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7500 Euro für „Ernährungsführerschein“ gespendet
BAMBERG. Das „gute Leben“ hat
in vielerlei Hinsicht mit einer gu-
ten Ernährung zu tun. Was dem
Körper gut tut und was eher nicht,
lernen Kinder nicht nur über ihren
Geschmack, sondern auch über
den praktischen Umgang mit Le-
bensmitteln und Küchengeräten.

Genau hier setzt der „Ernäh-
rungsführerschein“ an. Das Pro-
jekt kam dank der Unterstützung
von 14 Bamberger Serviceclubs,
auf Vorschlag des Inner Wheel
Clubs Bamberg, in mehreren
Grundschulen in der Stadt und im
Landkreis Bamberg zu Stande.

Finanziert wird der „aid-Ernäh-
rungsführerschein“ mit einer
Spende, die aus dem Erlös des
„Zauberhaften Sommerfestes“

Bausteine für eine
gute Ernährung

2013 stammt. Bei diesem jährli-
chen Highlight unter den Wohltä-
tigkeitsveranstaltungen der Regi-
on wurde unter der Leitung des Li-
ons-Clubs Bamberg-Michelsberg
zuletzt ein Rekorderlös erzielt:
11 111 Euro lautet das Ergebnis,
das von den Clubs für die Aus-
schüttung festgelegt wurde.

Rund 7500 Euro gingen an das
Projekt Ernährungsführerschein.
Kürzlich gingen wieder Schulun-
gen der Kinder erfolgreich zu Ende
und aus diesem Anlass besuchten
Vertreter der Clubs die Bamberger
Rupprecht-Schule.

Die Kinder der dritten Klasse
lernten in sechs bis sieben Dop-
pelstunden, wie sie Salate, Quark-
speisen und andere kleine Gerich-
te zubereiten können – alles im ei-
genen Klassenzimmer. Bewusst
wurde auf Gerichte ohne zu fette
und zu süße Zutaten geachtet.
Denn leider ernähren sich viele
Kinder, aber auch Erwachsene, die
eigentlich Vorbild sein sollten,
nicht so, wie es eine ausgewoge-
ne Ernährung empfiehlt.

Mit Hilfe der Spende konnte die
Ernährungsbildung so nun auch in
der Heidelsteig- und Gangolfschu-
le in Bamberg sowie in den Volks-
schulen Kemmern, Rattelsdorf,
Gundelsheim, Viereth und Heili-
genstadt gefördert werden. Wei-
tere Erlöse kamen folgenden Pro-
jekten zugute: Chapeau Claque –
Projekt „Jump to the Job“, Projekt
Strube des Sozialdienstes katholi-
scher Frauen (SkF) zur Wiederein-
gliederung psychisch Kranker und
Kunstprojekt Oase des SkF.

Mit der Aktion „Ernährungsführerschein“ lernen Schulkinder sich gesund und
lecker zu ernähren. Foto: PR

FRANKEN. Fränkische Erdbeeren
sind in diesem Jahr so früh reif
wie noch nie! Bedingt durch die
ungewöhnlich warme Witterung
im März und April startet die Erd-
beerernte im Freiland in den frü-
hen Regionen Frankens bereits in
dieser Woche.

Im Vergleich zum Vorjahr, das al-
lerdings auch durch einen sehr
kühlen und nassen Frühling ge-
kennzeichnet war, beträgt der Ent-
wicklungsvorsprung etwa drei bis
vier Wochen. Ungeachtet dessen
stellt das Jahr 2014 aber auch im
Vergleich zu anderen Jahren mit
frühem Vegetationsbeginn eine
Superlative dar.

Wie immer bergen solche frü-
hen Jahre aber auch große Risiken
für den Anbau. Durch Frostnächte
Mitte April und Anfang Mai ist es in
einigen Lagen zu Schäden an den
Blüten gekommen. Besonders
dort, wo zu dieser Zeit bereits
Stroh zwischen den Erdbeerrei-
hen eingestreut war, ist es zu Er-
tragsausfällen gekommen. Erd-
beeren sind mit einer Fläche von
etwa 2000 Hektar die bedeu-
tendste Obstkultur in Bayern.

In Franken werden Erdbeeren
auf ungefähr 600 Hektar ange-
baut. Von Mai bis Juli werden in
den drei fränkischen Regierungs-
bezirken jährlich zwischen 12 und
15 Millionen Erdbeerschalen ge-
erntet. Unterfranken ist das frü-
heste bayerische Anbaugebiet.
Laut amtlicher Statistik lag der der
Pro-Kopf-Verbrauch im vergange-
nen Jahr bei drei Kilogramm, wo-
bei der Großteil der verzehrten
Erdbeeren aus regionaler Produk-

Erdbeerernte in Franken
hat jetzt begonnen

tion stammte.
Erdbeeren sind die ersten hei-

mischen Früchte des Jahres und
nach dem Apfel die beliebteste
Obstart in Deutschland. Erdbee-
ren schmecken nicht nur gut, son-
dern sie sind auch kalorienarm
und äußerst gesund. Der Vitamin
C-Gehalt übertrifft beispielsweise
sogar den von Orangen, und die
reichlich in den Früchten enthalte-
nen Polyphenole spielen eine
wichtige Rolle bei der Krebsvor-
sorge. Gegenüber den bereits seit
Jahresanfang im Handel verfügba-
ren Erdbeeren aus Südeuropa ha-
ben Früchte aus der Region wichti-
ge Vorzüge aufzuweisen. Wäh-
rend es bei Ware aus anderen Ge-
genden mehrere Tage dauern
kann, bis die Erdbeere vom Erzeu-
ger zum Verbraucher gelangt,
können fränkische Früchte noch
am Erntetag verzehrt werden.

Die fränkischen Obstbauern
können ihre Erdbeeren daher
auch im optimalen Reifezustand
ernten. Nur reife Früchte schme-
cken wirklich gut! Weiterhin
kommt der Kauf von Erdbeeren
aus der Region auch der Umwelt
zugute, da keine langen Trans-
portwege erforderlich sind.

Erdbeeren müssen nach dem
Kauf vorsichtig transportiert und
anschließend bis zum Verbrauch
im Kühlschrank gelagert werden.
Die Aufbewahrung sollte zwei Ta-
ge nicht überschreiten. Die Früch-
te eine Stunde vor dem Verzehr
aus dem Kühlschrank nehmen,
damit sich das Aroma entfalten
kann. Das Zubereiten (Waschen
und Zuckern) sollte erst kurz vor
dem Servieren erfolgen, damit die

Früchte ihre Festigkeit behalten.
Den Verwendungsmöglichkei-

ten frischer Erdbeeren sind keine
Grenzen gesetzt. Die Früchte
schmecken gezuckert oder unge-
zuckert, mit Sahne, Milch, Eis, Jo-
ghurt oder Quark, als Tortenbe-
lag, als Konfitüre, in Bowlen oder
auch zusammen mit grünen Sala-
ten, mit Krabben oder Hähnchen-
brust. Aus Erdbeeren lassen sich
auch leckere Sommerdrinks, wie
zum Beispiel Erdbeerlimes, für die
Grillparty mixen.

Welche Betriebe in der Region
fränkische Erdbeeren anbieten,
sowie weitere Infos über den
Obstbau in Franken unter
www.fraenkische-obstbauern.de


