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Mit den Schülerlauf-Shirts wird’s jetzt doch was
Durch fehlende Zuschüsse des Kreises stehen die individuellen Beschriftungen auf der Rückseite der beliebten Schülerlauf-Shirts zunächst auf der Kippe.

Mit heimischen Unternehmen wird nun eine Lösung gefunden. Sehr zur Freude der Schulen. Das sind die Hintergründe

Von Julian Kaiser

S I EGEN/BAD BERLEBURG . Auch
2024 wird es beim Siegener Schülerlauf
bunte und individualisierte T-Shirts für die
Teilnehmer geben. Nach den gefassten
Sparbeschlüssen des Kreistags hatte der
von den Schulen selbst festgelegte Druck
auf der Rückseite gewackelt, heimische
Unternehmen sind aber kurzfristig einge-
sprungen und haben die Finanzierung ge-
sichert. Neben der Volksbank, die auch als
Namensgeber des Laufs fungiert, ist auch
Herkules in die Bresche gesprungen.
Alleine die individuelle Rückseite kostet

laut Veranstalter Martin Hoffmann insge-
samt fast 9000 Euro. „Da kommt ein biss-
chen was zusammen.“ Nach der Meldung,
dass der Kreis nicht mehr den Großteil
übernimmt, habe er von vielen Schulen An-
fragen erhalten, wie es jetzt weitergeht. Aus
dem Büro des Landrats habe er die Ant-
wort erhalten, dass auch keine kleinere
Summe mehr gegeben werden könne. Der
Topf für freiwillige Ausgaben sei schlicht-
weg leer.
Vorwürfe, er habe sich vom Landrat für

die politische Debatte instrumentalisieren
lassen, weist Hoffmann von sich. „Das ist
nicht der Fall gewesen.“ So oder so: Jetzt ist
der Organisator froh, dass eine Lösung ge-
funden wurde. „Es ging innerhalb von zwei
Stunden, dass sich die Volksbank und Her-
kules gemeldet haben“, freut sich Hoff-
mann über die schnelle und unkomplizier-
te Lösung.
Denn allein der Druck auf der Rückseite

kostet für die Tausenden Teilnehmer fast
9000 Euro. „Wir waren an einem Punkt, wo
wir gesagt haben, das geht überhaupt nicht“,
betont Volksbank-Vorstand Jens Brink-
mann. Die Entscheidung, dass keine Gel-
dermehr für kreativeund individuelle Ideen
von Kindern mehr zur Verfügung gestellt
werden sollen, nannte Brinkmann „bemer-
kenswert.“ Der Volksbank sei sofort klar ge-
wesen, dass die Shirts in ihrer Art undWei-
se erhalten bleiben sollen.

Ähnlich lief es auch bei Herkules. „Es ist
sofort gesagt worden, dass wir einsprin-
gen“, berichtet Eventmanagerin Juliane
Knuff. Für den Schülerlauf 2024 sind bis-
lang rund 4500 Schüler von Weiterführen-
den und 1200 Schüler von Grundschulen
angemeldet.
„Für die Kinder sind die Shirts ein wich-

tiger Bestandteil“, betont Anna Withake,
Leiterin der Glückaufschule in Siegen.
Auch die Auswahl der Farbe sei jedes Jahr
ein entscheidenderVorgang. IndiesemJahr
soll der Schriftzug „Jedes Kind hat das
Recht, so zu sein, wie es ist“ auf den Shirts
der Schule prangen. „Damit identifizieren
sich die Kinder auch inhaltlich“, unter-
streicht Withake. „Die T-Shirts erfüllen

mehrere Zwecke“, pflichte
Daniel Funken, Lehrer an
der Gesamtschule Eiserfeld,
bei. „Es ist gemein-
schaftsstiftend und ver-
stärkt die Identifika-
tion mit der Schule.“
800 Starter hatte die
Gesamtschule im Vor-
jahr gestellt, so viele
wie keine andere. „Wir
sind sehr froh, dass esmit
den individuellen Shirts
weitergeht.Das ist für je-
de Schule eine große Sa-
che.“ Und die wird es
2024 wieder werden.

Die individuellen
und farbenfrohen
T-Shirts beim
Siegener Schülerlauf
wird es auch 2024
wieder geben.
Heimische
Unternehmen haben
die Finanzierung
kurzfristig gesichert.
Foto: Uwe Bauschert

Freude über den Erhalt der individuellen Schülerlauf-Shirts:
Daniel Funken (Gesamtschule Eiserfeld, Anna Withake (Glückauf-

schule), Jens Brinkmann, Juliane Knuff (Herkules),
Martin Hoffmann (Organisator) und Kristina Köhler (Herkules).
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Wir wünschen Ihnen

viel Spaß beim Nachkochen

und einen guten Appetit.

ZUTATEN
für 4 Portionen

Füllung
. 350 g gehacktes
  Lammfl eisch
. 2 Scheiben Toastbrot
. 125 ml Schlagsahne
. 150 g Zwiebeln
. 1 Knoblauchzehe
. 1 EL Rosmarin
. 2 EL Olivenöl

Garnitur
. 1 EL Rosmarin
. Salz
. Pfeffer
. Olivenöl
. Mehl

Nudelteig
. 250 g glattes Mehl
. 1 EL Hartweizengrieß
. 3 Eigelb
. 1 EL Olivenöl
. 70 ml Wasser
  (nach Bedarf  etwas mehr
  oder weniger)

. Salz

Gelbe Paprikasauce
. 1 gelbe Paprika
. 2 Schalotten
. 1 EL Olivenöl
. Salz

mit Paprikasauce
ZUBEREITUNG

Nudelteig

Aus Mehl, Grieß, Eigelb, Öl, Salz und Wasser einen festen Teig herstellen. 
Küchenmaschine: Alle Zutaten hineingeben und mit dem Knethaken 

kneten. Mit der Hand: Mehl und Grieß in eine Schüssel geben. Eigelb mit 
Öl, Salz und Wasser verrühren, nach und nach mit dem Mehl vermischen. 
Teig auf  einer Arbeitsfl äche mit den Handballen kräftig kneten, bis er eine 
schöne glatte Oberfl äche hat. Teig in Folie wickeln und im Kühlschrank ca. 
30 Minuten ruhen lassen.

Für die Füllung Toastbrot würfelig schneiden, mit Sahne übergießen, 
durchmischen und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein schneiden. Rosmarin fein schnei-
den. Rosmarin, Zwiebeln und Knoblauch in Öl anschwitzen, ein Drittel 
vom Fleisch zugeben und kurz mitrösten. In einer Schüssel abkühlen las-
sen, dann mit Brot und restlichem Fleisch vermischen, salzen und pfeffern. 
Masse in einen Spritzbeutel ohne Tülle füllen.

Teig auf  einer bemehlten Arbeitsfl äche dünn ausrollen und in 2 Streifen 
schneiden. Auf  1 Streifen im Abstand von 5 cm esslöffelgroße Halbkugeln 
von der Füllung setzen. Zwischenräume mit Wasser bestreichen. Zweites 
Teigblatt darüberlegen. Teig um die Füllung vorsichtig andrücken, sodass 
möglichst keine Luft in den Ravioli bleibt. Mit der stumpfen Seite eines 
runden Ausstechers den Teig rund um die Füllung andrücken und mit einem 
Teigrad ca. 5 cm große Quadrate ausschneiden.

Für die Garnitur Rosmarin in wenig Öl kurz knusprig braten, auf  Kü-
chenpapier abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser aufkochen, Ravioli einlegen, vorsichtig umrühren und 
2-3 Minuten schwach köcheln. Herausheben, abtropfen lassen, mit der Sau-
ce anrichten und mit gebratenem Rosmarin bestreuen.

Gelbe Paprikasauce

Paprika putzen, Schalotten schälen. Beides klein würfelig schneiden und im 
Öl anschwitzen. Mit wenig Wasser ablöschen und weich dünsten. Gemüse 
fein pürieren und salzen.
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Selbstverständlich erhalten Sie
alle Zutaten in Ihrem

Dornseifers Frischemarkt.
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