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des eigenen Erndhrungsverhaltens, durch den Umgang mit Nah-
rungsmitteln wahrend der Nahrungszubereitung und in der kri-
tischen Auseinandersetzung mit Prozessen in der Nahrungsver-
arbeitung und der Qualitdt von Produkten die Chance eines
Transfers in Erndhrungsverhalten bekommen. Dazu braucht es
neben den facheriibergreifenden Projekten auch ein Trigerfach,
gut ausgebildete Lehrer/innen und Sonder-Unterrichtsraume,
die dies auch unter Einhaltung von hygienischen Anforderungen
erlauben.

Erndhrungsbildung darf nicht verkiirzt als ein ,bisschen Ko-
chen” verstanden werden, Erndhrungsbildung kann aber auch
nicht nur auf theoretischer Ebene vermittelt werden.

Obwohl Essen die scheinbar wichtigste Sache der Welt ist, blei-
ben Schiiler/innen der AHS weitgehend von einer umfassenden
Erndhrungsbildung ausgeschlossen. Nicht nachvollziehbar ist,
warum das Fach Emahrung und Haushalt in den Lehrplan der
AHS-Unterstufe keinen Eingang gefunden hat, obwohl der restli-
che Lehrplan wortident ist.

Mit Erndhrung als der wichtigsten Sache der Welt und dem di-
rekten Bezug zur Lebenswelt der Kinder kann schulische Ernih-
rungsbildung auch noch andere wichtige gesellschaftspolitische
Anliegen ,so ganz nebenbei” transportieren:
¢ Nachhaltigkeit und Lebensstil
o umweltvertrédgliche und sozial verantwortliche Konsument/

inn/enentscheidungen
¢ Konsument/inn/enrechte und -pflichten
e Unterschied zwischen Bedarf und Bediirfnis

Es gibt wohl niemanden, der in der Friih aufsteht und beschlief3t:
Heute esse ich mich krank, um mich und auch die Gemeinschaft
zu schddigen. Langst wissen wir auch, dass das Ursache-Wir-
kungsprinzip (mit wenigen Ausnahmen - z.B. beim Verzehr ei-
nes Knollenblitterpilzes) hinsichtlich Nahrungskonsum nicht
gilt.

Wir wissen zwar genau wie wir uns erndhren sollten, wir tun
es nur nicht! Die Folgen unseres Erndhrungsverhaltens breiten
sich schleichend aus. Umgekehrt braucht auch ,heilende” Nah-
rung lange, bis die Wirkung sicht- und spiirbar wird.

Unsere Essgewohnheiten haben sich seit dem 18.Jahrhundert
dramatisch gedndert: Die damals vorherrschenden physiologi-
schen Ernahrungsbediirfnisse werden in der Uberflusssituation
von heute durch psychologische Essbediirfnisse verdrangt. Ess-
verhalten wird nicht mehr vor allem vom physiologischen Bedarf
des Organismus gesteuert. Diese Verdnderung muss sich auchim
Zugang zur Erndhrungsbildung widerspiegeln. Dass bei diesem
Wechsel auch mehr und mehr Menschen in die Einflusssphére in-
teressensgebundener Erndhrungsinformation (Werbung fiir Nah-
rungs- und Genussmittel) geraten, darf nicht iibersehen werden.
Viele fiihlen sich jedoch von diesen Informationen iiberfordert,
finden sie verwirrend und widerspriichlich.

Widerspriichlich ist auch das Erndhrungsverhalten selbst.
Schon seit einigen Jahrhunderten erhofft man sich durch die Auf-
nahme bestimmter Nahrungsbestandteile Zusatznutzen fiir das
kérperliche und psychische Wohlbefinden. Viele der grundlegen-
den psychischen Mechanismen, die das Verhalinis des Menschen
zur Nahrung, den Umgang mit dem Essen charakterisieren, ha-
ben sich im Laufe der Zeit wenig gewandelt. Sehr wohl verandert
haben sich jedoch der wissenschaftliche, soziale und kulturelle
Kontext, in dem diese Mechanismen zum Tragen kommen und
damit auch die Fragen des Wechselspiels.

Heute stehen in der industrialisierten Welt der Uberfluss und
die Vielfalt an Nahrungsmitteln im Vordergrund. Damit wird un-
sere Selbstverantwortlichkeit gefordert und - wie die in der Zwi-
schenzeit epidemischen Ausmafie der Fettleibigkeit zeigen — oft
auch iiberfordert. Wir miissten in der Lage sein, unsere Nahrung
gezielt auszuwahlen, uns zu beschrdnken und gelegentlich auch
auf etwas Kostliches zu verzichten. Gleichzeitig hat die Verweige-
rung der Nahrungsaufnahme, die Anorexie, nur in einem derarti-
gen Umfeld die heutigen Dimensionen annehmen kénnen.

Die meisten von uns sind in der privilegierten Situation, sich
vor allem {iber Feinheiten der Nahrungszusammenstellung und
-auswahl Gedanken zu machen. Fiir einen grofien Teil der Be-
wohner/innen dieses Planeten ist aber nicht einmal die Grund-
versorgung mit Nahrungsmitteln und Wasser gewihrleistet. Die-
se Kehrseite der Medaille darf in der Erndhrungsbildung nicht
vergessen werden.



Das vorliegende Schulheft bietet allen beruflich oder privat an
Erndhrung Interessierten einen Uberblick tiber psychologische
und physiologische, lebensmitteltechnologische und verbrau-
cherpolitische Zusammenhénge mit der Erndhrung. Wir haben
die insgesamt 17 Beitrdge in vier Kapitel gegliedert. Am grofiten
ist dabei ein ,Marktspaziergang” durch die theoretischen Hinter-
griinde ausgefallen. Dabei reicht die Spannweite von den magi-
schen und religiésen Hintergriinden unserer heutigen Esskultu-
ren iiber aktuelle politische Fragen (Stichwort Erndhrungsagen-
tur) bis zu medizinischen Anmerkungen sowie Fragen der Gen-
technik und des Patenthandels. Danach schreiten wir in die
»Kiiche” der didaktischen Verarbeitung, wo zwei grundlegende
Artikel die Zusammenhdnge zwischen Erndhrung und Pi-
dagogik zu kldren versuchen. Schliefich werden ,,Am Herd“
konkrete Schulprojekte ,,gekocht” bzw. recht eindrucksvolle Er-
fahrungen aus der Praxis dokumentiert. Als ,Nachtisch” liefern
wir eine Buchrezension, ein Glossar und eine ziemlich umfang-
reich geratene Dokumentation von Quellen und Unterrichtsbe-
helfen aller Art, groitenteils mit Angabe der.

Wir danken den Autorinnen und Autoren fiir ihre wertvolle Ar-
beit und wiinschen Thnen viel Vergniigen beim Lesen.

Maria Schuh
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Maria Schuh

Essen zwischen Magie und Wirklichkeit

1. Gut ist worisher man gut denkt ...

Nahrung, Essen und die damit verbundenen Gewohnheiten und
Handlungen sind zentrale Aspekte des Lebens — ohne Essen und
Trinken gibt es kein Uberleben. Durch die Nahrungsaufnahme
und Verdauung wird das, was wir zu uns genommen haben ein
Teil des Ich. Das Wesen der Nahrung ist also einerseits materiell,
andererseits als symbolischer Wert begriindet.

Immer schon in der Geschichte der Menschen hat man sich
durch die Nahrung und durch bestimmte Nahrungsinhaltsstof-
fe einen Zusatznutzen versprochen. Manchmal sogar konnten
magische Krifte, die man bestimmten Nahrungsmitteln zu-
sprach, auch auf den/die Essende/n ﬁbergéhen (vergl. Grimms
Mirchen: Die weifle Schlange!). Unbewusste Vorstellungen
{iber den vorher beschriebenen Transformationsvorgang der
Nahrung beeinflussen auch unsere Nahrungsauswahl. Wir su-
chen mittels Bekanntem (und Gutem) emotionale Sicherheit
und Stabilisierung.

Oberflachlich betrachtet scheint es nun aber, dass Essen in den

1 ,(.) Als er die Tiir sorgfiltig verschlossen hatte, hob er den Deckel
auf, und da sah er, dass eine weifle Schlange darin lag. Bei ihrem An-
blick konnte er die Lust nicht zuriickhalten, sie zu kosten; er schnitt
ein Stiickchen davon ab und steckte es in den Mund. Kaum aber
hatte es seine Zunge beriihrt, horte er vor seinem Fenster ein seltsa-
mes Gewisper von feinen Stimmen. Er ging und horchte, da merkte
er, dass es die Sperlinge waren, die miteinander sprachen (...). Der
Genuss der Schlange hatte ihm die Fahigkeit verliehen, die Sprache
der Tiere zu verstehen.”, in: Neue Ziiricher Zeitung, Sonderbeilage
vom 26. Juni 2001, Nr. 145, 5. 1
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industrialisierten Zonen der Erde zu Beginn des 21. Jahrhunderts
einen geringeren Stellenwert in unserer Alltagskultur einnimmt.
Auch geben wir immer weniger fiir die Nahrung aus (in Osterrre-
ich: durchschnittlich 13,2% des Gesamtbudgets eines Haushalts —
ohne Kaffeehaus- und Restaurantbesuche).

Augenscheinlich ist aber auch, dass mehr denn je iiber Essen,
Tischkultur, erfolgversprechende Didten und Gastrokritik disku-
tiert und geschrieben wird. Lifestylemagazine widmen sich der
Esskultur, Frauenzeitschriften kommen nicht ohne Didtvorschla-
ge und Rezepte aus. Die Lautstdrke, mit der selbsternannte Diéta-
postel ihre Didt medial vertreten, verhalt sich oft umgekehrt pro-
portional zu ihrer wissenschaftlichen Validitét.

Europdische Hauptstidte generieren ganze Stadtviertel mit
kulinarischen Genusszonen. Die sogenannte , Erlebnisgastrono-
mie” floriert und Spezialititenrestaurants versuchen einen Ein-
blick in andere Kulturen zu gewahren. Der Supermarkt macht es
den Konsumenten/innen leicht, einen kulinarischen Ausflug in
einen anderen Kontinent zu versuchen. Neue Lebensmittel ero-
bern den Markt — wenn auch manchmal nur fiir wenige Monate!

Skandale in der Lebensmittelproduktion (BSE, bakterielle Ver-
seuchungen, etc.) haben das Thema Nahrungssicherheit zu ei-
nem politischen und medialen Ereignis gemacht. In der Bevolke-
rung erzeugen derartige Probleme fiir kurze Zeit eine Betroffen-
heit, die politische Themen sonst nur schwer auslosen konnen. Es
hat sich jedoch auch in der Auseinandersetzung der Bevolkerung
mit den Erndhrungsthemen gezeigt, dass diese Betroffenheit eine
recht oberflédchliche und auch kurzfristige ist. Sie miindet nicht in
Konsumentscheidungen, die wohliiberlegt sind und politische
oder gesundheitliche Dimensionen haben. Motto der meisten
Konsumenten/innen ist: Gut ist woriiber man gut denkt bevor es
gut schmeckt!

Der Appetit der Menschen, der mehr und mehr durch die
schrillen Farben der Werbe- und Medienwelt sozialisiert wird, ist
fiir die innere Qualitdt von Lebensmitteln taub geworden. Die Be-

2 Ostat: Statistische Nachrichten 3/2000: Verbrauchsausgaben nach
Schulbildung, Beruf und Einkommensstufen. Konsumerhebung
1999/2000, S. 187

reiche Lebensmittelproduktion und Esskultur im 21. Jahrhundert
sind im verstiarktem MafSe dominiert von adsthetischen Faktoren.
Ein Zuriick in die weniger spektakulédre Lebensmittelwelt gibt es
wahrscheinlich nicht mehr. Wir wiahlen unsere Lebensmittel vor
allem nach ihrem emotionalen Genusswert aus, denn: Gut ist wo-
riiber man gut denkt bevor es gut schmeckt!

2. Gegensiitze und Ambivalenzen in der Erniihrung

Rituale bei der Zubereitung und beim Verzehr der Nahrung be-
einflussten im Lauf der Geschichte die jeweilige Kultur. Auch die
Fertigkeiten und Fahigkeiten zur Gestaltung von appetitanre-
genden Speisen, deren genussvolle Wahrnehmung und eine dif-
ferenzierte Geschmacks- und Geruchswahrnehmung haben ihre
Fundamente in der Esskultur.

Das Interesse fiir die Herkunft und Produktion von Nahrungs-
mitteln, iiber die Ordnungssysteme der Ess- und Tischkultur und
die dahinter liegenden mentalen Muster fithren uns direkt an die
Grundfragen des Menschseins.

Untersuchungen zur Erndhrungssituation und Esskultur sowie
Lebensmitteluntersuchungen zeigen einige Ambivalenzen sehr
deutlich auf:

e FEinerseits steht Uberproduktion und ein unendlicher Uber-
fluss an Nahrungs- und Genussmitteln in den industrialisier-
ten Landern einem Hunger und Mangel an Nahrung in den
Landern der siidlichen und 8stlichen Hemisphére gegeniiber.
In den reichen Lindern entwickelt sich eine Genusskultur,
wie es sie nur in den héfischen Gesellschaften des Absolutis-
mus gegeben hat. Andererseits hat die Mehrzahl der Men-
schen eine Einbufe bei der Lebensmittelqualitdt zu beklagen.
Immer stirker muss von Konsument/inn/enseite um Nah-
rungssicherheit, auch in der industrialisierten Welt, gerungen
werden. Die Skandale der letzten Jahre im Bereich der tieri-
schen Lebensmittelproduktion aber auch im Bereich der
pflanzlichen Lebensmittel (z.B. gentechnisch bearbeitete Le-
bensmittel nicht korrekt deklariert) machen dies sehr deut-
lich sichtbar.
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° Hssen wird eingesetzt um der Einsamkeit entgegenzuwirken,
um den ,sozialen Hunger” zu stillen. Essen verfiihrt uns zur
Annahme, dass das Essbare, das Riech- und Fiihlbare, das
Sichtbare dazu fiihrt, dass das erwiinschte Ziel nicht Illusion
bleibt. Wir glauben, dass Liebe durch den Magen geht. Bei
kaum einer Mahlzeit fehlt diese Idee der magischen Wiin-
sche.

e Wir wiinschen uns frische Lebensmittel, Lebensmittel mit ho-
her Qualitdt und einem Geschmack wie hausgemacht. Blickt
man jedoch in die Alltagskultur so zeigt sich in Bezug auf die
Nahrungsaufnahme eine zunehmende Qualititseinbufle: stan-
dardisierte Halbfertig- und Fertigprodukte, deren Oberfld-
che, Konsistenz und Farben dem Massengeschmack ange-
passt werden.

e Konsumenten/innen fordern naturbelassene Lebensmittel.
Praktisch ist jedoch eine Versorgung des Marktes mit frischen
Lebensmitteln niclit méglich, denn viele Lebensmittel sind
zwar frisch, aber nicht haltbar oder haltbar, aber dann eben
nicht frisch. Verdnderungen am Lebensmittel in Richtung
besserer Haltbarkeit fithren zu unerwiinschten Verdnderun-
gen am Lebensmittel. , Natiirlich” ist auch nicht zwingend
nicht toxisch oder mit absoluter Sicherheit gesund. Verschie-
denste traditionelle Lebensmittel miissen erst bestimmten
Zubereitungsschritten unterzogen werden, damit sie genief3-
bar sind (z.B. Fisolen).

Zwischen den Polen Frische und Haltbarkeit das Machbare zu
finden unterliegt meist dem Geschick der Lebensmitteltechnolo-
gen — oder besser: bewusst auswéhlenden Konsumenten/innen,
die Herkunft und Verarbeitungsweg der Lebensmittel genauer
verfolgen wollen.

3. Sinnestiuschung aus dem Suppenteller

Die Menschen erndhren sich vorwiegend von standardisierten
Produkten der Lebensmittelindustrie, bei denen das Styling, die
designte Oberfliche jene Authentizitit eines Lebensmittel ver-
mitteln soll, die frither {iber den Geschmack und Geruch trans-

portiert wurde. Wir wurden nicht dazu erzogen, die friiher le-
bensrettenden Sinne Geruch und Geschmack gezielt so einzuset-
zen, dass wir nun in der Lage sind, ein Lebensmittel umfassend
zu bewerten. Wir legen unser Vertrauen in die Hiande der Le-
bensmittelkonzerne — Farbe, Konsistenz und Textur (wie es sich
im Mund anfiihlt) sind fiir die Esser/innen von heute von Be-
deutung.

Die Lebensmitteleigenschaften und die Zusammensetzung
eines Lebensmittels unterliegen heute permanenten Veranderun-
gen und werden standig aktualisiert, sodass eine geschmackliche
Beurteilung (wie etwas schmecken und riechen sollte) oft gar
nicht mehr méglich ist, weil wir auf Grund der kurzen Produktle-
benszyklen keine Erfahrung aufbauen kénnen. Dabei {ibt die
Aromabranche vornehme Zuriickhaltung, trotz ihrer Bedeutung
fiir den Erfolg der industriellen Nahrungsmittelproduktion. Der
weltgrofite Aromaproduzent International Flavors and Fragances
(IFF) beliefert Hersteller wie Maggi und ist damit weltweit
prasent, obwohl nach einer Studie der Firma Knorr 60% der Ver-
braucher , kiinstliche Aromastoffe“ablehnen.3

Aromastoffe helfen Geschmack zu standardisieren — damit
werden Produkte unverwechselbar und wiedererkennbar. Sie er-
setzen gleichzeitig den Geschmack, der bei der Produktion verlo-
ren gegangen ist (z.B. bei Erdbeerjoghurt) und helfen Naturpro-
dukte sparen (100 g Fruchtzwerge von Danone brauchen dann
eben nur 6 g Erdbeeren enthalten). Nur eine verbesserte Kenn-
zeichnung und die Fahigkeit diese Kennzeichnung auch zu ver-
stehen helfen das Problem aus Konsumenten/innensicht in den
Griff zu bekommen,

Irrefiihrung des Geschmacksinns

Der Kérper wird in die Irre gefiihrt mit méglicherweise verhéng-
nisvollen Folgen. Darin liegen die gesundheitlichen Risiken der
Aromatisierung, obwohl die meisten der verwendeten chemi-
schen Substanzen in der Regel unbedenklich sind. Die Fabriksa-
romen tricksen die kérpereigenen Kontrollorgane aus, was dazu

3  Hans Ulrich Grimm in: Neue Ziiricher Zeitung vom 25. Juni 2001,
Beilage 5.15
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fithren kann, dass Speisen mit zweifelhafter Giite verzehrt wer-
den.

Diese Methode fiihrte im Tierfutterbereich bereits zu Proble-
men. Spezialaromen wie Bigarol Mastarom P von Haarmann &
Reimer markieren z.B. unerwiinschte Tier-, Fisch- oder Blutmehl-
noten und gaukelen den Tieren Naturnidhe vor. Aromastoffe wer-
den auch als Masthilfen bei Schweinen eingesetzt. Dass Tierfutter
eine wesentliche Ursache fiir die Entstehung und Verbreitung
von BSE (Bovine spongiforme Enzephalopathie) war, wird in der
Zwischenzeit nicht mehr bestritten.

Kritiker warnen vor allem, dass Kinder, die mit aromatisier-
tem Fastfood grofs werden, abstumpfen, den Geschmack natiirli-
cher Lebensmittel nicht erkennen und auch nicht mehr mégen.

Die von der Geschmackslobby immer wieder in die Diskussi-
on geworfene, mdgliche bessere Vertraglichkeit der Geschmacks-
Ersatzstoffe fiir Allergiker/innen klingt aus Konsumenten/in-
nensicht doch sehr zynisch — dann miisste wohl auf der Verpa-
ckung stehen: Erdbeerjoghurt mit Erdbeergeschmack, garantiert
ohne natlirliche Fruchtzugabe. Ob das die Konsumentlnnen
dann auch wollen?

Exkurs: Schmecken und Riechen und der fiinfte Geschmack
Sinnesorgan fiir den Geschmack sind die Geschmacksknospen oder -pa-
pillen, die auf der Zungenspitze, seitlich und am Zungengrund und
auflerdem in der Schleimhaut der Mundhihle, im Gaumen und Rachen
liegen, Zwischen 4 und 20 Geschmackssinneszellen liegen zusammen
mit Stiitz- und Basalzellen in einer Geschmacksknospe, von denen der
Mensch zwischen 2000 und 10 000 besitzt. In jede Geschmacksknospe
miinden ca. 50 Nervenfasern. Die Lebensdauer der Sinneszelle ist nur
einige Tnge, sodnass permanent Nervenverkniipfungen erneuert werden
milssen. Jede der Geschmacksknospen kann — zwar in unterschiedlicher
Intensitit — auf alle Gesclundicker reagieren.

Die feinen Abstufungen des Geschmackes werden jedoch gerochen.
Int der Literatur wird von gut 100 bis 20 000 verschiedenen Geruchs-
qualitiiten, die mit Hilfe der Nasenschleimhaut wahrgenommen werden,
geschrieben. Das was wir schmecken ist eine Verbindung von beiden
Sinnen.

Eine Forschergruppe in Miami fiihrte den Beweis, dass wir mit den
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Geschmacksknospen neben den 4 Qualititen stifi, sauer, bitter und sal-
zig eine fiinfte Geschmacksrichtung wahrnehmen, fiir die sich spezifi-
sche neurochemische Prozesse zwischen Gehirn und Zunge feststellen
lassen: genannt ,Umami”, was aus dem Japanischen umgangssprach-
lich iibersetzt soviel wie ,lecker” heifitt. Diese Behauptung, dass es ei-
nen fiinften Geschmack gibt, ist jedoch nicht neu! Schon 1908 nahm ein
japanischer Forscher sein Mittagessen in das Labor mit, um zy analysie-
ren, was denn die Seetangsuppe so geschmackvoll macht: die zustindige
chemische Verbindung ist Monosodium Glutamat (E623), ein Salz der
Glutaminsiiure und nebenbei der erste synthetisierbare Geschmacksver-
stérker.

Dank Tomaten und Parmesan ist die italienische Kiiche mit am
reichsten an natiirlichem Glutamat. Besonders Fleisch, Milch und Fisch
enthalten die Aminosiure, aber auch Pilze, Mais und Tomaten sind glu-
tamatreich. In der Expertensprache wird Glutamat als ,Fleischrezep-
tor” bezeichnet.

Ergtinzt werden Geruchs- und Geschmackswahrnehmungen durch
weitere Eindriicke des Gegessenen: z.B. scharfe Gewiirze aktivieren die
Schmerzrezeptoren; Temperatur und Kohlensiiure tragen zum Aroma
und Geschmackseindruck eines Nahrungsmittels bei.

Auch Grippe, Zahnerkrankungen und Hormonhaushalt beeinflussen
den Geschmackssinn. Auch wie wir uns fiihlen beeinflusst was uns
schmeckt.

Den physiologischen Faktoren stehen beim Schinecken auch kulturel-
le Prigungen gegeniiber. Die Bandbreite jener Fleischarten, die uns
schimecken und die als geniefSbar gelten, hat im Laufe der Jahrhunderte
abgenommen. Marder, Fischotter, Igel, Eichhornchen sind vom Speise-
zettel gestrichen. Ekel vor manchen Lebensmitteln ist eine erlernte Kul-
turtechnik (in 40 Lindern der Erde werden z.B. noch Ratten verspeist).

4. Essen und Psyche

Die Alltagskultur in Bezug auf die Nahrungsaufnahme hat sich
verdndert. Immer haufiger wird alleine gegessen. An Stelle der

4 Chaudhari, N.; Landin, A. M.; Ropers, S. (2000): A metabolic glut-
amate receptor variant functions as a rast receptor. Nature Neurosci-
ence, 3 (2): S. 113-119
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Mahlzeiten, die in ihrer praktischen Auswirkung auf den Le-
bensstil auch Eckpfeiler fiir Organisation der Tagesgestaltung
waren, tritt eine Imbiss- und Snackkultur. Die Gerichte selbst
polarisieren zwischen Kalorienbomben und Light-Produkten,
zwischen globalen Fastfoodmahlzeiten- und traditioneller
Schnitzelsemmel. Auf der psychologischen Ebene bewegen sich
die Esser/innen dabei permanent zwischen Schuldgefiihlen
und Siihne.

Die Bedeutung der Nahrung selbst reicht vom Genussmittel
tber die Droge zum Medikament.5 Im Vordergrund steht aber
mehr und mehr der schéne, schlanke, fitte Kérper — die Lebens-
mittel werden dabei zu ,,body-shaper”. War in den Mangelgesell-
schaften der Geschichte die Verfiigbarkeit von Lebensmitteln und
das tippige Kérpergewicht ein Ausdruck von Prestige und hoher
gesellschaftlicher Stellung, so wurden Sportlichkeit und schlan-
ker Kérper jener Ausdruck, der fiir die gesellschaftliche Ober-
schicht von heute charakteristisch ist — beides Signal fiir Disziplin
und Erfolg.

Essen wurde also einerseits zu einem banalen Akt im Tagesab-
lauf und aus dem Zusammenhang unserer Alltagsrituale heraus-
gelost. Die Lebensmitte] selbst werden dabei aber auch mehr und
mehr sikularisiert. An die Stelle des , heiligen” Brotes, das bis auf
das letzte Brosel verwertet wurde, trat die Big Méc-Semme] als
ein Wegwerfprodukt.

Die Nahrungsaufnahme selbst wurde in diesem Prozess der
Funktionalisierung des Alltages zu einem mehr belanglosen und
zeitunabhédngigen Akt degradiert, der es auch nicht mehr Wert ist
mit anderen geteilt zu werden. Vergleichbar mit anderen ,un-
wichtigen” Aktivitdten (Waschen, Putzen) im Haushalt soll/kann
Essen zwischendurch ,erledigt” werden.

Mit dem Bedeutungsverlust des gemeinsamen Mahles in der
~ Familie und in den Haushalten verschwand aber auch ein Medi-
um zur Solidarisierung, zur Demonstration von Einheit, ein Me-
dium sich immer wieder in Kommunikation und Informations-

5 ' Die Wirkung sekundérer Pflanzeninhaltsstoffe z.B. von Gingerol in
Ingwer hat eine mit- dem Medikament Aspirin vergleichbare hei-
lende Wirkung,.
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austausch zu iiben. Somit ist das Ende des gemeinsamen Essens
auch verbunden mit einem Verlust einer Moglichkeit Sicherheit,
Wirme und Geborgenheit zu leben und zu erleben.

Dieser Entwicklung in den Haushalten entgegengesetzt erhalt
das gemeinsame Essen aufler Haus eine professionelle Bedeu-
tung: das Geschiftsessen wird zu einem Symbol fiir geschiftliche
Wertschitzung und Vertrauensanbahnung. Gemeinsames Essen
ist ein Kniipfen von Beziehungen, von ganzen Beziehungssyste-
men. Es ist hiufig auch ein Ausdruck von Hierarchie, Herrschaft
und Vornehmheit und bleibt auch weiterhin ein Medium zur
Weitergabe von Botschaften.®

Montschen und Schmatzen erlaubt...

'Sieht man nun auf die Kehrseite der vorher beschriebenen Ent-

wicklung aus psychischer Sicht genauer hin, so stellt die Entri-
tualisierung der Mahlzeiten fiir manche Menschen einen erleb-
baren Ausdruck der Emanzipation von patriachalen Familien-
strukturen, einen Raumgewinn fiir persénliche Autonomie und
Selbstentfaltung dar” Dies begriindet einerseits die ungetriibte
Beliebtheit der Fastfood-Restaurants bei Jugendlichen und das
Bemiihen der Fastfoodketten ihrerseits, die Gaste in ihren
Lokalitdten moglichst frei von sozial erwarteten Konventionen
agieren zu lassen. Weder eine Zeit- noch eine Mengen- noch eine
Qualitdtsdisziplin wird eingefordert. In einer Welt, wo das
Gefiihl vorherrscht, dass Disziplin permanent erwartet wird
(was in der Lebensphase Jugend auch noch verstirkt emp-
funden wird), kann sich ein wachsendes Bediirfnis nach Diszi-
plinverweigerung und Anarchie beziiglich der Einhaltung von
Tischsitten und Hygienemafinahmen artikulieren. So betrachtet,
darf man diese Einrichtungen durchaus auch als eine Lernstitte
und einen Ort der moglichen Psychohygiene betrachten. Die
,McDonaldization” der Gesellschaft hat auch dazu gefiihrt,

6 Helene Karmasin (2001): Die geheime Botschaft unserer Speisen,
Wien, S. 16

7 Hubert Christian Erhalt (2001): Vom heiligen Brot zur Bic Mac in:
Nahrung, Essen, Gesundheit, Neue Ziiricher Zeitung vom 26. Juni
2001, Beilage S. 2
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dass der gleiche Geschmack, ja das gleiche Gericht und das glei-
che Verkaufssystem in den meisten Lindern dieser Welt angebo-
ten wird.8 Das vermittelt den Konsumenten/innen ein unmittel-
bares Gefiihl der Sicherheit. Sie erleben und empfinden, was sie
schon kennen. Diese mit viel finanzieller Power stattfindende
‘Standardisierung der Erndhrung ist zwar nicht iiberall gleich er-
folgreich, aber sie weist doch iiberzeugende wirtschaftliche Er-
gebnisse auf. Nur der Trend zur Individualisierung der Gesell-
schaft und damit der Erndhrung kann der McDonaldisierung
und der damit verbundenen Globalisierung der Erndhrung ent-
gegenwirken.

Durch den Prozess der Zivilisation und den damit verbunde-
nen Disziplinierungen hat sich nicht nur (wie schon erwihnt) die
Zahl der essbaren Tierarten reduziert, die Speisen aus Innereien
traten immer mehr in den Hintergrund, auch bei der nun verrin-
gerten Zahl von essbaren Tieren konzentrierte sich die Vorliebe
auf wenige Teile ihres Fleisches. Geschlechtsorgane, die lange
Zeit hohen Symbolcharakter hatten und als Spezialitit galten,
wurden mehr und mehr tabuisiert. Sie werden praktisch nicht
mehr angeboten.

Die immer stérkere Differenzierung der Tischsitten trdgt auch
wesentlich dazu bei, die Esser/innen ihrer Nahrung zu entfrem-
den. Die Unmittelbarkeit im Umgang mit den Lebensmitteln ist
verloren gegangen. Emotionales Unbehagen und Ekel tritt hdufig
schon auf, wenn rohes Fleisch zu bearbeiten ist. Schlachten und
Zerlegen von Tieren ist hinter schalldichte Mauern verbannt wor-
den. Wahrend der Fleischkonsum selbst noch immer wichst, pré-
gen Ekel und teilweise auch Schuldgefiihle die Wahrmehmung
beim Anblick von Tierkorpern.

Will man keine psychische Erregung riskieren, dann sind
Fischstdbchen und Nuggets gerade richtig geformt: Sie erinnern
uns namlich weder in Form, noch in der Farbe daran, dass es sich
um tierische Produkte handelt.

8  Ritzer, G. (1993) The McDonaldization of Society. Thousand Oaks:
Pine Forge Press, zit. in: Jarvis, P. (2002) Active Citizenship and the
Learning Society; in LlIinE 1/2002, S. 20
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5. Zusummenfassung

Erndhrung ist auch heute noch ein Symbol fiir den Lebensstil,
doch das Spektrum der unterschiedlichen Erndhrungskulturen
ist breit geworden und weitgehend von der sozialen Schichtzu-
gehorigkeit unabhangig.”

Die Symbolik hat sich jedoch verdndert! Essen hat eine stirke-
re individuelle Komponente bekommen. Untersuchungen zum
Zeitgeist sprechen von sozialschichtunabhéngigen Ernahrungs-
typen, die sich zeitgeistabhdngig herausgebildet haben:
¢ Die rationalen Esser/innen, die entweder gesundheitsorien-

tiert sind oder jene, bei denen der Wohlgeschmack im Vorder-

grund ist;

e die erlebnisorientierten Esser/innen bei denen der , Fun”-
Wert der Nahrung im Vordergrund steht oder die Spaf an der
Zubereitung haben;

e dije spirituellen Esser/innen, bei denen die Auswahl der Le-
bensmittel abhéngig ist von Werteiiberlegungen.

Es ist nicht mehr méglich von einer Esskultur zu sprechen, denn
sie wurde zu einem breiten Feld von Moglichkeiten. Erndh-
rungsstile und Essphilosophien pendeln zwischen Trends und
Antitrends. Dies ist nicht verwunderlich, weckt doch das eine
Ernahrungsverhalten das Bediirfnis nach Kompensation durch
das andere.

Die Zukunft des Essens und seiner Funktionen wird in einem
in alle Richtungen offenen, individuell entwickeltem Konzept lie-
gen, das das eigene Wohlbefinden optimal berticksichtigt und for-
dert. Essen und Esskultur wird dabei weiterhin integrierender
Faktor fiir die Auspragung des individuellen Lebensstiles bleiben.

Wie weit einerseits die Globalisierung und andererseits die
gesellschaftliche Forderung nach einem sozial vertrdglicheren
Lebensstil auch das Erndhrungsverhalten beeinflussen werden
wird sich weisen. Jedenfalls warten gerade bei diesem priméren
menschlichen Bediirfnis soziale, 6kologische und psychische He-
rausforderungen auf uns, denen wir uns stellen miissen.

9 Vgl. Beate Grofiegger (1999): ,Du bist, was du ifit...”, in: Trendpaket
3, Schnider und Friesl, Wien
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Barbara Methfessel

Essen, Genuss und Verfishrungskunst

Devtungen und Bedeutungen des Essens als Element einer
#Esskultur-Bildung”!

Einleitung: Korper- und Kulturwesen Mensch

Der Mensch als , Kérperwesen” muss essen und zwar moglichst
50, dass er seinem Korper damit etwas Gutes tut. Diese Orien-
tierung an einer ,bedarfsgerechten” und , gesundheitsférderli-
chen” Erndhrung ist Grundlage einer vorrangig naturwissen-
schaftlich fundierten und mit kiichentechnischen Fertigkeiten
erginzten Erndhrungslehre. Anders als Tiere ist der Mensch aber
nicht in seiner Nahrungsauswahl begrenzt oder gar instinktge-
leitet, sondern nutzt aus der Vielfalt der Mglichkeiten nur einen
Teil, grenzt iiber Tabus aus, ordnet iiber Essge- und -verbote ein-
zelnen Gruppen Nahrungsmittel zu, gibt unterschiedliche Be-
deutungen, veréndert {iber Kiichentechnik etc. — kurz, entwick-
elt Esskultur(en).? Diese Esskulturen mit ihren unterschiedlichen
sozialen, psychischen und anderen Einflussfaktoren bestimmen
das Erndhrungsverhalten der Menschen einerseits enorm, blei-
ben aber andererseits unbewusst. Eine naturwissenschaftlich
orientierte Erndhrungslehre, die diese Zusammenhinge und
Wirkungsweisen nicht thematisiert und reflektiert, kann — wenn
tiberhaupt — nur begrenzte Wirkung auf das Erndhrungsverhal-
ten haben. Das Thema Esskultur sollte deshalb ein zentraler Teil
der Erndhrungsbildung werden.

Seit ca. einer Million Jahren wird {iber das (gemeinsame) Essen
Gemeinschaft und ldentitdt gebildet, mit Essen sozialisiert, be-

1 Dieser Artikel ist eine verdnderte und gekiirzte Fassung des Artikels
von Barbara Methfessel (2002; vgl. auch die dort zusitzlich aufge-
fithrte Literatur).

2 Vgl hierzu Grunert (1993), Barlosius (1999), Prahl & Setzwein (1999),
Schlegel-Matthies (2001), Methfessel (2001).
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lohnt, bestraft. Seit Urzeiten glauben Menschen auch an die ma-
gische Kraft des Einverleibten” und versuchen deshalb, Korper,
Geist und Psyche tiber Essen zu beeinflussen. Seit jeher haben all-
tagliche Dinge — insbesondere aber auch Nahrungsmittel — Be-
deutungen, die weit iiber ihre Inhaltsstoffe hinaus gehen, ohne
dass diese Bedeutungen bewusst und deren Wirkungen bekannt
sind. Der Artikel will einen kleinen Einblick in den spannenden
und geniisslichen Zusammenhang am Beispiel von ,Essen und
Erotik” geben und abschlieSend Impulse entwickeln, wie mit Hil-
fe dieses Themas Ernidhrungsbildung an der Schnittstelle von
Kultur- und Naturwissenschaft — deshalb auch facheriibergrei-
fend — informativ und unterhaltsam gestaltet werden kann.

1. Verriiterische Sprache

Jemanden ,vernaschen”, ,zum Fressen gern haben”, weil er
oder sie ,,siif3”, ,knackig”, ,saftig” oder eine ,Sahneschnitte” ist,
dies sind géngige Redewendungen ~ fiir erotische Prozesse oder
sexuelle Interessen. ,,I want to eat you” ist keine Ansprache an ei-
nen Kaninchenbraten, sondern eine andere, durchaus direkte
Aufforderung zum fleischlichen Genuss. Jemanden ,satt haben”
kennzeichnet ebenso wie weniger gesittete Ausdriicke das Ge-
genteil. Die Sprache macht deutlich, wie eng die Handlungen
und Gefiihle, welche die Menschen wohl von Anbeginn her be-
gleiten — nidmlich Essen, Begehren und Zuneigung - im Denken
und auch im Leben der Menschen verbunden sind.

2. Die Lust am Fleische und die Siifle des Genusses

Sprache zeigt versteckt und offen das Verhélinis zur Sexualitat
und dazu, wem was erlaubt ist und wer wie sein darf. Frauen
diirfen ,sti” und ,knusprig” sein, Manner ,scharf” und , kna-
ckig”. Mannlichkeit, so die Tradition, offenbart. sich beim
Fleischessen — im doppelten Sinne: Der Mann als Jéger be-
herrscht die Natur, auch die der Frau, er erjagt seine Beute. Das
Fleisch, vor allem das rote Fleisch, symbolisiert archaische Kraft,
Kaorperlichkeit — und Sex. Frauen sind Fleisch, das man jagt, er-
legt und vernascht bzw. verschlingt (Fiddes, 1993, S. 172ff.). Die
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christliche Tradition kennt die Warnung vor dem , Fleische”. Die
Aufmerksamkeit soll der Seele und dem Geist gelten (von Braun,
2000). Die Alternative fiir das ,siindige Fleisch” war fiir Frauen
die , verfiihrerische Siifie”, vor allem die der Schokolade. Heute
hat der Kampf um die Schonheit einer schlanken Linie die Rolle
der moralischen Instanz {ibernommen.

Die Vorstellung von der aphrodisierenden Wirkung von Le-
bensmitteln hat nicht mehr die gleiche Kraft wie vor 500 Jahren,
aber sie ist noch — ob bewusst oder unbewusst — vorhanden. Sie
driickt auch eine Freiheit des Wiinschens und eine Offnung zur
kérperlichen, sinnlichen Seite der Menschen aus. Es ist zudem
der Zauber, der in den Gedanken, in der Phantasie wirkt, wenn z.
B. im Film oder Buch ,,Chocolat” Menschen iiber die Wirkung der
unterschiedlichen Schokoladensorten zu ihren Lieben, Nachsten,
Nachbarn und vor allem zu sich selbst finden, wenn die Verfiih-
rung nicht nur das Archaische und Weltliche, sondern auch das
Romantische und Liebenswerte zum Vorschein bringt (vgl. auch
Harris, 1999) oder wenn nach Babettes vollkommener Kochkunst
wieder Frieden in eine zénkische, zerstrittene, asketische, bigotte
Gemeinschaft einkehrt (vgl. Blixen, 1990).

3. Mythen und Sagen = zum Spiel der Geschlechter

Von der besonderen Kraft einzelner Speisen und Getrdnke erzih-
len viele Mythen oder Sagen. Der Apfel (je nach Kulturkreis der
Granatapfel) ist ein altes Symbol, z. B. die Frucht der Liebes-
gottin Aphrodite, er wurde (so lassen uns die Maler glauben) zur
Verfiihrung Adams genutzt.

Schon die Paradiesgeschichte beinhaltet gleichzeitig eine Ge-
schichte der Geschlechter. Sie ist neugierig, vorwitzig und unge-
horsam. Er ist unsicher, dngstlich — und ist es nicht gewesen, denn
er wurde nur verfiihrt. Adam entspricht zwar noch nicht dem
Ideal der Mannlichkeit, aber immerhin ist die Frage der Schuld
geklrt, die triagt das Weib, wie so oft.

Zaubertrdnke zu brauen, wurde ,Hexen” in Auftrag gege-
ben, um Menschen wider deren Willen zu verfithren. Wie an:
ders sollte man(n) nachtriglich erkldren, wenn ein Mann den
Reizen einer Frau erliegt, die nicht die eigene Ehefrau ist?

VB

Man(n) ist verzaubert worden! So gelangte mancher Ehebruch
vor die Inquisition.

Ludwig XIV. soll morgens bis zu 40 Austern geschliirft haben, es
fragt sich, ob er einem Mythos aufsafl (Austern machen potent,
ein Mann, erst recht ein Kénig, muss sehr potent sein) oder ob er
einen schaffen wollte (ndmlich den Mythos einer wahrhaft
kéniglichen Wollust und der dazugehdrigen Potenz). Andere
Wege wihlten die , Verfiihrer”. Austern, Champagner, Kuchen
sind die Insignien des ,Diner a Deux” (Ottomeyer, 1993, S.
213ff.).

Wihrend die Bibel Warnung und Botschaft sein will und der
Mythos (v)erklart, erzahlt die Wirklichkeit, dass das Essen als
Mittler zwischen den Geschlechtern — und deren Phantasien -
nicht ausgedient hat. Ein Blick in die alltdglichen Werbebotschaf-
ten zeigt, dass unser Alltag iiberhduft ist mit sexueller Symbolik
(Phallussymbole wie bei Eis oder Miisliriegel, Vulva wie bei dem
Auslecken der Rocher-Kugel - ,Je ne regrette rien”) und Vor-
schldgen zur Verfithrung (mit Kaffee, Stifigkeiten, Pizza oder
Kése). Doppeldeutiger Fleischwerbung (,ich mag es mit jungem
Gemiise”) folgen ,Holger und Karl“, die an den beiden Enden ei-
ner Tagliatelle von Iglo grinsen.

Der Alltag kennt aber auch die Realitdt des Diner a Deux, des Es-
sens als Bindeglied und , Vorspiel” in vielfachen Varianten, vor
allem am Beginn einer Beziehung. Essen und Sexualitit sind un-
trennbar verbunden. Es fragt sich, was denn ihren Zusammen-
hang und ihr Zusammenwirken immer wieder herstellt?

4. Zwischen Physiologie, Sinnlichkeit und Phantasie

Schon fiir den Sdugling sind beim Stillen die Ddmpfung des
Hungers, soziale Nahe und Stimulierung des ,Lustzentrums”
Mund miteinander verbunden. Die hormonellen Botschaften,
die mit der Nahrungsaufnahme versandt werden, reduzieren z.
B. die Folgen des Alltagsstresses, in dem u. a. der Adrenalinspie-
gel gesenkt wird. Dies schafft uns das angenehme Gefiihl der
Entspannung, das mit der Séttigung einhergeht, das durch eine



24

den Sinnen schmeichelnde Qualitit gesteigert wird und das Os-
kar Wilde zu der schonen Aussage verleitet hat: , Nuach einem gu-
ten Essen kann man jedem verzeihen, auch der eigenen Verwandt-
schaft” (Wilde, 2000, S. 26; vgl. auch Blixen, 1990). Dieser — auch
hormonelle — Prozess ist zugleich eine wichtige Voraussetzung
dafiir, dass die Hormone, die mit der Sexualitdt einhergehen
bzw. deren praktische Auslibung erméglichen sollen, in breite-
rem Mafle gebildet werden und ihre Wirkung entfalten kénnen
(Frohn, 2000, S. 43 ff.). Ein sehr gutes und sehr reichhaltiges Es-
sen kann jedoch alle Energien fiir die Verdauung abziehen. Das
Behagen der Séttigung mag bleiben, die sexuelle Begierde ist
aber nicht zum Zuge gekommen — eine Wirkung, die in ihren Fa-
cetten von unseren Grofimiittern weise zur Steuerung des Hun-
gers der Grofviter eingesetzt wurde. Und da mit wachsendem
Ubergewicht auch das sexuelle Interesse sowie das sexuelle Ver-
mogen zuriickgehen, war ein gut gefiitterter Gatte auch eher ein
treuer und friedlicher Ehemann.

Jedes Essen ist auch ein sinnlicher Akt. Allerdings kommt die-
se Tatsache nicht immer im gleichen Mafie zum Tragen (von Ar-
mm, 1998). Der Biss in das belegte Brot in der Pause hat bestimmt
nicht den Aufforderungscharakter, den das Naschen von der Ga-
bel des/der Anderen beim ,,Diner & Deux” hat. Das Versprechen,
das in der Fahigkeit des Geniefiens liegt, wird durchaus verstan-
den und auf weitere Bereiche des Genusses tibertragen. Demge-
gentiber spielt das, was wir essen, weniger eine Rolle. Zu glauben,
dass man etwas Stimulierendes isst, ist jedoch von hoher Rele-
vanz.

5. Wissenschaftliche Begriindungen und menschliche
Erfahrungen ~

Seit der Entwicklung der Naturwissenschaften beschéftigt For-
scher die Frage, nun , versachlicht” in der Feinanalyse der Nahr-
und Wirkstoffe, wie man durch Erndhrung Sexualitdt und Erotik
beeinflussen kann. Ist eine Steigerung der Libido, der Potenz,
der Fruchtbarkeit durch Nalirungsmittel oder gar durch gezielte
Gabe von Nahr- und Wirkstoffen moglich? Wéhrend die einen
nachweisen, dass die Form der Pflanzen bzw. Tiere (z. B. Phallus-
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oder Vulva-Form wie beim Spargel oder der Auster) und die
dem Tier oder dem tierischen Korperteil (Hoden) zugeschriebe-
nen Eigenschaften zu der Annahme einer besonderen Wirkung
fiihren, suchen andere spezifische Inhaltsstoffe, die nachweislich
im Hormonstoffwechsel oder bei der Aktivierung entsprechen-
der Gehirn- und Nervenfunktionen eine Rolle spielen.

Die Antworten hiingen davon ab, was man sucht:

Von immer mehr einzelnen Stoffen kann man eine Stoffwechse-
laktivitdt im Bereich von Sexualitdt nachweisen. Vertreter von
»Optimierungskonzepten” leiten daraus die Moglichkeit der Be-
einflussung dieser Stoffwechselprozesse (und damit der Sexuali-
tat) ab. Von der , yellow-press” bis hin zu dem neuen Méanner-
Magazin ,men’s health” gibt es Ratschldge fiir die ,naturheil-
kundlichen Alternativen” zu Viagra.

Skeptiker bzw. Kritiker weisen darauf hin, dass aus dem
Nachweis der Beteiligung eines bestimmten Stoffes an einem
Stoffwechselgeschehen nicht gefolgert werden kann, dass tiber
die Zufuhr dieses Stoffes die Sexualitdt oder Fruchtbarkeit ent-
scheidend oder {iberhaupt beeinflusst wird. Sexualitdt und
Fruchtbarkeit sind viel zu komplexe Prozesse, als dass beliebige
einzelne Faktoren wesentliche Wirkung erzielen kénnen. So hat
man in den méannlichen Sexualorganen eine Haufung von Zink
nachgewiesen. Auch Austern enthalten viel Zink. Es ist aber nicht
das Zink in den Austern, was ihnen den Ruf eines Aphrodisia-
kums eingebracht hat, sondern die Ahnlichkeit mit der Vulva.
Die Auster war ebenso wie andere Muschelarten deshalb auch
immer ein Symbol der Liebesgéttin. Zink in Austern z. B. bewirkt
allein gar nichts, ebenso wenig wie Theobromin in Schokolade,
Zucker als Serotonin-Férderung, Koffein oder viele andere
Nahrstoffe in Nahrungsmitteln. Wer die Liste der Stimulanzien
des Alltags liest, wundert sich, warum der Kiichenschrank nicht
schon von der Sittenpolizei versiegelt wurde und warum Super-
markte frei an Kinder verkaufen diirfen.

»Optimierungsexperten” kdnnen auch schlecht die Frage be-
antworten, warum in den drmsten Gebieten der Erde trotz evi-
denter Mangelerndhrung die héchste Fruchtbarkeitsrate nachzu-
weisen ist, warum in unserer Gesellschaft — der (in Hinblick auf
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ausreichende Nahrstoffversorgung) besterndhrten Gesellschaft
seit langen (Ur-)Zeiten — Potenz und Fruchtbarkeit besondere
Probleme sind /werden sollen.

Kein alltdgliches Nahrungsmittel kann wirklich das Verspre-
chen einer besonderen bzw. sicheren physiologischen Wirkung
halten. Es gibt allerdings Drogen und andere Phytopharmaka,
die Einfluss haben und die in den Kulturen der Welt auch fiir die
Forderung der sinnlichen Freuden eingesetzt werden. Sie wurden
in kontrollierten Kultzusammenhéangen und begrenzten Mengen
genutzt. Dies wird oft vergessen, wenn, wie zurzeit modern, auf
dieses Wissen wieder zuriickgegriffen wird (Miller, 1992; Ratsch,
1995a; ders., 1995b; Frohn, 2000).

6. Genvuss und Lust

Zum Gliick gibt es andere lustférdernde Mafinahmen wie
Diifte, Massagen und Bader, harmlose Stimulanzien (Espresso)
und euphorisierende Stoffe wie ein Glas Wein und ein gutes,
leichtes Essen.

Die Diskussion um die ,, Probleme mit der Lust” beriihrt viele
Aspekte des ,modernen” Alltags: Die zunehmende Erotisierung
und Sexualisierung des Lebens (z. B. durch Werbung, Filme etc.),
Stress und Leistungsdruck im Beruf wie im Privatleben, Unfahig-
keit zur Entspannung, ,Entkérperlichung” des Lebens etc. Geht
man diesen Zusammenhangen weiter auf den Grund, dann kann
man die besondere — auch gesundheitliche — Bedeutung eines
genieBenden und lustvollen Umgangs mit dem Essen erkennen,
ein Umgang, der die beste Kritik an den Plattheiten der Werbung
ist. Essen ist und bleibt ein wichtiges Bindeglied zwischen den
Geschlechtern und ein gutes, nicht zu schweres Mahl ein hervor-
ragendes ,Vorspiel”. Da das wichtigste Geschlechtsorgan des
Menschen sein Geist ist (Miller, 1992), spielen Phantasie und Erin-
nerung zentrale Rollen. Es lohnt sich deshalb auch, statt Drogen
und Nahrungsmitteln Biicher und Filme zur Hilfe zu nehmen,
Isabel Allende (1999) hat mit ,Aphrodite” wahrlich eine Anlei-
tung der , Feier fiir die Sinne” geschaffen.

7. Didaktische Folgerungen

Das Thema Essen und Erotik trifft in der Schule auf Schiilerinnen
und Schiiler, die oft schon seit ihrem 8. Lebensjahr durch Zeit-
schriften wie ,,Bravo” und Fernsehfilme tiber viele Varianten der
Sexualitdt aufgekldrt werden, fiir die Geschlechtsverkehr ab dem
14. Lebensjahr keine Seltenheit mehr ist und die, wie alle Gene-
rationen vor ihnen, doch voller Scham, Unsicherheiten und Un-
wissenheit sind. Gute Informationen und Diskussionen kénnen
deshalb immer noch Lebenshilfe bieten. Und wenn etwas dabei
iiber Esskultur und die symbolische Bedeutung von Nahrungs-
mitteln gelernt wird — umso besser. Das Thema provoziert Ki-
chern und Neugierde. Die Neugierde sollte die Lehrkraft leiten.

Zu den angesprochenen Aspekten sollen kurz didaktische Folge-
rungen angesprochen werden.

1. Verriterische Sprache

In einer facheriibergreifenden Arbeit mit Deutsch kénnte
man die Chance nutzen, herauszuarbeiten, wie grundlegend
Essen und der Genuss beim Essen fiir Menschen sind, welche
Parallelen des korperlichen Erlebens, des ,Einverleibens”
und ,, Verschmelzens” dazu fithren, dass die Sprache des Es-
sens die Sprache der Liebe werden kann. Ziel ist nicht eine
Sammlung von Begriffen, sondern das Verstdndnis der
grundlegenden Bedeutung und des Zusammenhangs.

2. Fleischeslust

Fleisch bietet sich nach wie vor zur symbol- und kulturbehaf-
teten Bedeutung der Nahrungsmittel an. Die Diskrepanz zwi-
schen Chemie und Mythos (nicht die Nutzung eines Mythos
fiir eine Chemiestunde) kann z. B. Ausgangspunkt fiir die
Analyse der eigenen symbolischen Besetzung der Nahrungs-
mittel sein. Auch das Geschlechterverhiltnis und Geschlech-
terstereotype kénnen zum Inhalt des Unterrichtes werden —
nicht nur am Thema Fleisch.

3. Mythen und Sagen,

auch fécheriibergreifend mit Deutsch, Religion oder Ge-
schichte zu bearbeiten, bieten reichhaltiges Material. Hier
sind die Geschlechterstereotype angesprochen, die zurzeit,



bezogen auf die Sexualitét, im Umbruch sind. Wieweit geht
dieser Umbruch, wie ist er im Bewusstsein der Jugendlichen?
Die Arbeit mit Werbung (neue und alte Mythen) kann hier
ebenfalls fruchtbringend sein.

. Physiologie, Sinnlichkeit und Phantasie

Das Thema bietet hier einen unterhaltsamen Rahmen fiir
korperliche Reaktionen. Mit dem Blick auf alltagsrelevante
Information werden Jugendliche oft mit ihrem (fehlerhaften)
Halbwissen allein gelassen, das sie schon ohne Unterricht ha-
ben. Hier empfiehlt sich eine knackige aber konkrete Infor-
mation dariiber, wie komplex das Stoffwechselgeschehen
und die Wechselwirkung der Hormone sind. Eine Ahnung
von diesen Zusammenhéngen koénnte der Beginn des kriti-
schen Umgangs mit ,einfachen” Losungen, z. B. bei Nah-
rungserganzungsmitteln, sein. Eine Zusammenarbeit mit Bi-
ologie wiire, wie beim ndchsten Thema, dufSerst fruchtbar.

. Wissenschaftliche Begriindungen

Das Konzept der gezielten Zufuhr einzelner Nahrstoffe zur
,Optimierung” der Wirkung beherrscht die Diskussion und
den Markt (u. a. bei Functional Food). Die Sinnlosigkeit einer
Zufuhr einzelner Néhrstoffe, losgelost vom Nahrungsmittel-,
Koérper- und jeweiligen Lebenszusammenhang kann an Bei-
spielen wie Zink, Theobromin (Kakao) oder Zucker als Aph-
rodisiaka gut erkannt werden.

. Versprechungen und Wirkungen

Jugendliche experimentieren zunehmend mit Rauschmitteln.
Thnen fehlt jedoch das Wissen und die ,,Rausch-Kultur”, wes-
halb immer wieder schwerwiegende Unfélle passieren. Am
Beispiel einiger Aphrodisiaka kann man die Problematik des
~gemischten Einsatzes”, der Dosissteigerung, der Nebenwir-
kungen etc. thematisieren, ohne dass der Unterricht offiziell
zur ,Suchtpravention” wird. Natiirlich muss solch ein Unter-
richt gut vorbereitet durchgefiihrt werden, damit man die Ju-
gendlichen nicht dahin fiithrt, wo man sie nicht haben
mochte.

. Die Relativierung

(z. B. die Bedeutung der Beriihrung in einem erotischen Mo-
ment gegentiber einem Néhrstoff) und ein Gefiihl fiir die Ins-
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zenierung eines Festes der Sinne, welches nicht Abklatsch ei-
ner Werbung ist, kdnnen ein Beitrag zur dsthetischen und Le-
bensstil-Bildung sein.

Ein gemeinsames Projekt mit dem Fach Biologie kénnte den
Schulprojekten einen neuen Akzent geben.

Wichtig bei all diesen Diskussionen ist, dass die Lehrkraft die In-
teressen der Schiilerinnen und Schiiler aufgreift und sie mit (von
diesen nach eigenem Interesse gesuchte und verarbeitete) Infor-
mation und Diskussion , fiittert”. Dies setzt voraus, dass man of-
fen fiir unvermutete Wendungen in der Diskussion ist. Eine
Stunde, die das Thema , Essen und Erotik” als ,, Authénger” fiir
traditionelle Belehrungen (weniger Fleisch essen, keinen Alko-
hol trinken) nimmt, verpasst die Chance der echten Interaktion
mit den Jugendlichen und einer breiten Bildung rund um die
Sinne und die Esskultur.

Eine Erndhrungsbildung sollte in Hinblick auf die kulturelle
Bedeutung des Essens auch eine ,Lebensstil-” und , Sinnes-Bil-
dung” sein. Essen, Genuss und Verfithrung haben eine gemeinsa-
me Geschichte, Gegenwart und Zukunft, die in der Féhigkeit des
Menschen zur sinnlichen Wahrnehmung und zu deren lustbrin-
gender Nutzung liegt. Viel zu oft sind diese Fahigkeiten in der
Geschichte der Bemithungen um eine gesunde Erndhrung — be-
wusst oder unbewusst —~ nur als Grundlage fiir die Verfiihrbarkeit
der Menschen gesehen und damit verdammt oder reglementiert
worden. Es gilt sie zu entfalten. Ein fréhlich-spielerischer Anfang
dazu kann in der Schule gemacht werden.
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Ursula Buchner, fiir das , Team-EH” Salzburg

Dialog der Esskulturen

»Dialog der Esskulturen”: Unter diesem Titel fand im Juli 2002
eine dreitdgige Fortbildungsveranstaltung des Pddagogischen
Instituts des Bundes in Salzburg flir Lehrer/innen des Fachbe-
reichs ,,Erndhrung und Haushalt” statt.

Essen und Trinken sind alltdgliche Handlungen, die, eingebettet
im soziokulturellen Umfeld, meist als wenig reflektierte Ge-
wohnheiten ablaufen. Essgewohnheiten werden im Laufe der
Sozialisation erworben. Einem prédgenden Einflussfaktor - der
religidsen Orientierung einer Gesellschaft/des Individuums -
sollte im Rahmen der Sommertagung 2002 die Aufmerksamkeit
gewidmet werden.

Ziele der Tagung:

¢ Hintergrundwissen iiber Brauchtum der Region und Entste-
hung der Esskultur in Osterreich erhalten

e Religitse Speisegebote verschiedener Glaubensgemeinschaf-
ten kennen lernen und einen Einblick in andere Ess-Kulturen
gewinnen

o Kleine Gerichte flir die Unterrichtspraxis erproben, dem Profi
{iber die Schulter schauen

e Probleme im Zusammenleben multi-ethnischer Gruppen
auch aus Sicht ,,der Anderen” verstehen

Schon im Vorfeld gab es spannende Vorgespréache mit den Refe-
rentinnen, die aus dem Kulturkreis bzw. der Religionsgemein-
schaft, die sie vertreten, stammen sollten, um gréStmdoglichste
Authentizitdt zu erreichen. Da das Organisationsteam der Ta-
gung mit der Bitte an sie herangetreten ist, nicht nur zu referie-
ren, sondern auch einen praktischen Einblick in die Kiiche des je-
weiligen Kulturkreises zu gewédhren, war eigentlich klar, dass
ménnliche Wissenschafter und Theologen dankend absagten:
Kiichenarbeit ist nun mal - vor allem im Kontext religiéser Uber-
lieferungen — weiblich.



32

Die folgenden Beitrige sind von den Referentinnen als Beilage in
die Tagungsmappe verfasst und dankenswerterweise fir die
Veroffentlichung in diesem schulheft zur Verfligung gestellt wor-
den. Sie kénnen natiirlich nicht die Lebendigkeit, die direkte
Konfrontation und das spontane Gesprach, wie dies in den
Workshops mit den Referentinnen mdglich war, ersetzen. Auch
wenn die bibliographischen Angaben aus Platzgriinden wegge-
lassen wurden, mdgen die Beitrdge zur tieferen Auseinanderset-
zung mit religivsen Speisegeboten und der Bedeutung soziokul-
tureller Einfliisse auf bzw. fiir den Unterricht im Lernbereich
,Erndhrung” anregen.

Anteil der Religionsgemeinschaften an der Bevdlkerung

Weltreligionen
andere
insgesamt P Christen
31,3 ¢« , 32,7
Juden v o
013/’ ;
Buddhisten
’ Hind . 17 Muslime
indus 13

Abb. 1 Wagemann G., Feste der Religionen Begegnung der Kulturen,
Miinchen 2002

Religion in Osterreich

| Protestanten

Muslime  Altkatholiken  Juden Andere
; o o P 14,7%

Abb. 2 Fischer Weltalmanach 2001

,Essen und Trinken hiilt Leib und Seele zusammen”

Eriffnungsreferat von Dr. Ulrike Kanunerhofer-Aggermann,
Salzburger Landesinstitut fiir Volkskunde

Kulturwissenschaftlich betrachtet geben/gibt Speisen ~ sowohl
im Sinne von Essen und Tafeln, wie auch im Sinne von Gericht
und Lebensmittel — Auskuntft tiber:

Den Handlungsrahmen einer jeweiligen Gesellschaft hzw. Zeit

Wie wir essen (aufdecken, anrichten, anbieten, welche Bestecke
und Geschirre wir benutzen, welche Nahrungsmittel wir ver-
wenden und wie wir welche Speisen zubereiten) ist wesentlicher
Ausdruck unseres kulturellen Handlungsrahmens. Gastmahl
wie familidre Mahlzeit sind Handlungsanleitungen darin, Spei-
sen und andere bewertete Handlungen sind Brauche, Symbole
und Riten.

Die Vermeidung oder Bevorzugung (Rindfleisch- bzw.
Schweinefleischverbot, religiése Speisegebote) bestimmter Spei-
sen, aus Religion und Philosophie abgeleitete Speisegesetze zéh-
len zu Normen und Sitten. Gewlirzvorliebe im Barock oder die
btirgerliche Surrogatkultur des 19. Jahrhunderts stellen daher
Moden und Handlungssysteme bestimmter Zeiten oder Gesell-
schaftsschichten dar. Aus jedem einzelnen Punkt dieses Puzzles
kénnen wir auf das ganze kulturelle System schliefien.

.Speck ist gut gegen Lungenentziindung!” Diese Volksweisheit
fiihrt in Lebensverhélinisse, in denen nur der gut erndhrte die
Chance hatte, Krankheiten zu tiberstehen. Ob mit Stdbchen oder
mit Messer und Gabel gegessen wird, ob mit aufgestiitztem Ell-
bogen aus einer Schiissel geloffelt, ob der Gast einen Extrateller
erhilt, weil er einer anderen Religion angehdrt — ist nicht nur
Tischmanier, sondern Sitte abhdngig von Normen in einem nor-
mierten Handlungsrahmen.

Sozialisation und Erziehung

Was und wie wir essen ist Ausdruck unserer Erziehung und un-
serer durch Beobachtung, Nachahmung und Sanktion erfolgten
Sozialisation. Soziale wie regionale Herkunft — bzw. die Briiche

|
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mit diesen Vorgaben — werden darin vielfach sichtbar. Oft blei-
ben friihere Sozialisationsstufen als ,private” neben ,6ffentli-
chen” Verhaltensweisen hdangen und erzéhlen ihrerseits die Sozi-
algeschichte einer Familie.

Uber bewusst gesetzte Unterschiede, die , Distinktion”, gren-
zen sich Gesellschaftsgruppen voneinander ab, schaffen Distanz
zum Korper, entwickeln neue Verhaltenscodes.

~Geschmackskonservatismus” nannte Giinther Wiegelmann
den Umstand, dass wir an den friih sozialisierten Alltagsspeisen
stets emotional hangen und uns frithe Geschmackspréagungen ein
Leben lang begleiten. Die Gesundheitserziehung macht sich das
heute zu Nutze, etwa mit der ,,gesunden Jause” in Kindergarten
und Schule.

. Wenn es fertig ist, gib’s in ein sauber Schiissel, wasch die Hiind und
bind ein frische Schiirzen um und gib’s zu Tisch.” (Aus dem hand-
schriftlichen Kochbuch der Therese Jutmann in Graz 1810. Das
Dienstméddchen aus ldndlichem Raum erlernte bei ihrer stadti-
schen Herrschaft neben dem Kochen auch das — biirgerliche —
Benehmen.)

Ritualisierung der Zeit

Mahlzeiten strukturieren unseren Tag, Festzeiten mit ihren spe-
ziellen Speisen das Jahr. Zeit als Faktor wird u.a. iber ritualisier-
te Nahrung und Nahrungsaufnahme erlebbar.

Seit dem Mittelalter versucht der Mensch in Europa — fiir an-
dere Kontinente gelten andere Zeitrdume — Lebensmittel zu kon-
servieren. Teils war und ist dies bedingt durch die Klima-
verhéltnisse und durch die Notwendigkeit optimaler Ausnut-
zung des Vorhandenen. Doch auch die Lust am Besonderen war
schon immer dafiir verantwortlich: Konservierung und Trans-
port machten es moglich, zeitliche wie geographische Grenzen zu
iiberwinden. Internationale Erzeugungs- und Handelssysteme
haben léngst fast alle jahreszeitlich typischen Nahrungsmittel
allgegenwiirtig gemacht. Neue Systeme der zeitlichen Strukturie-
rung ersetzen sie: die Zelebration der ,Primeurs” in den Gour-
mettempeln, Spargelwochen, Ganselessen, Heringsschmiuse
und Barlauchschmankerl schaffen erneut , Besonderes”.

3

Auch gemeinsame zeitliche Systeme schaffen Zusammengehd-
rigkeit. In einer Zeit der Disrhythmisierung der Lebens- und Ar-
beitszeiten wiirde der Satz ,Kontmen Sie doch nach dem Essen zum
Kaffee!” Verwirrung stiften. Hiithner aus der Bresse und Sulmta-
ler Hendeln sind heute — wie frischer Nordseelachs oder Spargel
— zeitlich wie finanziell jederzeit erreichbar.

Kennzeichnung bzw. Symbol von Ereignissen, Situationen oder
Standesgruppen
Auch unsere Festkultur ist eng mit speziellen Speisen und beson-
deren Tischsitten verbunden. Weihnachtskarpfen und Wiirstel-
suppe, Ostereier und Weihkorbspeisen, Kletzenbrot und Weih-
nachtsbéckereien stehen als Symbole fiir besondere Ereignisse,
Zeiten und Stimmungen. Der Gedanke daran lasst Gerliche erin-
nern, die Geriiche erzeugen Stimmungsbilder und versetzen uns
in vergangene Lebenssituationen zuriick. Der Geruch von ge-
rostetem Lammfleisch wird zum Erinnerungstrager schoner Ur-
laube, die duftende VanillesofSe 1dsst Winterabende bei der Grofs-
mutter auferstehen, das Grammelfettbrot wird zum Synonym
unbeschwerter Kindertage am Land.

~Mettensuppe”, ,Fastenspeisen”, ,Sonntagsbraten”, ,Bauern-
bratl”, , Kapuzinerstrudel” (angeblich weil so viele verschiedene —
eben erbettelte — Zutaten enthalten sind), Gailtaler ,Hochzeitssup-
pe”, ,Heringesser”, ,steirische Sterzgams hinter dem Semmering”,
Makaroniesser”, ,ich bin auch nicht auf der Zwiebelsuppe daher ge-
schwommen”, ...

Ausdruck von Lebensgefiihl, Emotionen und Bindungen

Speisen und Tafeln geben emotionale Lagen wieder bzw. erzeu-
gen solche. Die gemeinsame Mahlzeit, der gemeinsame Tisch
sind Symbole fiir Zusammengehdrigkeit und erzeugen auch sol-
che. Das , Letzte Abendmahl” ist daher auch eine Darstellungsfi-
gur rund um die Kreuzigung Christi, es ist perfekte Ikonologie,
die gedeutet werden kann.

Der Festtagsbraten erzeugt bereits in der Erwartungshaltung
ein festliches Gefiihl, die Geburtstagstorte ist nicht nur kulinari-
scher Genuss, sondern sichtbarer Beweis fiir Liebe und Aufmerk-
samkeit,
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. Liebe gelt durch den Magen”, ,ein saures Gesicht machen”, , jeman-
den zuckerstif einkochen”, ,Deine Kritik stoft mir sauer auf!” ,, Was
man sich eingebrockt, auch gemeinsam ausliffeln”, ,Tisch und Bett
miteinander teilen”, ,mit jemandem das Brot teilen”, ,jemanden an
den Katzentisch setzen”, ,Mit jemandem nicht aus derselben Schiissel
essen”, ,jemandem vom Tisch weisen”, ,das bittere/harte Brot der Ar-
mut essen”,

Faktoren fraditioneller wie never Regionalitiit

Einstige Alltagsspeisen werden durch Mobilitdat und internatio-
nalen Warenhandel heute vielfach nostalgisch neu bewertet und
als ,,Hausmannskostwelle”, als , Regionale Speise” oder , Tradi-
tionelle Kost” neu bewertet und beworben. Vieles davon ist — un-
ter jeweils wechselndem Namen ~ europaweit gleich: ,Euro-
gout” Uli Gyr). Speisen werden als , promoted differences”
{Konrad Kostlin) zu neuen regionalen Identifikatoren. Dass da-
bei im ,Pinzgauer Bauernsalat” auch Tomaten, Basilikum, Oli-
ven, Essig und Ol enthalten sind, stort héchstens Ernghrungshis-
toriker. ,,Cross-culture-kitchen” und ,,Ethnofood” erfiillen Be-
diirfnisse nach , Authentizitat”, ,Regionalitdt” und , Tradition”
und dienen im Haubenlokal wie in der Tourismuswerbung als
,brands” und damit als Garanten fiir Mehrwert.

Ende 1960 wollte meine Waldviertler Grofitante meinem Grof3-
vater nicht die einfachen Schrotmehl-Mohnstrudel, , R6hrenstru-
del”, seiner Kinderzeit servieren — sie galten als zu schlecht fiir ei-
nen lieben Gast, man af§ sie an Fasttagen. 1983 kaufte sie meine
Schwester im Waldviertler Biobauernladen in Wien als , Wald-
viertler Mohnstrudel” um recht viel Geld. Mitte der 1990er fiihrte
ein Nobelrestaurant dieselben mit Schlagobers und heiflen
Rumpflaumen als ,, Altwaldviertler Bauernstrudel”. Auch Spei-
sen haben stets den Wert, den wir ihnen beimessen.

Medien fiir Schutz- und Mythoshediirfnisse

Osterlicher Weihkorb wie Bachlkoch gehéren ebenso in diese
Rubrik wie Frithjahrskuren, interethnische Heilskiichen unserer
Zeit oder die Halloween-Schokoladen. Neben einer allgemeinen
Rationalisierung der Welt, der Entsakralisierung der Feste wie
auch der Mahlzeiten, steigt vielfach in Zeiten der Verunsiche-
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rung das Bedtirfnis nach einer Verankerung, einer ,Sicherung
der Sicherheit” im Leben. Besonders heute hat Nahrung, Ernéh-
rung und Gesundheitsbewusstsein einen besonderen Stellen-
wert bekommen. Uber das rationale Verstehen und Handeln hi-
naus finden daher viele neue , Heilskiichen” breiten Anklang in
der Bevolkerung. Aus ihren philosophischen wie historischen
Denksystemen herausgerissen, verkiirzt, vermengt und {iber
Zeitschriften beim Friseur verbreitet, werden daraus vor allem
Pflaster fiir die Seele, die das Unbehagen am eigenen Leben ku-
rieren.

Ly Weihmachten miiss man fettes Bachlkoch bzw. Kletzenbrot oder
Mohnstrudel (je nach Region) essen, damit einem die Bercht den Bauch
nicht aufschneidet.” Geweihte Palmkatzer] galten lange Zeit als
starkes Heilmittel. Geweihtes Osterfleisch ist auch Menschen
wichtig, die nicht zu den Kirchenbesuchern gehoren.

Umbriiche, Vertinderungen

Gesellschaftliche wie wirtschaftliche Umbriiche und Verdnde-
rungen werden in Speisen wie Essgewohnheiten deutlich. Wenn
sich Geschmackssysteme dndern, wird das einst , Besondere”
zur Alltagskost oder sogar zum ungeliebten, aber aus Betonung
der Tradition beibehaltenem Brauch. Aber auch die Anderung
von Tischsitten oder deren demonstrative Umgehung zeigt Sys-
temédnderungen oder Generationen- bzw. Kodexdifferenzen auf.
Die ,Schnitzel- und Schweinsbratenorgien” am Karfreitag radi-
kaler politischer wie autonomer Frauen-Gruppen der 1968er
Jahre stehen als Beispiel ebenso wie das Misstrauen, das im 17.
Jh. der Gabel - als modischem Firlefanz — entgegen gebracht
wurde.

In vielen Pinzgauer Familien wird zwar am Heiligen Abend
zu Mittag noch Bachlkoch gegessen, aber man hilt es nicht mehr
fiir eine besonders gute Festspeise. Waren Ihre Familienangehd-
rigen enttduscht, wenn Sie Thnen statt einer Geburtstagstorte Po-
fesen servieren wiirden? Was wiirde Thre Familie dazu sagen,
wenn sie tdglich um 11 Uhr zum Mittagessen kommen miisste?
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Weitere Normen bzw. der Aufbav einer Gesellschaft

Wer die Nahrungsmittel zubereitet, wem welche Speisen serviert
werden, wem zuerst oder das , Bessere” angeboten wird, kenn-
zeichnet eine Gesellschaft in ihrer Struktur und ihren hierarchi-
schen Systemen. Die , treu sorgende Hausfrau”, ,,dem Vater das
beste Stlick” sagen genauso viel aus iiber ein System wie die An-
zahl der Betriebskantinen in einem Land oder der Konsum an
Fast-food-Produkten.

Ist Thnen aufgefallen, dass Tiefkiihlvitrinen in Supermérkten,
die noch vor 10 Jahren Grofipackungen mit Fleisch und Gemiise
enthielten, nun mit Single-Mentis gefiillt sind? , Treffen wir uns
abends beim Chinesen”? hat die férmliche Einladung ersetzt:
JHerr und Frau Sowieso erlauben sich, Sie und Thre Gemahlin zu
einem kleinen Souper zu bitten.”

Tragende Wirtschafts- und Handelssysteme

Argert es Sie, dass es immer weniger Schokoladekramper] und
echte” Nikolduse am Markt gibt? Der international vermarktba-
re Weihnachtsmann ist fiir grofse Firmen einfach in einem grofse-
ren Kreis absetzbar.

Paradeis- und Tomatenfragen, Erdédpfel- und Kartoffelsalat-
Debatten waren fiir viele Menschen die erste Wahrnehmung des
EU-Wirtschaftsraumes im Alltag,.

Wahrend in Salzburg die Kartoffel nie richtig heimisch wurde,
wurden durch staatliche Lenkung und Férderung im 18. Jahrhun-~
dert ganze Regionen zu speziellen Anbaugebieten: Preufien zum
Erdapfelland, die alte Steiermark zur Sterzregion, Galizien zum
Tabakland etc.

.
|
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Workshop 1: Bibelworkshop — jiidische und christliche
Speisegehote

unter der Leitung von Mag. Ingrid Leitner, Pastoralassistentin der
Pfarre St. Paul{Salzburg

Jiidische Speiseregeln
Die jiidischen Speisegesetze haben zu allen Zeiten Aufmerksam-
keit erregt. Auswahl und Zubereitung der Speisen sind streng
geregelt. Begriindung der Speiseregeln ist die Heiligkeit Gottes,
mit der oft argumentiert wird, unter anderem in Levitikus 11.
Levitikus 1144 ,,Denn ich bin der Herr, euer Gott. Erweist euch als
heilig, und seid heilig, weil ich heilig bin. Verunreinigt euch daher nicht
selbst ....*5 Denn ich bin der Herr, der euch aus Agypten herausgeftirt
hat, um euer Gott zu sein. Ihr sollt daher heilig sein, weil ich heilig bin”.

Folgende vier Begriffe sind wichtig (Levitikus 10,10):

rein (erlaubt) unrein (unerlaubt in Bezug

auf Gott)

heilig (zu Gott gehdrend) ‘ profan

Im Gegensatz zu heute, wo ,rein” und ,, unrein” mit Sauberkeit
oder Schmutz assoziiert wird, meint ,rein” echt, unverfilscht,
unvermischt. ,Heilig” meint das, was Gott zu Eigen ist. Der fiir
Gott abgegrenzte Bereich wird mit einem alten lateinischen Aus-
druck ,Fanum” genannt, der Bereich davor ist das ,Pro-fane”.
Die Begriffe ,heilig”, , profan”, ,rein”, ,,unrein” hdngen zusam-
men, sind aber nicht deckungsgleich. Es ist Aufgabe der Priester,
den Menschen die reinen Bereiche, Speisen, Tiere, Rituale, Zeiten
zu erklédren, mit deren Hilfe sie die Heiligung erreichen.

Besonders deutlich wird die Unterscheidung zwischen reinen
— daher erlaubten — und unreinen — daher unerlaubten — Tieren in
Levitikus 11 angegeben. Unreine Tiere machen kultisch unrein.

Eine weitere Kategorie ist die Bezeichnung ,abscheulich”.
,Abscheuliche” Tiere machen nicht kultisch unrein. Man soll sie
aber meiden, z.B. Aasgeier soll man nicht essen.

Die Liste der erlaubten und unerlaubten Tiere ist aber nur Teil
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eines umfassenden Systems, dessen Herz das Bluttabu und die
damit verbundene rituelle Schédchtung ist. Mindestens zehn Mal
wird in den biblischen Schriften des Alten Testaments der Blutge-
nuss verboten. Blut ist der Sitz des Lebens, und Herr liber das Le-
ben ist allein Gott. Und so darf nur Fleisch genossen werden, das
kein Blut mehr enthalt. Ein Beispiel findet sich in Genesis 9,3-6:
Nur Fleisch, in dem noch Blut ist, diirft il nicht essen.”

Immer schon hat man versucht, Begriindungen fiir die Unter-
scheidung in reine und unreine Tiere zu finden. Manchmal ist die
Begriindung nicht eruierbar, manchmal gibt es logische Begriin-
dungen:

Das Land konnte Ziegen, Schafe und ein paar Rinder erndh-
ren, daher sind sie rein, nicht aber Pferde. Auf Eseln wollte man
reiten, bis sie alt und zdh waren.

Kamele haben eine zu lange Tragzeit, um als Schlachttiere
nutzbar zu sein.

Flir Schweine fehlt es meistens an Wasser.

So ist ein Grund fiir Speisetabus in den 6kologischen Gegeben-
heiten einer Region zu suchen. Aber im Lauf der Zeit werden kul-

turell gewachsene Brduche religis begriindet und als uner- °

griindbarer Wille Gottes ausgelegt. Schlieflich dienen Speise-
tabus der Erinnerung an Gott, seinem Kult und seinen ethischen
Forderungen.

Die strilcte Trennung von Milch- und Fleischkiiche

,Koche nicht ein Bicklein in der Milch seiner Mutter” (Exodus 23,19
und 6fter). Dieser Satz ist Grundlage fiir das Verbot, Fleisch und
Milch gleichzeitig zu essen. Noch heute ist es bei frommen Juden
Brauch, nach einem fleischigen Gericht sechs Stunden bis zur
Einnahme eines milchigen zu warten — in umgekehrter Reihen-
folge dagegen nur vier Stunden. Die Zeiten variieren je nacli Ge-
gend und Entscheidung der Rabbiner.

Man unterscheidet

e fleischig: koscheres Fleisch, Fleischfett, alle Produkte, die flei-
schige Bestandteile enthalten

¢ milchig: Milch von koscheren Tieren, Milchfett (z.B. Butter),
alle Produkte, die milchige Bestandteile enthalten
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e parwe: neutrale koschere Lebensmittel, die zusammen mit
Milch- oder Fleischprodukten gekocht und gegessen werden
diirfen: alles, was aus dem Boden wichst: Gemiise, Friichte,
Niisse, Kaffee, Gewtirze, Zucker, Salz; alle koscheren Fische,
Eier, chemische Produkte.

Beziiglich milchigen und fleischigen Lebensmittel sind folgende

Gesetze zu beachten:

e Milch- und Fleischprodukte diirfen nicht in den gleichen Ge-
faflen gekocht oder angerichtet werden, auch dann nicht,
wenn dies nicht gleichzeitig geschieht.

e Jedes Gefafs, das — auch wenn nicht gleichzeitig — fiir das Zu-
bereiten von fleischig und milchig benutzt wurde, wird da-
durch nicht-koscher. Daher muss man fiir fleischig und mil-
chig tiber getrennte Koch- und Essgerite verfiigen (Topfe,
Schiisseln, Besteck, Geschirr). Diese miissen genau bezeichnet
oder durch Form, Farbe, Muster oder Grofie leicht voneinan-
der unterscheidbar sein.

Was heif$t , koscher”?
Das Wort , koscher” wird fiir alles angewandt, was der Halacha
(dem religitsen Gesetz) entsprechend hergestellt oder zubereitet
wurde.
So findet man Ausdriicke wie:
e koschere Thorarolle (Rolle mit den fiinf Blichern Mose)
e koschere Tefillin (Zeichen an Stirn und Arm)
e koschere Mesusa (Zeichen an der Ttir)
¢ koscheres Tallit (Gebetsmantel)

Das bedeutet, dass diese Gegenstinde den Anforderungen des
jlidischen Gesetzes entsprechen und zum rituellen Gebrauch ge-
eignet sind. Ein Jude, der in jeder Hinsicht ein der Religionslehre
entsprechendes Leben fiihrt, wird , koscherer Mensch” genannt.
Mit dem Wort , trefe” wird alles bezeichnet, was nicht koscher
ist. Die Kaschrut-Vorschriften schreiben vor, wann Speisen ko-
scher bzw. trefe sind.

Es ist die grofie Verantwortung der jiidischen Hausfrau, all
diese Gesetze und Forderungen einzuhalten, deren Grundlage -
wie anfangs gesagt — das Beiniihen um Heiligung ist.
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Christliche Speiseregeln

Aufgrund der Loslosung der frithen christlichen Gemeinden aus
der Autoritdt der judischen ,Mutterkirche” waren die anfangs
eingehaltenen Speisegesetze nicht mehr bindend. Genau genom-
men — auf der Basis des neuen Testamentes - gibt es keine christ-
lichen Speisengesetze. Fastenzeiten und im Brauchtum fest ver-
wurzelte Fastenregeln mit bestimmten Speisen haben sich den-
noch im Laufe der Zeit entwickelt und regional ausgepragt. Im-
mer wieder hort man, dass vegetarische Erndhrung mit dem
christlichen Glauben begriindet wird, allerdings ist das eine per-
sonliche Entscheidung. Spezielle christliche Gemeinschaften wie
z.B. die 7-Tage-Adventisten haben auch eigene Speiseregeln ent-
wickelt.

Grundsétzlich und radikal spiritualistisch war die Reform der
Essgewohnheiten und die Abldsung vom Gesetz im Christentum:
Aulf Jesus geht folgender Ausspruch zuriick: Mk 7%, Nichts, was
von aufien in den Menschen hineinkommt, kann ihn unrein machen,
sondern was aus dem Menschen herauskommt, das macht ihn un-
rein.... 180 Seht ihr nicht ein, dass das, was von auflen in den Menschen
hineinkommt, ihn nicht unrein machen kann? ° Denn es gelangt ja
nicht in sein Herz, sondern in den Magen und wird wieder ausgeschie-
den....” Damit erkldrte Jesus alle Speisen fiir rein.

Die Bedeutung dieser Reform, von der das Bluttabu in der Tra-
dition des Lukasevangeliums ausgenommen war (Apg 15,20 —
sogenannter Apostelkonvent 49 n. Chr.), kann nicht unterschétzt
werden. Sie hat wesentlich zur Eigenstindigkeit des Christen-
tums beigetragen. Wie schwierig die Umstellung fir Christen aus
dem jlidischen Bereich war, verdeutlicht Abg 10,9-28: Petrus
kommt nach einer Vision in Joppe — heute Jaffa — zur Uberzeu-
gung , Was Gott fiir rein erklirt, nenne du nicht unrein” und ,Mir
aber hat Gott gezeigt, dass man keinen Menschen unheilig oder unrein
nennen darf”,

Dass die erlangte Freiheit oft wieder aus Angst oder weil man
sich unter Druck setzen lief3, wieder verlassen wurde, zeigt ein-
drucksvoll die Auseinandersetzung zwischen Paulus und Petrus,
die Paulus in seinem Brief an die Gemeinden in Galantien (2,11~
21) erwéhnt: In Antiochia a8 Petrus gemeinsam mit den Christen
aus der hellenistischen Tradition (im Sprachgebrauch Heiden ge-
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nannt). Als aber Leute aus dem Kreis um den (konservativen)
Herrenbruder Jakobus nach Antiochia kamen, hielt er sich aus
Furcht wieder an die jidischen Gesetze. Massiv greift ihn Paulus
an und halt fest: Gal2'6: ,Weil wir aber erkannt haben, dass der
Mensch nicht durch Werke des Gesetzes gerecht wird, sondern durch
den Glauben an Jesus Christus, sind auch wir dazu gekommen, an
Christus Jesus zu glauben...”

Fasten — Ethymologie: Das mittelhochdeutsche Wort vasten, alt-
hochdeutsch fasten, gotisch fastan, englisch to fast [vgl. fast
food!], schwedisch fasta, bedeutete im Gotischen ,,[fest]halten,
beobachten, bewachen”. Der christlich-asketische Gehalt in
Form der Enthaltsamkeit scheint — ausgehend von der ostgoti-
schen Kirche — mit dem Wort zuerst im Sinn von ,,an den Fasten-
geboten festhalten” verbunden worden zu sein und sich im 5.
Jhd. ausgebreitet zu haben. Substantiviert wurde daraus ,das
Fasten” und ,,die Fasten” als Fastenzeit.

Sinn des Fastens

e Kontakt mit dem Gottlichen

* Reinigungsritus

o Opfer, Sithne, Bufie

o Spirituelle Erfahrungen und ekstatische Zustdnde
e Trauer

o [nitiation

e Neuausrichtung auf Gott

Die Fastenzeit entsprach im Jahreszyklus der Zeit, in der die
Haushaltsvorrite weitgehend aufgebraucht und Frisches kaum
noch vorhanden war. Eingelagert war: Getreide, Schmalz, Dorr-
obst, Kraut, eingemachtes oder eingemietetes Wintergemiise.
Frisches Obst, frisches Gemiise oder frische Salate waren um die-
se Jahreszeit praktisch noch nicht verfiigbar. Fleisch (auch Tiere
hatten nicht mehr viel Nahrung), Milch oder Eier gab es allen-
falls in geringen Mengen. Deshalb beruhen die traditionellen
Fastenrezepte vor allem auf Zutaten wie Mehl, Schmalz, Fett,
Dérrobst oder Kraut und Kohl. Erst mit zunehmender Tageslin-
ge und damit stirkerem Lichteinfluss legten die Hithner auch
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wieder Eier, konnte das erste frische Gemiise geerntet werden.
Schafe gebaren Laimmer, die zum ersten Festessen an Ostern das
Ende des Fastens signalisierten. Fettreiche Lebensmittel, Berliner
Krapfen, Schmalzgebackenes, Wiirste, Alkohol waren wéhrend
der Fastnacht, dem Vorabend des Aschermittwochs, reichlich ge-
nossen worden, bevor mit dem Aschermittwoch die Zeit der Be-
sinnung und des eher kargen Lebens beginnen sollte.

Das Mittelalter hatte zum Teil auSerordentlich strenge Fasten-
regeln: Verboten waren alle Fleisch- und Milchprodukte, die so-
genannten Laktizinien (Milch, Kése, Butter) und Eier, die als
flissiges Fleisch” galten. 1491 wurden die Fastengesetze erst-
mals etwas gelockert und Papst Julius IIL (1550-1555) erteilte al-
len Christen Dispens fiir Butter bzw. Ol und Eier, Kise und Milch.
Fisch war erlaubt. Starkbier als Fastengetrank (Fastenbier) war in
Kléstern normal.

Vor ca. 30 Jahren wurden die Fastenregeln in der rémisch-katho-
lischen Kirche angepasst: Buizeiten sind alle Freitage des Jahres
und die &sterliche Fastenzeit. Die Enthaltung von Fleischspeisen
dient der Erinnerung an den Tod Jesu, dessen an allen Freitagen
gedacht wird. Von Aschermittwoch bis zur Osternacht dauert
die osterliche Fastenzeit, in der die Regeln des Fastens gelten:
nur eine volle Mahlzeit pro Tag und zwei kleine Starkungen.
Zwei Tage im Jahr sind Fast- und Abstinenztage zugleich:
Aschermittwoch und Karfreitag. An diesen Tagen soll nur eine
sittigende Mahlzeit ohne Fleisch eingenommen werden. Fiir den
Freitag wurden auch geistliche Opfer anerkannt, wie z.B. Gottes-
dienstbesuch, Dienst am Nachsten usw., sowie ein Verzichtopfer,
bei dem das Ersparte Menschen in Not zukommen soll.

Bis zum heutigen Tag verpflichtet das Kirchengebot alle Ka-
tholiken, die das 14. Lebensjahr vollendet haben, dazu, an den ge-
botenen Tagen kein Fleisch zu essen. An das Fastengebot sind al-
le, die das 18. Lebensjahr vollendet haben, bis zum Beginn des 60.
Lebensjahres gebunden.

Heute sind andere Motive fiir Fasten vorrangig, etwa
e der Wunsch nach einer guten Figur und dem Abbau des Win-
terspecks oder aber
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e der Wunsch nach bewusstem Nahrungsverzicht zur Sinnfin-
dung und besseren Lebensgestaltung.

In einer Zeit der stdndigen Verfligbarkeit eines breiten Angebots
an Lebensmittel geben Jahreszyklen und Not keinen Anlass
mehr zum Fasten. Nicht die traditionellen Fastenspeisen son-
dern der bewusste Verzicht auf

e Alkohol, Stifses, Fleisch oder

e Rauchen, Auto, PC und Spiel

riickt in den Vordergrund.

Workshop 2: ,Speisegehote des Islams — Esskultur am
Beispiel Tiirkei”

unter der Leitung von Iraz Satici, islamische Religionslehrerin

Begriffsbestimmungen

Al-halal (das Erlaubte): Was statthaft ist, wobei es keinerlei Ein-
schrankungen gibt und was zu tun der Gesetzgeber, Allah, er-
laubt hat.

Al-haram (das Verbotene): Was der Gesetzgeber absolut verbo-
ten hat; wer es begeht, zieht Allahs Strafe im Jenseits und die ge-
setzliche Strafe im Diesseits auf sich.

Al-makruh (das Verabscheute): Was der Gesetzgeber ablehnt,
aber nicht absolut. Makruh ist von niedrigerem Grad als Jaram,
und die Strafe dafiir ist geringer als die fiir haram, aufser es ge-
schieht im Ubermaf und auf solche Weise, die zu haram fiihrt.

Essen und Trinken

Bei pflanzlichen Nahrungsmitteln gibt es unter den Volkern der
Erde fast einen Konsens. Der Islam verbietet keine pflanzliche
Nahrung, mit der Ausnahme dessen, was vergoren ist, gleich ob
es sich um Trauben, Datteln, Getreide oder sonstige Substanzen
handelt. Gleichfalls verbietet der Islam alles, was berauscht, die
Gehirntatigkeit beeinflusst oder dem Korper schadet. Hinsicht-
lich-tierischer Nahrungsmittel gibt es unter den Menschen aller-
dings weit auseinanderklaffende Auffassungen.
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Tierische Nahrungsmittel

JAhr Gliubigen, esst von den guten Dingen, mit denen Wir euch ver-
sorgten und seid Allah dankbayr, wenn Er es ist, dem allein ihr dient.
Was Er euch verboten hat ist Krepiertes, Blut und Schweinefleisch und
das, was einem anderen als Allah geopfert wurde. Aber wenn jemand
durch Notwendigkeit gezwungen ist, nicht aus Verlangen oder Uber-
tretung, dann ist deine Stinde auf ihm. Allah ist vergebend, barmher-
zig.” Koranvers (2:172-73)

Dieselben vier Arten verbotener Nahrung werden auch, mit eini-
gen weiteren Einzelheiten, an anderen Stellen im Koran genannt:
«Verboten ist euch Krepiertes, Blut, Schweinefleisch und das, woriiber
eint anderer Name als Allah angerufen wurde, Erwiirgtes, Erschlage-
nes, durch Sturz oder Hornerstofs Umgekommenes, von reiflenden Tie-
ren Gefressenen, aufler dem, was ihr reinigt, und auf den Gotzenstei-
nen Geschlachtetes...” Vers (5:4)

Das erste, was in diesen Versen iiber verbotene Nahrung ge-
nannt wird, ist das Fleisch , krepierter Tiere”, d.h. Fleisch von
Vieh oder Gefliigel, die eines natiirlichen Todes gestorben sind,
ohne vom Menschen geschlachtet oder erjagt worden zu sein.
Das Bluttabu wird durch Schéchten, bei dem die Tiere gédnzlich
ausbluten, eingehalten. Das dritte Verbot betrifft Schweinefleisch.
Da das Schwein Kot und Abfall frisst, ist sein Fleisch widerwér-
tig.

Die islamische Scharia hat Fisch, Walfisch und andere Mee-
restiere aus der Kategorie der verbotenen , krepierten Tiere” aus-
genommen. Als der Prophet nach dem Meer gefragt wurde, ant-
wortete er: ,Sein Wasser ist rein, und sein Totes ist halal.” Allah, der
Erhabene, spricht: ,Erlaubt ist euch das Meerestier und auch seine
Speise ..." (5:96). Meerestiere, d.h. solche, die im Wasser leben und
auflerhalb des Wassers nicht tiberleben kénnen, sind alle halal.
Dabei ist es gleich, auf welche Weise man ihrer habhaft wird: ob
sie tot oder lebendig aus dem Wasser kommen, auf der Oberfla-
che des Wassers schwimmen oder nicht, ob es Fische oder andere
Meerestiere sind, ob sie Seehunde oder Seeschweine genannt, ob
sie von Muslimen oder Nichtmuslimen gefangen werden. Allah,
der Erhabene, erinnert uns an Seine Gnade und spricht: ,Und Er
ist es, der euch das Meer dienstbar gemacht hat, damit ihr frisches
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Fleisch daraus esst ...” (16:14) , Erlaubt ist euch das Meerestier und sei-

ne Speise, als eine Versorgunyg fiir euch und fiir die Reisenden.” (5:96)
Es gibt zwei Arten von Landtieren, die als Nahrung erlaubt

sind. Die erste sind die zahmen Tiere oder Haustiere, wie Kamele,

Kiihe, Ziegen, Gefliigel usw., die auf einem Hof oder einer Weide

gezogen werden. Ungeziahmte, wilde Tiere gehdren zur zweiten

Art. Damit das Fleisch der Tiere der ersten Art inlal wird, verlangt

der Islam die Schlachtung auf islamische Weise.

Nach der Scharia sind fiir die rechtméfiige Reinheit des Flei-
sches von Tieren folgende Bedingungen zu erfiillen:

o Das Tier muss mit einem scharfen Gegenstand geschlachtet
werden, der dazu geeignet ist, es durch das Zertrennen von
Blutgefafien ausbluten zu lassen.

e Kein anderer Name als der Allahs darf beim Schlachten {iber
dem Tier gesprochen werden. Hieriiber besteht unter allen
Rechtsgelehrten Ubereinstimmung,

Beim Schlachten des Tieres muss der Name Allahs genannt wer-
den. Dies ergibt sich eindeutig aus dem Text des Korans: , Dann
esst von dem, woriiber Allahs Name gesprochen wurde, wenn ilr an
Seine Zeichen glaubt.” (6:118) Und esst nicht von dem, woriiber Allahs
Name nicht gesprochen wurde, denn das ist Siinde ...”(6:121)

Der Prophet Muhammed hat gesagt: ,, Wenn das Blut (eines Tie-
res) ausgeflossen ist und der Name Allahs dariiber gesprochen wurde,
diirft ihr essen.”

Der Sinn der islamischen Regeln fiir das Schlachten besteht da-
rin, dem Tier auf schnellste und schmerzloseste Weise das Leben
zu nehmen. Hierzu dienen die Bedingungen, einen scharfen Ge-
genstand zu bentitzen und die Kehle durchzureiffen.

Fasten und Feste im Jahreskreis

Der Islam hat einen eigenen Kalender, der Hicri (,,Auswande-
rungskalender”) heifst. Die Auswanderung von Mekka nach Me-
dina war fiir die Muslime so ein grofies Ereignis, dass sie ihren
Kalender danach richteten. Dieser Kalender richtet sich nach
dem Mond, die Monate haben 28 Tage. Daher verschieben sich
die Daten in jedem Jahr. Heuer ist das Jahr 1420.
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Im 1. Monat Muharrem - Neujahr: Zwischen dem ersten und
zehnten Tag ist es verdienstvoll zu fasten, aber nicht Pflicht. In
diesem Monat geschahen grofe Ereignisse im Islam wie z.B. das
Schiff des Propheten Noah. Am zehnten Tag wird eine Suppe
(aus mindestens 7 Zutaten) gekocht und an Freunde und Be-
kannte verteilt. Dabei wird an die Geschichte des Propheten
Noah gedacht.

Im 2. Monat Rebiul-ewwel: Der Islam hat fiinf heilige Tage und
Niéchte. An diesen Tagen ist es in manchen islamischen Landern
iiblich, etwas zu backen. Es wird viel gebetet, meistens bis in die
Frith. Am 12. des Monats ist die heilige Nacht Mewlid-Nabawi, in
dieser Nacht wurde Prophet Muhammed geboren.

Im 7. Monat Recep: In diesem Monat gibt es zwei heilige
Nachte, und zwar:

Regaib: in dieser Nacht erkannte die Mutter Muhammeds, dass
sie schwanger ist vom Propheten.

Mirac: Tn dieser Nacht hat unser Prophet mit der Kraft Allahs
den Himmel, die Hélle und alles andere gesehen.

Im 8. Monat Saban: Die heilige Nacht Beraat.

Im 9. Monat Ramadan: Das Fasten ist die 4. Sdule des Islams
und wurde im 2. Jahr der Medina-Zeit zur Verpflichtung. Es ist
fiir alle erwachsenen, geistig und korperlich gesunden muslimi-
schen Ménner und Frauen vorgeschrieben. Es bedeutet den Ver-
zicht auf alle Formen von Nahrungs- und Genussmittelaufnah-
me und auf Geschlechtsverkehr mit dem Ehepartner in der Zeit
vom Tagesanbruch bis Sonnenuntergang. Ramadan ist der heili-
ge Monat, in dem die Offenbarung des Qurans zum ersten Mal
erfolgte. Die Nacht der Offenbarung heift Lexletiil-Kadir.

Ausgenommen vom Fasten sind Reisende, Schwangere, Stil-
lende, Menstruierende, alte und kranke Menschen.

Neben der Verpflichtung am Tag nichts zu essen, nichts zu trin-
ken, gibt es fiir den Fastenden eine Reihe von Kriterien, worauf
aufgepasst werden muss:
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Es darf nicht vergessen werden, dass der Ramadan u.a. die
Zeit der materiellen Enthaltsamkeit ist.

Das Fasten darf nicht zur Schau gestellt werden.

Das Fasten ist die Schule des Islams. Wer fastet, der lernt und
iibt, sein Selbst zu beherrschen. Das ist wichtig, denn wer sich
nicht beherrschen kann, aus dem wird kein guter Muslim. Beim
Fasten denkt man auch an die Menschen, die unter Hunger lei-
den. Man erlebt, was Hunger ist, so wird man hilfsbereiter fiir
arme Menschen. Statt des Fastens kann man auch Almosen geben
und dadurch Solidaritit iiben.

Durch dieses gemeinsame Gefiihl werden die Freundschaften
unter den Muslimen verstarkt.

Im 10. Monat Sevval: Das Ramadanfest (,Zuckerfest”), ein
Hochfest am Ende des Fastenmonats.

Im 12. Monat Zulhicce findet die Pilgerfahrt nach Mekka statt.
Das Opferfest ist das grofite Fest im Islam. Die Opfertiere wer-
den rituell geschlachtet. Ein Drittel des Fleisches bekommt die
eigene Familie, ein Drittel die weniger bemittelten Verwandten
und ein Drittel die Armen der Gemeinde. Stellvertretend fiir das
Fleischopfer wird von Familien, die in der Fremde leben, auch
Geld fiir die in der Heimat lebenden Muslime gespendet.

Workshop 3: ,,Das Leben in einem indischen Havshalt -
Speisegebote des Hinduvismus”

unter der Leitung von Sumeeta Wadhera M.A., Afro-Asiatisches
Institut Salzburg

Einfithrung in den Hinduismus

Der Hinduismus ist die dlteste der Weltreligionen. ,,Hinduis-

mus” ist eine Sammelbezeichnung fiir mehrere religiose Stro-

mungen, deren Gemeinsamkeiten sind:

e die Hochschdtzung der Veden, der altindischen heiligen Texte,

¢ der Glaube an Gott in irgendeiner personlichen oder unper-
sonlichen Form,
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o die Uberzeugung, dass jeder an seinem Platz in der Gesell-
schaft geboren wird und daher seine spezifischen Pflichten
hat (das Stindesystem und Kastensystem mit den damit
verkniipften Verhaltensregeln dharma),

o das starke Gewicht, das dem Ritual gegeben wird,

o die Wichtigkeit, die dem Vertrauen zu einem Guru, einem
,Seelenfithrer” beigemessen wird,

o der Glaube an die Wiedergeburt und damit gleichzeitig an
die Verwandtschaft und Verbundenheit aller Lebewesen, ins-
besondere von Mensch und Tier.

Ernihrung im Hinduismus

,Mind is surely made of food, vital force is made of water, and speech is
made of fire” (Chandogya Upanishad V1.6.5) ~ ,Gewiss besteht der
Geist aus Essen, die Lebenskraft aus Wasser und die Sprache aus
Feuer.” (m. U)

,Out of Bralman, who is the Self, came akasha (space); from akasha,
air; from air, fire; from fire, water; from water, earth; from earth, vegeta-
tion; out of vegetation, food; out of food the body of man. The body of
man, composed of the essence of food, is the physical sheath of the Self.”
(Tuittiriya Upanishad, ILi.3) ~ ,Aus dem Brahman, dem Selbst, kam
der Raum, aus dem Raum, die Luft; aus der Luft, Feuer; aus Feu-
er, Wasser; aus Wasser, die Erde; aus der Erde, Vegetation; aus der
Vegetation, Nahrung, aus Nahrung, der menschliche Korper.
Der aus den wesentlichen Elementen der Nahrung bestehende
menschliche Korper stellt die physische Hiille vom hochsten
Selbst dar.” (m. U)

Die Essengebote und Verbote

Wer mit wem essen darf hingt von Geschlecht, Status oder
Kaste und Alter ab. Essen als Ausdruck der Geselligkeit gibt es in
Indien nicht. Trennung ist Zeichen von Ehrerweisung und nicht
Distanzierung oder Missachtung,.

Schon die Produktion von Nahrungsmitteln und nicht erst de-
ren Verzehr kann den Reinheitsstatus in Frage stellen. Wer
Schnaps brennt oder Tiere tétet oder mit Leder arbeitet, hat einen
niedrigeren Rang als ein Milchmann.
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Auch wer kochen darf, wird durch die Kaste bestimmt. So sind
brahmanische Koche sehr beliebt. Wer kocht, muss sich in der
Friith vorher duschen, zu Gott beten, dann kochen ohne dabei zu
kosten. Menstruierende Frauen diirfen nicht kochen und auch
nicht die Kiiche betreten. Da Blut allgemein als unrein gilt, ist die
Frau wahrend ihrer Tage unrein. Die Kiiche ist ein heiliger Ort, in
den Fremde nicht eingelassen werden. Oft gibt es getrenntes Ge-
schirr fiir Besuch aus unteren Kasten.

Die Gebote und Verbote iiber Speisung haben sakramentale
Bedeutung und sind in den heiligen Texten begriindet. So ist der
Fleischverzehr wegen des Glaubens an eine Wiedergeburt verbo-
ten. Man soll nie das Fleisch einer Ziege, einer Kuh oder eines
Pfaus essen. Weiterhin soll man generell nie das Fleisch vom Rii-
cken eines Tieres essen. Nicht dem Fleischverbot verpflichtet wa-
ren in den brahmanischen Texten die Kshatriyas, die Krieger-
schicht, die sowieso toten mussten. Aber selbst sie durften nur
Fleisch von einem Tier, das vorher an Gotter geopfert und ge-
weiht wurde, essen.

Vor und nach dem Essen soll man sich Héande und Fiife wa-
schen und den Mund drei Mal spiilen. Das Essen wird zuerst
Gott angeboten, dann isst der Alteste, gefolgt vom Mann, dann
die Kinder und zuletzt die Frauen. Der Mensch soll wahrend des
Essens Richtung Osten schauen, weil diese Richtung im Hinduis-
mus als heilig gilt. Einen Teil des Essens soll man iibrig lassen
und an Tiere spenden. Auch vor dem Essen soll man ein
flinffaches Opfer machen und zwar dem Feuer, der Kuh, einem
Raben, einem Hund und einem anderen Menschen Essen spen-
den. Das verschafft dem Hindu einen besseren Platz im Himmel
oder verbessert sein Karma.

Eine alte Volksweisheit sagt: Das Essen sollte zuerst mit den
Augen, dann mit den Fingern, nachher mit dem Mund, der Zun-
ge und schliellich geschmacklich gekostet werden. Gute Esser
achten darauf, dass die eigentliche Handflédche sauber bleibt und
nur mit Daumen und den ersten zwei Fingern gegessen wird.
Schliirfen ist ein Zeichen dafiir, dass das Essen besonders gut
schmeckt. Man isst mit der rechten Hand, als Besteck dient meis-
tens nur der Loffel.
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Weiterhin spielt die Einteilung von Menschen aufgrund ihrer
Speisung in Satwics, Rajsic und Tamsics eine bedeutende Rolle im
indischen Alltag: , Die Reinheit, Stiirke, Gesundheit und Freude erho-
henden Nahrungsmittel, die geschmackvoll sind, werden von Satwic-
Menschen genossen” (Gita 17.8; m.U)

Bittere, saure, salzige, scharfe, trockene oder heifle Nahrungs-
mittel schmecken den Rajsic-Menschen. ,,Das was alt, geschmack-
los, verdorben oder unrein ist, mogen die Tnmsic-Menschen” (Gita
17.10; m.U.). Wer mit wem speist, héngt also nicht nur von seiner
Kaste, seinem Geschlecht und Alter ab, sondern auch von seiner
Speisung ab. So wird ein streng vegetarischer Brahmane nie Es-
sen von einem nichtvegetarischen Brahmanen nehmen oder mit
ihm gemeinsam essen, auch wenn die beiden ménnlichen Ge-
schlechts sind und gleich alt sind.

Die Essensgebote und Essensverbote werden heute eher am
Land als in der Stadt eingehalten. In Grofistidten spielt die Kaste
nur bei sehr konservativen Familien eine Rolle. In den meisten
Restaurants und Speiselokalen wird nicht nach religitsen Kriteri-
en gekocht, die Angestellten kénnen durchaus unteren Kasten
angehoren und auch Nichtvegetarier kochen fiir Vegetarier. Die
Diskriminierung aufgrund der Kaste ist gesetzlich verboten. Es
kommt zwar vor, dass die unteren Kasten getrennte Brunnen ha-
ben und nicht vom Brunnen der oberen Kasten trinken diirfen,
aber dies geschieht eher am Land und ist stirker ausgeprégt in
manchen Regionen wie im Rajasthan und in Siidindien.

Ayurveda

Mit Ayurveda verbinden die meisten Hindus die traditionelle
Medizin, die von den tradionellen Arzten, den Vaidyas betrieben
wird. Das Wissen ist in den heiligen Texten begriindet, dem Ay-
urveda liegen schon die Kenntnisse in den Veden zugrunde. Die
Vorschriften iiber Essenszubereitung und Speisung finden oft
Erwéhnung in den heiligen Schriften. Auch die Grundprinzipien
von Ayurveda sind von der kosmischen Einteilung von den Ele-
menten in Luft, Raum, Wasser, Feuer und Erde abgeleitet, was
schon im Rigveda, in der &ltesten Schrift der Hindus Erwdhnung
findet. Vieles von diesem Wissen ist auch in den Haushalt einge-
drungen, besonders das Wissen iiber die medizinische Wirkung
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von Gewdirzen und die Eigenschaften von Lebensmittel, ob sie
schwer oder leicht sind, eine wérmende oder kithlende Wirkung
haben. Auch welche Lebensmittel mit welchen gegessen werden
diirfen und welche nicht, wissen die meisten Menschen. So ist
allgemein bekannt, dass man z.B. Fisch mit Milch oder Joghurt
nicht isst. Die ,ayurvedische Kiiche” gibt es jedoch nicht. Die
Heilmassagen und ayurvedische Meniis werden eher den west-
lichen Besuchern verkauft, es gibt sie aber in dieser Form, wie sie
hierzulande publiziert werden, in Indien nicht.

Die meisten indischen Gewiirze wurden urspriinglich wegen ih-
rer Heilkrifte angewendet und nicht allein wegen ihres Ge-
schmacks beigegeben: Gewlirznelke und Kardamom wegen ih-
rer antiseptischen Wirkung, Ingwer gegen Blahungen und fiir
gute Verdauung, Gelbwurz gegen Hautprobleme, Quetschun-
gen und Prellungen.

Eine indische Kochin stellt thre Masala, d.h., ihre Gewlirzmi-
schung immer frisch und passend fiir das jeweilige Gericht zu-
sammen. Zu den indischen Gewiirzen zahlen Koriander, Gelb-
wurz, Kreuzkiimmel, Lorbeerblatter, Chili, schwarzer Cumin
(Kalazheera), Schwarzkiimmel (Kalonji), schwarze Senfkorner,
Curryblatter und Asafoetida (Teufelsdreck), das aus den Harzen
verschiedener Wurzelknollen hergestellt wird und ein starkes
Triiffelaroma besitzt.

Fasten, Feste und Prasad

Fasten gehort zum Alltag, man isst Sgtwic-Essen. Es wird auf
Salz, Knoblauch, Ingwer, Gewiirze, Getreide und Zwiebeln ver-
zichtet. In der Regel wird einmal am Tag Obst oder Gemiise ge-
gessen. Es gibt keine einheitliche Regel bei Fasten.

Am Ende jedes Gottesdienstes wird eine Stiffigkeit an Gotter ge-
opfert. Meistens ist es Grielbrei oder eine andere siiffie Milch-
speise. Das geweihte Essen heifit Prasad, was wortwortlich be-
deutet ,das Friedengebende”. Manchmal - als vollstindige
Mahlzeit im Norden ~ besteht Prasad aus Puris (fritiertes Brot),
Kartoffelcurry, Kiirbis, Joghurt und Grieflbrei (siif}). Das Essen
variiert je nach Bundesland.
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Auch an Festtagen wird meistens vegetarisch gegessen. Eine
Ausnahme bildet Holi, ein grofSes Fest zu Ehren Krishnas, der be-
deutendsten Verkérperung des Gottes Vishnu. Bei diesem Fest
im Friihling isst man Fleisch und die Stisigkeit Gu#njiyan, Mehlta-
schen gefiillt mit gebratenem Grief3, Kokos, Rosinen und Man-
deln. Das Festessen kann dhnlich wie ein Essen nach dem Gottes-
dienst sein, also meistens Puri, Griefihalwa, Kiirbis, Kartoffeln,
serviert auf Bananenbldttern und Joghurt in Tonbechern. Es wird
ohne Zwiebeln und Knoblauch gekocht. Eine Spezialitit zu Di-
wali ist Karottenhalwa (geriebene Karotten gekocht in Schlagobers
und mit Niissen).

Workshop 4: , Japanische Lebensart und Esskultur”

unter der Leitung von Mag. Keiko Sellner-Adachi und Eva Kappeller,
Universitit Salzburg

Nahrung/Essen erfiillt mehrere Funktionen:

e die der Sittigung, um die physische Leistungsfahigkeit zu er-
halten;

o die der dsthetisch-visuellen und geschmacklichen Bed{irfnis-
befriedigung;

e und die Schaffung und Aufrechterhaltung sozialer Ordnung
und der Ordnung zwischen Himmel und Erde.
Unter diesen dritten Punkt fallen Dinge wie
— die Strukturierung der Zeit (des Tages, aber auch des Jah-
reslaufes)
— die Festigung familidrer Bindungen
— die Regelung der Beziehungen zwischen den Mitgliedern
einer Gesellschaft
— das Definieren eimer eigenen kulturellen Identitdt in Ab-
grenzung zu anderen Gesellschaften
~ das Harmonisieren der Verhéltnisse zwischen Gottlichem
und Menschlichem.

Wie sich diese Funktionen von Nahrung im Speziellen in der ja-
panischen Gesellschaft darstellen und welche verschiedenen
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Tendenzen sich feststellen lassen, mochten wir in unserem Bei-
trag erkunden.

Japanische Kiiche
Der Ruf der japanischen Kiiche als eine sehr gesunde und ,rei-
ne” rithrt unter anderem daher, dass sie — im Gegensatz etwa zur
Slbasierenden franzosischen Kiiche — auf Wasser beruht. In den
traditionellen Gerichten hat Fett einen verhdltnismafig geringen
Anteil, sehr siifse Nachspeisen sind ungewohnlich. Charakteris-
tisch sind die sparsame Verwendung von Wiirzmitteln und das
vorsichtige Herausheben des natiirlichen Aromas der einzelnen
Zutaten, das mit dem Geschmack der Sojasauce und einem iiber-
all auftauchenden Meeresaroma harmonisieren soll.

Zentrale Zutaten sind Fisch, Reis und Sojabohnen-Produkte,
sowie Gemdiise und verschiedene Getreidesorten zur Herstellung
von Nudeln.

Im heutigen Japan vermischen sich die traditionellen alten Ge-
richte mit im Zuge der Offnung des Landes importierten Spei-
sen. Die chinesischen Ramen-Nudeln oder der indisch-englische
Curry-Reis sind schon fest in die japanische Kiiche integriert,
Milchprodukte wurden der Bevolkerung in umfassenden Auf-
klarungsaktionen nahegebracht, Fleisch wurde bis zu einem ge-
wissen Grad popularisiert. Die jlingere Vergangenheit sah eine
begierige Aufnahme westlicher Erfindungen von Weifsbrot,
Wein und Schokolade, so dass heute alles Denkbare erhaltlich ist,
was um den Erdball fiir essbar gehalten wird. Im Zuge der Mc-
Donaldisierung erlebten Sandwiches, Hamburger, Pizza und Co.
einen rasanten Aufschwung. Japan hat sich im Kampf mit zu we-
nig Zeit und zu viel Stress als Meister im Herstellen von Instant-
produkten und Schnellgerichten entpuppt. Mag auch die japani-
sche Jugend - dem globalen Trend geméfs — emen Weg der uni-
formen Welt-(U.S.)Nahrung gehen, selbst das Fast-Food besitzt
einen leichten nationalen Touch; der Stolz der Japaner ist trotz al-
lem ihre spezielle Kultur, die sich auch in einer hervorragenden
Kiiche offenbart: die Frucht vergangener Jahrhunderte, deren
Reinheit und Einzigartigkeit sie sich nie berauben lassen wiir-
den.
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Eine wichtige Unterscheidung: parallel zur soziologisch-an-
thropologischen Differenzierung zwischen Hochkultur und
Populédrkultur, zwischen Ausgewahltein und Alltiglichem, be-
steht ein Unterschied zwischen der elitdren, aus dem Zen-Bud-
dhistischen Kaiseki-Ryori hervorgegangenen japanischen hohen
Kiiche mit den vielen kleinen Gerichten in ausgewahlten Schiis-
selchen und der international beeinflussten Snack-Kultur in Stra-
flenkiosken und Convenience-Stores; sowie — zwischen den bei-
den Polen — die japanische Hausmannskost, die zwar essentiell ja-
panisch ist, aber nicht den strengen &sthetischen Gesetzen unter-
liegt wie die erlesenen Meniis der Exklusivkiiche.

Der Einfluss von religitsem bzw. mythischen Denken wird erst
auf einem gewissen Niveau der Wertschdtzung von Nahrung
evident. Fast Food ist nicht Objekt fundamentalen Denkens,
noch Objekt eines gesteigerten gefithlsmafligen Empfindens,
sondern erfiillt ohne Riicksicht auf dsthetisch ansprechendes An-
richten beinahe ausschlieflich den Zweck, physiologisches
Hungergefiihl zu beseitigen. Doch Essen ist mehr — besonders in
Japan.

Japanische Esskultur ist zunédchst einmal einfach der Versuch,
»gut zu essen”.

Sieht man genauer hin, stecken mehr Gedanken dahinter als
man geahnt hitte.

Und dann der dritte Blick: doch ist alle durchdachte Verarbei-
tung, alles kunstvolle Arrangieren nur der Weg zum einzigen,
einfachen Zweck: gut zu essen.

Hintergriinde der japanischen Kiiche

Japanische Identitit: Als jahrhundertlang isolierter Inselstaat
war Japan nach der erzwungenen Offnung des Landes gegen
das Ausland bestrebt, sich in Ermangelung geografischer Dis-
tanz nun anders abzugrenzen. Die ,japaneseness”, das Japa-
nischsein wurde demonstrativ hochgehalten, , echt japanische”
Kiinste und die gesamte, vom Zen-Buddhismus beeinflusste
Haltung, die sich in eben diesen zeigte, lebten auf und haben bis
heute einen beeindruckend groflen Stellenwert. Die Riick- oder
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Neubesinnung auf die traditionell japanische Kiiche — ndmlich
diejenige, die vor der Offnung vorherrschte — bildete einen Teil
der Formierung des Nationalbewusstseins.

Zen-Buddhismus und das wabi-Ideal: ,Das” japanische Be-
wusstsein griindet im japanischen Zen-Buddhismus und der
Geisteshaltung, die er beinhaltet. Ein wesentlicher Punkt ist das
wabi-ldeal, das in der Teezeremonie zentral ist. Es ist das dsthe-
tische und moralische Prinzip, sich an der stillen Schénheit un-
aufdringlicher Dinge zu freuen, in einem heiteren, die weltlichen
Dinge transzendierenden Geisteszustand zu gelangen. Armut
und Einsamkeit sind dabei positiv belegt als Befreiung von emo-
tionalen und materiellen Sorgen. Die Abwesenheit von augenfal-
liger Schonheit wird zu einer neuen Form von verinnerlichter
Schénheit, die erst mit der angemessenen Aufnahme in kontem-
plativer Betrachtung vollstandig ist und miindet in das Gebot,
dass edle, unprétentiése Schlichtheit statt pomposer Luxus-
Sucht anzustreben sei. Daher vermeidet man es, zu stark zu
wiirzen, die Mahlzeiten visuell und mengenmafig zu tiberladen,
oder offensichtlich teure Zutaten zu verwenden. Natirlichkeit
und Einfachheit verbieten das Kiinstliche, aber auch das gewollt
Kunstvolle.

Essen ist Asthetik, vielleicht in ihrer schénsten, vielschichtig-
sten, ganzheitlichsten Form. Die Zeit und Konzentration bei der
Zubereitung, die Kraft der Ingredienzien, das visuelle All an
Form, Farbe und Leere, das Wahrnehmen von Diiften, Konsis-
tenz, das Schmecken iiberhaupt ergénzen sich zu einem umfas-
senden Erlebnis, wie es keine andere Kunstform gewdahrleisten
kann. Das Werk wird iiber blof8 oberflachliches Betrachten hinaus
mit allen Sinnen und als Gesamtes verinnerlicht. Sorgféltig aus-
gewihlte Mentifolgen der Kiichen aller Welt mogen ein solches
magisches Erlebnis ermdglichen — die japanische Kiiche verzich-
tet auf die obligate Verzierung und Maskierung als Edelnahrung.
A fish is a fish is a fish.

Die Teezeremonie: Eigentlich hat die Teezeremonie sehr wenig
mit Essen zu tun, und sie hat wenig mit Tee zu tun. Der Zen-Weg
ist vielfdltig, es gibt zahlreiche Moglichkeiten, ihn zu beschrei-
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ten. Einer davon ist der Tee-Weg. Uber das Ausfiihren von ge-
nauestens festgelegten Handgriffen reicht der Gastgeber in ei-
nem — nach Alltags-Zeit beurteilt — langen, stillen Ritual ein klei-
nes, erlesenes Mahl und bereitet eine Tasse griinen Pulvertees,
vor dem kleine Siifligkeiten gegessen werden.

Als einziger Ort, den die Samurai ohne Schwert betraten, steht
der Teeraum fiir den Frieden und die Nivellierung der Unter-
schiede zwischen den Menschen. Der Teeraum ist klein, alles und
nur das Notige ist vorhanden. Teezeremonie ist ein Aussteigen
aus dem Alltdglichen. Als Ritual dient es nicht der Verehrung von
Gottern, vielmehr wird der Frieden im eigenen Inneren gesucht
und die Gemeinschaft der Géste und des Gastgebers geehrt.

Der Geist der Teezeremonie wirkt auf das Mahl: die Zutaten,
die Zubereitungsweise, die Zusammenstellung, das Essgeschirr
sind nach bestimmten Regeln zu wihlen und beriicksichtigen die
Jahreszeit, den Anlass der Einladung, die Géste und die Harmo-
nie mit den anderen Elementen in der Zeremonie.

Shinto: Die urspiingliche japanische Religion war der Shintois-
mus, der einen animistisch-pantheistischen Kult der Natur- und
Ahnenverehrung darstellt. Mogen die Japaner heute diesen
Glauben meist nicht mehr als genuine Religion und als das be-
trachten, was flir ihr Leben wesentlich sinngebend ist, so ist doch
das Jahr mit seinen Festlichkeiten und damit auch der Glaube an
Gliick und Ungliick bringende Nahrungsmittel eng mit dem
Shintokult verbunden. Was gewisse Speisen zu solchen mit ,tie-
ferer Bedeutung” macht, ist ihre Farbe, aber auch der Klang des
Wortes und die Eigenschaften, die mit ihnen verbunden werden.

Reis: Im animistischen Ahnenkult des Shintoismus spielen Nah-
rungsmittel als Opfergaben ein wichtige Rolle: ungekochter oder
gepresster Reis, Reiswein, Salz und Mandarinen sind einige da-
von.

Generell und unzweifelhaft ist Reis der Mittelpunkt der japa-
nischen Esskultur, der weit mehr ist als nur Nahrungsmittel. Fast
jeder Haushalt hatte bis in jiingste Zeit herauf einen Altar fiir die
verstorbenen Familienmitglieder und die Schutzggtter, wo tdg-
lich etwas dargebracht wurde, meist Reis und Salz, aber auch an-
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deres ist moglich: Reiscracker, Obst, Bohnengelee oder was im-
mer vorhanden ist. Am néchsten Tag, nachdem die Geister (kami)
davon gegessen haben und die Gaben ihren Zweck erfiillt haben,
darf die Familie sie aufessen.

Reis unterliegt einer strengen Einfuhrbeschrankung, der Preis
ist reguliert und entgegen der Erwartung sehr hoch. In Japan
wird nur landeseigener Reis verkauft — ohnehin der einzige, der
von den JapanerInnen als essbar akzeptiert wird.

Workshop 5: ,,Puzzleworkshop = Normen zum
Essverhalten: wer gibt was vor?”

unter der Leitung von Mag. Ursula Buchner, Pidagogische Akademie
des Bundes in Salzburg

Religitse Speisegebote sind nicht die einzigen Normen, die das
alltdgliche Essverhalten der Menschen bestimm(t)en. Es existie-
ren verschiedene normsetzende Instanzen, die uns mit einer Fiil-
le von Aussagen konfrontieren, wie ,richtige” Erndhrung ausse-
hen soll. Ziel dieses Puzzleworkshops ist es, eine Orientierung in
der Meinungsvielfalt zu finden.

Vertreter der Ernéh-
rungsmedizin

sorgung mit allen es-
sentiellen Nahrungs-
inhaltsstoffen sichert
die Gesundheit und
Leistungsfahigkeit
des Menschen.

normsetzende Grundaussage Beispiele fiir Ver-
Instanz zehrsempfehlungen
nationale Gesellschaf- | Vollwertige Erndh- s abwechslungsrei-
ten fiir Erndhrung rung im Sinne einer che Mischkost
(DACH) bedarfsgerechten Ver- | ¢ betont pflanzliche

Kost mit geringe-
rem Anteil an tieri-
schen Lebensmittel

e Fett sparsam ver-
wenden, wenn
schon Fett, dann
pflanzliche Fette
bevorzugen

o mehrere kleine
Mahlzeiten {iber
den Tag verteilt.
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normsetzende Grundaussage Beispiele fiir Ver-
Instanz zehrsempfehlungen
Ernihrungsokologie | Erndhrung, die e eine betont pflanz-

ganzheitlich orientier-
te Wissenschafter un-
terschiedlicher Spar-
ten

o gesundheitsvertrag-
lich

e umweltvertraglich

e sozialvertriglich
ist, sichert nicht
nur die individu-
elle Gesundheit,
sondern auch eine
intakte Umwelt
und den sozialen
Frieden nachhal-

tig.

liche Erndhrung

¢ Nahrung aus 6ko-
logischem Anbau

» Nahrung aus der
Region

e Veredelungsver-
luste vermeiden

e tjerische Produkte
aus artgerechter
Tierhaltung

e gerechte Preise fiir
landwirtschaftli-
che Produkte

e fairer Handel

Religionen
(christliche,

judische,

islamnische, buddhisti-
sche, hinduistische,
Speisengebote, Natur-
religionen)

Leben im Einklang
mit gottlichen Gebo-
ten.

Losung von diesseiti-
gen, kérperlichen,
subjektbezogenen Be-
diirfnissen

e alle Religionen
schreiben Mafi-
gung beim Essen
und Trinken vor

o rituelle Handlun-
gen wie Speisen-
weihen, Opferga-
ben, Schlachtri-
ten, ...

e Fastenzeiten und
Fastengebote

o Tabus (Verbote be-
stimmte Lebens-
mittel zu verzeh-
ren oder miteinan-
der zu kombinie-
ren)
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normsetzende Grundaussage Beispiele fiir Ver-
Instanz zehrsempfehlungen
Kulturelle Gepflogen- | friiher: Mit dem ver- | e Lebensmittel aus
heiten fiigbaren regionalen dem regionalen,
Brauchtum und Sitten | Nahrungsangebot jahreszeitlichen
der jeweiligen Region | den Nahrungsbedarf Angebot (,,boden-
und der gesellschaftli- | der Bevilkerung de- stindige Kiiche”)
chen Schichten cken. ¢ traditionelle

Standesgemafie Kost/ Mentdifolgen zu
Erndhrung den Tagesmahlzei-
heute: Traditionen der ten und Festtagen
urspriinglich bau- o sattigende, kosten-
erlichen Tischgemein- glinstige Speisen
schaft bewahren. (,,Hausmanns-
Tischkultur der geho- kost”)

benen Gesellschafts- | ¢ Trinksitten
schichten pflegen. o Tischregeln, die

den sozialen Status
der Personen wi-

derspiegeln

Dariiber hinaus gibt es noch weitere normsetzende Instanzen in
Form von Sonderkostformen und Auflenseiterdiiten. Die viel-
faltigen und sich z.T. auch widersprechenden Ernidhrungsemp-
fehlungen der einzelnen Vertreter unterschiedlicher Erndhrungs-

ideologien sorgen fiir eine den Laien verwirrende Meinungsviel-
falt am Ernahrungssektor.

Eine Auswahl ohne Anspruch auf Vollstandigkeit:

Vertreter

Grundaussagen

Beispiele

Naturkiiche
(Bircher, Kollath,
Schnitzer, Bruker, ...)

Gastronomen der Na-
tionalpark-Regionen

Natur ist gut und lie-
fert alles, was der
Mensch braucht.
Industriell verarbeite-
te Nahrung ist
Mangelerndhrung, es
fehlen die Vitalstoffe.
Um gesund zu bleiben
gilt der Leitsatz:
,,Lasst unsere Nah-
rung so natiirlich wie
moglich”.

e Produkte aus-
biologischem An-
bau betont vegeta-
rische Erndhrung

e Vollkorngetreide

e Butter, Obers als
natiirliche Fette

e , natiirliche Zu-
cker”: Rohzucker,
Honig

° Meersalz

*  wenig Fleisch
(Biofleisch, ...)
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Vertreter Grundaussagen Beispiele
Pharmaindustrie Eine ausreichende e Zutaten aus der
Struntz, Fitness-Stu- | N&dhrstoffversorgung Naturkiiche
dios, ... kann nur durch Nah- | ¢ gepaart mit
Wellness-Branchen rungserginzungsmit- funktionellen Le-
tel sichergestellt wer- bensmitteln
den. (ndhrstoffange-
reicherte Pro-
dukte)
e eiweiflreiche
Erndhrung
e Nahrungsergin-
zungsmittel

Vegetarismus Du sollst nicht téten. | ® ovo-lacto-vegeta-
Moralisch einwand- bile Kost
freies Handeln durch | e lacto-vegetabile
Verzicht auf Lebens- Kost
mittel, die durch Té- | veganische Erndh-
ten von Tieren gewon- rung
nen wurden.
Anthroposophische | Leben im Einklang ¢ Produkte aus bio-
Erndhrung mit Natur und Kos- logisch-dynami-
(R. Steiner) mos scher Landwirt-
schaft
o Vollkorngetreide,
Gemiise
e Zutaten aus der
Naturkiiche
Sonderkostformen Gesundheit erhalten, |e Trennen von ei-
wie indem eine Ubersau- weif3- und kohlen-
Trennkost erung des Korpers hydratreichen Le-
Blutgruppendiat vermieden wird. bensmitteln
u.v.am. Die Vertriglichkeit e Kombinationsvor-
von Nahrung ist ab- schriften zu den
héngig von der Blut- Tagesmahlzeiten

gruppe.
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Schlusshemerkung

Zu allen Zeiten haben die verschiedenen Kulturen der Welt den
Zugang zu (potentiell in Frage kommende) Nahrungsmitteln be-
schrankt und fiir die Angehorigen der verschiedenen gesell-
schaftlichen Gruppen geregelt.

Aus funktionalistischer Sicht ladsst sich feststellen, dass traditi-
onelle und religitse Speisegebote, indem sie den Zugang zu den
(begrenzten) Nahrungsressourcen regeln, das gesellschaftliche
Geflige stabilisieren. Sie schaffen einen sinnstiftenden Hand-
lungsrahmen, der dem/der Einzelnen Orientierung gibt und die
Komplexitit des alltdglichen Lebens reduziert. In Hinblick auf
die derzeit ,,modernen” Erndhrungsideologien stellt sich die Fra-
ge nach der Macht und nach den Mitteln, mit denen der Zugang
zu Ressourcen (hier: Nahrung, Gesundheit, Wohlbefinden) fiir
den/der Einzelne /n reguliert und abweichendes Verhalten sank-
tioniert wird, erneut.
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Rosemarie Zehetgruber

Die neve Lebenshilfe:
Mit fingerfood, functional und convenience food
durch den Tag

Der Morgen beginnt wie immer hektisch. Raus aus den Federn,
duschen, anziehen und, ja: frithstticken!
Smacks, Pops, Loops und Flakes optimieren die Versorgung des
Gehirns. Mein Schultag kann beginnen.

Krosse Knusperlust am Morgen

In vielen Familien wird, statt ins Brot zu beifien, morgens kréftig
geloffelt. Nach diesem ,brain-food” steigt die Glukosekonzent-
ration im Blut. Glucose liefert dem Gehirn die nétige Energie. In
der Folge erhoht sich auch die Ausschiittung von Adrenalin,
Cortisol und vom Neurotransmitter Acetylcholin — alle auch fiir
Aufmerksamkeit und Leistungsfahigkeit zustindig. Das alles
konnen Miisli und Brot ebenso, dennoch sind sie langst nicht so
begehrt wie die neuen Friihstiickscerealien.

Aber, wie gesund sind Flakes, Pops, Frosties & Co? Ein Blick
auf die Zutatenliste lohnt: Das Knusperfriihstiick aus Karton
oder Sack ist meist sehr zuckerreich: So kann es durchaus sein,
dass mit einer 30-Gramm-Portion sechs Stiick Zucker mitgeloffelt
werden! Fiirs ,gute Gewissen” der Eltern sind meist Vitamine
und Mineralstoffe zugesetzt. Die knackige Konsistenz wird im
Extruder” erzielt. Bei der Heiflextrusion werden trockene, stir-
ke- oder eiweifireiche Rohstoffe durch Einwirkung mechanischer
Energie unter hohem Druck ,gegart”. Der Extruder besteht aus
einem zylindrischen Gehéduse, in dem, dhnlich wie beim Fleisch-
wolf, das Material auf der einen Seite durch Schnecken eingezo-
gen, weiter transportiert und auf der anderen Seite durch eine
Diise ausgestossen wird. Durch die Reibung und den hohen
Druck ,schmelzen” die trockenen Rohstoffe. Beim Ausstofien
verdampft das enthaltene Wasser schlagartig, was eine ,Auf-
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schdumung” bewirkt. Gleichzeitig erstarrt das Gut durch Abkiih-
lung. Bevor die Masse erstarrt, wird sie geformt. Die Herstellung
ist also nur durch einen hohen Technik- und Energieaufwand
mdglich.

Jausenpause: Ein kleiner Dreh und mit zwei Schluck ist der cremig-
stifle Joghurt-Drink in den Magen befordert. Und die vielen lebenden
Helferlein gleich mit. Das tut mir einfach gut!

Probiotische Milchprodukte

Die neue Generation von Joghurt ist , probiotisch”, zumindest
aber , prebiotisch”. Die Preise fiir diese Spezial-Joghurts liegen
bis zum Doppelten hoher. Fiir die Fermentation werden nicht
mehr die traditionellen Milchsiurebakterien verwendet, son-
dern spezielle Joghurtkulturen, die den Verdauungstrakt unbe-
schadet passieren und lebend in den Darm gelangen knnen.
Diese Bakterien verhindern die Besiedlung des Darms mit un-
erwiinschten Keimen. Da aber die Darmflora, also die Darmbak-
terien, sich schon in der Kindheit entwickelt und kaum zu &n-
dern ist, miisste, um die Wirkung der ,probiotischen Keime”
dauerhaft zu gewahrleisten, taglich zumindest ein derartiges Jo-
ghurt gegessen werden, was durchaus ins Geld gehen kann. Fiir
die Gesamtbeurteilung der gesundheitsférdernden Eigenschaf-
ten der probiotischen Milchprodukte sind noch einige Fragen of-
fen und nur wenige der beworbenen gesundheitsféordernden
Wirkungen gelten bis dato als zweifelsfrei gesichert: Dazu zdh-
len die Vorteile gesduerter Milchprodukte die meist auch fiir her-
kommliche Joghurts gelten: die Férderung der Milchzuckerver-
wertung sowie Pravention und Therapie von Durchfallserkran-
kungen. Eine Verminderung krebsférdernder Enzyme im Dick-
darm konnte bei manchen probiotischen Stimmen beobachtet
werden. Ebenso ist die propagierte Stimulierung des Immunsys-
tems in verschiedenen Studien fiir einzelne Parameter belegt
worden. Der Schluss, dass damit Probiotika vor Infektionskrank-
heiten schiitzen, ist damit jedoch nicht zuldssig. Wenig in Be-
tracht gezogen wurde bei den Untersuchungen bisher auch die
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individuelle Befindlichkeit der KonsumentInnen. Sicher ist, dass
jede Bakterienkultur spezielle Wirkungen hat und kein Stamm
alle probiotischen Wirkungen vereint.

Ob nun mit oder ohne diesen Keimen, Joghurt, Sauermilch &
Co. gehoren zu den am besten vertragenen Milchprodukten. Sie
sollten daher taglich auf dem Speiseplan stehen.

Mittagessen: Die Schule ist aus und der Hunger nagt fiirchterlich.
Fiir rasche Abhilfe sorgt die Pizza vom Stand — in handliche
Dreiecke geschnitten. Oder besser doch selbst Hand anlegen und ein
leckeres ,Fix-Menil” in die Mikrowelle stellen?

Vom gemeinsamen Mahl zum »Take-away-Food”

Das traditionelle Mittagessen in der Familie ist Vergangenheit.
Zu verschieden sind die Tagesabldufe der Haushaltsmitglieder.
Die gemeinsame Mahlzeit wird auf den Abend verschoben. Tag-
siiber wird der Hunger mit kleinen Snacks oder Fast Food beséan-
ftigt — jeder oder jede versorgt sich selbst, oft einfach unterwegs.
Fast Food und Take away-Food liegen im Trend. Und besonders
praktisch ist’s, wenn kein lastiges Essbesteck zu Hilfe genom-
men werden muss: 80% der in den USA verspeisten Nahrung
wird mit den Fingern auf direktem Weg zum Mund gefiihrt.!

Fertiggerichte — mit Liehe gekocht!

Aufgiefen, umriihren — und schon fertig! Suppen, Reisspeisen
oder Nudeln in einer Minute auf den Tisch. Nach erndhrungs-
wissenschaftlichen Erkenntnissen zusammengestellte Tiefkiihl-
meniis, die vorm Verzehr nur noch kurz in den Ofen oder die
Mikrowelle miissen. Sie schmecken ,wie hausgemacht”, sind
,die kleine Mahlzeit fiirs Biiro, fiir Studenten oder fiir Singles”.
Ob ,Hausmannskost” oder Exotisches — auch Leute mit man-
gelnder Kochfertigkeit kénnen diverse Geniisse zaubern. Will-
kommen ist, was Zeit, Miihe und Arbeit erspart.

1 Kutsch, T.: Nahrung und Kultur, pp. 14-18. In aid spezial: Zwischen
Oko-Kost und Designer Food: Erndhrung im 21. Jahrhundert, Bonn,
1999
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Ein Werbebild zeigt einen Mann, dessen Freundin sich zum
Essen bei ihm zu Hause einladt. Mit dem Fertiggericht brilliert er
— es fallt noch nicht einmal dieser Traumfrau die , Tauschung”
auf. Geschétzt aus vielen Griinden, sind Halbfertig- und Fertig-
gerichte noch immer das ,,Nicht-Echte”. Das schlechte Gewissen
schwingt mit.

Die Gerichte in den nicht sehr umweltfreundlichen Dosen, Pa-
ckerln oder Plastikschalen haben unbestrittene Vorziige; was sie
(noch) nicht sein kénnen: frisch und knackig. Dem Wunsch nach
Erlebnis und Spaf kommt man in der Positionierung der Gerich-
te auf vielfiltige Weise nach: Vom Flair des Landgasthauses bis
zum ,Ethnofood”. Der kleine Urlaubsgenuss wartet auf uns im
Kiihlregal.

FEinen Blick auf die Zusatzstoffliste sollten sich die Konsumen-
tInnen nicht verwehren. Die Werbeaussage, ,man schmeckt, was
in ihr steckt” stimmt! Doch {iber Geschmack lasst sich nicht strei-
ten — aber das ist eine andere Geschichte.

Die Haustibungen sind gemacht. Endlich Zeit zum Toben und
Herumstreunen. Das macht Durst. Ein ACE-Getrink schiitzt vor
freien Radikalen, sagt Papa. Ob er im Stillen hofft, dass ich mal
keine ,allzu freie Radikale” werde?

Neves am Getriinkemarkt

Wellness-, Power- und Energy-Drinks brachten in den letzten
Jahren schwindelerregende Umsatzsteigerungen. Manche Mar-
ken haben eine nahezu 100%ige Bekanntheit bei Kindern und Ju-
gendlichen. Das Interesse und Bewusstsein fiir die Beeinflus-
sung von Kérper und Geist mit Lebensmitteln war noch nie so
grofs wie heute. Ist man miide oder erschopft, greift man zur
Dose mit dem vielversprechenden Namen , Flying Horse”, ,Red
Bull”, ,,Blaue Sau”, ,Magic Man” oder anderen. Diese Getrinke
haben einen Coffein-Gehalt von 250 bis 320 mg pro Liter. Ein
Kleiner Espresso (40 ml) enthdlt im Vergleich dazu 45 mg Coffein,
ein Liter Cola rund 160 mg. Die als besonders , gesund” bekann-
ten ACE-Getrdanke — ACE steht fiir die antioxidativ wirkenden
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Vitamine A, C und E - bestehen meist aus Karotten- und Organ-
saft und werden mit Beta-Carotin und den Vitaminen C und E
angereichert. Die Zusétze sind so hoch, dass schon mit einem
Glas die empfohlene Tageszufuhr dieser Vitamine gedeckt ist.
Da es selten bei dem einen Glas bleibt und zusétzlich ja auch an-
dere vitaminhaltige Lebensmittel in Mund und Magen landen,
sind diese Getriinke nicht ganz unproblematisch. Ein Zuviel an
diesen Antioxidantien wirkt nicht wie beabsichtigt krebsvorbeu-
gend, sondern kann das Krebsrisiko sogar erhShen (gilt v. a. fiir
RaucherInnen).?

Auf die Menge kommt es an

Vitamine haben lingst Einzug gefunden in Safte, Zuckerl, Limo-
naden, Joghurts oder Fertiggerichte. Zum Synonym fiir Gesund-
heit geworden, eignen sie sich bestens als Verkaufsargument.
Die tiberméifige oder zu gut gemeinte Aufnahme - besonders
fettldslicher — Vitamine birgt das Risiko einer Uberversorgung
bis hin zur Vergiftung. Die Grenzen zwischen optimaler und
liberméfliger Versorgung sind oftmals relativ eng beieinander.
Mit ,natiirlichen” Lebensmitteln ist eine ,Vitaminvergiftung”
kaum zu bewerkstelligen, mit Praparaten und vitaminisierten
Lebensmitteln geht das schon leichter. Auch mit Mineralstoffen
versetzte Lebensmittel sind bereits in aller Munde. Man sieht sie
nicht, man schmeckt sie nicht, aber sie verkaufen sich gut ~ sei es
im mit Selen versetzten Brot oder in Saften mit Calciumzusatz.

Achtung;: Die hochdosierte Zufuhr einzelner Mineralstoffe kann

die Aufnahme anderer fiir Gesundheit und Wohlbefinden eben-
so wichtiger Minerale aus der Nahrung blockieren. Ein Un-
gleichgewicht im Mineralstoffhaushalt kann so sogar zu Man-
gelerscheinungen fiihren — trotz ausreichender Zufuhr tiber die
Lebensmittel. Unser Stoffwechsel funktioniert im Zusammen-
spiel aller bekannten und mdglicherweise auch noch nicht be-
kannten Nihr- und Wirkstoffe optimal. Nichts kénnte fiir sich al-
leine wirken. Finzelne hochdosierte Stoffe kénnen Storungen
des Gleichgewichts hervorrufen.

2 Giefen, H.: Functional Food — mehr Schein als Sein?, pp. 421-422. In:
Erndhrungsumschau 10, 48. Jg., Frankfurt, 2001
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Nahrungserginzungsmittel — Gehot der Zeit?

Nicht selten hort und liest man als Verkaufsargument fiir Nah-
rungserginzungspraparate und angereicherte Lebensmittel, un-
ser Gemiise, Obst und Getreide enthalte im Vergleich zu friiher
kaum Vitamine und Mineralstoffe. Grund dafiir seien die, wegen
der intensiven Landbewirtschaftung, verarmten Boden.

Es wird der Eindruck vermittelt, unsere ,,normalen” Lebens-
mittel seien nicht mehr in der Lage, uns ausreichend mit
Nihrstoffen zu versorgen. Daten und Fakten, die das belegen sol-
len, halten einer genaueren wissenschaftlichen Analyse, so die
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung, nicht stand. Oft werden
etwa die Werte aus alten Nahrwert-Tabellen einfach mit neuen
verglichen. Das ist irrefihrend, da frither andere Aufschluss- und
Analysenmethoden tiblich waren. Als Beispiel sei wiederum Ca-
rotin angefiihrt. In alten Tabellen ist der Gesamtcarotingehalt an-
gegeben, in neueren nur noch der Beta-Carotingehalt — dieser
Wert ist natiirlich geringer!

Die analysierten Nahrstoffgehalte diirften sich tiber die Jahre
hinweg kaum verdndert haben, wenngleich Faktoren wie Mutter-
boden, Witterung und Art der Bodenbewirtschaftung die Verfiig-
barkeit von Nihrstoffen aus dem Boden beeinflusst. Ein aktives
Bodenleben (Mikoorganismen) kann Néhrstoffe gut aus den Bo-
denmineralien mobilisieren und fiir die Pflanzen besser nutzbar
machen. Das ist mit ein Grund, warum biologisch erzeugte Le-
bensmittel ineist eine besonders hohe Néahrstoffdichte aufweisen.

Abends dann ein siifles , Betthupferl” — e’ ohne Zucker,
denn Speckfalten, die aus der Hose hiingen, braucht wirklich keiner.

Der leichte Geschmack der ,befreiten” Imitationen

Eine andere Gruppe neuer, im Trend liegender Lebensmittel sind
diejenigen, die von bestimmten, mit schlechtem Image behafte-
ten Inhaltsstoffen wenig enthalten oder sogar frei von ihnen
sind. Keinen besonders guten Ruf genieflen Zucker, Fett oder
Cholesterin. Zuckerfrei wird mittlerweile beinahe alles Siifse an-
geboten, von Konfitiire tiber Limonaden bis hin zu Torten. Hier
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wird der Zucker durch Siifistoffe ersetzt. Stifistoffe (Saccharin,
Cyclamat, Aspartam, Acetsulfam) sind {nahezu) energiefreie Sti-
Bungsmittel. Thre Stiflkraft ist bis zu 30.000mal intensiver als die
von Zucker. Ob Siifistoffe fiir eine Gewichtsreduktion tauglich
sind, ist umstritten. Manche von ihnen, wie z.B. Aspartam, kon-
nen allergieauslosend sein, Cyclamat ist in den USA aufgrund
von Hodenschiddigung im Tierversuch verboten und Saccharin
ist im Tierversuch gar krebserregend. Fiir Kinder sind Siifistoffe
nicht empfehlenswert, doch gerade sie bekommen oft eine ganze
Menge davon ab. Der Ersatz von Fett durch verschiedene
Eiweiflstoffe oder Kohlenhydrate, die Wasser binden und im
Mund ein fettiges Gefiihl vermitteln, soll vor allem den Kalorien
an den Kragen. Fettarme Produkte setzen sich, vom amerikani-
schen Markt kommend, auch in Europa immer mehr durch. Fett-
armer Kise, Halbfettmargarine, fettarme Fertigmeniis oder Sala-
te (1), fettarme Joghurts, Aufstriche, fettarmes Eis, fettarme Knab-
bereien — sie bewahren die Abnehmwilligen vor Verzicht oder
Umstellung des Essverhaltens. Fiir ein paar Cent mehr, gibt’s
das gleiche mit weniger Energie.

Light” macht ,Heavy”

Viele Menschen, die in den unzihligen , Light-Produkten” den
Schliissel zur Idealfigur sehen, werden von diversen Untersu-
chungen wachgeriittelt. Diese ,leichten” Lebensmittel fiihren
nicht unbedingt dazu, dass — iiber den Tag verteilt - weniger En-

ergie aufgenommen wird. Aufgrund psychischer oder auch phy-

siologischer Wirkungen nehmen die , Light-Hungrigen” oft ge-
nauso viel oder gar mehr Energie auf als sie ohne kalorienredu-
zierte Lebensmittel zu sich nehmen wiirden. Kein Wunder, dass
mangels schlankmachender Erfolge die Lightwelle in den USA ~
im Gegensatz zu Europa — bereits wieder abflaut.

Erniihrung — ein Thema fiir Schulen

30% der Bevolkerung interessiert sich flir gesunde Erndhrung,
70 % hat damit wenig am Hut?, und das obschon seit Jahrzehn-
ten Erndhrungsinformation betrieben wird. — Allerdings muss
der Fairness halber erwihnt werden, dass die Werbebudgets in-
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ternationaler Food-Konzerne um ein Vielfaches hoher dotiert
sind als die nationalen Erndhrungskampagnen.

Nur wer die Méglichkeit hatte, sich in Kindheit und Jugend
durch das Angebot gesunder und vollwertiger Leckereien und
nicht nur durch die gestylte Welt der industriellen Kreationen zu
kosten, kann den Geschmack nattirlicher Produkte kennenlernen.
Diese Erfahrung brauchen wir, damit wir nicht von der Reiziiber-
flutung geschmacksverstéarkter, aromatisierter oder iiberzucker-
ter Produkte abhédngig werden. Das heifdt: Gerade in der Schule
kénnen wir mit lustvoller Erndhrungserziehung und Sinnestrai-
ning den Kindern viel Gutes fiir ihr ganzes Leben tun! Es kann
schliefilich nicht geniigen, die 30% Gesundheitsbewussten weiter
mit Information zu versorgen und den grofien Rest der Bevélke-
rung vertrauensvoll den MarktingstrategInnen der Industrie zu
iiberlassen.

Ideen fijr den Unterricht

e Essverhalten frither und heute. Befragen Sie verschieden Ge-
nerationen, was in ihrer Jugend gegessen wurde, welche Le-
bensmittel am Markt erhiltlich waren.

e Eine Woche/einen Tag lang werden ausschliefilich nattirliche,
moglichst unverarbeitete Lebensmittel verzehrt. In der
néchsten Woche/am néchsten Tag ausschiefflich Funktionelle
Lebensmittel. Vergleichen Sie dann Geschmackserlebnis, Ein-
kauf, erndhrungsphysiologischer und 6kologischer Wert.

e Kreieren Sie mit Ihren SchiilerInnen funktionelle Speisen und
Getrdnke — aus nattirlichen Zutaten.

Weitere Quellen:

die neue Umwelt. Zeitschrift fiir Umweltschutz und Lebensqualitat —
laufende Berichte zu neuen Trends am Lebensmittelmarkt.

Bezug: 02742 /70855 oder:

die.neue. UMWELT@umweltberatung,at.

3  Gieflen, 2001, ebd.
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Was Kinder bei McDonalds suchen

Die schwedische Kindheitsforscherin Helene Brembeck vom
Center for Consumer Science der Universitit Goteborg
(www.cfk.gu.se) arbeitet derzeit an einem ethnographischen
Forschungsprojekt mit dem Arbeitstitel ~McDonald as a family
ritual”. Beim letzten Jahresmeeting der Sektion , Kindheitssozio-
logie” der Deutschen Gesellschaft fiir Soziologie (31. 5. — 1. 6.
2002 in Berlin) hat sie ausfiihrlich tiber dieses Projekt und seinen
theoretisch-methodischen Ansatz referiert. Konkret berichtete
sie auch, dass sie auf ihren Reisen zu Kongressen wA. immer die
Gelegenheit sucht, um ,Blitz-Ethnographie” vor Ort zu betrei-
ben.

So berichtete sie von einer ,Mikro-Feldstudie” aus Singapur.
Singapur besitzt die am schnellsten wachsende Wirtschaft des
stidostasiatischen Raums und hat entsprechend viele McDonald
Restaurants. Brembecks urspriingliches Interesse galt eigentlich
dem ,Happy-Meal-Toy”; in diesem Fall war es eine japanische
Katze mit dem Namen Hello Kitty. Die Forscherin vermutete,
dass dieses hichstpopulére Spielzeug der Hauptgrund wire, wa-
rum Kinder zu McDonald gehen. Aber, so musste sie feststellen,
es war absolut nicht so. Kitty wurde nicht als Spielzeug ge-
braucht, sondern als Sammelobjekt fiir Schulméadchen und Teen-
ager. Die peppten damit ihre Schulrucksicke auf, indem sie sie an
den Reifiverschluss hingten. Vielleicht steht dahinter die Absicht,
die eher groben Schuluniformen und —rucksacke, die sie alle tra-
gen miissen, ein bisschen lebendiger und individueller zu gestal-
ten. Die Teenager sammelten eine grofere Ausgabe namens Wed-
ding Kitty. Dazu musste man allerdings zwei McSpicy Double
oder zwei Chicken McCrispy konsumieren, beides Spezialititen
speziell fiir Singapur. Und damit dekorierten sie ihre Zimmer.

Auflerdem war nicht Kitty der Grund, warum kleine Kinder
ihren Eltern so lange ldstig wurden, bis sie endlich ... Nein, es wa-
ren die Pommes frites. Die Eltern haben frither Reis gegessen,
Reis wurde als Basis fiir eine ordentliche Mahlzeit angesehen.
Also konnte McDonald unméglich der Ort sein, wohin die Fami-
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lie sonntags zum Essen ging. Und trotzdem gingen sie hin. Und
der Grund ist, so erzdhlte ein Manager, dass die aufstiegsorien-
tierte Mittelschicht inzwischen die auf Reis basierte Mahlzeit als
eher traditionell und old-fashioned ansieht, wahrend Pommes
frites einen modernen Lebensstil, College-Erziehung, hohes Ein-
kommen, hohen Lebensstandard usw. symbolisieren.

Und wenn man jetzt den konkreten Fall in Singapur verlésst,
so lassen sich noch einige Griinde fiir die Pommes frites (oder die
~Pommes”, wie man auch bei uns inzwischen sagt) nennen: Sie
kénnen mit den Fingern gegessen werden. Ein ausgesprochen de-
mokratischer Brauch: Kleine Kinder essen genauso wie die Er-
wachsenen. Dazu passt auch, dass grofere Kinder alle ,Pommes”
in der Mitte des Tisches auf einen Haufen werfen und sie so ge-
meinsam geniefSen.

M.S.
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Hannes Spitalsky

Die Erniihrungsagentur

Lebensmittelsicherheit

Die neue Agentur fiir Gesundheit und Ernihrungssicherheit soll
Osterreichs Lebensmittel noch sicherer machen. Ob das gelingt, bleibt
abzuwarter.

Die Agentur flir Gesundheit und Ernéhrungssicherhe.it (AGES).
und das Bundesamt fiir Ernghrungssicherheit nahmen am 1. Juni
2002 ihren Dienst auf.! Geht man von dem zu Grunde liegenden
Gesetzestext aus, ist dies ein durchaus ehrgeiziges Projekt: Das
Bundesamt ist dabei fiir die Vollziehung der hoheitlichen Aufga-
ben zustindig, die Agentur stellt Personal und Ausriistung be-
reit. Jene Aufgaben der Lebensmittelsicherheit und Kontrolle,
die bisher bereits Bundesangelegenheiten waren, jedoch aufge-
teilt auf zwei Ministerien und 19 verschiedene Dienststellen (un-
ter anderem die Bundesanstalten fiir Tierseuchenbekdmpfung
und fiir Lebensmitteluntersuchung und -forschung), wurden
nun zusammengelegt.

Verschiedene landwirtschaftliche Bundesanstalten, die etwa
fiir die Zulassung und Kontrolle von Saatgut, Futter- oder Pflan-
zenschutzmitteln beziehungsweise Diingemitteln zustdndig
sind, wurden ebenfalls eingebunden. Auch der Bereich der hu-
manmedizinischen Seuchenbekampfung wurde der Agentur und
dem Bundesamt zugeordnet. Antibiotikaresistenzen, Salmonel-
len oder Tuberkulose beispielsweise seien Probleme, so Sozialmi-
nister Haupt, die bei Menschen und im Stall gleichermafien auf-
triten. Ziel der Ernihrungsagentur: die liickenlose Kontrolle ei-
nes Lebensmittels vom Stall beziehungsweise Feld bis auf den

Teller.

1 Die gesetzlichen Grundlagen finden sich im Gesundheits- und Er-
nihrungssicherheitsgesetz, ausgegeben am 19. April 2002.
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Den Ministern weisungsgebunden

Alleiniger Eigentiimer von Amt und Agentur (die als GmbH or-
ganisiert ist) bleibt der Bund, vertreten durch Landwirtschafts-
und Sozialministerium. Die Fithrung obliegt derzeit zwei Ge-
schiftsfiihrern, die jedoch den beiden Ministern gegeniiber wei- ‘
sungsgebunden sind.

Damit verliert das, was auf den ersten Blick sinnvoll erscheint,
einiges an Glanz: die durchgéingige Kontrolle. Bedenkt man, dass
diese Kontrolle grofteils durch das Landwirtschaftsministerium
selber erfolgt, so stellt sich angesichts der unappetitlichen Einbli-
cke in die ,gute landwirtschaftliche Praxis”, die die Konsumen-
ten bei jedem neuen Lebensmittelskandal gewinnen, die Frage,
ob hier nicht der Bock zum Gértner gemacht wird. Viele europai-
sche Staaten und die EU-Kommission sind sich dieser Problema-
tik auch bewusst und iibertragen die Kontrolle ihrer Lebensmittel
dem Gesundheitsressort oder den fiir VerbraucherInnen zustin-
digen Gremien. Es bleibt also abzuwarten, wie rasch sich ein Ver-
dacht auf bestimmte Missstinde in den Probenplinen nieder-
schlagen wird oder wie schnell und detailliert nun etwa Untersu-
chungsergebnisse verdffentlicht werden. Auch bisher waren die
jahrlich ermittelten Riickstandsdaten vorhanden, wurden aber
sowohl der Offentlichkeit als auch den Dienststellen vorenthal-
ten. Hochstens bei Skandalen werden sie —~ unter dem Motto , wir
haben ja untersucht und alles im Griff” — zur Beschwichtigung
~aus der Schublade geholt”.

Ein weiterer Schwachpunkt ist die finanzielle Ausstattung der
Agentur, deren fiir die ndchsten Jahre zugeteilte Mittel dem ent-
sprechen, was die einzelnen Behorden schon bislang erhielten,
und dann noch leicht absinken werden. Schon dieses Budget war
allerdings schon in der Vergangenheit zu knapp. So beklagte
etwa die EU wiederholt, dass durch verstirkte Antibiotika-Kon-
trollen im Jahre 1998 der reguldre Fleischprobenplan in Oster-
reich nicht eingehalten werden konnte, da dafiir die personelle,
technische und rdumliche Ausstattung nicht ausreichte — und
auch in den folgenden Jahren nicht entsprechend aufgestockt
wurde. Auch ein Blick in den Probenplan 2000 zeigt: zu wenig
Kontrollen — auSer bei Fisch.
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Zu wenig Mittel

Wie angesichts dieser finanziellen Knappheit die im Gesetz ge-

forderte , Vorhaltung von Laborkapazititen fiir Krisen und Not- -

standsfille” bewerkstelligt werden soll, ist fraglich, da der Pri-
fungsaufwand sicherlich steigen wird. Lebensmittel miissen
etwa auf immer mehr bedenkliche oder schédliche Stoffe unter-
sucht werden. Finerseits, weil die Wissenschaft den Nachweis
von immer mehr Stoffen ermdglicht, andererseits, weil die Her-
steller den Labors immer um eine Nasenlange voraus sind. Dar-
tiber hinaus darf die routineméflige Suche nach Stoffen, deren
Einsatz teilweise in Osterreich oder der EU schon langst verbo-
ten ist, ebenfalls nicht vernachldssigt werden. Das zeigt der neu-
este Skandal um Nitrofen, das vollig unvermutet in Bio-Fleisch
gefunden wurde.

Um zusitzliche Mittel zu verdienen, steht es der Agentur frei,
Auftrage von Privaten anzunehmen. Doch dem steht das bereits
vorhandene Kapazititsproblem entgegen. Gleichzeitig driangt
sich die Frage auf, wie unabhéngig eine Institution sein kann,
wenn deren zahlende Kunden gleichzeitig von ihr {iberwacht
werden sollen. Hier ist die Politik gefordert, kiinftig daftir zu sor-
gen, dass zumindest die finanzielle Ausstattung der Agentur-so
gestaltet wird, dass sie unabhingig von den privatwirtschaftli-
chen Einkiinften und am entsprechenden Stand der Technik agie-
ren kann und gar nicht erst in ,,Gewissenskonflikte” kommt.

Das Vorhaben der Minister, auch die Linder in Bundesamt
und Agentur einzubinden, wurde von den Liandern vorerst abge-
lehnt. Sinnvoll wire es deshalb gewesen, weil es auch einige Lan-
despriifanstalten gibt. Die Probennahme erfolgt jeweils durch die
Bezirksbehorde vor Ort. Lebensmittelpolizei und Marktamt sind
ebenso Landessache wie einige wesentliche Uberwachungsfunk-
tionen, etwa im Bereich Bodenschutz. Die Hoffnung auf Straffung
des Kompetenzenweges und Biindelung der Ressourcen haben
die Minister aber noch nicht aufgegeben; die Einladung an die
Lander, sich einzubringen, steht nach wie vor: Von den laut Ge-
setz moglichen drei Geschiftsflihrerposten wurden bislang nur
zwei (interimistisch) vergeben, der dritte ist allfdlligen Kandida-
ten der Lander vorbehalten.

Neve Lebensmittel sollien untersuchi werden

Ein grofler Schwachpunkt aus Sicht des Konsumentenschutzes
ist das Fehlen eines eindeutig formulierten Auftrags, technolo-
gisch neue Lebensmittel zu untersuchen. Gemeint ist die Fiille
neuer Produkte, die zusétzlich einen gesundheitlichen Nutzen
versprechen. Ein Beispiel waren , probiotische” Produkte, von
denen die Hersteller behaupten, dass sie die Abwehrkréfte des
Korpers stirken. Hier wiére eine wirklich unabhingige qualitati-
ve und gesundheitliche Bewertung dringend notig (siche auch
~Konsument” 8/01). Eine offensive Lebensmittelstrategie darf
nicht beim Krisenmanagement enden. Obwohl dem Schutz der
Verbraucherinteressen auf dem Papier grofies Gewicht verliehen
wurde, wurde noch kein Vertreter von Konsumenteninteressen
einbezogen — auch nicht der VKI.

Auf dem Papier macht das neue Konzept einen durchaus ver-
niinftigen Bindruck. Wie die Umsetzung der Ziele in die Praxis
aussehen wird, hdngtjedoch ganz wesentlich von den politischen
Akteuren ab.
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Gabriela Moser

Gesunde Ernihrung = die tiigliche
Herausforderung fiir Konsum und Politik

,Billig soll es sein, schnell soll es gehen, schmecken soll es, ge-
sund soll auch es sein!” Diese Anforderungen stellen die Berufs-
tatigen an die tdgliche Erndhrung. Dem Spar-Diktat von Preis
und Zeit fallt die Nahrungsmittelproduktion und Ess-Kultur zu-
sehends zum Opfer. Morgens das Miisli mit Obst, mittags den
Big Mac, abends vielleicht einmal die Woche ein Vier-Sterne-Me-
nii. Diese Spannbreite umfassen heute die Essensgewohnheiten.
Sie sind ein Spiegelbild der Lebens-, Arbeits- und Freizeitver-
hiltnisse: hier industrielle Hektik, dort intensiver Genuss — als
Kompensation, wenn man es sich leisten kann. Die traditionelle
Mahlzeit im Kreis der Familie weicht hiufig dem Essen aus dem
Kiihlschrank und der Mikrowelle, schliefflich z&hlt die Mutter
am mittdglichen Herd nicht mehr zu den Selbstverstiandlichkei-
ten. Der personliche Bezug zum Lebensmittel verkiirzt sich auf
die Zeit beim Einkauf auf dem Markt und beim bewussten Ko-
chen von delikaten Gastemeniis. Sonst herrschen meist industri-
elle Produktion und Massenkonsum. Beides fiihrt dazu, dass
viele KonsumentInnen nicht mehr wissen, was sie essen: welche
Emulgatoren, Zusatzstoffe, Geschmacksverstirker, Riickstiande
von Tierarzneimitteln, Nitrate, Pestizide und anderes mehr sich
in unserer Nahrung anhéufen. Spitestens seit dem Buch ,,Che-
mie in Lebensmitteln”, ein Bestseller Anfang der achtziger Jahre,
ist die Information iiber die Chemisierung unserer Nahrungs-
mittel systematisch gesammelt und geordnet schwarz auf weifs
im Buchhandel erhiltlich.

Erstmals in einer tausendjahrigen Geschichte garantiert die
moderne Landwirtschaft und Nahrungsmittelproduktion seit der
Nachkriegszeit den Menschen in der entwickelten Welt” ein
hungerfreies Dasein. ,Nur” das Verteilungsproblem miisste ge-
1ost werden, wie bereits ein Film Anfang der achtziger Jahre
(,Hunger ist kein Schicksal”) aufzeigte. Noch nie gab es ein so
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reichhaltiges Nahrungsangebot zu so giinstigen Preisen in den
Léndern der Ersten Welt, noch nie hungerten weltweit so viele
Menschen. Doch die industriell verdnderten Produktions- und
Egewohnheiten fordern auch Opfer in den Industriestaaten: tig-
liche Tierqualereien in der Massentierhaltung, milliardenschwere
Markteinbriiche bei BSE-Verdacht, zunehmende Antibiotika-Re-
sistenz bei Tier und Mensch (allein in der BRD sterben 20.000
Menschen jahrlich an Krankheitskeimen wegen ihrer vom inten-
siven Medikamenten-Einsatz in der Tiermast herriihrenden Re-
sistenz gegeniiber Antibiotika), Ubergewicht und Magersucht;
chronische Erkrankungen des Herz-Kreislauf-Systems und des
Magen-Darm-Traktes sind die Todesursachen Nummer 1.1

Wenn die Lebensmittel-Krise 2001/2002 (BSE, Antibiotika, Ni-
trofen, Bioland), der Tausende Tiere und Tausende Arbeitsplatze
zum Opfer fielen, etwas im positiven Sinn bewirken kann, dann
ist dies:
e ein verstirktes Erndhrungsbewusstsein
e mehr Wissen iiber Lebensmittel
o ein verdndertes Kauf- und Erndhrungsverhalten
o eine offensive Lebensmittelpolitik mit klaren Qualitdtskrite-

rien und strengen einheitlichen Kontrollen

Das Thema ,,Essen” soll sich deshalb in den Schulen nicht auf die
Pausen beschranken, sondern fiir rege Diskussion und Projekte
im Unterricht sorgen. Ernahrungswisserschaftlerinnen bieten
eine Reihe von Erkenntnissen, die programmatische Eckpunkte
eines schiilerlnnenorientierten Unterrichts und einer gesund-
heitsorientierten Lebensmittelpolitk sein soll. Einige seien in der
Folge angefiihrt.

1. Essen mit Genuss — Grundsiitze einer
gesundheitsorientierten Lebensmittelpolith

Zukunftsorientierte Erndhrungsékologie und daran ausgerichte-
te Lebensmittelpolitik zielt auf hohe Gesundheits-, Umwelt- und

1 Erndhrungsbedingte Gesundheitsausgaben kosten 1,9 Mrd. Euro
jahrlich
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Sozialvertrdglichkeit. Lebensmittel kénnen qualitativ nur so gut
sein wie die Natur, aus der sie stammen. Deshalb garantiert bio-
logische Landwirtschaft hohe Qualititsstandards. Bei einem
Blindtest (St. Johann am Wimberg in 00) von konventionell er-
zeugten und biologisch hergestellten Lebenmitteln bevorzugten
Mensch und Tier letztere, ,, weil’s einfach besser schmeckt”. Bio-
photonen-Analysen (Univ. Prof. Popp) ergaben ebenfalls fiir Bio-
Lebensmittel bessere Qualititsmerkmale.?

Insgesamt beruht eine offensive Lebensmittelpolitik auf der
Vernetzung von Gesundheits-, Landwirtschafts-, Sozial-, Um-
welt-, und KonsumentInnenschutzpolitik. Gerade in sozialbe-
nachteiligten Schichten hiufen sich erndhrungsbedingte Krank-
heiten. Deshalb spielen Information und Bildung eine zentrale
Rolle. '

Ausgewogenheit gilt als vorrangiger Grundsatz der Erndh-
rung, Ballaststoffe in kohlehydratreichen Produkten regen den
Stoffwechsel an. Naturnahe Lebensmittel sind Fertigprodukten
vorzuziehen, denn sie enthalten Zusatzstoffe. Allergien gehen
hiufig auf chemische Zusitze zuriick. Deshalb sind die
Verstarkung des Qualitdtsbewusstseins und die Férderung von
naturnahen Lebensmitteln auch in GroSverpflegungseinrichtun-
gen eine Aufgabe der 6ffentlichen Hand. In Wien, Teilen Nie-
derésterreichs und in Obergsterreich wird das Bio-Angebot in 6f-
fentlichen Kantinen und Institutionen schrittweise auf 30 Prozent
erhoht werden.

Die gentechnikfreie Erzeugung von Lebensmitteln, ganz Os-
terreich als landwirtschaftlich gentechnikfreie Zone, bildet einen
weiteren Eckpunkt Skologisch orientierter Erndhrungspolitik.
Zahlreiche Griinde sprechen gegen den Einsatz der Gentechnik
in der Landwirtschaft: rasanter Artenschwund, Patentierung und
Verdrangung regionaler Sorten, Langzeitauswirkungen durch
Mutationen, Anstieg des Herbizid-Einsatzes, Gesundheitsrisiko
fiir AllergikerInnen und Kennzeichnungsproblematik. 1,2 Millio-
nen Menschen unterstiitzten das Gentechnikvolksbegehren. Bis
jetzt bekannten sich das Bundesland Salzburg und Oberdster-

2 Popp, Fritz-Albert: Die Botschaft der Nahrung, Frankfurt/Main: Fi-
scher 1993
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reich zur Gentechnikfreiheit. Im Burgenland steht dies in Diskus-
sion.

Unabhingige, finanziell und personell gut ausgestattete Le-
bensmittelkontrolleinrichtungen stdrken nicht nur das Vertrauen
der KonsumentInnen, sondern garantieren auch Qualitdtsstan-
dards. Derzeit sorgen Proben- und Revisionsplédne fiir die stich-
probenartige Uberpriifung von rund 300.000 Importfirmen, Er-
zeugungs- und Handelsbetrieben., Die Kontrollorgane kénnen
unangemeldet Warenproben ziehen. Pro Jahr werden 45.000 bis
50.000 Proben untersucht. Ob und welche Proben gezogen wer-
den liegt im Ermessen der Lebensmittelorgane. Die gezogenen
Proben werden an den 5 Lebensmitteluntersuchungsanstalten
des Bundes und drei der Lander Wien, Vorarlberg und Kérnten
analysiert. Durch das Gesetz zur Errichtung einer , Agentur fiir
Gesundheit und Erndhrungssicherheit” im vergangenen Friih-
jahr werden alle Untersuchungsanstalten des Bundes im Lebens-
mittel-, humanmedizinischen, agrarrechtlichen und Veterinér-
Bereich zusammengelegt, ausgegliedert und gemeinsam dem
Gesundheits- und Landwirtschaftsressort unterstellt.?

Neben den Vernetzungserfordernissen, dem Informations-
und Bildungsanliegen, der naturnahen Produktion, der unab-
héngigen Qualititskontrolle bildet die Anderung der EU-Agrar-
politik einen Eckpunkt einer 6kologisch orientierten Lebensmit-
telpolitik. Die Férderung von Mengen und Produktion inklusive
teurer Lagerhaltung und Exportstiitzung muss der Férderung
von Qualitat, landlicher Entwicklung und bauerlichen Direktein-
kommen Platz machen. Lebensmittelqualitats- und Tierschutz-
standards sollen als Parameter fiir Direktzahlungen verankert
werden. Damit wire sowohl den Konsumentlnnen, Steuerzahle-
rInnen, Mittel- und Kleinbetrieben in Europa geholfen als auch

[

Damit gewann die Landwirtschaft auch Einfluss auf die Lebensmit-
telkontrolle, denn die Entscheidung iiber Budget und Personal muss
gemeinsam gefasst werden. Insgesamt wird in den Folgejahren die
finanzielle Dotierung der Agentur reduziert, da man sich Auftrige
aus der Privatwirtschaft erwartet, was wieder die Unabhéngigkeit
der Kontrolle gefihrdet. Siehe in diesem stuheft auch: Hannes Spi-
talsky: Die Erndhrungsagentur.
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den ProduzentInnen in den , Entwicklungslandern”, die derzeit
unter den européischen Exportsubventionen leiden (Ruin des
heimischen Marktes und Wettbewerbsnachteile am Weltmarkt).

Zusammenfassend:

e keine gentechnisch erzeugten Lebensmittel

e Lebensmittel-Informationsoffensive, jahrliche Lebensmittel-
berichte

e Klare, tibersichtliche und staatlich kontrollierte Glitezeichen

e Strenge und griindliche Lebensmittelkontrollen vor Ort am
Hof

e Keine Privatisierung der Lebensmittelkontrolle

2. Missstiinde und notige Mafinahmen im Bereich
Lebensmittel

Jahrlich suchen rund 200.000 Konsumentinnen und Konsumen-
ten in ganz Osterreich Rat oder weisen auf Probleme und Miss-
stande hin. Die Lebensmittelerhebungen der Arbeiterkammer
(AK) und auch die Lebensmitteluntersuchungen aus der amtli-
chen Probeziehung, dem Riickstandsmonitoring sowie den
Schwerpunktaktionen weisen deutlich auf vorhandene Problem-
lagen im Bereich der Lebensmittelqualitdt, Lebensmittelsicher-
heit und Kennzeichnung hin. Im Folgenden werden die zentra-
len Problemzonen auf Basis der AK-Erhebung vom Marz 2002
angefiihrt:

A. Kennzeichnung und Information: Mindesthaltbarkeitsdaten,
Verbrauchsdaten, Einhaltung der Lebensmittelkennzeichnungsvorschrif-
ten, Reduktion des Giitezeichendschungels

o Verbindliche Koppelung der Verbrauchs- bzw. Mindesthalt-
barkeitsdaten (z.B. bei Fleisch und -waren, Gefliigel, Wurst-
waren) an objektivierbare, messbare Parameter (z.B. mikrobi-
eller Status)

e Konsequente Kontrolle der Einhaltung der vorgeschriebenen
Produkttemperaturen nach der Allgemeinen Hygienerichtli-
nie zur Verbesserung der Kiihlsituation, insbesondere im
Handel, aber auch wihrend der gesamten Distributionskette

Verbesserung der Kennzeichnungsmoral seitens der Wirt-
schaft

Verbesserung der Kontrollmoglichkeiten und Intensivierung
der Uberpriifung im Bereich der gesetzlich vorgeschriebenen
Herkunftsangaben (Obst/Gemiise/Rindflejsch) sowie frei-
williger Herkunftsangaben durch die Lebensmittelaufsicht
Effektivere und konsequente Bestrafung von Verstofien (siehe
auch Punkt Verbesserungen bei Sanktionen)

Konsequente Umsetzung der EU-Etikettierungsrichtlinie
durch die Ausdehnung der Kennzeichnungspflicht auch auf
offen abgegebenen Lebensmittel.

Konsequenter Vollzug der Lebensmittelkennzeichnung mit
entsprechend abschreckender Sanktionierung bei Nichtein-
haltung der Kennzeichnungsvorschriften

Appell an die Hersteller, die Kennzeichnung freiwillig konsu-
mentenfreundlicher zu gestalten

Mindestanforderungen an die Lesbarkeit der Etikettierung
durch Festlegung von Mindestschriftgréfien

Reduktion der Zeichenzahl

Verbesserung der Transparenz bei der Vergabe der Zeichen
Hinterlegung der Anforderungen, Information der Verbrau-
cher iiber die Anforderungen

Vereinfachung und Vereinheitlichung durch Mindestanforde-
rungen

Bessere Kontrolle bei der Registrierung der Marken durch
konsequente Uberpriifung einer Tduschungseignung durch
die Wort- oder Bildwahl

Einheitliches Giitezeichen mit definierten Vergabekriterien
und externer Kontrolle fiir artgerechte Tierhaltung
Uberpriifung der Kriterien fiir integrierte Produktion (insbe-
sondere im Hinblick auf die Verwendung von Pflanzen-
schutzmitteln) und Sicherstellung externer Kontrollen der
Konformitit bei Bewerbung dieser landwirtschaftlichen Pro-
duktionsform (z.B. auch durch Anwendung verstdrkter
Riickstandkontrollen)

Die Herkunftsangaben miissen entsprechend der Verbrau-
chererwartung insbesondere bei bestimmten, gering verarbei-
teten Produkten auch auf die Herkunft der Rohstoffe hinwej-
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sen, um eine Tduschung der KonsumentInnen auszuschlie-
fen. ‘
¢ Sichere Kontrollsysteme der Herkunfts- und Qualitdtszeichen
e Die europaweite, verpflichtende Kennzeichnung aller Hal-
tungsformen ist notwendig.

B. Einzelne spezifische Mafinahmen des Gesundheitsschutzes:
Reduktion pathogener Keime in der Gefliigel- und Eierproduktion —
Salmonella, Campylobacter

Die Belastung in den Osterreichischen Gefliigelbestinden (mit

durchschnittlich mehr als 30% Durchseuchung mit Salmonella,

aber auch Campylobacter) muss schrittweise reduziert werden.

Insbesondere durch die steigende Zahl an lebensmittelbedingten

Erkrankungen durch Campylobacter (die jetzt bereits von der

Anzahl der gemeldeten Fille her beinahe gleichauf mit Salmo-

nellosen liegen) sind rigorose Mafsnahmen angezeigt.

e Vertffentlichung der bisherigen Ergebnisse des Osterreichi-
schen Salmonellabekdmpfungsprogrammes

e Insbesondere sind Mafinahmen vorzusehen, die eine aus-
reichende und kontrollierte heimische Bruteierproduktion er-
moglichen, welche die Vorraussetzung fiir salmonellenfreie
Elterntierherden bildet.

o Periodische Kontrollen mit geeigneten Analyseverfahren am
lebenden Tier (Gefliigelproduktionsbetriebe, Hiihnereier-
farmen) miissen integraler Bestandteil der Produktionskette
werden

e FEbenso sind dringend engmaschigere Kontrollpldne in den
Schlachthofen dringend nétig, wo auch eine strengere Tren-
nung einzelner Mister bzw genaue Protokollierung des
Schlachtumfanges neben einer standigen Prozesskontrolle
nach HACCP-Konzept* erfolgen mufi.

o Kontaminierte Zuchtbestinde miissen konsequent gekeult
werden. Die finanziellen Entschddigungen sind im Tierge-
sundheitsgesetz so zu regeln, dass nach wie vor ein ausrei-

4 EG-Richtlinien zur Lebensmittelhygiene, schreiben die selbsttatige
Hygienekontrollen der Betriebe nach dem HACCP-Verfahren (Ha-
zard analysis and critical control point) vor.
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chender Anreiz verbleibt, betriebshygienische Mafnahmen
auf héchstmoglichem Niveau zu halten.

e Ein Salmonellenreduktionsprogramm muss grundsitzlich
auch die Produktion von Hilhnereiern umfassen.

Festlegung von Obergrenzen fiir die gleichzeitige Anwesen-
heit mehrerer Riickstinde bei Schidlingsbekimpfungsmitteln
Bei Feststellung von Riickstdnden mehrerer Schadlingsbekamp-
fungsmittel sind die jeweiligen Grenzwerte fiir die Einzelsubs-
tanzen im Sinne einer 100% Regelung anzuwenden. (Die Summe
der Anteile der Riickstdnde bezogen auf die jeweiligen einzelnen
Grenzwerte darf 100% nicht tibersteigen).

Anforderungen an Vitamin- und Mineralstoffpriparate,

Supplementierung von Lebensmitteln

Vitamin- und Mineralstoffpraparate:

° Nahrungsergdnzungsmittel miissen europaweit einem An-
meldeprinzip unterliegen

° Vereinheitlichung von Definition und Zusammensetzungser-
fordernissen fiir Nahrungsergdnzungen (einheitliche Hochst-
mengen)

® Monitoring der Anwendung der Produkte und des damit er-
reichten Versorgungsstatus mit Vitaminen und Mineralien

Supplementierung von Lebensmitteln

Einheitliche EU-weit geltende Anforderungen fiir Zusitze zu Le-
bensmitteln je nach Produktgruppen und durchschnittlichen
Verzehrshaufigkeiten der jeweiligen Lebensmittel miissen ein-
heitliche zuldssige Hochstmengen der zugesetzten Vitamine und
Spurenelemente definiert werden, die einerseits die Auslobung
einer Wirkung rechtfertigen und andererseits auch auf sensibels-
te KonsumentInnengruppen nicht negativ wirken konnen.

Trinkwasser

Die Sanierung belasteter Grundwassergebiete ist endlich voran-

zutreiben.

¢ Mafinahmen zur Sicherstellung des sukzessiven Austauschs
von Bleirohren in Althdusern und gleichzeitige Aufklirung



der BewohnerInnen tiber das Gesundheitsrisiko, dass von ih-
rem Trinkwasser ausgehen kann bzw. Informationskampa-
gne, wie sie sich gegen allzu hohe Bleibelastungen schiitzen
kénnen, durch die Hausbesitzer.

C. Transparenz und Sicherheit bei Einsatz der Gentechnik im
Lebensmittelbereich

Die Einhaltung der Kennzeichnungsbestimmungen bei gen-
technisch verinderten Lebensmitteln muss regelmédflig kon-
trolliert und bei Verstéen streng und angemessen bestraft
werden. Eine Veréffentlichung der Verstéfe gegen die Kenn-
zeichnungsregeln wire im Sinne der Transparenz und zur
Hebung der Sorgfalt der Lebensmittelproduzenten bei der
Auswahl ihrer Rohstofflieferanten wiinschenswert.

Neben Osterreich hat nur noch Deutschland und die Nieder-
lande Richtlinien fiir ein ,,ohne-Gentechnik-Pickerl”, EU-weit
gilltige Kriterien, die erfiillt sein miissen, damit ein Lebens-
mittel als ,gentechnikfrei” bezeichnet werden darf, fehlen
bislang. Sie sollten so rasch wie méglich erarbeitet werden.
Sicherstellung der Produktion gentechnikfreier Rohstoffe
und gentechnikfreiem Saatgut durch gentechnikfreie Zonen
in Osterreich

Beim Einreichen zur Zulassung eines gentechnisch verdnder-
ten Rohstoffes soll die Angabe eines geeigneten Nachweisver-
fahrens durch den Hersteller verpflichtend sein, da dieser be-
reits {iber ein jeweils geeignetes Verfahren verfiigt.
Standardisierbare Fiitterungsversuche mit dem gentechnisch
veranderten Endprodukt miissen integraler Bestandteil der
Risikobewertung vor einer Zulassung werden.

Fiir jedes neuartige Lebensmittel soll eine ,Post-Marketing-
Surveillance” gelten. Dies gibt zusétzliche Sicherheit und
wiire eine optimale Grundlage fiir spétere epidemiologische
Bewertungen. Zum Vergleich ist eine ,Kontrollgruppe” (mit
Ernihrung génzlich ohne gentechnisch verédnderte Lebens-
mittel notwendig) und dafiir die geeigneten Rahmenbedin-
gungen zu schaffen.

Gentechnisch veranderte Lebensmittel diirfen nur auf den 8s-
terreichischen Markt gelangen, wenn ihre Sicherheit zweifels-
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frei gewihrleistet ist. Unterstlitzt werden daher die Gster-
reichischen Importverbote.

e Eine 6ffentliche Bekanntmachung beabsichtigter Freisetzun-
gen von EU-weit zugelassenen und zum uneingeschrankten
Verkehr freigegebenen gentechnisch verdnderten Saatgut soll
eingefiihrt werden. AnrainerInnen, die betroffene Gemeinde
und alle Interessierten sollten Zugang zu derartigen Informa-
tionen haben.

e Kennzeichnungsregeln fiir gentechnisch verdnderte Futter-
mittel miissen schnellstens beschlossen werden.

¢ Die Gentechnikhaftung beschrinkt sich auf lebendige gen-
technisch verdnderte Organismen. Fiir gentechnisch verdn-
derte Lebensmittel miissen ebenfalls Haftungsregelungen ge-
schaffen werden.

e Die EU-Patentrichtlinie verstofit gegen andere internationale
Abkommen und ist EU-weit duferst umstritten. Die Mehrheit
der Mitgliedsstaaten hat sie noch nicht umgesetzt. Die Um-
setzung dieser Richtlinie in §sterreichisches Recht ist daher
nicht vorrangig.

e EU-weite Grenzwerte fiir Saatgut

° Mehr unabhingige Risikoforschung ist notwendig.

D. Lebensmittelgesetz und Veterinirrecht: Kompetenziinderung,

Verbesserung der Wirkung von Sanktionen hei Verstifien, Verstiirkung

und konsequente Anwendung der Kontrollen

Das Gesundheitsressort soll fiir die gesamte Lebensmittelpolitik

von der Produktion bis zum Verbraucher alleinig zustédndig sein.

o Kompetenzen fiir lebensmittelrelevante Bereiche des agrari-
schen Betriebsmittelrechtes (z.B. Futtermittel, Pflanzen-
schutzmittel) miissen ins Gesundheitsressort wechseln und
im Hinblick auf die Wirksamkeit von Sanktionen bei Versto-
Ben vereinheitlicht und entsprechend angepasst werden.

¢ Mafinahmen zur Erh6hung der verhdngten Geldstrafen —
durch Einfithrung von Mindeststrafen fiir bestimmte lebens-
mittelrechtliche Verstofle unter Berticksichtigung der Verhalt-
nismédfigkeit und Angemessenheit.

* Insbesondere im Bereich der Sanktionierung von Verst6fien
gegen unmittelbar anwendbares EU-Recht besteht fiir das Le-
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bensmittelgesetz wie auch fiir das agrarische Betriebsmittel-
recht der Bedarf nach Klarstellung und Gleichstellung der
Sanktionierung bei Straftatbestdnden.

¢ Der Behdrde muss Amtsparteienstellung im Verfahren einge-
rdumt werden, wodurch die Berufungsmdoglichkeit der Be-
hérde an den VwGh zur Uberpriifung der Spruchpraxis der
Unabhiingigen Verwaltungssenate erméglicht wiirde.
Notwendig ist es, generell eine Informationsverpflichtung
der Behérden gegeniiber dem Anzeiger sicherzustellen und
ihm Parteistellung zu geben.

¢ Durch Novellierung des Lebensmittelgesetzes ist vorzusehen,
dass die verwaltungsrechtliche Haftung grundsétzlich beim
Unternehmen (Einfiihrung der strafrechtlichen Verantwort-
lichkeit juristischer Personen) verbleibt und nicht mehr auf
vom Unternehmer bestellte verantwortliche ArbeitnehmerIn-
nen (z.B. FilialleiterInnen) tibertragen bzw. abgeschoben wer-
den kann.

Damit wiiren wirkungsvollere Strafen gegen Unternehmen ins-

besondere im Wiederholungsfall bei Filialbetrieben erméglicht,

Vertffentlichung von Beanstandungen und Urteilen

e Die Verpflichtung zur Veroffentlichung eines Strafurteils, die
vom Richter im Rahmen des Urteils ausgesprochen werden
kann, soll nicht erst bei mehrmaliger Wiederholung einer
Straftat, sondern in jedem Fall grundsétzlich méglich sein.

e Die Verdffentlichung von Untersuchungsergebnissen muss
auf alle lebensmittelrechtlich relevanten Tatbestdnde ausge-
dehnt und mdglich gemacht werden. Derzeit kann dieses In-
strument nur bei Beanstandungen wegen Gesundheitsschid-
lichkeit eingesetzt werden. Auch in anderen Fillen (Verdor-
benheit, Falschkennzeichnung) muss eine vorsorgliche Infor-
mation der Offentlichkeit durch die Behdrde moglich sein
bzw. Auskunftspflichten eingefiihrt werden.

° Mit der Méglichkeit der Unterrichtung der Offentlichkeit soll
vor allem flir wiederholte Beanstandungen im Fall von Nach-
kontrollen eine wirkungsvolle Sanktion erreicht werden.

89

Riickholaktionen, Riickverfolgbarkeit

Das Lebensmittelrecht sollte auch die Mgglichkeiten von be-

hordlich angeordneten Riickholaktionen (wie dies beispielswei-

se im Produktsicherheitsgesetz verankert ist) vorsehen.

e Die Riickverfolgbarkeit von Futtermitteln und Rohstoffen
vom Produzenten bis zum Verkauf an KonsumentInnen ist
durch ein effizientes und wirkungsvolles System sicherzu-
stellen. Die Lebensmittelskandale der jiingeren Vergangen-
heit haben gezeigt, dass im Falle auftretender Problemlagen
eine rasche und umfassende Feststellung der Verteilung und
Identifikation belasteter Produkte innerhalb Europas unzu-
reichend ist.

Veterindrkontrolle

° Amtstierdrztlnnen und Fleischbeschautierdrztlnnen diirfen
nicht gleichzeitig Nutztierpraxen fiihren.

¢ mehr AmtstierdarztInnen in den Bezirken, insbesondere in je-
nen mit einem hohen Anteil an Tierhaltungsbetrieben;
verstirkte und unangemeldete Kontrolle der Tierhaltungsbe-
dingungen mit regelméfligen Untersuchungen von Futtermit-
teln und Urinproben auf unzuldssige bzw. zulassungswidrig
eingesetzte Stoffe

° Sicherstellung der Entflechtung von amtlicher Veterinirkont-
rolle und privater Beratungstitigkeit (Tiergesundheitsdienste)

° positive Mafsnahmen des Tierarzneimittelkontrollgesetzes
rasch in die Praxis umsetzen (z.B. durchgingige Aufzeich-
nungspflichten des Arzneimitteleinsatzes)

e Daraus resultierende Informationen tiber Arzneimitteleinsatz
soll Hinweise auf Problembetriebe ermdglichen und darauf
aufbauend zu verstdrkten Kontrollen fiihren.

Zusammenfithrung der Verantwortlichkeit bei Lebensmittel und

Veterindrangelegenheiten auf Landesebene, Zustindigkeit fiir

beide Bereiche beim Gesundheits- oder Konsumentenlandesrat.

° die Einbindung der Landwirtlnnen in die medikamentelle
Behandlung des Tierbestandes muss trotz der mit dem Tier-
arzneimittelkontrollgesetz geschaffenen Moglichkeiten so re-
striktiv wie moglich gehandhabt werden, um Missbrauche
auszuschliefSen.
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Eine veterinarrechtliche Uberkontrolle durch eine iiberregional
tatige Kontrollkommission soll auch zusatzlich zu den zustindi-
gen AmtstierdrztInnen priifen kénnen.

e Verstiarkte Untersuchung des Tierbestandes (z.B. Harn und
Blut), um rascher illegale Verwendung von Arzneimittel auf-
spiiren zu kénnen.

e Konsequente und kostenpflichtige Nachkontrolle nach fest-
gestellten Verstéfen tiber einen ldngeren Zeitraum, Verstéfie
gegen die bestehenden Vorschriften sollen umgehend der Of-
fentlichkeit zugénglich gemacht werden.

. Tierschutz

e Tierschutzgesetz bundeseinheitlich regeln

o Artgerecht gehaltene Tiere brauchen weniger Medikamente-
Verbesserung der Tierhaltungsbedingungen, bessere Stall-
bausysteme — Investitionsférderungen ausschliefSlich fiir tier-
gerechte Systeme

e Konsequente Kontrolle der Tierhaltungsbedingungen im
Rahmen der Veterindrkontrolle

e Anbindung der Agrarférderung an verstirkte Kontrolle (er-
hohte Kontrolldichte z.B. bei Riickstandsuntersuchungen
und Untersuchungen des Tierbestandes)

e Ginzliches Verbot des Einsatzes von antibiotischen Leis-
tungsférderern, Beibehaltung des bestehenden Verbotes der
Verabreichung von Hormonen

o Reduktion des therapeutischen Einsatzes von Tierarzneimit-
teln im Generellen — ingbesondere durch entsprechende Hal-
tungsformen und deren Kontrolle

o Schaffung eines einheitlichen Tierhaltungsgiitezeichens zur

Dokumentation der Einhaltung der Tiergerechtheit der Pro-

duktion mit entsprechende Anforderungen iiber dem Min-

deststandard im Hinblick auf Stallbau, Flichenbedarf, Be-
standsobergrenzen, Haltung und Fiitterung sowie Nachweis
der Konformitit durch externe Kontrolle

Kontrolle von Futtermitteln
e Ausbau der Futtermittelkontrollen — Proben sind nicht nur
bei Futtermittelerzeugern und -importeuren zu ziehen son-

dern es sind auch Kontrollen und Probeziehungen direkt im
landwirtschaftlichen Betrieb durchzufithren (Kontrolle der
Direktimporte).

Die Kompetenz fiir Futtermittelkontrollen muss vom Land-
wirtschaftsministerium ins Gesundheitsministerium verla-
gert werden.

F. Verbesserungen im Bereich der Kontrolltiitigkeit: Erhhung der
Kontrolldichte = Lebensmittelaufsicht

Sowohl die amtliche Probenahme als auch die im Rahmen der
Riickstandskontrolle bei tierischen und pflanzlichen Lebens-
mitteln gezogenen Proben sind zu verstdrken. Die finanziel-
len und personellen Ressourcen dafiir sind bereitzustellen.
Probenziehungspléne fiir das Riickstandsmonitoring sind so-
wohl bei Tieren und bei Lebensmitteln tierischer und pflanzli-
cher Herkunft auf Basis einer Verordnung zu erlassen.
Kontroll- und Sanktionsmafsnahmen, wie sie im Rahmen der
Riickstandskontrolle fiir tierische Lebensmittel vorgesehen
sind (insbesondere zeitlich befristete Nachkontrolle auf Kos-
ten des beanstandeten Betriebes), miissen auch auf die Kon-
trolle pflanzlicher Lebensmittel angewandt werden konnen.
Fiir den Ausbau der amtlichen Lebensmitteliiberwachung ist
fiir die notwendige personelle Ausstattung eine entspre-
chende Vorsorge zu treffen.

Schaffung einer Bundeskontrollgruppe fiir Lebensmittel und

Veterindrangelegenheiten im Sozialministerium

Einrichtung einer bundesweit tdtigen Kontrollgruppe (spezi-
ell fiir bundesweite Problemstellungen und zum raschen Ein-
greifen) als Ergédnzung der Lebensmittelaufsicht und Veteri-
nédrkontrolle der Lander

Der Bund muss die Koordination der Lebensmittel- und Vete-
rindrkontrolle der Lander wahrnehmen.

Es ist im Lebensmittelgesetz vorzusehen, dass iiber die
durchgefiihrten Kontrollen im Rahmen der mittelbaren Bun-
desverwaltung dem Sozialministerium jahrlich Bericht zu er-
statten ist.

Die Auswertung der Ergebnisse dieser Berichte muss im Rah-
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men der Koordinierungsaufgaben des Bundes zu Vorschld-
gen der Verbesserung der Kontrolltitigkeit bzw. allenfalls zur
raschen Behebung von Schwachstellen in der Kontrolle fiih-
ren. Die Wahrnehmung dieser Koordinationstitigkeit des
Bundes ist durch finanzielle und personelle Ausstattung ent-
sprechend sicherzustellen.

o Alle Einrichtungen auf Bundes- und Landerebene, die in der
Lebensmittelkontrolle und -untersuchung, des Veterindrbe-
reiches sowie in Bereichen der Kontrolle agrarischer Betriebs-
mittel titig sind, sind zu einem Datenverbund zusammenzu-
fassen.

e Mit der Vernetzung und dem Datenaustausch aller im Kon-
trollprozef! Beteiligten (Lebensmitteluntersuchernde, Lebens-
mittelaufsicht der Lander, Futtermitteluntersuchende, Veteri-
nérkontrolle) sind die Ergebnisse der Kontrollen allen Betei-
ligten zugédnglich und nutzbar.

o Fiir den Ausbau einer derartigen umfassenden Datenbank-
struktur muss der Bund sorgen.

G. Zusiitzliche Mafinahmen der Konsumentlnneninformation:

Offentlich zugiingliche Ergebnisse aus der Untersuchungstiitigkeit

Alle Ergebnisse der Untersuchungstitigkeit — aus der Probenzie-

hung nach dem amtlichen Probenziehungsplan, im Rahmen der

Veterindrkontrollen, der Riickstandskontrollen oder Schwer-

punkt- und Monitoringaktionen sind in geeigneter Form der Of-

fentlichkeit so rasch wie moglich zuganglich zu machen.
Veroffentlichung der Kriminalstatistik sowie Statistik der Ver-

waltungsstrafen.

3. Die ,Macht” der Konsumentinnen

Rein theoretisch halten die Konsumentlnnen ein gewaltiges
Machtpotenzial in Hinden, sie steuern durch ihr Kaufverhalten
Milliardensummen: Z.B. sieht sich die EU durch den sogenann-
ten Einbruch des Rindfleischmarktes gezwungen, bis 2005 an die
7 Milliarden Buro zur Krisenbekdmpfung aufzubringen, eine
weitere Milliarde wird auf nationalen Ebenen erforderlich sein.
Wie billig wiren Bio-Lebensmittel, wenn rechtzeitig Abschied
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von der industriellen Agrarpolitik genommen und mit einem
Bruchteil davon die Bio-Landwirtschaft geférdert worden wirel

Diese Marktmacht der VerbraucherInnen gilt es positiv zu
niitzen, das Beispiel des Shell-Boykotts nach dem Ungliick auf
der Bohrplattform ist kein Einzelfall. Nach dem Nachweis
erhdhter Pestizid-Werte im Paprika blieben die Regale voll, die
Handelsketten verschirften die Kontrolle und die Anforderun-
gen an die LieferantInnen.

Ohne aufgekldrte und bewusst auswihlende KonsumentIn-
nen, die sich nicht nur am Preis orientieren, wird es keine Garan-
tie fiir gesunde und qualitativ gute Lebensmittel geben, deshalb
gehort diese Form der Gesundheitserziehung an jede Schule und
nicht nur als Randbemekung in den einen oder anderen Lehr-
plan.
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Gabi Sprickler-Falschlunger

Erntihrung und Essverhalten hei Kindern und
Jugendlichen

Anmerkungen aus der Sicht einer Allgemeinmedizinerin

Wihrend die Erndhrung des Siuglings streng wissenschaftlich
dokumentiert und das Wissen dariiber einer breiten Bevélke-
rungsschicht zugénglich gemacht wurde, zeigen sich bereits im
Kleinkindesalter typische, teils schichtenspezifische Verhaltens-
weisen. Sozial benachteiligte Familien neigen generell dazu, sich
zu kalorienreich, inbesonders sehr fettreich zu erndhren. Der Zu-
ckerkonsum &sterreichischer Kinder liegt entgegen der landlau-
figen Meinung durchaus im Normbereich.

Kinder aus Migrantenfamilien werden oft bis ins Kindergar-
tenalter vornehmlich mit Flaschenmilch erndhrt. Neben Mangel-
erscheinungen wie Eisenmangel und Zahnschidden durch das
lange Saugen mit der Umspiilung der Zdhne wird vermutet, dass
die fehlende Betitigung der Kaumuskulatur auch Auswirkungen
auf die Sprachentwicklung haben konnte.

Im Volksschulalter spiegelt sich in der Erndhrung der Kinder
das Essverhalten der Eltern wieder. Aktionen wie ,,Gesunde Jau-
se” oder Belehrungen der Kinder zeigen den guten Willen der
Schule, werden aber wenig verdndern kénnen.

Ubergewicht ist wohl die augenfalligste Stérung infolge fal-
scher Erndhrung bei Volksschulkindern. Dabei ist, das belegen
Studien, ein gutes Drittel davon wirklich , vererbt” und nicht
durch falsche Erndhrung verursacht. Verdnderungen im Essver-
halten der iibergewichtigen Kinder kénnen nur iiber die thera-
peutische Arbeit mit den Eltern erreicht werden.

In der Pubertit und Adoleszenz kommt es zunehmend zu
ernsthaften, schweren Essstérungen. Bulimie, die Ess- und Brech-
sucht, bleibt aufgrund des relativ stabilen Gewichts der Jugendli-
chen oft lange unerkannt. Wie die Anorexie (Magersucht) ist die
Bulimie eine typische Erkrankung von Jugendlichen in héheren
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Schulen. Lehrlinge sind ungleich weniger betroffen. Beide Esssto-
rungen betreffen hauptsichlich Madchen, wobei Jungen analog
dem amerikanischen Trend zunehmend hiufiger betroffen sind.

Die Anorexie beginnt meist mit einem zwanghaften ,, gesun-
den” Essverhalten, bei dem die Erndhrung aus Gemiise, Obst und
wenig Reis besteht. Zu Beginn dieser Erkrankung sind die Méad-
chen meist nur etwas ,pummelig” oder normalgewichtig. Die
Reaktion der Umgebung erfolgt spit und manchmal nur mit gu-
ten Ratschldgen. Da absolut keine Krankheitseinsicht besteht,
miissen Eltern/LehrerInnen konsequent und schnell handeln
und auf einer Behandlung bestehen.

Die Bulimie, die auch wechselnd und in Ubergéngen zur Ano-
rexie vorkommt, tritt in manchen Schulklassen fast epidemisch
auf. Oft sind es Freundinnen, von denen der Ratschlag kommt,
nach dem Essen einfach den Finger in den Hals zu stecken, um
kalorienreiches Essen wieder loszuwerden. Daraus entwickelt
sich ein unglaublicher Zwang, Kalorienreiches in Mengen zu ver-
schlingen und dann zu erbrechen. Der Leidensdruck der Mid-
chen, dieses Ritual mehrmals taglich chne aufzufallen zu wieder-
holen, ist enorm. Das erklirt auch die relativ hohe Rate an Suizi-
den bei Bulimikerinnen (10%).

Die Aufgabe der Schule wire es, iiber diese Krankheiten auf-
zuklaren und Hilfe anzubieten. Diese wird von bulimischen
Midchen oft gerne angenommen. Voraussetzung dafiir ist eine in
diesen Essstérungen kompetente Vertrauensperson, die nicht aus
dem Lehrkérper stammen sollte.

Fiir beide Essstorungen gilt, dass die Prognose umso besser ist,
je frither mit der Behandlung begonnen wird. Uber Jahre unbe-
handelte Essstérungen sind oft therapieresistent und dauern
dann weit bis ins Erwachsenenalter an.
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Gertrude Klaffenbdck

Landwirtschaft, Ernéihrung und genefische
Ressourcen in Liindern des Siidens — neve

Konfliktfelder des 21. Jahrhunderts?

Das Jahr 2002 riickte mit seinen beiden UN-Gipfelkonferenzen,
dem Nachhaltigkeitsgipfel in Johannesburg (August 2002) und
dem Welterndhrungsgipfel in Rom (Juni 2002) das Anliegen der
zukiinftigen Erndhrungssicherung verstirkt in den Mittelpunkt
der offentlichen Aufmerksambkeit.

Seit Beginn der 90er Jahre wird erkennbatr, dass die Landwirt-
schaft in den Lindern des Siidens (die sogenannten Entwick-
lungslinder) unter neuen Rahmenbedingungen in eine zuse-
hends , globalisierte Agrarproduktion” eingegliedert wird. Die
80er Jahre mit ihren Strukturanpassungsprogrammen hatten
der Landwirtschaft der meisten Entwicklungsldnder die Rolle
eines ,Devisenbringer” beschert. Mit dem ,Cash-Crop Pro-
gramm” und Monokulturen wird aber auch eine genetische Ero-
sion vorangetrieben. Anfang der 90er Jahre kommt mit der
Griindung der WTO, der Welthandelsorganisation, eine weitere
Dimension dazu: Mit dem dort unterzeichneten Abkommen
iiber geistige Eigentumsrechte (TRIPs), das es erlaubt lebende
Organismen, Teile davon und ihre Eigenschaften in Patente
oder dhnliche Schutzmechanismen intellektueller Eigentums-
rechte einzubeziehen, werden die genetischen Ressourcen in
Landern des Siidens zur neuen potentiellen Gewinnquelle im
wortlichen Sinne. Die meisten der Zentren genetischer Vielfalt
liegen in den Landern des Siidens, auch jene fiir die weltweit
wichtigsten Erndhrungspflanzen. Die Verknappung der geneti-
schen Vielfalt (Arten, Sorten und Varietiaten) auf der die welt-
weiten Erndhrungsgrundlagen beruhen erhoht zusétzlich ihren
potentiellen 6konomischen Wert.

In den folgenden Ausfithrungen will ich anhand der Grund-
nahrungspflanze Reis mehrere Beispiele zeigen, welchen Mecha-
nismen, Institutionen und Organisationen in diesem neuen Kon-
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fliktfeld der zukiinftigen Erndhrungssicherung zentrale Bedeu-
tung zukommt.

Das Basmati Reis-Patent

Eine kleine unscheinbare Firma in Alvin, Texas/USA, RiceTec
Inc., bekam im September 1997 das US Patent Nr. 5 663 484 er-
teilt. Dieses Patent beanspruchte den bekannten aromatischen
Basmati-Reis aus Asien zu ziichten und reklamierte in dieser Fol-
ge eine umfassende Kreuzungsziichtung als ihren Besitz. Diese
schloss 22 von Bauern geziichteten Basmati-Varietdten aus Pa-
kistan — und weitergehend jede Kreuzung von pakistanischen
oder indischen Basmati-Linien mit ein. Weiters konnte aus dem
Patent ein Anspruch auf jeden Basmati, der irgendwo in der
westlichen Hemisphere angebaut wird, abgeleitet werden.

Basmati-Reis hat seinen Ursprung in der Region des Punjab,
die sich {iber Indien und Pakistan erstreckt, und in den um-
kédmpften Gebieten Kashmirs. Basmati bedeutet ,Konigin des
Wohlgeruches” oder ,, wohlriechende Erde” und ist ein schmal-
und langkérniger aromatischer Reis mit oft nussigem Geschmack
und einer ungewohnlich delikaten Kérnigkeit. Er wachst am bes-
ten in den siidlichen Schatten des Himalayas, wo seit zahllosen
Generationen Punjabi Bauernfamilien diese aromatischen Samen
herangezogen, die Ertrdge und Krankheitsresistenz der unbe-
standigen Pflanze verbessert haben.

Die Firma RiceTec hat zwei Zweigniederlassungen: RiceTec
Inc. in Alvin, Texas/USA und RiceSelect Ltd. in Grofibritannien.
Das Reis-Ziichtungsunternehmen in Texas beschaftigt 180 Men-
schen und ist ein Unternehmen der Stiftung Fiirstenhaus Liech-
tenstein, also des derzeitigen Prinz Hans Adam II. von Liechten-
stein. Das Unternehmen mag klein erscheinen, doch mittels ziel-
gerichteter Forschung und Entwicklung hat das Unternehmen
mehrere Handelsmarken registrieren lassen und so neben Basma-
ti-Reis auch einige der wertvollsten Durum-Weijzen Sorten in Be-
sitz genommen.

Die 6ffentliche Emp&rung und die Proteste richten sich gegen
mehrere Teile des Basmati-Patentes. Zum einen beruht das Patent
auf dem Keimplasma, das im internationalen Reisforschungszen-
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trum (IRRI — International Rice Research Institute/Philippinen)
aus den betroffenen Regionen gesammelt und weiter geziichtet
worden war. Die im IRRI entwickelten Hochertrags- und Hybrid-
Reissorten standen im Zentrum der Griinen Revolution in Asien,
die sich in den 70er Jahren meist in Monokulturanbau rasch aus-
breiteten.

Zum anderen steht ,Basmati” fiir eine besondere Qualitat des
Reises, Merkmale die gerade im Zuge des Prozesses der Hocher-
tragsziichtung und Hybridisierung teilweise eingebiifit wurden.
Basmati ist also vergleichbar mit einem Markennamen, wie
Champagner oder Kognak, der eben mit charakteristischen Ei-
genschaften, wie langkérnig, aromatisch, nussiger Geschmack,
durchscheinende Korner etc. gleichzusetzen ist.

Mit dem Patent gehen ,geistige Eigentumsrechte” auf eine
einzelne Firma iiber, die im Prinzip auf den kulturellen, traditio-
nellen und regionalen Praktiken der Bauern und Biuerinnen in
Indien, Thailand, Pakistan beruhen.

Sowohl die indische Regierung als auch nationale und interna-
tionale NGO’s erhoben 1999 Einspruch gegen das in den USA er-
teilte und in der EU angemeldete Patent. Die Patentanmelder
behaupteten nicht nur erfunden zu haben, was in Landern wie
Indien und Pakistan den Bauernfamilien allgemein bekannt war,
sondern mit dem Namen Basmati wurde auch ein ,Giite-Kenn-
zeichen” vereinnahmt, das mit den Kreuzungsziichtungen von
RiceTec nicht mehr unmittelbar zu tun hatte. Die indische Regie-
rung sah einen jihrlichen Exportmarkt von etwa 277 Millionen
US $ bedroht und damit das Uberleben von tausenden von Pun-
jabi-Farmern gefahrdet.

Im Jahr 2000 zog RiceTec freiwillig drei der im Patent behaupte-
ten Eigenschaften der eigenen Reis-Entwicklung zurtick, weitere
15 mussten zuriickgenommen werden. Nach wie vor kann Rice-
Tec allerdings seinen Reis mit dem Namen Basmati verkaufen
und das Unternehmen kann weiterhin die Sortenlinien von pa-
Kkistanischen und thaildndischen Reis-Ziichtungen verwenden —
ohne Bauern und Béuerinnen irgendwie dafiir entschidigen zu
miissen.
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Patente: Exklusive Nutzungsrechte

Mit dem Basmati-Patent fiir RiceTec wird besonders deutlich,
wie die neuen Machtverhaltnissen verlaufen, in die die Land-
wirtschaft zur Erndhrungssicherung in Entwicklungslandern
eingebunden ist. Patente stellen einen gesetzlichen Schutz geis-
tiger Eigentumsrechte an Erfindungen dar. Indem jedoch Patente
auf moderne biotechnologische Verfahren (inklusive Gentech-
nik) die Organismen, Teile davon oder ihre Eigenschaften mit-
einschliefen, erstreckt sich der Eigentumsanspruch auch auf le-
bende Organismen und nachkommende (und wie im Fall Bas-
mati auch auf vorangegangene Ziichtungslinien) Generationen
dieser Organismen. Umstritten sind , Patente auf Leben”, wie sie
auch bezeichnet werden, nicht nur, weil lebende Organismen
keineswegs eine Erfindung sind — bestenfalls kénnen sie eine
Entdeckung darstellen, sondern, weil jede weitere Nutzung
durch andere als den Patentinhabern nur gegen Lizenzgebiihren
erlaubt ist.

Patente auf moderne biotechnologische Verfahren waren bis
1992 nur in den USA und Japan {iiblich. Seit jedoch mit der Griin-
dung der WTO das Abkommen tiber handelsbezogene Aspekte
des geistigen Eigentums (TRIPs) von den WTO-Mitgliedstaaten
unterzeichnet wurde, erfuhr der ,Schutz Intellektueller Eigen-
tumsrechte” (IPRs) nach dem Vorbild der US-Patentgesetze eine
Form von Globalisierung. Im Falle von Kultur- und Nutzpflan-
zen (aber auch von Nutztieren u.a.) stellen solche ,,Exklusivrech-
te” der kommerziellen Nutzung (dazu zdhlen nicht nur Patente,
auch restriktive Sortenschutzabkominen oder Markenschutz w.A.
konnen in der Landwirtschaft in dhnlicher Weise wirksam wer-
den) eine ernstzunehmende Gefahr fiir die weltweite Ernah-
rungssicherung dar. Mehr als 1,4 Milliarden Bauern und Bédue-
rinnen weltweit sind vom freien Zugang zu Saatgut in ihrer tdg-
lichen Uberlebenssicherung abhéngig.

Jasmin-Reis aus Thailand fir US-Landwirtschaft?

Anfang November 2001 demonstrierten vor der US-Botschaft in
Bangkok etwa 2000 thaildndische Bauern und Béuerinnen gegen
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das kurz zuvor bekannt gewordene US-Forschungsvorhaben an
Jasmin-Reis, das ihrer Meinung nach auf Biopiraterie beruhte.
Fin vom US-Landwirtschaftsministerium finanziertes For-
schungsprojekt soll den aromatischen thailandischen Jasmin-
Reis (Sortenname Hom Mali) an nordamerikanisches Klima und
maschinelle Erntemethoden anpassen. Die mittels Gammastrah-
len herbeigefiihrten Genmutationen ermdglichen eine friihere
Reife und kiirzere Erntezyklen. Ende 1995 hatte ein For-
schungsteam der Universitét Florida Samenproben aus der Gen-
bank des IRRI erhalten und versucht seither den hochwertigen
Reis fiir den Einsatz in der US-Landwirtschaft anzupassen.

In Thailand wiiren mehr als 5 Millionen Kleinbauernfamilien
in ihrer Existenz bedroht, sollte eine kommerzielle Nutzung der
Jasmin-Reissorte in der US-Landwirtschaft umgesetzt werden.
Auch hier hatten Kleinbauern in Thailand jene spezifischen Sor-
ten entwickelt und geziichtet, die in den 70er Jahren von IRRI fiir
seine Genbanken als ,Landsorten” gesammelt wurden. Entspre-
chend werfen siidostasiatische NGO’s dem Forschungsinsitut
heute Diebstahl, Verrat, Biopiraterie und genetischen Imperialis-
mus Vor.

In einem Brief an US Prasident Bush, anlésslich der Demonst-
ration im November 2001 hoben die demonstrierenden Bauern
und Biuerinnen neben der 6konomischen vor allem die kulturel-
le Bedeutung hervor: So sei Jasmin-Reis der Stolz der Bauern, der
Menschen in Thailand. Die enge Bindung zum Reis komme nicht
von seiner Bedeutung als Exportgut, sondern weil Reis ein inte-
graler Bestandteil der Lebensart und des Geistes der Menschen in
Thailand sei.

Als Biopiraterie ~ wie sie von NGO’s, Bauern und Bauerinnen
in Thailand angesprochen wurde — wird der Umstand bezeich-
net, wenn das Wissen, die Kenntnisse und die Praktiken von indi-
genen Gemeinschaften, Bauern/Biuerinnen und lokaler Bevdl-
kerung zur Nutzung und Verwendung von Pflanzen und/oder
Tieren gesammelt und kommerziell verwertet werden,

Wie die Vorkommnisse um die Nutzung von Jasmin-Reis zeigen,
hat das IRRI — eines der 16 internationalen Agrarforschungszen-
tren, die iiber das Konsortium CGIAR der FAO unterstellt sind —
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dabei eine unriihmliche Rolle gespielt!, auf die hier kurz einge-
gangen werden soll.

Agrarforschung fiir wen?

In den 70er Jahren wurden im IRRI an die 100.000 Reissorten aus
Asien, Afrika etc. zusammengetragen, die damals noch als soge-
nannte ,, Landsorten”, also von Bauern entwickelte bzw. geztich-
tete Sorten, vorzufinden waren. So wie andere Forschungszent-
ren des CGIAR wurde das IRRI in den 60er Jahren gegriindet
und von Industrieléndern und gemeinniitzigen Stiftungen, wie
Rockefeller Stiftung, finanziert. In diesen Agrarforschungszent-
ren sollte die ~HEntwicklung der Landwirtschaft” in den drmeren
Léndern unterstiitzt und vorangetrieben werden. Als éffentliche
Forschungseinrichtungen sollten ihre Projekte der Férderung ar-
mer Bauern und der Verbesserung des wirtschaftlichen Allge-
meinwohls dienen. Durch die Entwicklung von Hochertrags-
und Hybridsorten werden die meisten dieser internationalen
Agrar-Forschungszentren vor allem mit ,Griiner Revolution”
bzw. Modernisierung der Landwirtschaft in Entwicklungs-
landern in Verbindung gebracht. Als sich im Zuge der ausge-
dehnten Monokulturen (ein zentrales Merkmal der ,Griinen Re-
volution”) die Erkenntnis durchsetzte, dass damit eine enorme
genetische Frosion einherging, begann Anfang der 70er Jahre das
intensive Sammeln noch vorhandener Landsorten in Gen-Ban-
ken der verschiedenen Kontinente (sogenannte ex-situ Konser-
vierung). Eine Art ,Sicherungskopie” der IRRI-Sammlung wur-
de auch als Probe in der Gen-Bank des US-Landwirtschaftsmi-
nisteriums in Fort Collins, Colorado deponiert. Dieser Samm-
lung wurde spiter das Keimmaterial entnommen, das die
Grundlage fiir das Basmati-Patent darstellen sollte.

Fiir RiceTec war das Basmati-Patent nicht der erste , Deal”.
Das Vorgénger-Unternehmen ,,Farms of Texas” hatte in den 80er

1 CGIAR (Consultative Group on International Agricultural Research),
ein Konsortium der internationalen Agrarforschungszentren wurde
als internationale Agentur zur Bekimpfung von Hunger und Armut
gegriindet. 43 Staaten gehoren ihr als Mitglieder an,



Jahren ein US-Pflanzensortenschutz-Zertifikat fiir CB-801 heraus-
gebracht, eine Reis-Varietdt die offiziell auch als ,,ein IR-8 Deriva-
tiv" bezeichnet wurde. IR-8 war IRRI’s Original Super-Reis der
Griinen Revolution. Seit 1995 hatte RiceTec noch um weitere Zer-
tifizierungen, z.B. fiir BAS-867, angesucht.

Im Jahr 1994 allerdings hatten Agarforschungsinstitute ein Ver-
bandsabkommen mit der FAO unterzeichnet, der als UN-Orga-
nisation letztendlich die Verantwortung fiir die Kollektion ob-
liegt. Dieser Vertrag verbietet es den Forschungszentren, wie
dem IRRI, die geistigen Eigentumsrechte der ihm anvertrauten
genetischen Ressourcen an Dritte abzutreten, falls diese kom-
merziellen Nutzen daraus ziehen wollen. Zur Absicherung wird
bei Weitergabe das sogenannte ,Material Transfer Agreement”
unterzeichnet. Im Falle von Jasmin-Reis rief der Umstand, dass
die amerikanischen Forscher die Samenproben erhalten hatten,
ohne das sogenannte ,Material Transfer Agreement” zu unter-
zeichnen, zusétzliche Emporung bei NGOs hervor.

Der Leiter des Forschungsteam an Jasmin-Reis, gab an, keine
Patente auf die entwickelten Sorten anmelden zu wollen. Die Tat-
sache jedoch, dass seine Forschungen hauptsdchlich vom US-
Landwirtschaftsministerium finanziert werden und mit qualita-
tiv hochwertigem Reis grofie Marktchancen verbunden werden,
lassen Zweifel aufkommen, ob seine Aussagen bei Beendigung
des Forschungsprojektes noch einzuhalten sind.

Patente auf Reis

Gemif einer Studie von ActionAid? aus dem Jahr 2000 sind
mehr als 250 Patente weltweit auf Reis bekannt, von denen 60%
einer oder mehrerer der sechs weltweit fithrenden Agrochemie-
firmen gehoren.

Im Frithjahr 2002 wurde das Genom von Reis als erste Nah-
rungspflanze vollstindig entschliisselt. Eine US-amerikanisch-
chinesische Forschergruppe hatten an der Unterart ,Indica” gear-

2 1972 gegriindet, versucht die britische Entwicklungshilfegesellschaft
ActionAid den Hunger in der Welt zu bekdmpfen.
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beitet, wihrend Forscherlnnen des Agrar-Unternehmens Syn-
genta die Unterart ,Japonica” untersuchte. Mit der Veroffentli-
chung der entschliisselten Ergebnisse ging die Meldung einher,
dass die Daten des Indica-Genoms fiir alle frei zugénglich im In-
ternet abrufbar sind. Hingegen ist der Zugang zu den Daten des
Japonica-Genoms an Bedingungen gekniipft. Fiir die Forschung
frei zuginglich gehalten, sollten die damit gemachten patentfdhi-
ge ,Erfindungen” zu einer Lizenzgebiihr an Syngenta verpflich-
ten. Ausnahme bilden die 41 Lénder mit niedrigstem Einkom-
men, dort sollten die Daten fiir Entwicklungen frei genutzt wer-
den, jedoch eventuell daraus entwickelte Produkte diirfen dann
nicht an Industrielander, wie USA oder Europa verkauft werden.
Die von Syngenta gestellten (und bisher bekannt gewordenen)
Bedingungen zeigten vielleicht am deutlichsten die Interessensla-
gen von Agrarkonzernen. Anstatt die Forschungsergebnisse zur
Génze frei zugénglich zu halten, besteht das zentrale Interesse
von Syngenta darin, vorweg die Geldfliisse aus Unternehmens-
sicht adéquat zu kanalisieren. Denn wéhrend die Untersuchun-
gen beider Teams auf dem jahrzehntelangen freien Zugang zu lo-
kalen Sorten aufgebaut ist, sichert sich der Agrarkonzern die
monetéire Abschopfung bzw. den Marktausschluss etwaiger Pro-
dukte.

Markistrategien und Marktmacht

Vermarktungsstrategie
Der 6konomische Mehrwert in Mérkten, wie den USA, liegt u.a.
in der besonderen Qualitdt von Basmati- oder Jasmin-Reis be-
griindet. Als hocharomatische Reissorten Asiens heben sie sich
in Geschmack und Konsistenz von den meisten handelsiiblichen
Reissorten ab. Bemerkenswert ist daran, dass dieser Mehrwert
bei RiceTec tiber die Konstruktion von Marken-Namen lukriert
wird und wenig mit der tatsdchlichen Qualitit des angebotenen
Reises {ibereinstimmt.

Zum Aufbau einer eigenen Marken-Linie, ,Chef’s Originals”,
bietet RiceTec von beriihmten Kéchen kreierte Rezepte fiir Reis-
gerichte an (Ahnlich wie fiir seine Weizengerichte). Um das Pro-
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dukt speziell zu platzieren zahlte RiceTec 1998 besondere Pré-
mien an die Supermirkte. ,Chefs Originals” beinhaltet Rezepte
fiir Reis-Marken wie ,Jasmati”, eine von der Firma als ,,in Texas
angebaute Kopie von Jasmin-Reis aus Thailand” beschriebene
Variante. Marken wie Kasmati, Texmati u.a. ergénzen das Sorti-
ment. Diese ,,Dual-Branding” — Strategie wird vor allem in USA
und Grof$britanien erfolgreich angewandt.

Versprechungen des Marktes

Thaildndischer Jasmin-Reis erzielte in den USA etwa im Jahr
2000 bis zu 44% hohere Erlose als normale amerikanische Reis-
sorten, Thailand ist seit fast 20 Jahren der weltweit wichtigste
Reisexporteur (neben Vietnam, der VR China und USA) mit ei-
nem Anteil von knapp 30% am Welt-Reismarkt. Jasmin-Reis hat
dabei einen Anteil von 25% der thailindischen Reisexporte. 90%
dieses Jasmin-Reises werden in die USA exportiert. Es diirfte
also in erster Linie dieser Anteil von Jasmin-Reis-Importen aus
asiatischen Landern in den USA sein, der solche Forschungspro-
jekte wie die der Universitét Florida profitabel erscheinen lassen.
Im Weiteren winken aber auch andere, vor allem zahlungskrafti-
ge Absatzmérkte (wie in der EU, Australien ...) mit hochpreisi-
gen Markensegmenten.

Die Reisproduzenten selbst verdienen am wenigsten in der
Kette von Reisproduktion und -handel. In Thailand etwa verdop-
pelt sich der Preis, sobald der Kleinbauer den Reis verkauft hat.
Fehlende Lagerkapazitdten und Liquiditdtsdruck (viele Bauern
miissen die Emnte schnell, und daher meist zu niedrigeren Preisen
verkaufen um Ausgaben und Schulden zurtickzahlen zu kénnen)
fithren dazu, dass Mittelsmanner, Miiller und Héandler die Ge-
winne an wachsenden Preise lukrieren. Trotzdem bedeutet der
Verlust von Absatzmérkten flir Reisbauern und -bduerinnen eine
Einkommensquelle zu verlieren, fiir die nicht so einfach Ersatz
gefunden werden kann.

Markimacht und Erniihrungsgrundlagen

Tendenzen zu Monopolisierungen und die damit verbundenen
Skonomischen Interessen haben Landwirtschaft und Erndhrung
auf globaler Ebene politisiert wie nie zuvor. Die sechs groiten
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transnationalen Saatgut-Unternehmen kontrollieren mehr als ein
Drittel des weltweiten Saatgutmarktes, Die meisten der Saatgut-
Unternehmen sind auf die eine oder andere Weise auch im
Agrarchemie- und veterindrmedizinischen Bereich engagiert
oder betreiben Projekte und Subunternehmen mit der Nah-
rungsmittel- und oder Pharmaindustrie. Von 918 Patenten auf
Weizen, Mais, Sorghum, Soja und Reis liegen 69% bei diesen Un-
ternehmen. Wie bereits 1999 der UN-Bericht iiber menschliche
Entwicklung feststellte, fiihrt das gegenwirtige Patentsystem zu
einem “leisen Diebstahl von Jahrhunderten an Wissen/Kennt-
nissen von den Entwicklungslindern zu den hochentwickelten
Landern”.

Dariiberhinaus spielen ,geistige Eigentumsrechte” an Saatgut
eine strategisch wichtige Rolle, weil sie Grundlagen der weltwei-
ten Erndhrungssicherung direkt betreffen. Die Kontrolle von
Saatgut ist von zentraler Bedeutung, weil es am Beginn der Pro-
duktionskette von pflanzlichen und tierischen Nahrungmitteln
steht. Diese Kontrolle kann entweder mit gesetzlichen (wie Pa-
tente- und Sortenschutzgesetze, Lizenz- oder Nachbaugebiih-
ren) oder mit technischen Bedingungen (Einsatz von zum Saat-
gut gehérenden Agrarchemikalien, die eine vollstandige Ent-
wicklung der Pflanze ermgglichen oder unterbinden) oder mit
beiden verkniipft sein. Den internationalen kommerziellen Saat-
gutunternehmen stehen auf der anderen Seite Bauern und Biue-
rinnen und indigene Gemeinschaften in Entwicklungslindern
gegeniiber, deren ziichterische Vor-Leistungen kaum geachtet
und nicht entgolten werden, die fiir die zu vermarktende Ernte
jedes Jahr neues Saatgut kaufen miissen und die von jeder weite-
ren potentiellen kommerziellen Nutzung eigenen Saatgutes aus-
geschlossen werden konnen.

Gegen diese einseitigen Schutzmechanismen Gkonomischer
Interessen regt sich jedoch weltweit Widerstand. So hat die Orga-
nisation der Afrikanischen Einheit (OAU) ein Gesetz verabschie-
det, das die im TRIPs (WTO-Abkommen zu handelsbezogenen
Aspekten an geistigen Eigentumsrechten) enthaltenen Bestim-
mungen fiir afrikanische Bauern und Bauerinnen und lokale Ge-
meinschaften entschérft. Bei der diesjihrigen Jahresversamm-
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lung des CGIAR in Manila protestierten nationale und internati-
onale NGO’s, Bauern und Bduerinnen aus den Philippinen und
anderen asiatische Landern gegen die zunehmende Einflussnah-
me von transnationalen Unternehmen auf die Forschungsagen-
den der &ffentlichen Agrarforschungszentren. Vor einigen Jahren
war im CGIAR einem Komittee von NGO’s die aktive Mitspra-
che eingerdumt worden. Dieses Komittee hatte voriibergehend
seine Mitarbeit ausgesetzt, weil die CGIAR sich geweigert hatte,
seiner Verantwortung gerecht zu werden und die gentechnische
Verschmutzung von Mais in Mexiko zeitgerecht zur Kenntnis zu
nehmen und entsprechende Mafinahmen zum weiteren Schutz
des Vielfaltszentrum fiir Mais zu setzen. Die zunehmende Aus-
hohlung des Mandates der CGIAR, namlich 6ffentliche Giiter fiir
das Allgemeinwohl zu produzieren, den Armen zu helfen und
die genetischen Ressourcen zu schiitzen, die sie zuvor von den
Feldern der Bauern/Bauerinnen bekommen hatten, wollten vor
allem die NGO-VertreterInnen nicht weiter tatenlos hinnehmen.

Die weitere Ausdehnung des Schadens konnte vorerst be-
grenzt werden, wenn sich die Mitgliedstaaten der FAO so schnell
wie moglich zur Ratifizierung des , Treaty on Plant Genetic Res-
sources” entschliefien kénnen. Mit diesem Abkommen sollen 68
Sortensammlungen, darunter jene Sorten, die fiir weltweit wich-
tigste Grundnahrung sorgen, weiter 6ffentlich verfiigbar bleiben.
Die Angelegenheiten um geistige Eigentumsrechte und die Rech-
te von Bauern an den genetischen Ressourcen der Agrarfor-
schungszentren ist zwar nicht umfassend geregelt, kdnnte aber
nach Inkrafttreten so schnell wie moglich in Angriff genommen
werden,

Geistiges Eigentum versus Kulturgeschichte?

Fiir mehr als ein Drittel der Weltbevolkerung stellt heutzutage
Reis die wichtigste Ernahrungsgrundlage dar und in Asien wer-
den durchschnittlich 80% des tdglichen Kalorienbedarfes durch
Reis abgedeckt. In Asien kénnen Spuren der Domestizierung
von Reis mehr als 12000 Jahre zuriickverfolgt werden. Nicht zu-
letzt die (noch vorhandene) Vielfalt an Arten, Sorten und Varie-
tdten von Reis in Lindern wie China, Indien, Vietnam, Malaysia,
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etc. sind aktuelle Beweise, dass dem Reisanbau eine differenzier-
te kulturelle Praxis zugrunde liegt, deren Entwicklungsgeschich-
te weit tiber die Etablierung von Agrarforschung nach westli-
chem Muster hinausgeht. Angesichts dieser Tatsache stellt sich
zudem die Frage, wie weit den gegenwirtigen Mustern der An-
eignung von Wissen, Praktiken und Kenntnissen der Menschen
aus Landern des Siidens - in Form von Ausbeutung oder Dieb-
stahl, gesetzlich legitimiert oder illegal — einer Praxis der institu-
tionellen rassistischen (und sexistischen) Diskriminierung folgt.

Scheint es auch in erster Linie um Kontrolle der Produktion,
Gewinne und Marktmacht zu gehen, so kann die Frage nicht voll-
stindig ausgeblendet werden, welches Wissen {iberhaupt als
Wissen gilt und damit 6ffentlichen Schutz genieflen soll. Welches
Wissen wie weit anerkannt wird und welche Erkenntnisse und
Erfahrungen der Nahrungsmittelproduktion langfristig das
Uberleben der iiberwiegenden Zahl von Menschen gewdhrleis-
ten kénnen.
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www.etcgroup.orgAction Aid 2001: ,Crops and robbers”, Informati-
onsbroschiire zur Kampagne: Food rights — re-writing trade-rules,
Oktober 2001
Pdf-download: www.actionaid.org

weitere Sites fiir Interessierfe:

Rice Tec Inc, USA
www.RiceTec.com

Européisches Patentamt
www.european-patent-office.org

Food and Agriculture Organisation:
www.fao.org

ETC Group
www.etcgroup.org

Buko Agrar
www.bukoagrar.de

Third World Network
www.twnside.org.sg

Greenpeace International
www.greenpeace.org

Friends of the earth International
www.foei.org

World Trade Organisation
www.wto.org

Erkldrung von Bern
www.evb.ch

Fairer Handel
www.fairtrade.net

Maria Schuh

~Healthy eating for young people in Europe”

Eine Arbeitsmappe fiir eine demokratisch orientierte
Gesundheitshildung im Rahmen der Ernihrung in der Schule

1. Einleitung

Die gesundheitsfordernde Schule ist den meisten Lehrern/ Leh-
rerinnen ein bildungspolitisches und fachliches Anliegen. Jedes
Kind, jede/r Jugendliche hat auch das Recht in der Schule in aus-
reichendem Mafle Anregungen zu die Gesundheit férderlichen
Lebensstilkonzepten zu erhalten. Soweit die Theorie. Die Praxis
zeigt jedoch sehr oft, dass die schulische Welt anders aussieht,
dass zuwenig Zeit flir derartige Anliegen bleibt, dass die Kin-
der/Jugendliche sowieso wenig Interesse an solchen Inhalten
und Zielen haben, dass die Kollegen/innen auch nicht wirklich
von der Sache iiberzeugt sind. Die Praxis zeigt aber auch, dass
sich mehr und mehr Schulen trotzdem fiir gesundheitsférdernde
Projekte entscheiden oder die Gesundheitsférderung in ihr
Schulleitbild integrieren.

Analog dazu macht sich im Osterreichischen Schulsystem
langsam auch der Vollzug eines Paradigmenwechsels im Bereich
der Gesundheitsbildung bemerkbar. Eine Gesundheitsbildung,
die von moralischen Richtlinien ausgeht (individuelle Gesund-
heitsprobleme werden als Fehler des personlichen Verhaltens ge-
sehen) wird abgelost von einer demokratisch orientierten Ge-
sundheitsbildung, die sich kurz gefasst so prisentiert:

» Gesundheit ist beeinflusst von den Lebensbedingungen und
vom eigenen Lebensstil,

* Gesundheitsprobleme basieren sowohl auf strukturellen (Be-
lastungen durch Umweltverschmutzung, sozialen Benachtei-
ligungen, Arbeitsbedingungen etc.), wie auch auf personli-
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chen (Erndhrungsweise, Alkohol- und Drogenkonsum, Bewe-
gung, Stressmanagement) Ursachen,

e Gesundheitsbildung muss in Aktivitdten (individuell und
strukturell) miinden.!

Die letztgenannten Aktivitdten sollen Verdnderungen bewirken:

s im persdnlichen Lebensstil von Schiiler/innen, Lehrer/innen
und allen, die mit Gesundheitsférderung befasst sind

e in der schulischen und institutionellen Umgebung

e in der regionalen und globalen Gesellschaft.

Diese Prinzipien der Gesundheitsbildung im schulischen Be-
reich stehen hédufig im Gegensatz zum tradierten medizinischen
bzw. moralisierenden Modell der Gesundheitsbildung. Dies mag
mit ein Grund sein, warum vor allem das Hinaustragen der Ge-
sundheitsférderung aus der Schule so schwierig und wenig
(bzw. nur kurzfristig) erfolgreich ist. Auch unsere Schulkinder
merken diese Ambivalenz sehr deutlich, steht doch oben be-
schriebenen Zielen sehr oft das Verhalten der Eltern und Lehrer/
innen entgegen.

Diese oben beschriebenen Ideen sollen mithilfe einer Arbeits-
mappe?, die einen Leitfaden fiir Erndhrungsbildung anbietet, ein-
gebettet in einem demokratischen Konzept der Gesundheitsbil-
dung in Europa verbreitet werden.

Der in diesem Artikel beschriebene Leitfaden fiir Erndhrungs-
bildung unterstiitzt inhaltlich und didaktisch das demokratische
Modell der Gesundheitsbildung® in sehr offener Weise, lédsst
Freiraum fiir unterschiedliche kulturelle Zugange und zeigt kon-
sequent die zugrunde liegende Philosophie einer Erndhrungsbil-
dung.

Jenen Ideen und Hilfe zu geben, die in einer gesundheitsfor-
dernden Schule arbeiten, die Netzwerke schaffen wollen, um die

1  Wilhelmsen, Unni (1998): Health Promoting Schools. In: Minutes of
the European Nutrition Guide, S. 8 f.

2 Die Autoren dieser benutzerfreundlichen Arbeitsmappe im A4-For-
mat sind: Dixey, Rachael; Heindl, Ines; Loureiro, Isabel; Péres-Rod-
rigo, Carmen; Snel, Jeltje; Warnking, Petra (1999). Der Titel der Ar-
beitsmappe ist: Healtyh Eating for Young People in Europe
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Gesundheitsférderung auch von der Schule nach aufen tragen zu
kénnen und jene positiv fiir die Sache zu stimmen, die {iber bil-
dungspolitische Dimensionen nachdenken und iiber die finanzi-
ellen Mittel verfiigen, das haben die Autoren/innen mit ihren Ar-
beitsergebnissen zu vermitteln versucht.

2. Woher kam die Idee zur Entwicklung dieses Leitfadens?

Das Wissen um den Zusammenhang zwischen der Entstehung

von Krebs und der Erndhrung war Anlass, Menschen aus ganz

Europa zusammenzubringen, Methoden der Erndhrungsbil-

dung zu diskutieren und zu erproben aber auch voneinander zu

lernen. 1990 fand in Dublin eine europédische Konferenz zum

Thema , Europa gegen Krebs” statt, die drei wichtige Ergebnisse

zeigte:

1. Auf nationaler Ebene sollten weitere Konferenzen folgen,
um praventive Mafinahmen in den einzelnen Ldndern zu
etablieren.

2. Es fanden sogenannte Sommerschulen zu Themen der Ge-
sundheitsbildung statt.

3. Auf nationaler Ebene wurden gesundheitsférdernde Schulen
etabliert.

Als ein Ergebnis oben genannter Somumerschulen tat sich auch

eine Arbeitsgruppe aus Gesundheitsbildner/innen, Erndhrungs-

bildnern/innen und Lehrerbildnern/innen (aus Deutschland,

Grofibritannien, Spanien, Portugal, Niederlande) zusammen

und setzte sich das Ziel einen Europaischen Leitfaden fiir Erndh-

rungsbildung zu entwickeln.

3. Welche Zielgruppen sollen mit diesem Leitfaden
angesprochen werden?

Der Europdische Leitfaden fiir Ernahrungsbildung richtet sich
prinzipiell an alle an Erndhrungsfragen Interessierten in und au-

4  Seufert, Regina; Eipper, Sabine; Warnking, Petra (1998): un-
verdffentlichte Minutes of the European Nutrition Guide Workshop;
S.5
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Berhalb der Schule. Der Leitfaden ist vor allem fiir Lehrer/innen
aus den unterschiedlichen Fachbereichen, die mit Erndhrungs-
bzw. Gesundheitsbildung in unterschiedlichen Schulstufen be-
traut sind, entwickelt worden. Aber auch Personen, die mit der
Gestaltung und Evaluation von Bildungsprogrammen befasst
sind, werden durch den Leitfadens angesprochen.

Essen gehort zu den Grundbediirfnissen. Gerade deshalb
kann der Leitfaden auch eine hilfreiche Unterstiitzung sein fiir all
jene, die in der Jugendarbeit tatig sind.

Ergidnzend zu den im Leitfaden angefiihrten Zielgruppen ist
auch zu erwadhnen, dass ein derartiger Leitfaden ganz wesentlich
die Arbeit von verwandten Aufgaben wie Verbraucherbildung
oder Umweltbildung mit den unterschiedlichsten Zielgruppen
unterstiitzen kann.

4. Inhalte des Leitfadens fiir eine Europiiische
Ernihrungshildung

Der Leitfaden sieht 8 grofse Kapitel vor, die unterschiedliche Be-
reiche der Gesundheitsbildung und Erndhrungsbildung thema-
tisieren.

Das erste Kapitel zeigt allgemeine Grundlagen fiir Gesund-
heit, Gesundheitsbildung/ Gesundheitsforderung, Erndhrungs-
bildung, Nahrung und Essen auf. Der letzte Abschnitt im Kapitel
1 setzt sich explizit mit dem européischen Konzept der gesund-
heitsférdernden Schulen (The Health Promoting Schools — The
HPS) auseinander.

Kapitel 2 ist wichtig fiir all jene, die sich gerne emen sozio-kul-
turellen Uberblick {iber européisches Essverhalten verschaffen
mochten. Dieses Kapitel zeigt vor allem kulturell {ibergreifende
Probleme und Themen auf. Neben der Darstellung schon vor-
handener Ergebnisse vergleicht dieses Kapitel verschiedene Bil-
dungssysteme aufgrund von Befragungen zu Themen wie Schul-
verpflegung, Materialien zur Erndhrungsbildung und dem Status
der Ernihrungsbildung in einzelnen europdischen Landern.

Das Hauptkapitel des Leitfadens ist Kapitel 3. Es sieht kultur-
iibergreifende Lernziele fiir die Erndhrungsbildung fiir vier Al-
tersstufen (4-7, 8-10, 11-13, 14-16) vor. Die Lernziele werden for-
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muliert fiir 7 Lernbereiche. Die Auswahl der Lernbereiche beruht
auf Expertendiskussionen, Lehrplandokumenten und auf Tests
niederldndischer Lehrer/innen.

Die Lernziele werden sowohl fiir die Arbeit in der Klasse, fiir
die Gestaltung einer gesundheitsférdernden Lernumwelt (Schu-
le) und fiir die Arbeit auflerhalb der Schule formuliert, sodass das
Grundprinzip einer demokratisch orientierten Gesundheitsbil-
dung auch konsequent verfolgt werden kann.

Kapitel 4 beschiftigt sich vor allem mit Methoden der Erndh-
rungsbildung und mit Planungsaktivititen. Hervorzuheben ist,
dass vor allem handlungsorientierter Unterricht favorisiert wird.
Ein Uberblick iiber Methoden der Evaluation wird gegeben und
die wesentlichen Stufen der Evaluation sind anschaulich heraus-
gearbeitet: Die Diagnose einer Situation, die Bewertung des Pro-
zesses und die Bewertung der Ergebnisse.

Ein Unterkapitel zeigt mit Beispielen aus der Praxis 6 européi-
scher Lander wie Erndhrungsbildung umgesetzt werden kann.

In einem Anhang wird auf Erndhrungsbildung in Westeuropa
und den einzelnen Themenbereichen des Rahmenlehrplanes fiir
Erndhrungsbildung Bezug genommen. Eine Ideensammlung
zeigt Moglichkeiten, wie politische Entscheidungstriger ange-
regt werden konnen, sich der Gesundheits- und Erndhrungsbil-
dung stirker anzunehmen.

Mogliche Kontaktadressen runden die Arbeitsmappe bzw.
den Leitfaden ab.

5. Die Grundprinzipien des Leitfadens fiir
Erniihrungsbildung

Der Leitfaden unterscheidet sich in seinem Konzept von den her-
kommlichen Hilfen fiir Lehrer/innen im Bereich der Gesund-
heits- und Erndhrungsbildung, gerade aber diese Unterschiede
machen den Leitfaden zu einem hilfreichen Instrument in der
schulischen Arbeit. Es wird ein holistischer Ansatz verfolgt, bei
dem die nachfolgend beschriebenen Bereiche eine gleichwertige
Rolle spielen:
e Aktivititen des Erndhrungs- und Gesundheitslernens in der
Klasse sollen durch das Spiralcurriculum (ein Rahmenlehr-



plan, der die fiir die einzelnen Lebensphasen aufeinander
aufbauenden Inhalte — Wissen, Fahigkeiten und Einstellun-
gen —absteckt) in ihrer Qualitédt gesichert (und standardisiert)
werden.

¢ Das demokratisch orientierte Modell der Gesundheitsbildung
setzt auf die Bedeutung des , Settings”. Es macht klar, dass es
fiir den Erfolg von Erndhrungsbildung nicht unwesentlich ist,
ob und wie die Schule auch insgesamt ein gesundheits-
forderndes Konzept verfolgt. Der Zusammenhang zwischen
Lebensstil und Wohlbefinden spiegelt sich in der Organisa-
tion des schulischen Lernens hinsichtlich Zeitmanagement,
Binrichtung der Schule und Umgang miteinander wieder.
Das Leitbild einer Schule, das Schulethos® spielt ganz allge-
mein eine Rolle fiir den Erfolg der Gesundheitsférderung,
denn: was die Kinder z.B. im Unterricht iiber gesunde Ernih-
rung lernen, sollte sich auch im Angebot der Schulverpfle-
gung oder der Schulkantine wiederholen.

o Die Familien der Jugendlichen und Kinder sollen in die Akti-
vititen eingebunden werden. Gesunde Erndhrung lernen
muss eine schulische Basis haben, aber auch als erstrebens-
wertes Bildungselement von den Eltern und von der unmit-
telbaren schulischen Umgebung, z.B. von kommunalen Ein-
richtungen erkannt und akzeptiert werden.

Diese drei wesentlichen Bereiche des Lernens (und des Sam-
melns von Erfahrungen), die entweder in der Klasse oder als Teil
von anderen Schulerfahrungen gemacht werden, miissen gut ge-
plant, koordiniert und ausgefiihrt werden ~ jeweils entsprech-
end dem Stadium der Entwicklung der Kinder und Jugendli-
chen.® Somit wird das Curriculum nicht nur entsprechend dem
Lebensalter sondern auch entsprechend der méglichen Lernum-
welt angewandkt.

Mittels eines Spiralcurriculums wird also ein Rahmen fiir die

5 Dixey, Rachael; Heindl, Ines; Loureiro, Isabel; Péres-Rodrigo, Car-
men; Snel, Jeltje; Warnking, Petra (1999): Healtyh Eating for Young
People in Europe; S.9

6 Ebda.
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Ernahrungsbildung fiir Kinder und Jugendliche geboten. Dieser
Rahmen wird in zwei unterschiedlichen Formaten geboten: ei-
nerseits als fortlaufender Text und andererseits graphisch gestal-
tet als Poster.

Der fdcheriibergreifende Rahmenlehrplan soll allen Erngh-
rungsbildnern/innen helfen die richtigen Themen fiir den Lern-
prozess auszuwéhlen. Innerhalb dieser Moglichkeiten werden
sowohl erndhrungsphysiologische und erndhrungspsychologi-
sche als auch padagogische Motive angesprochen.

Auf ein weiteres Grundprinzip dieses Leitfadens ist hinsichtlich
der Methodenwahl zu verweisen. Es werden vor allem Metho-
den forciert und beschrieben, die schiiler/innenzentrierten,
handlungsorientierten Unterricht fdrdern. Bei den Hinweisen zu
den Methoden werden vor allem Methoden angesprochen,

e die die Schiiler/innen befdhigen ihre eigenen Erfahrungen
hinsichtlich Erndhrung zu reflektieren,

e die bei den Schiiler/innen die Fdhigkeiten hinsichtlich Aus-
wahl von Informationen und Durchfithrung geeigneter Zube-
reitungsformen schulen

e die die sensorische Empfindsamkeit zum Zweck der besseren
Beurteilung von Lebensmittel férdern

o die den Schiiler/innen die Fahigkeit vermitteln Rezepte um-
zusetzen

e die den Zusammenhang zwischen Nahrungspréaferenzen und
Konsumbeeinflussungen erkldaren

o die den Schiiler/innen vermitteln, dass Partner- oder Grup-
penarbeit bei den Praxisbeziigen und bei der Analyse und Be-
wertung von Information eine personliche Bereicherung dar-
stellen kann.

6. Der Theorie-Praxishezug

Jede/r erfahrene Lehrer/in startet die Arbeit mit Planung. Die
eigenen Erfahrungen, das Wissen, das Bewusstsein um ein Pro-
blem und das eigene Interesse, die Antizipation was Kinder kon-
nen (sollten) und Intuition, als auch die eigenen praktischen Fa-
higkeiten bestimmen ganz wesentlich was unterrichtet wird.
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Schiiler/innenaktivitdten werden somit ganz wesentlich beein-
flusst von den eigenen Vorerfahrungen und Einstellungen. Im
Bereich der Erndahrungsbildung ist die Beachtung der Verwoben-
heit und Abhéngigkeit zwischen Theorie und Praxis, zwischen
kognitiven, emotionalen und motorischen Aspekten (mit Kopf,
Herz und Hand) besonders bedeutsam.

Durch das Nichtvorhandensein eines wissenschaftlichen Fun-
damentes in der padagogischen und fachdidaktischen Ausbil-
dung hinsichtlich Erndhrungsbildung war der Unterricht in Os-
terreich tiber Jahrzehnte entweder sehr stark theoriegeleitet oder
verstand sich mehr oder weniger als ,Kochunterricht”. Insgesa-
mt gab es keinen Konsens bei den agierenden Lehrer/innen hin-
sichtlich der humanwissenschaftlichen Bedeutung der Worter
,Theorie” bzw. ,Praxis”.” Wurde auf der einen Seite ,Praxis” als
Tun verstanden (und dabei kognitive oder affektive Prozesse fast
ausgeschlossen), wurde ,, Theorie” als rein kognitiver Prozess ge-
sehen (die Lehrer/innen sprechen, die Schiiler/innen héren zu).

Dass Erndhrungs- bzw. Gesundheitsbildung zwingend eine
Vernetzung zwischen Theorie und Praxis verlangt, wird langsam
erkannt und akzeptiert. Vor allem handlungsorientierter Unter-
richt ist geeignet dieses Ziel zu erreichen®. Dort wo Verhaltensan-
derungen erwiinscht sind, wo Fahigkeiten dazu gewonnen wer-
den sollen, muss mit Praxisbeziigen gearbeitet werden.

Es reicht nicht aus, iber erndhrungsphysiologische Qualitit
Bescheid zu wissen, es muss diese Qualitit mit den eigenen sinn-
lichen Erfahrungen erlebt und bewertet werden. Daher sind die
Praxisbeziige in der Erndhrungsbildung auch vielseitig: von der
Nahrungsbearbeitung und -zubereitung bis hin zur sensorischen
und erndhrungsphysiologischen Testung und Bewertung; vom
Anwenden der richtigen Garmachungstechnik und Hygieneregel
bis hin zur Identifikation und Analyse von Giitesiegeln und Ver-
packungsmaterialien. Anregungen fiir einen Theorie-Praxisbe-

7 Vergl. Buchner, Ursula (2002): Auf einen Blick — Erndhrung und
Haushalt Beitrdge zur Fachdidaktik. Verlegergemeinschaft Neues
Schulbuch; S.11

8 Meyer, Hilbert (1987): UnterrichtsMethoden. Scriptor, Frankfurt am
Main; S. 214

zug finden sich in dem Spiralcurriculum sehr zahlreich und er-
leichtern damit den Planungsprozess fiir den Unterricht.

Die Ambivalenz, die sich zeigt zwischen eigenem Wissen und
Wissen anwenden bzw. umsetzen, kennen wir alle aus unseren
eigenen Erfahrungen. Diese wird sich auch durch einen optima-
len Unterricht nicht ganz verhindern lassen, doch handlungsori-
entierter Unterricht mit addquaten Praxisbeziigen hilft diese Am-
bivalenz zu erkennen und die Unsicherheit zu verringern, indem
Wissen, Fahigkeiten, Bewusstsein fiir Probleme, Verantwortung
und Starkung der sozialen Kompetenzen in gleicher Weise Be-
riicksichtigung finden.

7. Evaluation und Zusammenfassung

Die Idee, schulisches Setting so zu gestalten, dass Schule und
schulisches Lernen eher dazu angetan sein sind, die Gesundheit
zu fordern anstatt zu belasten ist nicht neu. Doch es braucht im-
mer wieder Anstéfle von auBlen dieses Ziel zu verfolgen. Das
WHO-EU-CE Projekt , Européisches Netzwerk fiir gesundheits-
férdernde Schulen” (ENHPS) kann helfen die Diskussion darauf
zu fokussieren, was genau eine gesundheitsférdernde Schule ist.

Die Erndhrung so konsequent in ein Gesamtkonzept schuli-
scher Gesundheitsbildung einzubetten ist neu und das sollte von
Lehrer/innen und auch von den bildungspolitischen Entschei-
dungstragern/innen wahrgenommen werden.

Die aus verschiedenen Lindern stammenden Praxisbeispiele
zeigen recht unterschiedliche schulische Aktivititen, unter-
schiedliche Qualitdten und spiegeln nicht konsequent die Check-
liste® wieder, die fiir die Erstellung von Fallbeispielen konzipiert
wurde. Wie in der alltdglichen Praxis in den Schulen zeigen auch
diese Beispiele aus dem Schulalltag, dass derartige Projekte sehr
oft einfach enden und die Folgewirkungen nicht analysiert wer-
den (kénnen) bzw. dass ihre Folgewirkungen nur minimal sind.
Trotzdem sind die Beispiele aus der Praxis lesenswert — alle

9 Dixey, Rachael; Heindl, Ines; Loureiro, Isabel; Péres-Rodrigo, Car-
men; Snel, Jeltje; Warnking, Petra (1999): Healtyh Eating for Young
People in Europe; S. 27
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zeigen den lohnenswerten Aspekt interdisziplindrer Zusamme-
narbeit auf und geben Hinweise wie die unterschiedlichen
Ebenen der schulischen Kooperationsméglichkeiten (Schule,
Elternhaus, Gemeinden) in Aktivititen integriert werden
konnen.10

Als besonders gelungen — sowohl inhaltlich als auch didak-
tisch — ist die Darstellung des Spiralcurriculums zu bezeichnen.
Vor allem die Posterversion ist ein integrativer Bestandteil des de-
mokratischen Konzeptes zur Gesundheitsbildung. Sie macht al-
len an Schule Beteiligten den Zugang zur Information in leichter
Weise moglich und ist gleichzeitig ein Impuls flir die Leser/innen
jedes Alters das eigene Erndhrungsverhalten, das vorhandene Er-
nahrungswissen zu iiberpriifen und Ambivalenzen festzustellen.

Im Annex 1, Nutrition Education in Schools in Western Euro-
pe” wird ein Uberblick {iber wesentliche Aspekte im Zusammen-
hang mit der Erndhrungsbildung gegeben. Dieser Teil ist sowohl
interessant fiir die Bearbeitung von kulturspezifischen Merkma-
len hinsichtlich regionaler Konzepte zur Erndhrungsbildung, als
auch teilweise fiir eine bildungspolitische Analyse geeignet. Dass
die Beantwortung der Fragen in sehr unterschiedlicher Qualitit
erfolgte zeigt auch deren Aufbereitung.

Leider hat die Arbeitsmappe insgesamt eine sehr geringe Be-
kanntheit und damit auch Verwendung (in Osterreich). Sie wiir-
de fiir die vielen Schulen, die am WHO-Projekt ,Gesunde Schu-
le” teilnehmen eine qualitdtsférdernde Hilfe darstellen. Aber
auch jene Kollegen/innen, die langerfristig an Themen der Er-
ndhrungsbildung interessiert sind, werden sowohl mit dem Rah-
menlehrplan zur Erndhrungsbildung als auch mit den Konzep-
ten zur Evaluation bzw. der Beschreibung geeigneter Methoden
professionell unterstiitzt. Die Arbeitsmappe ist (nur) in engli-
scher Sprache erhaltlich.

Diese Arbeitsmappe ist als wesentlicher lander- und kultur-

10 Vergl. Beispiel aus der Praxis Niederlande. In: Dixey, Rachael;
Heindl, Ines; Loureiro, Isabel; Péres-Rodrigo, Carmen; Snel, Jeltje;
Warnking, Petra (1999): Healtyh Eating for Young People in Europe;
S5.35
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iibergreifender Impuls zur Verbesserung der Erndhrungsbildung
und als ein Versuch zur Standardisierung der Qualitit der Erndh-
rungsbildung innerhalb Europas zu werten.

Weitere Informationen:

Vivian Barnekow Rasmussen

European Network of Health Promoting Schools
WHO Regional Office for Europe

Scherfigsvej 8

DK 2100 Copenhagen, Denmark

e-Mail: vbr@who.dk
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Ursula Buchner

Erntihrung in Erziehung und Unterricht

Es gilt als unbestritten, dass es einen Zusammenhang zwischen
Erndhrung, Gesundheit und Wohlbefinden gibt. Die Zeit, die fiir
die Nahrungsversorgung (Planung, Beschaffung, Zubereitung,
Verzehr) aufzuwenden ist, steht jedoch oft genug konflikthaft ei-
ner anders — hoher — bewerteten Zeitverwendung gegentiber, so
dass letztlich die Diskrepanz zwischen Wunsch und Wirklichkeit
unertréglich werden kann. Die Folgen manifestieren sich glei-
chermafien im personlichen, zwischenmenschlichen und gesell-
schaftlichen Bereich: in Form von Befindlichkeitsstérungen und
erndhrungsabhdngigen Erkrankungen, Beeintrichtigungen im
Berufs- und Familienalltag, sowie in der Hohe der Ausgaben im
Gesundheitswesen.

Seit Alters her gibt es zahlreiche mehr oder weniger systema-
tisch betriebene padagogische Interventionen, die den Menschen
Orientierungen im Erndhrungshandeln anbieten. Mit Hilfe unter-
schiedlicher Strategien und Begriindungen wurde und wird ver-
sucht, Menschen zu motivieren sich bestimmten normativen Vor-
gaben entsprechend zu ernéhren. Galt es friiher, den Vorstellun-
gen von gesunder Erndhrung gemdfs zu leben, um ein gottgefalk-
ges Leben zu flihren, sich mit séttigenden Speisen zu erndhren,
um die eigene Arbeitsfahigkeit — die Daseinsberechtigung — zu er-
halten, so iiberwiegt seit der Entdeckung des Selbstwerts des In-
dividuums (Sagan, 1992 in: BMfGK 2/96) die Verpflichtung zur
Eigenverantwortung: Der Appell an die Selbstverantwortung in
der Gesundheitsvorsorge und durch gesunde Erndhrung die ei-
gene Lebensqualitdt im Alter zu sichern, belebt auch die Wirt-
schaft und fordert den Absatz ,gesunder’ Produkte und Dienst-
leistungen.

In den nun folgenden Ausfiihrungen werden einige grundlegen-
de Aspekte zur Erndhrungspiddagogik sowie einige spezielle
Fragen aus dem Bereich der Didaktik der Erndhrungsbildung
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aufgegriffen. Angesichts der gebotenen Kiirze ist eine — zugege-
benermafien subjektive — Schwerpunktsetzung notwendig. Das
Ziel ist erreicht, wenn die Ausfiihrungen zur Reflexion der Akti-
vitdten rund um Erndhrung in der Schule und zur Vertiefung in
die angerissenen Problembereiche anregen.

1. Standorthestimmung

1.1. Erniihrungspiidagogik

Eine Vielzahl bemiihter Pddagog/inn/en betreibt Bildungsar-
beit auf dem Gebiet der Erndhrung, dennoch ist der Begriff
,Erndhrungspadagogik’ — im Gegensatz zu Termini wie ,Frei-
zeitpddagogik’ oder ,Museumspéadagogik’ — nicht etabliert und
findet erst in der jlingeren Literatur (Joosten 1992, Diedrichsen
1995, Fegebank 2001) Verwendung.

In Anlehnung an die Definition von Padagogik (Lenzen, 1989)
kann Ernidhrungspidagogik als Lehre, Theorie und Wissenschaft von
der Erziehung und Bildung des Menschen im Bereich Ernihrung defi-
niert werden.

Mit den Begriffen Erziehung und Bildung sind unterschiedli-
che Konnotationen verkniipft, die sich aus der geschichtlichen
Entwicklung erkldren lassen. Jeder Wandel des Begriffsver-
stdndnis brachte auch unterschiedliche péddagogische Konzepte
hervor und jeder Perspektivenwechsel riickte einen anderen As-
pekt pddagogischen Handelns in den Vordergrund.

Der Begriff Ernihrungserziehung wird vor allem in Zusammen-
hang mit familidrer Erziehung verwendet und hat in Hinblick auf
die Vermittlung von kultur- und schichtspezifischen Normen
und als Gemeinschaftserziehung eine lange Tradition.

Zentrale Themen der (vor-)schulischen Erndhrungserziehung
sind die Betonung der Bedeutung eines (im Familienkreis einge-
nommenen) Friihstiicks, die (von zu Hause mitgenommene oder
in der Schulgemeinschaft hergestellte) Schuljause sowie das Na-
schen (unkontrolliertes Essverhalten) im Zusammenhang mit der
Zahngesundheitserziehung.

Mit dem Begriff Erndhrungsbildung vor allem in Zusammen-
hang mit Unterricht wird der Anspruch auf eine ganzheitliche
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Personlichkeitsbildung erhoben. Ausgehend von einem Men-
schenbild, das auf der Fihigkeit zur Reflexion des Handelns auf-
baut, soll die Fahigkeit und Bereitschaft sich fiir eine bedarfsge-
rechte Erndhrung entscheiden zu kénnen, gefordert werden. Bil-
dung stellt den Menschen, der isst und trinkt, in den Mittelpunkt,
nicht die Nahrung als solche. Sie nimmt fiir sich in Anspruch dem
Menschen jene Sach-, Handlungs- und Entscheidungskompeten-
zen zu vermitteln, damit dieser selbstverantwortlich das Problem
Ernihrung in den einzelnen Lebensbereichen und Lebensphasen
zufrieden stellend 16sen kann. Das Problem Erndhrung wird da-
bei umfassend im gesamtgesellschaftlichen und welterndhrungs-
wirtschaftlichen Kontext gesehen.

Obwohl ,Ernahrungspidagogik’ nicht als systematisch betrie-
bene wissenschaftliche Disziphn verankert ist, finden erndh-
rungspadagogische Interventionen — von unterschiedlichen Inte-
ressensgruppen, zu unterschiedlichen Zielen, denen unterschied-
liche Wertorientierungen zugrunde liegen, nach unterschiedli-
chen didaktischen Konzepten und mit Hilfe unterschiedlicher
methodischer Strategien — statt. Um das individuelle Ernéh-
rungsverhalten zu erfassen und im gesellschaftlichen Kontext zu
verstehen, kann auf Erkenntnisse und Forschungen aus der Er-
nihrungspsychologie und Erndhrungssoziologie zuriickgegrif-
fen werden. Bei genauerer Betrachtung vieler Aktionen rund um
Ernihrung wird jedoch deutlich, dass subjektive Leitbilder und
kulturspezifische Normvorstellungen ,richtigen’ Essverhaltens
offensichtlich einen wesentlicheren Motor darstellen als Ergeb-
nisse aus der padagogischen Tatsachenforschung.

Das Betitigungsfeld fiir Erndhrungspddagogik als wissenschaft-

liche Disziplin kann folgendermafien umrissen werden:

e Planung und Gestaltung von Lebenswelten (Familie, Kinder-
garten und Schule, Beruf und Freizeit) in Zusammenhang mit
Erndhrung.

o Entwicklung didaktischer Konzepte, um die Lernprozesse
zur Vermittlung erndhrungsrelevanter Kompetenzen sowohl
im Sinne einer allgemeinen als auch einer berufsspezifischen
Bildung zu optimieren.

e Kritische Reflexion der Ziele (bzw. der dahinter liegenden
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Wert- und Normvorstellungen) von Lernprozessen, bei de-
nen Erndhrung als Mittel zum Transfer von Einstellungen
und Verhaltensdispositionen eingesetzt wird.

e Evaluation erndhrungspadagogischer Interventionen

1.2. Der Gegenstand der Begierde: Erniihrung

Essen und Trinken sind elementare existentielle Lebenserfahr-
ungen, die uns im tdglichen Leben im Haushalt, in Beruf und
Freizeit, aber auch in Philosophie, Religion, Kultur, Literatur,
Medizin, Wirtschaft und Politik begegnen. Dementsprechend
vielfaltig sind die Aspekte von Erndhrung, die sich aus den ein-
zelnen Sinnzusammenhéngen erdffnen. Fiir die Erndhrungspéd-
agogik ergibt sich daraus die Schwierigkeit, dass es kein eindeu-
tig inhaltlich abgrenzbares Feld ,Erndhrung’ gibt.

,JErndhrung’ als Wissenschaft prdsentiert sich heute als domi-
nant naturwissenschaftliche Disziplin, obwohl historisch gesehen
das Nahrungsbezugssystem das soziale und 6konomische Gefii-
ge der Menschen bestimmte, Erndhrung also primér sozialwis-
senschaftliche Wurzeln hat (Fegebank, 2001). Das abendldndische
Wissenschaftsverstdndnis hat dazu gefiihrt, dass ,Ernahrung’ im
System der Wissenschaften als , objektive” naturwissenschaftli-
che Studienrichtung institutionalisiert wurde. So wird heute der
Begriff Ernihrung stark mit erndhrungsphysiologischen und er-
nahrungsmedizinischen Komponenten assoziiert. Die Unter-
richtsgegenstiande , Erndhrungslehre” oder , Lebensmittelkunde”
orientieren sich an Systematiken, die den einschldgigen Bezugs-
wissenschaften ~ Chemie, Biologie, Physik — entnommen sind.
Der analytische, streng an der Sache orientierte Zugang konkur-
riert mit dstlichen Wissenschaftssystemen, die den Menschen als
Teil einer kosmischen Ordnung in den Mittelpunkt ihrer Betrach-
tungen stellen. Diese sind heute beliebte Zusatzstudien und als
Alternativangebot in der Gesundheitsbranche ein ebenso poten-
ter Wirtschaftsfaktor wie die Vermarktung naturwissenschaftli-
cher Erkenntnisse tiber funktionelle Lebensmittel.

Der Begriff Essen hingegen driickt mehr die sinnliche Erfah-
rung, das Genuss- und Geschmackserleben aus und bertihrt die
kulturanthropologische Komponente von Erndhrung. Diese Be-
dingungen und Einfliisse steuern das alltdgliche, individuelle Er-
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ndhrungsverhalten stirker als einzelne erndhrungsmedizinische
Anforderungen es — zum Leidwesen der Gesundheitspiddagogen
— vermégen. Dieser Umstand rechtfertigt dann ja auch ernéh-
rungspidagogische Interventionen im Rahmen der priméren
Pravention. Allzu hiufig werden jedoch psychische und sozio-
kulturelle Einfliisse auf das Gesundheits- bzw. Ernahrungsver-
halten nur als ,Barrieren” wahrgenommen, die es mit bestimm-
ten Strategien zu tiberwinden gilt. Eine Sichtweise, die sich selbst
als Barriere fiir eine lebensweltorientierte Bildungsarbeit ent-
puppt. Um die vielfltigen Einfliisse und Ausprigungen mensch-
lichen Erndhrungsverhaltens wahrzunehmen, zu verstehen und
zu erkennen, wo bzw. wie ggf. steuernd einzugreifen ist, bedarf
es Kompetenzen, die sich aus dem Studium anderer als der oben
genannten Naturwissenschaften ergeben: Padagogik, Psycholo-
gie, Soziologie und Kulturwissenschaften sind als Bezugswissen-
schaften gefragt.

Erndhrung ist individuelles und situatives Verhalten, das von
Einstellungen, Kognitionen und Motiven gesteuert wird, die mit
Eméahrung im Sinne physischer Bedarfsdeckung nichts zu tun
haben miissen. Dementsprechend miissen die im Bereich Ernéh-
rungspiddagogik handelnden Akteure ein interdisziplindres Wis-
senschaftsverstindnis entwickeln, das alle Aspekte der menschli-
chen Ernghrung bemhaltet und diese nicht bloff auf die Aufnah-
me von Nahrungsimhaltsstoffen reduziert oder Ernédhrung nur als
Risikoverhalten thematisiert.

2. Ziele und Wertorientierungen

Padagogisches Handeln ist nie wertfrei, sondern immer auf Zie-
le, die sich aus grundlegenden Wertvorstellungen ableiten las-
sen, gerichtet. Werte als Orientierungsma@stibe im Handeln fin-
den ihren Niederschlag in konkreten Normvorgaben, die pri-
skriptiven Charakter haben (Sétze, die zu Handlungen auffor-
dern bzw. Handlungen untersagen).

Es gibt im Bereich Erndhrung unterschiedliche normsetzende
Instanzen, die ihre Vorstellungen einer ,richtigen” Erndhrung i
Form von Erndhrungsempfehlungen aussprechen: Erndhrungs-
medizin, Ernahrungsdkologie, Religionen, regionale Traditionen

und schichtspezifische Leitbilder, Vertreter diverser Sonderkost-
formen und Auflenseiterdidten sowie der Gesundheitsmarkt sor-
gen fiir eine erfrischende Meinungsvielfalt am Ernahrungssektor.

2.1. Erniihrung und Gesundheit

Gesundheit ist allgemein als grundlegender Wert anerkannt und
wird als Ziel zahlreicher erndhrungspadagogischer Aktionen an-
gegeben. Die iiberwiegende Mehrzahl der Bildungsangebote be-
griinden das Ziel ,Gesundheit’ mit dem , Erndhrungsnotstand”
in den Familien (Wegfall traditioneller Versorgungsrollen und
Mahlzeitenformen) und dem von der Gesundheitsnorm abwei-
chenden Erndhrungsstatus von Kindern und Jugendlichen. Als
Mafsnahme der priméren Prévention legitimieren sich Erzie-
hungs- und Bildungsprogramme zu ,gesunde Erndhrung” meis-
tens iiber Zitate aus epidemiologischen Studien, die den Zusam-
menhang zwischen Erndhrung und Krankheit aufzeigen.

,Erméhrung’ ist zwar ein Lebensstilfaktor mit enger Beziehung
zu Gesundheit, das bedeutet aber nicht, dass Bildungsarbeit zum
Thema ,Erndhrung’ quasi automatisch als Beitrag zur Gesund-
heitsbildung zu bewerten ist. Und umgekehrt regt sich bei der
Analyse von Inhalten und methodischen Strategien zahlreicher
Aktionen und Unterrichtsprojekte in Hinblick auf das vorgege-
bene Ziel ,Gesundheit’ auch Kritik:

° Wird eine alleinig auf der Basis erndahrungsphysiologischer
Kriterien definierte gesunde Erndhrung einem ganzheitlichen
Gesundheitsverstandnis gerecht?

o ,Gesundheit’ (meist in Zusammenhang mit Leistungsfahig-
keit) wird in vielen Unterrichtsmodellen stillschweigend als
Leitmotiv fiir Erndhrung vorausgesetzt, obwohl der Erhalt
der Gesundheit (Leistungsfahigkeit) nur eine — und nicht un-
bedingt die vorrangige — Funktion von individuellem Ernah-
rungsverhalten ist. Neben dem subjektivem Genuss- und Ge-
schmackserleben ist soziale Teilhabe ein dominantes Motiv
fiir Erndhrungsverhalten.

e So manches Erndhrungskonzept betreibt Etikettenschwindel,
denn es transportiert unter dem Deckmantel ,Gesundheit’ so-
ziale Normen, die mit Gesundheit und priméarer Pravention



nichts zu tun haben, wie zB. Gewichts- und Korper-
bildnormen oder Konsumnormen eines bestimmten Kultur-
verstandnisses.

o Nichts gegen ,Gesundheit, die Spafl macht und schmeckt”,
aber viele Produkte, die unter dem recht diffusen Wellness-
Begriff vermarktet werden, unterstiitzen einen hedonisti-

schen Lebensstil mit ausgeprigt narzisstischen Tendenzen.

Eine so verstandene, ressourcenaufwindige Gesundheit kon-
kurriert mit dem Recht auf Gesundheit fiir alle.

Ernahrungspiadagogen wie Gesundheitspidagogen stehen vor

generellen Schwierigkeiten, wie z.B.:

o s gibt keine messbaren Erfolgserlebnisse erndhrungspédda-
gogischer Mafinahmen. Es geht ja nicht um Regeneration
(Erndhrungstherapie) sondern um priméare Pravention. Die
Tendenz, regelkonformes Verhalten als Erfolg erndhrungspé-
dagogischer Bemiihungen zu werten und individuelles, situ-
atives, flexibles (den soziokulturellen Normen nicht entspre-
chendes) Erndhrungsverhalten zu sanktionieren bzw. zu pa-
thologisieren, ist bemerkenswert.

» Wann ist das Ziel erreicht? ,Gesunde Erndhrung’ ist ein dyna-
misches Geschehen, das Bemiihen darum nicht zeitlich be-
grenzt. Pddagogische Projekte miissen jedoch zeitlich be-
grenzt werden und sollen auch ein Ende haben diirfen.

¢ Lernen durch Anwenden - ein an sich allgemein giiltiges
Lernprinzip — hat im Fall des Lernbereichs ,Erndhrung’ einen
absolut niederen akademischen Status (siehe dazu 4.2.3).

o Gesundheitsbezogenes Erndhrungsverhalten erfahrt selbst in
Bildungseinrichtungen (!) kaum soziale Unterstiitzung, z.B.
durch Schaffung addquater Rahmenbedingungen (Schulbiif-
fet, Mittagstisch, Essensrdume).

e Die Neigung der Menschen, in Familie, Schule und Institutio-
nen den Bereich ,gesunde Erndhrung’ einzelnen Verantwort-
lichen zu delegieren, ist vom Anliegen her kontraproduktiv
und provoziert Widerstdnde (die praktischerweise gegen die
,vorgesetzte’ Erndhrung kanalisiert werden kénnen).

¢ Eine breitenwirksame priventive Mafinahme schiitzt im Ein-
zelfall nicht vor Erkrankung (Praventions-Paradoxon).
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® Der Gesundheitsmarkt ist ein tiberaus méachtiger Miterzieher
und Meinungsbildner, dieser sprichwortlichen ,Gesundheit
als unser teuerstes Gut” kann man sich nur schwer entziehen.

2.2. Erniihrung und Ethik

In den letzten Jahren setzte sich in vielen Bildungsangeboten
eine Orientierung an einer ethischen Grundhaltung durch, die
den einzelnen fiir alle, auch in Zukunft erst wirksam werdenden
Folgen seines Handelns ~ sich selbst, den Mitmenschen und der
Umwelt gegeniiber — verantwortlich macht.

Zum Unterschied zu den egozentrischen Gesundheitsideolo-
gien, die Gefahr laufen, sich auf der Flucht vor dem Altern in der
Dichte von Mikronahrstoffen zu verlieren, werden welternih-
rungswirtschaftliche Zusammenhénge des Erndhrungs- und
Konsumverhaltens aufgezeigt und dem Einzelnen die Gesund-
heits-, Umwelt- und Sozialvertrdglichkeit seines Handelns be-
wusst gemacht.

Die beispielhaften Lernanldsse aus dem Bereich Erndhrung
setzen sich zum Ziel, nicht nur Kompetenzen zur Aufrechterhal-
tung der personlichen Gesundheit zu férdern, sondern dienen
auch als Mittel zum Transport einer ethisch-moralischen Grund-
haltung, die die individuelle Verantwortung an globalen
Zusammenhéngen einfordert.

Dabei geht es im Wesentlichen um 3 Aspekte:

e Fairness innerhalb einer Generation, d.h. Beriicksichtigung
der gerechten Anspriiche der Menschen in anderen Erdteilen
oder anderen Lebenszusammenhingen (z.B.: gerechte Teil-
habe am wirtschaftlichen Wohlstand, Schonung der Human-
ressourcen durch Arbeitnehmerschutz, fairer Handel, Zu-
gang zu Gesundheit und Bildung fiir alle,...)

® Fairness zwischen den Generationen, d.h. Beriicksichtigung
der gerechten Anspriiche der nachkommenden Generationen
(z.B.: Nutzung regenerierbarer Ressourcen, Reduktion der
Konzentration der Schadstoffe und Emissionen in Wasser
und Luft auf ein Mafs, das die Regenerationsfahigkeit dieser
Ressourcen nicht tibersteigt,...)

e Fairness gegeniiber Kreaturen der natiirlichen Umwelt und
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ihren Anspriichen auf artgerechte Lebensbedingungen (z.B.:
Artenschutz, Erhalt der Artenvielfalt, umweltvertragliche
Landwirtschaft,...)

Diese 3 Kategorien bilden eine ,Super-Ethik’ (de Haan, 1987 in:
Lenzen, 1989), die als Bewertungsmafistab von politischen Maf3-
nahmen und Unternehmenskonzepten genauso verwendet wer-
den kénnen, wie fiir die Beurteilung individueller Lebensstile,
die sich im konkreten Verbraucherverhalten manifestieren
(Erndhrung, Bekleidung, Verkehr, Wohnen ...).

2.3. Ernthrung und Sozialisation

Mit dem Versorgtwerden mit Nahrung ist eine elementare Erfah-
rung von Fiirsorge verkniipft, die die psychische Entwicklung
jedes Menschen — emotionale Stabilitit, positiver Selbstwert, Ge-
nussfdhigkeit seien als Beispiele genannt — entscheidend beein-
flusst. Dariiber hinaus dient Erndhrung der Vermittlung von
Emotionen, Motiven, Einstellungen und Verhaltensweisen, die
sich aus Wert- und Normvorstellungen lber die Kultur des Zu-
sammenlebens begriinden.

Erndhrungserziehung ist Erziehung zu regelkonformem
Verhalten:

In jeder gesellschaftlichen Gruppe regeln Verhaltenskodexe die
Kultur des Zusammenlebens. Jeder Mensch wird von Kindheit
an mit Normen rund ums Essen konfrontiert, die ihm zuerst in
der Familie, spater in der Gleichaltrigengruppe und danach in
Beruf und gesellschaftlicher Stellung soziale Teilhabe sichern.
Regelverletzungen beeintrachtigen den édsthetischen Genuss der
Mitmenschen beim gemeinsamen Speisen bzw. werden als Mit-
tel zur Distinktion auch bewusst eingesetzt.

Erndhrungserziehung dient dem Einiiben pro-sozialer
Einstellungen:

Warten konnen, bis alle etwas am Teller haben, zugunsten ande-
rer auf etwas verzichten, nicht immer als Erste/r das beste, grofs-
te, schonste Stiick erlangen, ... die ,Sozialisation der eigenen Be-
gierden’, die von klein auf an beim gemeinsamen Essen in der
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Hausgemeinschaft trainiert wird, wirkt sich auch auf andere Be-
reiche des Zusammenlebens positiv aus.

Emiahrungserziehung vermittelt geschlechtspezifisches
Rollenverhalten:

Durch Lernen am Modell erfahrt das Kind, dass Zustdndigkeit,
Erwartungshaltung und Anerkennung fiir Erndhrungshandeln
im familidren und 6ffentlich-beruflichen Bereich zwischen den
Geschlechtern aufgeteilt ist. Darliber hinaus erlernt es ge-
schlechtsspezifisches Essverhalten: man(n) darf beim saftigen
Braten herzhaft zulangen und frau hat mit einem ,knackigen’ Sa-
latteller zufrieden zu sein, um den — mit bestimmten Speisen as-
soziierten — Kérpernormen zu entsprechen.

Erndhrungserziehung férdert kulturelle Identitit und
nationale Abgrenzung;:

Die kultur-, regional- und schichtspezifischen Traditionen und
Gebrduche beziiglich Mahlzeitenrhythmus, Nahrungsauswahl
und —zubereitung fiihren zu einer GewShnung an den ,guten’
Geschmack unter gleichzeitiger Abgrenzung von den befrem-
denden Speisegewohnheiten anderer Menschen und Kulturen.
Diesem Umstand wird im Rahmen interkultureller Projekte be-
gegnet, wo die Bedeutung von Essensnormen und Tischsitten
der jeweils Anderen mitgeteilt werden und die Begegnung beim
gemeinsamen Kochen und Essen dazu beitragen soll, nationalis-
tische und weltanschauliche Vorurteile und Ressentiments zu
tiberwinden. Konflikte werden immer dort offensichtlich, wo fiir
die ,Eigenart’ des anderen Erndhrungsverhaltens keine plausib-
len Rationalisierungen zur Verfiigung stehen.

Fiirsorge: Nahrung fiir die Seele

Das Stillen und Fiittern eines Sduglings und Kleinkindes dient
nicht nur der physischen Versorgung des Korpers mit Néhr-
stoffen, sondern ist ein dominant beziehungsstiftender Faktor,
der ein Leben lang verhaltenswirksam bleibt. Bei Fehl-, Mangel-
und Uberversorgung von Kindern ist der Blick daher nicht nur
auf die Sache — die Nahrungsversorgung als solche — zu richten,
sondern ebenso auf die Beziehung und die emotionalen Defizite,
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die sich aus der fehlgeleiteten oder mangelnden Fiirsorge entwi-
ckeln. Jemanden mit Nahrung versorgen ist — als Bildungsziel
formuliert — damit nicht nur eine Frage des Kénnens (Zuberei-
tung bedarfsgerechter Kost), sondern eine soziale Handlung, der
Fursorge als Wert zugrunde liegt.

2.4, Beispiel fiir einen Zielekatalog

Der Néhrstoffbedarf des Menschen in den verschiedenen Le-

bensphasen wird mit Hilfe erndhrungsphysiologischer For-

schung definiert. Die Bedeutung von Erndhrung fiir die Ent-

wicklung der Personlichkeit ist eine Frage der Erndhrungspsy-

chologie. Die Deutung der Verhaltensmuster rund ums Essen im

Kontext des Zusammenlebens sozialer Gruppen beschiftigt die

Erndhrungssoziologie. Eine Aufgabe der Erndhrungspadagogik

ist das Formulieren von Zielen erndhrungspadagogischer Inter-

ventionen,
Als Beispiel wird ein Zielekatalog fiir die hdusliche Erndh-

rungserziehung angefiihrt:

Erndhrungspadagogische Interventionen in der Familie sollen

¢ die Fihigkeit des Kindes, die Nahrungsaufnahme dem eige-
nen Hunger- und Sattigungsgefiihl entsprechend zu regulie-
ren, fordern

e durch ein vielféltiges und geschmacklich interessantes Ange-
bot die Fahigkeit des Kindes, eine bedarfsgerechte Lebens-
mittelauswahl zu treffen, trainieren

¢ durch Begegnung mit wenig bearbeiteten Grundnahrungs-
mitteln die sinnliche Wahrnehmung, differenziertes Ge-
schmackserleben und das genussvolle Erleben fordern

e altersgemafle Sicherheits- und Hygienemafinahmen in Zu-
sammenhang mit der Nahrungsversorgung vermitteln

e grundlegende Verhaltensregeln beim Essen in Gemeinschaft
einiiben.

Dass Nahrungsaufnahme nicht an Bedingungen gekniipft wird
und Essen bzw. Nahrungsentzug keine geeigneten Mittel zur Be-
lohnung bzw. zur Bestrafung sind, ber{ihrt einen weiteren zentra-
len Schwerpunkt der Erndhrungspadagogik, ndmlich die Frage
nach der Erziehungspraxis zur Erreichung der definierten Ziele.

3. Konzepte und Strategien

Auch wenn Menschen tiber gesundheitsrelevantes Wissen verfii-
gen und Gesundheit im Bewusstsein als hoher Wert, den es zu
erstreben und zu erhalten gilt, verankert ist, bedeutet das nicht,
dass wir uns im Alltag gesundheitsgerecht verhalten. Fiir dieses
Phanomen gibt es unterschiedliche Erklarungsansitze. Das Pro-
blem, wie Menschen motiviert werden kénnen, sich gesund zu
erhalten ohne einen unmittelbar spiirbaren Nutzen zu ziehen, ist
wohl eine der grofiten Herausforderungen in der Arbeit von Ge-
sundheitspadagogen. Im Laufe der Geschichte der Gesundheits-
padagogik haben sich unterschiedliche Konzepte entwickelt, die
mit unterschiedlichen Methoden versuchen, Menschen zu moti-
vieren sich bzw. ihr Verhalten in Richtung ,mehr’ Gesundheit zu
verdndern.

Das Konzept der Abschreckung arbeitet mit aus heutiger Sicht
iiberholten Methoden. Angst vor den Folgen ist kein langfristig
brauchbares Motiv fiir Verhaltensdnderung, da es zu emotiona-
len Blockaden und Abwehrmechanismen, wie z.B. Verleugnen
des Gesundheitsproblems, kommt.

Das Konzept der Aufklirung, bei dem durch Vermittlung von
Faktenwissen kognitiv die Zusammenhdnge zwischen Erndh-
rung und Gesundheit dargestellt werden, ist als Methode zur
Verhaltensdnderung wirkungslos, da die Lernebenen nicht iiber-
einstimmen.

Das Risikofaktorenkonzept geht von der Annahme aus, dass
Verhaltensanderung dann eintritt, wenn das Risikobewusstsein
geschirft, die subjektive Gefdhrdung und der Nutzen einer Ver-
haltensanderung als hoch eingeschitzt wird und die Barrieren,
die einer Verhaltensinderung entgegenstehen, gering sind. Da
va. letztgenannte Voraussetzung im Bereich Erndhrung haufig
nicht vorliegt, wirkt sich Einsicht in bestehende Risiken im all-
taglich gelebten Essverhalten selten im gewlinschten Ausmaf
aus.

Lebensweltorientierte Konzepte sehen die unterschiedlichen
Ernéhrungsbediirfnisse der Menschen in ihren unterschiedli-
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chen Lebenszusammenhéngen. Steht in der Freizeit GeniefSen,
sich Verwohnen, Riickzug oder soziale Teilhabe im Vordergrund,
so interessiert Werktitige eine Mittags-Verpflegung, die just in
time fiir sich oder die zu versorgenden Kinder zur Verfligung
steht und einfach rasch den Hunger stillt.

Um zielgruppenspezifisch wirksame Strategien entwickeln zu

konnen, muss sich Erndhrungspéddagogik sowohl griindlich mit

dem situativen Kontext, in dem Lernen stattfinden soll, ausein-
andersetzen, als auch mit den personinternen lernpsychologi-
schen Gegebenheiten. Es miissen die fiir die Bewéltigung der Le-
benssituationen notwendigen Schliisselqualifikationen erkannt
werden, die es mit addquaten Lernmethoden zu trainieren gilt.

Die Grenzen zwischen den unterschiedlichen Interventionsbe-
reichen Aufkldarung, Information, Erziehung, Beratung und The-
rapie (Pudel 1991) sind dabei insofern flielend, als die pdd-
agogisch-psychologischen Interventionsstrategien — sollen sie er-
folgreich sein — in jedem Fall den heute giiltigen Grundsitzen fiir
erfolgreiches Lernen geniigen miissen:

s Auswahl beispielhafter Lernanldsse, die aus der Lebenswelt
der Zielgruppe stammen (Erndhrungssituationen, die sich
den Schiiler/innen heute und in Zukunft stellen)

e Kompetenztraining, das die lernende Person in ihrer Ganz-
heit (Emotionen, Kognitionen, Motivationen und Verhaltens-
dispositionen) anspricht

¢ Anschaulich-konkrete Wissensvermittlung, handlungs- und
18sungsorientiertes Lehren und Lernen

o Optimierung der Rahmenbedingungen (Erndhrungsumwelt
in der Schule)

o Durchflihrung zielgruppenspezifischer Motivationsstrate-
gien, um gewiinschtes Verhalten langfristig aufrecht zu erhal-
ten

Fehlende konzeptionelle Planung und mangelnde Koordination
der Aktionen sind als Griinde fiir die geringe Wirksamkeit ge-
sundheitspddagogischer Interventionen bekannt. Statt Stunden
im Lernbereich ,Erndhrung’ zu kiirzen, wére es notwendig, die
Schiiler/innen langfristig und in den verschiedenen Altersstufen
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in Erndhrungsfragen zu begleiten. Und statt kurzfristiger Finzel-
aktionen wire es notwendig, konzentriert geplante und didak-
tisch durchdachte Strategien, die die Schule als Lebenswelt mit
einbeziehen, zuzulassen.

4. Didoktik der Eméhrungshildung

Obwohl der Bogen didaktischer und methodischer Entscheidun-.
gen von der Planung tiber die Realisation bis hin zur Evaluation

von Unterricht zu spannen ist, wird Fachdidaktik hiufig nur als

Zulieferer von methodischem ,Handwerkszeug” verstanden.

Eine erkenntnistheoretische Auseinandersetzung mit dem Lehr-

und Lernprozess in Zusammenhang mit Erndhrung wird — so-

wohl in der Lehrerausbildung als auch in der Lehrerfortbildung

~ wenig nachgefragt. Auch wenn darin ein Schliissel zur Quali-

tatssicherung der Arbeit als Ernahrungspadagoge /in liegt.

4.1. Erniihrung in der Schule

4.1.1. Die Schule als Lebenswelt

Um einem lebensweltorientierten Ansatz gerecht zu werden,
muss die Schulleitung eine zufrieden stellende Qualitit des An-
gebots sowie die zeitliche, rdumliche und personelle Gestaltung
der Erndhrungssituation in der Schule als Qualititsmerkmal des
Schulstandortes wahrnehmen. Bei der Gestaltung der Nah-
rungsversorgung in der Schule dréngt sich sofort die Frage nach
der Verantwortlichkeit und Zustidndigkeit auf. Expert/inn/en
werden bezahlt, um die Schulumwelt den dort lernenden und
arbeitenden Menschen gerecht zu gestalten — warum nicht auch
fiir die Unterhaltung gesundheitsgerechter Schulbiiffets, Mit-
tagstische oder Essensraume?

4.1.2. Erndhrung als Unterrichtsfach

Ernéihrung begegnet uns in der Pflichtschule als Inhalt im Sach-
unterricht und als unverbindliche Ubung ,gesunde Erndhrung’
in der Grundschule. Erndhrung ist namentlich als Lernbereich
des Unterrichtsgegenstandes ,Erndhrung und Haushalt’ an
Hauptschulen und in der AHS als Unterrichtsfach ,Erndhrung
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und Haushaltsokonomie’ im Zweig des wirtschaftskundlichen
Realgymnasiums ausgewiesen. Erndhrung als Berufshandeln in
den Bereichen ,Dienstleistung und Tourismus’ ist Gegenstand in
der Polytechnischen Schule und wird in namentlich unterschied-
lichen Gegensténden der erndhrungswirtschaftlichen Fachrich-
tungen der berufsbildenden mittleren und hoheren sowie land-
wirtschaftlichen Schulen vermittelt.

Viele allgemein bildende Unterrichtsgegenstinde trainieren
fachspezifische Kompetenzen auch an Beispielen aus dem Be-
reich Erndhrung. Das traditionelle Verstindnis von Allgemeinbil-
dung verlangt vom Schiiler/von der Schiilerin, aus der Summe
der FEinzelerkenntnisse eine sinnvolle, integrative Zusammen-
schau zu bewerkstelligen. Dass dies im Bereich Erndhrung nicht
zufrieden stellend gelingt, verwundert nicht, da die Lernebenen
von Wissensvermittlung und Verhaltenstraining nicht iiberein-
stimmen. Wortschatziibungen mit einschldgigem Vokabular aus
dem Bereich Erndhrung verbessern die Sprachkompetenz. Das
individuelle Erndhrungsverhalten wird davon jedoch ebenso we-
nig beriihrt wie durch anschauliche Experimente mit Nahrungs-
inhaltsstoffen im Cheimieunterricht oder durch Vermittlung von
Faktenwissen iiber Verdauung und den Intermediérstoffwechsel
im Biologieunterricht.

Der dominante Unterrichtsgegenstand fiir die Vermittlung
von Handlungskompetenzen in Zusammenhang mit Erndhrung
ist der Unterricht im Fachbereich ,Erndhrung und Haushalt’. Die
praktische Umsetzung der Verzehrsempfehlungen im Unterricht
ist ein didaktisches Prinzip mit nachhaltiger Bildungswirksam-
keit. Nicht umsonst steht Lernen durch konkretes (materielles
und soziales) Handeln in der modernen Pddagogik als Lehr- und
Lernprinzip (wieder) hoch im Kurs.

Natiirlich haben sich die Vorstellungen von gesunder Erndh-
rung gewandelt und die heute gelehrten Inhalte stehen nicht sel-
ten im Widerspruch zu dem, was im Rahmen der ehemaligen
hauswirtschaftlichen Madchenbildung gelehrt wurde. Doch ob-
wohl der Unterricht sich heute von seinen ideologischen Fesseln
befreit hat, hat Erndhrungsbildung im Rahmen des hauswirt-
schaftlichen Fachunterrichts mit erheblichen Image- und Akzep-
tanzproblemen zu kdmpfen. Fine mogliche Erklarung dafiir ist,
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dass Hauswirtschaft als , Relikt” einer Bildung fiir einen traditio-
nell weibliclien Zustédndigkeitsbereich mehr als Privatsache denn
als notwendige Allgemeinbildung (die aus dem ménnlichen, au-
Berhauslichen Zustindigkeitsbereich definiert ist) wahrgenom-
men wird.

Dass Bildungsbedarf im Bereich Erndhrung vorhanden ist, zei-
gen Ernahrungs- und Gesundheitsberichte auf. Es ist jedenfalls
rational nicht nachvollziehbar, dass eine handlungsorientierte Er-
ndhrungsbildung jenen Schiiler/innen, die die AHS besuchen,
vorenthalten und in der Hauptschule derart marginalisiert wird.
Dem Unterrichtsfach ,Erndhrung und Haushalt’ fehlt die Rii-
ckendeckung aus Wissenschaft und Forschung und es teilt in der
Stundentafel das Schicksal all jener Faclier, die sich gegentiber ei-
ner an wirtschaftlichen und technischen Interessen orientierten
Schulprofilbildung als unterlegen erweisen.

4.2. Die Bildungsanliegen im Lernbereich Erniihrung

Der Lehrplan in ,Erndhrung und Haushalt’ (Lehrplan Haupt-

schule, 2000) definiert fiir den Lernbereich Erndhrung folgende

Zielvorgabe: ... Schiiler /innen sollen sich fiir eine, der Gesund-

heit dienlichen Erndhrungsweise entscheiden kénnen”. Um sich

entscheiden zu konnen, ist Bildungsarbeit auf allen 3 Lernebenen

notwendig:

Wissen — Kenntnis der relevanten Entscheidungskriterien

Wollen — Motivations- und Einstellungsarbeit

Kénnen - Training jener Schliisselqualifikationen, die fiir die
Anwendung des Erndhrungswissens erforderlich sind.

Die oben zitierte allgemeine Bildungs- und Lehraufgabe im
Lernbereich Erndhrung kann in einen Zielekatalog mit 5 unter-
geordneten Zielbereichen aufgeschliisselt werden, die in ihrer
Gesamtheit die Bildungsanliegen im Lernbereich Erndhrung
darstellen: Erndhrungspéadagogische Interventionen in der Schu-
le sollen Schiiler/innen jene Kompetenzen vermitteln, die sie be-
fahigen,

e sich vollwertig zu erndhren

¢ eine empfehlenswerte Lebensmittelauswahl zu treffen

e Nahrung nahrstoffschonend zuzubereiten
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o personliches Essverhalten zu reflektieren
e Erndhrung als Mafinahme der priméren Pravention anzu-
wenden.

Innerhalb jedes Zielbereiches ist Bildungsarbeit auf allen 3 Lern-
ebenen notwendig. Dazu miissen zu jedem dieser fiinf Zielberei-
che die entsprechenden Feinziele aufgeschliisselt werden, die
zugrunde liegende didaktische Fragestellung lautet: ,, Was miis-
sen meine Schiiler/innen wissen, wollen und kénnen, um ...”
Mit der Konkretisierung der Feinziele wird es moglich, die not-
wendige Differenzierung von Erndhrung als Gegenstand der
Allgemeinbildung und als berufsspezifische Bildung vorzuneh-
men und Standards zu formulieren, die auf zielgruppen- und
schultypenspezifische Bedingungen abgestimmt sind.

Im Folgenden werden zu jedem Zielbereich einige Aspekte
angefiihrt, die sich im Zuge meiner Tétigkeit in der schulprakti-
schen Ausbildung als , Dauerbrenner” in der Didaktik der Ernéh-
rungsbildung herauskristallisiert haben und als Anstof§ zur Refle-
xion der eigenen Unterrichtspraxis dienen sollen.

4.2.1. Zielbereich ,vollwertige Erndhrung’

Vollwertige Erndhrung versus Vollwert-Nahrung

Der Begriff ,vollwertig’ ist erndhrungsphysiologisch definiert
und bedeutet eine dem individuellen Bedarf entsprechende Zu-
fuhr der lebensnotwendigen Inhaltsstoffe. Dass Bildungsarbeit
im Bereich Erndhrung dem Ziel dienen soll, sich selbst (und an-
dere) bedarfsgerecht mit allen Nahrungsinhaltsstoffen versorgen
zu konnen, gilt wohl unwidersprochen. Im Unterrichtsalltag be-
miiht man sich jedoch nicht immer um eine genaue begriffliche
Definition — nur allzu héufig schleicht sich eine Naturkiichen-
Ideologie in die Bildungsarbeit ein.

Abstraktion versus Anschauung

Das dominante Unterrichtsthema dieses Zielbereiches sind die
Inhaltsstoffe unserer Nahrung, Verdauung und Interme-
didrstoffwechsel. Abgesehen von der Grundfrage, wie viele bio-
chemische, erndhrungsphysiologische und erndhrungsmedizini-
sche Grundlagen und Zusammenhdnge ein Mensch denn nun

tatsdchlich wisser muss, um sich vollwertig erndhren zu kénnen,
stellt das Abstraktionsniveau bei der Vermittlung von Bildungs-
inhalten rund um Stoffwechselvorginge ein besonderes metho-
disches Problem beim Unterrichten dar. Unklarheiten bei der Be-
griffsbildung, Systematiken, die nicht aus Erndhrungszusam-
menhidngen kommen (siehe 1.2), kybernetisches Denken oder
die Umwandlung numerischer Angaben unterschiedlicher Ein-
heiten (g, %, kJ) in konkrete Verzehrsportionen {iberfordern
selbst den erwachsenen Lernenden vielfach und setzen z.T. still-
schweigend genau jene Kompetenzen, die es eigentlich als
Schliisselqualifikationen zu trainieren gilt, voraus.

4.2.2, Zielbereich ,empfehlenswerte Lebensmittelauswahl’

Lebensmittelkunde versus Verbraucherbildung

Das zentrale Thema dieses Zielbereichs ist die Lebensmittelleh-
re, ein umfangreiches Gebiet, bei dem sich natlirlich sofort die
Frage nach der exemplarischen Auswahl der Inhalte bzw. nach
den zu trainierenden Schliisselqualifikationen stellt: Was miissen
Verbraucher/innen wissen, konnen und wollen, um sich aus der
Fiille des Angebots jene Lebensmittel, die den Bedarf decken,
auszuwihlen? An welchen Qualitdtsmerkmalen kénnen sich
Verbraucher/innen bei der tdglichen Lebensmittelauswahl ori-
entieren? Wie kann Produktinformation von Werbung unter-
schieden werden?

Sich erndhren ist Entscheidungshandeln. Erméhrungsbildung
ist Verbraucherbildung, die die Fahigkeit, eine gesundheits-, um-
welt- und sozialvertrigliche Lebensmittelauswahl zu treffen, trai-
niert. Nicht die Lehre {iber das Lebensmittel als solches steht im
Mittelpunkt des Bildungsprozesses, sondern das Nahrungsbe-
zugssystem Mensch ~ Umwelt — Gesellschaft.

Verzehrsempfehlungen — wer sagt was warum?

Die quantitativen und qualitativen Angaben zum Verzehr von
Lebensmitteln sind abhidngig vom jeweiligen Bezugssystem (sie-
he Abschnitt 2). Da die einzelnen normsetzenden Instanzen Le-
bensmittel bzw. die Erndhrung des Menschen aus unterschiedli-
chen zentralen Sichtweisen betrachten, ergeben sich vielfdltige
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und z.T. auch einander widersprechende Verzehrsempfehlun-
gen. Erndhrungsbildung macht dem Lernenden auch die zentra-
len Anliegen der normsetzenden Instanzen durchschaubar. Erst
dann kénnen Lernende tatséchlich Entscheidungen fillen.

4.2.3 Zielbereich ,sachgerechte Nahrungszubereitung’

Die Schulkiiche als Lernort

Dominantes Anliegen ist die praktische Umsetzung der Verzehrs-

empfehlungen. In diesem Zielbereich wird besonders deutlich,

wie notwendig es ist, die Feinziele unter Berlicksichtigung der je-
weiligen Anforderungen an Erndhrung als Bildung fiir den Haus-
halt bzw. als berufsspezifische Bildung vorzunehmen. Das For-

mulieren von Standards fiir die kiichenpraktische Ausbildung im

Sinne einer Allgemeinbildung (bzw. fiir den Pflichtschulbereich)

tragt zu einer wesentlichen Qualitatssicherung der erndhrungs-

padagogischen Arbeit bei und vermeidet Artefakte, wie etwa

¢ das Festhalten an traditionellen Kochlehre-Systematiken statt
der Orientierung an Alltagssituationen bei der Auswahl bei-
spielhafter Lernanlasse. Traditionspflege der Gsterreichischen
Kochlehre mag in der Berufsausbildung ihren Platz haben,
fiir Erndhrungshandeln im Alltag ist ihre Bildungswiirdigkeit
jedoch kritisch zu hinterfragen.

e der Wechsel des Bezugsrahmens, sobald es um angewandte
Erndhrung geht. Erndhrungsphysiologisch definierte Vor-
stellungen einer ,gesunden’ Erndhrung werden zugunsten
soziokultureller und schichtspezifischer Vorstellungen des
,guten’ (gewohnten oder gehobenen) Geschmacks tiber Bord
geworfen.

° Hygienereglements, die nicht nur das Ziel ~ hygienisch arbei-
ten lernen im Privathaushalt — verfehlen, sondern dariiber hi-
naus duflerst fragwiirdige erziehliche Zwangsmafinahmen in
der Schulkiiche erfordern.

e die Reduktion des Anwendens auf isolierte Versuche zu In-
haltsstoffen (z.B. Stdrkeverkleisterung, Eiweifigerinnung;
Fettzersetzung), ohne die Erkenntnisse auf das alltdgliche Er-
néhrungshandeln zu iibertragen und anhand einer sachge-
rechten Lebensmittelverarbeitung anzuwenden.

Irrationalititen in der Bildungspolitik

Das Anwenden der Regeln und Erkenntnisse durch die Lernen-
den ist ein allgemeingiiltiges Lernprinzip. Kein/e Bildungspoli-
tiker/in kdme auf die Idee von Padagog/inn/en zu verlangen,
dass sie grammatikalische Grundsétze, mathematische Operati-
onen oder Computerprogramme Schiiler /innen nur via theoreti-
scher Anweisung zu vermitteln hitten. In allen Fichern wird
fleiffig geiibt und an einer Vielzahl von Beispielen die Anwen-
dung trainiert. Geht es um Erndhrung hért sich Bildungspolitik
plotzlich ganz anders an: ,Jetzt sollen die Schiiler /innen in der
Schule auch noch Kochen lernen?”. Das Imageproblem beziig-
lich der praktischen Anwendung von Erndhrung im Unterricht
zeigt sich auch in der Anstellungs- und Einstufungspraxis von
Lehrkréften.

Man mag es nennen wie man will -, Kochen”, »fachpraktische
Ijbungen“ oder ,angewandte Erndhrung” — es geht nun mal um
die praktische Umsetzung von prozentualen Angaben zur Vertei-
lung der energieliefernden Inhaltsstoffe am Teller, um die
néhrstoffschonende Nahrungszubereitung, um die Umsetzung
der Verzehrsempfehlungen (z.B. fettirmere Erndhrung) im Er-
ndhrungsalltag. Solange Schiiler/innen die Verzehrsempfehlun-
gen nicht konkret nachvollziechen und {iiben kénnen, also die
Lernebenen von Wissen und Verhalten nicht {ibereinstimmen,
wird Erndhrungspéddagogik in der Schule keinen nennenswerten
Erfolg haben, In wessen Interesse mag das liegen?

4.2.4 Zielbereich ,Reflexion des Essverhaltens’

Die Fahigkeit, im Alltag den Verzehrsempfehlungen entspre-
chend zu leben, ist abhdngig von der Fahigkeit, eigenes Handeln
als solches wahrzunehmen, also ein Bewusstsein seiner selbst
und seines Verhaltens zu entwickeln. Menschen, die sich ihr ei-
genes Essverhalten nicht vergegenwirtigen, werden dieses auch
nicht selbstbestimmt steuern kénnen. Zentrales Thema dieses
Zielbereiches ist der essende Mensch als sinnlich und sozial
wahrnehmendes Wesen.

Gesunde Ernidhrung erleben und wahrnehmen
Es geht darum, die sinnliche Wahrnehmung fiir gesunde Ernih-



rung zu sensibilisieren, ,gesund” und ,gut’ sollen keine Wider-
spriiche sein. Die Lernanlésse trainieren die Féhigkeit zur sinnli-
chen Wahrnehmung, das Genuss- und Geschmackserleben und
das Korpererleben von ,gesunder Erndhrung’. Auch hier soll die
Bildungsarbeit nicht bei isolierten Geruchs- und Geschmackser-
fahrungen in Sinnesralleys stehen bleiben, sondern das sinnliche
Erleben im Alltagshandeln einbeziehen, nach dem Motto ,ge-
sunde Erndhrung schmackhaft machen”.

Gesunde Ernidhrung erleben und gestalten

Die Fahigkeit, eigenes Essverhalten im sozialen Kontext wahrzu-
nehmen, soll dazu beitragen, soziale Normen kritisch zu hinter-
fragen und eigenes Verhalten unabhédngiger von gesundheits-
schadigenden Moden zu machen. Umgekehrt sollen Schiiler /in-
nen sich selbst als Umwelt anderer Menschen wahrnehmen und
aktiv an der Gestaltung einer gesundheits-, umwelt- und sozial-
vertrdglichen Erndhrungsumgebung mitwirken. Hier wird ein-
mal mehr die soziale Komponente von Erndhrungshandeln bil-
dungswirksam.

4.2.5 Zielbereich ,Erndhrung als priventive Mafinahme
anwenden’

Kontraproduktive Botschaften

In diesem Zielbereich wird der Unterschied zwischen Wissens-
vermittlung im Erndhrungsunterricht und Erndhrungsbildung
besonders evident (siche Abschnitt 3). Der klassische Erndh-
rungsunterricht behandelt Themen der Diétetik unter dem Ar-
beitstitel ,Erndhrung bei erndhrungsabhidngigen Erkrankun-
gen”. Damit wird die Botschaft vermittelt, dass didtetische Maf3-
nahmen erst ab Vorliegen von Stérungen im Fettstoffwechsel, bei
Diabetes oder Ubergewicht zu ergreifen sind. Es sind die kran-
ken (alten) Menschen, die sich an die vorgeschriebenen Didtme-
niis zu halten haben...

Motivation iiber Zusatznutzen
Sich fiir eine gesunde Erndhrung entscheiden zu kénnen, setzt
einen Entscheidungswillen voraus. Um das ,Wollen’ anzuregen,
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muss das Ziel positiv besetzt sein und erstrebenswert erschei-
nen, ein Nutzen muss erkennbar sein. Erndhrungsbildung im
Sinne der priméren Pravention widmet sich einer an sich para-
doxen Aufgabenstellung: Wie kann ich Menschen motivieren,
heute diatetischen Anforderungen entsprechend zu leben, damit
in ferner Zukunft etwas (vielleicht nicht) eintritt? Der Nutzen ei-
ner gesunden Erndhrung ist fiir Schiiler/innen jedenfalls nicht
so unmittelbar spiirbar wie Prestige, Bequemlichkeit und Preis
der alltaglich gelebten Esskultur. Daher muss in der Bildungsar-
beit stellvertretend fiir das Ziel ,gesunde Erndhrung’ ein erstre-
benswerter Nutzen im Hier und Jetzt gesucht werden. Projekte
und Wettbewerbe, die soziale Teilhabe einfordern, bewédhren
sich dabei — nicht nur im Rahmen der Erndhrungsbildung — als
besonders wirksame Motivationsstrategien.

4.3. Elternhildung

Der Lernbereich Erndhrung’ thematisiert einen sehr personli-
chen und familidr (vor)gestalteten Verhaltensbereich des Men-
schen. Schiiler/innen stehen im Spannungsfeld zwischen ernéh-
rungspddagogischen Interventionen in der Familie und Schule.
Je konkreter die Bildungsarbeit in der Schule sich mit ,Essen’
beschiftigt und damit den soziokulturellen Kontext, religiose
Uberzeugungen, bewihrte familidre Gewohnheiten und populé-
re Meinungen tber Tatsachen beriihrt, desto offensichtlicher
werden Divergenzen. Man konnte fast geneigt sein zu behaup-
ten, dass ein abstrakt gehaltener, naturwissenschaftlich-tech-
nisch orientierter Erndhrungsunterricht eine Form der Konflikt-
vermeidung ist, da er Distanz und Hierarchie gegentiber dem El-
ternhaus aufrecht halt.

Es ist eine Herausforderung fiir Ernahrungspéddagog/inn/en,
die Ziele und Strategien beider Sozialisationsinstanzen - Eltern-
haus und Schule - in Einklang zu bringen und dadurch Synergi-
en nutzbar zu machen. Dies wird nur durch verstiarktes Engage-
ment in der Elternbildung und durch Einbezug von Eltern in die
institutionelle Gesundheitsbildung gelingen.
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Schlusshemerkung

Die Ausfithrungen zeigen die vielfiltigen Ansdtze und Mog-
lichkeiten erndhrungspiddagogischer Interventionen in Erzie-
hung und Unterricht auf. Es geht nicht um den Streit {iber die
,richtigen” Konzepte und Theorien, nicht um akademische Eitel-
Kkeiten einzelner Bezugswissenschaften. Freude an und Verant-
wortungsbewusstsein bei der pddagogischen Arbeit in einem,
die Menschen so unmittelbar physisch, psychisch, sozial, kultu-
rell und religits bertihrenden Bereich, soll Erndhrungspddagog/
inn/en zu gemeinsamem Wirken einen.
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Tischlein, deck dich”

Erniihrung als kulturelle Verhaltensweise

Vorbemerkung

Dieser Projektvorschlag stammt aus ,Pogledi”, einem Handbuch fiir
LehrerInnen und SchiilerInnen aus Bosnien-Herzogowina (BiH). Es
ist im Rahmen des Projekts , Development of Supplementary Teaching
Materials” in den Jahren 1999 — 2001 entstanden. Finanziert wurde
das Gesamtprojekt vom Osterreichischen Bundesministerium fiir aus-
wirtige Angelegenheiten sowie von der Soros Stiftung und OHR und
wirde von KulturKontakt Austria abgewickelt.

Eine Gruppe von LehrerInnen aus BiH arbeitete drei Jahre lang ge-
meinsam mit drei PidagogInnen aus Osterreich an einem besonderen
Ziel: Es sollten Materialien fiir den interkulturellen Unterricht erstellt
werden, die es ermdglichen wiirden, die ethnischen, sprachlichen und re-
ligidsen Verschiedenheiten in BiH wohl aufzuzeigen, aber auch Gegen-
stitze und Misstrauen abzubauen. Dementsprechend gehorten die Teil-
nehmerinnen der Arbeitsgruppen den drei Sprachgruppen (Serbisch,
Kroatisch und Bosnisch) und den drei Religionsgemeinschaften (der ser-
bisch-orthodoxen, der katholischen Religion und dem Islam) an. Auch
die Auswahl der Textbeispiele in ,Pogledi” folgt diesen interkulturellen
Forderungen.

Dazit war es notwendig, die Teilnelmerinnen mit Unterrichtsmetho-
den vertraut zu machen, die in BiH wenig bekannt sind oder aus ver-
schiedenen Griinden nicht angewandt werden. Die Projektarbeit bietet
vor allem die Gelegenheit, neue, offene Lernformen anzuwenden. So
wurden einige Projekte zu verschiedenen Themen erarbeitet.

Das im Folgenden dagestellte Projekt beschdftigte sich mit der , Erndh-
rung als kulturelle Verhaltensweise”.
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Zielessay

Unsere Erndhrungsgewohnhejten haben viele Wurzeln. Sie
basieren auf religiosen Vorschriften, regionalen Bedingungen
(Klima, Bodenfeuchtigkeit), Reichtum und Armut usw. In den
Globalisierungszeiten dndern sich diese Gewohnheiten jedoch
schnell. Weltweit wird die Erndhrungskultur standardisiert.
Gleichzeitig dndert sich vor allem die Lebensweise von Jugend-
lichen. In dieser Unterrichtseinheit sprechen wir iiber eine
grundliche Untersuchung dieser Frage.

Allgemeinziele

o verschiedene Erndhrungsgewohnheiten durch den Kultur-
Verianderungsprozess begriinden kénnen

e das Essen als einen Teil der Alltagskultur verstehen lernen

e sich der eigenen Erndhrungsgewohnheiten bewusst werden

e sich des Globalisierungseinflusses bewusst werden

Interkulturelle Ziele

e den interkulturellen Charakter der lokalen Erndhrungskultur
entdecken

e die Offenheit und das Interesse fiir andere Erndhrungskultu-
ren erwecken

Soziale Ziele
o die Konflikte wegen unterschiedlicher Nahrungsauswahl 16-
sen lernen (z.B. Fast-food vs. Slow-food)

1. Magliche Themenhearbeitung: das Rollenspiel

Die SchiilerInnen kénnen jeder der angefiihrten Rollen selbst ei-

nen Namen geben.

Eine fiinfkdpfige Familie plant das Festmahl mit Gésten.

Vater:  ein Fiinfzigjahriger, dlinn, ernst und iiberbeschéftigt,
isst nicht gerne, trdgt immer seine Brille, das Handy
und die Zeitung mit sich

Mutter: 40 Jahre alt, fiillig, eine fréhliche Hausfrau, die gerne
kocht, aber auch gerne isst

Sohn: 13 Jahre alt, besucht die siebente Klasse einer Grund-
schule, liebt Fast-food und Musik, spielt Gitarre, ist bei
seinen Altersgenossen beliebt

Tochter: 16 Jahre alt, schon, besucht eine Mittelschule, sportlich,
trainiert rhytmische Gymnastik, liebt die Natur und ge-
sunde Nahrung, besonders Obst

Oma: 70 Jahre alt, Professorin in Rente, liest viel, hilft der En-
kelin oft bei ihren Hausaufgaben, unterstiitzt junge
Menschen, liebt es, fiir ihre Enkelkinder zu kochen,
sehr kommunikativ

Diese Familie kommt zusammen und soll vereinbaren, was als

Festessen serviert wird. Welches Menii wird schliesslich ge-

wahlt?

Beobachtungsaifgaben

Auf welche Art und Weise wird diskutiert?

Welchen Stellungswert haben in der Diskussion folgende Argu-
mente:

e gesunde Nahrung,

e Aufwand der Kochin,

e traditionelle Kiiche,

e ,moderne” Essensgewohnheiten,

* Kosten von Nahrungsmitteln,

o religidse Vorschriften.

2. Beispiele fiir die historische Entwicklung von Emiihrungskultur:
Uber das Essen

Seit wann wird die Nahrung gekocht und gebacken?

Seit wenn wird das Salz benutzt?

Woraus wird der Zucker gemacht?

Wie wurde der Kaffee entdeckt?

Seit wann wird das Essbesteck benutzt?

3. Das Projekt zur Erforschung veriinderter Erniihrungsgewohnheiten:
An diesem Projekt kénnen LehrerInnen der Muttersprache, Bio-
logie und Haushaltslehre teilnehmen.

Ziel

In diesem Projekt soll erforscht werden, wie sich die Verinde-
rungen der Erndhrungskultur in einem Stadtviertel / in einem
Ort widerspiegeln.
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Ausgangstiberlegungen
Jéde/r Schiiler/in soll iiber die eigenen Ernahrungsgewohnhei-
ten nachdenken.
Ein Gespriach mit Oma und Opa oder &lteren Personen tiber
ihre Ernahrungsgewohnheiten fiihren.
Die Ergebnisse sollen in eine Tabelle eingetragen werden.
Folgende Fragen konnen gestellt werden:

Fragen ich Gesprichspartner/in

Was isst du am
liebsten?

Was magst du iiber-
haupt nicht essen?

Was isst du zum Friih-
stiick?

Was isst du zwischen
den Mahlzeiten?

Was isst du oft zu
Mittag?

Suppe,

Fleisch,

Gemiise,

Pasta,

Salat,
Mehlgerichte.

Was ist fiir dich ein
typisches Festessen?
wa.

¢ Die SchiilerInnen iiberpriifen in kleinen Gruppen, ob und wie
sich die Erndhrungsgewohnheiten verdndert haben.

o Im Plenuin soll festgehalten werden, welche Tendenzen be-
merkbar sind (Plakat).

Forschung vor Ort
1. Die SchiilerInnen bilden kleine Gruppen. Jede Gruppe be-
kommt folgende Arbeitsaufgaben:

e Sie besuchen Grills, Backstuben, Fast-food-Lokale, Restau-
rants und traditionelle Gaststitte.

e Sie fotografieren oder skizzieren die Lokale von aussen, ihre
Schilder und Inschriften.

e Sie notieren sich das Essensangebot und Preise, fragen nach
einer Speisekarte.

Sie fiihren Interviews mit EigentiimerInnen und Angestellten:

e Welche Art von Menschen besucht das Lokal?

e Welche Gerichte mogen sie?

e Hat sich in den letzten Jahren in den Erndhrungsgewohnhei-
ten etwas verdandert?

¢ Hat das Lokal sein Angebot gedndert?

2. Erfahrungsaustausch zwischen den Gruppen in der Klasse:
Die SchiilerInnen berichten, was sie wiahrend der Forschungsar-
beit erlebt haben.

3. Die SchiilerInnen stellen fest, aus welchen Lindern und Regi-
onen ihre Lieblingsgerichte stammen (z.B. Pizza, Hamburger,
Baklava,...). Informationsquellen kénnen sein: Lexikon, Internet,
ExpertInnen, RestaurantbesitzerInnen, ...

4. Die Erfahrungen der Gruppen werden mit Hilfe von Plakaten
bearbeitet, welche auf eine kreative Art und Weise darstellen sol-
len, was die Gruppen herausgefunden haben.

Priisentation

Eingeladen werden alle InterviewpartnerInnen und Eltern.

e Djie SchiilerInnen bereiten ein Biifett vor, mit den Gerichten,
die sich im Projekt als ,, fithrende” herausgestellt haben.

e Sie prasentieren ihre Plakate und berichten iiber ihre Ergeb-
nisse.

e Dartiber kann sich eine Diskussion entwickeln.

Projektdauer
Maximal 2 Wochen.



4, Slow-food vs. Fast-food: Bosnischer Eintopf gegen Fishburger

Rezept fiir den Bosnischen Eintopf (Zutaten fiir 4 Personen)

800 g gutes Rindfleisch (Rostbraten oder Schulter, Brust oder
Flanke) oder etwas fetteres Kalbfleisch (man kann auch Schwei-
neschulter oder durchwachsenes Lammfleisch nehmen oder
auch verschiedene Fleischarten mischen)

600 g Kartoffeln

20 g Salz

1 dl guter Weifiwein (statt dessen auch 1/2 d1 Weifiweinessig
moglich)

1 dl Wasser

150 g Zwiebel

eine Handvoll Bohnen

ca. 8 Knoblauchzehen (ca. 20 g)

3 bis 4 Tomaten oder passierte Tomaten (eine Packung)

16 ganze Pfefferkorner

100 g Karotten

30 g Petersilie

20 g Sellerie

12 Stiick Nelken

Backpapier (oder bebuttertes Pergamentpapier)

Zwirn oder Leinenstreifen

Zubereitung

Das Gemdise putzen und schneiden, aufer den Knoblauchze-
hen, die als ganze hineingetan werden.

Den Zwiebel halbieren, dann in Streifen schneiden.

Das Fleisch in Stiicke von 80 bis 100 g schneiden.

Die Kartoffeln schilen und halbieren, kleinere Kartoffeln ganz
hineintun.

In den Topf in Schichten Gemiise, Fleisch, Gewtlirze, Knob-
lauchzehen, Pfefferkérner hineintun, es soll aber oben Platz
freibleiben.

In den vollen Topf Weilwein (wenn Weifsweinessig, dann mit
ein wenig Wasser mischen) geben und die geschnittenen Tomaten
hinzufiigen.

Den Topf mit dem Backpapier zudecken und es am Rand mit
dem Zwirn oder mit den Leinenstreifen festbinden und als ,, Ven-
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til” mit einem Messer ins Backpapier ein paar kleine Licher ste-
chen.

Das Ganze zuerst oben auf der Flamme am Herd anbraten bis
es aufkocht (nicht zu schnell), dann im Backrohr auf niedriger
Stufe (1 oder 2) 4 bis 5 Stunden kocheln lassen.

Beschreibung auf der Verpackung fiir 4 Fischburger
tiefgekiihlt, ohne Gréten

Vorbeéreitung:

Packung aus dem Tiefkiihlfach nehmen

Zubereitung:

Pfanne: etwas Ol erhitzen und 6 — 8 Minuten beidseitig braten
Friteuse: 5 min. (auf 175 °C) braten

Zusammensetzung:

weifler Fisch, Semmelbrosel, Maisstarke, Wasser, Pflanzendl,
Weizenmehl, Salz, Gewiirze, Stabilisator (E 450a), natiirliche
Aromastoffe

Nihrwerte:

100 g enthalten:

Kalorien: kj: 992,9, keal: 236,8

Proteine: 8,4 g

Kohlehydrate: 26,5 g

Fett: 108 g

Arbeitsanweisung

Diese beiden Speisen dienen als Diskussionsgrundlage: Schnelle
Gerichte oder traditionelles (klassisches) Kochen. Die SchiilerIn-
nen vergleichen diese zwei Erndhrungsweisen hinsichtlich der
benétigten Vorbereitungszeit, der Preise von Zutaten und des
Geschmacks. Die SchiilerInnen bilden zwei Gruppen und vertre-
ten die gegensdtzliche Stellungen.

5. Kurzgeschichten und Anekdoden iiher verschiedene Geschmiicker

e ,Triager Samuel” von Isak Samokovlija

o  Das Madchen mit den Schwefelhdlzern” von Hans Christian
Andersen

s, Kurzgeschichten aus meiner Jugend” von Ivan Cankar

e , Die Kurlans” von Mirko Bocic
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Diskussion tiber die Texte

1. Von welchem Gericht traumst du?

2. Welche von den angefiihrten Gerichten essen einige unserer
Volksgruppen nicht? Wisst ihr warum?

6. Ernihirungsskandale — Berichte aus Zeitungen

s Finfzig Tonnen gefahrlicher Konservendosen in BiH”

e ,Ttalienische Erbsendosen Ursache flr die Vergiftung von
Soldaten”

e, Griine Bohnen vergiften 39 Personen — eine gestorben”

Diskussion tiber die Texte

Was sind die moglichen Vergiftungsursachen?

Wie soll man sich vor giftigen Nahrungsmitteln schiitzen?
Wie soll man die gesunden Nahrungsmitteln aufbewahren?

7. Das Menij gehort dir

Arbeitsanweisung

Die SchiilerInnen entwickeln eine einwéchige Speisekarte mit
abwechslungsreicher, gesunder Nahrung,.

8. Reflexion

e Wie schaut das Sonntags-Mittagessen bei der Familie aus
dem Rollenspiel (zu Beginn der Einheit) im Jahre 2020 aus?

e Im Jahre 2020 wird in deiner Stadt ein neues Restaurant eroff-
net. Wie schaut die Speisekarte aus?

Quelle:

KulturKontakt Austria: pogledi. Otvorena nastava i interkulturalno
udenje materijal i upute, prevodi: Rasmina Mevki¢, Ilvana Jaganjac,
ilustracije: Aida Smailbegovi¢, Sanjin Lugi¢, Sarajevo 2000, 204 str.

In Osterreich zu beziehen bei:
KulturKontakt, Spittelbergasse 3, 1070 Wien,
Tel.:(01) 522 91 60

eMail: kk@kulturkontakt.or.at

http:/ /kulturkontakt.or.at/kk
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Eva Petrik

Unser Schulbuftet = ein Jahresprojekt unter
dem Motto , Akiiv, fit und gesund”

1. Einleitung

Im Schuljahr 2000/01 sind wir, Schulzentrum (Mittelstufe) Gas-
sergasse 44, 1050 Wien, dem Wiener Netzwerk — , Gesundheits-
férdernde Schulen” beigetreten und haben uns verpflichtet, in
einem 3-Jahresprojekt die Ziele der Gesundheitsférderung -
physisches, psychisches und soziales Wohlbefinden fiir alle ~ an
der eigenen Schule umzusetzen.

So wurde die Idee geboren, ein Schulbuffet unter dem Motto
,Aktiv — fit und gesund” einzurichten und zu betreiben, wir
kombinierten unsere Idee mit einer 20 Minuten dauernden
Frischluft-, Spiel, und Spafi-Hofpause, so wurde das Projekt ge-
startet.

In einer LehrerInnen-SchiilerInnenkonferenz beschlossen wir
Ziele, Organisation, Prinzipien und padagogische Schwerpunkte.
e Gesundheitsbildung — Erndhrungsbildung — Umweltbildung
e Ganzheitlichkeit, Lebensndhe, Handlungs- und Gemeinwe-

senorientierung wollen wir in das Schulleben holen.

e SchiilerInnen planen, organisieren und arbeiten fiir Schiile-
rInnen!

e Die aktive, selbstbestimmte und kreative Mitarbeit der Schii-
lerInnen soll im Mittelpunkt stehen und von den LehrerInnen
unterstiitzt werden.

e Das Mitbestimmungsprinzip hat Giiltigkeit.

Folgende Facher werden miteinbezogen: Ernahrung und Haus-
halt, Mathematik, Deutsch, Biologie, Geographie, Englisch, Bild-
nerische Erziehung. Alle Schulstufen sollen mitarbeiten, den
Hauptteil wollten wir in den 3. u. 4. Klassen festlegen.
Teamarbeit miissen wir erlernen. Die Reflexion, die SchiilerIn-
nen sollen sehr intensiv am Planungsprozess beteiligt sein. Der

Ablauf soll regelméfig reflektiert werden!
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Ein Projektstrukturplan muss erstellt werden, sowie ein Res-
sourcen- und Kostenplan. Die Projektdauer wurde fiir 1 Jahr fest-
gelegt.

Bei der Organisation half uns ein Leitfaden zum Projektma-
nagement: Projektauftrag, Projektumweltanalyse, Projektstruk-
turplan, Arbeitspaketspezifikation, Meilensteinplan, Ressourcen-
und Kostenplan, Projektrollen, Kommunikationsformen und
Spielregeln.

Die Direktion, der Elternverein und der Schulwart wurden in-
formiert.

2. Uberblick zor Planung und Organisation eines
Schulbuffets

Raumwahl — die notwendige Ausstattung ~ die Raumgestaltung
— die Firmen — Produktanalyse — Produktauswahl - tigl. Gestal-
tung der Verkaufsvitrinen - Hygienevorschriften — der Einkauf —
Warenbestellung und Lieferung — Zubereitung der Pausenwe-
ckerl — Lagerung und Kiihlung der Waren - der Verkauf — Fiih~
rung des Kassabuches — die Verrechnung, kleine Buchhaltung —
Rechnungen, Bankwege — Preisgestaltung — das Personal, Ent-
wicklung — Werbung, Anpreisung — Reflexion, Problemldsung,
Umstrukturierung — welche Lehraufgaben ergeben sich aus dem
Projekt ~ die Direktion — Elternverein - Technologien (EDV, Fax)
— Zeitmanagement — Zeitpldne fiir LehrerInnen und Schiilerin-
nen ~ Bildung von Arbeitsteams - Arbeitsplanung facheri-
bergreifend — Restmiillversorgung — Schulwart — Kundenbetreu-
ung (SchiilerInnen fiir SchiilerInnen)

2.1. Die Durchfihrung = Grundlegendes
Das Projekt soll fiir unsere SchiilerInnen und nicht gewinnbrin-
gend orientiert sein.
Sollten wir Gewinne schreiben, wollen wir diese zu Gunsten
der SchiilerInnen, also wieder in das Projekt investieren.
Verrechnungsbiicher miissen angelegt werden. Die gesetzli-
chen Grundlagen zur Kleinbetriebsfithrung wurden integriert.
Zur Einhaltung der Hygienebedingungen haben wir uns ent-
schlossen. (MA 59 Marktamt: Referat — Ing. Lechner)

Speisen und Getréanke sollen gesundheitsférdernd und in bes-
ter Qualitat sein.
Der Eréffnungstermin wurde mit 2. Oktober 2001 festgelegt.

Die Grundausstattung und baulichen Anforderungen

e In Rdumen in denen mit Lebensmittel umgegangen wird und
in den Vorratsraumen, miissen die Wénde bis zu einer Hohe
von mindestens zwei Meter aus nicht toxischem Material be-
stehen und glatte, fugenfreie, abwaschbare und hellfarbige
Oberflachen aufweisen.

e Fuflboden miissen aus wasserundurchléssigem, nicht sau-
gendem, leicht zu reinigendem, desinfizierbarem und nicht
toxischem Material bestehen. Die Uberginge von Winden
zum Fuflboden miissen so gestaltet sein, dass eine einwand-
freie Reinigung und Desinfektion mdglich ist.

e FEs soll mindestens ein Handwaschbecken vorhanden sein
(Warmwasser). Die Wasserausldsse diirfen weder von Hand
noch mit dem Arm zu betdtigen sein.

o Der Raum muss entsprechend be- und entliiftbar sein. Die
Fenster und Tiiren sollen aus glattem, nicht saugendem, kor-
rosionsbestidndigem, abwaschbarem und nicht toxischem
Material bestehen oder mit einem dauerhaften und abwasch-
baren Belag oder Anstrich versehen sein.

» Fenster miissen mit Insektengittern versehen werden.

¢ Fir die Verarbeitung von ungewaschenem Obst und Gemiise
ist ein eigener abgeschirmter Arbeitsbereich vorzusehen!

Anforderungen an Einrichtungen, Gerite und Geschirr

e Alle Buffetflichen (Arbeitsflichen, Verkaufsflachen) sollen
aus glatten, abwaschbaren und desinfizierbaren Materialien
bestehen.

¢ Neben dem Handwaschbecken miissen Seifenspender und
Papierhandtiicher vorhanden sein. Zum Trocknen der Hande
sind ausschlieflich Einweghandtiicher zu verwenden.

o Alle verwendeten Gerite und Geschirr miissen aus nichttoxi-
schem Material bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizie-
ren sein.

e Behilter aus Holz sowie Uberkartons diirfen nicht in die




Verkaufsrdume und nicht in die reinen Kiichenbereiche ein-
gebracht werden.

o Topfpflanzen, Schnittblumen und andere Zierpflanzen diir-
fen in Kiichen und den dazugehérigen Réumen nicht gedul-
det werden.

Reinigung und Desinfektion von Rdumen und Einrichtungen

¢ Fiir Rdume in denen mit Lebensmittel umgegangen wird, ist
ein Reinigungs- und Desinfektionsplan zu erstellen.

o Jeder Desinfektion muss eine griindliche Reinigung vorange-
hen.

e Fiir die chemische Desinfektion sind Mittel zu verwenden,
die toxikologisch unbedenklich und im Verzeichnis der ,Ex-
pertenliste” der sterreichischen Gesellschaft fiir Hygiene,
Mikrobiologie und Praventivmedizin aufgenommen sind.
Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind streng nach An-
wendungsvorschriften zu verwenden.

e Die Arbeitsflichen einschlieBSlich der angrenzenden Winde
sind taglich zu reinigen! Es darf nur mit Einwegtiichern nach-
gewischt werden!

e Zumindest einmal wochentlich ist an die Reinigung des Fuf3-
bodens (Heiflwasser, ,,Zwei-Eimer-Methode”) eine Desinfek-
tion anzuschlieffen.

Kiihleinrichtungen

e Sind sehr sauber zu halten und mindestens einmal monatlich
nass zu reinigen und einer Flachendesinfektion zu unterzie-
hen.

Reinigung von Geschirr und Geriten

e Sollte aus technischen Griinden nur die manuelle Reinigung
méglich sein, so ist die Reinigung mit Heifwasser durchzu-
fithren. Nach der Reinigung und dem Nachspiilen sind die
Gegenstinde fiir mindestens zwei Minuten in Wasser von
mindestens 85°C zu legen, und sie sollen durch die Eigen-
wiarme trocknen. Allenfalls soll auch hier nur mit Einweg-
handttichern getrocknet werden.
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Kiihlung von Speisen, die zum Verzehr im kaltem Zustand be-

stimmt sind — dazu zdhlen unsere Pausenweckerln!

o Belegte Brote (Weckerl) sind unmittelbar nach der Herstel-
lung gekiihlt aufzubewahren.

o In der Vitrine soll die Lagerzeit von drei Stunden nicht {iber-
schritten werden (Lagertemperatur 8° C)

o Sofern Obst und Gemdise gekiihlt aufbewahrt werden, ist ein
eigener Kiihlschrank zu verwenden.

e Durch eine entsprechende Verpackung oder Abdeckung (Vit-
rinenglas) ist zu verhindern, dass Lebensmittel nachteilig be-
einflusst werden.

Die Personalhygiene

e Beim Verkauf sind Kappen und Einweghandschuhe zu tra-
gen.

e Personen mit Erkaltungskrankheiten, Hautausschlagen, Ent-
ziindungen und Ahnlichem sind vom Verkauf abzuziehen.

e Schmuck und Uhren sollen nicht getragen werden.

e Vor Verkaufsbeginn sind Hénde und Unterarme griindlich
mit Seife zu reinigen.

o Hausschuhe miissen getragen werden.

Es ist eine Figenkontrolle zu installieren, zu dieser Eigenkont-
rolle sind Aufzeichnungen erforderlich!

o Hygieneschulung der SchiilerInnen und LehrerInnen

e Wareneingangskontrolle

e Lagertemperatur und Kiihleinrichtungen

¢ Durchfiihrung der Reinigung und Desinfektionsmaffnahmen.

Die Einbettung des Projekts im Lehrplan

Der aktuelle Lehrplan beinhaltet Bildungsbereiche, Unterrichts-
prinzipien und didaktische Grundsatze, die sich im Projekt prak-
tisch umsetzen lassen
Bildungsbereiche: Gesundheit und Bewegung, Sprache und
Kommunikation, Kreativitit und Gestaltung
Unterrichtsprinzipien: Gesundheitserziehung, Wirtschaftserzie-
hung, Vorbereitung auf die Arbeits- und Berufswelt
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Didaktische Grundsditze: Starken von Selbsttitigkeit und Eigen-
verantwortung, Herstellen von Beziigen zur Lebenswelt

Wir arbeiteten fachertibergreifend. Die einzelnen Unterrichtsge-
genstande hatten nun im integrativen Zusammenwirken ihren
themenspezifischen Beitrag zu leisten — bedingt durch aufgaben-
bezogene Organisation des Fachunterrichtes. Die Organisation
erfolgte iiber einen ldngeren Zeitraum ~ , Jahresprojekt” — und
war klassen- und schulstufeniibergreifend.

Mathematik
Alle Rechenbeispiele werden auf realen Grundlagen erstellt:

Preisberechnungen, Rentabilitdtsberechnungen, Gewinn-Ver-
lust-Einnahmen-Ausgaben-Umsatz, Selbstkostenpreis-Verkaufs-
preis-Monatsabrechnung, Prozentrechnungen, Mehrwertsteuer-
satze

Durch den Praxisbezug kann mathematisches Wissen und
Konnen entwickelt und gefestigt werden. Dabei soll die Niitz-
lichkeit der Matheinatik in verschiedenen Lebens- und Wissens-
bereichen erfahren und erprobt werden. Uberpriifen von Vermu-
tungen und Ergebnissen. Schétzen wie viel Ware muss ich vorbe-
reitet haben, was kann ich verkaufen, es soll wenig Ware iibrig
bleiben. Erkennen von Unzuldnglichkeiten. Bleibt tdglich zuviel
Ware iibrig, bleibt kein Gewinn. Die Schiilerlnnen erkennen so
die Bedeutung des Mathematikunterrichtes auch fiir die eigene,
personliche Haushaltfiihrung und berufliche Qualifikation.

3. Klasse

Untersuchen und Darstellen von Datenmengen

Bsp. Graphische Darstellung im Koordinatensystein der Einnah-
men und Ausgaben

Verketten der vier Grundrechnungsarten

Bsp. Fithrung des Einnahmen-Ausgabenbuches

Uberpriifung der Rechnungsbelege

Berechnung der MwSt.

Sicherheit im Kopfrechnen

Bsp. Beim Kassieren und im Verkauf

|
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Deutsch
Aus dem Projekt ergeben sich eine Vielfalt an Moglichkeiten, die
Kommunikations- und Handlungsfihigkeit mit und {iber Spra-
che zu férdern.

Erfahrungen und Gedanken auszutauschen, Ideen und Inter-
essen wahrzunehmen.

Sachinformationen (rund ums Buffet) werden aufgenommen,
Urteils- und Kritikfahigkeit, Entscheidungs- und Handlungs-
kompetenz weiterentwickelt.

Sprechen
Verkaufsgespriache kénnen getibt werden und verlangen eine
Einstellung auf die unterschiedlichen Sprechsituationen. Der
Unterschied zwischen Standardsprache und Herkunftssprache
wurde erkannt. Verbale und nonverbale Ausdrucksmittel kon-
nen erlebt, probiert und eingesetzt werden.

Das Gesprachsverhalten muss beobachtet, reflektiert und kor-
rigiert werden.
Schreiben
Handlungsbezogenes Schreiben wird anhand vieler realen
Schreibanldsse getibt.

Die optische Darstellung der Schrift erkennen und die Vorteile
der technischen Hilfsmittel - Computer, Fax — nutzen.
Lesen
Durch die Produktauswahl und gesamte Organisation grofe
Wortschatzerweiterung.

Biologie

Die Themenbereiche Menschen und Gesundheit und Okologie
und Umwelt.

Miilltrennung wird durch die tagliche Anwendung erlernt
Umweltprobleme anhand des Miillberges besprechen.
Restmiillverwertung tiberlegen — Karton kann im Werkunter-
richt verwendet werden

Vermeidung von Miill und Verpackung

Der Begriff Hygiene — die Notwendigkeit erkennen und Mog-
lichkeiten zur Hygieneforderung tiben,
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Biologische Erkenntnisse gewinnen — Zusammenhénge, Kreis-
ldufe und Abhédngigkeiten beobachten.

Positive wie negative Folgen menschlichen Wirkens sind hin-
sichtlich ihrer Auswirkung zu analysieren und zu hinterfragen.

Geographie

Markt und Wirtschaftskreisldufe

Der Dienstleistungsbereich

Lehrausginge: Wir besuchen unseren Bicker, aber auch andere
Betriebe die uns beliefern.

Grofsbetriebe — Metro usw.

Bildnerische Erziehung
Die Anwendung von Techniken und der Einsatz bildnerischer
Mittel sollen nicht Selbstzweck sein, sondern mit thematischen
und inhaltlichen Anliegen ursichlich verbunden werden!

So boten sich Aufgaben zur Raumgestaltung und Raumwir-
kung. Gestaltung von Plakaten zum Warenangebot, Bemalen von
Winden, Tiiren und Kasten, Raumplastiken u.v.m.

Englisch
Wir versuchten die angebotenen Waren zweisprachig anzu-
schreiben. Es bieten sich auch die Themen ,Shopping” und
Helping at home” an.

Hier konnten Dialoge und verschiedene Redewendungen ge-
iibt bzw. wiederholt werden (3. Klasse)

Fiir die 1. Klassen ist auch das Thema ,food, breakfast,
snack’s” vorgesehen,

Waren und Lebensmittel — Wortfelderweiterung — Gespréche
rund ums Einkaufen.

Ernidhrung und Haushalt
Das SchiilerInnenbulffet ist ein Ort wo Managementqualitdten,
wirtschaftliches Denken, Verwendungs- und Sicherheitsbe-
wusstsein erlernt werden.

VerbraucherInnenbildung stand im Mittelpunkt, wir erlang-
ten konsumentInnenorientiertes Wissen tiber Preis, Qualitét, 6ko-
logischen und sozialen Nutzen.

Beispiel

Analyse und Warentests

Wirkung von Werbung

Produkte kalkulieren und verkaufen

Wir mussten vielen Anforderungen gerecht werden (sieche Uber-
blick zur Planung und Organisation).

Ein eigenes Organisationsfeld ergab sich aus der Lebensmittel-
hygieneverordnung flir das Schulbuffet.

Einige Beispiele: Bauliche Anforderungen an den Raum, Anfor-
derungen an Einrichtungen, Gerdten und Geschirr. Reinigung
und Desinfektion. Die Behandlung von fertig zubereiteten Spei-
sen, Vorschriften fiir die Behandlung spezieller Lebensmittel,
Anlieferung und Lagerung, Personalhygiene, Wasserversorgung,
Abfalle, Eigenkontrolle-HHACCP.

Die SchiilerInnen wurden mit Problemen und Aufgaben kon-
frontiert, die Entscheidungen verlangten.

Beispiel

Klarheit tiber Ziele und Werte gewinnen

Ideen entwickeln

Informationen samnmeln

Alternativen bewerten, Konsequenzen abschétzen
Entscheidungen treffen

Entscheidungen umsetzen

Gesundheitsbildung wurde vernetzt mit Erndhrungsbildung -
sozialem Denken und Handeln — der Umweltbildung und dem
O0konomischen Bereich.

Die tigliche Betreuung des Buffets

Fiir die praktische Durchfiihrung benétigt man tiglich die aktive
Mitarbeit von SchiilerInnen und LehrerInnen in allen Pausen des
Vormittages.

Die Gangaufsicht imnussten wir um einen Standort — Buffet — er-
weitern.

Folgender Tagesplan wurde erstellt:

Fiir die Durchfiihrung waren jeweils 2 SchiilerInnen und 1 Leh-
rer oder 1 Lehrerin verantwortlich.




160

9 Uhr - Vorbereitung der Pausenweckerl und Gestaltung der
Verkaufsvitrinen

10 Uhr — Verkauf — Achtung Hygiene (Diese Pause wurde auf 20
Minuten verlangert

11 Uhr - Verkauf

12 Uhr - Versorgen, Kiihlen der Waren, Reinigung der Vitrinen,
Abrechnung, Fiihrung des Kassabuches

Die SchiilerInnen der 3. und 4. Klassen wurden im Fach , Erndh-
rung und Haushalt” eingeschult und in das Projekt eingeglie-
dert.

Jede/r Schiiler/in half pro Semester ein paar Tage mit und ge-
wann so Einblick in die Planung, die Vorbereitungsarbeiten, den
Verkauf und die Abrechnung,

Ein praktisches Beispiel zur Emihrungserziehung
Die verniinftige Produktauswahl nach gesundheitsférdernden
Gesichtspunkten, sowie die optimale Lagerung (IGihlung) um
eine méglichst hohe Qualitdt zu erhalten.

Produktanalyse: die Schiilerlnnen mussten die Inhaltsstoffe
der Produkte kennen lernen.

Die Bewertung der Produkte — Kriterien der Produktauswahl
mussten festgelegt werden.

Ernahrungsphysiologische Aspekte, Ernahrungspsychologi-
sche Aspekte wurden {iberdacht.

Umweltbewusstes Erndhrungsverhalten berticksichtigen.

Eine schwierige Aufgabe war es, schmackhafte Produkte aus-
zuwihlen, die wenigsten teilweise unseren Zielen und Grundsét-
zen entsprachen.

Der Projektablauf
Wihrend des Jahres erkannten wir, dass wir sehr viel leisten
mussten, es geniigte nicht nur alle Aufgaben zu erfiillen. Erlernt
wurde selbstverantwortliches, effizientes, konsequentes, 6kono-
misches, piinktliches, genaues Arbeiten.

Probleme sollten neben dem hohen Arbeitsaufwand geldst
werden, aber unser Teamgeist, die Freude am Tun und der Erfolg
gab uns die Kraft weiterzumachen.

Zur Motivation

Durch die Grundsétze, Aktualitit, Echtheit, Anschaulichkeit und
Alltagsbezogenheit konnten die SchiilerInnen durch die Sache
motiviert werden. Sie meldeten sich oft freiwillig und arbeiteten
immer gerne mit. Es entstand Freude am Tun und die Einsicht,
wie wichtig Teamarbeit ist.

Die Selbststindigkeit
Langerfristig mussten wir nun an einem Thema arbeiten, Selbst-
tatigkeit machte dies méglich.

Es wurde eine Transparenz geschaffen zwischen dem Ablauf
bis hin zur Durchfiihrung,.

Die Folgen des eigenen Tuns wurden wahrgenommen.

Primérerfahrungen wurden gesammelt:
Wie I0se ich das Problem?

Wie wichtig ist Erfolg, Lob und Anerkennung?
Wie kann Leistung erbracht werden?

Wir hoffen, dass viele SchiilerInnen ihre Eigenleistung erkannten
und so ein Grundstock an Lernmotivation und die Bereitschaft
zum lebenslangen Lernen entwickelt werden konnte.

Soziales Handeln - Sozialkompetenz
Wir erkannten fiir andere etwas gemeinsam tun, ist eine erfiillen-
de und schéne Aufgabe.

Offenheit, Toleranz und der Wille zum Miteinander bestimmte
die Interaktionen in unseren Teams. Das Ergebnis war mehr
Selbstbewusstsein und ein , Wir-Gefiihl”

Wir hatten ein gemeinsames Ziel und iibten gemeinsames
Handeln, erkannten und erlernten die Wichtigkeit einander zu
helfen.

Soziales Engagement verlangt ein hohes Maf8 an Selbststén-
digkeit und Verantwortungsbewusstsein.

Unser Projekt lebt noch immer!
Das Projekt haben wir nun in unser Schulleben integriert und
wollen es beibehalten.

(Projektleiterinnen: Christine Kontner, Eva Petrik)




Singola Eder, Brigitte Traxl

Das ,,Bistro”-Projekt der Evangelischen
Hauptschule in Salzburg

Die Evangelische Hauptschule ist eine integrative Schule. Sie
umfasst vier Jahrgangsstufen, die nach den Prinzipien von Maria
Montessori unterrichtet werden. Je eine Jahrgangsstufe besteht
aus 25 Schiilerinnen, davon 5 — 6 SchiilerInnen mit Sonderpada-
gogischem Forderbedarf.

Einmal wochentlich kochen SchiilerInnen der 3. Klasse im Un-
terrichtsfach ,Erndhrung und Haushalt” fiir Schiilerlnnen aus
anderen Klassen, die an diesem Tag Nachmittagsunterricht ha-
ben. Es wird wie in einem Restaurant gekocht und serviert.

Das ,Bistro” wird von der 3. Klasse durchgefiihrt, einer Klasse
mit 24 SchiilerInnen, davon 4 mit Sonderpadagogischem Férder-
bedarf (1 Lernbehinderter, 3 geistig behinderte SchiilerInnen).

Vorraussetzung fiir das Zustandekommen dieses Projektes ist
die Vorbereitung und Schulung in der 2. Klasse im Unterrichts-
fach , Erndhrung und Haushalt”.

Das ,,Bistro” findet einmal wéchentlich: statt und wird von ei-
ner Halbgruppe alternierend mit ,, Geometrisch Zeichnen” durch-
gefiihrt. Die Schiilerlnnen mit Behinderung arbeiten wochentlich
im Bistro-Projekt mit.

Die Ausgangsiiberlegung war, fiir die Kinder mit und ohne
Behinderung ein gemeinsames Betdtigungsfeld zu finden, in dem
sie gleichwertig geférdert und gefordert werden, miteinander an
einem sinnvollen, lebenspraktisch-orientierten Ziel zu arbeiten.
Dabei muss die Moglichkeit gegeben sein, individuell auf die
Vorkenntnisse und Fahigkeiten der Schiilerlnnen einzugehen.
Unsere Uberlegung ging dahin, dass Schiilerlnnen mit einer Be-
hinderung viel mehr als SchiilerInnen ohne Behinderung durch
konkrete Erfahrungen lernen. Daher miissen Lernsituationen
geschaffen werden, die im Sinne lebensbedeutender Orientie-
rungshilfen auf den kiinftigen Ubergang von der Schule in ein
moglichst selbststindiges Leben und in e — wie auch immer ge-

artetes — Berufsleben vorbereiten. Dazu gehort der Erwerb von
Kompetenzen, die eine gewisse Reife am Ende der Schulzeit
gewdhrleisten, z.B. Interesse an bestimmten beruflichen Tatigkei-
ten, eine Vorstellung vom Leben und Rhythmus in der Arbeits-
welt, elementare Kenntnisse einfacher handwerklicher Grundfer-
tigkeiten und mit Problemen am ,, Arbeitsplatz” umzugehen. Die-
se Prinzipien und Forderungen gelten auch fiir SchiilerInnen der
Hauptschule.

Das Unterrichtsfach ,Erndhrung und Haushalt” erschien uns be-

sonders geeignet, Schiilerlnnen ihre Fahigkeiten erkennen zu

lassen, denn innerhalb der fachspezifischen Inhalte kdnnen viele

Teilbereiche abgedeckt werden:

e Die Tatigkeiten beginnen bei der Planung eines Restaurantbe-
triebes,

o der Erstellung einer Einkaufsliste, wobei in der genauen Kos-
tenrechnung sehr viel Bedeutung liegt,

e bei der Entscheidung, alle Bereiche des Gesamtablaufes ken-
nenzulernen, aber ebenso sich

o auf einen speziellen Interessensbereich zu konzentrieren;

e Warenbereitstellung,

e die zeitgerechte Zubereitung der Speisen,

e das piinktliche und sorgfaltige Aufdecken der Tische, Tisch-
dekoration, Speisekarte,

e Anmeldungen, Kassa, Servieren, Abservieren, Abrechnung
und nicht zuletzt

e die Aufraumarbeiten (incl. Tischwésche), um den Arbeits-
platz sauber zu hinterlassen.

Wichtig erschien uns auch, den SchiilerInnen einen Einblick in
das Verhdltnis zwischen Arbeitseinsatz und Zeit zu vermitteln,
ihr Durchhhaltevermdgen zu ,testen”, d.h. ein eventueller Ar-
beitsausfall wiirde ja den gesamten Ablauf behindern.

Wir sahen eine gute Moglichkeit, den Unterricht so durchzu-
fiihren, dass Lernziele der Facher Erndhrung und Haushalt, Be-
rufsorientierung, Deutsch und Mathematik facheriibergreifend
abdeckt werden.

Ein Grundgedanke von Maria Montessori ist das gemeinsame
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Tun und Handeln in Situationen des taglichen Lebens. Dieser an-
gesprochene Aspekt des Miteinandertuns und auch des Dienstes
am Anderen war uns bei der Entscheidungsfindung fiir dieses
Projekt sehr wichtig,.

Ein grofies Anliegen unserer Schule und auch der Eltern war
schon immer- eine sinnvolle Gestaltung der Mittagspause fiir
SchiilerInnen, die am Nachmittag Unterricht haben. Oft ver-
brachten die SchiilerInnen diese Zeit in ungemiditlichen Jausensta-
tionen von Tankstellen, in Schnellimbissen und hatten wenig
Moglichkeiten, sich gesund zu erndhren. Eine beaufsichtigte Mit-
tagspause, in der die SchiilerInnen die Moglichkeit haben, in ei-
nem entsprechend gemiitlichen Rahmen, ein gesundes und gutes
Mittagessen zu erhalten, konnte dieses Problem sinnvoll 16sen.

Die erste Anregung haben wir bei einem Symposium in Linz
zum Thema ,Menschen mit geistiger Behinderung auf dem Weg
in die Arbeitswelt” bekommen. Wir formulierten unsere Ziele
entsprechend den Fihigkeiten der HauptschiilerInnen, um spezi-
ell und tiefgehend in das Thema ~ hier: Restaurant, Service, Kii-
che, Management, Arbeitsorganisation, Finanzen und andere
Ressourcen — einzugehen und fundierte Kenntnisse zu erlangen.

Und es bedeutet nicht zuletzt, die Jugendlichen mit und ohne
Behinderung an einem gemeinsamen, fiir sie verstandlichen und
héchst motivierenden Auftrag und einem Ziel mit einer Thematik
aus dem taglichen Leben zu schulen. Ein dhnliches Projekt ist uns
in unserem Bezirk nicht bekannt.

Indikator fiir die Erreichung unserer Ziele sind fiir uns:

e in erster Linie die Zufriedenheit der Géste, die man an der
Zahl der Anmeldungen messen kann,

e die Erreichung unserer im Pensenbuch festgelegten Ziele!,

e die Zufriedenheit aller Beteiligten (SchiilerInnen, LehrerIn-
nen, Eltern),

¢ der Zusammenhalt in der Gruppe,

* Engagement der SchiilerInnen, gemessen an ihrer Arbeitsleis-
tung,

1  Eine schriftliche Form zur Beobachtung und Dokumention der er-
worbenen Fertigkeiten der SchiilerInnen fiir LehrerInnen und Eltern.

o der Erwerb neuer Fertigkeiten, das Erkennen spezieller Nei-
gungen und nicht zuletzt

o die Riickmeldungen innerhalb und auch auflerhalb unserer
Institution.

Unsere Erwartungen an dieses Projekt waren sehr grof. Wir

wollten alle unsere Zielvorstellungen verwirklicht sehen. Diese

liegen auf jenen unterschiedlichen Ebenen, die sich auch mit un-

serem padagogischen Auftrag decken. Sie sind:

o die Integration aktiv leben,

o lebenspraktisches Training (speziell fiir SchiilerInnen mit Be-
hinderungen) vorsehen,

o die Verbesserung der Qualitdt des Unterrichts anstreben,

o eine konkrete Zielvorstellung fiir die SchiilerInnen formulie-
ren,

e die fachliche Orientierung suchen,

e das ficheriibergreifende Unterrichten pflegen,

e die Berufsorientierung verfolgen,

¢ die sozialen Kompetenzen schulen,

¢ ein positives Schulklima erzeugen,

e hohe Motivation der SchiilerInnen schaffen,

o ein verstarkter Trend zu gesunder Erndhrung in unserer
Schule verfolgen,

 eine qualitdts- und niveauvolle Mittagsbetreuung anbieten.

Wir sind an unserer Schule prinzipiell bemiiht, die Lehrinhalte
mit den Bediirfnissen unserer SchiilerInnen im und auflerhalb
des Schulalltags zu verbinden und auch immer neue Wege hin-
sichtlich des kognitiven Lernens, des sozialen Miteinanders und
der lebenspraktischen Schulung zu beschreiten.

Nun galt es unsere Zielvorstellungen im reguldren Schulge-
schehen zu verwirklichen. Als gesetzliche und inhaltliche Grund-
lage dienten uns die Lehrpldne der Allgemeinen Hauptschule
und der Allgemeinen Sonderschule, wobei die Beitrdge des Fa-
ches ,Erndhrung und Haushalt” zu den Bildungsbereichen und
die didaktischen Grundsétze in beiden Lehrpldnen weitgehend
ident sind:




. Nach der Formulierung unserer Ziele konnten wir nun mit
der konkreten Planung unseres Restaurantprojekts mit unse-
rer heterogenen Gruppe beginnen. Um unsere Vorstellungen
im regularen Schulgeschehen zu verwirklichen und eine ge-
setzliche Basis zu schaffen, wurde die Verkniipfung mit dem
Lehrplan hergestellt. Um die gesetzliche Grundlage zu ver-
deutlichen und zu zeigen, dass unsere Ziele auch direkt im
Lehrplan verankert sind, {ibernehmen wir zur Veranschauli-
chung den Lehrplantext.

. Das Kernteam, das aus zwei Personen besteht, musste zuerst
mit der Schulleitung die strukturellen Probleme lésen. Die
vorgesehenen drei Unterrichtsstunden waren zuwenig fiir
die gesamte Vorbereitung eines Bistrotages, also musste fiir
eine weitere Unterrichtseinheit gesorgt werden. Diese Stunde
dient den Schiilerlnnen mit sonderpddagogischem Forder-
bedarf auch als spezielle Trainingseinheit in diesem prakti-
schen Arbeitprozess.

. Der zeitliche Rahmen des Bistroprojekts wurde auf den ge-
samten Unterrichtsablauf der Schule abgestimmt, d.h. an Bis-
trotagen hat die ganze Schule Unterricht.

. Es folgten inhaltliche Absprachen des Kernteams mit den be-
troffenen KollegInnen.

. Die rdumlichen Voraussetzungen waren vorgegeben. Unsere
Schule verfiigt {iber eine groBle Schulkiiche mit drei von-
einander unabhingigen Arbeitsblocken. Eine Spiilmaschine,
eine Waschmaschine und ein Waschetrockner stehen zur Ver-
fligung. Die Bereitstellung des Restaurantraumes wurde so
gelost, dass nach der letzten Stunde des Vormittagsunter-
richts unser Medienraum, der schnell erreichbar ist, in ein
stilvolles Restaurant umgestaltet werden kann.

. Kiiche und Restaurant bedeutet nicht nur gute und gesunde
Erméhrung, sondern auch Sauberkeit und Hygiene. Die Klei-
dungsvorschriften waren insofern ein Problem, als wir die El-
tern der SchiilerInnen mit solchen Ausgaben nicht noch zu-

sdtzlich belasten wollten. Im facheriibergreifenden Unterricht
wurden die notwendigen Kleidungsstiicke in Serienarbeit
von den Schiilern und Schiilerinnen selbst angefertigt.
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Unser Bistro-Alltag

Am Wochenbeginn planen die Bistro-Koordinatorinnen und die
SchiilerInnen das Menti fiir den kommenden Mittagstisch am
Donnerstag. Die Speisenfolge muss abgestimmt werden auf die
Jahreszeit, das Budget, den Nahrstoffgehalt und auf die Vorlie-
ben unserer Géste. Die Speisekarten werden von SchiilerInnen
mit dem Computer erstellt. Sie sind gleichzeitig die Anmeldelis-
te fiir unsere Gaste. Die Anmeldeliste muss spétestens bis Mitt-
woch beim Bistro-Team eintreffen. Aufgrund unserer raumlich
und personell eingeschrankten Kapazitat kénnen wir nur ca. 20
Géste betreuen. Wir kénnen uns einer sehr grofSen Nachfrage er-
freuen. Immer wieder stellen wir fest, dass Essen nicht als Ne-
bensache gesehen wird! Ganz im Gegenteil, unser Bistro-Team
und Géste sind wahre Gourmets!

Am Mittwoch wird die Einkaufsliste erstellt. Die SchiilerInnen
lernen den Einkauf der grofien Mengen von Lebensmitteln fiir 40
Personen zu planen und zu koordinieren. Emgekauft wird in Zu-
sammenarbeit der Schiilerlnnen und des KoordinatorInnen-
teams. Die Auseinandersetzung der SchiilerInnen mit dieser The-
matik ist eine wesentliche Sdule in unserem Projekt.

So sieht unser Bistro-Tag aus:

8.00 bis 9.40:  Freiarbeit

9.40 bis 10.05:  Pause

10.05 bis 11.00: Diese Stunde wird fiir die Vorbereitung der
SchiilerInnen mit Sonderpddagogischen Férder-
bedarf auf ihre Aufgaben entsprechend ihrer Fa-
higkeiten verwendet. Dies ist zugleich eine indi-
viduelle Betreuung und Trainingsméglichkeit
flir unsere Férderkinder.

11.00 bis 12.45: Besprechung und Verteilung der anfallenden
Arbeiten und Dienste
Kochen/Zubereitung der Speisen
Gestaltung des Restaurants
Service
Kassa und Abrechnung
Aufraumdienste
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12.45 bis 13.40:  Gestaltung des Restaurants — Kassa vor Ort. Pro
Gast wird ein Unkostenbeitrag von Euro 2.50
eingehoben. Bedienung und Betreuung der Bis-
tro-Géste durch das Serviceteam. Gleichzeitig
miissen in der Kiiche die Aufraumdienste ihre
Arbeiten beginnen.

Eine erste Mitteilung tiber unsere Vorhaben und seine Ergebnis-
se fand intern bei einem Padagogischen Tag innerhalb unseres
Kollegiums statt.

Die Information der Eltern erfolgte am letzten Tag des vorher-
gegangenen und zu Beginn des laufenden Schuljahres.

Am Tag der Offenen Tiir wurde ein Biiffet mit Sandwiches, Kaf-
fee und Kuchen zum Selbstkostenpreis von unserer Bistro-Grup-
pe angeboten. Unser Logo wies den Weg zu unserer Schulkiiche,
Fotos und Schlagworte iiber Ziele und Ereignisse dokumentier-
ten unseren Bistro-Alltag. Ein Computer im Eingangsbereich mit
einem speziell erarbeiteten Powerpoint-Programm gab den Be-
suchern einen ersten Einblick in unser Projekt. SchiilerInnen in
ihrer ,Dienst“kleidung standen den Besuchern zur Betreuung
und Beantwortung von Fragen zur Verfiigung,.

Fine Information tiber das Bistro wird zur Zeit fiir die Website
unserer Schule erstellt. Auch in unserem Jahresbericht ist eine
Dokumentation des Projektes geplant.

Die Geschiftsfiihrerin der Diakonie, des Trdgers unserer Schu-
le, wurde ebenso wie die Bezirksschulinspektorin, von diesem
Projekt unterrichtet und zu einem gemeinsamen Mittagessen im
Bistro eingeladen.

Eine offizielle Mitteilung erging auch an die AusbildnerInnen
der entsprechenden Fachbereiche an der Pddagogischen Akade-
mie des Bundes in Salzburg — gemeinsam mit einer Einladung
zur Hospitation auch fiir Studierende. Besonders die Zusammen-
arbeit mit den Ausbildnern und Auszubildenden von Betrieben
und auch anderen Pddagogischen Institutionen erscheint uns als
sehr positiv.

Bei dem ersten Osterreichweiten Projekttag der Diakonie in
Waiern am 9. November 2001 wurde das ,, BISTRO” das erste Mal
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vor einem grofien, heterogenen Publikum mittels einer Power-
point-Prasentation und Bildmaterial vorgestellt.

Gleichzeitig mit dieser Projektbeschreibung fiir das Bistro-Pro-
jekt ist eine detaillierte Dokumentation unserer Arbeit geplant,
die dann Interessenten zur Verfiigung gestellt werden kann.

Das Bewusstsein fiir eine gesunde und ausgeglichene Erndh-
rung ist fiir die Bistro-Gruppe durch die Auseinandersetzung mit
dem Speiseplan, dem Kennenlernen der jahreszeitenabhéngigen
Lebensmittelangebote und durch einen fachgerechten Unterricht
zu Erndhrungsthemen geférdert worden.

Auch bei unseren Gésten wird das Angebot mit Begeisterung
angenommen. Der Effekt einer gesunden Mahlzeit, die den Orga-
nismus nicht zu sehr belastet, in einer entspannten Atmosphiére,
zeigt sich bei den SchiilerInnen auch in den nachfolgenden Un-
terrichtseinheiten.

Die Kommunikation unter den Kindern der verschiedenen
Jahrgénge hat sich augenscheinlich verbessert. SchiilerInnen, die
sonst wenig Kontakt miteinander hatten, lernten einander besser
kennen und waren in dieser geschiitzen Umgebung weniger dem
Gruppendruck ausgesetzt.

Der ,Nebeneffekt”, der natiirlich auch von uns als Ziel ver-
folgt wurde, ist der Zusammenbhalt in der Gruppe der ,Kdche”
und ,Koéchinnen”. Die SchiilerInnen zeigen grofie Bereitschaft,
sich selbst zu organisieren, gut zusammenzuarbeiten, jeder mit
jedem, auch einmal mehr Arbeit zu tibernehmen, wenn ein Mit-
schiilerIn eine kurze Pause braucht, Hilfestellungen zu geben, wo
sie gebraucht werden, um zuletzt auch den Erfolg gemeinsam zu
geniefsen.
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Gertraud Reisinger

Gesunde Erndhrung in der Grundschule

Die Entwicklung des Langzeitprojektes ,, Giinsebliimchen avf
Vogerlsalat”

Der Grundstein wird in der Kindheit gelegt

Essen kann Genuss, Freude und Spaf3 bereiten, kann Erlebnis
sein, Lebensfreude schenken und die Stimmung heben — oder
auch nichts davon. Essen ist Bestandteil unserer Kultur.

Der Grundstein zum ,,Was und wie ein Mensch isst” wird in
der Kindheit gelegt. Aus dieser Erkenntnis ergibt sich die Forde-
rung, dass grundlegende Erndhrungsbildung bereits in der
Grundschule ansetzen muss. Hier kann auf spielerische Weise
und ohne erhobenem Zeigefinger bei den 6- bis 10-jahrigen das
Interesse und die Freude im Umgang mit Essen und Trinken er-
reicht werden. Voraussetzung ist allerdings, dass sich der Unter-
richt nicht in Theorie erschdpft, sondern handlungsorientiert an-
gelegt wird. Denn nur durch eigenes Handeln kénnen SchiilerIn-
nen jene Fahigkeiten und Pertigkeiten erwerben, die im weiteren
Leben die Grundlage flr einen eigenverantwortlichen und ge-
sundheitsférderlichen Umgang mit Erndhrung und den damit
zusammenhéngenden Gewohnheiten bilden.

»Giinsebliimchen auf Vogerlsalat” = eine steirische Arheitsgemein-
schaft entwickelt ein Langzeitprojekt
Als im Herbst des Jahres 1996 eine kleine Padagoglnnengruppe
unter Mitwirkung des Ernahrungsexperten Dr. Meinrad Lind-
schinger daranging, Arbeitshilfen fiir Grundschullehrerlnnen zu
entwickeln, ahnte noch niemand den tiefgreifenden Erfolg die-
ses Projektes.

Waren es zu diesem Zeitpunkt in der Steiermark doch nur 15
Volksschulen, die eine Unverbindliche Ubung ,,Gesunde Ernah-
rung in der Grundschule” anboten und versuchten, den Volks-
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schiilerinnen und Volksschiilern Themen einer gesunden Ernédh-
rung kindgerecht und praxisbezogen niaher zu bringen.

,Géansebliimchen auf Vogerlsalat” (GaV)! wurde innerhalb
kiirzester Zeit flir die steirischen Volksschulen zur ersten Adres-
se in Sachen gesunder Erndhrung,.

Denn mit finanzieller und ideeller Unterstiitzung der steiri-
schen Landesregierung und der steirischen Gebietskrankenkasse,
sowie vieler Partner aus der Wirtschaft, entstand unter diesem
Namen beim Landesschulrat fiir Steiermark eine Servicestelle in
Form eines uneigenniitzigen Vereins, der es sich zum Ziel setzte,
den steirischen Grundschulen Materialien und Know-how fiir
die praktische Umsetzung von Erndhrungsthemen im Unterricht
anzubieten.

Dabei wurden vor allem die Intentionen verfolgt, Interesse
und Freude an Erndhrungsthemen zu wecken. Ein der Gesund-
heit dienliches Essverhalten sollte angebahnt werden. Dazu wur-
den die Lebensmittel nach den Kriterien regional, saisonal und
m&glichst naturbelassen ausgewahlt.

Der wichtigste Schritt wurde mit der Herausgabe eines Buches
fiir SchiilerInnen, LehrerInnen und Eltern der Volksschulen ge-
tan, welches 1996 /97 erstmals an die steirischen Volksschulen hi-
nausging. Seither wurden 60.000 Exemplare aufgelegt und den
steirischen Volksschiilern und Volkschiilerinnen zur Verfiigung
gestellt.

Dadurch erhdhte sich innerhalb kurzer Zeit die Anzahl der
Volksschulen, die die Unverbindliche Ubung ,Gesunde Ernih-
rung” auf der 3. und 4. Schulstufe anboten, von 15 auf ca. 120.

1 ,Gansebliimchen auf Vogerlsalat” ist die pddagogische Plattform des
Landesschulrates fiir Steiermark fiir Eméihrung und Gesundheit in
der Schule. Dem Arbeitskreis gehdren an: Fachinspektorin Gertraud
Reisinger, Prim.Dr. Meinrad Lindschinger, Ing. Gernot Grinschg],
Monika Ressel, Gabriela Grinschgl, Barbara Krump, Gertrude Maier,
Aurelia Neuhold, Mag. Theresia Raiscek, Hilde Retter, Mag. Erika
Vieregg, Eva Willibald.

Biiro ,,Gansebliimchen”: Landesschulrat fiir Steiermark, A-8015
GRAZ, Korblergasse 23; Tel.: 0316/ 345-1109; eMail: gaensebluem-
chen@lsr-stmk.gv.at
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Durch den Erfolg der Unverbindlichen Ubung ,Gesunde
Erndhrung in der Grundschule” und der dort angebotenen Un-
terrichtshilfen wurde immer starker der Wunsch an die ArGe
~GaV” herangetragen, auch fiir andere Altersgruppen eine Un-
terstiitzungsstruktur fiir ,,Gesunde Erndhrung” zu schaffen.

Deshalb wurde von der ArGe ,GaV” das Langzeitprojekt
,Génsebliimchen 06 — 16” entwickelt.

Dieses bezieht die SchiilerInnengruppen im Alter von 6-16
Jahren ein und stellt sich als Summe von 4 Teilprojekten dar.

Diese umfassen im Sinne des Schulaufbaues folgende Stufen
des osterreichischen Schulsystems:

Teilprojekt | Schulstufe | Projektinhalt Realisierung
1 1-2VS Spafi- und Spielebox Herbst 1999
2. Auflage Herbst 2002
mit Praxisbeispielen
im Internet
2 3-4VS Buch ,,Géansebliimchen auf | Herbst 1996
Vogerlsalat”
2. Auflage Herbst 1999
erweitert mit einem
Bewegungsbereich
3 1-2 HS/AHS |, Design your snack” Herbst 2001
Internetunterstiitztes
Projekt und Wettbewerb
zum Thema Pausensnacks
in der Schule
Siehe: www.daisy.at Herbst 2002
4 3-4 HS5/AHS | Erndhrung und Sport in Planung
5-6 AHS/BS |, daisy facts” in Planung
PTS/RS

Nach diesem kurzen Uberblick iiber das Gesamtprojekt soll in
der Folge auf die Teilprojekte fiir beide Grundstufen der Volks-
schule eingegangen werden.
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1. und 2. Schulstufe - ,,Spaf- und Spielebox”

Spiele und Anregungen fiir SchiilerInnen und LehrerInnen
Alle steirischen Volksschulen wurden zu Schuljahresbeginn
1999/2000 mit einer ,Spaf3- und Spielebox” ausgestattet.

Diese bietet den LehrerInnen die Moglichkeit, bereits bei den
jingsten SchilerInnen in spielerischer Weise Gesundheitsbe-
wusstsein zu wecken. Mehr als 25 Spiele kdnnen in verschiede-
nen Unterrichtsgegenstidnden eingesetzt werden . Dabei geht es
um die Themen Erndhrung, Bewegung und Umwelt.

Das Spielmaterial ist so konzipiert, dass es von den LehrerIn-
nen erst spielfertig gemacht werden muss, wobei auch die Mithil-
fe der Eltern erwiinscht ist, um sie von vornherein in die Thema-
tik mit einzubeziehen.

Der Box sind zwei Broschiiren beigelegt:
Spiel- und Bastelanleitungen
Praxisbeispiele zum Bereich des multisensorischen Lernens (z.B.
Schmecken und Riechen)

Im Internet sind unter www.daisy.at (Génsebliimchen mini)
neben vielen Informationen zum Gesamtprojekt auch Informatio-
nen zu den multisensorischen Lernsequenzen abrufbar.

Die ,Spafi-und Spielebox” fithrt weiter zur Leitfigur SEM, der
schlauen Erndhrungsmaus, welche einen hohen Identifikations-
effekt erzielt und die SchillerInnen auf allen vier Schulstufen der
Volksschule begleitet.

3. und 4. Schulstufe:
Die Unverbindliche Ijbung »Gesunde Erndhrung”
~Gesunde Erndhrung in der Grundschule” wird im Rahmen der
Unverbindlichen Ubung Interessens- und Begabungsférderung
angeboten und unterscheidet sich didaktisch und methodisch
vom Fachunterricht ,,Erndhrung und Haushalt” in der Haupt-
schule.

Grundlage sind die erndhrungsbezogenen Themen des Sach-
unterrichts in enger Beziehung zur Lebenswelt der Kinder.

Die Unverbindliche ﬂbung »,Gesunde Erndhrung” wird in der
Steiermark von Fachlehrerlnnen fiir Erndhrung und Haushalt
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bzw. von Volksschullehrerlnnen unterrichtet, die einschldgige
Fortbildungsveranstaltungen besucht haben.

Das Péadagogische Institut des Bundes in der Steiermark hat
dazu in den Jahren 1997 bis 1999 fiir interessierte Volksschulleh-
rerInnen ein Seminar in 3 Modulen mit insgesamt 72 Stunden an-
geboten, welches sehr gut besucht war. Schwerpunkte der Aus-
bildung waren Gesunde Erndhrung, Lebensmittelhygiene, Kii-
chenpraxis und Fachdidaktik.

Aus Griinden der Sicherheit, des Raumbedarfes und aus pad-
agogischen Griinden wird der Unterricht in Schiilergruppen von
maximal 12 Schiilern empfohlen.

Als sinnvolle Blockung der Unterrichtsstunden ist ein zwei-

wochentlicher 2-Stundenblock zu sehen.

Fiir die Unverbindliche Ubung konnen SchiilerInnen mehre-
rer Klassen oder Schulstufen zusammengefasst werden.

Réumliche und hygienische Bedingungen unterhiegen der
Landesgesetzgebung,.

Im Abstand von zwei Jahren veranstaltet die ArGe ,GaV” fiir
die an der Unverbindlichen Ubung »Gesunde Erndhrung” teil-
nehmenden Schiilerlnnen ein gesamtsteirisches Spaf3- und Spie-
lefest.

In spielerischen Wettkdmpfen stellen die Kinder ihr Erndh-
rungswissen und ihre Geschicklichkeit unter Beweis. Die heimi-
sche Landwirtschaft stellt dazu immer wieder attraktive Preise
zur Verfligung,.

»Ginsebliimchen auf Vogerlsalat”

Das Buch zur Unverbindlichen Ubung ,Gesunde Ernihrung”
(3. und 4. Schst.)

Von SEM, der schlauen Erndhrungsmaus erfahren Kinder, Lehre-
rInnen und Eltern in Geschichten, Réitseln, Gedichten und Lie-
dern Wissenswertes {iber Erndhrung und Bewegung. Einfache
Rezepte laden zu ersten Versuchen im Umgang mit Lebensmit-
teln ein.

Dieses 154 Seiten starke SchiilerInnen-Elternbuch stellt den
wichtigsten Arbeitsbehelf fiir die Unverbindliche Ubung ,Gesun~
de Erndhrung” dar und férdert die Zusammenarbeit von Schule
und Elternhaus auf diesem Gebiet.

|
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Die Begleitunterlagen fiir LehrerInnen beinhalten didaktische
und organisatorische Hinweise zum Einsatz des Buches im Un-
terricht, erniihrungswissenschaftliche Beitrdge, Literaturtipps,
Hinweise fiir riumliche und organisatorische Rahmenbedingun-
gen, Spiele, Puzzles u.a.m.

Projekterfahrungen

Die im bisherigen Projektzeitraum gemachten Erfahrungen be-
statigen, dass die Altersgruppe der 6- bis 10-jahrigen eine der
wichtigsten schulischen Zielgruppen fir die Grundlegung von
sensiblen Haltungen in Bezug auf Gesundheit und Erméhrung
darstellt:

Die SchiilerInnen der 1. und 2. Schulstufe sind {iber multisen-
sorische Zugéinge fiir diese Themen besonders leicht zu sensibili-
sieren,

Uber die Moglichkeit zur Identifikation mit Leitfiguren (wie
z.B. SEM), liber ganzheitliche didaktische Ansitze und spieleri-
sche Lernformen gelingt es auf dieser Altersstufe besonders gut,
Gesundheit und Erndhrung zu thematisieren. Dadurch werden
grundlegende Voraussetzungen fiir eine erfolgreiche Gesund-
heits- und Erndhrungsbildung auf den héheren Schulstufen ge-
legt.

Die Unverbindliche Ubung ,Gesunde Erndhrung” bietet auf
der 3. und 4. Schulstufe gute Moglichkeiten, der , Handlungsbe-
gierde” der SchiilerInnen in Form von praktischen Aktivitdten
{erste ,, Erlebnisse im Umgang mit Lebensmitteln und deren Ver-
arbeitung”) Rechnung zu tragen. Erndhrung wird dabei nicht als
theoretischer Wissensbereich sondern als zentraler Bestandteil
des Lebens erfahren.

Geeignete Unterrichtsbehelfe sind eine wichtige Grundlage
fiir die Durchfiihrung der Unverbindlichen Ubung ,Gesunde
Erndhrung” auf méglichst breiter Ebene. Riickmeldungen vieler
LehrerInnen zeigen, dass darauf nicht verzichtet werden kann.

Die von der ArGe ,GaV” angebotenen didaktischen Hilfen ha-

ben bewirkt, dass ,Gesunde Erndhrung” in der Steiermark die

am haufigsten angebotene Unverbindliche Ubung darstellt.
Der Einsatz des SchiilerInnen-Elternbuches ,, Gansebliimchen
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auf Vogerlsalat” hat zu einer starken Elterneinbindung gefiihrt.
Diese erscheint in Hinblick auf die Anbahnung einer gesund-
heitsbewussten Grundhaltung als unverzichtbar.
Vielfach haben sich dadurch positive Verdnderungen auf der
Elternseite bei Friihstlicksgewohnheiten und Schuljause gezeigt.
Bemerkenswert ist, dass die Unverbindlichen Ubung ,/Gesun-
de Erndhrung” sehr stark auch von Eltern eingefordert wird.

An den Volksschulen mit der Unverbindlichen Ubung , Gesunde
Erndhrung” haben naturgeméfi Gesundheitsthemen einen be-
sonderen, sehr hohen Stellenwert. Dies zeigte sich an folgenden
Merkmalen:

e FEs stellten sich Verbesserungen im Bereich Schuljause und
Pausengestaltung ein.

e Die LehrerInnenschaft entwickelte ein héheres Gesundheits-
bewusstsein insofern, als:

e Gesundheit als wichtiger Bestandteil von Schulqualitit gese-
hen wird und auch in Schulprogrammen eine wichtigere
Rolle spielt.

e Interesse an Gesundheit wird auch durch die intensivere Teil-
nahme an fachspezifischer LehrerInnenfortbildung deutlich.

e Die Akzeptanz und Teilnahme an schulspezifischen Netzwer-
ken wird verstérkt (z.B. GIVE, Netzwerk gesundheitsférden-
der Schulen, Gemeindeprojekte ...).

e Die Elternarbeit zu erndhrungsspezifischen Themen im Rah-
men von Elternabenden und Elternfortbildungen wird inten-
siviert.

e Die regionale Landwirtschaft wird in die schulischen Ernah-
rungsprojekte eingebunden.

Als Fortfithrung des Schwerpunkts , Gesunde Erndhrung in der

Grundschule” bieten immer mehr weiterfithrende Hauptschu-

len den Pflichtgegenstand ,Erndhrung und Haushalt” bereits

auf der 5. Schulstufe an. Dadurch kénnen bereits erworbene Res-
sourcen hinsichtlich Erndhrungswissen und -kénnen der Schiile-

rInnen optimal genutzt werden. Besonders bedeutsam ist die li-
neare Fortsetzung eines einschligigen Unterrichtes jedoch im
Hinblick auf die in der Volksschule erworbenen Einstellungen
zu Erndhrungsfragen.

Do

i Fur vier Personen brauchst du:
1/2 Becher Topfen (mager)
1/2 Becher Sauerrahm

10 dag Schinken

1 Bund Schnittlauch

1 Prise Salz und Pfeffer

Gib Topfen und Sauerrahm in eine Rilhrschiissel,
Schneide den Schinken in ganz kleine Wirfel.

Wasche den Schnittlauch unter flieRendem Was-
ser und schneide ihn in kleine Rolichen.

Wilrze mit einer Prise Salz und Pfeffer und ver-
ruhre alle Zutaten.

Der Schinkenaufstrich auf einem Roggen- oder
Mischbrot ist eine saftige Jause.

Je nach Jahreszeit kannst du auch fri-
* sches Gemilise dazu essen. Beson-
ders gut schmecker Tomaten-
scheiben, Paprikastreifen oder auch Ra-
dieschen!

&wh
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Ejer

! Familieninformation

i

Giteklassen A, B und C sagen Uber die
Qualitat der Eier nichts aus, denn es gelan-
gen meist nur Eier der Gutekiasse A, also
frische Eier, in die Geschéfte. Die Eier wer-
den entsprechend ihrem Gewicht klassifi-
ziert: S, M, L, XL

Auch der sattgelbe Dotter oder die braune ~.___ .~
Schale sind kein Qualitatsmerkinal, Die Dotter-

farbe héingt vom Futter ab, und braune Eler stamien von
einer bestimmten Huhnerrasse!

Ebensowenig sagen Bezeichnungen wie Friuhstiicksei,
oder Nestei etwas tiber die Qualitit des Eies aus.
Manchmal wird die Haltungsmethode angegeben - Vor-
schrift ist es aber nicht,

Dabei ware es sinnvoll, denn Hiuhner in der Freiland-
haltung brauchen zum Beispiel keine Antibiotika oder Be-
ruhigungsmittel, was der Qualitat zugute kommt.

Das Legedatum kann man berechnen: vom
Mindesthaltbarkeitsdatum 28 Tage abrechnen, so erhalt
man das Legedatum.

/' .

/ 1\{,‘\\ Besonders frische Eier werden unter der
[ = \ Bezeichnung EXTRA angeboten. Diese Auf-
| schriftdiirfen nur Eier tragen, die innerhalb
von 7 Tagen nach dem Legen verkauft wer-
den.

Forderungen und Konsequenzen

Die Erkenntnis, dass eine erfolgreiche Gesundheits- und Erndh-
rungsbildung bereits auf der 1. Schulstufe einzusetzen hat, fithrt
zwangslaufig zur Forderung nach entsprechenden Konsequen-
zen:

Einfiihrung einer durch alle Schulstufen gehenden Unter-
richtsstunde zur Gesundheitsbildung mit einem méglichen
Schwerpunkt ,,Gesunde Erndhrung”.

Dies bedeutet keineswegs, dass die Stundentafel der Schiile-
rInnen dadurch um eine Stunde erh6ht werden miisste. Viel
mehr geht es um eine inhaltliche Blindelung, durch die der
Bedeutsamkeit des Themas Rechnung getragen werden soll.
Im Zusammenhang damit stehen:

an der AHS die Einfiihrung des Pflichtgegenstandes , Erndh-
rung und Haushalt” ab der 5. Schulstufe,

an der HS die generelle Vorverlegung von Erndhrung und
Haushalt auf die 5. Schulstufe mit weiterfithrenden Angebo-
ten bis zur 8. Schulstufe.

Mafinahmen im Bereich der LehrerInnenaus- und -weiterbil-
dung durch:

Zusatzqualifikationen fiir Volksschullehrerlnnen,
SchulleiterInnenfortbildungen auf dem Gebiet der Schulent-
wicklung und Schulprogrammarbeit.

Bildungsangebote fiir Eltern,

eine ausreichende Dotierung mit den flir diesen wichtigen
Bereich notwendigen Unterrichtsstunden, welche iiber die
Stellenpléne und durch schulautonome Konzepte sicherzu-
stellen ist.




Die Riitsel der Kochkunst

Hervé This-Benckhard: Riitsel der Kochkunst. Naturwissenschafilich
erkliirt. Springer Verlag, Berlin 1996, Preis: ca. Evro 47,

~Wenn Sie die allgemeinen Phitnomene hinter den Rezepten kennen —
die Prinzipien des Bratens, Dimpfens, Schmorens etc.— dann konnen

Sie auch Ihre eigenen Kreationen erfinden. Denn schon mit wenig Wis- .

sen lisst sich in der Kiiche Neues kreieren” 1

Hervé This-Benckhard ist Molekulargastronom und als Dozent
am Collége de France, Paris, an einer sehr renommierten Adresse
der franzosischen Wissenschaft tédtig. Zur Physik und Chemie
des Kochens kam Hervé This-Benckhard iiber den Weg von Ver-
suchen und Irrtiimern bei der Herstellung von Soufflé. Die
Kunst des Kochens lernte er nach eigenen Aussagen von seiner
Mutter.

Die Ausgangssituation und Motivation dieses Buch zu schrei-
ben war offensichtlich eine Herausforderung, die sich aus der
nachfolgenden Erkenntnis ergibt: Wer kocht lasst sich selten auf
wissenschaftliche Fragestellungen ein!

Durch Nachkochen und Analysieren von Rezepten versuchte
er auf die Geheimnisse in der richtigen Zubereitung und deren
physikalische und chemische Erkldrungen zu stofien. So hat er
unter anderem die ideale Temperatur zum Kochen von weichen
Eiern ermittelt (69 °C) — da wird das Eiweifs nicht zih, der Dotter
aber gerade richtig fest. Erforscht wird auch die ideale Zuberei-
tung eines Spiegeleies.

Aber nicht nur die Niederungen der Kochkunst werden in
diesem spannenden Buch bearbeitet, auch die Geheimnisse von
eher gehobenen Gerichten wird entschliisselt. So z.B. wird genau

1 Hervé This-Benckhard: zitiert in: heureka, das Wissenschaftmagazin
im Falter, Heft 5/01,S. 9

erldutert, wie ein Truthahn gebraten wird. Dabei wird darauf
eingegangen, was im Muskelfleisch bei welchen Temperaturen
und warum passiert. Das Ficksche Gesetz? wird erklirt und
gleich auch in die Praxis umgesetzt.

Dem Autor gelingt es hervorragend, sowohl Experten/innen
als auch jene Menschen, die am Beginn einer Kiichenkarriere
stehen, anzusprechen. Zum einen liegt das daran, dass die ver-
wendete Sprache, obwohl wissenschaftlich, literarische Qualitat
hat, und zum anderen ist es der ganzheitliche Ansatz an die
Themen heranzugehen, die Lust am Lesen machen. Fragen der
Geschmacksentwicklung und Geschmacksempfindung werden
ebenso angesprochen wie technische Fragen des Kiichenequip-
ments.

Der von Hervé This-Benckhard gewihlte Anspruch, die Wis-
senschaft als Werkzeug fiir eine gute Kiiche zu nutzen, wird kon-
sequent eingehalten. Immer steht auch das Essvergniigen im Vor-
dergrund.

Am Ende des Buches findet sich noch ein Glossar, das alle we-
sentlichen erndhrungsphysiologischen, physikalischen und che-
mischen Begriffe, die mit Erndhren im Zusammenhang stehen,
erklért. Dieses Glossar kann ganz wesentlich dazu beitragen, die
Fachsprache zu verbessern bzw. zu erweitern. Vor allem im Hin-
blick auf ficheriibergreifenden Unterricht kann dies eine wesent-
liche Hilfe sein.

»Es ist absurd, dass wir tiber die Temperatur im Zentrum der Sonne
mehr wissen als iiber jene im Inneren eines Soufflés” beméangelte ein
Kollege von This-Benckhard, Nicholas Kurti aus Oxford in
einem Aufsatz , The Physicist in the Kitchen”.? Dem konnen wir
nur zustimmen und hoffen, dass noch mehrere Biicher dieses
Autors helfen, die Kiichengeheimnisse zu entschliisseln.

Maria Schuh

2 Das Ficksche Gesetz besagt, dass die Zeit in der ein Fleischstiick in
der Mitte eine gegebene Temperatur erreicht, umgekehrt proportio-
nal dem Quadrat seines Durchmessers ist.

3 heureka, das Wissenschaftmagazin im Falter, Heft 5/01, 5. 10
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Rosemarie Zehetgruber

Glossar — Neue Ausdriicke am
Lebensmittelmark?

Probiotika

Der Ausdruck ist ein Kunstname, der sich aus dem Griechischen
kommt (pro = fiir, bios = Leben), also ,fiirs Leben” bedeutet. Pro-
biotische Lebensmittel enthalten lebende Mikroorganismen de-

nen gesundheitsférdernde Wirkung durch Beeinflussung der

Darmflora nachgesagt werden.
Natiirliches Vorkommen: Sauermilch, Joghurt, Buttermilch

Pre(Pri-)biotika

ist der Sammelbegriff fiir Lebensmittel, die nicht verdauliche In-
haltsstoffe (z.B. Inulin, Oligofructose etc.) enthalten, die das
Wachstum und die Aktivitit von Darmbakterien stimulieren sol-
len. Natiirliches Vorkommen: Lauch, Spargel, Schwarzwurzel,
Topinambur, Zwiebel, Soja u.v.m.

Synbiotika k .

enthalten sowohl lebende Mikroorganismen, die gesundheits-
fordernd sein sollen, als auch nicht verdauliche Zutaten, die Bak-
terien im Darm stimulieren sollen.

Antioxidantien

Dienen der Neutralisation von , Freien Radikalen”. Die bekann-
testen Antioxidantien sind die Vitamine C, E, Carotinoide und
Flavonoide.

Nattirliches Vorkommen: Obst, Gemiise, kaltgepresse Pflanzenéle

Freie Radikale

sind chemische Verbindungen, die bei Stress und verschiedenen
Stoffwechselvorgéngen im Korper gebildet werden und auch
durch Rauchen, zu lange Sonnenbéder, verschmutze Luft, Medi-
kamente etc. in den Korper gelangen kénnen. Sie heifien freie Ra-
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dikale, weil ihre chemische Struktur eine freie Bindungsstelle
(ein freies Elektron) offen lasst — sozusagen ein aggressiver Arm
der nach allem greift, was er erwischen kann. Sie kénnen so
Zellwinde zerstoren und in weiterer Folge Arteriosklerose,
Grauen Star, Asthma, Gelenkserkrankungen, eine Schwichung
des Immunsystems und Krebs nach sich ziehen. Antioxidativ
wirkende Stoffe in Lebensmitteln heben ihre Wirkung auf.

Omega-3 Fettsauren

Sind mehrfach ungesittigte Fettsduren mit entziindungshem-
mender Wirkung. Sie gelten als Schutzfaktor vor koronaren
Herzerkrankungen.

Natiirliches Vorkommen: Seefisch, Niisse, Nuss-, Raps-, Sojad],
Leinsamen

Beta-Glucane
sind ldsliche Ballaststoffe mit cholesterinsenkender Wirkung,
Natiirliches Vorkommen: Hafer, Gerste

Funktionelle Lebensmittel

sollen tiber ihre ernahrungsphysiologische Bedeutung hinaus
noch tiber einen ,,added value”, also einen Zusatznutzen, verfii-
gen. Der Begriff , Funktionelle Lebensmittel” oder ,Functional
Food” ist nicht eindeutig definiert. Synonyme sind ,Designer
Food”, ,Pharmafoods”, ,Nutraceuticals”, oder auch , Agrome-
dical Foods”.

In Europa werden Lebensmittel iiblicherweise dann als funktio-
nell bezeichnet, wenn sie zusétzlich zu ihrem ernédhrungsphysio-
logischen Wert auch einen positiven Einfluss auf die Gesundheit
eines Individuums, dessen physische Leistungsféahigkeit oder
dessen Gemiitszustand ausiiben. Dieser Definition zu Folge ist
es egal, ob das Lebensmittel verarbeitet oder unbehandelt ist.!
Japan, das Ursprungsland funktioneller Lebensmittel, ist das
bislang einzige Land, das den Begriff ,Functional Food” gesetz-

1 Groeneveld, M.: Funktionelle Lebensmittel: Definitionen und lebens-
mittelrechtliche Situation, pp. 156-161. In Erndhrungsumschau 5, 45.
Jg., Frankfurt, 1998
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lich regelt: Als verarbeitetes Lebensmittel mit Zutaten, die in
Ergénzung zu den erndhrungsphysiologischen Eigenschaften
spezifische Korperfunktionen anregen. Die Wirkstoffe miissen
nattirlichen Ursprungs sein.?

Auch in den USA sind funktionelle Lebensmittel auf jeden Fall
verarbeitete Lebensmittel, bei denen die Konzentrationen von eij-
nem oder mehreren Inhaltsstoffen verandert wurde, um ihren
Beitrag zu einer gesunden Kost zu verbessern, Im Gegensatz zu
Japan diirfen die Wirkstoffe auch synthetisch hergestellt sein.3

Supplemente
Tabletten, Kapseln, Puder oder andere Zusitze, die zur Narungs-
ergianzung eingenommen werden.

Lebensmittel-Zusatzstoffe

Werden den Lebensmitteln bei der Verarbeitung zugesetzt, um
ihre Beschaffenheit oder Eigenschaften wie die Haltbarkeit, Far-
be, Stabilitit etc. zu beeinflussen. Sie sind erst seit der industriel-
len Herstellung von Lebensmitteln gebréauchlich. Es handelt sich
dabei um isolierte, chemisch genau definierte Substanzen. Sie
werden in Klassen eingeteilt: Farbstoffe, Konservierungsmittel,
Aromastoffe, Emulgatoren etc.

Sekundire Pflanzenstoffe

Im englischen Sprachraum auch als »Phytochemicals” bezeich-
net, umfassen sie ca. 30.000 verschiedene Substanzen, die in
Pflanzen v.a. als Duft-, Aroma- und Farbstoffe vorkommen und
gesundheitsférdernde Wirkungen haben kénnen: Sie starken
u.a. das Immunsystem, wehren Zellverénderungen ab, regulie-
ren den Blutdruck, Cholesterin- und Blutzuckerspiegel und fér-
dern die Verdauung,

2 Ichikawa, T.: Functional Foods in Japan, pp. 453-467. In Goldberg, 1.
(Ed.): Functional foods — Designer foods, Pharmafoods, Nutraceuti-
cals, New York, 1994

3 Zit. nach Groeneveld, M., 1998, aaO.

Beispiele fiir sekundire Pflanzenstoffe:

Carotinoide

Zur Familie der Carotinoide gehdren rund 600 Substanzen. Am
bekanntesten ist das Beta-Carotin, die Vorstufe zu Vitamin A. Ca-
rotine sind vielseitig. Sie wirken als Antioxidantien, stimulieren
die Immunabwehr, kénnen die Haut vor den gefdhrlichen UV-
Strahlen schiitzen und sie beugen vielen Krebsarten vor.
Natiirliches Vorkommen: Carotinoide sind als Farbstoffe in allen
leuchtend gelben bis orangeroten Pflanzen, wie Karotten, Maril-
len, Paprika, Kiirbis, Melonen, Kirschen oder Paradeiser enthal-
ten. Auch griines Blattgemiise wie Kohl, Spinat, Mangold, Brun-
nenkresse, Blatt- und Vogerlsalat oder Krauter speichern Caroti-
noide.

Lycopin ~ der rote Farbstoff der Paradeiser, gilt als besonderer
Schutzfaktor fiir Prostata-, Magen- und Lungenkrebs.

Polyphenole

In der Natur gibt es rund 10 000 Polyphenole. Friiher nannte man
sie oft Gerbstoffe. Phenolsiuren wirken als Antioxidantien, sie
kénnen Entziindungen hemmen und beugen Krebs vor. Flavono-
ide sind verbreitete Farbstoffe. Sie schiitzen vor Herz-Kreislauf-
Erkrankungen, hemmen Entziindungen, regulieren die Blutge-
rinnung, stimulieren das Immunsystem und beugen Krebs vor.
Natiirliches Vorkommen: in nahezu allen Obst- und Gemiisear-
ten, besonders in Beeren, Trauben, Apfeln, Zwetschken, Rot- und
Weiflkraut, Kohl. Phenolsiuren und Flavonoide liegen vor allem
in den Randschichten. Das Schilen verringert den Phenolgehalt.

Glucosinolate

hemmen Bakterien im Wachstum, helfen bei der Abwehr von In-
fektionskrankheiten und werden gegen Magengeschwiire und
Dickdarmkrebs eingesetzt,

Nattirliches Vorkommen: Kren, Radieschen, Rettich, Kressen, al-
len Kohlarten, z.B. Brokkoli

Sulfide
fordern die Verdauung, wirken als Antioxidantien, verdiinnen
das Blut und starken das Immunsystem. Auferdem hemmen sie
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Ablagerungen von Cholesterin in den Blutgefdfien — kurz: sie
beugen Herz-Kreislauf-Erkrankungen vor.

Nattirliches Vorkommen: Zwiebeln, Schalotten, Knoblauch,
Bérlauch, Porree. In Gegenden, wo haufig Zwiebel gegessen
wird, liegt die Magenkrebsrate um etwa 50% unter dem Durch-
schnitt.

Phytosterine

wirken krebsvorbeugend und senken den Cholesterinspiegel.
Natiirliches Vorkommen: vor allem in fettreichen Pflanzenteilen
—in Kernen, Keimen und Niissen.

Isothiozyanate

verleihen allen Kohlgewéchsen und scharfschmeckenden Pflan-
zen wie Kresse, Rettich und Senf ihr typisches Aroma. Sie wirken
krebsvorbeugend und zusétzlich antimikrobiell, vor allem bei
Harnwegsinfektionen.

187

Projektdokumentationen, Informationsstellen
Unterrichtsmaterialien, Zeitschriften

Schulprojekte

Thema: Gesunde Schuljause
www.bioclub.at/steiermark/tipp.htm

Unterrichtsplanung fiir Erndhrung und Haushalt
Hauptschule Schopenhauerstraie 79, 1180 Wien
(Kontakt: Helene Jaming)
www.schulen.wien/at/ice(schulent/themenz8/hw8.pdf

Projekt: Internationaler Essensvergleich

durchgefiihrt von einer 4. HS-Klasse der HS Birk
www.blackboard.at/schulen/hsbirk /essgewohnheiten_d_inhalt.
htm

Schulprojekt-Schulbuffet
HAK Mattersburg
www.hak-mattersburg.at

Gesunde Erndhrung in der Grundschule
www.daisy.at

Osterreichisches Netzwerk , Gesundheitsfordernde Schulen”
www.gesunde-schule.at/home_1.htm

Beratungstellen

GIVE - Servicestelle fiir Gesundheitsberatung

Waaggasse 11, 1040 Wien

GIVE stellt Materialien, Literatur, Videos etc. und Projektraster
fiir Erndhrungsprojekte zur Verfiigung

www.give.or.at
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Verband der Erndhrungswissenschafter Osterreich
Geschiftsstelle: Eggendorfergasse 6, 2353 Guntramsdorf
Tel.: 02236 /54820

eMail: veoe@veoe.org

WWW.veoe.org

Okobiiro

Volksgartenstrafie 1, 1010 Wien,

Koordinationsstelle der &sterreichischen Umweltorganisationen
Tel.: 01/524 9377

eMail: office@oekobuero.at

www.oekobuero.at

»die umweltberatung”

Verband sterreichischer Umweltberatungsstellen
Hietzinger Kai 5/7, 1130 Wien

Tel.: 01/688 77 68/12

Service Hotline: 01/803 32 32

eMail: service@umweltberatung
www.umweltberatung.at

»die umweltberatung” NO Mitte
Hotline: 02742/71829
Schiefistattring 34 bzw.

Wiener Strafie 54 /A /11, 3109 St. Polten
Tel.: 02742 /74341

»die umweltberatung” Mostviertel
Amstetten, Tel.: 07472 /61486
Po6chlarn, Tel.: 02757 /8520

»die umweltberatung” NO Siid
Wr. Neustadt, Tel.: 02622/26950
Modling, Tel.: 02236/860664

»die umweltberatung” Waldviertel
Zwettl, Tel.: 02822 /53769

~die umweltberatung” Weinviertel
Hollabrunn, Tel.: 0952 /4344
Orth/Donau, Tel.: 02212/29490

Greenpeace International
WWw.greenpeace.org

BAOBAB

1090 Wien, Berggasse 7

Entwicklungspolitische Bildungs- und Schulstelle. Tipps Materia-
lien & Medien (Broschiiren, Biicher, Videos, Filme) zum globalen
Lernen, zu Okologie, zur Nachhaltigkeit — auch zur Ernghrung
www.globaleducation.at

eMail: baobab@magnet.at

Stidwind-Agenturen, Regionalstellen
Workshops, Vortrage, Unterrichtshilfen
Wien

Laudongasse 40, 1080 Wien

Tel.: 01/405 55 15

eMail: suedwind.agentur@oneworld.at
NO-siid

Bahngasse 46, 2700 Wiener Neustadt
Tel.: 02622 /24832

eMail: suedwind.noesued@oneworld.at
NO-West (Kontakt: Gertrude Klaffenbck)
Schreinergasse 171, 3100 St.Pdlten
02742/35 2045

eMail: suedwind.noewest@oneworld.at
Vorarlberg

Radetzkystrafie 3, 6850 Dornbirn

Tel.: 05572/29752

eMail: suedwind.vbg@oneworld.at
Tirol

Angerzellgasse 4, 6020 Innsbruck

Tel.: 0512/58 24 18

eMail: suedwind.tirol@oneworld.at
Steiermark — Verein fiir Bildungs- und Offentlichkeitsarbeit
zu Entwicklungsfragen

Jakominiplatz 18/11, 8020 Graz

Tel.: 0316/82 11 37

eMail: suedwind.stmk@aon.at




190

191

Entwicklungspolitik — Verein fiir entwicklungspolitische Bil-
dungs- und Offentlichkeitsarbeit, Salzburg

Kaserngasse 4, 5020 Salzburg

Tel.: 0662/82 78 13

eMail: suedwind.salzburg@utanet.at

Oberdosterreich

Bismarckstrafse 16/1, 4020 Linz
Tel.: 0732/79 56 64

eMail: suedwind.ooe@oneworld

OIE Kirnten, Biindnis fiir eine Welt

Rathausgasse 2, 9500 Klagenfurt

04242 /24 617

eMail: buendnis.oeio-bildung@aon.at

Ausstellung: Essen fressen Erde auf!

Ausstellung liber die Zusammenhédnge zwischen unserem Ess-
verhalten und der Art, wie Landwirtschaft heute weltweit betrie-
ben wird.

Siidwind-Buchwelt
Schwarzspanierstrafie 15, 1090 Wien
Tel.: 01/405 44 34

eMail: buchwelt@suedwind.at
versand@suedwind.at
www.suedwind.at

Forum Umweltbildung Wien
Alser Strafie 21, 1080 Wien

Tel.: 01/402 4777
umweltbildung.at

eMail: forum@umweltbildung.at

Forum Umweltbildung Salzburg
Hellbrunnerstrafe 34, 5020 Salzburg
umweltbildung.at

eMail: forum.salzburg@umweltbildung.at

Kammern fiir Arbeiter und Angestellte
Kostenlose Broschiiren zu Lebensmittelqualitdt und Lebensmit-
telkennzeichnung

Weitere Internetadressen

European Network of Health Promoting Schools

WHO Regional Office for Europe (Vivian Barnekow Rasmussen)
Scherfigsvej 8

DK 2100 Copenhagen, Denmark

~Healthy eating for young people in Europe” — A school based
nutrition education guide — Eine Arbeitsmappe fiir eine demo-
kratisch orientierte Gesundheitsbildung im Rahmen der Ernih-
rung in der Schule

eMail: vbr@who.dk

Der Informationsserver www.gesundesleben.at

ist eine Gemeinschaftsproduktion von Fonds Gesundes Oster-
reich und Bohmann Verlag

Medieninhaber & Herausgeber: Fonds Gesundes Osterreich,
Mariahilfer Strafie 176, 1150 Wien

Tel.: 01/895 0 400-11

Verleger, Konzeption, Redaktion: Bohmann Druck- und Verlag-
Gesellschaft mbH & Co. KG, Leberstrafie 122, 1110 Wien
www.gesundesleben.at oder auch: www.fgoe.org

Informationsportale zum 6kologischen Landbau:
www.bio-landbau.info
www.oekolandbau.de

Die Stiftung Okologischer Landbau informiert umfassend tiber
Aktuelles, Trends und Hintergriinde rund um Bio:
www.soel.de

Das VerbraucherInnenschutzportal des AID
(Agrardokumentation und —information) und der ZADI (Zen-
tralstelle fiir Agrardokumentation und —information)

bringen alles iiber Lebensmittel vom Acker bis zum Teller.
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AID:

Friedrich-Ebert-Strafde 3, 53177 Bonn
www.aid.de; eMail: aid@aid.de

ZADLI:

Villichgasse 17, 53177 Bonn

www.zadi.de

eMail: zadi@zadi.de; www.was-wir-essen.de

Die Informationsseite der Krebshilfe Osterreich widmet sich
besonders in vier Schwerpunkten der Pravention und der Friih-
erkennung von Krebs: Informationen zur Gesunden Erndhrung,
zum Nichtrauchen, zur Melanom-Pravention und der gynékolo-
gische Prévention.
www.krebshilfe.net/kampagnen/content.htm

NCEF - National Clearinghouse for Educational Facilities
Zugang zu umfangreichen Links zum Thema Erndhrung und
Schule in den USA bietet die Site des NCEF —~ National Clearing-
house for Educational Facilities {iber die Resource Lists: Food
Service Facilities:

,,INCEF's resource list of links, books, and journal articles on food
service facility planning, design, and finance, including discus-
sions of sanitation and equipment appropriate for K-12 school
and college buildings”.
www.edfacilities.org/rl/food_service.cfm

Zeitschriften

GID - Gen-ethischer Informationsdienst
www.gen-ethisches-netzwerk.de

EU.L.E.N-Spiegel — Erndhrung online — wissenschaftlich fun-
diert, leicht verstindlich, quer gedacht
Homepage des Européaischen Instituts fiir Lebensmittel- und Er-

néhrungswissenschaften (EU.L.E.)
Treffauerstrafie 30, 81373 Miinchen
www.das-eule.de/index.html

193

Erndhrung heute

Aktuelle Informationen und Nachrichten fiir Meinungsbildner/
innen in Erndhrungswirtschaft und Erndhrungswissenschaft
Zu bestellen unter www.forum.ernaehrung.at

Netzwerkzeitung , 0ekolog” — forum umweltbildung
www.oekolog.at/netzwerk/grundinfos /nwz/nwz_02_00.pdf

Arbeitsmaterialien

Unter der Adresse
www.umweltberatung.at/themen/umweltpadagogik/
angebotUPAED.pdf

gibt es diverse , pdf. files” zu folgenden Themen und Workshops
verschiedener Beratungsstellen:

- Erd & Herdgeschichten — eine zu verleihende Ausstellung

der ,ARGE Biolandbau”, Wickenburggasse 14, 1080 Wien, 01/
403 70 50

- Erd & Herdgeschichten, Medienkoffer, Hefte fiir SchiilerInnen,
LehrerInnen und Aktionsmappe

- Isodrinks, Powerfood & Co., Functional Food, Unterlagen fiir
ein 2 Stunden Workshop

- Fit essen - Einkaufsregale, Unterlagen fiir ein 2 Stunden Work-
shop

- Trennkost, Vegetarier, Bio-Freak, Unterlagen fiir ein Work-
shop

- Die ganze Welt im Supermarkt, Lebensmitteltransport, Unter-
lagen fiir ein Workshop

- Mehr als ein Butterbrot - Jause, Unterlagen fiir ein Workshop
- Pausenbrot — tkologisches Schulbuffet, Unterlagen fiir ein
Workshop

- Medienkoffer ,Essen & Trinken” (beinhaltet Dias bis Diifte)
der ,Umweltberatung”, (Kontakt: Barbara Sorger) Schiefistatt-
ring 25, 3100 St. Polten, 02742 /71829,

eMail: niederoesterreich@umweltberatung.at
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Weitere Informationen und Materialien

Ernihrungshotline des Fonds Gesundes Osterreich
Tel.: 0810/810227

Netzwerk Erndhrung vermittelt Kontakte zu Institutionen
Tel.: 01/4277-54912

AID: Auswertungs- und Infodienst

Folienmappen, Unterrichtshilfen, Videos, Posters zu Erndh-
rungs- und Konsumententhemen. Ubersichtskatalog vorhanden.
Bestellung fiir Osterreich und Stidtirol:

OAV, Achauerstrafie 49a, 2335 Leopoldsdorf,

Tel.: 02235/404-0;

eMail: buch@agrarverlag.at

Avutorlnnen

Ursula Buchner, Lehrerin fiir den Fachbereich ,,Erndhrung und Haus-
halt” an der Pddagogischen Akademie des Bundes in Salzburg

Singola Eder, Fachlehrerin fiir Erndhrung und Haushalt an der Evange-
lischen Hauptschule in Salzburg

Gertrude Klaffenbdck, Mitarbeiterin der Stidwind-Regionalstelle Nie-
dergsterreich West, St. Polten

Gabriela Moser-Ensthaler, AHS-Lehrerin, Abgeordnete der Griinen
zum Nationalrat

Barbara Methfessel, Professorin am Institut fiir Alltags- und Bewe-
gungskultur, Abt. Erndhrungs- und Haushaltswissenschaft an der Pad-

agogischen Hochschule Heidelberg

Eva Petrik, Mittelstufenlehrerin an einem Wiener Schulzentrum, HS-
Gassergasse

Gertraud Reisinger, Fachinspektorin fiir Werken, Erndhrung und Haus-
halt an Pflichtschulen im Landesschulrat Steiermark

Maria Schuh, Lehrerin fiir den Fachbereich , Erndhrung und Haushalt”
an der Pddagogischen Akademie des Bundes in Wien

Josef Seiter, Lehrer an der Pddagogischen Akademie des Bundes in Wien

Michael Sertl, Lehrer an der Péddagogischen Akademie des Bundes in
Wien

Hannes Spitalsky, Geschiftsfithrer des Vereins fiir Konsumenteninfor-
mation, Wien

Gabi Sprickler-Falschlunger, Arztin fiir Allgemeinmedjzin, OAK-Di-
plom fiir Erndhrung, Dornbirn

Brigitte Traxl, Sonderpédagogin an der Evangelischen Hauptschule in
Salzburg

Rosemarie Zehetgruber, Ernihrungswissenschafterin, Mitarbeiterin der
,umweltberatung” Niederdsterreich-Mitte, St. Pélten
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