarer

Chipilin Tamalitos

Tamalitos sind ein traditionelles Gericht, das in einheimischen Familien und in der Schule als Zwischenmahlzeit
gegessen wird. Tamalitos werden aus Mais und dem Kraut Chipilin hergestellt. Frisch zubereitet schmecken sie
kostlich und haben einen einzigartigen Geschmack. lhr miisst nach Guatemala kommen und sie probieren! Schon
die Kindergartenkinder bereiten sie in ihrer Gruppe taglich selbst zu.

So wird es gemacht:

Wasche die Chipilin-Blatter. Vermische

das Maismehl mit Wasser bis ein glatter,
klebriger Teig entsteht. Flige dann die
Chipilin-Blatter hinzu, ebenso wie eine Prise
Salz. Knete die Masse gut durch. Wasche
die Maisblatter und weiche diese ein paar
Minuten in Wasser ein. Gib den Teig in
kleinen Portionen auf die Maisblatter,
wickle den Teig darin ein und binde die
entstandenen Packchen mit Kiichengarn zu.
Die Packchen sollen ungefahr 100 g schwer
sein. Dampfe diese dann fiir circa 30-40
Minuten in einem Dampfgarer.
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Guatemala

Escuela Caracol

Der Name der Waldorfschule Escuela Caracol
(ibersetzt Schneckenhaus) in San Marcos La Laguna,
Guatemala, weist auf die Vision und den engen

Bezug der Schule zur Maya Kultur hin: Die Spirale
symbolisiert das Verbinden der unterschiedlichsten
Facetten des Lebens zu einem Ganzen. Die Kinder aus
Maya- und Einwanderer-Familien aus den USA lernen
drei Sprachen: die Maya-Sprache Kaqchikel, Spanisch
und Englisch. Erst war die Escuela Caracol die einzige
Schule, die auch in Kaqgchikel unterrichtet, nun folgen
staatliche Schulen diesem Beispiel. Ein Grofteil der
Eltern indigener Familien hat jedoch ein sehr geringes
Einkommen und so reichen die Schulgebiihren kaum
fur die Notwendigkeiten des Schulalltags.



Bananes Pesées

Bananen-Pommes

Ecole du Village

Immer wieder wird der Inselstaat Haiti von
Hurrikans heimgesucht. Im Oktober 2016
wurde besonders der Siiden des Landes
schwer getroffen. In der Ndhe der Hafenstadt
Les Cayes, liegt auch die kleine Waldorfschule
Ecole du Village. Der Sturm und die starken
Regenfille verwiisteten die Gebdude der
Schule und zerstorten die ohnehin wenigen
Materialien der Gemeinschaft. Die Freunde
der Erziehungskunst reagierten zeitnah und
verschickten, als die dramatische Lage

der Schule klar wurde, einen Eilaufruf per
E-Mail. Dadurch konnte schnell ein erster
Betrag liberwiesen werden, um die notigsten
Reparaturen fiir eine Wiedereroffnung der
Schule vorzunehmen. Auch mit dem Bau
eines neuen erdbebensicheren Hauses wurde
begonnen.
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So wird es gemacht:

Schéle die Bananen und schneide sie der Lange
nach in 1 -3 cm dicke Stiicke. Lege diese Stiicke
fiir eine Stunde in salziges Wasser. Nimm

dann eine Fritteuse oder erhitze in einem Topf
Ol. Sobald das Ol richtig heif ist, frittiere

die Bananenscheiben fiir ein paar Minuten.
Nimm sie dann heraus und lass sie kurz auf
einem Kiichentuch abtropfen. Zerquetsche
die Scheiben zwischen zwei Tellern, sodass
sie schon platt werden. Frittiere die Bananen
dann nochmal fiir zwei Minuten, lass sie gut
abtropfen und serviere sie mit einem scharfen
Krautsalat.

Ist besser als Pommes Frites! Bon appetit!

Was Du brauchst:
griine Kochbananen

Ol

Salz

Kiichenpapier
evtl. Fritteuse




Was Du brauchst:
200 g Atta Mehl
(alternativ: Vollkorn-,

Weizen-, oder Dinkelmehl)
4 EL Ghee (alternativ:
Sonnenblumendl)

' Mehl fiir Arbeitsflache
circa 120 ml warmes
Wasser

Prise Salz

Indische Chapati

Fladenbrot

Chapatis werden in Nordindien zu fast allen Gerichten gereicht und kdnnen zum Beispiel zu Currys gegessen

werden und den Reis ersetzen.

So wird es gemacht:

Mische das warme Wasser, Meh, Salz und Ol und knete
es mit der Hand zu einem weichen, geschmeidigen

Teig. Ist der Teig zu trocken, gib noch etwas Wasser
hinzu. Lasse den Teig ein paar Minuten ruhen. Forme
daraus 8 Kugeln und rolle diese auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu diinnen Fladen aus (circa 1 cm dick).
Erhitze eine flache Pfanne auf héchster Stufe (am besten
eignen sich Gusseisenpfannen oder Crépes-Pfannen).
Lege nach und nach die Fladen hinein und brate ihn fiir
je 30 Sekunden von jeder Seite. Sobald sich der Fladen

aufblaht, driicke ihn mit einem Pfannenwender herunter.

Wende ihn noch einmal, denn Chapati sollten braune
Flecken haben. Am Ende nimm den fertigen Fladen aus
der Pfanne und halte ihn warm.
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Darbari Waldorfschule

Im Nordwesten Indiens am Rande
der Stadt Jaisalmer findet sich eine
junge Waldorfschule fiir die Kinder
des Bhil Volkes, eines der grofiten
indigenen Stamme Indiens. Trotz
der offiziellen Abschaffung des
Kastensystems werden die hier
lebenden Familien noch immer
von der Gesellschaft ausgestofen
und leben in grofler Armut. In der
Schule erleben die Kinder Achtung
und lernen, Vertrauen in sich selbst
zu entwickeln.



Ugali und Sukuma

Mbagathi Waldorfschule

Nairobi ist eine fortschrittliche Stadt in Kenia.
Dennoch kampfen viele Teile der Bevdlkerung
ums Uberleben. Es ist schwierig, Arbeit zu
bekommen und oft kdnnen die Menschen nur
knapp Essen, Miete und Kleidung bezahlen. Die
Kinder der Mbagathi Schule kommen haufig

aus schwierigen familidren Verhaltnissen.
Trennungen, Verluste oder HIV-Infektionen

sind keine Ausnahmen. Das Lehrpersonal bilden
hauptséchlich kenianische Lehrerlnnen, deren
Arbeit aber immer wieder von internationalen
Kolleglnnen unterstiitzt wird. Die Schule erhalt
immer mehr Anfragen von Eltern, die sich die
Schulgebiihren eigentlich nicht leisten kdnnen.
Da ein Grofiteil der Elternhduser nur sehr geringe
und einige auch gar keine Schulgebiihren zahlen
konnen, sind Unterstiitzerlnnen aus aller Welt fiir
die Schule eine wichtige Hilfe.

So wird es gemacht:

Bringe das Wasser zum Kochen und gib unter
standigem Riihren nach und nach das Maismehl
hinzu. Sobald die Masse fest wird, reduziere

die Hitze und riihre weiter bis ein stiRes Aroma
entsteht (nach ungefahr 15 Minuten). Stelle das
Ugali beiseite und bereite nun das Sukuma zu.

Schneide als erstes den Griinkohl klein. Wiirfle die
Zwiebel und Tomaten. Erhitze Ol in einer Pfanne
und brate einige Sekunden die Zwiebel an. Gib die
Tomaten hinzu sowie Salz und Pfeffer. Lasse das
Ganze kochen bis die Tomaten weich sind. Flige
zuletzt den geschnittenen Griinkohl hinzu, riihre
alles kraftig um und lasse es 5 Minuten kocheln.

Ugali und Sukuma ist ein traditionelles kenianisches
Gericht und wird gerne mit Riihrei oder Fleisch
serviert. Heif} geniefRen!

Kenia

Was Du
brauchst:

Ugali
500 g feines,
gesiebtes Maismehl
11 kochendes
Wasser

Sukuma

400 g Griinkohl
2TLOI

1 Zwiebel

2 Tomaten

Salz
Pfeffer

flir 4 Personen



Maracujagotterspeise

Was Du brauchst:
Saft von einer oder zwei
\ETETIEN

1 Packchen Gelatinepulver
Kondensmilch

Zucker nach Geschmack

So wird es gemacht:

Lose die Gelatine nach Anleitung in dem Maracujasaft
auf. Gib eventuell etwas Wasser hinzu. Flige dann
Zucker und die Kondensmilch hinzu und fiille alles in
eine Schuissel. Stelle die Gotterspeise im Kiihlschrank
kalt, bis sie hart wird. Guten Appetit!

Kolumbien

CES Waldorf

Die Entstehungsgeschichte von CES Waldorf in Kolumbien beginnt im Jahr 1997, als eine Gruppe von Sozial-
arbeitern zusammen mit Helmut von Loebell, die Zwangsraumung der Behausungen von 36 Fliichtlings-familien
verhinderte und deren gewaltfreie Umsiedlung in das Viertel Sierra Morena im Stadtteil Ciudad Bolivar Bogotas
erwirkt. In Sierra Morena angekommen, wurden die Familien mit den grundlegenden Erfordernissen eines
geordneten Lebens in einer Gemeinschaft vertraut gemacht und die Kinder in ihren Lernprozessen unterstiitzt.

Von der Waldorfpadagogik inspiriert, entstand mit der Zeit ein einmaliges Erziehungs- und Sozialprogramm, das
mittels Kunst, Kultur, sowie medizinischer und psychologischer Betreuung, Kindern, Jugendlichen und deren Eltern
die Moglichkeit gibt, mit ihrer von extremer Armut, Drogen und Gewalt gezeichneten Lebenssituation umzugehen
und ihren Wunsch nach einer wiirdevollen Alternative zu verwirklichen. Obwohl CES Waldorf von 6ffentlichen
und privaten Spendern aus Europa und Kolumbien finanziell unterstiitzt wird, ist die Beschaffung von Geldern zur
Deckung der laufenden Unterhalts- und Instandhaltungskosten eine tagliche Herausforderung.



Kokosnachspeise

Was Du brauchst:
1 Tute Kokosflocken oder -raspeln
1 Dose Kondensmilch

So wird es gemacht:

Braune die Kokosraspeln mit ein bisschen Butter

oder Ol in der Pfanne. Gib die Kondensmilch hinzu ]
und riihre ein paar Loffel Milchpulver unter. Zuletzt ! }
schmecke die Nachspeise mit Zucker ab und lasse sie

vor dem Servieren gut abkiihlen. Guten Appetit!

Milchpulver
Zucker
Butter oder Ol

Die Entstehungsgeschichte von CES Waldorf in Kolumbien beginnt im Jahr 1997, als eine Gruppe von
Sozialarbeitern zusammen mit Helmut von Loebell, die Zwangsraumung der Behausungen von 36
Fliichtlingsfamilien verhinderte und deren gewaltfreie Umsiedlung in das Viertel Sierra Morena im Stadtteil
Ciudad Bolivar Bogotas erwirkt. In Sierra Morena angekommen, wurden die Familien mit den grundlegenden
Erfordernissen eines geordneten Lebens in einer Gemeinschaft vertraut gemacht und die Kinder in ihren }

CES Waldorf 3

Lernprozessen unterstiitzt. Von der Waldorfpadagogik inspiriert, entstand mit der Zeit ein einmaliges Erziehungs-
und Sozialprogramm, das mittels Kunst, Kultur, sowie medizinischer und psychologischer Betreuung, Kindern,
Jugendlichen und deren Eltern die Moglichkeit gibt, mit ihrer von extremer Armut, Drogen und Gewalt .
gezeichneten Lebenssituation umzugehen und ihren Wunsch nach einer wiirdevollen Alternative zu verwirklichen.
Obwohl CES Waldorf von &ffentlichen und privaten Spendern aus Europa und Kolumbien finanziell unterstiitzt
wird, ist die Beschaffung von Geldern zur Deckung der laufenden Unterhalts- und Instandhaltungskosten eine
tagliche Herausforderung.
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Mussakhan
Palastinensischer Hihnchen-Wrap

Libanon

Was Du So wird es gemacht: Bait al-Shams Kindergarten

brauchst: Reibe das Huhn mit der Hilfte des Im Siiden von Libanons Hauptstadt
1 ganzes Huhn Sumach, der Zitrone, Salz und Pfeffer Beirut befindet sich das 1949 entstandene
70 g bis100 g ein. Schneide die Zwiebeln in Ringe Fliichtlingslager Shatila. Eigentlich sollten
Sumach und schwitze sie mit Olivensl, dem die Fliichtlinge dort nur fiir eine gewisse Zeit
4 Zwiebeln, restlichen Sumach, Salz und Pfeffer in beherbergt werden, doch die Menschen leben
in Ringe einer Pfanne an. Brate das Huhn im Ofen hier bereits seit vier Generationen. Im vollig
geschnitten bei circa 190° C fiir 1 Stunde. Rupfe das uberfiilltem Camp sind Armut, Gewalt und
Olivend| gebratene Hiihnerfleisch mit einer Gabel Hoffnungslosigkeit der Dauerzustand. Doch
Yufka- klein und vermenge es mit der Zwiebel- fiir einige Kinder gibt es seit einiger Zeit einen
FI.adenbrot Gewiirzmischung. Verteile nun das Fleisch Lichtblick. Sie gehen in den 2014 gegriindeten
, Zitrone grofiziigig auf das Fladenbrot. Du kannst Waldorfkindergarten. Dort diirfen sie in

‘ SEfl|ZFF a5 ErvEsEr ElrEe 56 seriErEn eakEr Ruhe spielen, erleben Sicherheit, friedliche

Pfefter

einem Wrap wickeln und im Ofen noch Kommunikation und sind umgeben von schénen
einmal erwdrmen. Dingen, die es sonst so wenig im Lager gibt.

Sumach

Sumach ist ein Gewlirz, das fruchtig und sauer schmeckt. In zahlreichen Lander wird es dhnlich wie Zitronen
Foto: Hussein Shaheen genutzt. Im arabischen Raum verfeinert Sumach haufig Schmortépfe, Kebabs, Dips und Salate.
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Gundruk

Eintopf mit eingelegtem Blattgemuse

Tashi Waldorfschule

Tashi bedeutet auf Tibetisch

JAlles, was gut ist". Getreu diesem
Vorsatz liegt der Schwerpunkt der
im Jahr 2000 gegriindeten Tashi
Waldorfschule in Kathmandu
darauf, den Schiilern eine Bildung zu
vermitteln, die Kultur und Tradition
des Landes mit einbezieht. Sie stellt
einerseits eine Alternative zum
leistungsorientierten nepalesischen
Schulsystem dar, andererseits aber
auch zu teuren Privatschulen. Ziel
der Schule ist es vor allem auch
Kindern eine Bildung zu ermdglichen,
die sonst keine Moglichkeit hatten,
eine Schule zu besuchen.

So wird es gemacht:

Schneide die Kartoffeln, Chili, Zwiebeln, Tomaten, Koriander
und Gundruk in kleine Stiicke. Gib etwas Ol in eine Pfanne
oder einen Wok und brate zuerst die Sojabohnen und dann
die Kartoffeln nacheinander an. Wenn sie eine hellbraune
Farbe haben, nimm sie aus der Pfanne und lagere sie in
zwei separaten Schalen zwischen. Diinste nun in der
Pfanne die Zwiebeln, Chili und Koriander zusammen an.
Falls notwendig, gib erneut Ol in die Pfanne. Fiige den
Gundruk hinzu und vermische Zwiebeln, Chili, Koriander
und Gundruk fiir 1 bis 2 Minuten. Gib die Kartoffeln und
Sojabohnen in die Pfanne und verriihre alles fiir 1 bis

2 Minuten. Jetzt folgen die geschnittenen Tomaten. Riihre
gut durch und schmecke das Ganze mit Salz ab. Zuletzt gib
2 Tassen Wasser in die Pfanne und lasse alles auf mittlerer
Hitze kocheln. Geniefle dieses fantastische Gericht aus
Nepal am besten heifd!
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Was Du brauchst:

200 g Tomaten

150 g Zwiebeln

150 g Kartoffeln

100 g Chili (wenn man
mochte)

150 g eingelegter,
fermentierter Gundruk
(alternativ Spinat)

100 g Sojabohnen
20g Koriander

4 EL Sonnenblumendl
2 Tassen Wasser

Salz

flir 4-5 Personen




Nepalesischer Milchreis

So wird es gemacht: Shanti Sewa Griha

Koche Kokosmilch, Vollmilch und Aus der 1992 von Marianne Grosspietsch
Zucker gemeinsam auf. Achtung, gegriindeten Leprahilfe Shanti Sewa Griha

die Milch steigt schnell im Topf in Nepal entstanden im Lauf der Jahre
hoch! Gib den Reis dazu und unter anderem Klinik, Hospiz, Armenkiiche,

lasse Milch und Reis gemeinsam Trinkwasserbrunnen, verschiedene

20 Minuten auf mittlerer Stufe Werkstatten und auch eine von der
kochen. Riihre immer wieder um, Waldorfpadagogik inspirierte Schule mit
bis der Reis gar und die Fliissigkeit Kindergarten und Waisenhaus, die bei

eingedickt ist. Gib die Sultaninen dem schweren Erdbeben im April 2014
il e [erdkrer Fiomn rel bess irreparabel zerstort wurde. Mit vereinten

dbs Gz [Edhaln. Deleriere Kraften und viel Hilfe durch unsere Spender
den Milchreis mit Mandeln und konnte die Gemeinschaft in Kathmandu
Blisiarien i cinar Sdhele. durch den folgenden Monsun gebracht
werden und erste Ubergangsklassenzimmer
in der Klinik eingerichtet werden.

Was Du brauchst:

1 Dose Kokosmilch (400 ml) Y TL Kardamon, gemahlen

200 ml Vollmilch 30 g Mandelblattchen, gerdstet
3 EL Rohrzucker 30 g Pistazien, gehackt

100 g Basmati Reis

5o g Sultaninen fiir 4 Portionen
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Quinoa-Suppe

Kusi Kawsay

Die Kusi Kawsay Schule,

im heiligen Tal der Inkas in

den peruanischen Anden,
ermoglicht indigenen Kindern
und Jugendlichen aus d&rmeren
Verhaltnissen eine gute Bildung.
»Kusi Kawsay“ bedeutet
»gliickliches Leben® auf Quechua
- und das ist es, was die Schule
zukinftigen Generationen
ermoglichen wollen.

So wird es gemacht:

Wasche die Quinoa mindestens vier Mal. Roste
sie anschlieRend in einer Pfanne ohne Ol. Gib
in einen Schmor- oder Suppentopf Ol und
schwitze darin die Zwiebel und den Knoblauch
an, bis sie leicht braun sind. Gib zwei Liter
kochendes Wasser hinzu und fiige die Karotten,
den Kurbis, die Kartoffeln und die Quinoa
hinzu. Lasse alles zusammen circa 30 Minuten
kécheln bis die Quinoa aufgequollen ist.
Entferne die Faden von den griinen Bohnen und
gib die Bohnen zur Suppe. Fiige den Spinat und
den Oregano hinzu und lasse alles zusammen
weitere 10 Minuten kécheln. Riihre vor dem
Servieren den Kase und die Milch ein.

‘ \" \ &‘_
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Was Du brauchst

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt
2ELOI

1 grofle Karotte, fein gehackt

1 mittelgrofier Butternusskiirbis, in
Stlicke geschnitten und entkernt
eine Handvoll griine Bohnen

125 g Quinoa

eine Handvoll Spinat

100 g Kase, gerieben

Y4 Tasse Milch

1 TL Oregano

500 g Kartoffeln, geschalt und halbiert

2 | Wasser
Salz nach Geschmack
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Papas Rellenos con Queso
Gefullte Kartoffeln mit Kase

Was Du brauchst: So wird es gemacht:
2 grofde Kartoffeln
Kase

Knoblauch, gehackt
Schnittlauch, gehackt
Salz

Pfeffer

Wasche 2 grofe Kartoffeln und backe sie im Ofen circa

2 Stunden bis sie von innen weich sind. Nimm die Kartoffeln
aus dem Ofen und schneide in den oberen Teil ein Loch. H6hle
die Kartoffeln von oben mit einem Loffel aus und vermische
den Inhalt der Kartoffel in einer Schiissel mit geriebenem

Kase. Fiige Salz, Pfeffer, Schnittlauch und Knoblauch hinzu.
Fiille die Masse zuriick in die ausgehohlte Kartoffel. Backe sie
15 Minuten im Ofen, bevor Du sie servierst. Lecker!

Estrella de Sauce

Estrella de Sauce heifdt die von der Waldorflehrerin Lourdes Jibaja gegriindete gemeinniitzige Organisation in
Peru. Dank ihrer Arbeit bekommen Kinder in den Anden bei Tarapoto, aber auch im Amazonas-Dschungel Zugang
zu Bildung oder einfach eine warme Mabhlzeit.
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Rumanische Kohlrouladen mit Schweinefleisch

So wird es gemacht:

Brause den Kohl mit kaltem Wasser ab. Entferne die geschnittenen Kohl ein paar Scheiben Speck sowie die
aufleren Blatter und schneide den Strunk keilférmig Lorbeerblatter. Platziere darauf ein paar Kohlrouladen
aus. Nimm so viele Blatter vom Kohlkopf ab, wie Du und bedecke sie mit einer weiteren Schicht Speck.

Rouladen machen mochtest. Darauf schichte die restlichen Kohlrouladen und
Hackfleisch in einer Schiissel. Fiige ebenfalls Lose jetzt 2 Essloffel Tomatenmark in Wasser auf und
den ungekochten Reis, Thymian, Lauch und giefle die Fliissigkeit liber die Rouladen. Fiille den Topf
3 Essloffel Tomatenmark und Dill hinzu. Wiirze die am Ende mit Wasser, sodass alles bedeckt ist. Lasse die
Hackfleischmasse mit Pfeffer und Salz und vermenge Rouladen bei mittlerer Hitze 30 Minuten auf dem Herd
alles zu einer einheitlichen Masse. kochen.

Verteile mit einem Loffel die Fleischmasse auf die Schmore sie dann anschliefend 2 Stunden im Ofen.
Kohlblatter. Schlage die Blatter seitlich ein und rolle Giefle falls n6tig Wasser nach und serviere die Rouladen
sie auf. Schneide den restlichen Kohl klein und gib warm oder kalt, am besten mit Polenta oder saurer

die Halfte in einen groflen Topf. Lege auf den fein Sahne.

Prietenia Pantelimon

Die Prietenia Pantelimon ist eine Einrichtung fir einem knapp funf Hektar grolen Gelande in der Ndhe
Menschen mit Behinderungen in Rumanien, zu der der Hauptstadt Bukarest. Nach und nach entstehen
auch eine Waldorf-Férderschule gehort. Das 2006 dort 40 Wohn- und 50 Arbeitsplétze fiir Menschen mit

erdffnete sozialtherapeutische Zentrum liegt auf Behinderung.

Hacke die Zwiebeln und vermische sie mit dem bedecke sie mit dem restlichen kleingeschnittenen Kohl.

anien

Was Du brauchst:
300 g Rinderhackfleisch
400 g Schweinehackfleisch
2 Zwiebeln

6 TL Reis

5 EL Tomatenmark

etwas Dill

Kohl

Pfeffer, gemahlen .

6-7 Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter

Thymian “F“"
200 g gerducherter Speck, in .
Scheiben '
Salz

Rum

Wasser

Kiichengarn



Was Du brauchst:
700 g Mehl

2 TL Salz

2 EL Zucker

1 Packchen Hefe

% | lauwarmes Wasser
Kiichenpapier

Vetkoek

Gebratenes Brot

Vetkoek ist eine siidafrikanische Spezialitit, die gerne als Snack gegessen wird. Es sind in Ol gebratene
Hefeteigbrotchen, die einfach so oder gefiillt gegessen werden. Beliebt sind eine Hackfleischfiillung, geriebener
Kase oder die siifie Variante mit Butter und Marmelade.
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So wird es gemacht:

Vermische die Hefe mit dem Zucker und lauwarmen Wasser und lass dies fiir circa 10 Minuten stehen. Mische
vorab das Salz mit dem Mehl, bevor Du es langsam in die Hefemischung einriihrst, bis ein weicher Brotteig
entsteht. Knete diesen fiir circa 10 Minuten gut durch. Wenn er zu sehr an den Fingern klebt, kann noch
weiteres Mehl hinzugefiigt werden. Stelle den Teig an einen warmen Ort und decke ihn mit einem sauberen

Geschirrhandtuch ab. Nun muss er fiir ungefahr 1 Stunde gehen bis er die doppelte Grofie erreicht hat. Knete den
Teig noch einmal durch und rolle ihn auf gut 2 cm Dicke aus. Schneide mit einem Glas runde Kreise aus. GiefRe in
eine tiefe Pfanne circa 5 cm hoch Ol und erwirme es bei mittlerer Hitze auf gut 200° C. Brate die Vetkoeks 3 bis

5 Minuten pro Seite goldbraun, hole sie mit einem Schaumléffel heraus und trockne sie auf Kiichenpapier. Am
besten servierst Du sie warm - mit einer Fiillung Deiner Wahl. Guten Appetit!

Zenzeleni Waldorfschule

Die Zenzeleni Waldorfschule befindet sich in for Creative Education. Heute umfasst die Schule
Khayelitsha, dem gréfiten Township in Kapstadt. sieben Klassen und einen Kindergarten und ermoglicht
Entstanden ist die Einrichtung 1999 aus der Initiative insgesamt 280 Kindern einen warmherzigen Ort zum
einiger Eltern und durch Unterstiitzung des Centre Lernen und Heranwachsen.

69



Bobotie
Vegetarischer Auflauf

So wird es gemacht:
Vermische alle Zutaten. Gib sie in eine Auflaufform. Backe den Auflauf bei mittlerer Hitze im Ofen bis er gar ist.

Serviere ihn mit Reis und Chutney.

Puppetry Community

Seit 2004 fithren Puppenspielerinnen Tischpuppen-
und Marionettenspiele in den lokalen Schulen und in
den Kindergarten rund um die stidafrikanische Stadt
Onrus River auf, meist in der Sprache der Xhosa. Die
Kinder sehen dasselbe Spiel einige Male, so dass sie die
Geschichte kennen und lieben lernen. Die Spielerinnen
arbeiten allein oder zu zweit — und inzwischen kennt
man sie und ruft ihnen zu, wenn man sie wieder
einmal mit ihren Taschen voller Puppen sieht.
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Viele Kinder- und sogar Erwachsenenaugen blicken
gespannt und berlhrt auf die kleine Puppenbiihne.
Dabei ist die Auffithrung einfach gestrickt, es
passieren Fehler, die Puppenspieler sind Laien — und
dennoch entfaltet sich diese grofle und wundervolle
Wirkung. Fiir ein paar Momente entsteht eine andere
Welt, eine Welt, in der die Wunden der Kinder geheilt
und neue Kraft flir die Herausforderungen des Alltags
geschopft werden kénnen.

Was Du brauchst:

6 Tassen Mohren, gerieben
1 Tasse Niisse, gehackt

1 Tasse Tomaten, gewiirfelt
1 Tasse Zwiebeln, gehackt
2 Tassen Semmelbrosel
(oder gekochte Quinoa
oder ein anderes Getreide)
2 Tassen Milch

2 Eier

1 EL Currypulver

1 EL Kurkuma

1 EL Marmite

(salziges Hefeextrakt)
2 EL Essig

2 EL Zucker

2-3 Lorbeerblatter

1 TL Ingwer, gemahlen
oder geraspelt

/> Tasse Rosinen

2 EL Sonnenblumendl oder
anderes Ol

Salz

Sudafrika




Wali na Maharage

Reis mit Bohnen

Was Du brauchst:

Reis mit Bohnen

Tansania

ig:;:bohnen So wird es gemacht:
1| Wasser Reis mit Bohnen Fladenbrote
Zwiebeln, Menge nach Belieben Koche die Bohnen bis sie weich sind. Schneide Knete Mehl, Wasser und Salz zu einem glatten Teig.
Méhren, Menge nach Belieben parallel Zwiebeln und Mohren klein und gib sie Teile anschliefRend den Teig in 8 kleine Kugeln, rolle
(alternativ kann auch anderes zu den kochenden Bohnen. Koche den Reis und die Kugeln nacheinander flach aus. Bestreiche die
Gemiise verwendet werden) fiige am Ende ein bisschen Sonnenblumendl hinzu. Fladen von beiden Seiten mit Butter oder Margarine
Kokosnuss (optional) Geheimtipp: Zerdriicke das Fleisch einer Kokosnuss und rolle sie wieder zu Kugeln. Wenn Du das mit
Sonnenblumend| und flige ein wenig Wasser hinzu, sodass es flissig allen 8 Kugeln gemacht hast, rolle eine einzelne Kugel
Salz wird. Fiige die Creme entweder zu den Bohnen oder  aus und achte diesmal darauf, dass sie hauchdiinn ist.
dem Reis. Lege den Fladen nun in eine heile, ungedlte Pfanne
Fladenbrote und warte bis der Chapati von unten braune Flecken
500 g Weizenmehl Klassisch werden Bohnen und Reis zusammen bekommt. Dann ist es Zeit ihn zu wenden und einen
350 ml Wasser serviert. Wir essen gerne Wali na Maharage mit Loffel Ol in die Pfanne zu geben. Wenn er von beiden
Sonnenblumend| Fladenbroten. Seiten schon braun ist, ist er fertig. Karibu chakula.

Butter oder Margarine
1 TL Salz Hekima Waldorfschule

In Dar es Salaam, Tansania, existiert seit 1997 Griindung einer Waldorfschule gegeben war. In
fiir 8 Personen die Hekima Waldorfschule, die heute knapp 200 Tansania war die Ausbildungssituation bis dato
Schulkinder zahlt, 20 Prozent davon Waisenkinder. sehr schlecht, es gab mitunter groRe Klassen mit
Nach dem Ende des kommunistischen Regimes 100 Kindern und auch physische Bestrafungen
zeichnete sich eine neue Offenheit gegeniiber wurden praktiziert. Fast ein Drittel aller Kinder

freien Schulen ab, wodurch die Voraussetzung zur erlangte keinen Grundschulabschluss.
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Wareniki

Geflllte Teigtaschen

So wird es gemacht:

Bringe das Wasser mit einer Prise Salz zum Kochen
und vermische es mit der Halfte des Mehls. Nachdem
eine gleichmaflige Masse entstanden ist, gib das
restliche Mehl und Ei hinzu und verriihre alles zu
einem glatten Teig. Rolle den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche diinn aus und steche mit einem grofien
Wasserglas kreisrunde Formen aus.

Belege die ausgestochenen Kreise mit jeweils einem
Essloffel Fiillung. Falte dann die Kreise in der Mitte,
sodass ein Halbmond entsteht und verklebe die Rander
durch festes Zusammendriicken miteinander. Fir noch

Heilpadagogische Schule Phonix

besseres Verkleben kannst Du die Rander ganz leicht
mit Wasser bestreichen. Koche die rohen Teigtaschen

in siedendem Salzwasser unter zeitweiligen Umrihren.

Wenn sie an der Oberflache schwimmen, nimm die
Taschen mit einem Schaumloffel heraus und geniefie
sie warm.

Die Teigtaschen kdnnen nach Belieben gefiillt werden.

Beispielsweise mit gestampften Kartoffeln mit
Zwiebeln oder mit Sauerkraut. Unsere Schiilerlnnen
lieben Wareniki mit Kirschen und essen sie mit etwas
Zucker und Sauerrahm.

2008 wurde die Einrichtung Phonix, als erste heilpadagogische Schule in der Ukraine gegriindet. In die

Schule kommen Kinder mit schwerer oder mehreren Behinderungen. Durch den Unterricht bekommen sie

die Moglichkeit zu lernen; durch zahlreiche kiinstlerische Projekte, Exkursionen, Besuche von Konzerten oder
Theaterstlicken erleben die Kinder sich als vollwertige Blirgerinnen der Gesellschaft. Die Schule bekommt keine
staatliche Unterstiitzung und ist auf die Unterstiitzung von Eltern und Freunden angewiesen.

Was Du brauchst:

400 g Mehl

1 Ei

200 ml Wasser
1 Prise Salz

Fiillung nach Belieben
zum Beispiel gestampfte
Kartoffeln, Zwiebeln,
Sauerkraut, Kirschen und
Sauerrahm

Ukraine




Was Du brauchst:

Fiir die Sommerrollen

60 g gekochte Reis-Vermicelli
oder Reisnudeln

8 Blatt Reispapier

8 grofie, gekochte Garnelen;
geschalt, Darm entfernt und
halbiert

1 Y4 EL frischer Thai-Basilikum,
gehackt

3 EL frische Minze, gehackt

3 EL frischer Koriander, gehackt
2 Salatblatter, kleingeschnitten

Fiir die Sofen zum Dippen
2 El FischsoRe

2 EL Limettensaft

2 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Zucker

Y5 TL Knoblauch-Chili-Sofe
3 EL Hoisin-Sofe

1 TL Erdnusse, gehackt

fur 8 Stuck

Viethamesische Sommerrollen

So wird es gemacht:

Sommerrollen

Fiille in eine grofe Schiissel warmes Wasser. Tauche

ein Blatt Reispapier fiir eine Sekunde ins Wasser, damit

es weich wird. Lege das Reispapier auf einen Teller und
verteilte langs in der Mitte zwei Garnelenhilften, eine
Handvoll Reis beziehungsweise Nudeln, Basilikum, Minze,
Koriander und Salat. Lasse ungefahr 5 cm auf jeder Seite des
Reispapieres frei. Schlage die unbedeckten Seiten ein und
rolle sie dann vorsichtig zu einer Sommerrolle.

Soflen zum Dippen

Vermische in einer kleinen Schale die Fischsofie,

den frischen Limettensaft und eine fein gehackte
Knoblauchzehe mit dem Zucker und der Knoblauch-Chili-
Sofie. In einer zweiten kleinen Schale mische die Hoisin-
Sofe und die fein gehackten Erdniisse.
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Waldorfkindergarten
in Vietnam

In und um Ho-Chi-Minh-Stadt
gibt es zehn waldorfpaddagogische
Kindergarten, die unter anderem
von dem australischen Verein
Vietnams Children Project
unterstiitzt werden. Der Dieu Giac
Kindergarten begann als erster mit
30 Kindern 2002 seine Arbeit, der
Thanh Lan Kindergarten folgte ein
Jahr spater und 2006 6ffnete das
Tho Trang Childcare Center seine
Turen.




lhnen gefallt Wir leiten Spenden zu 100 % weiter

d as KO C h b uc h 2 Spendenkonto Nach diesem Grundsatz arbeiten wir schon seit Beginn der Freunde der Erziehungskunst. Das bedeutet,
* GLS Bank Bochum dass die 100 Euro, die Sie zum Beispiel fiir eine Waldorfeinrichtung spenden, in vollem Umfang an

. . diese weitergeleitet werden, ohne Abzug von Verwaltungskosten. Das ist vor allem fiir kleine Projekte

IBAN: DE 06 0967 0013 0420 10 ’
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gil’ltEI:thE;nhD:nv’\lllit edrn’rllogllchen Verwendungszweck Es bedeutet aber auch, dass wir kontinuierlich Menschen brauchen, die sich bewusst dafiir entscheiden,
W%UWS Dayozueorgaiisieeren und die Kochbuch + Ihre Adresse unsere Arbeit durch eine gezielte Spende zu unterstiitzen — damit wir Mitarbeiterlnnen anstellen,
e e WO Dy Sperden (fiir Ihre Spendenbescheinigung) Briefmarken kaufen oder beratend tatig sein kdnnen.

der Schilerlnnen zu 100 % ins
Ausland weiterzuleiten.
www.freunde-waldorf.de

Datenschutzhinweise fiir Spenderlnnen:

Der Schutz lhrer Daten ist uns wichtig und wir behandeln
Ihre Daten streng vertraulich. Um lhnen fiir lhre Spende
eine Zuwendungsbestitigung zukommen zu lassen, nehmen
wir lhre Adressdaten auf. Wir geben lhre Adresse nicht an

Freunde der Erziehungskunst Rudolf Steiners e. V. unbefugte Dritte weiter. Dariiber hinaus informieren wir Sie
mit unserem Rundbrief und Spendenaufruf viermal jahrlich

Waldorf weltweit, Freiwilligendienste, b Arbeit. Wenn Sie keine Informati
. . uber unsere Arbelt. enn >ie Keine Intormationen von uns
WOW-Day, Patenschaften Notfallpidagogik R R ] ] ) o
. . X erhalten mochten, kénnen Sie uns jederzeit benachrichtigen.
Weinmeisterstr. 16 Parzivalstrafie 2b Den Einricht tteln wir die Spenderdaten. damit i
. en cinrichtungen vermitteln wir die enderdaten, damit sie
10178 Berlin, Deutschland 76139 Karlsruhe, Deutschland i o 8 . P ) )
sich bei ihren Spendern direkt bedanken kénnen. Es findet eine
Tel +49 (0)30 617026 30 Tel +49 (0)721 20111 0 N ) o ) o )
Ubermittlung in Drittstaaten statt, insofern sich die geférderten
Fax +49 (0)30 617026 33 Fax +49 (0)721 20111 180 o o ) ) )
. o R Institutionen in diesen befinden. Die Spendenprojekte sind
berlin@freunde-waldorf.de freiwilligendienste@freunde-waldorf.de

nicht befugt, die Daten an Dritte weiterzugeben. Sie kénnen

notfallpaedagogik@freunde-waldorf.de

der Datenvermittlung jederzeit widersprechen.
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Erziehungskunst
Rudolf Steiners

Das WOW-Day Kochbuch ist ein Gemeinschaftsprojekt vieler Menschen rund um den Globus. Erstmalig finden
Sie hier als Sammlung Rezepte von Waldorfeinrichtungen aus der ganzen Welt. Neben Kochanleitungen gibt
Ihnen das Heft Einblicke in Waldorfschulen und -kindergarten sowie heilpddagogische und sozialtherapeutische
Einrichtungen weltweit. Dabei ist unser Anliegen: Menschen auf der ganzen Welt zusammenzubringen, hier und
uberall, und sie zu ermutigen, Dinge gemeinsam zu gestalten - in der Kiiche und in der Welt.

www.waldorf-one-world.org
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