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Einleitung: Ein Handbuch für gesündere 
und nachhaltige Ernährung in Schulen
Einleitung: Ein Handbuch für gesündere 
und nachhaltige Ernährung in Schulen
Einleitung: Ein Handbuch für gesündere 

Dieses Handbuch ist eines der wichtigsten Ergebnisse von SchoolFood4Change 
und wurde als Unterstützung und Referenzmaterial für die Schulung von Ausbil-
dern im Jahr 2023 und die Multiplikatorenschulung in 12 Projektländern in den 
Jahren 2024 und 2025 konzipiert. Das Hauptziel des Handbuchs ist es, ein 
systemisches Werkzeug für die Gestaltung, Zubereitung und Akzeptanz guter, 
gesunder Schulmahlzeiten zu liefern, die ökologische und soziale Gleichgewichte 
respektieren.

Ziel ist es, die europäischen Schulmensen als bevorzugte Orte zu nutzen, um 
das Erlernen und die Verankerung gesunder und nachhaltiger Ernährungs-
gewohnheiten und -verhalten zu fördern, wobei das pädagogische Potenzial von 
Schulmahlzeiten voll ausgeschöpft und vor allem die Personen einbezogen werden 
sollen, die in diesem Umfeld tätig sind. Dies wird zur Gesundheit der Kinder von 
heute und der Erwachsenen von morgen beitragen. Angesichts der zahlreichen 
Heraus-forderungen, die die Lebensmittelproduktionssysteme und die Konsum-
muster für den Schutz der Gesundheit und des Planeten darstellen - vom Anstieg 
der klimaschädlichen Emissionen und der Lebensmittelverschwendung bis hin 
zum zunehmenden Auftreten von Fettleibigkeit und Essstörungen bei Kindern - 
muss der Übergang zu einer gesunden, nachhaltigen und integrativen Ernährung 
notwendigerweise auch die Schulverpflegung als Instrument der öffentlichen 
Politik und als Raum für bürgerschaftliches Engagement im Ernährungsbereich 
einbeziehen.

Die Schulverpflegung ist daher ein Motor für die ökologische und ernährung-
s-politische Umstellung. Dieser systemische Wandel auf mehreren Ebenen 
(Indivi-duum, Schule, Familie und Kollektiv) erfordert konkrete, mutige und 
schrittweise Maßnahmen, die in der Lage sind, auf die unterschiedlichen Orga-
nisations- und Managementmodelle lokaler Verpflegungsdienste in ganz Europa 
zu reagieren und sich an diese anzupassen, jedoch mit einer gemeinsamen 
Perspektive, einem gemeinsamen Rahmen und einer gemeinsamen Sprache, die 
das Handbuch durch die Entwicklung eines Schulungsvorschlags im Einklang mit 
der One-Health-Vision schaffen will.

Anhand eines multidisziplinären Ansatzes (der die neuesten wissenschaftlichen 
Erkenntnisse und die Empfehlungen von Experten berücksichtigt), methodischer 
Vorschläge und praktischer Instrumente bietet dieses Buch einen Themenüb-
erblick und eine Auswahl an Optionen, um den Schülern die Wertschätzung 
einer abwechslungsreichen, ausgewogenen und nachhaltigen Schulverpfl egung 
näherzubringen und in diesem Sinne die Kompetenzen der Akteure im Bereich der 
Schulverpfl egung zu stärken. Es bietet Anregungen und fördert Veränderungen 
durch Leitlinien, die je nach spezifischen Bedürfnissen umgesetzt/vorgeschla-
gen/angepasst werden können.

ZIELGRUPPEN DES HANDBUCHS UND TEILNEHMER DER AUSBILDUNG
Es richtet sich in erster Linie an diejenigen, die im Rahmen des SF4C-Projekts 
ausgewählt und mit der Konzeption des Fortbildungsprogramms für die Akteure 
des Schulverpfl egungssystems beauftragt wurden. In jeder Stadt/jedem Kontext 
wurde die Rolle des Ausbilders einem Team zugewiesen, das mindestens aus 
folgenden Personen besteht:

- Ein Vertreter des Gemeinwohls und der politischen Vision des städtischen 

Von Franco Fassio, Nadia Tecco, Carol Povigna, Matteo Bigi und Nahuel Buracco



EINLEITUNG

II

Schulwesens, der über die organisatorische und verwaltungstechnische 
Struktur des Dienstes Bescheid weiß und die Bildungsbedürfnisse sowie die 
bisherigen Maßnahmen kennt. Diese Person wird im Rahmen des Projekts als 
Vermittler des Wandels auf städtischer Ebene (urban food enablers) defi niert;

- Ein Kochausbilder, der über die fachlichen Kompetenzen im Bereich der 
Schulverpfl egung verfügt, die betrieblichen Rahmenbedingungen kennt und in 
der Lage ist, Ausbildungsprozesse unter Gleichgesinnten zu leiten sowie die 
Sprache der professionellen Küche für ein Publikum aus nicht-professionellen 
Köchen verständlich zu machen. Ein besseres Verständnis des Systems
der Schulmahlzeitenproduktion kann nämlich dazu beitragen, Kompeten-
zen, Verhaltensweisen und Entscheidungen zu stärken, die der Kohärenz der 
Lieferkette und dem Ziel der Akzeptanz der Mahlzeiten dienen.

- Die Zielgruppe der Fortbildung sind alle Personen, die an dem Bildungsprojekt 
teilnehmen können, welches darauf abzielt, die Akzeptanz einer ernährungs-
physiologisch ausgewogenen und nachhaltigen Mahlzeit zu fördern, und zwar 
aufgrund ihrer Rolle bei der Zubereitung der Mahlzeit,
dem bewussten Verzehr und der Refl exion, die sich daraus ergeben kann: 
Schulköche, Küchenhilfen, Kantinenpersonal, Lehrer und Erzieher, Ernährung-
swissenschaftler sowie die Verantwortlichen für den Einkauf und die Auswahl 
der Lieferanten. Natürlich werden auch die Familien einbezogen, um die Wirk-
samkeit der in den Schulen geförderten Initiativen zur Ernährungsbildung ung 
zu erhöhen und ihre aktive Beteiligung an der Planung und Bewertung des  
Verpfl egungsangebots zu fördern.

In Anbetracht des breiten Netzes von Akteuren, die an der Herausforderung, 
den Wandel zu unterstützen, beteiligt sind, ist das Zielpublikum der Schulung 
daher vielfältig und breit gefächert, ebenso wie das Spektrum der im Handbuch 
behan-delten Themen.

Aus diesem Grund gibt es keine Abschnitte, die speziell oder ausschließlich einer 
der oben genannten Nutzergruppen gewidmet sind; es ist wichtig, den Dialog 
und den Austausch zwischen den verschiedenen Interventionsbereichen und 
Fachkenntnissen zu fördern, wobei der Beitrag jedes einzelnen als integraler 
Bestandteil des Schulungsprojekts und als bestimmendes Merkmal der Schulung 
anerkannt wird.

LESEHILFE
Das Handbuch ist in drei Kapitel unterteilt (Abbildung I), die den drei Dimensionen 
entsprechen, die als grundlegend für den Umgang mit dem Thema „Ernährung 
und Kinder im Schulalter“ identifi ziert wurden: Essensvorlieben (DIMENSION 
1), Schrittweise Annäherung und Zirkuläres Kochen (DIMENSION 2) und Akti-
ves Lernen (DIMENSION 3). Jedes Kapitel umfasst einen ersten Abschnitt mit 
theoretischen Erkenntnissen und multidisziplinären Beiträgen (Theorie), gefolgt 
von methodischen Vorschlägen (von der Theorie zur Praxis) und operativen 
Vorschlägen (Praxis).

DIMENSION 1 - ESSENSVORLIEBEN
Das erste Kapitel beginnt mit einer Betrachtung über den Genuss, der der 
Ausgangspunkt jedes kulinarischen Transformationsprozesses und damit auch 
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Rezeptentwicklung, die sich an der Akzeptanz von Lebensmitteln orientiert und 
kulturelle, religiöse, individuelle und biologische Bedürfnisse berücksichtigt.

ERNÄHRUNGS-
PRÄFERENZEN

Das Schulessen als Gelegenheit 
für lebendige und interaktive 
Ernährungsbildung verstehen

AKTIVES
LERNEN

Entwicklung von Strategie- und Speise-
plankonzepten für eine gesunde, nährs-
toffreiche und ökologisch nachhaltige 

Ernährung für Mensch und Umwelt

SCHRITTWEISE 
ANNÄHERUNG
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die Voraussetzung für die Gestaltung eines Schulgerichts oder Speiseplans ist.

Bevor wir uns den Themen Gesundheit und Nachhaltigkeit widmen, ist ein gemein-
sames Verständnis darüber wichtig, wie Menschen – und in diesem Kontext 
insbesondere Kinder – Lebensmitteln begegnen: Sie als wertvoll zu erkennen, zu 
akzeptieren und wertzuschätzen. Ohne Akzeptanz und Wertschätzung können 
wir Kindern keinen Zugang zu den Nährstoffen garantieren, die sie für ein gutes 
Wachstum und eine gute Entwicklung benötigen. Die sensorische Bewertung 
dient daher als Instrument zur Messung und Validierung der Veränderungen, die 
wir in der Schulverpflegung einführen wollen.

Der theoretische Teil enthält Erkenntnisse darüber, wie wir Lebensmittel wahr-
neh-men und wie Neophobie und kulturelle Einflüsse die Akzeptanz von Leben-
smitteln bestimmen.

Im methodischen Teil wird ein wissenschaftlicher Ansatz für das Kochen als 
Grundlage für Strategien zur Entwicklung von Gerichten und Speiseplänen vorge-
schlagen und das System zur sensorischen Bewertung von Mahlzeiten vorge-
stellt, mit dem die Gültigkeit von Änderungen am Speiseplan selbst gemessen 
werden soll.

Im praktischen Teil werden die kulinarischen Techniken systematisch nach 
ihrem Einfluss auf die Akzeptanz untersucht, und es werden Referenztabellen 
zur Neuin-terpretation und Anwendung von Kochprozessen auf der Grundlage 
spezifischer sensorischer Ziele bereitgestellt. Das Kapitel schließt mit dem 
Vorschlag zweier Instrumente: der kreativen Matrix und der Rezeptstruktur. 
Die kreative Matrix ist ein Referenzrahmen, aus dem man Inspiration schöpfen 
kann (indem man ihn je nach Kontext anpasst und modifi ziert), um die Entwi-
cklung oder Anpassung von gastronomischen Angeboten für die Schulverpfl e-
gung zu steuern. Die Rezeptstruktur ist das intern im Projekt verwendete Format 
für die Sammlung und den Austausch von Rezepten für gesunde, nachhaltige und 
schmackhafte Schulmahlzeiten.

DIMENSION 2 - SCHRITTWEISE ANNÄHERUNG UND ZIRKULÄRES KOCHEN
Das zweite Kapitel befasst sich mit dem Thema Gesundheit und Nachhaltigkeit 
in der Schulverpflegung, wobei das Kochen als Schlüsselelement im Rahmen von
Veränderungsstrategien betrachtet wird, die darauf abzielen, das Wohlbefinden 
des Einzelnen und das Wohlergehen des Planeten miteinander zu verbinden.

Der theoretische Teil beginnt mit einer Analyse, die eine systemische Interpre-
tation des Verhältnisses zwischen Lebensmitteln und Nachhaltigkeit bietet, um 
dessen Komplexität zu verstehen und die grundlegende Rolle der Schulmensen 
heraus-zuarbeiten. Es folgt eine eingehende Betrachtung der ernährungswiss-
enschaftlichen Aspekte – mit Schwerpunkt auf dem One-Health-Ansatz – sowie 
des agroökologischen Ansatzes für die Gesundheit unseres Planeten, um die 
Notwendigkeit einer überwiegend pfl anzlichen Ernährung (Proteinwende) und 
einer Gestaltung zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung in den richti-
gen Kontext zu setzen.
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In dem Abschnitt, der eine Brücke zwischen Theorie und Praxis schlägt, werden 
zwei handlungsorientierte Systeme zur Planung von Mahlzeiten vorgestellt. 
Einerseits ein praktischer Leitfaden darüber, was bei der Gestaltung einer Mahl-
zeit reduziert und was erhöht werden sollte, sowie die Methode der schrittweisen 
Annäherung, um neue (oder zuvor abgelehnte) Lebensmittel in die Ernährung von 
Kindern einzuführen. Andererseits wird die Anwendung der Prinzipien der Krei-
slaufwirtschaft auf Lebensmittel untersucht, wobei die zentrale Bedeutung der 
Zutaten und die Bedeutung von Beziehungen bei der Abfallvermeidung hervor-
gehoben wird.

Der praktische Teil konzentriert sich auf die Speiseplananalyse als Instrument für 
die Planung und Anwendung der vorgestellten Grundsätze. Er bietet Anleitungen 
zur Verwendung von Zutaten in ihrer Gesamtheit, zum Aufbau von Beziehungen 
innerhalb des Speiseplans (durch die zyklische und systematische Verwendung 
von Zubereitungstechniken, die auf der jeweiligen Zutat basieren) und schlägt 
Strate-gien zur Einführung und Förderung der Akzeptanz von Zutaten wie Hüls-
enfrüchten und Gemüse vor, die bei Kindern oft weniger beliebt sind. Dieser Ansatz 
kann denjenigen, die an der Gestaltung und Überprüfung von Schulspeiseplänen 
beteiligt sind, ein Instrument an die Hand geben, mit dem sie proaktiv die Vermei-
dung von Lebensmittelabfällen planen können, anstatt sie nur zu verwalten. 
Gleichzeitig unterstützt er einen Bildungsweg, der Kindern hilft, eine gesunde und 
nachhaltige Ernährung zu verstehen und zu schätzen.

DIMENSION 3 - AKTIVES LERNEN
Das dritte Kapitel befasst sich mit der Ernährungskompetenz und pädagogischen 
Ansätzen, die in der Schule umgesetzt werden können, wobei auch die Räumlic-
hkeiten und Zeiten für das Essen in der Schule berücksichtigt werden.

Im theoretischen Teil wird der Speiseplan als pädagogisches Instrument 
vorgeschlagen, um Kinder beim Erwerb und der Verinnerlichung gesunder und 
nachhaltiger Essgewohnheiten zu begleiten und den pädagogischen Bereich auf 
die gesamte Mahlzeit auszuweiten. Die Schulmensa kann zu einem Ort werden, 
der aktives Lernen durch die Erfahrung des Essens unterstützt und anleitet und 
den Bildungspakt der gesamten Gemeinschaft stärkt (Koevolution).

Der methodische Teil liefert nützliche Elemente, um zu verstehen, wie der 
Lern-prozess abläuft, um ihn bewusst zu unterstützen, wobei der Schwerpunkt 
auf drei Aspekten liegt, die sich auf die Mahlzeiten beziehen: die Gestaltung und 
Organi-sation der Mensa als Umfeld für Wissen und Wachstum; die Rolle der 
direkten Erfahrung (praktischer Ansatz) bei der Konsolidierung und Verinner-
lichung von Wissen im Zusammenhang mit einer neuen Art der gesunden und 
nachhaltigen Lebensweise; und schließlich die Möglichkeit, selbstbestimmte 
Wahlmöglic-hkeiten bei der Zusammensetzung und Zubereitung der Mahlzeiten 
anzubieten, um die Anwendung, die Verantwortung und das Selbstvertrauen der 
Kinder zu fördern.

Der praktische Teil bietet einige Beispiele und Vorschläge für pädagogische 
Akti-vitäten und Erfahrungen und stellt das dritte und letzte Schlüsselinstrum-
ent des Projekts vor: Den Tag der offenen Mensa. Dabei handelt es sich um eine 
eintägige Veranstaltung, die die Einbeziehung von Projektbeteiligten, Schülern, 
Lehrern, Familien, lokalen Behörden und Verbänden fördern soll, die zusammen-
kommen, um die Bedeutung einer gesunden und ausgewogenen Ernährung zu 
diskutieren und zu feiern und so einen positiven und dauerhaften Wandel anzu-
regen.
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 REZEPT

THEORIE

1 - WIE UND WARUM WIR WAHRNEHMEN
     4   Sinne, Küche und Evolution
     6   Wie unsere Sinne funktionieren

2 - VON UNS ZUR GESELLSCHAFT
8   Von der Neophobie zum Genuss
11   Soziokulturelle Unterschiede

INHALTSVERZEICHNIS

3 - DIE WISSENSCHAFT VON DEN LEBENSMITTELN ALS 
 MITTEL ZUR AKZEPTANZ
 13   Naturwissenschaft in der Küche

17   Sensorische Bewertung und Akzeptanz

4 - KOMBINATIONEN FÜR DEN GENUSS
19    Farbe, Form und Aussehen
24   Textur beim Kochen
27   Aromen
31   Geschmack

5 - PROZESSE ZUM GENIESSEN
35   Lebensmittelkonservierung
39   Garen, von feuchter bis trockener Hitze
42   Trocknung
44   Aufgüsse, Extraktionen und Marinaden
46   Fermentation
49   Halbfertigprodukte und ihre Verwendung
  

6 - DESIGN
54   Die kreative Matrix eines Gerichts
58   Die Rezeptstruktur

VON DER THEORIE ZUR PRAXIS

PRAXIS

Kapitel 1
Essensvorlieben

THEORIE

1 - ERNÄHRUNGSKOMPETENZ DURCH ERFAHRUNG
129   Koevolution und Bildung für nachhaltige 
 Lebensmittel und Ernährung
132   Ein kurzer Überblick über die Ernährungsbild
 ung und ihre Methoden
134   Ernährungskultur und Erhaltung der Umwelt: 
 Die Rolle von Lerngemeinschaften
135   Kochen als Lern- und ko-evolutionärer Prozess
138   Der Koch als Bildungsbegleiter  
140   Der Ansatz der ganzheitlichen Schulverpfl egung: 
 Ein ganzheitliches, schulzentriertes Modell zur 
 gemeinsamen Gestaltung nachhaltiger 
 Ernährungssysteme für Kinder und Jugendliche

INHALTSVERZEICHNIS

3 - LERNEN ÜBER DEN TELLERRAND HINAUS - INSPIRIERENDE 
ERFAHRUNGEN

156   Pädagogische Aktivitäten in der Schulmensa
160   Das Klassenzimmer als Labor
162   Tag der offenen Mensa

VON DER THEORIE ZUR PRAXIS

 PRAXIS

2 - AKTIVES LERNEN UND DIREKTE ERFAHRUNGEN
     142   Wie lernen wir?
     143   Bildung für die nächste Generation    
     147   Der Lernkontext
     149 Hands-on: Die Schulkochwerkstatt
     153   Selbstbestimmte Entscheidungen und die 
 aktive Rolle des Kindes    

Kapitel 3
Aktives Lernen

ERFAHRUNGEN

THEORIE

INHALTSVERZEICHNIS

VON DER THEORIE ZUR PRAXIS

PRAXIS

Kapitel 2
Schrittweise Annäherung und zirkuläres Kochen

      MENÜ

1 - SYSTEMISCHER ANSATZ FÜR NACHHALTIGKEIT
 66   Systemisches Denken als Instrument zur 
      Bewältigung von Komplexität

2 - ERNÄHRUNG UND WOHLBEFINDEN
 68   Ernährung und One Health
 69   Essen als Beziehungsfaktor

3 - UMWELTVERTRÄGLICHKEIT
 71   Agrarökologische Ansätze für nachhaltige  
         Landwirtschaft und Lebensmittelsysteme
 75   Proteinwende     
 77   Lebensmittelabfälle in Schulmensen

5 - GESTALTUNG VON SPEISEPLÄNEN
 100  Zyklizität als operativer Rahmen    

 104  Reine-, Kurze-, Lange- und Kaskadenzyklen
 112  Abstimmung von Rohstoffen, Verfahren
          und Technologie
 117  Strategien zur schrittweisen Annäherung   
 121  Nachhaltige und gesunde Menüs

4 - NACHHALTIGKEIT IN DER KÜCHE
 80    Eine ausgewogene Mahlzeit
 82    Was ist zu reduzieren und was zu erhöhen?    
 86    Schrittweise Annäherung
 88    Das politisch-ökonomisch-kulturelle Paradigma 
         der Kreislaufwirtschaft
 91    Die Zutat als Kapital
 94    Die Zutat als Beziehung
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Wir laden die Leserinnen und Leser ein, das Handbuch und den Index (Abbildung 
II) zu konsultieren, um sich einen Überblick zu verschaffen, die Struktur sowie 
die Vielfalt der behandelten Standpunkte und Themen zu verstehen und sich 
anschließend eingehender mit den einzelnen Themen zu befassen – entweder in 
der Reihenfolge der vorgestellten Dimensionen oder indem Sie sich einfach vom 
Inhaltsverzeichnis leiten lassen, um die Abschnitte zu fi nden, die Ihren Bedürfn-
issen und Interessen am meisten entsprechen.

WIR HOFFEN, DASS IHNEN DIE LEKTÜRE DIESES 

HANDBUCHS SPASS MACHT UND DASS ALLE, DIE MIT 

DER SCHULVERPFLEGUNG ZU TUN HABEN, DURCH DIE 

SCHULUNG IN DER LAGE SIND, AUF IHRE EIGENE ART 

UND WEISE UND ENTSPRECHEND IHRER ROLLE DAZU 

BEIZUTRAGEN, EINE NACHHALTIGE ZUKUNFT DURCH EINE 

SCHULVERPFLEGUNG AUFZUBAUEN, DIE GUT FÜR DIE 

GESUNDHEIT, GUT FÜR DIE UMWELT UND NICHT ZULETZT 

GUT FÜR DEN GAUMEN IST.
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Dieses erste Kapitel bildet die methodische Grundlage, auf der wir die Basis für die Förderung 
einer abwechslungsreichen, gesunden und nachhaltigen Ernährung schaffen wollen, ausgehend 
von einer einfachen Prämisse: „Ohne Genuss ist keine wirksame Veränderung möglich“. Aus 
diesem Grund werden Rohstoffe und Verarbeitungsprozesse hier unter dem Gesichtspunkt 
der Sinneswahrnehmung und der Konstruktion dessen, was gut zu essen (und zu denken) ist, 
analysiert.

Die Essensvorlieben bilden den Dreh- und Angelpunkt, um den sich das Spiel der Akzeptanz 
von Lebensmitteln dreht, in dem kulturelle, religiöse, individuelle und biologische Faktoren 
wirken und miteinander interagieren. In diesem Sinne kann die Küche, mehr noch im Kontext der 
Schulverpflegung, als kreatives Instrument zur Unterstützung von Strategien gesehen werden, 
die darauf abzielen, die Barrieren der Neophobie und des kulturellen Einflusses zu überwinden.

Im ersten Abschnitt „Theorie“ werden einige Defi nitionen vorgestellt, um eine gemeinsame 
Sprache und ein gemeinsames Verständnis zu schaffen, die als Grundlage für das gesamte 
Handbuch dienen, wobei Fragen wie die folgenden beantwortet werden:

● Wie funktionieren unsere Sinne? Was sind die Ursachen und Merkmale von Neophobie?
● Wie wirken sich soziokulturelle Unterschiede auf die Wahl der Lebensmittel aus?

Im folgenden Abschnitt „Von der Theorie zur Praxis“ soll das Kochen als Wissenschaft vorgestellt 
werden, um die Zutaten und ihre Verarbeitung 
bewusst und kritisch zu behandeln. Außerdem 
werden die sensorischen Eigenschaften vertieft 
und dabei aufgezeigt, welche und wie diese die 
Akzeptanz eines Lebensmittels fördern können.

Auf praktischer Ebene bietet das Buch eine 
systematische Anleitung zur Herstellung 
des‚ guten Produkts‘ durch eine eingehende 
Untersuchung der Verarbeitungstechniken, um 
folgende Fragen zu beantworten:

● Wie entsteht das, was gut schmeckt?
● Wie lassen sich durch die 
Verarbeitungsprozesse Farbe, Aroma, 
Geschmack und Konsistenz beeinfl ussen

Das Kapitel schließt mit dem Vorschlag zweier
Instrumente – Der Kreativen Matrix und der
Rezeptstruktur –, die bei der Konzeption und
Entwicklung neuer, gesunder und nachhaltiger 
Rezepte hilfreich sind. 

ZUSAMMENFASSUNG

  PRAXIS
VON DER THEORIE ZUR PRAXIS

THEORIE

Kapitel 1
Essensvorlieben

ESSEN

Kapitel 1



Kapitel 1 INDEX

 REZEPT

THEORIE

1 - WIE UND WARUM WIR WAHRNEHMEN
     4   Sinne, Küche und Evolution
     6   Wie unsere Sinne funktionieren

2 - VON UNS ZUR GESELLSCHAFT
8   Von der Neophobie zum Genuss
11   Soziokulturelle Unterschiede

INHALTSVERZEICHNIS

3 - DIE WISSENSCHAFT VON DEN LEBENSMITTELN ALS 
 MITTEL ZUR AKZEPTANZ
 13   Naturwissenschaft in der Küche

17   Sensorische Bewertung und Akzeptanz

4 - KOMBINATIONEN FÜR DEN GENUSS
19    Farbe, Form und Aussehen
24   Textur beim Kochen
27   Aromen
31   Geschmack

5 - PROZESSE ZUM GENIESSEN
35   Lebensmittelkonservierung
39   Garen, von feuchter bis trockener Hitze
42   Trocknung
44   Aufgüsse, Extraktionen und Marinaden
46   Fermentation
49   Halbfertigprodukte und ihre Verwendung
  

6 - DESIGN
54   Die kreative Matrix eines Gerichts
58   Die Rezeptstruktur

VON DER THEORIE ZUR PRAXIS

PRAXIS

Kapitel 1
Essensvorlieben



4

Evolutionswissenschaftler sind sich einig, dass die Entdeckung des Feuers 
für den Menschen einen echten Wendepunkt für seine Existenzsicherung sowie 
seine kulturelle und wahrnehmungsbezogene Entwicklung darstellte (James et 
al., 1989). Andere Experten fügen hinzu, dass die gleichzeitige Entdeckung der 
sozialen Natur des Menschen - durch das Feuer - ein ebenso wichtiger Wende-
punkt war (Scott et al., 2016; Gowlett, 2016).

Wenn wir auf die Jahrtausende der Evolutionsgeschichte zurückblicken, können 
wir feststellen, dass das Feuer und das Kochen von Lebensmitteln für die biolo-
gische, anatomische, intellektuelle und kulturelle Revolution des Menschen 
verantwortlich sind. Während die Nahrung zuvor roh oder allenfalls fermentiert 
war, begann man ab der ersten Nutzung des Feuers und im Zuge seiner Dome-
stizierung, die Speisen zu garen: Dadurch wurden sie sicherer, nährstoffreicher, 
leichter zu kauen, schmackhafter und sicherer wurde.

Diese bisher unbekannten Eigenschaften hatten im Laufe der Zeit einige 
entscheidende Auswirkungen. Auf der einen Seite sehen wir eine physische 
Metamorphose des Menschen, die durch ein größeres Gehirn und einen kleineren 
Kau- und Verdauungsapparat gekennzeichnet ist (Gowlett, 2016). Zum anderen 
findet ein soziokultureller Wandel statt, da die Menschen beginnen, ein Gefühl 
für Gemeinschaft und Zugehörigkeit sowie eine gemeinschaftliche Reaktion auf 
ihre Umgebung zu entwickeln. Vor 500 000 bis 1,5 Millionen Jahren führte die 
tägliche Verarbeitung von Lebensmitteln an einer gemeinsamen Feuerstelle 
dazu, dass die Speisen dann auch gemeinsam verzehrt wurden, wodurch ein 
Gefühl der Geselligkeit entstand und die ersten Formen sozialer Mahlzeiten und 
Sprache entstanden.

Die langsame Entwicklung, die dazu führte, dass Lebensmittel zunächst roh 
verzehrt, dann weiterverarbeitet und schließlich gekocht wurden, bedeutete für 
den Menschen – als einzigen Träger des natürlichen Instinkts zur Verarbeitung 
von Nahrungsmitteln – den kulturellen Fortschritt der für sein Überleben und 
für die Bildung von Gemeinschaften, wie wir sie heute kennen, notwendig war.
Dieses Erbe des adaptiv-evolutionären Prozesses hat im Laufe der Zeit 
Menschen geformt, die mit einer biologischen Veranlagung zu bestimmten 
Vorlieben und Abneigungen geboren werden. Dieses Thema wird zwar in den 
folgenden Abschnitten ausführlicher behandelt, doch ist es wichtig, von Anfang 
an festzuhalten, wie sich die menschlichen Sinne an das Bedürfnis angepasst 
haben, die Umwelt instinktiv zu erkennen und wiederzuerkennen:

● essbare Rohstoffe (Energiequellen und lebensnotwendige Stoffe) 
● potenziell schädliche Stoffe, die eine Gefahr für den Organismus darstellen

Infolge dieser Vererbung bleibt die Vorliebe für süße, salzige und umami Ge-sch-
macksrichtungen und die Abneigung gegen sauren und bitteren Geschmack 
bestehen (Chandrashekar et al., 2006).

Um den aktuellen historischen Moment besser einordnen zu können, sollte man 
sich vor Augen führen, dass die Evolution des Menschen stets von der Notwen-
digkeit bestimmt war, sich an die Umgebung anzupassen. Der Mensch, wie wir 

Sinne, Küche und Evolution
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ihn heute kennen – jenes oben erwähnte „Kind des Feuers“ –, ist das, was er 
ist, weil er sich in einem Umfeld entwickelt hat, in dem es allgemein und durch-
gängig an den für seinen Lebensunterhalt notwendigen Energieressourcen 
mangelte (Breslin, 2013; Mennella et al., 2016).

Diese biologische Ausstattung hat sich jedoch, insbesondere in den letzten 
Jahrzehnten, als „veraltet“ erwiesen, da es in den heutigen westlichen Gesel-
lschaften aufgrund der übermäßigen Verfügbarkeit von Nahrungsquellen heut-
zutage sehr leicht ist, diese aus eben diesem Grund zu überkonsumieren.

Wenn wir über Schulmahlzeiten sprechen, ist es daher notwendig, die Gründe zu 
kennen, die unserer angeborenen Vorliebe für bestimmte Geschmacksrichtun-
gen, Aromen, Farben und Texturen zugrunde liegen, um daraus abzuleiten: einer-
seits das schädliche Potenzial des übermäßigen Konsums von Lebensmitteln, 
die uns von Natur aus schmecken, und andererseits die Möglichkeit, dieselben 
Faktoren der Schmackhaftigkeit zugunsten gesünderer Ernährungsweisen zu 
nutzen, beginnend mit der frühzeitigen
Heranführung der jungen Generation. 

Breslin P. A. (2013). An evolutionary perspective on food and human taste. 
Current Biology : CB, 23(9), R409–R418.

 https://doi.org/10.1016/j.cub.2013.04.010

Chandrashekar, J., Hoon, M. A., Ryba, N. J. P., & Zuker, C. S. (2006). The recep-
tors and cells for mammalian taste. Nature, 444(7117), 288–294. 

 https://doi.org/10.1038/nature05401

Gowlett J. A. (2016). The discovery of fi re by humans: a long and convoluted 
process. Philosophical transactions of the Royal Society of London. Series 
B, Biological sciences, 371(1696), 20150164. 

 https://doi.org/10.1098/rstb.2015.0164
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Wie unsere Sinne funktionieren

Aus evolutionärer Sicht hat sich der Geschmack wahrscheinlich entwickelt, um 
die nahrhaftesten Lebensmittel und potenzielle Giftstoffe zu erkennen und so die 
Überlebens- und Fortpflanzungschancen von Individuen mit diesen Fähigkeiten 
zu erhöhen (Breslin, 2013).

Wenn die Nahrung in den Mund gelangt, bewerten Geschmacks-, Temperatur-und 
Berührungsrezeptoren die Qualität und Intensität der Nahrung und regen die Spei-
chelproduktion an, um das Kauen, die Nahrungsbreibildung und das Schlucken 
oder, im Falle von ungenießbaren oder toxischen Stoffen, das Aushusten oder 
Erbrechen vorzubereiten.

Das menschliche Geschmackssystem kann fünf Hauptgeschmacksrichtungen 
unterscheiden: süß, sauer, bitter, salzig und umami. Im Gegensatz zu dem, was 
viele Jahre lang fälschlicherweise angenommen wurde, ist die Zunge nicht in fünf 
Geschmacksbereiche unterteilt, d. h. in spezifische Regionen, die einem bestim-
mten Geschmack gewidmet sind. Stattdessen befinden sich die Rezeptoren in 
Geschmackszellen, die über die Zunge und in geringerem Maße auch über den 
Gaumen und den Rachen verstreut sind.

Die Geschmackszellen sind in Gruppen von fünfzig bis über hundert Zellen 
zusammengefasst, die als Geschmacksknospen bezeichnet werden und sich 
wiederum in unterschiedlicher Anzahl in den Geschmackspapillen befi nden, klei-
nen, mit bloßem Auge sichtbaren Vertiefungen auf der Zunge.

Es gibt verschiedene Arten von Rezeptoren, die die verschiedenen Gesch-
macksrichtungen erfassen und auf unterschiedlichen Mechanismen beruhen. 
Der Mensch hat vier Arten von Geschmacksknospen in der Mundhöhle, von denen 
drei Geschmacksrezeptoren enthalten (pilzförmige, blattförmige und ringförm-
ige), während eine Art (fadenförmige) ausschließlich taktile, thermische und 
nozizeptive Rezeptoren enthält, also solche, die für die Schmerzwahrnehmung 
zuständig sind.

Die Größe und Anzahl der Geschmacksknospen ist von Mensch zu Mensch unter-

Die wichtigsten Prozesse bei der Wahrnehmung von Lebensmitteln
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schiedlich, wobei der durchschnittliche Erwachsene zwischen 2.000 und 10.000 
besitzt. Mit dem Alter gehen die Geschmacksknospen verloren, daher haben 
Kinder mehr als Erwachsene.

Diese individuellen Unterschiede führen dazu, dass zwar alle Menschen dieselben 
fünf Geschmacksrichtungen erkennen können, die Wahrnehmung und das Erleben 
dieser Geschmäcke jedoch von Mensch zu Mensch variieren können. Menschen 
mit mehr Geschmacksknospen nehmen zum Beispiel die Intensität von Bitterkeit 
stärker wahr als andere mit weniger Geschmacksknospen und haben daher mehr 
Schwierigkeiten, bestimmte Lebensmittel wertzuschätzen, vor allem als Kinder.
Der Geschmackssinn erfasst über das komplexe System von Rezeptoren in der 
Mundhöhle Informationen über die chemische Zusammensetzung, den Nährwert 
und die Konzentration der sensorischen Reize. 

Diese Informationen werden dann über den Hirnstamm und den Hypothalamus an 
das Gehirn weitergeleitet und gelangen schließlich zur Insula, wo sie im Gesch-
mackskortex verarbeitet, interpretiert und geordnet werden.

Die Wahrnehmung eines Lebensmittels beschränkt sich jedoch nicht auf die 
Verar-beitung von Geschmacksempfindungen (d.h. bitter, sauer, süß, salzig, 
umami), sondern ist das Ergebnis der Integration einer Vielzahl von sensori-
schen Infor-mationen. Der Geschmack eines Lebensmittels - das, worauf wir 
uns gewöhnlich beziehen, wenn wir von der sensorischen Erfahrung des Essens 
sprechen - ist ein komplexes neuronales Bild, das durch die Integration von 
sensorischen Informationen aus den fünf Sinnen (Schmecken, Riechen, Sehen, 
Hören, Tasten) mit Informationen aus unseren früheren Erfahrungen entsteht 
und auf der Ebene der Großhirnrinde verarbeitet wird. Wenn wir essen, sind alle 
unsere Sinne beteiligt, und die Informationen, die wir von ihnen erhalten, werden 
durch unsere Emotionen, unsere Erwartungen und unsere Erinnerungen verarbei-
tet. Die Ge-mackswahrnehmung ist somit das Ergebnis einer multisensorischen 
Erfahrung, bei der genetische und physiologische Faktoren sowie persönliche 
Erinnerungen und Erfahrungen eine Rolle spielen.

Die Informationen eines Sinnes, z. B. des Sehsinns, können jedoch beeinflussen, 
wie wir Informationen eines anderen Sinnes, z. B. des Geschmacks, verarbei-
ten. Die Form eines Lebensmittels kann, ebenso wie seine Farbe, den von uns 
wahr-genommenen Geschmack beeinflussen. So wird beispielsweise ein rundes 
Stück Schokolade im Allgemeinen als süßer empfunden als eine eckiges(Spence, 
2013). Ebenso wird heiße Schokolade, die aus einer orangefarbenen Tasse 
getrunken wird, als süßer empfunden als das gleiche Getränk aus einer blauen 
Tasse (Piqueras-Fiszman & Spence, 2012). Dieses nicht unübliche Phänomen 
wird als crossmodale Wahrnehmung bezeichnet.

Das Verständnis der Funktionsweise von Geschmack und Wahrnehmung ist 
im Zusammenhang mit der Schulverpflegung von entscheidender Bedeutung, 
um effiziente Lösungen zu entwickeln und den Köchen das nötige Rüstzeug an 
die Hand zu geben, um junge Menschen zu einer gesunden und nachhaltigen 
Lebens-mittelauswahl zu ermutigen.

Breslin P. A. (2013). An evolutionary perspective on food and human taste. 
Current biology : CB, 23(9), R409–R418.

 https://doi.org/10.1016/j.cub.2013.04.010

Piqueras-Fiszman, B., & Spence, C. (2012). The Infl uence of the Color of the 
Cup on Consumers’ Perception of a Hot Beverage. Journal of Sensory 
Studies, 27(5), 324–331. 

 https://doi.org/https://doi.org/10.1111/j.1745-459X.2012.00397.x

Spence, C. (2013). Unraveling the mystery of the rounder, sweeter chocolate 
bar. Flavour, 2(1), 28. https://doi.org/10.1186/2044-7248-2-28
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Von der Neophobie zum Genuss

Ausgehend von Wahrnehmungsaspekten wie der Farbe oder dem Geschmack 
von Lebensmitteln wurde gezeigt (Foroni et al., 2016), dass wir uns von roten 
Lebens-mitteln mehr angezogen fühlen als von grünen, weil sie uns potenziell 
mehr Energie liefern, und dass wir von klein auf eine Abneigung gegen bittere 
Lebens-mittel zeigen (Berridge et al., 2009); dieser Instinkt hätte uns davor 
bewahrt, in der Natur giftige Pfl anzen oder Lebensmittel zu uns zu nehmen, wo es 
nicht möglich ist, nach dem Prinzip von Versuch und Irrtum vorzugehen und alles 
zu probieren. Diese Beispiele zeigen die evolutionäre Grundlage der bekannten 
Ablehnung grüner und bitterer Lebensmittel durch Kleinkinder, wie z. B. bestim-
mter Gemüsesorten, und dieses Phänomen wird von einer allgemeineren Ableh-
nung neuartiger Lebensmittel begleitet, die als Neophobie bezeichnet wird. 

Ablehnung und Akzeptanz von Lebensmitteln in der Kindheit
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Die Neophobie ist von wählerischem Verhalten zu unterscheiden, bei dem es oft 
um bereits bekannte und probierte Lebensmittel geht. In der kindlichen Entwi-
cklung scheint der Höhepunkt der Neophobie zwischen dem zweiten und sech-
sten Lebensjahr zu liegen (Lafraire et al., 2016). Einige erfolgreiche Strategien, 
um die Ablehnung von Obst und Gemüse zu überwinden, bestanden darin, der 
Präsentation der Speisen besondere Aufmerksamkeit zu widmen – „das Auge 
isst mit“, schon von Kindesbeinen an. Das Schneiden von Obst und Gemüse in 
geometrische Formen scheint den Verzehr zu fördern, ebenso wie das "Tarnen" 
(Camoufl ieren) von Lebensmitteln in Form von Soßen oder Suppen und das 
Kombinieren mit anderen Lebensmitteln, die von Kleinkindern leichter akzeptiert 
werden, wie z.B. Nudeln (Laureati et al., 2014).

Die Neophobie kann manchmal bis ins Erwachsenenalter andauern, was sich auf 
die Geschmackswahrnehmung und die Gesundheit von Neophobikern auswirkt, 
die sich weiterhin abwechslungsarm ernähren, im Gegensatz zu Neophilen, die 
von klein auf alle Lebensmittel mit Neugierde probieren.

Neben einer Abneigung gegen bittere Lebensmittel wurde von Geburt an eine 
Vorliebe für den süßen Geschmack festgestellt: Dieser Genuss wird mit neuro-
na-len Reaktionen von Belohnungsschaltkreisen in Verbindung gebracht, die 
wieder-um Handlungen fördern, die zu einem höheren Konsum solcher Leben-
smittel führen (Berridge et al., 2009). Diese Vorliebe war evolutionär vorteilhaft, 
aber in der heutigen nahrungsreichen Umgebung erhöht sie das Risiko eines 
unge-sunden Lebensmittelkonsums. Ein im menschlichen Gehirn gefundener 
Mecha-nismus (Kringelbach et al., 2003) zeigt, wie Belohnungsschaltkreise posi-
tiv auf süß schmeckende oder kalorienreiche Lebensmittel reagieren, selbst wenn 
sie gesättigt sind: Dies führt nicht nur dazu, dass "immer noch Platz für einen 
Nach-tisch bleibt", sondern ermutigt die Menschen auch, aus purem Genuss 
heraus, mehr zu essen, als sie sollten.

In diesem Zusammenhang ist es wichtig, zwischen den belohnenden Eigen-
schaften von Lebensmitteln, dem Genuss (Liking) und dem Verlangen danach 
(Wanting) zu unterscheiden, die unterschiedliche neuronale Grundlagen haben; 
und auch wenn sie oft zusammenfallen, wie im Fall von süßen oder schmackhaften 
Lebensmitteln, können sie auch voneinander getrennt sein, wie im Fall von Leben-
smitteln, die der Einzelne als ungesund erkennt und die er eigentlich lieber nicht 
essen möchte, obwohl sie ihm schmecken. Ein solches Verhalten gegenüber 
Lebensmitteln ähnelt der Abhängigkeit von anderen Substanzen wie Nikotin oder 
psychotropen Drogen.
 
Ein Aspekt, der in diesem Zusammenhang nicht außer Acht gelassen werden 
darf, sind die kulturellen Traditionen aus der Heimatregion des Einzelnen. Frühere 
Gemeinschaften haben die sichersten und schmackhaftesten Lebensmittel 
ausgewählt, Rezeptsammlungen und Traditionen zusammengetragen und so die 
Auswahl der Lebensmittel in der Heimatregion der Menschen vereinfacht.

Gleichzeitig kommt es in manchen Fällen vor, dass bestimmte Lebensmittel 
aufgrund religiöser Einschränkungen im Laufe des Lebens nie probiert werden,
was dazu führt, dass der Betroffene eine Abneigung entwickelt, die nicht auf 
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dem Geschmack oder emotionalen Erinnerungen beruht, sondern auf Tradition 
(z. B. koscheres Essen). Mit Blick auf die Zukunft, in der der Übergang zu einer 
nachhaltigen Ernährung unvermeidlich sein wird, bleibt es von entscheidender 
Bedeutung, die kognitiven Mechanismen zu verstehen, die die Essensvorlieben 
von Kindern und Erwachsenen steuern, um die Akzeptanz neuer Lebensmittel in 
der täglichen Ernährung zu fördern und ihre Ablehnung zu vermeiden.

Berridge, K. C., Robinson, T. E., & Aldridge, J. W. (2009). Dissecting components 
of reward: 'liking', 'wanting', and learning. Current Opinion in Pharmacology, 
9(1), 65–73. https://doi.org/10.1016/j.coph.2008.12.014

Foroni, F., Pergola, G., & Rumiati, R. I. (2016). Food color is in the eye of the 
beholder: the role of human trichromatic vision in food evaluation. Scienti-
fi c Reports, 6(1), 37034. https://doi.org/10.1038/srep37034

Kringelbach, M. L., O’Doherty, J., Rolls, E. T., & Andrews, C. (2003). Activation 
of the Human Orbitofrontal Cortex to a Liquid Food Stimulus is Correla-
ted with its Subjective Pleasantness. Cerebral Cortex, 13(10), 1064–1071. 
https://doi.org/10.1093/cercor/13.10.1064

Lafraire, J., Rioux, C., Giboreau, A., & Picard, D. (2016). Food rejections in chil-
dren: Cognitive and social/environmental factors involved in food neopho-
bia and picky/fussy eating behavior. Appetite, 96, 347–357. 

 https://doi.org/https://doi.org/10.1016/j.appet.2015.09.008

Laureati, M., Bergamaschi, V., & Pagliarini, E. (2014). School-based interven-
tion with children. Peer-modeling, reward and repeated exposure reduce 
food neophobia and increase liking of fruits and vegetables. Appetite, 83, 
26–32. https://doi.org/https://doi.org/10.1016/j.appet.2014.07.031
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Soziokulturelle Unterschiede

In den letzten Jahren hat sich die Art und Weise, wie wir Lebensmittel inter-
pretie-ren und mit ihnen umgehen, stark verändert. In tiefgreifender und wahr-
scheinlich unumkehrbarer Weise haben sich die Essgewohnheiten innerhalb 
der Familie verändert, was sich auch auf den Verzehr außerhalb des Hauses 
auswirkt. Am stärksten betroffen von diesen plötzlichen Veränderungen der 
familiären Routi-nen sind die Jüngsten, vor allem Kinder und Jugendliche, deren 
Essgewohnheiten noch stark von den Erwachsenen abhängen, insbesondere 
was die Regeln für die Mahlzeiten und deren Verzehr betrifft. Bis zum Alter von 
11 Jahren befinden sich Kinder in einer Entwicklungsphase, die durch kognitiven 
Konformismus gekenn-zeichnet ist, ein Zustand, in dem auf das Bemühen, sich 
an die Welt der Erwachse-nen anzupassen, die konkrete Anwendung der Regeln 
dieser verinnerlichten Welt durch Konstruktion und soziale Spiele folgt (Piaget, 
1967). Die konforme Anpassung an die kulturellen und Verhaltensnormen der 
eigenen Gruppe setzt sich im Jugendalter fort, mit dem Unterschied, dass es sich 
bei den zu befolgenden Regeln nicht mehr um die der Eltern handelt, sondern um 
die der Gleichaltrigen (Coleman, 2010).

Dies unterstreicht die Bedeutung der Gesellschaft und des soziokulturellen 
Umfelds bei der Definition des individuellen Geschmacks und folglich der Akzep-
tanz eines kulinarischen Angebots. Denn trotz der "angeborenen" Komponente 
der Veranlagung, bestimmte Geschmacksrichtungen zu mögen oder abzuleh-
nen, ist der Geschmack weitgehend eine Konstruktion, die durch Gewohnheiten 
und Lebensstil kultiviert wird. Die Kultivierung des Geschmacks wird wiederum 
durch das Umfeld, in dem der Einzelne aufwächst, sein soziales Umfeld und 
die spezifischen familiären Bedingungen bestimmt. Dank dieses Bewusstseins 
können wir Bildungsinitiativen in Schulkantinen entwickeln, die den Geschmack 
und die Abneigungen verändern und positive Reaktionen auf nachhaltige Leben-
smittel wie pflanzliche Lebensmittel fördern. Diese werden in der Regel von jüng-

Der Einfl uss von Gesellschaft und Kultur auf die Akzeptanz von Lebensmitteln
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eren Gaumen nicht gemocht, oft nur, weil sie in ihren täglichen
 
Mahlzeiten ungewohnt sind. Bei der Erstellung von Indikatoren für die Akzep-
tanz von Lebensmitteln muss daher der Einfluss soziokultureller Faktoren (wie 
Grup-pendynamik, Umweltvariablen und Sozialisationsmodelle) auf die Gesch-
macks-bildung berücksichtigt werden.

Diese Indikatoren müssen aus einer transkulturellen Perspektive betrachtet 
werden, da eine wichtige Dimension der nachhaltigen Ernährung mit der Verwen-
dung lokaler Produkte verbunden ist, die daher sehr unterschiedliche Geschmäcke 
ansprechen können. Zu diesem Zweck ist es wichtig, bei der Untersuchung der 
Ernährungsgewohnheiten der Zielgruppe die kulturellen Universalien zu ermitteln, 
die den motivierenden Kern der Handlungen jedes Einzelnen in jeder Kultur bilden 
und die Grundlage für persönliche Vorlieben darstellen (Schwartz, 2006; Döring, 
2010).

Kulturelle Hintergründe, die sich durch hedonistische, selbstbestimmte oder 
neuheitsorientierte Werte auszeichnen, werden eher neugierige, abenteuerlu-
stige und neophile Lebensmittel-"Persönlichkeiten" hervorbringen. Kulturelle 
Hinter-gründe, die eher an konformistische Werte wie Tradition und Sicherheit 
gebunden sind, werden eher konservative und neophobe Esserpersönlichkeiten 
hervorbrin-gen. Werte, die universalistisch sind und sich am Wohlergehen ande-
rer orien-tieren, fördern eher verantwortungsbewusste, ökologische und interkul-
turelle Ernährungspersönlichkeiten.

All dies wird die Bildungsmaßnahmen zur Förderung einer gesunden Ernährung
wirksamer machen, die nachhaltige Speisepläne besser mit den bestehenden 
Geschmacksvorlieben und Ernährungsgewohnheiten in Einklang bringen und die
Umstellungsbemühungen nachhaltiger gestalten, da sie sich leichter in den 
alltäglichen Ernährungsstil integrieren lassen.

Coleman, J.C. (2010). The Nature of Adolescence (4th ed.). Routledge. 
 https://doi.org/10.4324/9780203805633

Döring, A. K. (2010). Assessing Children’s Values: An Exploratory Study. Jour-
nal of Psychoeducational Assessment, 28(6), 564–577. 

 https://doi.org/10.1177/0734282909357151

Piaget, J. (1964). Six études de Psychologie. Gontier. Paris

Schwartz, S. (2006). A Theory of Cultural Value Orientations: Explication and 
Applications. Comparative Sociology, 5(2–3), 137–182. 

 https://doi.org/https://doi.org/10.1163/156913306778667357

LITERATURVERZEICHNIS

Kapitel 1 - THEORIE VON UNS ZUR GESELLSCHAFT



13

Kapitel 1 - VON DER THEORIE ZUR PRAXIS DIE WISSENSCHAFT VON DEN LEBENSMITTELN ALS MITTEL DER AKZEPTANZ

Naturwissenschaft in der Küche

Nach einem wissenschaftlichen Ansatz und nicht (nur) nach der Tradition zu 
kochen, ist heute die Verpfl ichtung, die Köche im Namen der Lebensmit-telak-
zeptanz, der Energieeffi  zienz, der Ressourcen, der Produktionsströme und der 
Reduzierung von Lebensmittelabfällen eingehen. Dieser Ansatz ist auch von 
grundlegender Bedeutung, da er ihnen Ermessensspielraum und Freiheit vom 
traditionellen Rezeptsystem gibt: Durch eine wissenschaftliche Perspektive 
werden sich die Köche der Beziehungen und Reaktionen zwischen den Zuta-
ten einer Mahlzeit bewusst und sind in der Lage, ihre Arbeit entsprechend den 
Bedürfnissen und Umweltvariablen, mit denen sie zu tun haben, zu planen.

Auf den folgenden Seiten befassen wir uns mit dem Prozess des Essens, um 
besser zu verstehen, welchen Beitrag die Gastronomischen Wissenschaften 
leisten: Wir beginnen mit der Erforschung der Beweggründe, die uns dazu brin-
gen, Lebensmittel zu verarbeiten, um sie schmackhaft zu machen (warum), gehen 
dann zu den Einfl üssen eines wissenschaftlichen Ansatzes auf Individuen und 
Kultur über (was) um dann die praktische Anwendung in Bezug auf die Umgebung 
(wie) zu untersuchen. Abschließend wird die zwischenmenschliche Dimension 
hervorgehoben, der die Gemeinschaft als Funktion des Handelns und der Veränd-
erung einbezieht (was wäre wenn). Diese vier Bereiche, zusammen mit den 
Fähigkeiten, die der Lebensmittelverarbeitung zugrunde liegen (Hard- und Soft 
Skills), führen zu einem gastronomischen Ergebnis (dem Gericht), insbesondere 
in einem Verpfl egungskontext wie der Schulmensa. Dies wird am Ende dieses 
Abschnitts veranschaulicht.

In einem Szenario, in dem das Kochen seit Jahrhunderten durch Tradition 

Angewandte gastronomische Wissenschaften zur Unterstützung der Entwicklung
von Vorlieben für gesunde Lebensmittel

von Gabriella Morini und Matteo Bigi

Kredit: Foto von Monstera von Pexels



14

vermittelt und weitergegeben wird, haben Erfahrung und Gewohnheit die 
wissenschaftlichen Grundlagen, auf denen die Lebensmittelverarbeitung  
beruht, in den Hintergrund gedrängt.

Abgesehen von den wegweisenden Bestrebungen einiger Pioniere der 
Kochliteratur, allen voran Anthelme Brillat-Savarin und Pellegrino Artusi, 
musste die wissenschaftliche Auseinandersetzung über das Kochen bis 
zum 20. Jahrhundert warten, um eine breitere Verbreitung und Legitimation 
zu erlangen (nicht zuletzt dank des Aufstiegs der Lebensmittelindustrie). 
Dies führte zu einem neuen Interesse an der Erforschung von Lebensmitteln 
aus der Perspektive von Disziplinen wie Chemie, Physik, Mikrobiologie und 
Lebensmittelsicherheit - Konzepte und Bereiche, die sich auch heute noch 
weiterentwickeln.

Diese Debatte über den gastronomischen Diskurs hat somit dazu beige-
tra-gen, die Beweggründe zu klären, die uns zum Kochen und zur Verarbei-
tung von Lebensmitteln veranlassen. Instinktiv sind wir, um unser primäres 
Bedürfnis nach Nahrung zu befriedigen, ständig auf der Suche nach siche-
ren, nahrhaften und schmackhaften Lebensmitteln; die Zubereitung von 
Lebensmitteln entspricht dem Bedürfnis, dass die Lebensmittel, die uns 
ernähren, alle diese Bedingungen erfüllen. Wenn man bedenkt, dass das 
Kochen seit den frühesten Praktiken der Vorfahren sowohl ein biologisches 
als auch ein kulturelles Bedürfnis befriedigt hat, zeigt das evolutionäre Erbe 
des Menschen, dass das Kochen von Lebensmitteln mit Feuer ein klarer 
Wendepunkt war. Durch das Kochen wird Nahrung nämlich:
● sicher, da sie die mikrobielle Kontamination und damit das Vergiftungsrisiko 
verringern
● nahrhaft, indem sie die Bioverfügbarkeit der Nährstoffe verbessern und ihre 
Verdauung und Aufnahme erleichtern
● schmackhaft, dank der Schaffung eines sensorischen Profi ls, das auf breiter 
Ebene geschätzt wird.

Weiterführend könnten wir fragen: Ist es möglich, wissenschaftlich zu bestim-
men, was "lecker" ist?
Zu diesem letzten Punkt ist es interessant festzustellen, dass sich im Universum 
der Vorlieben und Abneigungen gegenüber Lebensmitteln eine Matrix dessen 
nachzeichnen lässt, was allgemein als schmackhaft angesehen wird. Auch hier 
hilft uns ein Blick auf das Erbe der Evolution um zu verstehen, dass das, was heute 
geschätzt wird, nicht nur das Ergebnis des Ausdrucks einer spezifischen kulturel-
len Identität ist, die auf ein Gericht angewandt wird, sondern vor allem das Ergeb-
nis eines biologischen Bedürfnisses des Menschen. In der Tat sind wir biologisch 
dazu veranlagt, süße Lebensmittel zu bevorzugen, weil sie eine Energiequelle sind, 
umami-Lebensmittel, weil sie reich an Proteinen sind, salzige Lebensmittel, weil 
sie den Flüssigkeitshaushalt des Körpers ausgleichen, und Fette, weil sie eben-
falls eine Energiequelle und einige für das Funktionieren des Körpers unerlässlich 
sind. Die Neigung zu diesen Geschmacksrichtungen ist also gänzlich instinktiv. 
Zahlreiche Beispiele für überlieferte Rezepte aus verschiedenen, auch sehr weit 
entfernten gastronomischen Kulturen zeigen, dass diese Geschmacksrichtungen 
zu den beliebtesten und am meisten geschätzten gehören.

Aus chemischer Sicht gibt es eine klare Entsprechung in der Gruppe der 
Makronährstoffe, aus denen die Nahrung besteht (Kohlenhydrate → süß, Proteine
→ umami, Lipide → fett). Im Gegensatz dazu scheinen wir für bittere und saure
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Geschmäcke nicht prädisponiert zu sein, diese werden als erlernte Geschmäcke 
definiert, d. h. Geschmäcke, die wir durch Übung zu schätzen lernen. Diese beiden 
Geschmäcke lösen eine starke und instinktive Abneigung aus, da der Mensch 
im Laufe seiner Entwicklung gelernt hat, den ersten als Indikator für eine Gefahr 
(potenziell giftige Verbindungen) und den zweiten als Indikator für ein unreifes 
oder gärendes Lebensmittel (das zur Bildung schädlicher Verbindungen führen 
kann) zu erkennen. Trotz dieses angeborenen "Defekts" ist es notwendig und 
wichtig, dass wir lernen, bittere und saure Lebensmittel zu essen, da sie unseren 
Körper mit nützlichen Mikronährstoffen versorgen.

Es stimmt zwar, dass Geschmack ein universell geteiltes Konzept ist, aber wir 
dürfen nicht vergessen, dass wir uns von Lebensmitteln und somit von Zube-
reitungen ernähren, nicht von Geschmacksrichtungen. Daher wird kein Produkt, 
keine Zubereitung und kein traditionelles Rezept von einer Generation zur nächs-
ten überleben, wenn es nicht von der gesamten Gemeinschaft als schmackhaft 
angesehen wird und daher würdig ist, weitergegeben zu werden. Die Suche nach 
dem Schmackhaften und Köstlichen in der Küche wird so zum Ausdruck einer 
identitätsstiftenden Zugehörigkeit, die sich aus den in einer bestimmten Region 
verfügbaren Produkten sowie dem vorhandenen Wissen und den vorhandenen 
Geräten speist und so eine erkennbare lokale und traditionelle Esskultur schafft. 
Ein Beweis dafür ist das weit verbreitete Gefühl, dass gekochtes (d. h. geschnitte-
nes, gewürztes, mariniertes, gekochtes usw., kurz: verarbeitetes) Fleisch besser 
ist. In der Tat sind wir ständig auf der Suche nach Lebensmitteln, die in erster 
Linie nahrhaft sind und gleichzeitig den Gaumen erfreuen (wobei die erste Bedin-
gung nicht immer erfüllt ist).

In diesem Zusammenhang sind, wie in der nachstehenden Grafi k dargestellt, die 
Gastronomischen Wissenschaften – zunächst auf theoretischer Ebene, dann auf  
praktischer – ein grundlegender Bestandteil des Prozesses, der das Essen und 
die Verarbeitung von Lebensmitteln bestimmt. Im Hinblick auf Schulkantinen 
und die Lebensmittelverarbeitung müssen sich die Köche der grundlegenden 
Rolle bewusst sein, die Makronährstoffe (Proteine, Kohlenhydrate und Fette) und 
Mikronährstoffe (Vitamine, Polyphenole, Flavonoide, Isoflavone, Terpene und 
Glucosinolate) spielen, die in ihrer Kombination die Konsistenz, das Aussehen, 
die Aromen, den Geschmack und die verschiedenen Farbtöne der Zubereitun-
gen bestimmen. Alle diese Aspekte sind Faktoren, die zum gastronomischen 
Endergebnis und damit zur Akzeptanz oder Ablehnung eines Gerichts (Rezeptes) 
beitragen.

Die wissenschaftlichen Hintergründe der Lebensmittelverarbeitung zu kennen, ist 
– wie wir im Laufe dieses Kapitels sehen werden – von entscheidender Bedeu-
tung für eine Küche, die im Rahmen der Schulverpfl egung das chemische und 
physikalische Verhalten von Lebensmitteln aufgrund ihrer Zusammensetzung 
versteht und beherrscht. In diesem Zusammenhang untersuchen die angewan-
dten Wissenschaften in der Küche, wie sich die Konzepte von Geschmack, Genuss 
und Schmackhaftigkeit in Abhängigkeit vom Kontext und vom System darstellen, 
und passen die Prozesse an die jeweiligen Erfordernisse und Einschränkungen 
an.

Dies verdeutlicht die Rolle des Wissens als Quelle der Kreativität und des unter-
nehmerischen Geistes, um etwas Neues zu schaffen, wobei wir unsere Sinne 
nutzen, die bei der Entscheidung, ob wir essen oder nicht, eine entscheidende 
Rolle spielen. Ebenso ist abschließend festzuhalten, dass ein gemeinschaftlicher 
Horizont, der auf Beziehungen, Austausch und Dialog beruht, eine notwendige 
Voraussetzung dafür ist, auf unvorhergesehene Szenarien zu reagieren, die den 
Erfolg des Vorhabens verhindern könnten: wie im Fall der Nahrungsverweigerung.
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Sensorische Bewertung und Akzeptanz

Schulkantinen sind eine bedeutende Quelle für Lebensmittelverschwendung, 
aber auch eine große Chance, bessere Essgewohnheiten zu fördern und über 
Nachhaltigkeit aufzuklären. Dies geschieht vor dem Hintergrund der in fast allen 
Industrieländern rapide ansteigenden Raten von Fettleibigkeit und Übergewicht, 
insbesondere bei jungen Menschen (Derqui et al., 2018). Wir müssen bedenken, 
dass junge Verbraucher am wenigsten bereit sind, Kompromisse zwischen dem 
Geschmack und den gesundheitlichen Eigenschaften von Lebensmitteln einzu-
gehen, weshalb es äußerst wichtig ist, einige nützliche Faktoren zu ermitteln, um 
die sensorische Akzeptanz von  Schulspeiseplänen zu verbessern. Diese Überl-
egungen sind wichtig, um die Ablehnung von Lebensmitteln zu vermeiden, um 
sicherzustellen, dass die Ernährungsbedürfnisse der Schüler erfüllt werden, und 
um Lebensmittelabfälle zu vermeiden oder zumindest zu reduzieren.

Das Aussehen ist oft das erste sensorische Merkmal, das das Interesse an 
einem Lebensmittel weckt, und vor allem Kinder achten stärker als Erwachsene 
auf visuelle Eindrücke als Sympathiefaktor. So könnte beispielsweise die opti-
male Kombination von Farbe, Größe und Form dazu beitragen, den Verzehr von 
Gemüse als Snack zu fördern (Olsen et al., 2012). Darüber hinaus besteht ein 
enger Zusammenhang zwischen der Intensität des Lebensmittelgeruchs und der 
affektiven Reaktion von Kindern, die sich von Lebensmitteln mit starkem Geruch 
weniger angezogen fühlen, wie bei der spezifischen Ablehnung von Leben-
smit-teln tierischen Ursprungs (Donadini et al., 2021). Kinder haben eine angebo-
rene Vorliebe für süße und salzige Geschmacksrichtungen und eine angeborene 
Abneigung gegen bittere und saure Geschmäcke. Tatsächlich scheinen sie den 
Geschmack von Obst wegen seiner Süße dem von Gemüse vorzuziehen, während 
sie Gemüse eher ablehnen, weil es sensorische Eigenschaften aufweist, die als 
"Warn"-Empfindungen gelten und Aversionen auslösen, wie Bitterkeit, Säure 
und Adstringenz. Daher kann die Veränderung bestimmter sensorischer Eigen-
schaften von Gemüse eine mögliche Lösung sein, um sie für Kinder akzeptabler 
zu machen und ihren Konsum zu steigern. Man kann zum Beispiel über die Art 
der Zuberei-tung nachdenken, wie die Kochmethode (z. B. Kochen, Braten), die 
Verwendung von Aromen oder die Zugabe eines Gewürzes oder eines anderen 
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Lebensmittels, um unerwünschte Aromen zu überdecken oder erwünschte zu 
erzeugen (Poel-man et al., 2017).

Die Beschaffenheit von Lebensmitteln ist ein weiteres sensorisches Merkmal, das 
für Kinder besonders wichtig ist und dessen Wahrnehmung und Vorlieben sich mit 
dem Alter ändern. Kinder neigen dazu, Texturen abzulehnen, die im Mund schwer 
zu verarbeiten sind, und ziehen weiche, glatte Lebensmittel (z. B. sandige, mehlige 
und pastöse Texturen) stückigen oder körnigen Lebensmitteln vor. Im Durchsch-
nitt werden knackige und saftige Texturen mit einer höheren Produktak-zeptanz 
in Verbindung gebracht und tragen zu einer größeren Vorliebe für frisches, rohes 
Obst und Gemüse bei. Im Gegensatz dazu führen weiche, schleimige oder zu 
harte Konsistenzen dazu, dass Kinder Gemüse weniger gerne essen, vor allem 
gekochtes Gemüse (Laureati et al., 2020).

Zusammenfassend lässt sich sagen, dass ein gründliches Verständnis der 
Rolle der sensorischen Merkmale bei der Beeinflussung des Verzehrs gesunder 
Produkte wichtige Informationen für die Entwicklung von Strategien liefert, die 
darauf abzielen, Gerichte und Speisepläne zu kreieren, die die Akzeptanz von 
Schul-mahlzeiten erhöhen können. Dies kann den doppelten Vorteil haben, dass 
die Lebensmittelverschwendung reduziert und junge Menschen über gesunde 
und nachhaltige Ernährung aufgeklärt werden.
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 KOMBINATIONEN FÜR DEN GENUSS

Farbe, Form und Aussehen

Einen Reiz/Gegenstand erkennen, ihn entschlüsseln, sofort ein Erwartun-
gsmuster auf der Grundlage seines Aussehens, seiner Farbe und seiner 
Form aufbauen, eine Entscheidung darüber treffen, wie man sich ihm nähert, 
entscheiden, ob es angebracht ist, ihn in den Mund zu nehmen, und ihn dann 
zu schlucken.

All dies geschieht in den wenigen Augenblicken, nachdem wir einen dampfen-
den Teller mit Essen vor uns haben. Verantwortlich dafür ist das Gehirn, und 
das Sinnesorgan, über das diese Handlungen größtenteils ablaufen, ist das 
Sehen. Tatsächlich ist das Sehen einer der meistgenutzten Sinne im täglichen 
Leben. Wir nutzen ihn so häufig, dass wir uns auf diesen wertvollen Verbünd-
eten verlassen und manchmal sogar andere Sinneseindrücke übersehen oder 
uns von ihm täuschen lassen. Die Kenntnis und Beherrschung der wichtigsten 
visuellen Indikatoren, die für die Beurteilung eines Lebensmittels verantwort-
lich sind, sind daher ein grundlegender Bestandteil der Arbeit von Köchen, 
wenn sie ein Rezept auf Akzeptanz und Qualität hin planen.

Das Sehen ermöglicht es, ein Lebensmittel schnell von einem Nicht-Le-ben-
smittel zu unterscheiden und ebenso schnell zu gekochten (und nicht zu 
rohen) und/oder kalorienreichen Lebensmitteln zu greifen. Dies ist auf das 
biologische Erbe zurückzuführen, über das wir von Natur aus verfügen und 
das das Ergebnis der evolutionären Entwicklung der Menschheit ist. Wir brau-
chen uns nur daran zu erinnern, wie sich die Ernährung - und viele andere 
damit zusammenhängende biologische Faktoren - nach der Entdeckung des 

Die Rolle des Sehsinns in der Küche gestalten und umsetzen
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Feuers veränderte und wie "gekocht" automatisch zum Synonym für gesund, 
verdaulich und nahrhaft wurde.

Dies zeigt sich zum Beispiel, wenn vor einem Teller Lasagne sofort ein Pano-
rama von Erwartungen durch den Anblick und die Erinnerung an ähnliche 
Gerichte entsteht. Unter den Informationen, die uns erreichen, vermittelt die 
Farbe nämlich das Bewusstsein, dass diese Gerichte einen fettigen Gesch-
mack und Umami-Noten versprechen, die durch die braune Färbung hervorge-
rufen werden, welche wiederum auf die während des Garvorgangs ablaufen-
den Maillard-Reaktionen zurückzuführen ist. Es ist plausibel, dass der bloße 
Anblick von gebratenen oder frittierten Lebensmitteln aufgrund ihrer goldenen 
Farbe und des trockenen Aussehens der Oberfläche ähnliche Erwartungen 
wecken kann. Diese beiden Aspekte deuten nicht nur auf einen guten Gesch-
mack hin, sondern auch darauf, dass das Lebensmittel hoffentlich knusprig 
sein wird, was ein weiterer Hinweis auf die Schmackhaftigkeit ist.

Was das Thema Farbe betrifft, so bestätigen wissenschaftliche Studien, dass 
das biologische Erbe ein sehr starker Faktor bei der Lebensmittelauswahl 
ist. Menschen fühlen sich von Natur aus zu Lebensmitteln in warmen Farben 
hingezogen, insbesondere zu roten, da sie als Energiequelle gelten, während 
Grün mit unreifen und potenziell gefährlichen Lebensmitteln assoziiert wird 
(Foroni et al., 2016). Im Falle von Blau hingegen beruht die von Lebensmitteln 
dieser Farbe hervorgerufene Reaktion auf einem angeborenen Misstrauen, das 
uns dazu veranlasst, das abzulehnen, was wir nicht kennen. Blau ist nämlich 
keine Farbe, die von Natur aus mit etwas Essbarem assoziiert wird, wie die 
Seltenheit wirklich blauer Lebensmittel in der Natur beweist. Außerdem wird 
diese Farbe von Natur aus als potenzielle Bedrohung wahrgenommen: Denken 
Sie an Schimmelpilze, die in den meisten Fällen schädlich für den Organi-
smus sind und uns daher abstoßen. Es ist kein Zufall, dass Käsesorten, die 
während des Reifeprozesses mit Schimmel und Pilzen geimpft werden, als 
„blau“ bezeichnet werden.

Der Mensch hat zwar angeborene Einstellungen und Assoziationen zu 
bestimm-ten Farben entwickelt, aber auch die Kultur und Umwelt beeinflussen 
unser Sehen, indem sie Erwartungen wecken. Diese können uns oft helfen, 
indem sie als kognitive Abkürzungen dienen, die uns bei der Entschlüsselung 
der Sinnesreize in unserer Umgebung Orientierung bieten, während sie uns 
in anderen Fällen täuschen und in die Irre führen können. Erzählungen und 
Erwartungen sind so tief im allgemeinen Bewusstsein verwurzelt, dass sie 
das endgültige Geschmackserlebnis verfälschen oder dessen Wahrnehmung 
verhindern können. Dieser systematische Fehler ist auf das Lernen nach einem 
Ereignis (wie dem Verzehr eines bestimmten Lebensmittels) und die Erinne-
rung daran zurückzuführen. Nehmen wir ein Beispiel: Wenn wir ein Bonbon mit 
der Aufschrift „Zitronengeschmack“ auspacken, erwarten wir wahrscheinlich, 
dass es gelb ist, und hätten daher Schwierigkeiten, es zu schmecken, wenn 
es rot oder blau wäre. Dieser „Erwartungsfehler“ ist auf die konsequente 
Konstruktion von Erwartungen zurückzuführen, die uns helfen, uns in der 
Realität zurechtzufinden. Lernen und Gedächtnis sind Schlüsselelemente bei 
der Entstehung der individuellen Essgewohnheiten (Coricelli & Rossi, 2021) 
und sich dessen bewusst zu sein, ist hilfreich, wenn wir uns entscheiden, 
mit dem Aussehen der von uns servierten Lebensmittel zu „spielen“, um sie 
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akzeptabler zu machen. Wie wir im nächsten Kapitel sehen werden, kann man 
mit der natürlichen Anziehungs-kraft und Abneigung gegenüber bestimmten 
Farben und den damit verbundenen Erwartungen experimentieren, indem man 
zum Beispiel bestimmte.

Reize auf dem Teller verwendet, die eine Farberwartung bestätigen, aber dann 
etwas Neues in Bezug auf Geschmack oder Textur bringen. Es sind nicht nur 
Farben, die bei der endgültigen Gesamtwahrnehmung eine Rolle zu spielen 
scheinen.

Auch die Form kann uns helfen, die Akzeptanz eines gemeinhin abgelehnten 
Lebensmittels zu erhöhen. Dies ist der Fall bei grünem Gemüse, das von den 
jüngsten Bevölkerungsschichten schlecht akzeptiert wird. In geometrische 
Formen geschnittenes und präsentiertes Gemüse wird jedoch von jungen 
Neophobikern eher akzeptiert als unregelmäßig geschnittenes Gemüse (Cori-
celli & Rossi, 2021). Darüber hinaus ist die Erkennbarkeit einzelner Elemente 
innerhalb des Gerichts, die vorzugsweise getrennt gehalten werden, eben-
falls eine wirksame Strategie zur Erhöhung der Akzeptanz bestimmter Reize. 
Schließlich ist manchmal auch die Form für die Veränderung der Wahrnehmung 
eines bestimmten Geschmacks verantwortlich. So zeigen beispielsweise 
Studien, dass ein Dessert tendenziell süßer wahrgenommen wird, wenn es 
auf einem runden statt auf einem eckigen Teller angerichtet wird (Steward & 
Goss, 2013; Fairhurst et al., 2015). Eine Tatsache, die uns helfen kann, wenn es 
darum geht, den Zuckergehalt in unserer Ernährung zu begrenzen.

Lebensmittel werden häufig als Mittel zur Kommunikation mit anderen 
betrachtet, und es steht außer Frage, dass Farben, die das endgültige Aussehen 
von Lebensmitteln bestimmen, eine wesentliche Rolle in diesem Kommu-
nika-tionsfluss spielen, wenn es darum geht, Botschaften auszudrücken und 
zu übermitteln. Farben helfen den Lebewesen auch, sich in ihrer Umgebung zu 
orientieren und festzustellen, ob ein Lebensmittel sicher ist oder nicht, und sie 
spielen eine Schlüsselrolle im Prozess der Akzeptanz, der durch den Sehsinn 
vermittelt wird (man denke nur daran, wie attraktiv hell gefärbte Lebensmittel 
für Kinder sind, im Gegensatz zu Lebensmitteln in trüben, dunklen Farben). Es 
ist daher wichtig zu wissen, wie Farben wirken, und vor allem zu lernen, wie 
man mit ihren Veränderungen umgeht. Auf gastronomischer Ebene hilft uns 
das Wissen um die Inhaltsstoffe unserer Lebensmittel dabei, eine gesunde 
Wahl zu treffen, da jede Farbe auf gesundheitsfördernde Eigenschaften für 
unseren Körper hinweist (Khoo et al., 2017). Gleichzeitig ist dieses Wissen auch 
in der Küche nützlich, denn die Kenntnis der Polarität verschiedener Zutaten 
ermöglicht uns, das richtige Lösungsmittel für die Extraktion des Farbstoffs zu 
wählen. Apropos Gemüse: Werfen wir einen Blick auf die molekularen Eigen-
schaften, die für die Farben von Obst und Gemüse verantwortlich sind und die 
mit den vorteilhaften Eigenschaften der Mikronährstoffe zusammenhängen.

CAROTINOIDE
Es handelt sich um Pigmente, unpolare und daher fettlösliche Verbindungen. Die 
wichtigsten sind Beta-Carotin und Lycopin. Ersteres ist für die gelb-orange Farbe 
von Lebensmitteln wie Aprikosen, Melonen, Karotten, Kürbis usw. verantwortlich 
und wird, sobald es in den Körper gelangt, in Vitamin A umgewandelt. Lycopin, 
das für die rote Farbe von Tomaten und Paprika verantwortlich ist, steht in engem 
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Zusammenhang mit dem Umami-Geschmack, der durch langes Kochen dieser 
Lebensmittel entsteht.

FLAVONOIDE 
Hierbei handelt es sich um natürliche, von Pflanzen produzierte Verbindungen 
wie Quercetin, das für die weiße Farbe von Obst und Gemüse verantwortlich ist 
und die Körperzellen vor freien Radikalen schützt, und Anthocyane, wasserlös-
liche Verbindungen, die für die blaue/violette Farbe bestimmter Lebensmittel wie 
Wein-trauben, Rotkohl, Rote Bete, Pflaumen und andere verantwortlich sind.

Diese Verbindungen sind in den Blüten, Früchten und Blättern von Pflanzen 
enthalten und wirken als Antioxidantien. In der Küche ändert sich ihre Farbe je 
nach Oxidationszustand und pH-Wert, von rötlich in saurem Milieu über rosa in 
neutralem Milieu bis hin zu blaugrün in alkalischem Milieu, wobei sie ihre vorherige 
Farbe wieder annehmen, wenn sich der Säure- oder Alkaligehalt erneut ändert.

CHLOROPHYLLE
Diese unpolaren Verbindungen sind die Pigmente, die für die grüne Farbe von 
Mangold, Spinat, Petersilie, Kohl und anderem Gemüse verantwortlich sind. Sie 
sind nicht sehr stabil, weil sie empfindlich reagieren auf:
● hohe Temperaturen;
● sauren pH-Wert;
● Enzymaktivität.

Wenn diese Gemüse gekocht werden, neigt das in ihnen enthaltene Chlorophyll 
von Natur aus dazu, dunkel zu werden, und in einer sauren Umgebung kann 
dieser Prozess beschleunigt werden. Um ihre leuchtende Farbe zu erhalten, gibt 
es einige Strategien: 

● Blanchieren, d. h. kurzes Kochen in kochendem Wasser, ermöglicht die 
thermische Denaturierung der Enzyme, die auf das Chlorophyll einwirken, und 
verhindert so die unerwünschte Bräunung z. B. von Spinatblättern.
●  Eine weitere wirksame Methode ist die Verwendung von Natriumbikarbonat 
(Backpulver) zusammen mit einer großen Menge Wasser während des Kochens: 
Gemüse enthält von Natur aus organische Säuren, die dazu neigen, sich leicht 
in Wasser aufzulösen, wodurch die dunkelgrüne/braune Färbung entsteht. 
Natriumbikarbonat ist daher nützlich, um den pH-Wert des Wassers, in dem 
die Lebensmittel gekocht werden, auszugleichen. Aus demselben Grund wird in 
vielen Rezepten empfohlen, das Kochwasser häufig zu wechseln, denn je saurer 
die Kochflüssigkeit wird, desto schneller werden die Blätter dunkel. Eine große 
Menge an alkalischem Wasser ist daher wichtig, um die organischen Säuren zu 
verdünnen und zu verhindern, dass die Wassertemperatur nach der Zugabe des 
Gemüses zu stark abfällt.

Apropos Enzyme: Hier einige weitere praktische Beispiele für Lebensmittelfarben. 
Enzyme sind spezifische Proteine, die in der Küche weniger für ihren direkten 
Beitrag zu strukturellen Veränderungen in Lebensmitteln bekannt sind als für die 
Art und Weise, wie sie bestimmte Lebensmittelbestandteile verändern. Sie werden 
sogar als biologische Katalysatoren bezeichnet, weil sie bestimmte chemische 
Reaktionen beschleunigen können, die sonst viel langsamer ablaufen würden. 
So sind diese besonderen Proteine für plötzliche und manchmal unerwünschte 
Veränderungen des Aussehens von Lebensmitteln verantwortlich, wie z. B. die 
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enzymatische Bräunung. Bestimmte Lebensmittel neigen dazu, ihre ursprüng-
liche Farbe zu verlieren und sich braun zu färben, wenn sie Sauerstoff ausgesetzt
werden: Dies ist zum Beispiel bei Äpfeln, Bananen und Basilikum der Fall, die 
sich nach dem Anschneiden oder Aufbrechen schnell dunkel färben. Wenn zum 
Beispiel Basilikum-Pesto eine stumpfe, dunkle Farbe hat, ist dies auf die Oxida-
tion der Oberfläche der Basilikumblätter zurückzuführen, die nach dem Schneiden 
der Luft ausgesetzt werden, was durch die Wirkung der im Lebensmittel selbst 
enthaltenen Enzyme stark beschleunigt wird.

Um dies zu verhindern, ist es ratsam, in den ersten Phasen des Prozesses kalte 
Verarbeitung und Öl zu verwenden.

Wenn wir diese Dynamik verstanden haben, können wir ihr vorbeugen, indem wir 
Zutaten verwenden, die reich an Vitamin C sind (wenn ihr Geschmack zum Rezept 
passt), wie Zitronensaft oder Petersilienstängel. Diese oxidieren anstelle der 
Lebensmittel, ohne deren Farbe zu verändern. Deshalb werden z. B. Artischocken 
nach dem Putzen und Schneiden in Wasser und Zitronensaft eingeweicht. Die 
Reaktivität der meisten Chemikalien nimmt mit der Temperatur zu. Das gilt 
auch für Enzyme, die ein Aktivitätsoptimum von 20 bis 60 °C haben, über dem 
sie inaktiviert werden. Wenn man das Gemüse also auf eine höhere Temperatur 
erhitzt (einige Sekunden reichen aus), ist das Enzym nicht mehr aktiv, so dass die 
ursprüngliche leuchtende Farbe erhalten bleibt.
Um eine Bräunung durch Enzyme zu vermeiden, ist es daher wichtig, die Zeit, 
in der die Lebensmittel dem Temperaturbereich von 20° C bis 60° C ausgesetzt 
sind, auf ein Minimum zu beschränken (außer bei gewünschten Reaktionen wie 
proteo-lytischen Marinaden, Säure-, Milch- oder alkoholischer Fermentation und 
der Zartmachung von Fleisch und Fisch).
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Textur beim Kochen

Um in einer Schulmensa einen Prozess zu definieren und ein Rezept zu kreieren, 
das sowohl schmackhaft als auch Teil einer nachhaltigen Ernährung ist, ist es 
unerlässlich, die technischen Funktionen der Moleküle in der Küche zu verstehen 
und zu wissen, wie sie bei ihrer Umwandlung auf verschiedene Reize reagieren, 
indem sie Veränderungen im Zustand der Materie ausnutzen, um neue Formen 
und Texturen zu schaffen. Makronährstoffe (Proteine, Kohlenhydrate und Fette) 
und Mikronährstoffe (Mineralsalze, Polyphenole, Terpene usw.) spielen bei der 
Lebensmittelverarbeitung eine grundlegende Rolle: Ihre Kombination bestimmt 
die Textur, das Aussehen, den Geschmack, das Aroma, die Chemie und die Farbe 
der verschiedenen Zutaten und verarbeiteten Produkte.

Die genaue Kenntnis der Reaktionen und Veränderungen der Lebensmittel-
struktu-ren, die bei der Verarbeitung auftreten, ermöglicht es, das sensorische 
Profil eines Rezepts von vornherein zu planen. Dieses Wissen ist ein wichtiger 
Verbündeter bei der Entwicklung von nachhaltigen Rezepten und Speiseplänen für 
Schulmensen, die pflanzliche, biologische und saisonale Zutaten in die Ernährung 
junger Menschen integrieren und in verschiedenen Formen, Farben und Texturen 
angeboten werden.

ZUSTÄNDE DER MATERIE IN DER KÜCHE
Der gute Geschmack ist ein von Köchen und Verbrauchern gleichermaßen 
geschätztes Erlebnis in der Küche. Durch die Kenntnis der Moleküle, Prozesse 
und Rohstoffe lässt er sich bewusst für die Entwicklung und Herstellung eines 
Halbfertigprodukts, eines Rezepts, eines Gerichts oder eines Produkts nutzen 
– dank der technischen Eigenschaften, der chemischen Reaktionen oder der 
Veränderungen des Aggregatzustands der Stoffe, die während der Lebensmittel-
verarbeitung stattfi nden.

Im Folgenden werden die verschiedenen Aggregatzustände beim Kochen, die sich 
aus den funktionellen Eigenschaften von Fetten, Proteinen und Kohlenhydraten 
ergeben, eingehend betrachtet.

ESPUMAS
Espumas (Schäume) sind Dispersionen einer Flüssigkeit in einer anderen. In 
diesem Fall ist eine der beiden Flüssigkeiten ein Gas und die dispergierten Teilchen 
sind Luftblasen. Die Struktur des Schaums und die große Oberfläche, die mit der 
Luft in Berührung kommt, erhöhen die Aromawahrnehmung und verleihen dem 
Gemisch eine leichte, lockere Konsistenz. Die Makromoleküle, die zur Herstel-
lung von Espuma verwendet werden können, sind Fette (wie in Schlagsahne oder 
Flüssigkeiten mit zugesetztem Lecithin) und Proteine (wie in Baiser oder Zaba-
glione). Zu den verschiedenen Zubereitungstechniken für Espuma gehört der 
Einsatz von Schneebesen oder Sprühfl aschen, wobei sowohl Kohlendioxid als 
auch komprimiertes Distickstoffmonoxid verwendet wird.

Eine Methode zur Stabilisierung von Espuma besteht darin, ihn einer Wärm-
e-behandlung zu unterziehen, je nach Art der Verarbeitung und der Art des 
stabili-sierenden Moleküls. Bei der Herstellung von italienischem Baiser beispiel-
sweise wird das Eiweiß steif geschlagen (physikalische Denaturierung) und dann 
heißer Zuckersirup von 121 °C zugegeben, der die Struktur fixiert und das Eiweiß 
gerin-nen lässt (thermische Denaturierung).

Tastsinn und Aggregatzustände
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EMULSIONEN
Eine Emulsion ist ein mehr oder weniger stabiles Gemisch aus zwei unverträgli-
chen Flüssigkeiten (durch Dispersion von Tröpfchen der einen - der dispergierten 
Phase - in die andere - die kontinuierliche Phase). Eine Emulsion kann nur aus 
zwei Flüssigkeiten hergestellt werden, die sich nicht gegenseitig aufl ösen und 
daher ihre beiden Eigenschaften beibehalten.

Die erste "Zutat", um diese beiden Flüssigkeiten in Kontakt zu bringen, ist die 
mechanische Energie, die von einer Gabel, einem Schneebesen oder einem Stab-
mixer erzeugt wird und die notwendig ist, um die beiden Flüssigkeiten in immer 
kleinere Tröpfchen zu zerlegen und so die mögliche Kontaktfläche zwischen ihnen 
zu vergrößern.

Eine Emulsion ist also eine in Mikrotröpfchen dispergierte Flüssigkeit in einer 
kontinuierlichen Flüssigkeit. Je nachdem, was die kontinuierliche und was die 
dispergierte Phase ist, können wir zwei verschiedene Arten von Emulsionen 
unter-scheiden: Entweder handelt es sich um Öl-in-Wasser-Emulsionen (O/W) 
(Öl, das in einer kontinuierlichen Wasserphase dispergiert ist) oder um Wasser-
in-Öl-Emulsionen (W/O) (Wasser, das in einer kontinuierlichen Ölphase disper-
giert ist). Das Vorhandensein eines dritten Elements, des Emulgators, ist erforder-
lich, um die Mischung zu stabilisieren. Es gibt zwei Gruppen von emulgierenden 
Molekülen: Lecithine (Phospholipide) und Proteine wie Kollagen. Das charakte-
ristische Merkmal der Emulgatoren ist ihre Fähigkeit, die Oberflächenspannung 
zwischen der kontinuierlichen und der dispergierten Phase zu verringern.

In der Natur liegen einige Rohstoffe bereits als Emulsionen vor. Durch Mischen und 
Verarbeiten kann der Koch mit Hilfe von Emulgatoren und Energie verschiedene 
Emulsionen herstellen und umkehren. Im Folgenden finden Sie einige Beispiele 
für Emulsionen, sowohl in Form von Zutaten als auch von komplexen Rezepten

ZUTATEN

FERTIGPRO-
DUKTE

Wasser/Öl Öl/Wasser

Butter Schokolade

Vollmilch

Sahne

Wasser/Öl Öl/Wasser

Vinaigrette Mayonnaise

Citronette Sauce Hollandaise

Sauce Béarnaise
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GELE
Gele sind Verbindungen, die gelöste Geliermoleküle enthalten, die ihnen ihre 
endgültige Konsistenz verleihen. Diese Moleküle binden sich aneinander und 
bilden ein zusammenhängendes, weitmaschiges Netz, das in der Lage ist, 
Wasser zwischen ihnen einzuschließen. Beim Abkühlen wird dieser Effekt noch 
deutlcher. Bei den verwendeten Verdickungsmitteln handelt es sich um Kohlenhy-
drate wie Stärke (je nach Herkunft haben sie unterschiedliche Auswirkungen auf 
die Verbindung) und Gummi (Xanthan, Gellan usw.) oder Proteine (Kollagen oder 
Aquafaba). Um den Verdickungseffekt zu erzielen, müssen die Moleküle je nach 
ihrer Beschaffenheit häufig auf 60 bis 70 °C erhitzt werden. Viele Zubereitungen in 
der Küche sind in der Tat Gele, wie z. B. Vanillecreme, Englische Creme, Bécham-
elsauce, Kartoffelpüree und Polenta.

GELEMULSIONESPUMA
Baiser Butter Kartoffelpüree

Credit: Photos from Pexels
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Aromen

In Lebensmitteln kommen von Natur aus Aromastoffe vor, die unseren Gesch-
mack beeinflussen, Vorlieben oder Abneigungen hervorrufen und mit unse-
rer Geschmackswahrnehmung interagieren. Lebensmittelgerüche haben die 
Kraft, Erinnerungen wachzurufen und uns dazu zu bringen, diese Erinnerun-
gen mit der aktuellen Verkostung in Verbindung zu bringen. So beunruhi-
gen uns Gerüche, die an Unangenehmes erinnern, während Gerüche, die für 
positive Erfahrungen in der Vergangenheit stehen, uns das Wasser im Mund 
zusammenlaufen lassen. Das Zusammenspiel von Geruch, Erinnerung und 
Akzeptanz/Ablehnung ist besonders relevant, wenn der Empfänger der Leben-
smittelzubereitung noch sehr jung ist: Viele Ableh-nungen von Kindern sind 
in der Tat darauf zurückzuführen, dass ein unangenehmer Geruch (Gestank) 
vorliegt, der meist mit einer lebhaften Assoziation zu etwas Ekelhaftem (wie 
„Socken“ oder „Füße“) verbunden wird. Das Vorhandensein wiedererkennba-
rer Gerüche und positiver Assoziationen (Vanille im Kuchen, Oregano auf der 
Pizza) ermöglicht es hingegen, Vertrauen zu schaffen und neue Zutaten anzu-
bieten, indem ihr wahrgenommener Gefährlichkeitsgrad gemildert wird.

Seit jeher setzen Köchinnen und Köche diese Aromastoffe bewusst ein, um 
Gerichten ihren charakteristischen Geschmack zu verleihen, indem sie die 
Aromen der Zutaten extrahieren und konzentrieren und diese auf andere 
Zutaten oder Halbfertigprodukte übertragen (siehe „Kap. 1 Aufgüsse, Extra-
ktionen und Marinaden“). Fachkräfte, die in Schulmensen tätig sind, können 
im bewussten Einsatz von Aromen ein wirksames Mittel finden, um zögerl-
iche Esser zum Probieren zu bewegen, kritische Gäste zu beruhigen und die 
ernährungsphysiologische Qualität der Gerichte zu verbessern, ohne dabei 
deren Akzeptanz zu beeinträchtigen. 
Um den Einsatz von Aromakomponenten optimal planen und steuern zu 

Techniken zur Konservierung von Aromen und zur Verbesserung ihrer 
Wahrnehmung
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können, muss man wissen, welche Verarbeitungsparameter die flüchtigen 
Verbindungen beeinflussen, die für das Aroma der verschiedenen Zutaten 
verantwortlich sind.

Die beiden Parameter, die den größten Einfluss auf die Extraktion und den 
Transfer von Aromen haben, sind die Temperatur (die wiederum von der Zeit 
beeinflusst wird) und die Polarität der Verbindung.

TEMPERATUR (UND ZEIT)
Einige Aromastoffe können hohe Temperaturen unverändert überstehen 
(hitze-resistent), während andere (hitzeempfindlich) durch eine Wärmebehand-
lung teilweise oder vollständig zerstört werden. Für letztere ist es wichtig, die 
Extrak-tion zu planen und niedrige, kontrollierte Temperaturen zu verwenden, 
wohl wissend, dass diese längere Verarbeitungszeiten erforderen: Mazera-
tion, Trocknung bei Temperaturen unter 40 °C, Ultraschallbehandlung. Sind die 
aromatischen Verbindungen hingegen hitzebeständig, können Wärmebehand-
lungen eingesetzt werden, um die Extraktion zu beschleunigen oder sie direkt in 
der Küche zu verwenden: Aufgüsse, Hochtemperaturtrocknung, Mikrowellen. Die 
aromatischen Verbindungen in Blättern und Blüten sind im Allgemeinen weniger 
hitzebeständig als die in den Wurzeln und den holzigen, harzigen Teilen einer 
Pflanze.

POLARITÄT DER AROMATISCHEN VERBINDUNG (GELÖSTER 
STOFF)
Die Struktur der aromatischen Verbindung, insbesondere ihre Polarität, bestimmt
die Wahl des Lösungsmittels, das für die Extraktion verwendet wird. Für Lösungen 
gilt die Ähnlichkeitsregel: Polare Verbindungen können in polaren Lösungsmitteln 
wie Wasser (und allen Zutaten auf Wasserbasis wie Essig, Wein, Brühe, Frucht-
saft usw.) extrahiert und/oder gelöst werden, während unpolare Verbindungen 
unpo-lare Lösungsmittel wie Fette (Öl, Butter, Sahne usw.) erfordern. Alkohol ist 
zwar ein polares Molekül, aber weniger polar als Wasser, so dass sowohl polare 
als auch unpolare Verbindungen extrahiert werden können. Aromatische Verbin-
dungen, die in den wasserreicheren Teilen wie Blättern, Blüten und Früchten 
vorkommen, sind meist polar, während aromatische Verbindungen, die in weniger 
wasserrei-chen oder fettreicheren Teilen wie Wurzeln und Samen vorkommen, 
unpolar sind.

Diese Informationen lassen sich auf ein recht einfaches Anwendungsbeispiel 
übertragen: die Aromatisierung einer Tomatensauce mit Basilikum. Ein Bund 
Basilikum kann in zwei Teile geteilt werden: die Blätter (mit weitgehend pola-
ren und hitzeempfindlichen aromatischen Verbindungen) und die Stängel (mit 
unpo-laren und hitzebeständigeren aromatischen Verbindungen). Bei der Zube-
reitung unserer Tomatensauce können wir also die Basilikumstängel in heißem 
Öl ziehen lassen (eventuell mit Knoblauch oder Zwiebeln, welche hitzebeständige 
und unpolare aromatische Bestandteile haben), um die Aromen in einem unpola-
ren Lösungsmittel zu extrahieren. Dann wird das Tomatenpüree hinzugefügt und
gekocht; erst danach und nach Abschalten der Hitze werden die Blätter hinzu-
gefügt, die in einem wässrigen Lösungsmittel und bei abnehmender Temperatur 
das aromatische Profil der Sauce vervollständigen können.

Die Kenntnis der spezifischen aromatischen Verbindung ist daher eine Voraus-set-
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zung für die Wahl des am besten geeigneten gastronomischen Verarbeitun-
gs-prozesses, wobei zu berücksichtigen ist, dass jede Zutat mehrere aromatische 
Verbindungen enthält. Diese tragen zusammen zur Definition des Geruchsprofils 
bei, und jede dieser Verbindungen reagiert bei der Verarbeitung anders.

WIE MAN AROMA FREISETZT UND BEWAHRT
Um die Aromastoffe in frischen Produkten möglichst lange zu erhalten, kann man 
sie durch Entzug des freien Wassers konzentrieren.
Durch die Trocknung von Kräutern und Gewürzen kann eine aromatische Palette 
auch außerhalb der Saison oder an Orten, die weit von den Anbaugebieten entfernt 
sind, verfügbar gemacht werden. Es ist jedoch zu beachten, dass durch den 
Entzug von Wasser viele der darin gelösten polaren Verbindungen verloren gehen 
und dass die Temperaturen, bei denen der Prozess durchgeführt wird, kri-tisch 
sind, insbesondere für Blätter und Blüten.

Das Aufbrechen der Gewebe (Zellmembranen) ist nämlich der erste Schritt, um 
die aromatischen Verbindungen freizusetzen und sie leichter oder direkter dem 
Sauerstoff auszusetzen, der sie in Kontakt mit unseren Nasenschleimhäuten 
bringt (deshalb ist der von Basilikum freigesetzte Duft intensiver, wenn wir die 
Pflanze leicht schütteln oder ein Blatt zwischen den Fingern zerreiben). Je stärker 
die Zerkleinerung, desto mehr flüchtige Verbindungen werden freigesetzt, aber 
desto schneller verfl üchtigen sie auch: Gewürze sind intensiver, wenn sie in Pulver-
form verwendet werden, aber das Aroma von frisch gemahlenen Pfefferkörnern 
unterscheidet sich stark von vorab gehacktem Pfeffer. Da sie leicht verfl üchtigen, 
werden Aromastoffe häufi g mit physikalisch-chemischen Verfahren extrahiert, 
bei denen die mechanische Einwirkung des Aufbrechens mit der chemischen 
Aufl ösung in einem Lösungsmittel (Wasser, Fett oder Alkohol) kombiniert wird.

Die Zellmembranen können direkt durch Schneiden und Zerkleinern (Mörser, 
Gewürzmühlen, Küchenmaschinen) oder durch Herbeiführung eines Zellbruchs 
durch Hitze, Mikrowellen- oder Ultraschallbehandlung aufgebrochen werden. Bei 
einigen Produkten wie Knoblauch oder Zwiebeln löst das (physikalische) Aufbre-
chen des Gewebes enzymatische (chemische) Reaktionen aus, die zur Bildung 
bestimmter aromatischer und scharfer Verbindungen führen: Ganzer Knoblauch 
hat einen feineren Geruch (und Geschmack) als auf Bruschetta geriebener 
Knoblauch.

AROMATISCHE VERBINDUNGEN, DIE GEZIELT DURCH 
VERARBEITUNG FREGESETZT WERDEN
Einige Aromastoffe, die als angenehm empfunden werden, kommen in Leben-
smit-teln nicht von Natur aus vor, sondern entstehen erst durch den Kochvorgang. 
Der Geruch von gegrilltem Fleisch zum Beispiel verbreitet sich erst, wenn wir mit 
dem Kochen beginnen, und löst bei uns allen eine fast sofortige vorbereitende

Reaktion aus, nämlich erhöhten Speichelfluss. Es gibt viele Beispiele für dieses 
Phänomen: Kaffee und Schokolade entwickeln ihr charakteristisches Aroma durch 
Fermentation, ebenso wie Wurst und Käse; Kekse, Kuchen und Braten werden bei 
hohen Temperaturen gebacken, wodurch Maillard-Reaktionen ausgelöst werden.

In diesem Zusammenhang führen Fermentation und enzymatische Vorgänge zur 
Entstehung neuer Geschmacksrichtungen: Das Sauerteigbrot ist ein hervorra-
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gen-des Beispiel für die Komplexität, die durch die Kombination dieser beiden 
Prozesse entsteht, insbesondere im Vergleich zu dem Ergebnis, das durch die 
alkoholische Fermentation nur mit Bierhefe erzielt wird. Enzymatische Prozesse 
ermöglichen es dank der Wirkung einer Gruppe von Proteinen (den Enzymen), auf 
die Makromoleküle einzuwirken, aus denen Lebensmittel bestehen, und diese 
in ihre kleinsten und einfachsten Bestandteile aufzuspalten, die für unseren 
Organismus sowohl im Verdauungsprozess als auch in Bezug auf die Wahrneh-
mung (stärkere Aroma- und Geschmacksintensität) leichter zu verarbeiten sind. 
Enzyme sind von Natur aus in Lebensmitteln vorhanden; sie werden durch kalte 
Temperaturen gebremst und über 70 °C inaktiviert. Durch die Zugabe von Salz 
kann das mikrobielle Wachstum bei Raumtemperatur (dem Optimum für enzy-
matische Prozesse) gehemmt und neue Produkte mit sehr intensiven Aromen 
und Geschmacksrichtungen gewonnen werden (Garum oder Fischsauce, Koji, 
eingelegte Zitronen).

Während der Fermentation verdauen Hefen und Bakterien das Substrat und produ-
zieren Milchsäure, Essigsäure, Kohlendioxid oder Alkohol; zu den sekundären 
Stoffwechselprodukten dieses Prozesses gehören jedoch zahlreiche aromati-
sche Verbindungen, die je nach Art des Substrats und der Zusammensetzung 
der Mikrobenkolonie sehr unterschiedlich sind. Die Bedeutung, die der spontanen 
und natürlichen Fermentation beigemessen wird, ist weit davon entfernt, ein rein 
technisches Verfahren zu sein, sondern voll und ganz gerechtfertigt durch das 
unendliche Aroma- und Geschmacksspektrum, das die biologische Vielfalt der 
mikrobiellen Kolonien hervorbringen kann.

Unter den Kochverfahren, die zur Erzeugung neuer Aromen eingesetzt werden, 
gehören die Karamellisierung und das Anbraten (Maillard-Reaktionen) wohl zu 
den gängigsten und am weitesten verbreiteten. Beides sind chemische Prozesse, 
die durch Temperatur ausgelöst werden. Bei der Karamellisierung handelt es 
sich im Wesentlichen um einen nicht-enzymatischen Bräunungsprozess, der bei 
Temperaturen über 120 °C einsetzt (obwohl die Schwelle bei Fruktose auf 110 
°C gesenkt wird) und bei dem sich nur die Zuckermoleküle von den Wassermo-
lekülen lösen und neue Farben, Aromen und Geschmacksrichtungen entstehen, 
die an Karamell erinnern. Die Maillard-Reaktion hingegen findet durch die Wech-
selwirkung zwischen Aminosäuren und reduzierenden Zuckern in Gegenwart von 
Wärme statt: Die ersten Reaktionen laufen schon bei Zimmertemperatur ab, aber 
mit steigender Temperatur werden sie immer schneller und erreichen ein Optimum 
bei etwa 120° bis 140 °C. Bei dieser Wechselwirkung entstehen zahlreiche neue 
aromatische und geschmacksgebende Verbindungen, die durch die Verdunstung 
von Wasser konzentriert werden und seit jeher in der Küche zur Geschmack-
sverstärkung verwendet werden. Brühen und Kochsud, die in jeder kulinarischen 
Kultur weit verbreitet sind, sind in der Tat ein Konzentrat aus Maillard-Reaktionen, 
das jederzeit zur Verfügung steht, um den verschiedenen Gerichten Aroma und 
Rundheit zu verleihen.
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Schmeckt
Die Rolle des Geschmacks bei der Konstruktion des Guten

von Carol Povigna

Als Menschen haben wir eine Neigung – die sich in Form von Vorlieben und 
Wertschätzung äußert – für den Geschmack der Makromoleküle, aus denen 
unser Körper besteht. Wir brauchen Kohlenhydrate, Proteine und Fette, deshalb 
suchen wir nach Lebensmitteln mit süßem, umami und fettigem Geschmack. 
Unser Körper braucht auch Natrium, weshalb wir salzige Lebensmittel mögen. Im 
Gegensatz dazu hat uns die Evolution gelehrt, bitteren Geschmacksrichtungen als 
möglichem Indikator für giftige oder schädliche Substanzen zu misstrauen und 
den Verzehr von sauren Produkten einzuschränken, da ihr Geschmack auf einen 
unvollständigen Reifegrad und folglich eine geringere Verfügbarkeit von Nährs-
toffen hinweist. Die taktilen Empfi ndungen im Mund, die treffend als Warnemp-
fi ndungen bezeichnet werden und die Wahrnehmungen von Wärme, Schärfe oder 
Kälte hervorrufen, stehen mit einer möglichen Gefahr in Verbindung. Im Vergleich 
zu Erwachsenen hatten Kinder weniger Zeit, sich kulturell mit den oben genannaten 
Geschmäcken (sauer und bitter) und Empfindungen (scharf, würzig) vertraut zu 
machen, weshalb sie vorsichtiger sind und Lebensmittel mit solchen sensori-
schen Profilen eher ablehnen. Gleichzeitig fühlen sich sehr junge Kinder beson-
ders zu süßen, umami, fettigen und salzigen Geschmäcken hingezogen, weshalb 
es wichtig ist, ihnen eine Geschmackserziehung zukommen zu lassen, sie nicht 
den stark verarbeiteten Angeboten der Lebensmittelindustrie auszuliefern und sie 
stattdessen zu einer gesunden Lebensmittelauswahl anzuleiten.

Seit Jahrhunderten werden in der Gastronomie Techniken und Rezepte entwi-ckelt, 
die darauf abzielen, Gesundheit und Nährstoffe in einer Form anzubieten, die den 
Genuss gewährleistet. Sowohl die Haute Cuisine ist als auch die Lebensmittelindu-
strie bieten zahlreiche Beispiele dafür, aber auch die traditionelle Küche lässt sich 
leicht als Ausdruck dessen verstehen, was den Menschen schmeckt. Wenn wir ein 
verarbeitetes Produkt analysieren, lassen sich die Faktoren, die es schmackhaft 
machen (hoher Zucker- und Fettgehalt, Geschmacksverstärker sowie. 
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Zusatzstoffe, die Farbe, Textur und Aroma beeinflussen), leicht ausmachen; weni-
ger naheliegend ist es jedoch, eine Lasagne alla Bolognese als bewusste Kombi-
nation begehrenswerter Aromen und Texturen zu betrachten.

In einem traditionellen Gericht wie der Lasagne (und dieses Beispiel lässt sich 
leicht durch andere Beispiele aus lokalen gastronomischen Kulturen ersetzen) 
finden wir hingegen Rinderragout und Parmigiano Reggiano-Käse, die perfekt für 
Umami und unser Streben nach Eiweiß stehen, neben Béchamelsauce
- deren Rundheit Fett liefert - und süßen, kohlenhydratreichen Nudeln. 
Geschmacksrichtungen, die nur schwer akzeptiert werden, fehlen – von seltenen 
Ausnahmen abgesehen – vollständig im Angebot der Industrie oder der allge-
meinen Gastronomie, während die regionale Gastronomie interessante Denkan-
stöße bietet, einerseits hinsichtlich der Möglichkeit, diese Geschmacksrichtun-
gen abzumildern, und andererseits hinsichtlich der Schaffung von Gerichten mit 
gesellschaftlichem Wert.

Diese Prämissen sind nützlich, um zu verstehen, wie unabhängig vom kultu-
rel-len und gesellschaftlichen Hintergrund jedes Einzelnen bestimmte sensori-
sche Eigenschaften allgemein als gut anerkannt werden und wie auf jeder Ebene 
der gastronomischen Verarbeitung (Haushalt, Gewerbe, Industrie) Strategien 
iden-tifiziert werden können, die darauf abzielen, die Wahrnehmung von süß, 
salzig, umami und Fett zu erhöhen und das Vorhandensein von bitteren und 
sauren Geschmäcken zu reduzieren oder zu eliminieren. Die Herausforderung 
besteht heute jedoch nicht nur darin, etwas Schmackhaftes zu produzieren, 
sondern auch das Vorhandensein von Ballaststoffen und Mikronährstoffen zu 
gewährleisten, die für das geistige und körperliche Wohlbefinden wichtig sind. Die 
systematische Anreicherung unserer Nahrung mit raffinierten Zuckern und Fetten 
und der übermäßige Verzehr von tierischen Proteinen gefährden unsere Gesun-
dheit und die unseres Planeten. Deshalb müssen wir Kochtechniken entwickeln, 
die darauf abzielen, die Aromen auszugleichen und komplexe Geschmackserleb-
nisse zu schaffen, die auch Lebensmittel einschließen, die reich an essentiellen 
Bitter-, Säure- und Scharfstoffen sind.

Das erste zu berücksichtigende Element ist die Größe der Moleküle: je größer sie 
sind, desto weniger intensiv ist die Wahrnehmung (und desto schwieriger ist die 
Verdauung). Das Kauen ist die erste Maßnahme, die wir als Verbraucher ergreifen 
können, um die Größe zu verringern, doch als Verarbeiter wissen wir, dass alle 
Kochprozesse die Struktur der Moleküle verändern und sie dadurch unmittelbarer 
wahrnehmbar machen.

Enzymatische Prozesse und Fermentierung wirken auf die Moleküle ein und 
zerlegen sie in ihre kleinsten Bestandteile, was einen doppelten Nutzen hat: 
Das Lebensmittel wird teilweise verdaut (und daher leichter assimiliert), und die 
Geschmacksmoleküle können unsere Rezeptoren mit größerer Intensität errei-
chen. Indem wir die Voraussetzungen dafür schaffen, diese Prozesse sicher und 
korrekt einzuleiten und durchzuführen, erhalten wir Produkte, die, sobald sie den 
Zubereitungen beigemischt werden, ein Konzentrat an Aromen bilden, das uns 
anspricht und dessen Verwendung es uns ermöglicht, die Menge an zugesetztem 
Zucker und Salz zu reduzieren. So ist beispielsweise ein Brot, das dank einer 
gemischten Population von Hefen und Bakterien einen langen Gärungsprozess 
(mit enzymatischen Prozessen) durchlaufen hat, geschmacks-intensiver als ein 
vergleichbares Brot, das nur eine kurze alkoholische Fermentation durchlaufen 
hat, und benötigt im Vergleich zu diesem weniger Salz, um die Akzeptanzschwelle 
zu erreichen.

Aromen und taktile Empfindungen im Mund haben wiederum einen großen 
Einfluss auf die Wahrnehmung, insbesondere von süßen und salzigen Ge-sch-
macksrichtungen. Wärme (oder das Gefühl von Wärme) führt dazu, dass wir bei 
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gleicher Konzentration mehr süße und salzige Intensität wahrnehmen, während 

Kälte das Gefühl verringert. Inhaltsstoffe, die wärmebezogene sensorische 
Empfindungen stimulieren, können daher wertvolle Verbündete bei der Redu-
zie-rung des Salz- und Zuckergehalts sein. Viele Aromastoffe - insbesondere 
solche, die wir mit Lebensmitteln mit einem bestimmten sensorischen Profil 
assoziieren - tragen dazu bei, dass wir ein Lebensmittel als salziger oder süßer 
wahrnehmen.

Das Aroma von Zimt oder Vanille zum Beispiel führt dazu, dass wir ein Produkt 
als süß empfinden. Bei Lebensmitteln, die diese Aromen enthalten, ist es daher 
möglich, die Zuckermenge deutlich zu reduzieren, ohne den Genuss zu beein-
trächtigen. Süßungsmittel mit komplexen Geschmacksprofilen (wie Honig oder 
Rohzucker) erzielen das gleiche Ergebnis. Aromatische Kräuter und Gewürze 
wie Oregano, Thymian oder Sumach - sowie solche, die Geschmack mit Schärfe 
verbinden, wie Schnittlauch oder Knoblauchsenf - ermöglichen es uns, auf die 
gleiche Weise Salz zu reduzieren.

Der Einsatz von Wärme, insbesondere das kontrollierte Rösten bei moderaten 
Temperaturen (140 °C), das die charakteristischen Aromen entwickelt, ohne 
gefährliche Stoffe wie Acrylamid zu produzieren, erzeugt sehr schmackhafte 
Verbindungen, die den Speichelfluss erhöhen und sich als Verbündete bei der 
Akzeptanz und dem Genuss von Zubereitungen erweisen können, die ansonsten 
aufgrund der Reduzierung von Zucker oder Salz oder des Vorhandenseins von 
bitteren oder sauren Aromen schwieriger wären.

Das Misstrauen gegenüber bitteren und sauren Geschmacksrichtungen macht – 
in Verbindung mit der Notwendigkeit, die Aufnahme der Nährstoffe zu steigern, für 
die diese Geschmacksrichtungen stehen (Mikronährstoffe und an Fermentation-
sprozessen beteiligte Mikroorganismen) – die Einführung von Lebensmitteln, die 
sich durch diese Geschmacksrichtungen auszeichnen, zu einer heiklen Angele-
genheit. Es ist notwendig, schrittweise Expositionsstrategien zu entwickeln (siehe 
nächstes Kapitel), wobei die sensorischen Wechselwirkungen zu berücksichtigen 
sind, die es in diesem Fall ermöglichen, den Anteil der bitteren und sauren Kompo-
nenten zu erhöhen. Die Bitterkeit wird durch andere bittere Zutaten, durch salzige/
würzige Noten und durch Säure gemildert: Dem reinen, bitteren Produkt ist daher 
eine Mischung aus Zutaten vorzuziehen, die sich durch unterschiedliche Inten-
sitäten und Arten von Bitterkeit auszeichnen (Gemüsemischung), ergänzt durch 
würzige (Soffritto, Miso) oder saure Produkte (Essig oder milchsauer vergorene 
Produkte). Fett und Bitterkeit sind gute Verbündete: Während Bitteres die längere 
Verdauung von Fett unterstützt, mildert und versüßt Letzteres das Bittere und 
macht es so akzeptabler. Außerdem wird Bitterkeit bei niedrigen Temperaturen 
weniger stark wahrgenommen.

Schließlich wird Säure als solche weniger geschätzt und kann durch das Mischen 
mit süßen oder herzhaften Zutaten gemildert werden.

Bei der Auswahl und Zusammenstellung von Zutaten für eine Mahlzeit, die einer 
Gruppe von Jugendlichen angeboten werden soll, ist es wichtig, diese Infor-
ma-tionen zu berücksichtigen, um die ernährungsphysiologische Qualität des 
Essens zu verbessern und seine Ablehnung zu minimieren. Wir wissen zum 
Beispiel, dass Zubereitungen, die Fett und Umami enthalten, beliebt sind und 
dass das Vorhan-densein dieser beiden Geschmacksrichtungen dazu beiträgt, 
die Wahrnehmung von Bitterkeit, die für viele Gemüsesorten charakteristisch 
ist, zu mildern. Um ein neues bitteres Gemüse in der Mensa anzubieten, kann es 
daher sinnvoll sein, es mit Zutaten oder Verfahren zu kombinieren, die Umami-A-
romen entwickeln. Um die Menge an raffiniertem Zucker in einem Schulessen zu 
reduzieren, können wir Aromen wie Vanille verwenden oder mit der Temperatur 
spielen.

KOMBINATIONEN FÜR DEN GENUSS Kapitel 1 - PRAXIS
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PROZESSE ZUM GENIESSEN

Konservierung von Lebensmitteln
Techniken und Parameter für die Herstellung von stabilen und vielseitigen 
Halbfertigprodukten

von Nahuel Buracco

Kulturell und instinktiv ist der Mensch dazu getrieben, das Schmackhafte, 
Nahrhafte und Sichere zu suchen. Dies sind sehr relative Begriffe. Es gibt keine 
wirklich allgemeingültige Definition des Begriffs "sicher", da er zum Beispiel von 
den Sitten und Essgewohnheiten eines bestimmten Ortes und dem Grad der 
Expo-sition gegenüber verschiedenen Arten von gastronomischen Produkten 
abhängt. Es gibt jedoch gemeinsame wissenschaftliche Leitlinien für die Verar-
beitung und Konservierung von Lebensmitteln, die sicherstellen, dass alle 
Verbraucherkate-gorien Zugang zu sicheren Produkten haben.

Als Reaktion auf den Wechsel der Jahreszeiten und die Verfügbarkeit großer 
Mengen bestimmter Produkte zu bestimmten Zeiten des Jahres an bestimmten 
Orten wurden verschiedene Konservierungstechniken entdeckt und entwickelt. 
Die Möglichkeit, Rohstoffe in verschiedenen Formen lange zu konservieren und 
zu unterschiedlichen Zeiten zu verwenden, erlaubt es Verarbeitern, Köchen 
und Verbrauchern, die Palette der verfügbaren Produkte zu erweitern und die 
Ernährung durch saisonale und biodiverse Produkte zu diversifizieren.

Verfahren zur Konservierung von Rohstoffen und ihren Bestandteilen ermög-
li-chen es, neue Aromen, Geschmacksrichtungen, Farben, Texturen und Formen zu 
bewahren und zu schaffen. Diese neuen Produkte dienen als Mittel, um die Krea-
tivität, Neugier und Akzeptanz der Verbraucher zu fördern, Lebensmittelabfälle 
aus der Verarbeitungsphase zu reduzieren und vielseitige Halbfertigprodukte zu 
schaffen, die sich für die Zubereitung zahlreicher schmackhafter, nahrhafter und 
sicherer Gerichte für alle eignen.

Zudem handelt es sich bei den konservierten Produkten um haltbare und gebrau-
chsfertige Halbfertigprodukte, deren Vorteil in ihrer Vielseitigkeit bei der Zube-
reitung zahlreicher unterschiedlicher Rezepte liegt. Aus diesem Grund ist die 
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Verwendung von Halbfertigerzeugnissen in Großküchen, wie z. B. in Schulkan-
tinen, ein funktionelles Instrument, da sie lange gelagert und in Kombination mit 
anderen Halbfertigerzeugnissen zur Herstellung eines Gerichts verwendet werden 
können.

Die Herstellung von lagerstabilen Halbfertigprodukten erfordert Kenntnisse über 
die Parameter, die die mikrobielle Aktivität beeinfl ussen, sowie über die verschie-
denen Konservierungstechniken.

ERHALTUNGSPARAMETER
Beim Umgang mit Lebensmitteln haben Köche mit organischen Verbindungen 
zu tun, die reich an Enzymen und verschiedenen Nahrungsquellen für Mikro-or-
ganismen sind. Letztere bedecken jede Oberfläche. Jedes unbelebte Objekt oder 
Lebewesen besitzt sein eigenes Virom. Einige Mikroorganismen und Enzyme sind 
für bestimmte Prozesse der Lebensmittelverarbeitung notwendig, wie beispiel-
sweise bei bestimmten Gärungen und enzymatischen Prozessen, andere hinge-
gen sind unerwünscht, und um ihre Aktivierung, Kontamination und Vermehrung 
zu verhindern, müssen verschiedene kombinierte Strategien angewendet werden, 
um sie zu inaktivieren oder zu beseitigen.

Mikroorganismen können sich von verschiedenen Makro- und Mikronährstoffen 
wie einfachen Kohlenhydraten und Zuckern, Proteinen und Aminosäuren, Lipiden 
und Fettsäuren ernähren. Enzyme, die von Natur aus in Rohstoffen vorhanden 
sind, können enzymatische Prozesse auslösen, die sensorische Veränderungen 
verursachen. Beide sind für den Verderb von Lebensmitteln verantwortlich. Die 
Inaktivierung von Enzymen erfordert eine Wärmebehandlung bei über 70 °C. Im 
Falle von Mikroorganismen gibt es jedoch viel mehr Variablen zu berücksichtigen. 
Die wichtigsten chemischen und physikalischen Faktoren, die zum mikrobiellen 
Wachstum beitragen, sind:

● Nährstoffe: Rohstoffe bestehen naturgemäß aus Mikro- und Makromo-
lekülen, die für die Gesundheit des Menschen von grundlegender Bedeutung 
sind. Dieselben Moleküle dienen als Nahrung für verschiedene Mikroorgani-
smen; die Konservierungs- und Verarbeitungstechniken zielen darauf ab, ihr 
Vorhandensein und ihre Aktivität so zu beeinflussen, dass die Gesundheit 
der Zutaten erhalten bleibt.

● Temperatur/Zeit: Die Beziehung zwischen diesen beiden Parametern ist stark 
voneinander abhängig; das mikrobielle Wachstum hängt von der Tempera-
tur und der Expositionszeit ab. Jeder Mikroorganismus hat optimale Wach-
stu-mstemperaturen (Gefährtemperatur, +5 °C / +60 °C), Temperaturen, bei 
denen ihre Aktivitäten verlangsamt werden (0 °C / +5 °C) und Temperaturen, 
bei denen die mikrobiellen Aktivitäten gestoppt werden oder die Mikroben 
nicht überleben können (T°< 0 °C oder T°> +60 °C).

● Säuregehalt: Verschiedene Mikroorganismen verhalten sich je nach ihrer 
Natur und dem pH-Wert einer bestimmten Umgebung unterschiedlich. Die 
meisten in der Gastronomie verwendeten Zutaten sind sauer; es gibt nur 
zwei Zutaten in der Küche, die von Natur aus basisch sind (frische Eier und 
Natriumbikar-bonat oder Backpulver). Ein gesunder pH-Wert liegt bei 4,5; 
Krankheitserreger können in sauren Umgebungen unterhalb dieses Wertes 
nicht überleben. Hefen, Schimmelpilze sowie Milchsäure- und Essigsäureb-
akterien können sich auch bei einem pH-Wert von 3,5 vermehren. Wie bei 
der Temperatur haben auch Mikroorganismen ihren eigenen pH-Bereich: 
Minimum, Maximum und Optimum. Der pH-Wert einer Verbindung lässt sich 
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leicht mit einem pH-Meter oder Lackmuspapier messen. Der durchschnittli-
che pH-Wert von Essig liegt zum Beispiel bei 2,5, schwankt aber je nach den 
Zutaten und dem Herstellungsverfahren.

● Sauerstoff: Einige Mikroorganismen benötigen Sauerstoff, um zu überleben 
(æ robe Organismen), während andere in Abwesenheit von Sauerstoff wach-
sen können (anæ robe).

● Feuchtigkeit: Wasser ist eine Quelle des Lebens und der Bewegung für 
Mikroorganismen. Dahingegen ist Wasser, das an Stärke, Proteine, Fette, 
Salz oder Zucker gebunden ist, kaum verderblich. Das Vorhandensein von 
freiem Wasser (Aw), also ungebundenem Wasser, kann zu einem schnelleren 
Verderb führen. Schließlich kann das Vorhandensein von Alkohol bestimmte 
Mikroorganismen hemmen oder begünstigen, je nach dem prozentualen 
Anteil an der Gesamtmischung.

Angesichts der verschiedenen Variablen ist es oft notwendig, an mehreren 
Fron-ten zu intervenieren (Sauerstoff, Aw-Wert, pH-Wert, Temperatur/Zeit) und 
verschiedene Techniken und Verfahren zu kombinieren, um ein Lebensmittel 
lange haltbar zu machen.

KONSERVIERUNGSTECHNIKEN
Kochen ist eine Konservierungstechnik, aber um ein stabiles und sicheres 
Halbfer-tigprodukt zu erhalten, muss man die Prozesse je nach den Rohstof-
fen und dem zu erhaltenden Endprodukt modulieren. Im Folgenden werden die 
verschiedenen Konservierungstechniken erörtert, die sich auf die Kontrollpara-
meter auswirken, um die Stabilität eines konservierten Produkts über einen läng-
eren Zeitraum zu gewährleisten.

WASSERAKTIVITÄT (AW)
Konzentration: Bei langen Kochzeiten werden die Aromen konzentriert und 
über-schüssiges Wasser verdampft. Gemüse-, Fisch- und Fleischbrühen oder 
-konzen-trate werden durch Konzentrieren und fast vollständiges Verdampfen 
von aroma-tisierten Flüssigkeiten gewonnen, wodurch die aw-Werte reduziert 
werden. Das Vorhandensein von Salz, Zucker oder einer Kombination aus beidem 
hemmt das Bakterienwachstum und trägt dazu bei, die Aktivität des vorhandenen 
Wassers zu reduzieren, und zwar aufgrund ihrer osmotischen Wirkung und der 
Tatsache, dass es sich um zwei wasserlösliche Stoffe handelt.
Trocknen: Bei diesem Verfahren werden die Lebensmittel je nach Verfahren einer 
Wärmebehandlung bei niedrigen oder hohen Temperaturen in einer trockenen 
und belüfteten Umgebung (Gebläseofen oder Trockner) unterzogen. Bei dieser 
Behandlung verdampft das gesamte Wasser und es können Pulver, Chips, sowie 
Farb- und Aromastoffe gewonnen werden.

PH-WERT
Zugabe von Zusatzstoffen: Saure Marinaden oder die Lagerung in verschiedenen 
Essigsorten sind Techniken, um das Vorhandensein von Krankheitserregern zu 
vermeiden und das mikrobielle Wachstum zu reduzieren.

Fermentation: Die für die Essig- und Milchsäuregärung verantwortlichen Mikro-
organismen produzieren als Stoffwechselprodukte Säuren, nämlich Essigsäure 
bzw. Milchsäure, die den pH-Wert senken und das Wachstum pathogener Bakte-
rien hemmen.

Kapitel 1 - PRAXIS PROZESSE ZUM GENIESSEN
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SAUERSTOFF
Vakuum: Die vakuumierte Lagerung in speziellen versiegelten Beuteln oder 
Glä-sern schützt die Lebensmittel vor Oxidation, die durch längeren Kontakt mit 
Luft verursacht werden kann, und hemmt alle æ roben Mikroorganismen.
Confi t: Die Konservierung in Fett (Öle, Butter oder andere tierische Fette) verhin-
dert, dass die konservierten Lebensmittel mit Sauerstoff in Berührung kommen. 
Diese beiden Techniken werden in Fachkreisen häufig kombiniert oder als 
Ausgangspunkt für Kochprozesse zur Standardisierung von Rezepten und zur 
Massenproduktion verwendet.

TEMPERATUR

kalt
Nach Beendigung des Garvorgangs ist es ratsam, dass die gegarten Lebensmit-
tel nicht länger als 2 Stunden im kritischen Temperaturbereich zwischen 5° und 
60 °C bleiben. Es kann daher sinnvoll sein, einen Schnellkühler zu verwenden, um 
die Temperatur in kürzester Zeit deutlich zu senken.
●  Positive T°: Der Lagertemperaturbereich liegt zwischen 0 °C bis 5 °C, das 

entspricht Kühlschranktemperatur. Diese Temperatur hat eine bakterio-sta-
tische Wirkung auf die meisten Mikroorganismen, verlangsamt ihre Aktivität 
und verlängert die Haltbarkeit eines frischen Produkts.

● Negative T°:
 ✓ Einfrieren: Bei negativen Kühltemperaturen wird eine Kerntemperatur 

von -18 °C angestrebt, um eine bakteriostatische Wirkung zu erzielen. Ist 
dieser Prozess zu langsam, kann es zur Bildung von Makrokristallen aus 
Eis kommen, die die Zellwände des Lebensmittels beschädigen und einen 
spürbaren Verlust an Konsistenz und Flüssigkeit im aufgetauten Produkt 
verursachen.

 ✓ Tiefgefrieren: Kühlkammern mit Temperaturen von -40 °C. Diese Tempe-ra-
turen haben eine bakterientötende Wirkung, d.h. sie eliminieren Krank-hei-
tserreger und andere Mikroorganismen. Außerdem ermöglichen diese 
Temperaturen die Bildung von Mikrokristallen aus Eis, die die Konsistenz des 
Produkts nach der Temperierung nur minimal beeinträchtigen.

heiß
● Pasteurisierung: Ein thermisches Verfahren (T°< 100 °C), bei dem eine 

Kern-temperatur von 65 °C bis 85 °C erreicht wird. Das Endprodukt gilt als 
"halbkonserviert", da die Behandlung die Haltbarkeit verlängert, aber das 
Produkt muss weiterhin bei Kühltemperaturen gelagert werden.

● Sterilisation: Diese erfolgt bei T° > 100 °C oder höher (bis zu 121 °C im 
Autoklav) und wird als kommerzielle Sterilisation definiert. Die Produkte 
müssen eine Kerntemperatur von 100 °C erreichen, um als Konserven zu 
gelten, und können lange Zeit bei Raumtemperatur gelagert werden.

Die Konservierungstechniken sind vielfältig, und bei der Entwicklung eines stabi-
len Halbfertigprodukts müssen alle Parameter berücksichtigt werden, die je nach 
den verwendeten Zutaten und den möglichen Anwendungen eine Rolle spielen. 
Dank ihrer einfachen Lagerung und Verwendung können Halbfertigprodukte ein 
grundlegendes Instrument bei der Gestaltung von Rezepten und Speiseplänen, bei 
der Schaffung und Förderung guter Beziehungen zu lokalen Lebensmittelun-ter-
nehmen und bei der Diversifizierung des Speisenangebots in Schulmensen  sein.
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39

Kapitel 1 - PRAXIS

Garen, von feuchter bis trockener Hitze
Wahl der Kochtechnik je nach Rohmaterial

von Carol Povigna

Kochprozesse haben einen großen Einfluss auf das ernährungsphysiologische 
und sensorische Profil von Lebensmitteln: Falsche Temperaturen und Zeiten im 
Verhältnis zu den verwendeten Zutaten können Farben verändern, die Konsis-
tenz beeinträchtigen und zur Entwicklung unangenehmer Aromen und Ge-sch-
macksrichtungen führen. In der Gastronomie sind die thermischen Prozesse 
noch heikler, weil sie sich wiederholen: Durch die Notwendigkeit des Kochens, 
Schockkühlens und Wiederaufwärmens wird die Auswirkung der Hitze auf das 
Endergebnis noch komplexer. Aus diesem Grund ist es im Rahmen der Schul-
verpflegung besonders wichtig, Verfahren zu definieren, die in der Lage sind, die 
Nährstoffe zu erhalten und ein angenehmes und dauerhaftes sensorisches Profil 
zu schaffen.

Die Übertragung von Wärme von der Energiequelle auf die Oberfläche eines 
Lebens-mittels erfolgt auf drei Arten: durch Leitung, Konvektion und Strahlung. 
Bei der Konduktion wird die Wärme durch direkten Kontakt zwischen der heißen 
Oberfläche des Topfes oder der Pfanne und dem Lebensmittel selbst übertragen, 
während bei der Konvektion das Medium, in das das Lebensmittel eingetaucht 
ist (Wasser oder Luft), die Wärme durch seine eigene Bewegung überträgt. Bei 
der Strahlung ist weder ein direkter Kontakt noch ein Medium zur Übertragung 
der Wärme erfor-derlich; die Quelle (Feuer, Ofen oder Salamander-Heizelement) 
sendet elektroma-gnetische Strahlung aus, die sich sogar im Vakuum ausbrei-
ten kann, aber um den Wärmeaustausch durch Leitung und Konvektion zu 
überwinden, muss die Wärme-quelle sehr hohe Temperaturen erreichen. Obwohl 
wir dazu neigen, diese beiden Arten von Wärmeaustausch zu trennen, ist es für 
unsere üblichen Kochprozesse schwierig, nur eine Art von Wärmeaustausch 
zu verwenden. Mit Ausnahme des Kochens, des Frittierens und einiger weniger 
anderer Verfahren fi nden wir bei allen Garmethoden zwei oder mehr Arten der 
Wärmeübertragung. Beim Backen in einem belüfteten Ofen erfolgt der Wärmea-
ustausch hauptsächlich durch Konvektion aufgrund der Luftbewegung im Ofen; 
das Heizelement des Ofens gibt jedoch Strahlung ab, die teilweise zur Bräunung 
beiträgt, ebenso wie das Backblech, sobald es erhitzt ist, Wärme durch Wärmel-
eitung überträgt. Während dies für die Oberfläche des Lebensmittels gilt, wird die 
Wärme im Inneren des Lebensmittels immer durch Konvektion übertragen: Alle 
Lebensmittel, die wir verzehren, enthalten beträchtliche Mengen an Wasser, und es 
ist die Konvektionsbewegung dieses Wassers, die die Temperatur im Inneren des 
Lebensmittels in zentripetaler Richtung, von der Oberfläche zum Kern, ansteigen 
lässt. Es ist wichtig zu wissen, dass sich die Wärme immer vom heißesten zum 
am wenigsten heißen Bereich bewegt: Die thermische Trägheit bedeutet, dass ein 
Teil der Energie, sobald die Wärmezufuhr gestoppt ist, weiterhin zum Zentrum des 
Lebensmittels hin ausgetauscht wird. Die Richtung dieses Austauschs kehrt sich 
um (d. h. von innen nach außen), wenn die Oberflächenschichten eine niedrigere 
Temperatur erreicht haben.

Beim Wärmemanagement sind die wichtigsten zu berücksichtigenden Parameter 
die Temperatur – in Form der angewandten Temperatur und der Temperatur, die 
im Lebensmittel erreicht werden soll - und der Zeit, in der die Hitze angewandt 
werden muss, um eine bestimmte Temperatur zu erreichen, normalerweise im 
Lebensmit-tel. Zeit und Temperatur sind zwei voneinander abhängige Parameter, 
denn der eine beeinflusst den anderen: Wenn wir es eilig haben und die Garzeit 
verkürzen müssen, müssen wir zwangsläufig die Temperatur erhöhen. Wenn wir 
die Temperatur niedriger halten wollen, brauchen wir zwangsläufi g länger.
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 Fast alle Veränderungen, die wir durch das Garen erreichen wollen, finden bei 
rela-tiv niedrigen Temperaturen statt und zwar unter 100 °C. Oberhalb von 75 °C 
werden die meisten Krankheitserreger auf den Lebensmitteln abgetötet, und die 
Bedin-gungen sind ungünstig für die Vermehrung von Mikroorganismen, so dass 
unsere Lebensmittel als sicherer gelten können. Proteine beginnen bei 50 °C zu 
denatu-rieren und zu koagulieren, und bei 70 °C haben die meisten dieser Makro-
moleküle ihre Struktur verändert, mit Ausnahme von Kollagen, das zum Denaturie-
ren lange Zeit eine Temperatur von 80 °C benötigt.

Der Zusatz anderer Zutaten - Zucker oder Milchprodukte - kann die Denatu-
rie-rungstemperaturen beeinflussen, indem er sie erhöht, jedoch nicht über 90 
°C. Kohlenhydrate verändern ihre Struktur (Gelierung) in einem Temperaturbe-
reich zwischen 70 °C und 85 °C. Diese Information ist nützlich, um zu verstehen, 
was im Inneren des Lebensmittels in Bezug auf die Kerntemperatur geschieht: 
In Gegenwart von Wasser übersteigt die Temperatur nie 100 °C, und wir können 
bestimmen, welche Innentemperatur am besten geeignet ist, um die gewünschte 
Art der Umwandlung zu erreichen.

Was die Oberflächentemperatur (d. h. die zugeführte Energie) betrifft, so ist das 
wichtigste Unterscheidungsmerkmal das Oberflächenwasser und seine Verduns-
tung. Die Dehydrierung der Lebensmitteloberfläche durch Wärmezufuhr ermög-
licht das Überschreiten der kritischen Temperatur von 100 °C auf der äußersten 
Schicht, was zu den Umwandlungen führt, die als Karamellisierung bekannt 
sind, wenn Zucker beteiligt sind, und als Maillard-Reaktionen, wenn Zucker und 
Proteine beteiligt sind. Die Karamellisierung beginnt bei 120 °C, während die Mail-
lard-Re-aktionen bei 140 °C am wirksamsten sind und sich mit steigender Tempe-
ratur beschleunigen. In beiden Fällen kommt es zu einer dreifachen Veränderung: 
Die Farbe wird braun, die charakteristischen Aromastoffe werden immer stärker 
und der Geschmack wird rund und intensiv. Das offensichtlichste Beispiel für die 
Kara-mellisierung ist die typische Behandlung von Zucker, der sich bei Temperatu-
ren über 120 °C in Karamell verwandelt und mit steigender Temperatur erst blond 
und dann dunkler wird. Maillard-Reaktionen werden in der Regel mit dem Grillen 
von Fleisch in Verbindung gebracht, aber sie sind auch für die Kruste von Brot und 
anderen Hefeprodukten sowie für die sensorischen Profile von Schokolade und 
Kaffee verantwortlich. Die durch diese Veränderungen entstehenden Aromen und 
Geschmacksrichtungen sind sehr komplex und werden allgemein als angenehm 
für den menschlichen Gaumen empfunden.

Vor diesem Hintergrund ist es möglich, Kochtechniken auf der Grundlage der 
erwarteten sensorischen Ergebnisse zu klassifizieren und auszuwählen.

Unter trockenem Garen versteht man thermische Prozesse, die auf eine ober-
flächliche Dehydratisierung und die Entwicklung von Karamellisierungs- und 
Maillard-Reaktionen abzielen: Die angewandten Temperaturen liegen über 100 °C 
und das Kochmedium ist trocken (Luft oder Fett), so dass das Wasser verdamp-
fen kann. Da es sich hierbei um Oberflächenreaktionen handelt, sind diese 
Reaktionen umso ausgeprägter, je größer die Oberfläche ist, der sie ausgesetzt 
sind. Der pH-Wert beeinflusst die Entwicklung der Maillard-Reaktionen, indem er 
sie in einem alkalischen Milieu beschleunigt und in einem sauren Milieu verlang-
samt; in einigen Fällen können der Oberfläche auch Zutaten zugesetzt werden, 
um den Prozess zu erleichtern, wie Einfachzucker (Honig oder Fruchtsäfte) oder 
Mischungen aus Zucker und Eiweiß (Eiermilch). Frittieren, Braten, Spießbraten 
und Grillen sind alles Beispiele für trockenes Garen, um das sensorische Profil zu 
erzeugen, das durch Karamellisierung und Maillard-Reaktionen entsteht. Zu hohe 
(oder ungleichmäßig angewandte) Temperaturen können jedoch zur Bildung von 
für den menschlichen Verzehr bedenklichen Verbindungen wie Acrylamid oder zu 
unerwünschten Veränderungen der inneren Textur (insbesondere bei tierischen 
Proteinen) führen. Aus diesem Grund kann es sehr oft sinnvoll sein, mit Geräten zu 
arbeiten, die eine Steuerung der angewandten Temperatur ermöglichen (wie z. B. 
ein Ofen), oder die Lebensmittel thermisch zu behandeln, um die anderen gewüns-
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chten Veränderungen in Bezug auf Bekömmlichkeit und Konsistenz zu erreichen 
(Kerntemperatur) und dann nur die Oberfläche zu braten, um die Maillard-Reaktio-
nen vorher (Anbraten) oder nachher (Rückwärtsgaren) zu fördern.

Das feuchte Garen hingegen, zu dem das Kochen, Dämpfen, Druckgaren und 
Schmoren gehört, findet in einem flüssigen Medium statt, entweder in einer zuge-
setzten Flüssigkeit oder in der Flüssigkeit des Lebensmittels selbst. Aus diesem 
Grund können, obwohl die Temperatur über 100 °C liegen kann, weder die Verdun-
stung des Wassers noch ein Überschreiten der Temperatur von 100 °C an der Ober-
fl äche und im Inneren des Lebensmittels stattfi nden. In diesen Fällen können alle 
gewünschten strukturellen Veränderungen (verbesserte Konsistenz und Verdauli-
chkeit) erzielt werden, aber die für die Karamellisierung und die Maillard-Reaktion 
typischen Farben, Aromen und Geschmacksrichtungen werden nicht entwickelt, 
so dass das sensorische Profil empfindlicher und dem von rohen Lebensmitteln 
ähnlich sein wird. Das feuchte Garen erfolgt daher bei niedriger Temperatur und 
erfordert längere Zeiten, die je nach Temperatur variieren: kürzer für das Kochen, 
Dämpfen und Druckgaren; länger für das Schmoren oder Vakuumgaren bei kontrol-
lierten Temperaturen (in Öfen, Thermostatbädern usw.). Diese Techniken sind für 
die Behandlung von Lebensmitteln, die reich an Kollagen, Stärke und komplexen 
Fasern sind, und für große Stücke von Lebensmit-teln unerlässlich.

Wie bei der Wärmeübertragung handelt es sich auch bei den Kochtechniken häufig 
um eine Kombination von Methoden: das umgekehrte Anbraten eines Steaks zum 
Beispiel, das bei 60 °C gegart werden kann, um die gewünschte Denaturierung 
der Proteine zu erreichen, und dann einige Sekunden in einer Pfanne angebra-
ten wird, um Maillard-Reaktionen zu entwickeln, oder das Sautieren, bei dem 
die Lebens-mittel teilweise angebraten und teilweise in den freigesetzten Säften 
geschmort werden.

Die letzte Variable, die beim Kochen zu berücksichtigen ist, ist das gewählte bzw. 
verfügbare Medium für den Prozess. Angefangen beim Topf, seiner Form (mehr 
oder weniger geeignet, um Wasser verdampfen zu lassen) und seinem Mate-rial 
(besser geeignet für die Wärmeübertragung bei guten Leitern oder gut für die 
Aufrechterhaltung einer konstanten Temperatur bei schlechten Leitern), bis hin zu 
den technologischen Instrumenten, die es ermöglichen, Umgebungen zu schaf-
fen, in denen die Temperatur und die Zeit richtig kontrolliert werden können (Ofen, 
Dampfgarer, thermostatgesteuertes Wasserbad), lässt sich genau festle-gen, 
welches Kochverfahren am besten für die Bedürfnisse und Möglichkeiten des 
Kontextes geeignet ist. Es ist in der Tat möglich und wünschenswert, verschie-
dene Wärmeübertragungsmethoden und Kochgeräte (Ofen, Topfmaterialien, 
Thermostatbäder usw.) zu kombinieren und dabei Temperaturen und Zeiten unter 
Berücksichtigung der Zusammensetzung der zu verarbeitenden Lebensmittel 
und der Art des erwarteten organoleptischen Ergebnisses sowie der verfügbaren 
Ausrüstung und der Kompetenz des Personals zu planen.

Kredit: Foto von proostooleh von Freepik
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Die Trocknung ist ein Prozess, der bei verschiedenen Temperaturen, sowohl 
posi-tiven als auch negativen, und über verschiedene Zeiträume hinweg stat-
tfinden kann. Bei getrockneten Lebensmitteln handelt es sich um ein Produkt, 
aus dem fast das gesamte Wasser verdunstet ist, und zwar durch eine spezielle 
Wärme-behandlung, eine kontinuierliche Belüftung und ein Ventil, durch das die 
entzo-gene Feuchtigkeit abgeleitet werden kann, so dass ein trockenes und stabi-
les Produkt entsteht. Das Fehlen von Wasser bedeutet, dass die Mikroorganismen, 
die für den Verderb verantwortlich sind, keine Lebens- und Bewegungsgrundlage 
mehr haben und sich daher nicht vermehren können. Die getrockneten Produkte 
können bei Raumtemperatur in geschlossenen Behältern problemlos über einen 
mittleren bis langen Zeitraum gelagert werden.

Zu den Halbfertigprodukten, die aus den verschiedenen Trocknungsverfahren 
gewonnen werden können, gehören aromatische und farbige Gemüsepulver, 
Gemüseleder mit Gemüsefasern als Bindemittel, Obst- und Gemüsechips oder
-flocken, granulierte Brühen aus Pfl anzenabfällen und sogar Fruchtschalenpul-
ver, das als Zuckerersatz verwendet werden kann. Dies sind nur einige Beispiele, 
die bei der Gestaltung von Rezepten und Speiseplänen für Schulmensen  verwen-
det werden können. Pflanzliche Beilagen, Toppings, Gewürze und natürliche 
Farbstoffe können die Akzeptanz von Obst und Gemüse bei jungen Menschen 
erhöhen.

Das Trocknungsverfahren muss an die Art, Form und Masse des zu trocknenden 
Rohstoffs angepasst werden, um die sensorischen Eigenschaften des Produkts 
bestmöglich zu erhalten. Die verschiedenen Trocknungsmethoden werden hier 
kurz beschrieben:

Heißtrocknung:

● Trocken: Diese Technik ist die am weitesten verbreitete, weil sie einfach 
durchzuführen ist. Sie kann entweder bei niedrigen Temperaturen (30°C 
→ 60°C) oder bei hohen Temperaturen (T°>60°C) durchgeführt werden, 
wobei letztere aggressiver sind und ein teilweises Garen der Lebensmit-
tel beinhalten. Die erste Methode eignet sich besser für empfi ndliche 
Rohstoffe aufgrund der darin enthaltenen Aromen und Farbstoffe (z. B. 
Kräuter wie Basilikum, Zitronenmelisse oder Petersilie) oder aufgrund ihrer 
empfi ndlichen Konsistenz (Obst und Gemüse), da die Aromen, Farben und 
Geschmacksstoffe des Rohstoffs weitgehend erhalten bleiben. Bei hohen 
Temperaturen können hingegen Produkte getrocknet werden, die hitzebe-
ständige Verbindungen enthalten und eine widerstandsfähigere Konsistenz 
aufweisen (frische Nudeln, Paniermehl). In Profi küchen gibt es verschie-
dene Möglichkeiten, bei hohen Temperaturen zu trocknen: professionelle 
Trockner, trivalente Öfen (kleine Lebensmittel können sogar in gerade 
ausgeschalteten und noch heißen Öfen getrocknet werden), eingeschaltete 
oder sogar ausgeschaltete Tellerwärmer, bis sie abgekühlt sind.

● In Fett: Das Frittieren ist eine Trocknungsmethode; die Temperaturen, 
bei denen es üblicherweise durchgeführt wird, zwischen 140 °C und 180 
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Trocknung
Die wichtigsten Methoden zur Erhaltung des Aromas und der Qualität der Rohst-
offe

von Nahuel Buracco
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°C, ermöglichen eine teilweise Trocknung der mit dem Öl in Berührung 
kommenden Oberflächen der Lebensmittel. Bei diesen Temperaturen 
finden bestimmte Reaktionen statt, wie z. B. die Maillard-Reaktionen, die 
dem Endprodukt eine bestimmte Textur, ein bestimmtes Aroma und eine 
bestimmte Farbe verleihen. Es ist auch möglich, in Öl zu trocknen, indem 
man das Öl auf 100 °C hält und allmählich, auf weniger aggressive Weise, 
das gesamte in den Lebensmitteln enthaltene Wasser verdampft.

Kalttrocknung:

Diese auch als Gefriertrocknung bezeichnete Technik ist in einer Profi küche sehr 
aufwendig umzusetzen, da sie spezielle Geräte erfordert. Bei diesem Verfahren 
wird bei negativen Temperaturen (T°< -20 °C) und niedrigem Druck getrocknet, 
um den Sublimationspunkt zu erreichen, d.h. den direkten Übergang des Wassers 
von einem festen Zustand (Eis) in einen gasförmigen Zustand (Dampf). Die so 
gewonnenen Produkte, die auf dem Markt erhältlich sind, sind von hervorragen-
der Qualität, da sie den authentischen Geschmack, das Aroma und die Farbe der 
ursprünglichen Zutat bewahren. Gemüse und Obst eignen sich für diese Behan-
dlung, und die Ergebnisse sind sehr interessant und vielseitig, da sie ihre Form 
und Textur verändern und in vielen Rezepten kreativ verwendet werden können.

GETROCKNETE 
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Aufgüsse, Extraktionen und Marinaden
Die wichtigste Techniken für die Übertragung von Aromen

von Carol Povigna

Die Techniken zur Extraktion und zum Transfer von Farb- und Aromastoffen sind 
vielfältig und hängen von der Art der Verbindungen ab, mit der man arbeiten 
möchte (und folglich von den Parametern, die ihren Abbau und ihre Solubilisie-
rung beeinflussen können). Die Extraktion kann entweder kalt oder heiß erfol-
gen. Im Folgenden werden die wichtigsten Techniken beschrieben, die in einer 
Schulkan-tine nützlich sind, um die Wahrscheinlichkeit zu erhöhen, dass eine 
Mahlzeit für einen jungen Menschen akzeptabel ist.

MAZERATION UND INFUSION
(Kalt- und Heißextraktion)

Bei Mazerationen und Infusionen (Aufgüssen) wird die Zutat, deren Aromastoffe 
extrahiert werden sollen, direkt in ein Lösungsmittel getaucht, das sie auflösen 
kann. Da die aromatischen und färbenden Verbindungen in den Zellen enthalten 
sind, ist die Extraktion umso intensiver, je stärker die Zellstruktur beschädigt wird 
(durch Zerbrechen, Zerkleinern oder Aufwirbeln in Wellen). Nach dem Zerkleinern 
oder Verarbeiten wird die Zutat in ein Lösungsmittel getaucht, das beim Kochen 
Wasser (und alle seine Derivate), Alkohol oder Fett sein kann.

Die oberirdischen Teile der Pflanze (Blätter und Blüten) zeichnen sich durch 
eine größere Präsenz polarer aromatischer Verbindungen aus und haben daher 
eine höhere Ausbeute bei der Extraktion aus polaren Verbindungen (Wasser und 
teilweise auch Alkohol), während die eher harzigen Teile, wie Wurzeln, Samen 
und holzige Stängel, eine große Anzahl unpolarer Verbindungen aufweisen, die 
in Alkohol oder Fett behandelt werden können. Unter den färbenden Substanzen 
sind Chlorophyll (grüne Farbe) und Carotinoide (gelbe und orange Farbe) unpolare 
Verbindungen und werden in Alkohol und Fett gelöst und extrahiert, während die 
Anthocyane, die für die violette Farbe verantwortlich sind, in Wasser löslich sind, 
da sie polar sind. Gase - einschließlich CO2 und Stickstoff, die in Küchen rela-
tiv leicht verfügbar sind – sind unpolar und können bei der Extraktion unpolarer 
Verbindungen in Wasser hilfreich sein.

Sobald das für die Extraktion der im Inhaltsstoff (oder in Teilen davon) enthal-
tenen Verbindungen am besten geeignete Lösungsmittel ermittelt wurde, kann 
man abwägen, ob man Wärme zuführt, um eine schnellere Extraktion zu erzielen 
(Aufguss), oder ob man eine Kalt-Extraktion (Mazeration) durchführt. 
Die Aufgusszubereitung in Wasser kann bei 100 °C (Abkochung/Dekokt) erfolgen 
oder bei niedrigeren Temperaturen, die in der Regel zwischen 60 °C und 90 °C 
liegen, je nach Hitzebeständigkeit der Verbindungen, die extrahiert werden sollen. 
Die Extraktion in Fett hingegen erfolgt bei niedrigeren Temperaturen, zwischen 40 
°C und 75 °C. In beiden Fällen kann es interessant sein, Wärme mit der Einwir-
kung von Wellen - Mikrowellen oder Ultraschall - zu kombinieren, die die Struktur 
der Zellmembran beschädigen und die Extraktion noch schneller und effizienter 
machen. Die Heißextraktion kann auch unter Druck erfolgen, wie bei einer Espres-
sokocher: Das Lösungsmittel wird erhitzt, unter Druck gesetzt und durch einen 
Filter gepresst, der die zu extrahierende Zutat enthält. Im Falle der Druckextraktion 
erfolgt die Extraktion sehr schnell und heftig: hitzeempfindliche Verbindungen 
werden irreparabel geschädigt, aber die resultierende Konzentration an Aromen 
ist sehr hoch.

Die Mazeration hingegen erfolgt bei Raumtemperatur (übliche Alkoholmazera-

STEIGERUNG DER 

AKZEPTANZ VON 

LEBENSMITTELN 

DURCH TECHNIKEN 

DER GESCHMACKS- 

VERSTÄRKUNG

Kapitel 1 - PRAXIS PROZESSE ZUM GENIESSEN



45

tio-nen, z. B. für die Herstellung von Spirituosen) oder bei Kühltemperatur über 
einen Zeitraum von 12 Stunden bis zu mehreren Tagen.

Eine Alternative zur Mazeration, für die jedoch dieselben Richtlinien gelten, ist die 
Perkolation: Das Lösungsmittel wird in einem kontinuierlichen oder diskontinu-
ier-lichen Fluss durch die Zutat geleitet, entweder heiß (wie bei der V-Filter-Extra-
ktion für 60 Sekunden) oder kalt (Cold Brew: Mazeration gefolgt von Perkolation).

MARINIEREN
Marinaden verändern nicht nur die Gewebestruktur durch eine teilweise Dena-
turierung der Proteine, die auf die üblicherweise verwendeten Zutaten zurückz-
uführen ist, sondern
dienen auch dazu, Aromen von einer Zutat auf eine andere zu übertragen. Mit 
Ausnahme der proteolytischen Marinaden, die in einigen Fällen bewusst bei 
Temperaturen zwischen 50 °C und 60 °C durchgeführt werden, sind diese 
Prozesse kalt und dauern von einigen Stunden (für kleine Zutaten oder begrenzte 
Geschmacksübertragung) bis zu mehreren Tagen (für ganze Teilstücke). Es gibt 
drei Haupttechniken, um diesen Geschmackstransfer zwischen Lebensmitteln 
zu erreichen: Trockenmarinaden (dry rub), Nassmarinaden (Säure/Alkohol oder 
Salzlake) und proteolytische Marinaden.

Trockenmarinaden bestehen in der Regel aus einer Kombination von Salz und/ 
oder Zucker mit Gewürz- und Kräutermischungen, die in direkten Kontakt mit den 
Lebensmitteln gebracht werden. Das Salz und der Zucker üben eine osmotische 
Kraft aus, die dem Lebensmittel teilweise Wasser entzieht, während die Aromen 
oberflächlich eindringen. Dieses Verfahren eignet sich zum Aromatisieren, zur 
Modifizierung besonders intensiver Geschmacksrichtungen und zum Entzug von 
Wasser aus Gemüse.

Nassmarinaden können entweder sauer/alkoholisch sein - mit der Funktion, die 
Proteine im Lebensmittel teilweise zu denaturieren - oder in Salzlake (mit einem 
Salzgehalt von 3 bis 6 %). Bei sauren und alkoholischen Marinaden werden Zuta-
ten wie Zitrus- oder Fruchtsäfte, Joghurt oder Wein verwendet, um Gewürze und 
Aromastoffe aufzulösen. Fleischmarinaden tragen dazu bei, das Gewebe zart 
zu machen und den Gewichtsverlust beim Garen zu begrenzen: Das aromati-
sierte Wasser dringt in das Fleisch ein und kann sein Gewicht um bis zu 10 % 
erhöhen. Proteolytische Marinaden schließlich nutzen das Vorhandensein von 
proteolyti-schen Enzymen in der Aromamischung, um auf Proteine einzuwirken. 
Feigen-und Kiwifrüchte und -blätter, Ananas und Papaya zum Beispiel sind sehr 
reich an proteolytischen Enzymen, die nicht nur Aromen übertragen und freiset-
zen, sondern auch zähes oder festes Fleisch zart machen.

INFUSION MARINIEREN
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Fermentation
Entwicklung gewünschter Aromastoffe und Verlängerung der Haltbarkeitsdauer

von Nahuel Buracco

Fermentation ist der Prozess, bei dem die Makromoleküle (Kohlenhydrate, 
Proteine und Fette) der Zutaten in ihre wesentlichen Bestandteile (Einfachzucker, 
Aminosäuren und Fettsäuren) umgewandelt werden, so dass sie genießbar 
werden. Die Makromoleküle werden von Mikroorganismen wie Bakterien, Hefen 
und Schimmelpilzen verstoffwechselt und umgewandelt. Diese Umwandlungen 
beeinflussen den Geschmack, die Textur und nicht zuletzt die Verdaulichkeit von 
fermentierten Lebensmitteln.

In diesem Fall wird der Koch zum Vermittler, zu demjenigen, der die verschiedenen 
Variablen kennt und kontrolliert, die das Wachstum verschiedener Mikroorgani-
smen unter den geschaffenen Bedingungen ermöglichen, und der in der Lage ist, 
das für den Rohstoff, die Art der Fermentation und das angestrebte Ergebnis am 
besten geeigneten Verfahren zu wählen.

Durch die Gärung entstehen neue und ungewöhnliche Farben, Texturen, 
Geschmäcke und Aromen. Es handelt sich dabei um eine Konservierungstech-
nik, die dank der Aktivität der beteiligten Hefen und Bakterien den sensorischen 
Aspekt der Lebensmittel verändert und ihnen Stabilität verleiht. Diese Produkte 
können daher in den Speiseplan der Schulkantine aufgenommen werden, um die 
Anzahl der Gelegenheiten und Arten des Verzehrs von pflanzlichen Produkten zu 
erhöhen.

Es gibt viele Arten von Mikroorganismen, die als gastronomisch interes-
sant anerkannt sind und die in Fermentationsprozessen weit verbreitet sind, 
wobei sie in einigen Fällen während des Fermentationsprozesses synergetisch 
zusam-menwirken.
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Die wichtigsten in der Gastronomie verwendeten Mikroorganismen sind:
● Bakterien: Milchsäure- und Essigsäurebakterien, die für verschiedene 

Milch- bzw. Essigprodukte verantwortlich sind.
● Pilze: Hefen wie Saccharomyces cerevisiae, die bei der Herstellung von 

Sauerteigbrot, Bier und Wein verwendet werden, und Pilze wie Aspergillus 
oryzae, die bei der Herstellung von Koji, Miso, Sojasauce, Shoyu und Garum 
eingesetzt werden.

Gärung: Essigsäure-, Alkohol- und Milchsäuregärung

Die drei häufigsten und reproduzierbaren Gärungen in der professionellen Küche 
sind die Essig-, die alkoholische und die Milchsäuregärung. Zu den Produkten, 
die aus diesen Prozessen hervorgehen, gehören Brot, Joghurt, Kefir, Käse, Einge-
legtes und Essig. Diese fermentierten Produkte können, wie viele andere auch, als 
Mittel zur Steigerung der Akzeptanz pfl anzlicher Produkte bei Kindern dienen. Die 
Kenntnis der verschiedenen Fermentationsverfahren, der Kontrollparameter und 
der mikrobiellen Aktivität in Abhängigkeit von der jeweiligen Zutat ist für ein gutes 
Management der Fermentationsprozesse entscheidend.

ESSIGSÄUREGÄRUNG
Für die Herstellung von Essig sind folgende Komponenten erforderlich: eine Flüss-
igkeit mit einem Alkoholgehalt von etwa 5–8 %, eine Kultur Essigsäurebakterien 
und Sauerstoff. Essigsäurebakterien sind in der Lage, Alkohol als Energiequelle 
zu nutzen und ihn in zwei Nebenprodukte umzuwandeln: Essigsäure und Wasser.

Alkohol + Sauerstoff    →   Essigsäurebakterien    →   Wasser + Essigsäure

Die Essigsäurebakterien brauchen Sauerstoff zum Überleben und vermehren sich 
am besten bei einer Temperatur zwischen 28 °C und 30 °C. Am Ende der Gärung, 
wenn der gewünschte Säuregrad erreicht ist, kann der Essig bei Temperaturen 
zwischen 65 °C und 70 °C pasteurisiert werden. Essig kann aus verschiedenen 
Flüssigkeiten wie Extrakten oder zentrifugierten Frucht- und Gemüsesäften 
hergestellt werden, indem man ein Inokulum aus Essigsäurebakterien (20 % eines 
nicht pasteurisierten Essigs) und Alkohol (reiner Lebensmittelalkohol, Spirituosen 
oder Liköre) hinzufügt, bis ein Gesamtalkoholgehalt von 8 % erreicht ist. Um die 
Gärung zu beschleunigen, empfi ehlt es sich, einen Belüfter zu verwenden, der die 
Flüssigkeit kontinuierlich mit Sauerstoff versorgt. Der Prozess gilt als abgeschlos-
sen, wenn der gesamte Alkohol in Essigsäure umgewandelt wurde (mit einem 
Alkoholmessgerät messbar) und die Lösung einen pH-Wert von mindestens 4,5 
erreicht hat (bei niedrigen pH-Werten werden Krankheitserreger gehemmt). Eine 
Reihe von saisonalen Gemüse- und Obstessigen kann in der Speisekammer 
aufbewahrt und für Marinaden, Emulsionen und Dressings verwendet werden.

ALKOHOLISCHE GÄRUNG 
Die Gärung wird von Hefen wie Saccharomyces cerevicæ  durchgeführt. In der 
ersten Phase der Gärung wandeln sie in Gegenwart von Sauerstoff Zucker in 
Kohlendioxid um. Wenn die Gärkammer mit Gas gesättigt ist und kein Sauerstoff 
mehr vorhanden ist, beginnen die Hefen eine andere Art der Gärung und wandeln 
die einfachen Zucker in Alkohol um.
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Glukose (in Gegenwart von Sauerstoff)    →    Hefe     →    Kohlendioxid 

Glukose (Abwesenheit von Sauerstoff)    →    Hefe   →   Alkohol 

Hefen benötigen ein feuchtes Milieu für die Gärung, das Vorhandensein von 
Zucker für die Vermehrung und Temperaturen zwischen 20 °C und 30 °C. Hefen 
überleben nicht bei Temperaturen über 60 °C. Produkte wie Bier und verschie-
dene hausgemachte Apfelweine können die Grundlage für kreative Getränke oder 
die Herstellung von Essig aus alkoholischer Gärung bilden. Die Hefetätigkeit ist 
auch für die Herstellung von Sauerteiggebäck entscheidend. Das von der Hefe 
produzierte Kohlendioxid sorgt dafür, dass der Teig an Volumen zunimmt. Damit 
der Teig richtig aufgehen kann, müssen also Tätigkeiten durchgeführt werden, bei 
denen Sauerstoff zugeführt wird, wie etwa das Portionieren, Falten und Kneten 
des Teiges.

MILCHSÄUREGÄRUNG
Die Milchsäuregärung wird durch das Vorhandensein von Milchsäurebakterien 
ermöglicht, die in unpasteurisiertem Joghurt und natürlich auf Obst- und Gemüs-
e-schalen zu finden sind und die in einer sauerstofffreien Umgebung Zucker in 
Milchsäure umwandeln.

Glukose und die Abwesenheit von Sauerstoff    →   Milchsäurebakterie    →   Milchsäur

Milchsäurebakterien vertragen einen niedrigen pH-Wert und einen hohen Salz-
gehalt und gedeihen in Abwesenheit von Sauerstoff. Um die Milchsäurebakter-
i-en entsprechend dem gewünschten Endgeschmack auszuwählen, beträgt der 
Referenzsalzgehalt 2 % des Gewichts des zu fermentierenden Lebensmittels. 
Die für diesen Fermentationsprozess am besten geeigneten Zutaten sind in der 
Regel Milchprodukte für die Herstellung von Joghurt, Kefir, Butter, saurer Sahne 
und Käse oder Obst und Gemüse für die Herstellung verschiedener eingelegter 
und laktofermentierter Produkte, die neue Texturen und Geschmacksrichtungen 
erzeugen.

Auf den vorangegangenen Seiten wurden die gängigsten Gärungsarten und nur 
ein Bruchteil der herstellbaren Produkte behandelt. Die Gärung ermöglicht es, 
die Form von Obst und Gemüse, die Textur des Endprodukts (von hart zu weich, 
dicht zu schwammig oder still zu sprudelnd) und die Farben zu verändern, indem 
man den pH-Wert der Mischung verändert und herausfindet, wie die farbigen 
Verbin-dungen auf einen höheren oder niedrigeren Säuregehalt reagieren. Dies 
sind nützliche Werkzeuge, um all die Möglichkeiten zu erforschen, die sich erge-
ben, wenn die Kreativität und das Wissen eines Kochs auf die Zutaten angewen-
det werden.

Gläser und Flaschen mit sprudelnden Säften oder zerkleinertem Obst und Gemüse 
sowie Sauerteige, die ihr Volumen verdoppeln, sind ideal für praktische Work-
shops im Klassenzimmer oder für die Einrichtung eines Experimentiertisches in 
der Mensa, um Neugierige anzulocken. Fermentierte Produkte verändern sich 
naturgemäß im Laufe der Zeit und entwickeln ein anderes Aussehen, eine andere 
Farbe und eine andere Konsistenz; daher ist es für ein gutes Gelingen unerläss-
lich, sie sorgfältig zu behandeln. Diese Eigenschaft eignet sich besonders gut, um 
Kinder so einzubeziehen, dass sie sich mit diesen Produkten vertraut machen, 
deren Entwicklung beobachten und sie schließlich leichter in ihre Ernährung inte-
grieren. 
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Halbfertigprodukte und ihre Verwendung
Ein neues Paradigma in der Rezepturgestaltung

von Nahuel Buracco

Die Gebrauchstauglichkeit und die Verzehrgeschwindigkeit sind zwei Anforderungen, 
die in der Lebensmittelverarbeitung gestellt werden und zu einem Lebensmittelangebot 
führen, das zunehmend von zahlreichen Produkten mit nur einer Verwendungs-mög-
lichkeit geprägt ist, die in der Regel für einen einzigen Verzehrzweck konzipiert sind, 
sowohl im gewerblichen als auch im privaten Bereich. Dieser Mechanismus hebt die 
Beteiligung des Endverbrauchers und des Verarbeiters auf allen Ebenen auf, da sie zum 
Empfänger und zum Zusammenmischer werden, zwei passive Rollen. Darüber hinaus 
werden die Möglichkeiten der Wiederverwendung und Umleitung von Abfällen oder 
Resten, die am Ende der Lieferkette anfallen, drastisch reduziert, was zu einer der Ursa-
chen für Lebensmittelverschwendung wird.

Stattdessen sind die Rollen des Kochs und des Verbrauchers ganz andere . Beide sind 
aktive Akteure und Koproduzenten der Lebensmittelkette, die dadurch zu einem wech-
selseitigen Prozess wird, also zu einer Begegnung von Bedürfnissen und Absichten.

In Profi küchen bestimmt die Mise en place den Arbeitsalltag, in dessen Verlauf die 
Köche versuchen, sie vor dem Service abzuschließen, indem sie alle für die Zuberei-
tung der Gerichte erforderlichen Halbfertigprodukte fertigstellen. Halbfertigprodukte 
sind einzelne, vielseitig einsetzbare Elemente in der Küche, aus deren Kombination sich 
eine Vielzahl von Rezepten und Zubereitungen ergibt. Dieses Konzept lässt sich auf ein 
Produktionssystem für mehrere multifunktionale Halbfertigprodukte und eine dynami-
sche und flexible Struktur ausweiten. Die verschiedenen Verarbeitungsprozesse, die auf 
die verschiedenen Zutaten angewandt werden, führen zu einer langen Liste funktioneller 
Produkte, frisch oder konserviert, aus denen verschiedene Elemente entstehen, die in 
zahlreichen Endzubereitungen verwendet werden können.
Es können farbige und aromatische Pulver oder Chips, verschiedene pflanzliche oder 
tierische Aromen, dicke Gemüsepürees oder andere gebrauchsfertige Zutaten herge-
stellt werden, die auf verschiedene Weise kombiniert werden können, um Rezepte 
und damit Speisepläne zu erstellen. Diese Produkte können zu Werkzeugen werden, 
mit denen sich bewusste Gerichte kreieren lassen, indem man den Fokus auf Formen, 
Farben, Aromen, Texturen und die Auswahl der Zutaten legt und so nachhaltige 
Ernährungsweisen und pädagogische Ernährungsmodelle entwickelt.

Die Stärke des Halbfertigprodukts ist seine Vielseitigkeit. Nehmen wir ein Püree aus 
Kürbismark, also eine dickfl üssige, stärkehaltige Creme ohne jegliche weitere Zube-
reitung. Diese Creme könnte verdünnt werden, um eine Cremesuppe oder eine Basis 
für eine Minestrone zu erhalten, gewürzt, um eine Sauce für Pasta oder Risotto zu 
werden, oder mit Eiern, Milch und Käse vermischt, um die Grundlage für einen Flan, 
eine herzhafte Torte oder ein Dessert zu bilden. Ausgehend von einem einzigen Element 
ist es somit möglich, unterschiedliche und vorhersehbare Ergebnisse zu erzielen, was 
sich positiv auf die Arbeitsverwaltung und die Erstellung verschiedener Rezepte und 
Speisepläne auswirkt. Das Halbfertigprodukt ermöglicht es zudem, die Möglichkeit in 
Betracht zu ziehen, bestimmte Produkte (Aromastoffe, Lebensmittelfarben usw.) selbst 
herzustellen, die normalerweise extra gekauft werden, indem man die Eigenschaften 
und Funktionen der verschiedenen Rohstoffe nutzt.

Die Vororganisation der Produktion von halbfertigen, konservierten und haltbaren 
Produkten und ihrer Verwendung ist eine Strategie zur Verringerung der Verschwen-
dung in der Produktions- und Verwaltungsphase, da sie es ermöglicht, ein quantifizi-
er-bares System zwischen Halbfertigprodukten und herstellbaren Portionen zu schaf-
fen. In diesem Sinne zu denken, bedeutet, sich nicht mehr mit unerwarteten Abfällen 
oder Resten auseinandersetzen zu müssen, sondern ermöglicht eine Planung, indem 
das Konzept der "Lebensmittelabfälle" in der Lieferkette durch das Konzept der "neuen 
funktionellen Zutaten" ersetzt wird, und zwar von Anfang an und nicht erst am Ende 
der Lieferkette. In diesem Sinne passt sich das der Speiseplan der Zutat an und nicht 
umgekehrt.

Die nachstehende Tabelle soll als nützliches Arbeitsinstrument dienen, um mögliche 
Halbfertigprodukte zu ermitteln, die durch verschiedene Verarbeitungsprozesse gewon-
nen werden können, mit einigen ihrer jeweiligen Verwendungszwecke und Zwecke.
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WARUM
WAS Name des 

Halbfertigprodukts

WIE UND WENN

Prozess Transformationen Konservierung Variationen/
Verwendung

AUSSEHEN

INFUSION UND 
EXTRAKTION

Pastenförmige 
Konzentrate

Wasserinfusion, 
Konzentration und 
Homogenisierung

Pasteurisierung, 
Einfrieren

Ersetzen eines Teils 
des feuchten Anteils 
in Teigen, Aufl ösen in 
Wasser

Farbige Verbindungen
 

Extraktion in 
geeignetem 
Lösungsmittel, 
Trennung vom 
Lösungsmittel

Kältetechnik
 

Ersatz des feuchten 
Teils in Teigen, 
Aufl ösung in Fett

TROCKNUNG Pulver Trocknen bei 
niedriger Temperatur
 

Trockene 
Lagerung

Aufl ösen in Wasser, 
Ersetzen eines Teils der 
trockenen Bestandteile 
von Teigen und 
Semmelbröseln

ENZYMATISCHE 
PROZESSE
(Inaktivierung)

Blanchierte 
Halbfertigerzeugnisse

Thermische 
Inaktivierung 
in kochendem 
alkalischem Wasser

Pasteurisierung, 
Kühlung
 

Nachträgliches 
Kochen

KONSISTENZ

DENATURATION Rückwärtsgaren Kochen bei niedriger 
Temperatur bis 
die gewünschte 
Temperatur erreicht 
ist

Kühlen, Einfrieren Nachträgliche 
Aromatisierung 
(Trockenaromen, 
Aromaöle usw.)

GELIFIZIERUNG Mehlschwitze, Gele 
und Amide/
Polysaccharide 
(Vielfachzucker)

Lösen, Hydratisieren 
und Gelieren von 
Polysacchariden 
oder Stärken

Trocknung, 
Kühlung,

Zugabe zu Teigen,
um die Weichheit 
zu erhalten oder 
die Garzeit zu 
verlängern; Zugabe 
zu Flüssigkeiten zum 
Andicken

Feste Cremes Gelatinierung von 
Stärke
in Wasser und
Homogenisierung

Pasteurisierung,
Kühlung, 
Einfrieren

Verdünnung in Wasser 
zur Herstellung 
von Pürees oder 
Veloutés,  Zugabe 
zu Flüssigkeiten zur 
Verdickung,   Ersatz 
eines Teils des 
feuchten Anteils im 
Teig.

MARINADEN 
UND 
SALZLAKEN

Säurehaltige 
Marinaden

Kaltes, feuchtes 
Marinieren in 
säurehaltiger 
Flüssigkeit (Joghurt, 
Wein, Essig usw.)

Kältetechnik

Proteolytische 
Marinaden

Heiße 
Nassmarinierung 
mit proteolytischen 
Zutaten (Kiwi, Feige, 
etc.)

Kältetechnik

ENZYMATISCHE 
PROZESSE

Reifung Trocken- oder 
Nassbräunung 
bei niedrigen 
Temperaturen

ABBILDUNG 3: HALBFERTIGPRODUKTE UND IHRE VERWENDUNG

Die nachstehende Tabelle soll ein nützliches Arbeitsinstrument sein, um mögliche Halbfertigprodukte, die durch verschiedene 
Verarbeitungsprozesse gewonnen werden können, sowie einige ihrer Verwendungszwecke zu ermitteln.
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KONSISTENZ

TROCKNUNG Puffgetreide Gelieren, Trocknen 
und
anschließende 
Wärmebehandlung

Trocken Backen, 
Hinzufügen
zu Teig,
Beilage

Getrocknete 
Samen

Trocknen bei niedriger 
oder hoher
Temperatur

Trocken Hinzufügen zu
Teige,
Beilage

Blütenblätter, 
Gewebe, Chips

Trocknen bei niedriger 
oder hoher
Temperatur

Trocken Garnieren

RÖSTEN/
KARAMELLISIEREN

Streusel, Granola, 
Chips

Rösten bei hohen 
Temperaturen und 
Karamellisierung oder 
Maillard-Reaktionen

Trocken, 
einfrieren

Backen, 
Hinzufügen
zu Teig,
Beilage

AROMEN

MARINADEN UND 
SALZLAKEN

Trockenmarinaden
(trockene 
Einreibungen)

Salz + Aromen Trocken Marinaden/
Gewürze

Nassmarinaden/
Buttermilch
Marinaden

Saure Bestandteile
oder Solen (3-6%) +
Aromen

Kältetechnik

TROCKNUNG Trockengewürze
und Gewürze

Trocknen bei niedriger 
Temperatur

Trocken Aufgüsse und
Mazerationen
in Fett oder 
Wasser,
Extraktionen,
Gewürze,
Beilage

INFUSION UND
EXTRAKTION

Aromatische Fette Infusionen oder
Mazerationen in Fett

Trocken,
Kühlung

Pasten,
Emulsionen,
Gewürze

Hydrolate Destillation oder
Soxhlet-/Ultraschall-
Extraktionen

Trocken,
Kühlung

Teige,
Emulsionen,
Gewürze

RÖSTUNG/
KARAMELLISIERUNG

Braune Butter Karamellisierung und 
Aufguss in Fett

Kühlen, 
einfrieren

Teige, 
Emulsionen, 
Würzmittel

Karamell Karamellisierung bei
120 °C<T<150 °C

Ersatz und 
Reduzierung der
Süßungsmittel

Brühen und
Soffrittos

Röstung (Maillard
Reaktionen:
T>140 °C), Infusion 
in Wasser oder Öl, 
Wasserkonzentration

Kältetechnik 
oder
einfrieren

Wasser- oder 
Fettgehalt in 
einer Zubereitung

FERMENTATION Essige Fermentation mit
Essigsäure-
Starterkultur
in einer Flüssigkeit mit 
8% Alkoholgehalt

Trocken Anpassung des
Wasser-Gewürz-
Verhältnisses

Aromen der 
Milchsäuregärung

Fermentation mit 
Milchsäurebakterien 
und 2–3% Salz

Kältetechnik Ersatz des 
Wasser-Gewürz-
Verhältnisses
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GE-

SCHMACKS-

VERSTÄR-

KER

RÖSTUNG/
KARAMELLISIERUNG

Brühen 
(Fleisch, Fisch, 
Gemüse)

Röstung (Maillard-
Reaktionen: T>140 
°C), Wasserinfusion 
und 1/10 
Konzentration

Kühlen, Gefrieren Anteil des 
Wassers in einer 
Zubereitung

Soffrittos Braten (Maillard-
Reaktionen: 
T>140 °C), Öl
Infusion

Kühlen, Gefrieren Anteil von Fett in 
einer Zubereitung

ENZYMATISCHE 
PROZESSE

Saporita 
(fermentierte 
Paste oder 
Extrakt)

Zugabe von Salz 
im Verhältnis 
1:1, Kühlung für 
mindestens 10 Tage

Kältetechnik Aufl ösung in 
Wasser für jede 
Zubereitung oder 
Würze

FERMENTATION Koji Beimpfung von 
Aspergillus oryzae 
auf einem Substrat, 
das reich an 
gelatinierter Stärke 
ist (gedämpfte 
Gerste, Reis usw.), 
bei einer Temperatur 
von 30°C
und einer 
Luftfeuchtigkeit von 
80%
für mindestens 24
Stunden

Kühlung für 3-4 
Tage

Grundzutat für 
verschiedene 
Zubereitungen
auf der Basis
verschiedener
Zutaten
wie Garum
(tierisches 
Eiweiß),
Sojasauce und
Miso 
(pfl anzliches
Eiweiß)

Essige Fermentation 
mit Essigsäure-
Starterkultur
in einer Flüssigkeit 
mit 8%
Alkoholgehalt, bei 
einer Temperatur 
von 24–28 °C

Trocken Gewürze

Fermentierte 
pfl anzliche 
Produkte

Fermentation mit 
Milchsäurebakterien
und 2–6% Salz,
Temperatur 24–
28 °C

Kältetechnik Gewürze

Getrocknete 
Vorräte

Auswahl von 
Zutaten mit hohem 
Glutamatgehalt, 
Trocknung bei 
niedriger Temperatur

Trocken Aufl ösen in 
Wasser für jede 
Zubereitung
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BIODIVERSE 
BLUMENKOHLRÖSCHEN

(Schneiden + Blanchieren in alkalischem Wasser)

ANBRATEN MIT
AROMATISCHEM ÖL

(Infusion + Röstung)

KRÄUTER UND 
GEWÜRZE

(Trocknung)

GEKOCHTE HÜLSENFRÜCHTE, 
GEWÜRZT MIT KRÄUTERN 

UND GEWÜRZEN
(Gelierungund Trocknung)

SAPORITA
(enzymatischer Prozess, der aufgegossen 

in Wasser wird)

HOMOGENISIERTE 
UND EMULGIERTE 

BLUMENKOHL-CREME
(enzymatischer Prozess, der in Wasser 

aufgegossen wird)

BRÖSEL IN AROMATISCHEM 
ÖL MIT SAMEN

(Infusion + Röstung)

INHALTSSTOFFE

Blumenkohl, Brokkoli, Grünkohl, 
Schwarze oder Cannellini-Bohnen 
Zwiebel, 
Karotte, 
Sellerie
Natives Olivenöl extra 
Salz
Brot
Gemischte Ölsaaten 
Knoblauch
Thymian

● HOMOGENE BRAUNE FARBE
● NICHT MEHR ERKENNBARE KOMPONENTEN
● HOMOGENE KONSISTENZ

Kochzeit: 2 h

VERFAHREN
Brot und Samen

Wasser

Aromatisc

Öl
Gemüse

TRADITIONELLER ANSATZ Vs. ANSATZ DER GANZEN ZUTAT

● HELLE FARBEN
● ERKENNBARKEIT DER KOMPONENTEN

● VERSCHIEDENE TEXTUREN
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Die kreative Matrix des Gerichts
Die Phasen der gastronomischen Planung für die Entwicklung eines Rezepts

von Carol Povigna

Ein Bewusstsein für die Gründe und die Art und Weise zu entwickeln, wie gastro-
nomische Veränderungen stattfi nden, und diese richtig mit dem gastronomischen 
Ergebnis in Verbindung zu bringen, zu dem sie führen können, ist die Vorausset-
zung dafür, effi  ziente Küchenkonzepte zu entwickeln. In der Schulverpflegung, wo 
die Herausforderung darin besteht, Mahlzeiten zuzubereiten und zu servieren, die 
sowohl für den Einzelnen als auch für den Planeten gut sind, ist das Wissen über 
die gastronomische Wissenschaft die Grundlage für die Erstellung von Rezepten 
und Speiseplänen.

Die Entscheidung, Speiseplänen und Gerichte zu servieren, die es jungen 
Menschen ermöglichen, einen gesunden und nachhaltigen Lebensstil zu entwi-
ckeln und zu verfolgen, bedeutet nicht, dass man das, was in der Vergangenheit 
vorgeschlagen wurde, ablehnt oder bei Null anfängt. Die vorgeschlagene Veränd-
erung ist in erster Linie eine Reifung des Bewusstseins und die Übernahme von 
Verantwortung und Eigeninitiative. Was wir auf den Tisch bringen, ist das Ergeb-
nis und die Konkretisierung eines strukturierten Netzwerks von Interaktionen und 
Wissen in Bezug auf kulturelle Akzeptanz, Zufriedenheit, psychisches und physi-
sches Wohlbefi nden sowie die Auswirkungen auf Umwelt und Gemeinschaft. Viele 
typische Gerichte sowie traditionelle Ernährungsweisen in verschiedenen Teilen 
der Welt sind bereits das Ergebnis und der Ausdruck des evolutionären Bedürf-
nisses, das Überleben im Einklang mit dem ökologischen Kontext zu sichern 
und eine ausgewogene Zufuhr von lokal erzeugten Nährstoffen im Einklang mit 
den Jahreszeiten zu gewährleisten. Die Wiedererkennbarkeit der vorgeschlage-
nen Gerichte ist deshalb ein Schlüsselelement für die Akzeptanz und gibt den 
Kindern die Gewissheit, dass das, was wir ihnen anbieten, genießbar und sicher 
ist. Der erste Schritt bei der Definition eines gesunden und nachhaltigen gastro-
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nomischen Angebots ist daher eine kritische Überprüfung des Bestehenden, um 
zu verstehen, was bewahrt und was verbessert werden kann, was geringfügig 
verändert und angepasst werden muss, was eingeführt werden kann, um lokale 
Traditionen aufzuwerten, und was stattdessen auf völlig neue Weise entwickelt 
werden kann.

Dieser Prozess der Neuinterpretation ist, wie die Entwicklung eines neuen 
Gerichts, im Wesentlichen ein kreativer Lernprozess, der in bestimmten Schrit-
ten erfolgt. Der Antrieb für das Handeln ist die Motivation, das Bewusstsein für 
ein Bedürfnis oder eine Notwendigkeit, die unsere direkte Beteiligung und unser 
Engagement erfordert (Warum?). Dann müssen wir die Instrumente und Infor-
ma-tionen zusammentragen, die wir brauchen, um unser Handeln zu unterstützen 
und zu lenken (Was?), um dann zur praktischen Anwendung dieser Elemente und 
Kenntnisse in einem bestimmten Kontext übergehen (Wie?). Schließlich können 
wir durch die Analyse unserer Lern- und Gestaltungsreise die tatsächliche Wirk-
samkeit unserer Maßnahmen hinterfragen und Hypothesen über Verbesserungen 
oder alternative Strategien zur Erreichung des Ziels auf jeder Ebene aufstellen 
(Was wäre wenn?).

Bei der Konstruktion eines Gerichts - oder bei seiner Neuinterpretation und Umset-
zung - folgen wir unbewusst demselben Weg: Wir haben einen Grund, uns dafür 
einzusetzen (zum Beispiel möchten wir eine laktosefreie Variante eines bestim-
mten Rezepts anbieten); wir verfügen über die entsprechenden Mittel (pfl anzli-
che Getränke, laktosefreie Zutaten und eine Reihe möglicher Ersatzprodukte); 
wir werden Verfahren befolgen, die es uns ermöglichen, die Zubereitung korrekt 
durchzuführen und Kontaminationen zu vermeiden. Unsere Arbeitshypothesen 
und die von uns angewandten Techniken werden nach Verkos-tungen und/oder 
Gesprächen mit Kollegen und Anwendern validiert oder erneut geprüft.

Die kreative Matrix für die Konstruktion des Projektgerichts folgt diesem Ablauf 
und dient als Vorbereitung für die Definition der zu erwerbenden und in den 
Speiseplan zu integrierenden Rezepte. Sie enthält Unterkategorien und nützliche 
Punkte, um den kreativen Prozess zu lenken und ihn mit der vom Projekt vorge-
schlagenen Arbeitsmethode und seinen Zielen zu verbinden.

Im Detail:

1. Der kreative Prozess beginnt, wenn es ein bestimmtes Bedürfnis gibt. Für 
wen möchte ich dieses Gericht zubereiten? Wer ist mein Publikum und was 
sind seine spezifischen Bedürfnisse? Der Akt des Kochens ist von Natur 
aus altruistisch, setzt einen anderen Menschen voraus, und den Willen, 
sich um ihn zu kümmern: Das Stellen von Fragen an diejenigen, die das 
Gericht verzehren werden, löst den Prozess der Inklusion aus und lenkt die 
Aufmerksamkeit zurück auf die Bedürfnisse nach Akzeptanz und Ganzheit-
lichkeit. Warum bereite ich dieses Essen zu? Was möchte ich vermitteln? 
Eine früh-zeitige Erklärung der eigenen Absichten ist von grundlegender 
Bedeutung, um die Aktion wirksam zu steuern und das Projekt mit den 
Schlüsselele-menten in Verbindung zu bringen, die es leiten sollen (lokale 
Produkte, Saisonalität, Beziehungen usw.). Der Name des Gerichts ist ein 
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entscheidendes Element, denn über ihn findet die erste Kommunikation 
mit den Gästen und der Gemeinschaft statt: Der Name muss also eine 
Botschaft enthalten, aber vor allem muss er Wiedererkennbarkeit und 
Sicherheit bieten.

2. Die Werkzeuge des kreativen Prozesses sind die Zutaten (lokal, saiso-
nal, nachhaltig usw.) und die aus ihnen hergestellten Halbfertigprodukte. 
Das Vorhandensein einer Zutat in einer Zubereitung muss immer durch 
ihre Funktion in der Zubereitung gerechtfertigt sein: Eine neue Zutat wird 
verwendet, wenn ihre Zugabe aus sensorischer oder ernährungswiss-
en-schaftlicher Sicht notwendig ist. Der Genuss der alle Sinne anspricht, 
lädt dazu ein, jede Zutat mit der sensorischen Dimension in Verbindung zu 
bringen, auf die sie einwirkt. Welche Zutat bringt Farbe (Sehen)? Welches 
Element sorgt für Knackigkeit (Tasten)? Wie werden süß, bitter, sauer, 
salzig und umami eingebunden (Schmecken)? Selbst wenn nur eine Zutat 
verwendet wird, müssen Fragen zu jedem ihrer sensorischen Aspekte 
gestellt werden, um etwas Schmackhaftes zu kreieren.

3. Sobald die Zutaten und die sensorischen Funktionen des Gerichts defi niert 
sind, muss geprüft werden, wie das gewünschte Ergebnis für jede Zutat 
erreicht werden kann (unter Anwendung der einschlägigen wissenschaft-
lichen Erkenntnisse). Der dritte Schritt bei der Defi nition des Gerichts sind 
die angewandten Techniken, wobei der Schwerpunkt auf die wichtigsten 
Prozesselemente gelegt wird. Dazu gehören eine erste Defi nition des Mise 
en place und die Identifi zierung aller für das gewünschte Endergebnis 
erforderlichen Linienelemente. Letzteres wird defi niert und dargestellt, 
um zu visualisieren, wie es sich dem Benutzer präsentiert und wie es 
als Treffpunkt zwischen Erwartung und Botschaft fungiert. Erzählungen 
und Erfahrungen im Zusammenhang mit der Umsetzung sind Teil dieser 
Entwurfsphase: Welche Aufmerksamkeit kann der Kommunikation (visuell 
oder erzählerisch) gewidmet werden, um die Akzeptanz und den Genuss 
zu erleichtern? Welchen Wert hat diese Mahlzeit? Unterstützt es den Unter-
richt? Ist es im Sinne des Upcycling von Bedeutung? Ermöglicht es eine 
sinnvolle Beziehung zwischen Produktion und Konsum?

4. Der kreative Prozess endet mit einer doppelten Bewertung. Die erste ist 
interner Natur und bezieht sich auf die Durchführbarkeit des Projekts 
innerhalb der spezifischen Küche (mit ihren Beschränkungen in Bezug auf 
Ausrüstung, Personal, Zeit usw.): Die Nachhaltigkeit bezieht sich auch auf 
die Arbeit und das Rezept muss - bevor es zu einem solchen wird - durch 
den Kontext validiert werden. Die zweite Bewertung ergibt sich aus dem 
Blick auf die Gemeinschaft: Unterstützt das Gericht den Unterricht und 
schafft es Synergien mit dem Klassenzimmer? Ist es möglich, Schüler und 
Lehrer in den Umsetzungsprozess einzubeziehen? Durch den Vergleich 
(intern und mit der erweiterten Gemeinschaft) können Verfeinerungsstra-
tegien ermittelt werden, die zur abschließenden Bewertung führen. Das 
Rezept kann dann formalisiert werden und Teil des pädagogischen Erbes 
des School-Food4Change-Systems werden.

DESIGNKapitel 1 - PRAXIS
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4) WAS KANN ICH VERBESSERN?

ABBILDUNG 5: DIE KREATIVE MATRIX

1) DAS REZEPT

3) WELCHE TECHNIKEN WERDEN WIR ANWENDEN?  
    ▷ MISE EN PLACE

2) WELCHE ZUTATEN WERDEN WIR VERWENDEN? 

    ▷ EINKAUFSLISTE

WIE
Zubereitungsarten und 

-techniken
(Schlüsselprozesselemente + 

Mise en place)

Anmerkungen 
zu eventuellen 

Aufwertungselementen 
(Upcycling, Beziehungen zur 
Produktion, Verbindung zum 

Unterricht.)

Präsentation

Anrichten + 
Produktgeschichte

MEINE 
BEURTEILUNG der 
Nachhaltigkeit im 
Ökosystem Küche 

(Machbarkeit)

AKTIVES LERNEN 
(Möglichkeit der 

Verbindung mit dem 
Klassenzimmer)

+
AUSTAUSCH 

MIT DER 
GEMEINSCHAFT  

(Schüler und Lehrer)

Mögliche NEUE 
IDEEN für die 
Umsetzung

REZEPTDEFINITION 
(siehe Rahmen)

Rezepttitel:

Für WEN bereite ich dieses Gericht zu?
(▷ Angabe von Allergenen + Inklusion: ernährungsbezogene, kulturelle und religiöse 
Bedürfnisse)

WARUM bereite ich dieses Gericht zu? / Was möchte ich vermitteln?
(▷ Schlüsselbegriffe für die Erzählung und die interne Einordnung. Z. B.: Jahreszeit, 
Hauptzutat, Beziehungen von Feld-zu-Tisch usw.)

WAS WARUM

Zutat/
Halbfabrikat Menge
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Struktur des Rezepts
Entwurf, Analyse und Kommunikation eines gastronomischen Produkts

von Carol Povigna

Das Rezept ist die erste praktische Umsetzung der Empfehlungen für eine gesunde 
und nachhaltige Ernährung; in ihm fl ießen die wissenschaftlichen Erkenntnisse 
über die Prinzipien zusammen, die die Verarbeitungsprozesse und die sensori-
sche Ausgestaltung jedes einzelnen Prozesses bestimmen. Die Kreativität, die 
von dem Bewusstsein für den sensorischen Genuss geleitet wird, ermöglicht es, 
die am besten geeigneten Techniken zu ermitteln, um die am meisten geschätzten 
sensorischen Eigenschaften zu erhalten, und Hypothesen darüber aufzustellen, 
welche Komponenten in das endgültige Rezept aufgenommen werden, um dessen 
Aussehen, Textur, Aroma und Geschmack zu verbessern. Die Strukturierung und 
Systematisierung dieser Hypothesen ist das Rezept, das zu einem Werkzeug mit 
mehreren Funktionen wird:

● Überprüfung der Annahmen zur Zusammenstellung des Gerichts, nützlich für 
die Bewertung des Endergebnisses im Hinblick auf bestimmte Kriterien für eine 
gesunde und nachhaltige Ernährung;

● Standardisierung und interne Kommunikation, die den Austausch von Prozess- 
und Service-Schlüsselpunkten zwischen verschiedenen Produktionsbereichen 
erleichtert;

● Austausch über Projekte unter Akteuren der Gemeinschaftsverpfl egung, der 
dazu dient, mit Kollegen Anwendungsstrategien und Prozesse auszutauschen 
und das Angebot unter den Projektmitgliedern zu erweitern;

● Kommunikation und Berichterstattung für die Gemeinschaft, um einige der 
getroffenen Entscheidungen sichtbar zu machen und aus der Küche herau-
szutragen sowie die Gemeinschaft aus Lehrkräften, Eltern und der gesamten 
Bevölkerung in das gastronomische Angebot der Schule einzubeziehen, das als 
Hebel für Veränderungen dient.

Das Rezept ist das Dokument, in dem mehrere Bedürfnisse zusammenlaufen; in 
der professionellen Küche wird es in der Regel verwendet, um einen wiederhol-ba-
ren Standard zu definieren, und es ist ein Instrument für die interne Kommu-nika-
tion zwischen Personen, die in verschiedenen Bereichen arbeiten. Das Rezept 
ermöglicht es, die korrekte Lieferung der Zutaten zu gewährleisten, die für den 
Prozess charakteristischen Arbeitsschritte zu definieren und Anweisungen für die 
Portionierung und das Servieren zu geben. Außerhalb des beruflichen Umfelds ist 
das Rezept jedoch ein eigenständiger narrativer Text, der es ermöglicht, Wertvor-
stellungen aufzuzeigen und diese zu vermitteln. Im Rahmen eines Projekts wie 
SchoolFood4Change kann das Rezept auch zu einem Gegenstand des Austau-
schs und der Umsetzung in verschiedenen Kontexten werden, so dass Projekte, 
die auf denselben Prinzipien beruhen, repliziert werden können.

Aus all diesen Gründen ist es wichtig zu erkennen, dass das Rezept nicht nur auf 
der operativen Ebene, sondern auch auf der Ebene der Verbreitung und Vali-die-
rung eine zentrale Rolle spielt. Es muss eine gemeinsame Sprache und eine 
gemeinsame Struktur verwenden, damit es alle ihm zugewiesenen Funktionen 
erfüllen kann und von den verschiedenen Empfängern leicht verwendet und gele-
sen werden kann.

Aus diesem Grund plant das Projekt SchoolFood4Change die Erstellung einer 
Sammlung von unterstützenden Rezepten. Der erste Teil dient der Konsultation 
aller Mitglieder der Gemeinschaft (Lehrer, Eltern, andere Bürger) mit dem Ziel der

DAS REZEPT IST 

DAS DOKUMENT, 

IN DEM 

VERSCHIEDENE 

ASPEKTE DER 

KÜCHE

ZUSAMMENLAUFEN 
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 Selbsteinschätzung und Validierung; der zweite Teil, der auf den im Rahmen des 
Projekts vorgeschlagenen Arbeitsmethoden basiert, ist eher operativ und soll 
Anhaltspunkte für die Übertragbarkeit auch auf andere Gebiete und schulische 
Kontexte liefern.

Der erste Teil der Rezeptstruktur besteht aus:

● Der Titel des Rezepts: Als erstes Element der Erkennbarkeit und Vertraut-
heit für den Nutzer hat er einen hohen kommunikativen Wert;

● Saisonalität: Angabe der Jahreszeit, in der das Rezept vorgeschlagen 
werden kann (unter Berücksichtigung aller Zutaten);

● Schlüsselwörter/vermittelte Werte: Dieses Feld zielt darauf ab, das Warum 
der Zubereitung zu erläutern, einen Katalog zu verwalten und die durch das 
Gericht vermittelte Botschaft für die Gemeinschaft hervorzuheben;

● Angabe von Allergenen: um das Nachdenken über die Inklusivität des 
Gerichts zu fördern und eine korrekte und sichere Kommunikation in allen 
Phasen der Produktions- und Servicelinie zu gewährleisten;

● Präsentation des Gerichts: Gewährleistung der Standardisierung beim 
Servieren und Sicherstellung der Wirksamkeit der Kommunikation und der 
Akzeptanz durch das Erscheinungsbild;

● Die damit zusammenhängende pädagogische Erfahrung: Hier geht es 
darum, eine pädagogische Verbindung zwischen dem Servieren der Mahl-
zeit und dem Ziel der Schule zu fördern, den Köchen zu helfen, über die 
Strategien nachzudenken, die in der Phase des Servierens umgesetzt 
werden können, in die Workshops im Klassenzimmer einzufließen und die 
Eltern über die durchgeführten Projekte zu informieren;

● Selbstbewertung und Weitergabe von Kriterien für das Wohlergehen und 
die Nachhaltigkeit: Die hier bereitgestellten Daten sind in der Planun-
gsphase notwendig, um das Rezept zu bewerten und festzustellen, an 
welchen Aspekten möglicherweise noch gearbeitet werden muss, und 
bieten gleichzeitig eine wichtige Gelegenheit, die Transformationsprozesse 
für Lehrer, Eltern und andere Gemeindemitglieder transparent zu machen.

 
Der zweite Teil der Rezeptstruktur – aus dem die Informationen für den ersten Teil 
abgeleitet werden und der somit dessen Ausgangspunkt bildet – besteht hinge-
gen aus einer Struktur, die die Zutaten auf der Grundlage ihrer funktionalen Rolle 
innerhalb des Rezepts in Beziehung setzt und Folgendes angibt:

● Die parametrischen Prozentsätze der einzelnen Zutaten. Die Hauptzutat 
wird mit 100 % angegeben und die anderen Zutaten werden als Prozent-
sätze im Verhältnis zur Hauptzutat ausgedrückt, um ihre Funktionalität für 
das spezifische sensorische Ergebnis hervorzuheben. Die parametrischen 
Prozentsätze zeigen nicht nur die technologischen Beziehungen zwischen 
den Zutaten auf, um ein bestimmtes sensorisches Ergebnis zu erzielen, 
sondern ermöglichen die kaskadenartige Messung aller interessie-renden 
Daten (Menge pro Charge, Menge pro Portion, Nährwert), wodurch die 
Notwendigkeit von Berechnungen in der operativen Phase entfällt;

● Produktionsmengen, die für eine optimale Auslastung in jedem spezifi-
schen Kontext nützlich sind. Die Mengen pro Charge stellen nämlich die 
kontextuelle Anwendung des Rezepts dar und bestehen aus ökologisch 
verhandelten Daten in einem Kontext, der die Größe der Maschinen, die 
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DER ZWEITE TEIL: 

NACHWEIS DER 
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Anzahl der Bediener, die Produktionszeiten und alle Kombinationen von 
Verarbeitungstechniken berücksichtigt;

● Die relativen Mengen jeder Zutat pro Portion, die sich aus der Division der 
Chargenmengen durch die Anzahl der erhaltenen Portionen ergeben;

● Der Nährwert der Portion, der die Aufnahme jeder Zutat systematisiert und 
nicht nur den Kalorienbedarf, sondern auch die Nährstoffqualität in Bezug 
auf Ballaststoffe, gesättigte Fettsäuren, Zucker und Natrium hervorhebt;

● Der Prozentsatz der bei der Verarbeitung entstehenden Abfälle.

Die Zubereitungsschritte werden nach dem Konzept der ganzen Zutat angegeben, 
beginnend mit den einzelnen Halbfertigprodukten, aus denen sich das Rezept 
zusammensetzt.

Für jedes Halbfertigprodukt werden die Schlüsselelemente des Prozesses, die 
Konservierungs- und Lagermethoden und mögliche weitere Verwendungen 
desselben Produkts in verschiedenen Rezepten angegeben. Dieser Aspekt ist 
nützlich für die Kommunikation innerhalb der Küche (mit nützlichen Informa-
tio-nen für die Überprüfung kritischer Punkte und die Gewährleistung von Gesun-
dheit und Sicherheit), zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung, indem 
bereits in der Planungsphase mögliche Upcycling-Strategien geprüft werden und 
zum interkulturellen Austausch mit anderen Verarbeitungszentren.

Schließlich enthält das Rezept nützliche Informationen für den Service, um die 
korrekte Pflege, Wiederherstellung und Designkohärenz beim Servieren und Präs-
entieren zu gewährleisten. Das Rezept kann somit ein nützliches Referenz-doku-
ment für alle am Produktionsprozess beteiligten Elemente sein: von der Beschaf-
fung der Zutaten über die Zubereitung bis hin zum Service.

Jedes Mitglied der SchoolFood4Change-Gemeinschaft ist eingeladen, das 
vorge-schlagene Modell zu testen, ohne sich von der Menge der in der Entwur-
fsphase benötigten Informationen einschüchtern zu lassen. Vielmehr wird 
ein größerer analytischer Aufwand im Vorfeld ein validiertes Produkt mit einer 
messbaren Wirkung ermöglichen. Die produzierten Inhalte werden im Rahmen 
des Projekts weitergegeben und zu einem kollektiven Gut, das in einem zweiten 
partizipati-ven Handbuch mit Rezepten und bewährten Verfahren aus den Schu-
len, die die Mensa der Zukunft bauen, zusammengefasst wird.

DESIGNKapitel 1 - PRAXIS
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● STICHWÖRTER/KOMMUNIKATIVER WERT

(= warum ich dieses Gericht zubereite)

● INKLUSION UND ALLERGENE

 GF       LF        V        VEGAN     ANDER      .......

(= für wen ich dieses Gericht zubereite)

INHALTSSTOFFE:

ZUTATEN
PARAMETRISCHER 

PROZENTSATZ
MENGE PRO 

CHARGE (KG)
MENGE PRO 

PORTION (GR)

NÄHRWERT (Gramm/Portion) % 
KÜCHENABFÄLLE

Ballaststoffe Natrium Zucker Gesättigte
Fette

Energie 
(kcal)

ABBILDUNG 6: STRUKTUR DES REZEPTS

REZEPTTITEL HERBST

FRÜHLING

SOMMER

VORBEREITUNG:

ANLEITUNG:

ARBEITSLINIE ANRICHTEN 
& SERVIEREN TIPPS ZUM SERVICE

HALBFERTIG
ANDERE 

VERWENDUNGSMÖGLICHKEITEN/
REZEPTE
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LAGERUNG
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ABBILDUNG DES GERICHTS VERBUNDENE 
LERNERFAHRUNG
(MAXIMAL 130 ZEICHEN)

ERNÄHRUNG

GESUND ➔ NÄHRWERTANGABEN

Nährwert:
Ballaststoffgehalt
Obst und Gemüse:
Pfl anzliches Eiweiß:
Mehrfach ungesättigte Fette:

NATRIUM 
(Gramm/Portion)

ZUCKER
(Gramm/Portion)

GESÄTTIGTE FETTE
(Gramm/Portion)

NACHHALTIG ➔ 
ÖKOLOGISCHES UND SOZIALES PROFIL

Hauptbestandteile (n)
Upcycling-Verfahren: 
Bio:
Biodiversität/Traditionell:  
Innerhalb eines Radius von 200 km:

(KCal/Portion) 

(Gramm/Portion) 

(% der Gesamtmenge)

JA       NEIN

JA       NEIN
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THEORIE

Zusammenfassung

  PRAXIS
VON DER THEORIE ZUR PRAXIS

ESSEN

Kapitel 2

Kapitel 2
Schrittweise Annäherung und zirkuläres Kochen

In diesem zweiten Kapitel wird eine systemische Sichtweise vorgeschlagen, um die Komplexität 
des Lebensmittelsystems und die vielfältigen Herausforderungen zu verstehen, die sich auf 
die Schulverpfl egung auswirken, und es werden einige Modelle für die Analyse und mögliche 
Interventionen vorgestellt. Es werden ernährungsbezogene Themen und ihre enge Beziehung 
zum Wohlbefi nden des Einzelnen und des Planeten angesprochen.

Der theoretische Teil beginnt mit dem Thema "Nachhaltige Ernährung". Dabei werden Fragen zu 
Gesundheit, Wohlbefi nden und Umwelt erörtert und die folgenden Fragen beantwortet:

●  Welche Dimensionen und Variablen müssen berücksichtigt werden, damit Schulessen 
nachhaltig ist?

●  Warum ist ein systemischer Ansatz so wichtig?
●  Was ist unter One Health zu verstehen? Was sind gesunde und nachhaltige Lebensmittel?
●  Was sind die ökologischen Herausforderungen der Schulverpfl egung, von den Auswirkungen 

der Produktionssysteme bis hin zur Lebensmittelverschwendung?
●  Warum wird es heute immer dringender, sich mit der Proteinwende zu befassen?

Im nächsten Abschnitt "Von der Theorie zur Praxis" wollen wir Strategien skizzieren, die bei der 
Zubereitung und dem Verzehr von Schulmahlzeiten eingesetzt werden können, um die folgenden 
Herausforderungen zu bewältigen:

●  Wie können wir Nährstoffe und Zutaten, die 
für die Gesundheit und die Umwelt schädlich 
sind, ersetzen und reduzieren und gleichzeitig 
die guten Inhaltsstoffe erhalten?

●   Welche Strategien können bei der Verarbeitung 
und Ausgabe von Lebensmitteln eingesetzt 
werden, um die Akzeptanz von Lebensmitteln 
bei Kindern zu erhöhen?

● Wie können die Grundsätze der 
Kreislaufwirtschaft auf die Schulverpfl egung 
angewandt werden, beginnend mit einem 
systemischen Ansatz bei den Zutaten?

Im letzten Abschnitt wird ein Arbeitsmodell 
beschrieben, bei dem Strategien zur Vermeidung 
von Lebensmittelabfällen (auf den Stufen der 
Verarbeitung und der Ausgabe) mit Maßnahmen 
zur Ernährungserziehung einhergehen können. 
Zu diesem Zweck wird am Ende des Kapitels 
ein Leitfaden für eine gesunde und nachhaltige 
Gestaltung von Speiseplänen vorgeschlagen. 
Dieses Instrument ergänzt und knüpft an die 
kreative Rezeptmatrix und die Rezepturstruktur 
(Kapitel 1, Seiten 54 und 58) an.

THEORIE
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Systemisches Denken als Instrument
zur Entschlüsselung von Komplexität 
Systemisches Denken als Instrument
zur Entschlüsselung von Komplexität 
Systemisches Denken als Instrument

Angesichts der zahlreichen Herausforderungen, die Lebensmittelproduktions-sy-
steme und Konsummodelle (einschließlich der Schulverpflegung) für unsere 
Gesundheit und die unseres Planeten darstellen und auf die im weiteren Verlauf 
dieses Kapitels noch näher eingegangen wird, gilt das Systemdenken als zentra-
ler Ansatz für die Bewältigung der Komplexität von Nachhaltigkeitsfragen. Der 
Europäische Kompetenzrahmen für Nachhaltigkeit, der von der Gemeinsamen 
Forschungsstelle im Jahr 2022 entwickelt wurde, erkennt das Systemdenken 
als unverzichtbare Fähigkeit an, um die Art der zu behandelnden Probleme 
zu ergründen, die zu analysierenden Elemente zu verstehen, um ihre Wech-
selwir-kung zu bewerten, die Auswirkungen von Kontext sowie räumlichen und 
zeitli-chen Variablen zu berücksichtigen und wirksame und nachhaltige Maßn-
ahmen zu konzipieren (Bianchi et al., 2022). Gleichzeitig betonen viele Orga-
nisationen und Einrichtungen, die in der Politik und Programmplanung in den 
Bereichen Ernährung, Ernährungssicherheit und Verringerung der Umweltau-
swirkungen tätig sind, die Bedeutung des Systemdenkens um die Grenzen von 
Ansätzen zu überwinden, die zwar technisch fundiert sind, jedoch sektorbezogen 
und isoliert bleiben und daher Gefahr laufen, nur geringe Wirkung zu zeigen oder 
gar nicht vorhersagen zu können, wie Maßnahmen in einem bestimmten Bereich 
die Probleme in einem anderen Bereich sogar noch verschärfen können.

Aber was ist Systemdenken? Was bedeutet es, es zu nutzen, um die Beziehung 
zwischen Schulessen und Nachhaltigkeit zu verstehen und Maßnahmen zu 
entwickeln, die die notwendigen Veränderungen zur Integration von Gesundheit, 
Umwelt, sozialer Eingliederung usw. bewirken können?

In erster Linie geht es darum, das Schulessen als Ganzes zu betrachten. Wenn wir 
daran gewöhnt sind, ein Ganzes zu analysieren, indem wir es in seine Bestand-
teile zerlegen, müssen wir versuchen, sie wieder zusammenzusetzen, um ein 
Gesamtbild zu erhalten, das eine Reihe von Variablen berücksichtigt: die Zeit 
(von der Herstellung der Zutaten bis zum Verzehr der Mahlzeiten), den Raum 
(vom ländlichen bis zum städtischen Raum und das Kontinuum dazwischen), 
die spezifischen Merkmale des Kantinenkontextes und seiner Zielgruppe (die 
Alters-gruppen, an die sich das Angebot richtet, der sozioökonomische Kontext, 
das Modell der Essensausgabe usw.).

Die Verflechtung der Teilsysteme, die in ständiger Wechselwirkung miteinander 
und wiederum mit anderen Systemen (Gesundheitssystem, Handelssystem, 
Energieinfrastruktursystem usw.) stehen, die Vielzahl und Vielfalt der beteiligten 
Akteure (siehe Abbildung I, Seite III) und die sektorübergreifenden Auswirkungen 
der Schulverpflegung auf die Gesellschaft, einschließlich des direkten Nutzens 
für die Bildung und die öffentliche Gesundheit, die landwirtschaftliche Produktion, 
die wirtschaftliche Entwicklung, den sozialen Schutz und die ökologische 
Nachhal-tigkeit, werden unmittelbar deutlich. Nur so kann die Chance und das 
Potenzial der Schulverpflegung genutzt werden, gleichzeitig an mehreren Fronten 
zu wirken und beispielsweise zur Bekämpfung von Fettleibigkeit bei Kindern, der 
steigen-den Zahl von Kindern und Jugendlichen, die an Essstörungen leiden, dem 
Verlust der biologischen Vielfalt, dem Flächenverbrauch, dem Klimawandel, der 
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Lebens-mittelverschwendung und der Übernutzung und Erschöpfung der natürl-
ichen Ressourcen aufgrund einer zunehmend energieintensiven Ernährung und 
einer wachsenden Weltbevölkerung beizutragen.

All diese Aspekte müssen in die Vision einer gesunden und ökologisch nachhal-ti-
gen Mahlzeit und einer Strategie integriert werden, die sich in eine Win-Win-Lo-
gik umsetzen lässt: Was wir in der Schule essen, ist gut für unsere Gesundheit 
und unseren Planeten, und die Art und Weise, wie es produziert, bewirtschaftet, 
verarbeitet und konsumiert wird, garantiert die Erhaltung und Regeneration der 
Ressourcen.

Aus dieser Vision folgt, dass es für den Übergang von der Analyse zur Konzep-
tion von Maßnahmen, die eine "systemische" Tragweite haben und zu struktu-
rellen Veränderungen beitragen können, notwendig ist, die Einbeziehung der 
verschie-denen Interessengruppen sicherzustellen und nach einer Logik zu inter-
venieren, die mehrere Stufen und Ebenen umfasst. Das bedeutet, Veränderungen 
zu gestalten, indem man die Beziehungen zwischen den Beteiligten nutzt, zu 
verstehen, wie Verbesserungen und Anpassungen in einem bestimmten Handlun-
gsfeld dem gesamten System zugutekommen können, sowie strategische Berei-
che auszuwählen, die als Hebel dienen, auf die man sich zunächst konzentrieren 
sollte, die aber, sobald sie entwickelt sind, Kettenreaktionen auslösen können.

Neben der Berücksichtigung der bereits komplexen Funktionsweise von 
Lebens-mittelpräferenzen müssen auch Maßnahmen entwickelt werden, die eine 
Ände-rung der Essgewohnheiten von Schülern anregen können. Dies erreichen 
wir, indem Gerichte appetitlicher gestaltet werden, durch ein ansprechendes 
Angebot an Rezepten und deren Präsentation, welche das Spektrum der beliebten 
Lebensmittel erweitert. Von der Küche ausgehend erreichen wir dies durch die 
Beherrschung der Techniken und die Kenntnis der Zutaten, welche die Rohstoffe 
zur Geltung bringt und sie als Ressourcen für die Zubereitung einer Mahlzeit nutzt 
und aufeinander abstimmt, sowie Körper und Umwelt nährt und regeneriert (oder 
zumindest versucht, deren Auswirkungen zu minimieren).

Nach der Festlegung der Richtung und der Vorstellung eines allmählichen 
Wandels, der aus kleinen Schritten und einer Neubewertung der Zutaten unter 
dem Gesichtspunkt des Kreislaufs besteht, wird in diesem Kapitel das Thema der 
Speisekarte als systemisches Gestaltungsinstrument zur Planung und Opti-mie-
rung des Ressourcenmanagements, der Beziehungen zwischen den Rezepten 
und der Einbeziehung von Zutaten, die nicht nur gut für die Umwelt und die 
Gesundheit, sondern auch für den Gaumen sind, behandelt.

Bianchi, G., Pisiotis, U., & Cabrera Giraldez, M. (2022). GreenComp The Euro-
pean sustainability competence framework (No. JRC128040). Joint Rese-
arch Centre (Seville site) https://op.europa.eu/s/zKGo
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Die Lebensmittelversorgungskette hat sich seit der Nachkriegszeit tiefgrei-
fend verändert und ist zu einer echten Industrie geworden, die anderen Wirt-
schafts-zweigen in nichts nachsteht. Dies hat zu großen Veränderungen in der 
Ernährung geführt, insbesondere bei den Menschen im Westen. Die Ernährung 
besteht mittlerweile überwiegend aus tierischen Produkten, ist reich an Zucker, 
gesättigten Fettsäuren, Salz sowie stark verarbeiteten und kalorienreichen 
Lebensmitteln. Dies hat zu zahlreichen negativen gesundheitlichen, sozialen, 
wirtschaftlichen und ökologischen Folgen geführt. Eine der wichtigsten Auswir-
kungen dieser veränderten Ernährungsgewohnheiten ist der exponentielle Anstieg 
der Fettleibigkeit und der damit verbundenen nicht übertragbaren chronischen 
Krankheiten wie Diabetes, Bluthochdruck, Herz-Kreislauf-Erkrankungen und 
einige Krebsarten. Selbst Kinder sind davon betroffen, und zwar in alarmieren-
dem Ausmaß: In Europa sind 8 % der Kinder unter 5 Jahren und 25 % der Kinder 
zwischen 10 und 19 Jahren übergewichtig oder fettleibig (WHO, 2022). Dieses 
Phänomen hat nicht nur unmittelbare Auswirkungen, sei es physisch, psychisch 
oder in Bezug auf das Lernen in der Schule, sondern bringt auch langfristige 
Folgen mit sich, wie den oben erwähnten Anstieg chronischer nicht übertragbarer 
Krankheiten (WHO, 2016).

In diesem Szenario spielt die Schulmensa eine Schlüsselrolle, da sie nicht nur 
eine der wichtigsten Tagesmahlzeiten eines Schülers liefert, sondern auch eine 
erzieherische Rolle in Bezug auf die Ernährung spielen kann. Die Schulkantine ist 
ein potenzielles Instrument, um über oft "vernachlässigte" Lebensmittel wie Obst 
und Gemüse zu informieren und zu lehren, um ein größeres Bewusstsein für die 
Bedeutung der Qualität von Lebensmitteln gegenüber der Quantität zu schaffen 
und um vergessene Geschmacksrichtungen und Aromen wiederzuentdecken, die 
oft durch unmittelbar ansprechende standardisierte Lebensmittel ersetzt wurden. 
Schließlich bietet das Schulessen eine der wichtigsten Gelegenheiten, die 
Bedeutung von One Health zu verstehen, d. h. das Konzept, dass die menschli-
che Gesundheit, die Umwelt und das Wohlergehen der Tiere eng miteinander 
verbunden sind und dass eine Ernährung sowohl gesund als auch nachhaltig 
sein muss, nicht nur, um den Planeten zu erhalten, sondern auch unsere eigene 
Spezies, deren Überleben durch den Klimawandel, den Verlust der biologischen 
Vielfalt und die Erschöpfung der natürlichen Ressourcen bedroht ist. Gerade in 
unserem geografischen Kontext ist die mediterrane Ernährung ein Beispiel für 
eine Ernährungsweise, die nicht nur ernährungsphysiologisch und gesundheit-
lich vorteilhaft ist, sondern auch auf Umweltaspekte Rücksicht nimmt. Sie kann 
ein hervorragender Verbündeter im Kampf gegen Fettleibigkeit sein, auch bei 
Schulkindern, und gleichzeitig die Bedürfnisse der Natur respektieren.
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Essen als Beziehungsfaktor

Die tiefgreifenden Veränderungen in der Art und Weise, wie Menschen 
Lebens-mittel interpretieren und mit ihnen umgehen, die wir in den letzten Jahren 
erlebt haben, haben zu einer sozialen Landschaft geführt, die eine Zunahme der 
Risikofaktoren für Essstörungen, insbesondere bei jungen Menschen, begünstigt 
(Devoe et al., 2023). Die soziale Isolation, die junge Menschen von Gleichaltrigen 
entfernt hat, das erzwungene Zusammenleben in potenziell ungünstigen Wohn- 
oder Familienverhältnissen, die exponentielle Zunahme der Zeit, die alleine vor 
Bildschirmen von Tablets und Smartphones verbracht wird, die Verbreitung von 
Challenges in sozialen Netzwerken, die zu Bewegung und Gewichtsabnahme 
ermutigen, die allgemeine Verlust von Routinen, insbesondere rund um die Mahl-
zeiten, der fehlende Zugang zu psychologischen Diensten in Präsenz: All diese 
Veränderungen auf sozialer und zwischenmenschlicher Ebene haben zu genera-
lisierten Angstzuständen und posttraumatischen Stresssyndromen geführt, die 
zu den Hauptursachen für Essstörungen gehören, 
die dazu bestimmt sind, über einen längeren Zeitraum anzudauern (Solmi et 
al., 2021). Laut einer kürzlich veröffentlichten Übersicht über 53 internationale 
wissenschaftliche Studien wurde im Jahr 2021 in den verschiedenen an diesen 
Studien beteiligten Ländern ein Anstieg der Essstörungen bei Jugendlichen um 
36 % verzeichnet, wobei 90 % der Betroffenen Frauen im Alter zwischen 15 und 25 
Jahren waren und die Zahl der Krankenhausaufenthalte um 48 % zunahm (Devoe 
et al., 2023). Laut einer Anfrage an das Europäische Parlament vom 15. Dezember 
2021 leiden schätzungsweise 20 Millionen Menschen in Europa an Essstörungen.

Mit der Aufnahme von Ernährungs- und Essstörungen in das „Diagnostic and 
Statistical Manual of Mental Disorders (DSM-5)“ im Jahr 2013 wurden diese 
Essstörungen als psychiatrische Pathologien eingestuft, weshalb die thera-
peu-tische Reaktion zwangsläufi g auf medizinisch-fachärztlicher Ebene erfolgen 
muss. Ein bewusstes gastronomisches Angebot in Schulmensen kann jedoch 

Selbstakzeptanz und "Body Positivity", Inklusion und Essstörungen

von Maria Giovanna Onorati
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die therapeutische Arbeit unterstützen, vor allem wenn es in der Lage ist, die 
spezifischen Ernährungsbe-dürfnisse von Menschen, die unter diesen Patholo-
gien leiden, zu erfüllen, indem es zum Beispiel ein ausgewogenes Verhältnis von 
Nährwerten vorschlägt und eine wichtige erzieherische und umerzieherische Rolle 
spielt. Darüber hinaus können die sozialen Medien, die jüngsten Untersuchun-
gen zufolge einer der Hauptverur-sacher für das Wachstum solcher Pathologien 
sind (Derenne & Beresin, 2018), von einem gefährlichen Feind in einen wertvollen 
Verbündeten bei der Förderung einer integrativen Kultur der "Körperpositivität", d. 
h. der Akzeptanz des Körper-bildes und der Selbstakzeptanz, verwandelt werden.

Schließlich könnten die sozialen Medien dank einer Kombination verschiedener 
Arten von gastronomischem Fachwissen zur Verbreitung einer Esskultur beitra-
gen, die die Kreativität des Einzelnen anregt, indem sie den Schwerpunkt von 
der bloßen Nahrungsaufnahme auf die Freude an der Zubereitung verlagert, die 
Fähigkeiten fördert, die erforderlich sind, um Gerichte zu kreieren, die nicht nur 
gut schmecken, sondern auch nachhaltig sind, die Beziehungen hervorhebt, die 
bei der Zubereitung entstehen, und schließlich einen positiven Einfluss auf das 
Selbstwertgefühl hat.

Derenne, J., & Beresin, E. (2018). Body Image, Media, and Eating Disorders–a 
10–Year Update. Academic Psychiatry. 42(1), 129–134.

 https://doi.org/10.1007/s40596-017-0832-z

Devoe, D. J., Han, A., Anderson, A., Katzman, D. K., Patten, S. B., Soumbasis, A., 
Flanagan, J., Paslakis, G., Vyver, E., Marcoux, G., & Dimitropoulos, G. (2023). 
The impact of the COVID-19 pandemic on eating disorders: A systematic 
review. The International Journal of Eating Disorders, 56(1), 5–25. 

 https://doi.org/10.1002/eat.23704

Solmi, F., Downs, J. L., & Nicholls, D. E. (2021). COVID-19 and eating disorders 
in young people. The Lancet Child & Adolescent Health, 5(5), 316–318. 
https://doi.org/10.1016/S2352-4642(21)00094-8
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Agrarökologische Ansätze für nachhaltige 
Landwirtschaft und Lebensmittelsysteme
Agrarökologische Ansätze für nachhaltige 
Landwirtschaft und Lebensmittelsysteme
Agrarökologische Ansätze für nachhaltige 

Die Auswahl der Zutaten in der Küche ist eine der wichtigsten Maßnahmen, um 
den Erfolg des Endergebnisses zu gewährleisten, sowohl im Hinblick auf die 
Qualität als auch auf die ökologischen und sozialen Auswirkungen. Um dies 
zu verstehen, müssen wir uns jedoch über die Rolle der Landwirtschaft und der 
Lebensmittelsysteme von heute im Klaren sein.

In Europa bedeutet Landwirtschaft die Erzeugung von Nahrungsmitteln sowohl 
für die europäische Bevölkerung als auch für den Exportsektor. Etwa 10,5 Millio-
nen landwirtschaftliche Betriebe bewirtschaften 38 % (160 Millionen Hektar) der 
gesamten Landfläche der EU, wobei zwei Drittel von ihnen weniger als fünf Hektar 
groß sind. Die Grüne Revolution und die Intensivierung der europä-ischen Landwir-
tschaft haben zu erheblichen ökologischen und sozialen Proble-men geführt. 
Dazu gehören der Verlust an biologischer Vielfalt und natürlichen Lebensräumen 
(auf genetischer, artenspezifischer und landschaftlicher Ebene), die Verunreini-
gung von Boden, Wasser und Lebensmitteln mit Pestiziden und die Eutrophierung 
von Gewässern. Der anhaltende Verlust an biologischer Vielfalt in vielen europäis-
chen Ländern, der zu einem großen Teil auf die Landwirtschaft zurückzuführen 
ist, umfasst den Verlust von Bestäubern, Insekten, Vögeln und anderen Arten. Ein 
großes Problem ist seit den 1970er Jahren die zunehmende Verschlechterung 
der Wasserqualität aufgrund steigender Konzentrationen von Nitraten und Pesti-
ziden. Insbesondere in den Grundwasserressourcen wurden hohe Nitratbelastun-
gen festgestellt. Der hohe Einsatz von Antibiotika in der Viehzucht ist ein weiteres 
ernstes Problem in Europa, das zur Ausbreitung der Antibio-tikaresistenz mit 
gefährlichen Nebenwirkungen für die menschliche Gesundheit führt. Klimawandel 
und Umweltzerstörung stellen ebenfalls eine existenzielle Bedrohung für Europa 
und die Welt dar. Temperatur- und Niederschlagsverän-derungen sowie extreme 
Wetter- und Klimabedingungen wirken sich bereits auf die Ernteerträge und die 
Produktivität der Viehbestände in Europa aus. Die Landwirtschaft ist sowohl eine 
Quelle als auch ein Speicher für Treibhausgase (die für den Klimawandel veran-
twortlich sind). In der EU-27 trug die Landwirtschaft (Ackerbau und Viehzucht) 
im Jahr 2020 mit 382.449,70 kt CO2-Äquivalent zu den Treibhausgasemissionen 
bei (11,78 %), wodurch sich die Wetterverhältnisse weiter veränderten und damit 
die Fähigkeit zur künftigen Nahrungsmittel-produktion beeinträchtigt wurde. 
Weltweit trägt das Lebensmittelsystem jedoch bis zu 37 % bei (HLPE, 2019): 
9 % bis 14 % durch die Landwirtschaft, 5 % bis 14 % durch Landnutzung und 
Landnutzungsänderungen, einschließlich Entwaldung und Torfabbau, und 5 % 
bis 10 % durch Aktivitäten in der Lieferkette (Lagerung, Transport, Verpackung, 
Verarbeitung, Einzelhandel und Verbrauch). Zusammen mit der Überalterung 
der Landwirte sind die industrialisierten Agrarnahrungsmittel-systeme eine der 
Hauptursachen für den anhaltenden raschen Rückgang der Zahl der Landwirte 
und landwirtschaftlichen Betriebe in Europa.

Diese Situation spiegelt sich unmittelbar in den Schulmensen wider, also dort, 
wo das Recht auf Ernährungssouveränität und nachhaltige Ernährung Priorität 
haben sollte.

Die derzeitige Situation zeigt deutlich, dass für die Entwicklung nachhaltiger 
Landwirtschafts- und Lebensmittelsysteme in Europa und auf der ganzen Welt 
tiefgreifende Veränderungen erforderlich sind, und dieses Bewusstsein muss 
wohl in den Schulen beginnen. In diesem Sinne kann die Agrarökologie eine 
zentrale Rolle dabei spielen, die operativen Grenzen eines Wirtschaftsmodells 
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neu zu defi nieren, das natürliche Ressourcen ausbeutet, ohne ihnen die Zeit zur 
Regeneration zu geben.

Die Agrarökologie ist ein wichtiger Ansatz, um zu verstehen, wie die Rolle der 
Landwirtschaft neu gedacht und gestaltet werden kann, da sie den Übergang zu 
Biodiversität und sozialverträglichen, auf externen Inputs basierenden Landwir-
tschafts- und Ernährungssystemen fördert. Die Herausforderung besteht nun 
darin, ihre Relevanz im Zusammenhang mit den Lebensmittelsystemen zu 
demonstrieren. Ihre Stärke liegt darin, dass sie Ökologie und soziale Gerechti-
gkeit nicht isoliert betrachtet. Wie wir mit Land, Wasser und unserer Umwelt 
umgehen, spiegelt wider, wie wir uns gegenseitig behandeln, und umgekehrt. 
Wenn wir Arbeitende ausbeuten, neigen wir dazu, die Tiere in unserem Leben-
smittelsystem auszubeuten; wenn wir Tiere ausbeuten, neigen wir dazu, das Land 
auszubeuten; wenn wir die Ressourcen unserer Erde ausbeuten, entziehen wir 
den Gemeinschaften ihren Reichtum. Heute gilt die Agrarökologie als akademi-
sche Disziplin, als Ansatz für das Management von Agrarökosystemen und der 
Landwirtschaft und in jüngerer Zeit als eine Bewegung, die sich für radikal andere 
Agrar- und Lebensmittelsysteme einsetzt, einschließlich eines transformativen 
Ansatzes sowohl im sozioökonomischen als auch im ökologischen Bereich. 
2019 definierte die Hochrangige Sachverständigengruppe für Ernährungssic-
herheit und Ernährung in ihrem Papier "Agrarökologische Ansätze und andere 
Innovationen für eine nachhaltige Landwirtschaft und Lebensmittelsysteme, die 
die Ernährungssicherheit und Ernährung verbessern" (HLPE, 2019) eine kurze 
Reihe von 13 agrarökologischen Grundsätzen: Recycling; Verringerung des 
Inputs; Bodengesundheit; Tiergesundheit; Biodiversität; Synergie; wirtschaftliche 
Diver-sifizierung; gemeinsame Wissensbildung; soziale Werte und Ernährungs-
gewohnheiten; Gerechtigkeit; Vernetzung; Verwaltung des Territoriums und der 
natürlichen Ressourcen; Partizipation.

Was sind gute Praktiken, um Zutaten und Lebensmittel zu wählen, die 
nicht nur gut für die Umwelt, sondern auch gut für die Gesellschaft sind? 
Eine der einfachsten Maßnahmen, die man ergreifen kann, um eine 
nachhaltigere Ernährung zu fördern, besteht darin, bewusste Entschei-
dungen zu treffen. Insbesondere zehn Themen könnten im Unterricht 
diskutiert werden, um die jüngeren Generationen für einen agroökologis-
chen Ansatz in der Ernährung zu sensibilisieren. Schauen wir sie uns im 
Folgenden an:

1. VOR ORT ANSEHEN  

Der Besuch von Bauernmärkten hilft Dir, frische, lokal angebaute Produkte 
zu finden, aber ebenso wichtig ist es, dass du die Menschen kennenlernen 
kannst, die deine Lebensmittel produzieren. Solche Begegnungen bieten 
Gelegenheit zum Lernen: Du kannst erfahren, wie deine Lebensmittel 
angebaut wurden, wann sie geerntet wurden und sogar, wie man sie zube-
reitet.

Eine weitere Möglichkeit, die Beziehung zwischen Erzeuger und Produkt zu 
vertiefen, besteht darin, den sozialen und ethischen Wert von importier-ten 

Zehn Unterrichtsthemen
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exotischen Waren zu thematisieren. Das Sammeln von Informationen 
über den Produktionskontext oder der Besuch eines Fair-Trade-Ladens 
kann zu einer Lerngelegenheit werden, bei der diskutiert werden kann, wie
Selbst weit entfernt lebende Kleinproduzenten, ihre lokalen Gebiete durch 
Handelspraktiken schützen können, die einen faireren Preis im Vergleich 
zum internationalen Markt gewährleisten.

2. BIO KAUFEN
Noch besser ist es, stabile und langfristige Beziehungen zu (zertifizierten 
und nicht zertifizierten) Bio-Erzeugern aufzubauen, die du kennenlernst 
und mit denen du eine für beide Seiten vorteilhafte Wirtschaftsbeziehung 
entwickeln kannst. Die Gründung einer CSA (Community Supported 
Agri-culture) oder einer gemeinschaftlichen Fair-Trade-Einkaufsgemein-
schaft ist eine gute Möglichkeit, dies zu erreichen.

3. BAUE DEIN EIGENES ESSEN AN
Wenn du einen kleinen Garten oder auch nur einen Balkon hast, kannst 
du viele nützliche Pflanzen - Kräuter, Obst und Gemüse - anbauen, um 
die Vielfalt der Zutaten und Geschmäcke in der Küche zu bereichern. Was 
könnte besser sein als frische Produkte aus dem eigenen Garten? Sie sind 
nicht nur gesund und köstlich, sondern haben auch keinen CO2-Fußabd-
ruck wie im Laden gekaufte Lebensmittel.

4. GIB PFLANZEN DEN VORRANG: BLÄTTER, 
FRÜCHTE, WURZELN, STÄNGEL, SAMEN UND 
BLÜTEN!
Der "Healthy Eating Plate" empfiehlt, die Hälfte des Tellers mit Obst und 
Gemüse zu füllen, um sich optimal zu ernähren, aber die Planung unserer 
Mahlzeiten auf der Grundlage von Obst und Gemüse ist auch gut für unse-
ren Planeten. Die Umstellung auf eine pflanzliche Ernährung trägt dazu 
bei, den Verbrauch von Süßwasser und die Abholzung von Wäldern zu 
verringern, und ist damit nicht nur für die Umwelt, sondern auch für unsere 
persönliche Gesundheit von Vorteil.

5. ISS MEHR HÜLSENFRÜCHTE
Der „gesunde Teller“ empfi ehlt bereits, den Verzehr von rotem Fleisch zu 
reduzieren, und nun gibt es einen weiteren Grund, es eher als Beilage denn 
als Hauptgericht zu betrachten. Die Produktion von Fleisch, insbesondere 
von Rindfleisch, trägt wesentlich zu den Treibhausgas-emissionen bei. 
Die Umweltbelastung ist auch deshalb so hoch, weil für die Aufzucht und 
den Transport von Vieh mehr Nahrungsmittel, Wasser, Land und Energie 
benötigt werden als für Pflanzen. Wir können uns für andere Proteine als 
Fleisch entscheiden, zum Beispiel für Hülsenfrüchte und Nüsse. Es gibt 
Hunderte von verschiedenen Hülsenfruchtarten, die als Stickstoffbinder 
sehr nützlich für die Erhaltung der Boden- und Umwelt-fruchtbarkeit sind.

6. MEHR VIELFALT
75 % der weltweiten Nahrungsmittelversorgung stammen von nur 12 Pfl an-
zen- und fünf Tierarten. Eine größere Biodiversität in unserer Ernährung 
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ist unerlässlich, da der Mangel an Vielfalt in der Landwirtschaft sowohl 
schädlich für die Natur als auch eine Bedrohung für die Ernährungssic-
herheit darstellt.

7. WÄHLEN SIE SAISONALE PRODUKTE
Saisonale Produkte werden mit geringerem Schaden für die Umwelt ange-
baut. Sie unterstützen nicht nur die lokale Wirtschaft, sondern bringen 
dich auch näher an die Erzeuger heran, sind preiswerter und bringen dich 
mit der lokalen Küche in Verbindung.

8. ABFALL VERMEIDEN
Die Verschwendung von Lebensmitteln ist ein riesiges Problem: 30 % der 
produzierten Lebensmittel werden weggeworfen, was schwerwiegende 
Auswirkungen auf die Umwelt hat. Wäre die Lebensmittelverschwendung 
ein Land, wäre sie der drittgrößte Verursacher von Treibhausgasemissio-
nen nach China und den USA. Es ist ganz einfach, Abfall zu reduzieren: 
Friere alles ein, was du nicht frisch verzehren kannst und kaufe, wenn 
möglich, lose Waren, damit du genau die Menge auswählen kannst, die 
du benötigst.

9. FISCH UND MEERESFRÜCHTE MIT BEDACHT 
AUSWÄHLEN
Fisch kann eine gesunde Wahl im Rahmen einer insgesamt gesunden 
Ernährung sein, aber 34 % der Fischbestände sind überfischt oder werden 
auf eine Weise produziert, die der Meeresumwelt schadet, und auch die 
Aquakultur hat ihre Probleme. Wähle Fischarten aus nachhaltig bewirt-
schafteten Beständen (wenn möglich aus lokaler und biologischer Fische-
rei), die weiter unten in der Nahrungskette stehen (kein Thunfi sch, Lachs 
usw., sondern weniger bekannte Fischarten). Der Aufbau dauerhafter 
Beziehungen zu Fischereigenossenschaften ist eine Möglichkeit, saiso-
nale Produkte zu wählen.

10. KEIN PLASTIK
Plastik hat sich in unsere Natur und sogar in unsere Ernährung einge-
schlichen. Verwende beim Einkaufen wiederverwendbare Taschen, greife 
nach Möglichkeit zu Obst und Gemüse ohne Verpackung und entscheide 
dich für Marken und Händler, die Alternativen gefunden haben.

HLPE (2019). Agroecological and other innovative approaches for sustainable 
agriculture and food systems that enhance food security and nutrition. A 
report by the High Level Panel of Experts on Food Security and Nutrition of 
the Committee on World Food Security, Rome. 

 https://www.fao.org/3/ca5602en/ca5602en.pdf
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Die Proteinwende

Seit etwa zehn Jahren haben die Debatte und das Interesse der wissenschaft-li-
chen Forschung an einem bestimmten Makronährstoff zugenommen, nämlich 
an Proteinen und zwar im Rahmen der umfassenderen Diskussion über die 
Proteinwende – dem Prozess der schrittweisen Ersetzung tierischer Proteinquel-
len durch pfl anzliche. Seit dem Wirtschaftsboom nach dem Zweiten Weltkrieg 
ist der Verbrauch von tierischem Eiweiß in Europa und den Vereinigten Staaten 
stark angestiegen (nach Angaben der FAO hat sich der Pro-Kopf-Verbrauch und 
der absolute Verbrauch vervierfacht), was auf das Bevölkerungswachstum, die 
Industrialisierung der Produktion und die Intensivtierhaltung sowie die Standar-
disierung des Verbrauchs und des Angebots im Allgemeinen zurückzuführen ist. 
Gegenwärtig nimmt der Fleischkonsum weiter zu, insbesondere in den Schwel-
lenländern, da Fleischprodukte immer erschwinglicher werden (Whitton et al., 
2021). Schätzungen zufolge wird die Weltbevölkerung bis zum Jahr 2050 auf 9 
Milliarden Menschen anwachsen, und bis dahin wird die Fleischproduktion 338 
Milliarden Kilogramm pro Jahr betragen (Alexandratos & Bruisma, 2012).

Die geschätzte Entwicklung dieser Produktions- und Konsummuster ist nicht 
nachhaltig, da die Umweltauswirkungen der Produktion von tierischen Protei-
nen im Vergleich zu pflanzlichen Proteinen unverhältnismäßig hoch sind. Dies 
ist insbesondere auf die Nutzung von Ressourcen (Boden, biologische Vielfalt, 
Süßwasser) und die Verschmutzung (Klimawandel, Pestizide, Eutrophierung) 
zurückzuführen (Sabatè & Soret, 2014). So werden beispielsweise je nach Art und 
Situation zwischen 2 und 15 Kilo pflanzliches Eiweiß benötigt, um 1 Kilo tieri-
sches Eiweiß zu erzeugen. Es wird geschätzt, dass im Durchschnitt 25 Mal mehr 
fossile Energie benötigt wird, um tierisches Eiweiß für den menschlichen Verzehr 
zu produzieren als pflanzliches Eiweiß (Pimentel & Pimentel, 2003).

Die Produktion von Fleisch, Zuchtfisch, Eiern und Milchprodukten beansprucht 
etwa 83 % der weltweiten landwirtschaftlichen Nutzfläche und trägt zwischen 
56 % und 58 % zu den verschiedenen mit dem Lebensmittelsystem verbundenen 
Klimæ missionen bei, obwohl sie nur 37 % des weltweiten Protein- und 18 % des 
weltweiten Kalorienbedarfs deckt (Poore & Nemecek, 2018). Im Gegensatz dazu 
ist die Produktion von Pflanzenproteinen ökologisch effizienter, da sie deutlich 
weniger natürliche Ressourcen verbraucht und die Umwelt durch Emissionen und 
Schadstoffe weniger belastet. Darüber hinaus würde eine Umstel-lung auf eine 
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neue Art der Ernährung, bei der tierische Erzeugnisse (teilweise oder vollständig) 
durch pflanzliche Erzeugnisse ersetzt werden, nicht nur Vorteile für die Umwelt 
bieten (weniger Konkurrenz um die Flächennutzung für die menschli-che 
Ernährung und die Viehzucht, mit der Möglichkeit einer Landnutzungs-umwan-
dlung mit geringerem Verlust an Lebensraum und biologischer Vielfalt), sondern 
auch die Emissionen und den Wasser- und Stickstoffverbrauch verrin-gern. 
Sie würde auch der menschlichen Gesundheit zugute kommen, indem sie dazu 
beiträgt, Fettleibigkeit und Krankheiten, die mit übermäßigem Fleischkon-sum 
einhergehen (Herz-Kreislauf-Erkrankungen und langfristig erhöhte Krebs-sterbli-
chkeit), zu verringern, sowie dem Tierschutz, indem sie beispielsweise das Risiko 
von Krankheiten und Antibiotikaresistenzen verringert.

Während die Gründe für die Umstellung klar sind und von der Wissenschaft weit-
gehend anerkannt werden, ist weniger klar, wie die Verbraucher diesen Wandel 
akzeptieren und wie eine operative Strategie umgesetzt werden kann, die zu einem 
höheren Verbrauch von pflanzlichen Proteinen führt. Dies gilt insbeson-dere für 
die Schulverpflegung, wo der Verzehr von Gemüse bekanntermaßen ein kriti-
sches Thema ist. Die geringe Beliebtheit pfl anzlicher Lebensmittel, die oft dazu 
führt, dass diese nicht verzehrt werden, führt zu einer unzureichenden Nährs-
toffversorgung und zu einer hohen Menge an Lebensmittelabfällen - zwei Seiten 
desselben Problems. Es ist daher von grundlegender Bedeutung, das Thema der 
sensorischen Eigenschaften von Lebensmitteln (Van Bussel et al. 2019) sowie 
die sensorischen Erwartungen und Vorlieben der Schüler von der Vorschul- bis 
zur Schulphase zu berücksichtigen (unter Berücksichtigung der Tatsache, dass 
sich ihre Vorlieben noch in der Entwicklungsphase befi nden, sowie der gesam-
ten Komplexität der Variablen, die zur Festlegung und Veränderung ebendieser 
beitragen, je nach betrachteter Altersgruppe und dem spezifi schen Lernkontext 
der Schulmensa), neben Maßnahmen, die durchgeführt werden können, um die 
Sinne schrittweise auf eine größere Akzeptanz und eine gesteigerte Neugier beim 
Probieren neuer Lebensmittel zu trainieren
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Jüngste Studien zur Quantifizierung der Lebensmittelverschwendung in 
Schul-mensen haben einen prozentualen Verlust von etwa 15 % bis zu 40 % 
des Gewichts der gesamten Mahlzeit ergeben (Boschini et al., 2018; Eriksson et 
al., 2017). Wenn eine Mahlzeit nicht verzehrt wird, geht nicht nur ihr Nährwert, 
sondern auch ihr sozialer und pädagogischer Wert verloren (Kowalewska et al., 
2018; Niaki et al., 2017; ), ebenso wie die Ressourcen (Land, Energie, Wasser, 
Geld), die Zeit und die Arbeit, die von der Herstellung bis zum Verzehr erforderlich 
sind. Es ist daher notwendig, die Art und Struktur dieses Phänomens, die Kate-
gorien von Lebensmitteln, die am häufi gsten abgelehnt werden, und die Faktoren 
und Situationen, die zur Entstehung von Lebensmittelabfällen beitragen, zu unter-
suchen, um Gegen- und Präventivmaßnahmen zu ergreifen, die darauf abzielen, 
den Zweck der Schulverpflegung zu wahren. Die Forschung hat einige wieder-
kehrende Faktoren in verschiedenen Ländern identifiziert, die dazu beitragen 
können, konkrete Maßnahmen zur Verringerung der Lebensmittelverschwendung 
zu ermitteln. Empirische Ergebnisse haben gezeigt, dass diese zwischen 20 und 
40 % der Abfälle verhindern können (Tocco Cardwell et al., 2019; Malefors et al., 
2002). Versuchen wir also, diese einfachen Fragen zu beantworten: Wo, was, wie 
und warum entsteht Abfall in einer Schulmensa?

WO?
Lebensmittelabfälle entstehen sowohl in der Küche als auch im Essbereich. In 
der Küche entstehen Abfälle durch das Kochen und Verarbeiten von Zutaten bei 
der Zubereitung von Mahlzeiten, während im Speisesaal Abfälle durch Speisen 
entstehen, die serviert, aber nicht verzehrt oder nicht serviert werden (auf Tellern 
oder in Servierschalen). In einigen Fällen kann der Ort, an dem die Mahlzeit oder 
der Snack verzehrt wird, das Klassenzimmer selbst sein, so dass wir die zube-
rei-teten, aber nicht servierten Speisen im Bereich zwischen der Küche und dem 
Klassenzimmer verorten können.

WAS?
Hülsenfrüchte, Gemüse und Fisch bilden die kritischste Dreiergruppe der Reste. 
Dies hängt stark von der „Akzeptanz“ des Gerichts ab und insbesondere von der 

Kredit: Foto von Eva Bronzini auf Pexels
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Skepsis gegenüber Lebensmitteln, die sich von denen unterscheiden, die man zu 
Hause verzehrt.

Es besteht die Tendenz, dass Kinder, die kein Gemüse essen, auch keine Hüls-
enfrüchte oder Fisch mögen, was die Tatsache unterstreicht, dass viele Kinder, 
insbesondere in Ländern mit einer eher mediterranen Ernährung, Gefahr laufen, 
mehrmals in der Woche kein Hauptgericht zu essen. Obst und Brot sind eben-
falls kritische Kategorien, die oft verschwendet werden, da sie entweder  auf dem 
Tablett liegen bleiben, oder gar nicht erst serviert werden.

WIE UND WARUM?
Die Gründe für die Lebensmittelverschwendung in der Schulverpflegung sind 
vielfältig, lassen sich aber auf die Wechselwirkungen zwischen drei Fakto-
ren zurückführen: Lebensmittel (Schmackhaftigkeit und Akzeptanz), Schüler 
(Essens-vorlieben und -gewohnheiten, Sättigungsgefühl) und die Organisation 
des Services und der Essenszeiten in der Mensa (Dauer der Mahlzeiten, Ambiente 
in der Mensa, Art der Bedienung, Portionierung, die Kommunikation zwischen 
Gästen und Personal sowie unter den Mitarbeitern) (Blondin et al., 2014).

Das Zusammenspiel dieser drei Faktoren kann auf drei miteinander verfl ochtenen 
Ebenen – der operativen, der kontextuellen und der verhaltensbezogenen Ebene 
– zur Entstehung von Lebensmittelabfällen beitragen (Cordingley, 2011; Boschini 
et al., 2018). Die operative Ebene umfasst die Variablen, die die Fähigkeit bestim-
men, den Service zu verwalten und zeitnah auf die Nachfrage nach Schulmahlzei-
ten zu reagieren (hinsichtlich der Mengen bei der Zubereitung, der Portionierung 
und der geschmacklichen Akzeptanz durch die Schüler unter Berücksichtigung 
der Ernährungsbedürfnisse, der Abläufe zwischen Küche und Mensa sowie der 
bürokratischen Aufl agen hinsichtlich der Verwendung nicht ausgegebener Mahl-
zeiten). Die kontextuelle Ebene umfasst alle umwelt-bezogenen und praktischen 
Faktoren, die den Genuss der Mahlzeit behindern. Dabei handelt es sich um 
Aspekte, die nicht direkt mit dem Inhalt der Mahlzeit zu tun haben, sondern mit 
der Art ihrer Präsentation, ihrer Zugänglichkeit (z. B. schwer zu schälende oder 
zu schneidende Lebensmittel), der verfügbaren Zeit, dem Zeitpunkt der Ausgabe 
und den Variablen, die sich auf die Annehmlichkeit der Umgebung auswirken 
(Ambiente des Speisesaals, Geräuschpegel).

Die Verhaltensebene bezieht sich auf die Auswirkungen der Entscheidungen der 
Schüler, wobei der Einfl uss von Vorlieben, die Gewohnheit, bestimmte Lebensmit-
telkategorien zu konsumieren, sowie frühere individuelle Erfahrungen
(vor allem im familiären Umfeld) sowie die Rolle des Servicepersonals, die der 
Lehrkräfte, die gegenseitige Beeinfl ussung unter Gleichaltrigen, die Wahlmöglic-
hkeiten, die Vielzahl der Alternativen und der vorherige Sättigungsgrad berücks-
ichtigt werden.

Im Allgemeinen kann man sagen, dass diejenigen, die nicht gerne in der Mensa 
essen, höchstens ein- oder zweimal pro Woche hingehen und die Essenszeiten als 
unangenehm, langweilig, langwierig und laut empfinden. Dies trägt dazu bei, dass 
sie viel Essen auf ihren Tellern liegen lassen und nicht gerne etwas anderes essen 
als das, was sie gewohnt sind. Andererseits sind diejenigen, die drei- bis vier-
mal pro Woche in der Schule zu Mittag essen, tendenziell zufriedener, fühlen sich 
weniger angewidert, sind nicht verärgert, fühlen sich frei, empfinden den Ort als 
angenehm und fröhlich und essen gerne verschiedene Arten von Lebensmitteln, 
was die Wahrscheinlichkeit der Abfallproduktion verringert. Zusammenfassend 
lässt sich sagen, dass die Häufigkeit des Essens dazu führt, dass die Menschen 
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die Umgebung und die Mahlzeit anders wahrnehmen, was sich wiederum auf die 
Entstehung von Lebensmittelabfällen auswirkt.

Selbst in der Schulverpflegung ist es daher offensichtlich, dass die Lebensmit-
tel-verschwendung die Merkmale eines "verzwickten" Problems (Rittel und 
Webber, 1973) annimmt, das heißt ein Phänomen, bei dem die Lösung nicht ohne 
Weiteres zu fi nden ist, da die Probleme aus dem Zusammenspiel und den Wech-
selbeziehungen mehrerer Faktoren innerhalb desselben Systems entstehen – in 
unserem Fall der Schulmensa der „Schule X“ – und die sich Tag für Tag wiederho-
len (leider gibt es weder eine endgültige noch eine sofortige Lösung), wobei 
sich die Geometrie aufgrund des Einfl usses spezifi scher kontextueller Faktoren 
verändert (Narvanen et al., 2020).Um ein so konfiguriertes Problem anzugehen, 
ist es daher notwendig, eine Reihe von Gegenmaßnahmen zu identifizieren und 
umzusetzen, die den Problemen gerecht werden, die sich aus einer fallbezogenen 
Analyse des jeweiligen Kontextes ergeben und die während ihrer Durchführung 
ständig überwacht werden.
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Eine ausgewogene Mahlzeit

Seit der zweiten Hälfte des 20. Jahrhunderts haben sich Forschung und Institu-
tionen zunehmend mit der Entwicklung von Modellen beschäftigt, die den Überg-
ang zu einer gesünderen und nachhaltigeren Ernährung fördern. Eines der ersten 
Instrumente zur Förderung einer gesunden Ernährung war die Ernährungspyram-
ide, die nach wie vor zu den am weitesten verbreiteten und weltweit anerkannten 
Konzepten gehört.

Die Pyramide, die in den 1970er Jahren in Schweden unter dem Titel "Gesunde und 
gute Lebensmittel zu vernünftigen Preisen" eingeführt und später weltweit über-
nommen wurde, stellt die Vielfalt der Lebensmittel, die in der täglichen Ernährung 
enthalten sein sollten, grafisch dar, wobei den einzelnen Lebensmittelkategorien 
eine unterschiedliche Bedeutung zugewiesen wird.

Die Pyramide gibt uns eine Vorstellung davon, wie unser Einkaufskorb 
zusam-mengesetzt sein sollte, um unsere täglichen Mahlzeiten richtig zuzube-
reiten. An der Basis der Pyramide finden wir Obst und Gemüse, die den Großteil 
unserer Mahlzeiten ausmachen sollten, gefolgt von anderen Lebensmitteln in 
geringe-rem Umfang, wobei besonders zuckerhaltige und salzige Produkte an der 
Spitze der Pyramide stehen und nur in begrenzten Mengen konsumiert werden 
sollten. In den letzten Jahrzehnten wurde diese einfache und ungenaue Pyramide 
stark kritisiert, was zur Entwicklung alternativer grafischer und konzeptioneller 
Lösungen führte. Zu den bekanntesten gehört das Modell des "Healthy Eating 
Plate", das von Ernährungsexperten der Harvard T.H. Chan School of Public Health 
entwickelt wurde. Es zeigt einen Teller, der in vier unterschiedlich große Ab-sch-
nitte unterteilt ist, die den Anteil an Obst, Gemüse, Getreide und Eiweiß darstel-
len, der in einer Mahlzeit verzehrt werden sollte. Dies mag für Gastronomen ein 
prakti-cheres Hilfsmittel sein, gibt aber keinen Hinweis auf die Menge oder Kalo-
rienzufuhr, die jedes Teilstück darstellen sollte. Außerdem gibt der Harvard-Tel-
ler im Gegensatz zur Pyramide keine Hinweise auf die Vielfalt der Produkte, die 
verzehrt werden sollten, sondern nur auf die Anteile der vier Makro-Kategorien 
innerhalb der Mahlzeit.

Was ist bei der Planung einer ernährungsphysiologisch sinnvollen Mahlzeit zu beachten?

von Riccardo Migliavada und Dauro Zocchi
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Tatsächlich ist nicht nur die Menge, sondern auch die Vielfalt ein entscheidender 
Aspekt für die richtige Zufuhr von Mikronährstoffen wie Vitaminen, Mineralien und 
Antioxidantien, die für die Erhaltung der menschlichen Gesundheit eine entschei-
dende Rolle spielen.

Ebenso wichtig ist es, die Rolle eines bestimmten Produkts innerhalb von 
Lebens-mittellandschaften und -kulturen zu verstehen, um einen bewussteren 
und ganzheitlicheren Umgang mit Lebensmitteln zu fördern.

Aus diesem Grund ist die Förderung der gastronomischen Kultur im weiteren 
Sinne, insbesondere in der Schulverpflegung, von entscheidender Bedeutung.
Um den Nutzen des Verzehrs bestimmter Lebensmittel zu maximieren, reicht es 
nicht aus, sich auf Kategorien und Proportionen zu beschränken, sondern man 
muss auch die Zutaten, ihre Herkunft und Produktionsmethoden sowie die Rezepte 
und Verarbeitungstechniken kennen. Eine Vielfalt von Produkten, die in einer Viel-
zahl von Rezepten umgesetzt wird, fördert die Kombination verschiedener Leben-
smittel und Zubereitungsmethoden, was nicht nur eine bessere Aufnahme von 
Nährstoffen ermöglicht, sondern auch zur Bereicherung des gastronomi-schen 
Erlebnisses in den heutigen Schulmensen beitragen kann.

NACHHALTIGKEIT IN DER KÜCHE
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Was ist zu reduzieren und was zu erhöhen?

Schlechte Ernährung ist einer der Hauptrisikofaktoren für die Entwicklung von 
nicht übertragbaren Krankheiten (wie Diabetes, Fettleibigkeit, Auszehrung und 
Untergewicht). Darüber hinaus behindert eine schlechte Ernährung das Wach-
stum und die gesunde Entwicklung des Einzelnen und wirkt sich negativ auf 
verschiedene Körperfunktionen aus.

Im Gegensatz zu den zunehmend verbreiteten und nur teilweise ausgewo-
genen Ernährungsmustern sind gesunde und nachhaltige Ernährungsweisen 
vielfältig. Sie sind geprägt von Kultur, Traditionen, religiösen Orientierungen, 
Ernährungs-gewohnheiten, Lebensmittelpräferenzen und -bedürfnissen wie 
Unverträg-lichkeiten und Allergien, haben aber alle die grundlegende Eigen-
schaft, ein Höchstmaß an Zugänglichkeit, Ernährungssicherheit, Gesundheit und 
Wohlbe-finden zu unterstützen. Globale Organisationen wie die FAO und die WHO 
arbei-ten seit Jahren an der Entwicklung allgemeiner Leitlinien für eine gesunde 
und nachhaltige Ernährung, die auf wissenschaftlichen Erkenntnissen beruhen, 
die den engen Zusammenhang zwischen der menschlichen und der planetari-
schen Gesundheit zunehmend anerkennen (Burlingame & Dernini, 2012; FAO & 
WHO, 2019).

Als Ergebnis dieser Forschungen werden Ernährungsmuster als die Gesamtheit 
der Mengen, der Vielfalt und somit der möglichen Kombinationen der verschie-
denen Lebensmittel, Getränke und Nährstoffe in einer Ernährung defi niert, wobei 
auch die Häufi gkeit berücksichtigt wird, mit der diese üblicherweise verzehrt 
werden. Darüber hinaus haben sie negative Auswirkungen von Ernährungsweisen 
aufgezeigt, die einen geringen Anteil an pfl anzlichen Lebensmitteln, einen hohen 
Anteil an tierischen Produkten und schließlich einen übermäßigen Konsum von 
stark verarbeiteten Produkten aufweisen.

Als Eltern, Köche, Lehrer und Verbraucher haben wir die Verantwortung, uns gute 
Ernährungspraktiken zu eigen zu machen, indem wir sie in Strategien umsetzen, 
die sich im Alltag anwenden lassen. Kinder sind die Verbraucher der Zukunft, und 

Punkte, die für eine gesündere und nachhaltigere Ernährung zu beachten sind

von Gabriella Morini und Nahuel Buracco
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sie tragen die Verantwortung für die Auswirkungen ihrer Lebensmittelauswahl auf 
die Gemeinschaft und die Umwelt. Durch die Zutaten, Rezepte und Speisepläne, 
, mit denen sie zu Hause und in der Schule in Berührung kommen, haben wir die 
Möglichkeit, ihre gegenwärtige und zukünftige Lebensmittelauswahl zu beeinflus-
sen und eine Ernährung zu fördern, die gut für den Einzelnen und das Ökosystem 
ist. Eine nachhaltige Ernährung muss nämlich so gestaltet werden, dass bei der 
Erstellung von Rezepten und Speiseplänen der Verbrauch von übermäßig verar-
beiteten Produkten reduziert wird. Auf diese Weise ist es möglich, die Lebensmit-
telversorgungsketten zu verkürzen, vollwertige Lebensmittel zu verwenden (was 
auch die Abfallmenge verringert) und den Schwerpunkt auf die ernährungsphys-
iologische Qualität der Erzeugnisse zu legen.

Bei der Gestaltung von Rezepten und Speiseplänen sollte der Nährstoffbedarf 
berücksichtigt werden, um den übermäßigen Verzehr bestimmter Makronähr-
stoffe zu reduzieren, den Verzehr von saisonalen und artenreichen Lebensmitteln 
pflanzlichen Ursprungs zu begünstigen und zu steigern und den Mikronährstoffen 
besondere Aufmerksamkeit zu widmen.

Nachfolgend finden Sie eine Liste der Produkte und Verbindungen, deren 
Verbrauch reduziert werden sollte, sowie die Strategien, die umgesetzt werden 
können, um sie auf praktikable und kreative Weise zu ersetzen.

● Raffi nierter Zucker:  Sie werden auch als leere Kalorien bezeichnet, haben 
wenig oder gar keinen Nährwert und sind eine der Hauptursachen für Diabetes 
und Fettleibigkeit bei jungen Menschen. Der erste Schritt besteht darin, den 
Verbrauch von raffiniertem Zucker zu reduzieren, indem man Zutaten bevor-
zugt, die von Natur aus Zucker enthalten, wie z. B. frisches Obst. In Rezep-
ten, in denen Zucker sowohl aus geschmacklichen als auch aus funktionellen 
Gründen noch notwendig ist, kann weißer Zucker durch kleinere Mengen 
anderer Zutaten wie Honig, Melasse, natürliche Sirupe und Rohzucker ersetzt 
werden. Die Verwendung von Gewürzen und Aromen wie Zimt und Vanille trägt 
ebenfalls dazu bei, den Einsatz von raffiniertem Zucker zu reduzieren.
 
● Tierisches Eiweiß:  Daten der FAO und der WHO zeigen, dass es zur Verrin-
ge-rung der Umweltauswirkungen unserer Ernährung unerlässlich ist, den 
Verzehr von Proteinen tierischen Ursprungs einzuschränken, um die Treibhau-
sgas-emissionen zu reduzieren, die von den Tierhaltungsbetrieben und der 
gesamten Fleischkette erzeugt werden (FAO und WHO, 2019).
Diese globale Notwendigkeit geht einher mit einer gesunden Ernährungsweise 
zur Förderung der menschlichen Gesundheit und einer abwechslungsreichen 
Ernährung, die biologisch vielfältige Hülsenfrüchte und andere Rohstoffe 
enthält, die reich an pfl anzlichem Eiweiß sind. Der Verzehr von Fleisch sollte 
nicht vollständig vermieden werden, sondern in angemessenen Mengen erfol-
gen – verantwortungsbewusst und bewusst –, wobei lokale und nachhaltige 
Betriebe bevorzugt werden sollten, deren Lieferkette bekannt ist.
 
● Gesättigte Fette:  Eine Ernährung, die zu reich an gesättigten Fetten ist, die 
in tierischen Fetten häufiger vorkommen, führt zu einer erhöhten Anfälligkeit 
für Herz-Kreislauf-Erkrankungen (FAO & WHO, 2019), so dass immer deutli-
cher wird, dass die Verringerung des Verzehrs tierischer Produkte eng mit der 
Förderung des Wohlbefi ndens des Einzelnen (sowie des Planeten) verbunden 
ist. Es ist ratsam, den Verzehr von gesättigten Fetten zu reduzieren, zugunsten 
von ungesättigten und mehrfach ungesättigten Fetten pflanzlichen Ursprungs, 
wie z. B. natives Olivenöl extra und andere Samenöle (Sonnenblumen-, Lein-, 
Sesam-, Kürbis-, Hanföl usw.) sowie Trockenfrüchte, ganz oder als Creme/
Aufstrich.
 
● Salz: Die empfohlene tägliche Salzaufnahme beträgt nicht mehr als 5 Gramm, 
um das Risiko von Krankheiten wie Bluthochdruck und Herz-Kreis-lauf-
Störungen zu verringern (FAO & WHO, 2019). Besonderes Augenmerk sollte 
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auf die täglich konsumierte Natriummenge gelegt werden, da diese nicht nur 
in Kochsalz, sondern auch in vielen Lebensmitteln, insbesondere in verarbei-
teten Lebensmitteln, enthalten ist. Es ist daher von entscheidender Bedeutung, 
den Salzzusatz in den Speisen drastisch zu reduzieren und den gewünschten 
Geschmack durch spezielle Kochtechniken wie Einkochen und langes Garen 
sowie durch die Zugabe natürlicher Geschmacksverstärker wie angebratene 
Zwiebel-Lauch-Mischung, Fonds, Produkte, die natürlichen enzymatischen 
Prozessen unterzogen wurden, pfl anzliche Pulver, Gewürze und Kräuter zu 
erzielen. Zusätzlich zu diesen allgemeinen Leitlinien ist es bei der Gestaltung 
einer ausgewogenen Ernährung wichtig, die Ausgewogenheit aller Makro- 
und Mikronährstoffe zu berücksichtigen, um eine unausgewogene Zufuhr zu 
vermeiden. Die Nährwertberechnung von Rezepten und Speiseplänen sollte 
auf der Grundlage der tatsächlich servierten Portionen erfolgen, wobei Qualität 
vor Quantität zu bevorzugen ist, aber dennoch Sättigung und Zufriedenheit am 
Ende der Mahlzeit gewährleistet sein müssen.

Zusammenfassend lässt sich sagen, dass eine Ernährung als nachhaltig definiert 
werden kann, wenn sie auf saisonalen und biodiversen pflanzlichen Produkten, 
auf Zutaten, die größtenteils aus Vollwertkost bestehen und nicht raffiniert sind, 
um einen höheren Ballaststoff- und Mikronährstoffgehalt zu erreichen, und 
auf einer geringeren Menge tierischer Produkte basiert, die aus hochwertigen, 
kontrollierten Lieferketten stammen sollten. Besonderes Augenmerk sollte auf 
säuerliche und bittere Geschmacksrichtungen sowie auf eine Reihe von Farben 
gelegt werden, um die richtige Aufnahme von Mikronährstoffen, Präbiotika 
(Verbindungen, die die Entwicklung der Darmflora fördern) und Probiotika (Mikro-
organismen mit positiver Wirkung auf die Gesundheit) zu gewährleisten. Säure ist 
charakteris-tisch für fermentierte Lebensmittel wie Joghurt, Kefir und Sauerkraut, 
die, wenn sie frisch und unpasteurisiert verzehrt werden, noch "lebendig" und für 
die Darmflora von Nutzen sind. Bitterkeit, ebenso wie bestimmte Farben, weisen 
auf das Vorhandensein von Mikronährstoffen hin, die die Ernährung mit gesun-
den Verbin-dungen (z. B. Antioxidantien) oder solchen mit präbiotischer Wirkung 
anreichern. Schließlich können Bitterstoffe zur Kontrolle des Blutzuckerspie-
gels beitragen und die Darmperistaltik verlangsamen, was eine vollständigere 
Aufnahme der in der aufgenommenen Nahrung enthaltenen Nährstoffe ermög-
licht und zu einem stärkeren Sättigungsgefühl führt.

NACHHALTIGKEIT IN DER KÜCHE
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/ Allergien und Unverträglichkeiten
/ religiöse Orientierungen
/ verschiedene Kulturen
/ individuelle Vorlieben

/ vollständige Verwertung der Zutaten
/ geringerer Aufwand
/ kürzere Lieferketten

/ Durch Honig und Rohzucker ersetzen
/ Zucker aus Obst und Gemüse verwenden

/ Mit Gewürzen wie
Vanille und Zimt kombinieren

/ Enzymatische Prozesse und Fermentationen
/ Mit Gewürzen und Kräutern kombinieren

/ Hochwertige native Öle bevorzugen

/ Bevorzugen Sie Produkte, bei denen 
das Wohlergehen der Tiere gewährleistet ist

RAFFINIERTER
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GESÄTTIGTE FETTE
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SCHEN PROTEINEN
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Mikronährstoffen)
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BITTERE GESCHMACKSRICHTUNGEN
(Krankheitsprävention)

FARBEN
(Mikronährstoffe)
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/ Verdaulichkeit
/ Nährwertqualität
/ Vorbeugung von Mangelernährung 
    und Krankheiten

FÜR ALLE ZUGÄNGLICH

AUSGEWOGEN

SICHER UND INKLUSIV

DIE MAHLZEIT MUSS ... SEIN:

ABBILDUNG 8: DIE MAHLZEIT MUSS SEIN

NÄHRWERTQUALITÄT, 
WENIGER UND MEHR:
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Progressive Annäherung 

In den letzten Jahrzehnten scheint sich in der Landschaft des Lebensmit-
telkon-sums ein Zweifel breit gemacht zu haben: Bei unseren täglichen Entschei-
dungen werden wir oft aufgefordert– und manchmal gezwungen, zwischen dem, 
was uns schmeckt, und dem, was gut für uns ist, zu wählen. Diese Dichotomie 
lässt sich leicht in der Werberhetorik erkennen, die dem Bedürfnis entspricht, 
ein Lebensmittel entweder als köstlich zu positionieren (da es tendenziell unge-
sund ist und um den Mangel an gesunden Inhaltsstoffen auszugleichen) oder 
als gesund und nützlich für unseren Körper (um seinen vermeintlichen Mangel 
an Genuss und hedonistischem Reiz wettzumachen: Vorstufe zur Ablehnung von 
Lebensmitteln).

Dieses Dilemma ist auch der Schulverpflegung nicht fremd: Die Notwendigkeit, 
ein gesundes und abwechslungsreiches Essensangebot zu gewährleisten, trifft 
auf die Notwendigkeit, die dramatischen Auswirkungen auf die Umwelt durch 
Umweltverschmutzung und Ressourcenverschwendung zu begrenzen. Wenn man 
jedoch diesen beiden parallelen Impulsen nachgibt, sowohl in der Mensa als auch 
zu Hause, kann es passieren, dass man im Namen der Gesundheit auf Gesch-
mack und Genuss verzichtet, nur um dann mit einem noch schwerwiegen-deren 
Problem konfrontiert zu werden: leere Bäuche und überquellende Mülleimer. Es 
stellt sich also die Frage: Ist ein gutes, gesundes und nachhaltiges Schulessen 
möglich?

Das Thema der Akzeptanz von Lebensmitteln spielt in diesem Zusammenhang 
also eine zentrale Rolle. Im ersten Kapitel haben wir einen methodischen Rahmen 
für die Gestaltung gesunder und schmackhafter Mahlzeiten vorgeschlagen: 
Wir haben Kochprozesse und -techniken untersucht, um die Essensvorlieben 
zu lenken, mit dem Ziel, die Dialektik zwischen gut und gesund zu überwinden. 
Wir werden nun sehen, wie wir die Schüler mit gesünderen und nachhaltigeren 
Lebensmitteln vertraut machen können, die oft abgelehnt werden. Zwang, Erpres-
sung und psychologischer Druck sind Strategien, die häufig eingesetzt werden, 
um Lebensmittel zu fördern. In Anbetracht der Tatsache, dass wir (nur) essen, 
was uns schmeckt, kann der Zwang, etwas zu essen, zwar zu unmittelbaren 
Ergebnissen führen, wird sich aber auf lange Sicht sicher nicht positiv auf unsere 
Wertschätzung für das Essen auswirken. Wenn ich also etwas esse, weil ich dazu 
gezwungen werde, heißt das nicht, dass ich es mag und auch in Zukunft essen 
möchte. Im Gegenteil, eine solche Einstellung kann zu Kindheitstraumata beitra-
gen, die mit der Ablehnung bestimmter Lebensmittel verbunden sind, bis hin zu 
deren völliger Abwesenheit in den Essgewohnheiten von Erwachsenen.

Alternativ dazu gibt es die Strategie der schrittweisen Heranführung an 
bestimm-te Lebensmittel und damit an eine gesunde und nachhaltige Ernährung. 
Um in diesem Rahmen weit verbreitete Phänomene wie "wählerisches" Essen, 
Neophobie oder eine angeborene Abneigung gegen bestimmte Geschmäcke 
einzudämmen (Dovey et al., 2008), bedeutet die Schaffung der Voraussetzun-
gen für eine schritt-weise Annäherung, dass ein bestimmter Lebensmittelreiz 
schrittweise an ein junges Zielpublikum herangeführt wird, um seine Vertrau-
theit und Akzeptanz zu erhöhen. Die wachsende wissenschaftliche Literatur zu 
diesem Thema hat gezeigt, wie der Geschmackssinn, obwohl er angeboren und 
ein Ergebnis des menschlichen Evolutionsprozesses ist, trainiert werden kann 

Ein schrittweiser Ansatz zur Ernährungserziehung

von Gabriella Morini und Nahuel Buracco
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(DeCosta et al., 2017). Wie kann dies geschehen? Im Folgenden gehen wir die 
wichtigsten Punkte durch.

Die Geschmackserziehung ist ein fortlaufender Prozess, der in der Gebärmutter 
beginnt und sich bis ins Jugendalter fortsetzt, wo die künftigen Essgewohnhei-
ten festgelegt werden. Es ist daher von entscheidender Bedeutung, sich vor 
Augen zu halten, dass ein bewusster Prozess der fortschreitenden Exposition 
notwendigerweise zum Zeitpunkt der Schwangerschaft beginnen muss: zuerst 
das Fruchtwasser und dann die Muttermilch sind entscheidende "Gesch-
macks-erziehungsvehikel". Der Fötus hat durch seine Mimik gezeigt, dass er auf 
verschiedene Geschmäcke unterschiedlich reagiert. Er beginnt also während der 
Schwangerschaft, sein eigenes Wissen und Gedächtnis für Geschmack zu entwi-
ckeln. Das bedeutet, dass die Ernährung der Mutter in dieser Phase sehr wichtig 
ist, ebenso wie in der Stillzeit: Je abwechslungsreicher sie ist, desto besser ist 
das Kind auf den ersten wirklichen Kontakt mit Lebensmitteln ab dem Abstillen 
vorbereitet. Beim Übergang von der Muttermilch zu einer abwechslungsreichen 
Ernährung – in Bezug auf Geschmack, Geruch und Konsistenz– beginnt das Kind 
eine echte Beziehung zur Nahrung zu entwickeln, auch je nachdem, für welche 
Art der Entwöhnung man sich entscheidet. „Spoon-led weaning“ (Löffel-ges-
teuerte Entwöhnung) und „Baby-led weaning“ (kindgesteuerte Entwöhnung) sind 
Beispiele dafür, wie man im ersten Fall damit beginnen kann, pfl anzliche Bestan-
dteile in die Babynahrung einzuführen (um deren Kaloriengehalt zu senken), oder 
im zweiten Fall eine körperliche Beziehung zum Essen und eine Dynamik der 
Selbstbestimmung aufzubauen. Auf die Entwöhnung und die assoziative Kondi-
tionierung werden wir auf den nächsten Seiten zurückkommen. Was wir an dieser 
Stelle klarstellen wollen, ist, dass nach den Erkenntnissen in der Literatur das 
erneute Anbieten eines zunächst abgelehnten Reizes ein Schlüssel zur Steige-
rung der Nahrungsaufnahme sein kann.

Unter progressiver Exposition (schrittweise Annäherung) versteht man die frühz-
eitige und rechtzeitige Anbietung eines Geschmacksreizes (der tendenziell abge-
lehnt wird), um ihn im Laufe der Zeit immer vertrauter zu machen. Eine andere 
Seite derselben Medaille ist die Exposition im weiteren Sinne gegenüber den 
Themen und Bedeutungen, die den sensorischen Reiz und die damit verbundenen 
Handlungen und Aktivitäten umgeben. Dieser Aspekt bezieht sich auf die Bedeu-
tung der Schaffung einer wiederholten positiven sensorischen und emotionalen 
Erfahrung, die allmählich zur Akzeptanz und Wertschätzung eines Lebensmittels 
beiträgt, das ansonsten nur schwer angeboten werden könnte. Die Exposition 
erfolgt vor allem durch das Teilen von Argumenten und deren Erzählung. Es 
ist wichtig, die Sprache und den kulturellen Horizont der Zielgruppe zu nutzen: 
direkte Erfahrungen, Spiele, Märchen und die visuelle Darstellung einer Idee sind 
alles Instrumente für eine schrittweise Exposition, die sich an Kinder richtet. Dies 
wird im dritten Kapitel dieses Handbuchs ausführlicher behandelt

DeCosta, P., Møller, P., Frøst, M. B., & Olsen, A. (2017). Changing children's eating 
behaviour - A review of experimental research. Appetite, 113, 327–357. 
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Dovey, T. M., Staples, P. A., Gibson, E. L., & Halford, J. C. (2008). Food neophobia 
and 'picky/fussy' eating in children: a review. Appetite, 50(2-3), 181–193. 
https://doi.org/10.1016/j.appet.2007.09.009
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Die Kreislaufwirtschaft ist ein politisch-ökonomisch-kulturelles Paradigma, das 
den ökologischen Wandel unterstützt und begleitet und dazu beiträgt, das im 
Green Deal festgelegte Ziel der Klimaneutralität bis 2050 (Europäische Kommis-
sion, 2019) sowie die 17 Ziele für nachhaltige Entwicklung (Sustainable Develop-
ment Goals, SDGs), die im September 2015 von den Vereinten Nationen verab-
schiedet wurden, zu erreichen.
Die Kreislaufwirtschaft ist Teil des 2014 von der Europäischen Kommission 
eingeleiteten Prozesses zur Überarbeitung der Abfallgesetzgebung (Europäische 
Kommission, 2020a) und wurde auch schrittweise in den Prozess der Umge-
stal-tung des Agrar- und Lebensmittelsystems auf dem in der "Farm to Fork"-Stra-
tegie beschriebenen Weg einbezogen (Europäische Kommission, 2020b). Aber was 
ist Kreislaufwirtschaft genau und wie kann sie in das tatsächliche Produktions- 
und Verteilsystem von Schulmahlzeiten integriert werden?

Betrachtet man die Wirtschaft als ein Instrument, das es der menschlichen Spezies 
ermöglicht, ihre Bedürfnisse durch Anpassung an die Umwelt zu befrie- digen, 
so konnte das derzeitige lineare Wirtschaftsmodell hohe (wenn auch ungleich 
verteilte) Produktions- und Verbrauchsraten für eine schnell wachsende Bevölker-
ung gewährleisten, allerdings auf Kosten starker Umweltbelastungen in Form von 
Energieverbrauch, Erschöpfung der Ressourcen (bis hin zur Gefähr-dung ihrer 
Regenerationsfähigkeit), Störung der Gleichgewichte, die den syner-getischen 
Dialog zwischen den verschiedenen Ökosystemen kennzeichnen, und der Erzeu-
gung von Schadstoffen. Es handelt sich um ein Modell, bei dem der Lebenszyklus 
der Produkte viel zu kurz ist im Vergleich zu den riesigen Mengen an verbrauchten 
Rohstoffen und Energie sowie den erzeugten Schadstoffen.

Das Ergebnis dieses Ungleichgewichts ist eine verzerrte Wahrnehmung des 
Überflusses angesichts der zunehmenden Fragilität und des Verlusts der 
Wider-standsfähigkeit der Natur-, Lebensmittel- und Sozialsysteme.

Die Kreislaufwirtschaft hingegen schlägt als Alternative ein zyklisches Wirt-
schafts-modell vor, in dem das Prinzip der Regeneration sowohl auf Alltag-
sprodukte als auch auf die Bewirtschaftung des Naturkapitals angewandt wird. 
Produktion und Konsum sind möglich, wenn die Ressourcen entsprechend ihrer 
Regenerations-fähigkeit genutzt werden. Die Ressourcenentnahme wird mini-
miert, indem der Wert der Ressourcen erhalten bleibt, die Nutzung der Produkte 
oder Dienst-leistungen optimiert und verlängert wird und die ausscheiden-
den Ressourcen (Abfälle und Nebenprodukte) als Inputs in den nachfolgenden 
Kreisläufen oder in anderen Produktionssektoren verwendet werden (auf die 
Klassifizierung der Kreisläufe und ihre operative Nutzung wird in den folgenden 
Abschnitten einge-gangen). Durch ein Umdenken im vorgelagerten Produktion-
sprozess wird also die Menge der nachgelagerten Abfälle reduziert, wodurch sich 
auch der ökologische Fußabdruck auf unserem Planeten verringert. Die Kreislau-
fwirtschaft ist somit ein Konzept mit politischen, kulturellen und wirtschaftlichen 
Auswirkungen, das darauf abzielt, den Stoffwechsel der Energie- und Material-
fl üsse in Produktionssystemen, darunter im Lebensmittelsektor und folglich auch 
im Schulverpfl egungssystem, wieder ins Gleichgewicht zu bringen (Jurgilevich et 
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al., 2016; Fassio & Tecco, 2019).

In der Tat ist die Schulverpflegung hinsichtlich ihrer Funktionen und Struktur ein 
Bereich, in dem die Kreislaufwirtschaft gestärkt und konsolidiert werden kann 
und auf fruchtbaren Boden fällt, da Kompetenzbereiche und Einflusssphären, die 
gut integriert sind, nebeneinander bestehen. Aus diesem Grund kann die Krei-
slaufwirt-schaft zu einem Überdenken des "Schulmittagessensystems" beitra-
gen, ange-fangen bei der Wahl regenerativer landwirtschaftlicher Modelle und 
Lieferketten, die in der Lage sind, das lokale wirtschaftlich-produktive Gefüge zu 
regenerieren, bis hin zu der Art und Weise, wie Zutaten ausgewählt und verwal-
tet werden, der Verpackung, der Gestaltung von Speiseplänen, Maßnahmen 
zur Verringerung der Lebensmittelverschwendung in der Verarbeitungs- und 
Verbrauchsphase (Sehnem et al., 2023), der Wertschöpfung von Nebenprodukten 
und vielen ande-ren Maßnahmen, die im Kontext von Mensen angewandt und 
als Diskussions-themen in die Lehrpläne aufgenommen werden sollten. Lassen 
Sie uns diese Argumentation anhand von "Ernährung" und "Stoffwechsel" veran-
schaulichen, Schlüsselbegriffe sowohl in der Schulverpflegung als auch in der 
Kreislaufwirt-schaft.

Ausgehend von der Tatsache, dass der Begriff "Ernährung" vom griechischen 
diaita (Lebensweise) und dem lateinischen dies (Tag) abgeleitet ist, wird deut-
lich, dass die Rolle der Schulverpflegung weit über die Bereitstellung einer 
Mahlzeit hinausgeht, sondern auch darin besteht einen Service anzubieten, der 
eine gesunde und nachhaltige Lebensweise ermöglicht. Ernährung ist somit die 
tägliche Lebensweise, die auf die ständige und kontinuierliche Pfl ege der Gesun-
dheit (der Menschheit und des Planeten) ausgerichtet ist und Leitsätze liefert, die 
jeden Aspekt des Lebens regeln. Die Ernährung in der Mensa sollte ein Moment 
der Fürsorge für Gesundheit und Umwelt sein, eingebettet in einen kohärenten 
Lebensstil. So hängt eine richtige Ernährung, ebenso wie die Qualität der von uns 
aufgenommenen Lebensmittel, aus systemischer Sicht mit der Gesundheit der 
Umwelt und der Gesellschaft zusammen.

Der Stoffwechsel hingegen ist eine der Anforderungen, die bei der Gestaltung 
von Schulspeiseplänen zu berücksichtigen sind. Er hängt mit den Bedürf-
nissen derjenigen zusammen, die die Mahlzeit verzehren, und mit der Art und 
Weise, wie aus den mit der Nahrung zugeführten Nährstoffen im Verhältnis zu 
den spezifischen Bedürf-nissen des Körpers Energie erzeugt wird. Ziel ist es, 
ein "dynamisches Gleich-gewicht" im Körper herzustellen, ein Gleichgewicht 
zwischen Input (Nahrung) und Output (Energieverbrauch). In diesem Sinne gibt 
es eine Parallele zur Kreislaufwirt-schaft, die darauf abzielt, die Grundbedürfn-
isse (einschließlich der Ernährung) zu befriedigen und dabei ein Gleichgewicht 
zwischen der Regeneration der Ressour-cen und ihrem Verbrauch zu wahren. So 
wie wir uns nicht erlauben, Stoffe zu uns zu nehmen, die von unserem Körper 
nicht verstoffwechselt werden können (z. B. Mikroplastik), sollten wir auch keine 
Gegenstände produzieren, die vom Abfall-sammelsystem nicht verstoffwechselt 
werden können. Die Natur kennt das Wort "Abfall" nicht, da alles durch den Krei-
slauf zwischen den fünf Naturreichen (Pfl anzen, Tiere, Monera, Protisten, Pilze) 
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verwertet wird. Aus dieser Perspektive betrachtet sollte die Mahlzeit in der Mensa 
also nichts anderes sein als der Ausdruck einer Handlung, die den Anforderungen 
eines ordnungsgemäßen Funktionierens des menschlichen Stoffwechsels, aber 
auch des ökologischen Kreislaufs gerecht wird.
Zusammenfassend lässt sich sagen, dass die Kreislaufwirtschaft eines der 
möglichen Instrumente ist, die uns zur Verfügung stehen, um den systemischen

Ansatz auf die Produktionskette für Schulmahlzeiten anzuwenden und wirt-schaft-
liche Effizienz, ökologische Nachhaltigkeit, Gesundheit und soziale Einglie-de-
rung miteinander zu verbinden – vorausgesetzt, man stellt sich der Herausforde-
rung eines komplexen Wandels, der alle Akteure der Lieferkette einbezieht. In den 
folgenden Abschnitten wollen wir uns auf die Einführung der Kreislaufwirtschaft 
in den Prozess der Rohstoffbewirtschaftung und -verarbeitung konzentrieren, als 
Ergänzung zu einer Strategie der sensorischen Geschmackserziehung, die auf 
zyklische und schrittweise Weise (über das gesamte Schuljahr hinweg) durch 
das Erlebnis der Mahlzeiten in der Schulmensa die Akzeptanz jener Lebensmittel 
fördert, die gut für die Gesundheit, die Umwelt und den Gaumen sind.
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Die Zutat als Kapital

Wenn wir uns mit der Qualität der Zutaten für die gastronomische Zubereitung 
von Schulmahlzeiten befassen, kommen wir zwangsläufig auf die Frage des 
Kapitals in seinen verschiedenen Bedeutungen (natürlich, kulturell, menschlich, 
sozial, relational) zu sprechen.

Jede Zutat, die Teil des "natürlichen Kapitals" ist, egal ob sie ein Rohstoff oder 
bereits das Ergebnis eines Transformationsprozesses ist, ist eine Ressource, 
deren Potenzial bei der Ausführung der Rezepte (kulturelles Kapital) genutzt 
werden muss, um das Schulessen (Dienstleistung) und das damit verbundene 
Wohlbefinden (Nutzen) zu realisieren.

Noch davor ist sie (die Zutat) das Ergebnis einer Wechselwirkung zwischen Natur-
kapital – also dem gesamten Bestand an Gütern natürlichen Ursprungs, die Güter 
(darunter Nahrungsmittel) und Dienstleistungen von (direktem und indirektem) 
Wert für den Menschen liefern (Costanza & Daly, 1992) und dem durch menschli-
ches Handeln geschaffenen Kapital, welches wiederum das Sachkapital, das 
Humankapital und das soziale/kulturelle Kapital umfasst (Costanza, 2020).

Diese Interaktion wirkt sich auf das menschliche Wohlbefinden aus und ist für 
das Überleben derselben Umwelt, die sie hervorbringt, unerlässlich. In seiner 
Anlehnung an den Wirtschaftssektor sollte der Begriff Kapital daher sowohl im 
physischen und monetären Sinne verstanden werden, sowie auch und in Bezug 
auf das Wohlergehen, das die biologische Vielfalt der Menschheit bietet, auch um 
die Entscheidungen der politischen Entscheidungsträger zu lenken.

Die Erhaltung und Verbesserung des menschlichen Wohlergehens erfordert daher 
ein Gleichgewicht zwischen all unseren Vermögenswerten: dem Einzelnen, der

Ein politischer und systemischer Ansatz für Rohstoffe

von Franco Fassio und Nadia Tecco
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Gesellschaft, der gebauten Wirtschaft und den Ökosystemen. Dieses Über-
denken der Art und Weise, wie wir die "Natur" betrachten und was wir unter Kapi-
tal verstehen, ist von wesentlicher Bedeutung für die Lösung des Problems, wie 
wir eine nachhaltige und wünschenswerte Zukunft für die Menschheit aufbauen 
können.

So wie wir im Laufe der Zeit gelernt haben, wie wichtig es ist, die drei Haupt-
be-reiche der Nachhaltigkeit - Umwelt, Wirtschaft und Soziales - nicht zu trennen, 
indem wir eine möglichst ökozentrische Perspektive einnehmen (Lozano, 2008), 
so sollten wir auch die verschiedenen Essenzen, die dem Wort "Kapital" Substanz 
verleihen, nicht trennen, indem wir beispielsweise das Natürliche vom Kulturellen 
und Menschlichen trennen.

Im konkreten Fall des Schulessens betrifft diese Überarbeitung auch unsere 
Herangehensweise an die Zutat, die nicht nur als produktiver Input, sondern auch 
als Nahrungsquelle zur Förderung des geistigen und körperlichen Wohlbefindens 
der Schüler und als Instrument zum Schutz, zur Erneuerung und zur Verbesserung 
der Umwelt, der Kultur, des lokalen Umfelds und der Beziehungen zur Gemein-
schaft verstanden werden sollte.

Variablen wie die Produktionsmethode und ihre Auswirkungen auf die Umwelt, 
die Herkunft, die Saisonalität, die Frische, die Zugehörigkeit zu einem System von 
Wissen und Traditionen, die es zu schützen und zu bewahren gilt, der Umfang der 
Produktion, die Angemessenheit des Preises, die Logistik und die Fähigkeit, die 
Zutat im Rahmen des Gleichgewichts der Mahlzeit und des Speiseplans  effizient 
und wirksam zu verwalten, erhalten einen politischen Wert für die Verwaltung des 
öffentlichen Lebens und des Gemeinwohls. Es ist notwendig, dass sich alle, die 
an der Auswahl, der Verarbeitung und der Umwandlung der Zutaten beteiligt sind, 
der Verantwortung bewusst sind, die sie tragen, und des Beitrags zum Wandel, 
den sie im Sinne einer Regeneration der verschiedenen betroffenen Ressourcen 
leisten können.

Costanza, R., & Daly, H. E. (1992). Natural capital and sustainable development. 
Conservation biology, 6(1), 37-46.
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Die Zutat als Beziehung

Die Kreislaufwirtschaft für Lebensmittel (Circular Economy for Food) kann in der 
Küche durch die angewandten Wissenschaften im Bereich der Lebensmittel-
verarbeitung Anwendung fi nden und zu einer tiefgreifenden Neubewertung des 
natürlichen und kulturellen Kapitals führen, das in den Rohstoffen, den Prozessen 
und dem Wissen verankert ist, aus denen sie hervorgegangen sind und die zur 
Zubereitung der Schulmahlzeiten beitragen. Die Betrachtung des Rezepts als 
mehr als nur eine Liste von Rohstoffen und Arbeitsschritten ermöglicht es uns, 
die Beziehungen zwischen den Zutaten zu verstehen und neue Endergebnisse 
zu erzielen. Diese Erkenntis vermittelt dem Koch einen vielschichtigen Blick auf 
das natürliche und kulturelle Kapital sowie auf die Verarbeitungsprozesse und 
ermöglicht eine Sichtweise, die es uns erlaubt, jene Gewohnheiten und Standar-
darbeitsabläufe zu überwinden, die uns automatisch und oft unbewusst dazu 
veranlassen, zu nutzen, zu verarbeiten und zu konsumieren. Jede Zutat kann als 
ein funktionelles Element im System betrachtet werden, mit einer eigenen Rolle 
und einem eigenen Potenzial, das nur erkannt und genutzt werden muss. Die 
Philosophie hinter "Circular Cooking" ist, dass es keine unbewusste Verschwen-
dung gibt, sondern nur neue Zutaten und neue Möglichkeiten.

Diese Idee führt zu dem, was man als Ansatz der "ganzen Zutat" bezeichnen 
kann: Jeder Rohstoff muss in seiner Gesamtheit betrachtet werden, wobei die 
verschie-denen Bestandteile, aus denen er besteht, und ihre Eigenschaften 
definiert und mit gastronomischen Verarbeitungstechniken in Beziehung gesetzt 
werden, zur Zubereitung untereinander verbundener Gerichte. Es handelt sich um 
ein System, das von Natur aus keine Angst vor dem Unerwarteten hat, sondern 
gut geeignet ist, es zu bewältigen. Die Idee besteht darin, jeden Teil einer Pflanze 
und eines Produkts aus einer Mehrzweckperspektive umzuwandeln, was bedeu-
tet, dass die Köche durch die Vorstellung mehrerer Verwendungs-möglichkeiten 
für ein einzelnes Element in der Planungsphase mehr Zutaten und Werkzeuge für 
die Gestaltung vonSpeiseplänen und Rezepten zur Verfügung haben.

Dieser Ansatz war und ist auch heute noch gängige Praxis in der gastrono-
mischen Kultur, die mit tierischen Proteinen verbunden ist. In der Tat gibt es 
verschiedene Strategien, um alle Teile des Tieres zu verwerten, wie z. B. braune 
oder klare Fleischbrühen, Fischbrühen oder -fonds, Eintöpfe oder Pasteten aus 
Innereien und viele andere, die aus dem volkstümlichen Kulturerbe des "Nichts 
wegwerfen" oder dem moderneren Restaurantansatz des "Von der Nase bis zum 
Schwanz" stammen. Für Gemüse scheinen andere Regeln zu gelten. Aufgrund 
ihrer Fülle und ihres geringeren wirtschaftlichen Wertes werden diese Zuta-
ten eher ober-flächlich behandelt, und das Verhältnis zwischen Aufwand und 
Ergebnis für ihre ganzheitliche Verwendung wird nicht als lohnend angesehen. 
Dabei ist die Welt des Gemüses in Wirklichkeit sehr komplex und voller Möglic-
hkeiten; man denke nur an all die artenreichen Gemüsesorten, die jede Saison 
bietet. Anders als bei den Tieren gibt es jedoch keine einfache, gemeinsame 
gastronomische Klassifi-zierung. Sie können nach botanischen Familien, nach 
Farben oder nach Pflanzen-teilen (Blatt, Blüte, Stängel, Frucht, Wurzel, Zwiebel, 
Samen, Hülse) klassifiziert werden. Jede dieser Klassifizierungen liefert nützliche 
Informationen, die sich in der Küche anwenden lassen. Betrachtet man beispiel-
sweise die verschiedenen Pflanzenfamilien, so erfährt man, dass Brassicas 
(wie Blumenkohl, Brokkoli und Kohl) und Allia (wie Knoblauch, Zwiebeln, Lauch 
und Schalotten), wenn ihre Zellwände beschädigt werden (z. B. durch Hacken), 
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auf enzymatischem Wege neue Aromen und Geschmacksstoffe erzeugen, was 
für den Umgang mit der Akzeptanz oder Ablehnung dieser Gemüse von Nutzen 
sein kann. Wenn man beispielsweise eine Knoblauchzehe zerkleinert, entsteht 
ein intensiverer, schärferer und manchmal auch würzigerer Geschmack. Wenn 
die Knoblauchzehe jedoch vollständig gekocht und dann gehackt wird, entsteht 
eine süße und aromatische Paste. Anhand der Farben lässt sich die Art der im 
Gemüse vorhandenen Pigmente (Chlorophyll, Carotinoide, Anthocyane, Lycopin) 
erkennen, so dass der Verarbeitungsprozess so angepasst werden kann, dass die 
leuchtende Farbe erhalten bleibt, wie z. B. beim Chlorophyll in grünem Gemüse 
wie Spinat, Mangold und Zucchini. 

KLASSIFIZIERUNG VON INHALTSSTOFFEN, UM ALLE IHRE 

BESTANDTEILE ZU NUTZEN UND EINEN MEHRWERT DURCH 

HALBFERTIGPRODUKTE ZU SCHAFFEN

Schließlich ermöglicht die Klassifizierung nach Pflanzenteilen zusammen 
mit den anderen Informationen die Festlegung der am besten geeigneten 
Verarbeitungstechniken und der Art des Halbfertigprodukts, das je nach Pflanze 
und Pflanzenteil gewonnen werden kann. Die Effizienz eines Halbfabrikats liegt in 
seiner Einfachheit und Vielseitigkeit. Die Schaffung eines Zwischenprodukts ohne 
zu viele Charakterisierungen (z. B. Zucker, Salz, Gewürze, Verarbeitungsprozesse), 
die seine Verwendung definieren, erweitert die Möglichkeiten für jedes 
dieser Produkte und fördert die Kombination von Halbfertigprodukten. Diese 
Arbeitsweise kann daher sowohl in der Phase der Planung der Einkaufs- und 
Verarbeitungsprozesse als auch bei der Verwaltung der Lagerung und Kühlung 
von Nutzen sein. Schließlich kann das Halbfertigprodukt ein grundlegendes 
Instrument für die Schaffung von zusammenhängenden Speiseplänen sein, die aus 
der Kombination mehrerer Halbfertigprodukte bestehen. So kann beispielsweise 
ein dickflüssiges Püree aus einem stärkehaltigen Gemüse (Blumenkohl, Kürbis 
oder Knollensellerie) mit Gemüsebeilagen (wie Samen, Pulver oder Chips) 
kombiniert werden, die aus den bei der Verarbeitung anfallenden Schalen, Samen 
und Abfällen gewonnen werden.

Die nachstehenden Diagramme geben einen Leitfaden für die Zerlegung 
von Gemüse in seine Bestandteile im Verhältnis zum Gesamtgewicht der 
Ausgangszutaten für die Herstellung verschiedener Halbfertigprodukte. Als 
Beispiele werden Tomate, Blumenkohl, Rote Bete und Frühlingszwiebeln 
verwendet. Jeder Teil des Gemüses kann je nach seinen Eigenschaften nach dem 
optimalen Verfahren verarbeitet werden.

Abbildung auf der nächsten Seite
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geschälte und pasteurisierte 

Tomaten und lakto-fermentierte 
Tomaten

Blütenblätter und Chips

Instant-Brühe in 
Granulatform, farb- und 
geschmacksverstärkte
Pulver, pasteurisierte

Fruchtleder und Konzentrate

100% 
GANZE ZUTAT

70%
ZELLSTOFF

15%
PEEL

15%
SEEDS

Das in Tomaten enthaltene Lycopin 
trägt zur Entwicklung eines 

komplexen Umami-Geschmacks 
bei, wenn sie über einen längeren 

Zeitraum gekocht werden. Lycopin ist 
vor allem in der Haut und den Kernen 

der Tomate enthalten.

HALBFERTIGES 
PRODUKT

HALBFERTIGES 
PRODUKT

HALBFERTIGES 
PRODUKT
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Blumenkohl

Blanchierte 
Halbfertigerzeugnisse

und dicke Pürees

Dickfl üssige Pürees und 
Pickles

Instant-Brühe in 
Granulatform, farbige 

und aromatische Pulver, 
Gemüseleder und Chips

60%
RÖSCHEN

25%
STIELE

15%
BLÄTTER

Kohl zeichnet sich durch einen hohen 
Gehalt an pfl anzlichen Ballaststoffen 

und Stärke aus. Dank dieser Eigenschaft 
lässt er sich zu vielseitigen, dickfl üssigen, 
stärkehaltigen Pürees für die Zubereitung 

von Suppen, Soßen, Veloutés, Flan, 
herzhaften Pasteten und vielem mehr 

verarbeiten.
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Rote Bete

Dickfl üssige Pürees

Pickles und Halbfabrikate,
blanchierte Produkte

Blütenblätter, Chips, farbige
Pulver, Instant-Brühe in

Granulatform und blanchierte
Halbfertigprodukte

Farbpulver, Fruchtleder, 
granulierte Brühen, 

konzentrierte Pasten und 
Gemüsebrühen

50%
FRUCHTFLEISCH

20%
STIELE

20%
BLÄTTER

10%
SCHALE

Die Rote Bete verdankt ihre violette Farbe 
den Anthocyanen. Diese Pigmente sind gut 

wasserlöslich und reagieren empfi ndlich auf 
Änderungen des pH-Werts. Rote Bete hat 
zudem einen hohen Zuckergehalt, und ihr 
Pulver kann sowohl als Farbstoff als auch 

als Süßungsmittel verwendet werden.
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Frühlingszwiebel

Brühe in Granulatform,
farbige und aromatische 

Pulver, Gemüseleder, 
Blütenblätter,

Chips und Essige

Eingelegtes, Brühen,
Soffritto, Konserven in

Essig oder Öl und
Essigsorten

Instant-Brühe in 
Granulatform, Pulver, 

Gemüseleder und Chips

50% 
GRÜNE BLÄTTER

45%
INNERER STIEL 
UND ZWIEBEL

5%
WURZEL

Frühlingszwiebeln gehören zur Familie der 
Lauchgewächse und setzen, ähnlich wie 
Kohlgemüse (aus der Gattung Brassica), 

durch enzymatische Prozesse aromatische 
Verbindungen frei, wenn ihre Zellmembranen 

beschädigt werden (was beim rohen 
Schneiden geschieht). Die Art und Weise,

wie diese Zutaten verarbeitet werden,
bestimmt daher ihre sensorischen

Eigenschaften.
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Zyklizität als operativer Rahmen

Die Kreislaufwirtschaft, insbesondere bei Lebensmitteln, wird erreicht, indem 
die gesamte Lieferkette eines Produkts oder einer Dienstleistung auf regene-
rative Weise neu überdacht wird. Das Konzept der "Kreislaufwirtschaft" ist die 
Betriebs-art, die darauf abzielt, die negativen Auswirkungen eines Produkts 
oder einer Dienstleistung auf Null zu reduzieren, indem Ökodesign-Strategien 
zur Verlän-gerung des Lebenszyklus angewandt werden, darauf geachtet wird, 
dass jeglicher Abfall (Output) zu einer Ressource (Input) für dasselbe oder andere 
Produktions-systeme wird und so viel Energie wie möglich aus erneuerbaren 
Quellen verwen-det wird.

Aber was bedeutet "Zyklizität" in einer Schulmensa, und was bedeutet es, Zuta-
ten nach einer zirkulären Logik zu verwenden?

Im heutigen Sprachgebrauch bezeichnet der Begriff "Zyklus" ein Phänomen oder 
eine Reihe von Phänomenen, die in geordneter Weise auftreten und sich in mehr 
oder weniger regelmäßigen Abständen wiederholen (der Zyklus der Jahreszeiten, 
der Mondzyklus, der Wasserkreislauf). Der Kreis wird zur Darstellung der Zykli-zi-
tät verwendet und beschreibt eine in sich geschlossene Abfolge, die keinen 
genauen Anfangs- und Endpunkt hat und sich unendlich oft wiederholen kann. Im 
Gegensatz zur Linie, bei der Anfangs- und Endpunkt sowie der Abstand zwischen 
ihnen klar definiert sind, führt der Prozess der Verarbeitung im Kreis das System 
zu seinen Ausgangsbedingungen zurück und regeneriert sich unendlich oft.

Wir wissen, dass nach dem zweiten Hauptsatz der Thermodynamik bei der 
Umwandlung von Materie die Entropie und die Abbaugeschwindigkeit der Eigen-
schaften der Materie zunehmen, was zu einem fortschreitenden Wertverlust führt 
(Downcycling). Die Anwendung der Logik des Kreislaufs auf das Lebens-mit-
telsystem (einschließlich der verschiedenen Phasen der Produktion sowie der 
Produktionsmittel, von den Zutaten bis zur Verpackung, von der Energie bis zu 
den Wasserressourcen) wird die Verschwendung vielleicht nicht vollständig 
beseitigen, aber sie ermöglicht es zumindest, Abfälle erheblich zu reduzieren 
(was wiederum die Notwendigkeit der Gewinnung und Produktion neuer Ressour-
cen verringert) und dem, was durch Gewohnheit, standardisierte Verfahren oder 
einfach durch Eile allzu leicht zu Abfall wird, neue Werte und Bedeutungen gemäß 
einer Upcycling-Logik (Aschemann-Witzel et al., 2023; Serventi, 2020) zuzuwei-
sen.

Es ist daher klar, dass es sich um einen Ansatz handelt, der Abfall und Energie 
aus einer langfristigen Perspektive betrachtet, in einer präventiven, regenerativen, 
erneuerbaren Art und Weise, die gemanagt werden muss, um sicherzustellen, 
dass das uns zur Verfügung stehende natürliche Kapital auch von zukünftigen 
Generationen genutzt werden kann, denen beigebracht werden muss, wie sie es 
wiederum für die nächsten Generationen "am Leben" erhalten können, und so 
weiter, in einer zyklischen Art und Weise.

Um dies zu tun, muss man flussaufwärts beginnen und versuchen, einige Leit-li-
nien anzuwenden, die auch im Kontext der Schulverpflegung in Strategien umge-
setzt werden können, um das System kreislauffähig zu machen. In dieser Hinsicht 
kann uns der "9 Rs"-Rahmen der Kreislaufwirtschaft (Potting et al., 2017) helfen. 
Dieses Instrument kann verwendet werden, um die Priorität der Maß-nahmen 
zu verstehen, die umgesetzt werden sollten, und hebt hervor, wie wichtig es 
ist, zu verstehen, dass Kreislaufdenken weit über die einfache Maßnahme des 

Prioritäten für die Anwendung der Kreislaufwirtschaft in der Küche

von Franco Fassio und Nadia Tecco
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Zirkuläre Strategien in der Reihenfolge ihrer Priorität

Zunehmende 
Zirkularität

Kreislaufwirtschaft Strategien

Lineare Wirtschaft

Faustregel: Je 
höher der Grad 
der Zirkularität, 
desto weniger 
natürliche Res-
sourcen werden 
verbraucht und 

desto geringer ist 
die Umweltbela-

stung

Intelligentere 
Produktnut-
zung und 

-herstellung

Lebensdauer 
von Pro-

dukten und 
ihren Teilen 
verlängern

Nützliche 
Anwendung 
von Materia-

lien

R0 Ablehnen

Produkt überfl üssig machen, indem seine 
Funktionen aufgegeben werden oder 
indem die gleiche Funktion mit einem 
radikal anderen Produkt angeboten wird Innovation an 

den Basissy-
stemen

Innovation im 
Produktde-

sign

Innovation im 
Ertragsmodell

Soziokulturel-
ler Wandel

Intensivere Produktnutzung (z. B. durch 
gemeinsame Nutzung von Produkten oder 
durch die Markteinführung multifunktiona-
ler Produkte)
Effi zientere Herstellung oder Nutzung von 
Produkten durch geringeren Verbrauch 
natürlicher Ressourcen und Materialien

Wiederverwendung eines ausrangierten Pro-
dukts, das sich noch in gutem Zustand befi n-
det und seine ursprüngliche Funktion weiterhin 
erfüllt, durch einen anderen Verbraucher
Reparatur und Wartung eines defekten 
Produkts, damit es wieder seiner 
ursprünglichen Funktion entsprechend 
genutzt werden kann

Ein altes Produkt wiederherstellen und auf 
den neuesten Stand bringen

Teile von ausrangierten Produkten oder 
deren Teile in einem neuen Produkt mit 
derselben Funktion verwenden

Ausrangierte Produkte oder deren Teile in 
einem neuen Produkt mit einer anderen 
Funktion verwenden

Materialien verarbeiten, um die gleiche 
(hohe Qualität) oder eine geringere (nie-
drige Qualität) Qualität zu erhalten

Verbrennung von Materialien mit Ener-
gierückgewinnung

R1 Umdenken

R2 Reduzieren

R3 Wiederverwenden

R4 Reparieren

R5 Aufarbeiten

R7 Umfunktionieren

R8 Recyceln

R9 Rückgewinnen

R6 Wiederaufar-
beiten

"Recyclings" hinausgeht.
Diese Klassifizierung hat im Laufe der Zeit international an Bedeutung gewonnen. 
Hier werden sie von den relevantesten bis zu denjenigen (R8 und R9) geordnet, die 
noch einem linearen Wirtschaftsmodell zugeordnet werden können:

0) ABLEHNEN-----------------------------------------------------------------------------------------------------
Weigern Sie sich, neue Güter zu kaufen oder zu produzieren. Wir sind aufgerufen, 
das Naturkapital zu schützen und zu regenerieren, indem wir versuchen, es sinn-
voll zu nutzen.
1) UMDENKEN  --------------------------------------------------------------------------------------------------------
Die Art und Weise, wie wir eine Ressource produzieren, kaufen und bewirtschaften, 
zu überdenken, bedeutet, bestimmte etablierte Gewohnheiten in Frage zu stellen, 
die das größte Hindernis für eine nachhaltige Entwicklung sein können.
2) REDUZIEREN  -----------------------------------------------------------------------------------------------------
Es ist von entscheidender Bedeutung, den Druck unseres Wirtschaftsmodells auf 
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die Ökosysteme zu verringern. Wir müssen lernen, weniger Rohstoffe und weni-
ger Energie zu verwenden, um das gleiche Produkt herzustellen, und wir müssen 
verstehen, wie wir die Umweltauswirkungen und den Abfall in allen Phasen der 
Produktion und Nutzung von Waren und Dienstleistungen minimieren können.
3) WIEDERVERWENDEN  -----------------------------------------------------------------------------------------
Wiederverwendung bedeutet, den Wert eines Gutes im Laufe der Zeit zu erkennen 
und zu erweitern, indem sichergestellt wird, dass es, wenn es für seinen Besitzer 
überfl üssig wird (ein weggeworfenes, aber noch funktionstüchtiges Produkt), 
an einen neuen Nutzer weitergegeben werden kann, ohne zu Abfall zu werden, 
oder dass seine Funktionalität von derselben Person wiederentdeckt wird, die es 
wegwerfen wollte.
4) REPARIEREN --------------------------------------------------------------------------------------------------------
Reparatur und Wartung eines Produkts, das nicht mehr funktioniert, damit es 
wieder für seine ursprüngliche Funktion verwendet werden kann.
5)  AUFARBEITEN----------------------------------------------------------------------------------------------------
Eine Strategie, die darauf abzielt, ein fehlerhaftes Produkt wiederherzustellen und 
es so zu modernisieren, dass es dieselbe Funktion erfüllt, für die es vorgesehen 
war.
6) WIEDERAUFARBEITEN  ----------------------------------------------------------------------------------------
Die Verwendung von ausrangierten Produkten oder Teilen davon in einem neuen 
Produkt mit der gleichen Funktion.
7) UMFUNKTIONIEREN  ------------------------------------------------------------------------------------------
Die Verwendung von ausrangierten Produkten oder Teilen davon in einem neuen 
Produkt mit einer anderen Funktion.
8)  RECYCELN  ----------------------------------------------------------------------------------------------------------
Recyceln bedeutet, aus einem bereits vorhandenen Produkt, das getrennt gesam-
melt wird, einen zweiten Rohstoff gleicher oder geringerer Qualität herzustellen.
9)  RÜCKGEWINNEN ------------------------------------------------------------------------------------------------
Rückgewinnung von Energie durch Verbrennung von Materialien.

Wie Sie vielleicht bemerkt haben, verwendet das Modell 10 Rs (die Namen der 
Punkte in der Originalsprache beginnen alle mit „R“ (A. d. Ü.)), um die wichtigsten 
Aktionen zu erklären, die das zirkuläre Geschäftsmodell charakterisieren, wobei 
die Aktion "Refuse" (R0) als die edelste betrachtet wird, da sie mit der Notwendi-
gkeit verbunden ist, ein Wirtschaftsmodell zu überwinden, das weiterhin so agiert, 
als seien die Grenzen unserer Welt unendlich.

Zusammenfassend lässt sich sagen, dass im Einklang mit der Anwendung des 
9/10-R-Rahmenwerks (Potting et al., 2017), das an den Kontext der Schulverpfl e-
gung angepasst wurde, in der Reihenfolge und nach dem Grundsatz der Relevanz 
und Priorität folgende Schritte unternommen werden müssen:
●  Effizientere Produktion und Nutzung von Rohstoffen und anderen 
Produktions-mitteln (ablehnen, umdenken, reduzieren)

●  Verlängerung der Nutzungsdauer des Produkts und seiner Komponenten 
(wiederverwenden, reparieren, aufarbeiten, wiederaufbereiten, umfunktionieren)

●  Wertschöpfung für unvermeidbare Abfälle, indem sie, wenn möglich, in neue 
Produktionszyklen integriert werden (recyceln, rückgewinnen)
In den folgenden Kapiteln werden wir genauer analysieren, wie sich Zyklizität 
in der Küche durch die Anwendung von vier Hauptzyklen umsetzen lässt: den 
reinen Zyklus, den kurzen Zyklus, den langen Zyklus und den Kaskadenzyklus.

Diese vier Vorgehensweisen setzen in der Praxis um, was das Modell der 9/10 
R vorschlägt. Die vier Hauptformen der Zyklizität, verstanden als kontinuierli-
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che zirkuläre Wertschöpfung, gelten für alle Prozesse und Phasen und können 
wie folgt zusammengefasst werden (in einer Form, die noch nicht auf die Küche 
angewandt wurde, was wir im nächsten Kapitel tun werden):

● REINE ZYKLEN: Die leichte Zerlegbarkeit eines Produkts und die Reinheit 
der einzelnen Bestandteile sind wichtige Faktoren, die es ermöglichen, jedes 
Teil in biologische oder technische Kreisläufe zu überführen. Je besser die 
Materialien darauf ausgelegt sind, ihre Reinheit zu bewahren, oder je einfacher 
es zumindest ist, sie zu trennen und wiederzuverwerten, desto eher lässt sich 
die Kreislaufwirtschaft in wirtschaftlich und ökologisch vorteilhafte Kreisläufe 
umsetzen. Um eine maximale Wertschöpfung zu erzielen, ist es daher notwen-
dig, dass der Rohstoff eine gewisse Reinheit aufweist (z. B. keine Pestizide auf 
der Schale) und dass das Produkt und seine Bestandteile eine gute Qualität 
aufwei-sen, damit sie in ihrer Gesamtheit verwertet werden können.

●  KURZE ZYKLEN: Diese können als kurz definiert werden, da das Material in 
einem begrenzten Raum und in einer begrenzten Zeit in den Produktionspro-
zess zurückgeführt wird. Da die Kosten für die Lagerung, Wiederaufbereitung 
und Wiederherstellung eines Produkts, Bauteils oder Materials niedriger sind 
als die lineare Alternative, ist die Umsetzung kurzer Zyklen aus wirtschaftlicher 
Sicht sehr vorteilhaft, und der Nutzen nimmt mit steigenden Ressourcenpreisen 
zu.

● MEHRFACH- ODER LANGE ZYKLEN: Der Vorteil besteht darin, dass ein 
Produkt, ein Bauteil oder ein Werkstoff so lange wie möglich in Gebrauch bleibt. 
Dies kann entweder durch mehrere aufeinanderfolgende Zyklen oder durch 
eine längere Verweildauer innerhalb eines einzigen Zyklus geschehen. Durch 
eine längere Nutzung werden natürlich neue Materialströme ersetzt und der 
Abwan-derung von Materialien aus der aktiven Wirtschaft entgegengewirkt.

●    KASKADENZYKLEN: Die Wertschöpfung aus der Nutzung eines reinen 
Rohstoffs kann auch durch dessen Verwendung in aufeinanderfolgenden Krei-
släufen desselben Industriezweigs oder sogar verschiedener Sektoren erreicht 
werden. Durch eine symbiotische Logik zwischen zwei verschiedenen Indu-
striezweigen (industrielle Symbiose) wird der Rohstoff in seiner Gesamt-heit 
genutzt, wodurch die Möglichkeit der Abfallerzeugung minimiert wird.
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Reine-, Kurze-, Lange- und Kaskadenzyklen

Das Konzept des Upcyclings bezieht sich in seinem weitesten und allgemeinsten 
Sinne auf bereits produzierte Abfälle, die dank Engagement und Kreativität neu 
interpretiert und mit einem Mehrwert versehen werden können, so dass sie wieder 
in die Produktionskette eintreten, neu gekennzeichnet und umfunktioniert werden 
können (siehe z. B. die Umwandlung von Reifengummi in Gurte, leere Plastik-
behälter in dekorative Vasen usw.). Die Anwendung der Kreislaufwirtschaft auf 
Lebensmittel und insbesondere auf Zutaten kann es uns ermöglichen, unseren 
Ansatz zur gastronomischen Verarbeitung zu systematisieren und grundlegend 
neu zu defi nieren.

Früher war Lebensmittelverschwendung weder zu Hause noch im berufl ichen 
Umfeld oder in den Küchen der wohlhabenderen Schichten ein Thema, und jede 
kulinarische Tradition bietet zahlreiche Beispiele, die dies belegen. Altbackenes 
Brot wurde zum Andicken von Suppen, zum Auspolstern von Frikadellen oder zum 
Abdecken und Schützen empfindlicher Zutaten während des Kochens verwendet; 
Fleisch wurde im Laufe der Zeit in fast endlosen Upcycling-Prozessen weiterve-
rarbeitet. Ein irisches Gedicht ist in dieser Hinsicht sinnbildlich; es geht um einen 
Lammbraten, der serviert wird:
„Sonntags ist er warm, montags ist er kalt, dienstags wird er zerkleinert, mittwochs 
zermahlen, donnerstags gewürzt, freitags wird er zu einer Brühe und samstags 
endet er in der Pastete."

Die Pastete - aus dem heißen Sonntagsbraten - ist heute eher als Shepherd's 
Pie bekannt (die sehr ähnliche Cottage Pie wird im Allgemeinen mit Rindfleisch 
gemacht). Das Fleisch, dessen Saft in der Brühe des Freitags extrahiert wurde, 
wird mit Kartoffelpüree (das vielleicht auch übrig geblieben ist) belegt und gebra-
ten, um es appetitlich zu machen.

Die vier Kreisläufe der Kreislaufwirtschaft im Lebensmittelbereich kommen uns 
in einer Zeit zugute, in der viele der früheren Beweggründe nicht mehr bestehen: 
Hunger und Not sind kein Antrieb mehr für die kulinarische Fantasie, und viele 
Kenntnisse und Fertigkeiten, die für die traditionelle Küche typisch waren, sind in 
Vergessenheit geraten. Neue Beweggründe und ein neues Bewusstsein für unsere 
Beziehung zur Umwelt und unsere Verantwortung für die Gemeinschaft machen es 
jedoch notwendig, nicht nur Gerichte zu erfinden (oder neu zu erfinden), in denen 
Reste neue Formen annehmen, sondern auch die Art des Kochens zu ändern. Die 
Zutat als Wertgegenstand ist in ihrer Gesamtheit essbar, und als solche muss sie 
dank der Kunst der Verarbeitung auch in ihrer Gesamtheit interpretiert werden. 
Die an der Verarbeitung Beteiligten kennen die Nebenprodukte jeder Transforma-
tion, die sich für weitere Prozesse eignen, die für die Definition von sensorischen 
Profilen, die auf Akzeptanz und Genuss ausgerichtet sind, von großem Interesse 
sind. Verderbliche Konsumgüter wie Brot und Milchprodukte sind vielseitig und 
funktionell für mehrere Prozesse geeignet. Wir verfügen über Technologien zur 
Unterstützung der Lagerung und zur Gewährleistung der Temperaturerhaltung, 
wir haben die Möglichkeit, die Arbeit zu planen, indem wir Halbfertigprodukte in 
der Speisekarte verwenden, und wir sind insgesamt in der Lage, Abfall zu vermei-
den, anstatt ihn zu verwalten.

Die vier Zyklen stehen für verschiedene Arten der Planung der Verwendung 

Wie man die Zyklustheorie in der Küche bei der Gestaltung eines Speiseplans anwendet

von Carol Povigna
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von Zutaten und sind ein Blickwinkel, durch den ein Gericht konstruiert und die 
Zube-reitung (und damit die Arbeit) organisiert werden kann. Sie koexistieren in 
einem über mehrere Tage strukturierten Speiseplan, da die Variable, die sie unter-
scheidet, die (zeitliche und/oder räumliche) Distanz ist, die zwischen dem kriti-
schen Moment, in dem die Verschwendung auftreten könnte, und ihrem Wiede-
reintritt in das System verstreicht. So ist es üblich, dass einige Zutaten, die für 
die Zubereitung eines Gerichts verwendet werden, keine Abfälle verursachen und 
in ihrer Gesamt-heit verwendet werden (reiner Zyklus) und dass andere in ihren 
verschiedenen Bestandteilen innerhalb eines einzigen Tages (kurzer Zyklus) oder 
über mehrere Tage (langer Zyklus) in verschiedenen Gerichten verwendet werden. 
Schließlich kann die Küche, die sich in ein dichtes Beziehungsnetz einfügt, das 
sie mit der Lebensmittelproduktion und der Gemeinschaft verbindet, durch 
den Austausch von Nebenprodukten aus anderen Produktionslinien desselben 
Zentrums oder aus benachbarten Betrieben (Kaskadenkreislauf) eine erneute 
Wertschöpfung bewirken. Schauen wir uns jeden der vier Zyklen genauer an, um 
ihre Anwendung als Planungsinstrument in der Küche besser zu verstehen.

Reiner Zyklus
Der reine Zyklus hebt den Wert des Rohstoffs in seiner Gesamtheit hervor: Jeder 
Teil der Zutat wird funktionell in einem einzigen Gericht verwendet, wobei die Rolle 
und der Wert aller Elemente, aus denen das Gericht besteht, anerkannt werden. Die 
sensorische Qualität der Zutat als Ganzes wird hervorgehoben, ihre ernährung-
s-physiologischen Eigenschaften bleiben durch eine sorgfältige Verarbeitung 
erhalten, und es wird auf praktische Weise gezeigt, dass eine Verunreinigung mit 
Zusatzstoffen und anderen verarbeiteten Zutaten unnötig ist, da die Zutat selbst 
alle Möglichkeiten bietet, ein wertvolles Produkt herzustellen. Die Reinheit der 
Ressource bleibt somit in allen Verarbeitungsschritten erhalten.

Nehmen wir zum Beispiel Knollensellerie. Der Zubereitungsprozess beginnt mit 
einem gründlichen Waschen, gefolgt vom Entfernen der unregelmäßigen, fase-
ri-gen Schale. Das stärkehaltige innere Herz wird in Scheiben geschnitten und 
die Ränder der Scheiben werden abgeschnitten, um regelmäßige Rechtecke oder 
Rauten zu erhalten, die als Steaks zubereitet werden können. Bis jetzt haben wir 
drei Teile: die Schale, das äußere Fruchtfl eisch und das innere Herz. Die Schale 
kann im Ofen geröstet werden, um die für die Maillard-Reaktion charakteristi-
schen Aromen und Geschmacksstoffe zu entwickeln. Anschließend wird sie in 
Wasser getaucht, um sie bei 80 °C zu extrahieren, und die dabei entstehende 
Flüssigkeit wird durch Verdampfen konzentriert, um eine reichhaltig aromatisierte 
Glasur zu erhalten. Die Reste der gerösteten Schalen sind reich an Zellulose 
und Ballaststoffen und wurden durch den langen Ziehvorgang aufgeweicht. Die 
pürierten Schalen eignen sich hervorragend als Grundlage für eine Sauce, die mit 
nativem Olivenöl extra und dem Kochsaft der Schalen emulgiert wird. Während 
die Knollensellerie-Herzstücke gedünstet und dann gebraten werden (in der 
Pfanne oder im Ofen), wird ein Teil der Stücke in Scheiben geschnitten und in 
einem Sirup aus Wasser und Zucker im Verhältnis 2:1 kandiert, während der Rest 
gekocht und mit einem Teil des Kochwassers zu einer cremigen Sauce püriert 
wird. Diese Interpretation von Knollensellerie kann dann mit der Sauce als Basis, 
dem Knollensellerie-Herzsteak, der emulgierten Sauce und den kandierten Strei-
fen zusammengestellt werden. Zum Schluss wird ein Klecks Glasur hinzugefügt, 
um den Geschmack zu verbessern.

Der Knollensellerie ist ein Beispiel dafür, dass die einzigen anderen Zutaten, die in 
einem Rezept verwendet werden, Öl, Salz und Zucker sind. Die Elemente, die dem 
Gericht unterschiedliche Texturen, Aromen und Geschmäcke verleihen, stammen 
alle aus der Zutat selbst. Es besteht keine Notwendigkeit, das Rezept mit anderen 
verarbeiteten Produkten zu verkomplizieren oder die Reinheit der Grundzutat zu 
verändern.
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In einem Kontext wie einer Schulkantine kann diese Art von Rezept in Zusam-me-
narbeit mit den Schülern entwickelt werden, indem sie in die Analyse der Teile 
einbezogen werden, die normalerweise weggeworfen werden, und sie dazu ermu-
tigt werden, die Gründe dafür zu hinterfragen: Wenn die Schale weggeworfen 
wird, weil sie faserig ist, welche interessanten Elemente können wir dann in ihrer 
Zusammensetzung finden und welche Kochverfahren können verwendet werden, 
um die negativen Eigenschaften zu minimieren und stattdessen ihren vollen 
sensorischen und ernährungsphysiologischen Wert herauszuholen?

Kurzer Zyklus
Der kurze Zyklus entsteht bei räumlicher und zeitlicher Nähe: wenn zwischen
dem Zeitpunkt, zu dem ein Ausschuss aus dem Produktionssystem entstehen 
könnte (Abfall), und seinem Wiedereingang in dasselbe System (Ressource) eine 
räumliche und zeitliche Kontinuität besteht. Die bei der Zubereitung eines Gerichts 
anfallenden Nebenprodukte oder Abfälle dienen als Zutaten für die Zubereitung 
eines anderen Rezepts auf derselben Speisekarte oder am selben Tag.

Ein praktisches Beispiel: Wenn das Schuljahr im Spätsommer beginnt, hat die 
Paprika Saison. Zusammen mit Karotten, Kartoffeln, Auberginen und Zucchini 
kann das Fruchtfleisch der Paprika in Scheiben geschnitten und gebraten werden, 
um als Vorspeise oder Hauptgericht in einem lokalen Gemüseeintopf (wie Rata-
touille) verwendet zu werden. Die unregelmäßig geformten Endstücke der Paprika 
können im Ofen geröstet, dann von der Haut getrennt (entweder von Hand oder mit 
einer Küchenmaschine) und püriert werden. Die beim Rösten frei-gesetzte Flüss-
igkeit kann durch ein Sieb abgeseiht und konzentriert werden, um sie als Würz-
flüssigkeit zu verwenden. Die entfernten Schalen können getrock-net werden. 
Aus dem Püree und der Flüssigkeit kann ein Paprikarisotto (oder Couscous oder 
Timbale) zubereitet werden, während die getrockneten Schalen als Blütenblätter 
zum Garnieren und Würzen der Ratatouille verwendet werden können. Es ist also 
möglich, ineinem Menü zwei Gerichte mit Paprika zu servie-ren, wobei die Reste 
des Ratatouille (die Endstücke der Paprika) für das Risotto und die Schalen, die 
vom Püree des Risottos übrig bleiben, für die Aromatisierung des Ratatouille 
verwendet werden. Die zeitliche und räumliche Nähe ist maximal, und selbst in 
diesem Fall ist die Kontamination minimal, aber wichtig ist, dass ein Rezept - und 
seine Nebenprodukte - zu dem anderen ange-botenen Gericht führen.

Langer Zyklus
Im langen Zyklus wird die Produktion in aufeinanderfolgenden Zyklen verwen-
det, die sich über mehrere Tage, Menüs und Verzehrmöglichkeiten erstrecken. 
Dieselbe Zutat wird in einer Vielzahl von Zubereitungen verwendet, und etwaige 
Nebenprodukte werden als Ressourcen für andere Gerichte an den folgenden 
Tagen verwendet. Dies geschieht bei Speiseplänen, die auf Wochen- oder Mona-
tsbasis geplant werden: Die Zutat wird in ihre Bestandteile zerlegt und je nach 
Bedarf verwendet, und eine sorgfältige Analyse der verschiedenen Produkte, die 
bei den Kochvorgängen entstehen, ermöglicht die Umleitung von Kochflüssigke-
iten oder Halbfertigprodukten, die eine längere Zubereitung erfordern. Ein einfa-
ches Beispiel ist die Verwendung von halben oder ganzen Tieren, die, nachdem sie 
zerlegt und gelagert wurden, über einen relativ langen Zeitraum in verschiedenen 
Zubereitungen angeboten werden können: Diese Strategie ermöglicht eine Poli-
tik der Kostendämpfung und maximiert die Nutzung der bei der Produktion und 
Verarbeitung eingesetzten Ressourcen, wodurch die negativen Auswirkungen 
des Fleischkonsums verringert werden. Der gleiche Ansatz - die Verwendung von 
Halbfertigprodukten aus eigener Produktion - kann auch auf pflanzliche Produkte 
angewendet werden.

Nehmen wir an, dass wir im Herbst eine große Menge Kürbisse zur Verfügung 
haben. Der örtliche Lieferant hat die lokale Sorte geerntet, die ein besonders 
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interessantes sensorisches und ernährungsphysiologisches Profil aufweist, 
und hat keine Möglichkeit, sie zu lagern. Die einzige Möglichkeit besteht darin, 
sie in großen Mengen zu einem reduzierten Preis zu verkaufen. In diesem Fall 
kann es sinnvoll sein, den ganzen Bestand Kürbisse zu nehmen und die Schale, 
die Kerne, die Fäden und das Fruchtfleisch getrennt zu verarbeiten. Die Schale 
kann als Grundlage für eine Gemüsebrühe verwendet werden, wie bereits für 
Knollensel-lerie beschrieben, und die dabei entstehende Flüssigkeit kann dazu 
verwendet werden, die Salzmenge in einer Gersten- und Herbstgemüsesuppe 
zu reduzie-ren, die am Montag angeboten wird. Das gekochte oder gedünstete 
Fruchtfleisch kann zu einer dicken Creme püriert werden, die mit Eiern und Milch 
zu einem Flan mit Käsesauce (und, warum nicht, mit Blumenkohlstielen) verar-
beitet werden kann. Die Kerne werden getrocknet und von den Fäden getrennt. 
Letztere können gemahlen und einem Teig für Focaccia (oder süße Brötchen) 
hinzugefügt werden, die am Mittwoch serviert werden, während die Kerne, nach-
dem sie geröstet wurden, zur Herstellung von Crackern oder Keksen für den 
Donnerstagssnack verwendet werden können.

Kaskadenzyklus
Der Kaskadenzyklus tritt auf, wenn der Übergang vom Output zum Input 
zwischen zwei weit voneinander entfernten Segmenten stattfindet (z. B. zwei 
Produktions-linien in demselben Produktionszentrum oder zwei Produktionszen-
tren in demselben Unternehmen, das verschiedene Kantinen oder Bildungsein-
richtun-gen beliefert) oder zu verschiedenen Sektoren gehört (z. B. die Schulk-
mensa und ein Lebensmittelproduktionsunternehmen in der Nähe). In diesem Fall 
können die Abfälle einer Produktionslinie aus verschiedenen Gründen (Verfüg-
barkeit von Ausrüstungen, Sicherheitsgarantien, Lagerungsbeschränkungen) 
nicht innerhalb des Systems selbst verarbeitet werden, sondern stellen eine 
nützliche Ressource für einen anderen Produktionszusammenhang dar, der über 
eine geeignete Struktur zur Verwaltung und Wertschöpfung verfügt. Essensreste 
aus einer Schulmensa können an Wohltätigkeitsorganisationen gespendet oder, 
was weni-ger günstig ist, zur Herstellung von Tierfutter oder Kompost verwen-
det werden (Downcycling). Der Kaskadenzyklus erfordert den Aufbau stabiler 
Beziehungen zwischen verschiedenen Akteuren in derselben Gemeinschaft, um 
den gegen-seitigen Austausch und die Unterstützung zu erleichtern. Die Verwal-
tung dieser Beziehungen erfordert große Anstrengungen, die Analyse der gegen-
seitigen Bedürfnisse und die Festlegung von Verfahren zur Gewährleistung der 
Sicherheit der wiederzuverwendenden Erzeugnisse. Ist jedoch erst einmal ein 
geeignetes Netzwerk für den Austausch aufgebaut, stellt der Kaskadenkreislauf 
das eigentli-che Wesen der erweiterten Gemeinschaft dar, die sich der Herausfor-
derung einer gesunden und nachhaltigen Ernährung stellt.

Stellen Sie sich also vor, dass ein Gemeinschaftsverpflegungsdienst für die 
Verwaltung der Mahlzeiten und der Cafeteria in einer Schule zuständig ist. In 
diesem Fall sind die Verarbeitungslinien, die die beiden Zentren bedienen, wahr-
scheinlich getrennt und autonom, jede mit ihrem eigenen Versorgungsnetz und 
der Notwendigkeit, ihre eigenen Verarbeitungsabfälle zu verwalten. In einer auf 
Zyklizität basierenden Logik könnten die Arbeitsgruppen in den beiden Berei-
chen vom Dialog und von der Zusammenarbeit profitieren, um ihren jeweiligen 
Verar-beitungsnebenprodukten einen Mehrwert zu verleihen: Abfälle von Obst 
und eini-gen Gemüsesorten könnten zu Kompotten für gesunde und saisonale 
Snacks in der Cafeteria verarbeitet werden, während Zitrusschalen von Säften in 
die Küche gelangen könnten, wo sie durch einen enzymatischen Prozess in eine 
süß-saure Paste umgewandelt werden könnten, die zur Anreicherung von Salaten 
oder Soßen verwendet wird.

auf der nächsten Seite
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Reiner Zyklus

SCHALEN

FRUCHTFLEISCH

Beim reinen Kreislauf geht es darum, die 
Reinheit der Ressource auf den verschiedenen 
Stufen der Wertschöpfungskette zu erhalten, 

insbesondere ihre Qualität sowie die 
ernährungsphysiologischen und sensorischen 

Eigenschaften der Lebensmittel in einer Mahlzeit. 
Dies spiegelt sich daher auch in den Techniken 

wider, die für die Zubereitung der Mahlzeit 
verwendet werden.
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Kurzer Zyklus

FRUCHTFLEISCH

Ein kurzer Kreislauf liegt vor, wenn eine 
räumliche und zeitliche Nähe zwischen den 
Punkten des Abfalls und der Rückführung 

in das Produktionssystem besteht.

GEFILTERTE
FLÜSSIGKEIT

BRÜHE

DICKES 
PÜREE

SAUTÉ

Paprika

VERBRAUCHTE 
SCHALEN

Risotto mit 
gerösteten 

Paprika

Gemüseratatouille
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Kürbis
FÄDEN

SAMEN

SCHALE

FRUCHTFLEISCH

BRÜHE

DICKES 
PÜREE

PULVER

STREUSEL

Kürbis und
Käsetorte

Saatgut-
Cracker

Kürbis-
Focaccia

Gerste- und
Herbst-

Gemüsesuppe

Langer Zyklus
Ein langer Zyklus liegt vor, 
wenn die Nutzungsdauer 

des Outputs (Abfalls) durch 
Verbesserung in mehreren 

aufeinanderfolgenden Zyklen 
erhöht wird.
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Kaskadenzyklus

HERZ

In einemKaskadenzyklus fi ndet ein 
Upcycling (im Idealfall) oder Downcycling 

(weniger bevorzugt) von Output und 
Input zwischen entfernten Segmenten 

innerhalb derselben Wertschöpfungskette 
oder zwischen Segmenten, die zu 

verschiedenen Wertschöpfungsketten 
(verschiedenen Branchen) gehören, statt.

Artischocke
STIEL

Artischocken 
in Öl

Artischocken-
Kartoffel-Pastete
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von Nahuel Buracco

Abstimmung von Rohstoffen, 
Verfahren und Technologie
Abstimmung von Rohstoffen, 
Verfahren und Technologie
Abstimmung von Rohstoffen, 

Die gastronomische Umsetzung je nach Zutat

Ein bewussterer Umgang mit Lebensmitteln - ein Bewusstsein für die Kriterien 
zur Auswahl der Zutaten, ihre Eigenschaften und die Makro- und Mikromoleküle, 
die an den chemischen Reaktionen beteiligt sind, die während der Verarbeitung 
zwischen den Zutaten ablaufen - ermöglicht es dem Koch, auf Geschmack, Aroma, 
Textur und Farbe einzuwirken. Es handelt sich um eine wiederholbare und syste-
matische Arbeitsweise, bei der die lokale Umwelt, die lokalen Ressour-cen und 
die Gemeinschaften durch die Entwicklung und Verbreitung bewährter Praktiken 
gestärkt werden, die bei der Entwicklung einer nachhaltigen Ernährung angewen-
det werden können. Aus dieser Perspektive sind die Beziehungen zwischen 
Menschen, Zutaten, Prozessen, verfügbaren Technologien, Konsum-möglic-
hkeiten und sozialen, ökologischen und wirtschaftlichen Auswirkungen eng 
miteinander verknüpft.
Das Konzept der „ganzen Zutat“", das sowohl auf pflanzliche als auch auf tierische 
Produkte angewandt wird, ermöglicht die Herstellung von Halbfertigprodukten, 
unter Verwendung von 100 % der Zutat und ersetzt sehr oft Produkte, die sonst 
speziell bestellt und gekauft werden müssten.
Gemüse wird nach der botanischen Familie, zu der es gehört, nach seiner Farbe 
und seiner Zusammensetzung klassifiziert. Die letztgenannte Klassifizierung 
erlaubt es uns, die gastronomische Verwendung abzuleiten und zusätzlich zu 
den anderen Informationen die Makro- und Mikromoleküle zu identifizieren, die in 
einem bestimmten Gemüse oder in einem einzelnen Teil davon vorhanden sind. 
In Kenntnis der Grenzen, Variablen und Möglichkeiten können wir einen Verarbei-
tungsprozess entwerfen, der diese berücksichtigt und sie mit der täglichen Arbeit 

EIN VORSCHLAG

ZUR AUFWERTUNG

DES ROHSTOFFS

DURCH EINE 

BETRACHTUNG

DER ZUTAT

HINSICHTLICH 

IHRER

BESTANDTEILE,

FUNKTIONEN UND

VERARBEITUNGS-

PROZESSE

Figure on the next page
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REZEPT SPEISEPLAN

ABBILDUNG 18: ZUTATENBASIERTE LEBENSMITTELVERARBEITUNG
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Pflanze
(Blüte, Stiel, Blatt, 
Schale/Knollen, 
Zwiebel, Samen 

und Wurzeln)

Tier
(Knochen/Schalen, 
Haut, Muskeln und 

Innereien)

ZUSAMMENSETZUNG 
VON 

ZUTATEN:

Makromoleküle

(Fette, Proteine 
und 

Kohlenhydrate)Kohlenhydrate)

Mikromoleküle

(Polyphenole, 
Chlorophyllen, 
Anthocyanen, 

usw.)

CHEMISCHE
ZUSAMMENSETZUNG: TRANSFORMATIONS- 

PROZESSE:

Infusion und Extraktion
Trocknen

Enzymatische Prozesse 
Denaturierung

Gelierung
Braten/Karamellisieren 
Marinaden und Pökeln 

Fermentation

HALBFERTIG

LANGER 
ZYKLUS

KURZER 
ZYKLUS

REINER 
ZYKLUS KASKADENZYKLUS
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eines Kochs und den Geräten in der Küche in Beziehung setzt. Das Ergebnis sind 
Halbfertigprodukte, Rezepte und Speisepläne, die "systemisch" in dem Sinne 
sind, dass sie miteinander in Dialog stehen.
Nehmen wir ein praktisches Beispiel, indem wir den Spinat analysieren, ein 
Gemüse, das im Allgemeinen als Beilage verwendet wird, oft als selbstverständlich 
angesehen und nicht geschätzt wird. Seine dunkelgrüne Farbe und sein erdiger 
Geschmack machen es schwierig, ihn auf den Speiseplan einer Schulkantine zu 
setzen, ohne dass er in manchen Gesichtern ein angewidertes Grinsen hervorruft. 
Dabei ist Spinat ein vielseitiges Gemüse mit vielen Verwendungsmöglichkeiten in 
der Küche.

Spinat → grünes Blatt → Ballaststoffe, Chlorophyll, organische Säuren und 
Mineralien

Auf der Grundlage dieser Informationen kann die für das Gemüse am besten 
geeig-nete Verarbeitungsmethode festgelegt werden. Dabei kommen die 
verschiede-nen möglichen Verarbeitungsprozesse mit ihren unterschiedlichen 
Aufgaben zum Tragen, wie z. B.:

Aufguss und Extraktion   →  Extraktion der farbigen Verbindung → natürlicher 
Farbstoff

Trocknung  →  im Ofen oder Trockner zur Reduzierung von AW→ stabile Trocken-
masse

Enzymatische Verfahren   →  kurzes Kochen in kochendem Wasser zur Inakti-
vierung der Enzyme (T°>70°C) → blanchiertes Halbfertigprodukt mit erhaltener 

heller Farbe

Frische Fertigerzeugnisse können einige Tage lang bei niedriger Temperatur 
gelagert oder für einen längeren Zeitraum eingefroren werden. Bei trockenen 
Produkten reicht Zimmertemperatur in geschlossenen Behältern aus.

Die verschiedenen gewonnenen Halbfertigprodukte können als Zutaten in vielen 
Rezepten verwendet und so in ein System von Speiseplänen eingeführt werden. 
Hier sind einige verschiedene Möglichkeiten:

natürliche Farbstoffe  →  pfl anzliche und tierische Fette, gefärbte süße oder 
salzige Teige

stabile Trockenmischung   →  farbige und aromatische Gemüsepulver oder 
-chips, granulierte Instantbrühen

blanchierte Halbfabrikate   →  gebrauchsfertige Gemüsebeilagen und Gemüse- 
pürees für die Herstellung von Frikadellen, Flans, Suppen und Saucen

Ähnliche Vorgänge können für jede Zutat und ihre Bestandteile durchgeführt 
werden. Speisepläne werden also durch die Kombination von Produkten entspre-
chend ihrer Funktion erstellt. 

In den folgenden Tabellen haben wir die Bestandteile der Zutaten mit ihrer chemi-
schen Zusammensetzung, den geeigneten Verarbeitungsprozessen und den 
herstellbaren Halbfertigprodukten aufgeführt. Dies sind Werkzeuge, die Köche bei 
der Erstellung von Rezepten und Speiseplänen anwenden können, wobei sie ihre 
Kreativität und ihr Know-how nutzen können.
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ZUSAMMENSETZUNG
MAKRO- 

UND 
MIKROMOLEKÜLE

PROZESS HALBFERTIGE PRODUKTE

PF
L
A
N
Z
E
  

BLÜTEN

Kohlenhydrate 
(Polysaccharide und 
Ballaststoffe), Farbstoffe, 
Aromastoffe

Enzymatische 
Prozesse

Blanchierte Halbfertigerzeugnisse (grüne 
Brokkoliröschen)

Trocknen Getrocknete Aromen, Gewürze und Brühen 
(aus Kräutern und Blüten)

Fermentation Lakto-fermentiertes Gemüse

STIELE

Kohlenhydrate 
(Polysaccharide und 
Ballaststoffe), Mineralsalze, 
Aromastoffe

Enzymatische 
Prozesse

Blanchierte Halbfertigerzeugnisse (grüne 
Brokkoliröschen)

Trocknen Pulver, Blütenblätter, Gemüseleder, Chips

Infusion und 
Extraktion Aromatische Fette

Fermentation Eingelegtes Gemüse, Essige

BLÄTTER

Kohlenhydrate 
(Ballaststoffe), Farbstoffe 
und Aromastoffe, 
Mineralsalze

Infusion und 
Extraktion

Extrakte von Farb- und Aromastoffen 
(Chlorophyll), aromatische Fette 
(Würzpasten), Hydrolate

Trocknen

Trockenpulver, Aromen und Gewürze, 
Trockenmarinade, granulierte 
Instantbrühen, Blütenblätter, Gemüseleder, 
Chips

Enzymatische 
Prozesse

Aromastoffe, blanchierte 
Halbfertigerzeugnisse

SCHALE/ 
SCHOTEN

Kohlenhydrate 
(Polysaccharide und 
Ballaststoffe), Mineralstoffe

Gelierung Dickfl üssige Pürees

Infusion und 
Extraktion Konzentrate (Kürbisschalenpaste)

Trocknen Pulver, Blütenblätter, Gemüseleder, Chips

Braten/ 
Karamellisieren Gemüsebrühen

Fermentation Essige

Enzymatische 
Prozesse Saporita-Gewürzmischung

ZWIEBELN/ 
FRUCHTFLEISCH

Kohlenhydrate 
(Polysaccharide und 
Ballaststoffe)

Gelierung Dickfl üssige Pürees (Blumenkohlcreme)

Infusion und 
Extraktion Konzentrate (Tomatenmark)

Gärung Fermentiertes Gemüse

Braten/ 
Karamellisieren Gemüsebrühen, Soffrittos

SAMEN
Fette, Kohlenhydrate 
(Polysaccharide und 
Ballaststoffe)

Trocknen Getrocknete Samen, gepufftes Müsli, 
Streusel, Granola, Crunchies

Fermentation Miso, Sojasauce

WURZELN
Kohlenhydrate 
(Polysaccharide und 
Ballaststoffe)

Trocknen Pulver, Trockenbrühen, Chips

Enzymatische 
Prozesse Saporita-Gewürzmischung

ABBILDUNG 19: UNTERSUCHUNG VON ROHSTOFFEN UND VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON FUNKTIONELLEN HALBFERTIGPRODUKTEN
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ZUSAMMENSETZUNG
MAKRO-

NÄHRSTOFFE

TI
E
R

KNOCHEN Proteine und Fette

Röstung/
Karamellisierung Fleisch- und Fischreserven

Enzymatische 
Prozesse Garum

HAUT Fette Trocknen Chips

MUSKEL Proteine und Fette

Marinieren und 
Pökeln

Nassmarinaden, Trockenmarinaden, saure 
Marinaden und proteolytische Marinaden

Enzymatische 
Prozesse Braten

Denaturierung Rückwärtsgaren

INNEREIEN Proteine und Fette

Enzymatische 
Prozesse Garum

Denaturierung Rückwärtsgaren
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von Matteo Bigi

Strategien zur schrittweisen Annäherung
Akzeptanztechniken und ihre praktische Anwendung in der Küche

Nach der Beschreibung des Phänomens der schrittweisen Annäherung als 
Strate-gie zur Verringerung der Distanz zwischen der jüngeren Generation und 
Lebens-mitteln, die im Zusammenhang mit der Schulverpfl egung auf Ablehnung 
und Misstrauen stoßen, ist es nun sinnvoll, die wichtigsten Techniken zur Förder-
ung der Akzeptanz und ihre praktische Anwendung in der Küche zu untersuchen. 
Es ist bekannt, dass Menschen auf ungewohnte Reize unterschiedlich reagie-
ren: entweder durch Ablehnung (Neophobie) oder durch Neugier und Offenheit 
gegenüber Neuem (Neophilie). Im Folgenden werden die Situationen untersucht, 
in denen die Ablehnung von etwas Unbekanntem als Waffe zur Selbstverteidi-
gung eingesetzt wird (diese Haltung ist völlig instinktiv und nicht nur auf den 
Lebens-mittelbereich oder auf Kinder beschränkt). Im ersten Kapitel haben wir 
uns mit den natürlichen Neigungen und Abneigungen des Menschen gegenüber 
bestimm-ten Geschmacksrichtungen befasst.
Wir haben gelernt, dass die Beurteilung eines Lebensmittels oder eines Gerichts 
etwas Komplexeres ist und nicht allein dem Geschmackssinn zugeschrie-
ben werden kann. Die Ablehnung eines Lebensmittels ist kein voreiliges Urteil, 
sondern die Summe aller einzelnen sensorischen Bewertungen, die sich auf 
dieses bestimmte Lebensmittel beziehen. Um sinnvolle Strategien zur Eindämm-
ung dieser Dynamik anwenden zu können, muss man daher in der Lage sein, die 
spezifischen Merkmale zu erkennen, die auf eine Abneigung gegen ein bestimm-
tes Lebensmittel hinweisen. Die grüne Farbe von Gemüse, der starke Geruch von 
Blauschimmelkäse, die schleimige Konsistenz von Pilzen oder die Bitterkeit von 
Kaffee sind Beispiele dafür. Betrachten wir nun einige Lösungen, um einen hohen 
Anteil an positiver Exposition gegenüber einem Lebensmittel zu gewährleisten.

CAMOUFLAGE
Die Tarnung basiert darauf, jene spezifi sche sensorische Eigenschaft eines 
Lebensmittels zu erkennen, die bei einem Publikum, das damit nicht vertraut ist, 
möglicherweise Besorgnis auslösen könnte, und sie in einer bereits bekannten 
und daher akzeptierten kulinarischen Zubereitung zu verbergen.

Nehmen wir Brokkoli: Dieses Gemüse, das wegen seiner grünen Farbe und 
seines schwefelhaltigen Geschmacks besonders umstritten ist, ist wie andere 
Kohl-sorten eine hervorragende Quelle für Vitamine, Mineralstoffe und insbe-
sondere Sulforaphan, ein starkes Anti-Krebs-Mittel. Da die grüne Farbe eines der 
Haupt-hindernisse für den Gemüseverzehr bei Kindern ist (Foroni et al., 2016), 
kann es sinnvoll sein, das Aussehen und den Geschmack gezielt zu beeinflussen. 
So können zum Beispiel fein gehackte rohe Brokkoliröschen in die Mischung 
einge-arbeitet werden, um Gemüsefrikadellen zu formen. Das allgemeine Konzept 
einer Frikadelle - ob es sich nun um echte Fleischbällchen, Kartoffelkroketten 
oder Kichererbsen-Falafel handelt - ist sicherlich eines der beliebtesten. Aber 
warum? Ihre runde Form, die Möglichkeit, sie mit den Händen zu essen, ihre 
doppelte Textur - außen knusprig (ein Zeichen für den Umami-Geschmack) und 
innen weich - sind Eigenschaften, die eine Vorliebe für solches Essen hervorrufen.

Die Idee besteht darin, schrittweise ein Gemüse in einer anfänglich minimalen 
Menge einzuführen und dann die Menge schrittweise zu erhöhen, um die Akzep-
tanzschwelle zu erhöhen. Der zugrundeliegende Diskurs dreht sich also um die 
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Möglichkeit, das Mensæ ssen im Laufe des Schuljahres schrittweise zu veränd-
ern, anstatt eine drastische und plötzliche Änderung der Speisepläne vorzuneh-
men. Doch zurück zum Brokkoli. Durch die Verwendung einer vertrauten und 
beliebten Form wie der Frikadelle können wir damit beginnen, eine pflanzli-che 
Zutat einzuführen, wodurch die ursprüngliche Kalorienzufuhr reduziert wird, 
während Farbe und Geschmack durch die anderen Zutaten des Teigs gemildert 
werden. Warum sollte man die Frikadellen nicht mit einem stärkehaltigen Püree 
aus gekochten Brokkolistielen und einer Karottensoße servieren?

Mit der vorgschlagenen Strategie richtet sich die Gestaltung von Rezepten und 
Speiseplänen nach dem Grad des Vertrauens der Zielgruppe in die Zutaten, die 
angeboten werden sollen: Daraus ergibt sich die Notwendigkeit, die Zubereitun-
gsarten zu ermitteln, die der Zielgruppe, an die wir uns wenden, am vertraute-
sten sind und am besten gefallen (an welche Altersgruppe richten wir uns? An 
welche Esskultur?). Über das vorgeschlagene Beispiel eines Rezepts hinaus ist 
es wichtig, ein vielseitiges Modell zu entwickeln, das es uns ermöglicht, einen 
Weg der schrittweisen Annäherung und Exposition gegenüber bestimmten 
Reizen während des Schuljahres zu entwerfen. Das bisher Gesagte ist nicht als 
Aufforderung zu verstehen, dem Kind die wahre Natur (Aussehen, Beschaffenheit, 
Geschmack usw.) dessen zu verheimlichen, was es sonst leicht ablehnen würde. 
Vielmehr geht es darum, einen Dialog zu eröffnen, einen Ansatz zu schaffen und 
hoffentlich etwas Abfall zu vermeiden. Es sei daran erinnert, dass diese Technik, 
sowohl zu Hause als auch in der Mensa, ihre Wirksamkeit (auch) in der abneh-
menden Progression ihrer Anwendung sieht. Mit anderen Worten, die beschrie-
benen Techniken sind vorbereitende Techniken, um eine gewohnheitsmäßige 
Vertrautheit mit einer gesunden und abwechslungsreichen Ernährung zu schaf-
fen, so dass sie reduziert und dann eingestellt werden können, sobald das Kind 
einen gewissen Grad an Vertrautheit mit den Lebensmitteln erworben hat.

ASSOZIATIVE KONDITIONIERUNG
Wenn es darum geht, den Verzehr neuartiger Lebensmittel vorzuschlagen, ist 
eine Strategie, die in der neueren wissenschaftlichen Literatur häufig in Versu-
chs-plänen verwendet wird, die assoziative Konditionierung (Anzman-Frasca et 
al., 2012). Dabei wird ein Stimulus vorgeschlagen, indem er mit einem Leben-
smittel assoziiert wird, das tendenziell gemocht wird. Die erste Methode ist 
das so genann-te Geschmacks-Aroma-Lernen, bei dem der Geschmack eines 
Lebensmittels, das tendenziell schwer zu akzeptieren ist, mit einem Geschmack 
assoziiert wird, für den wir von Natur aus prädisponiert sind: z. B. Lebensmit-
tel, die einen starken bitteren oder sauren Charakter haben, gepaart mit ande-
ren, die süß oder reich an Umami sind. In ähnlicher Weise geht es beim Gesch-
macks-Nährstoff-Lernen darum, Kalorienquellen, zu denen wir uns von Natur aus 
hingezogen fühlen, wiez. B. Fette, mit denselben neuen Reizen zu assoziieren, 
die ein Hindernis für die Akzeptanz von Lebensmitteln darstellen. Eine ebenfalls 
wiederkehrende Strate-gie, die als Kontrolle für die ersten beiden beschriebe-
nen Bedingungen verwendet wird, ist die "reine Exposition", d. h. die wiederholte 
Darbietung eines Reizes, wie er ist (ohne jegliche Geschmacksassoziation), im 
Laufe der Zeit. Diesbezüglich wissen wir, dass es bei einem Gemüse je nach Art 
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der Präsentation der Stimuli etwa sieben bis acht positive Episoden braucht, um 
die Aufnahme zu steigern (Hausner et al., 2012; Caton et al., 2014) und somit die 
künftige Akzeptanz und die Aufrechterhaltung des gleichen Ergebnisses im Laufe 
der Zeit sicherzustellen. Andere Studien über die Einführung neuer Lebensmittel 
haben sich auf das Konzept der positiven Exposition konzentriert, das die visuelle 
Analyse und Verkostung des ungewohnten Lebensmittels umfasst, gefolgt von 
einer positiven Reaktion des Kindes. Bei Kindern im Alter von etwa sechs Jahren 
steigt die Anzahl der positiven Expositionsversuche, die erforderlich sind, um ein 
Lebensmittel zu akzeptieren, auf 10 bis 15 Versuche (Birch et al., 1987; Dovey et 
al., 2008).

Ob durch reine Exposition oder assoziative Konditionierung, wir können in 
Erwägung ziehen, unser Gemüse (oder jedes andere Lebensmittel, das schwer 
einzuführen ist) im Rahmen eines Expositionsprojekts während des Schuljahres 
in allmählich steigenden Mengen anzubieten. Die Idee ist, das Lebensmittel 
zunächst in sehr kleinen, sogar unmerklichen Dosen einzuführen und dann die 
Menge mit der Zeit zu erhöhen, um eine Toleranz aufzubauen. Dabei bezieht sich 
die progressive Exposition (schrittweise Annäherung) sowohl auf die zunehmende 
Menge, die auf dem Teller erscheint, als auch auf den Grad der Sichtbarkeit und 
Erkennbarkeit der Zutaten selbst: Gemüse und Hülsenfrüchte können zunächst 
in ein Gericht eingearbeitet werden (z. B. als Geschmacksverstärker) und dann 
allmählich erkennbarer gemacht und näher an ihr ursprüngliches Aussehen 
herangeführt werden.

Zur Unterstützung der gastronomischen Gestaltung von Mahlzeiten zeigen neuere 
Studien, dass Episoden positiver Exposition auch aus Situationen resultieren 
können, in denen der Stimulus in einem spielerischen und erlebnisorientierten 
Moment in visueller Form präsentiert wird, wie etwa beim Lesen eines E-Books 
(Masento et al., 2023). Dies bereichert das Konzept der schrittweise Annäherung, 
indem die Möglichkeiten der positiven Exposition vor oder während der eigent-
li-chen gastronomischen Begegnung erweitert werden.

SELBSTBESTIMMTE ENTSCHEIDUNGEN
Einige der wichtigsten pädagogischen Ansätze, die heute angewandt werden, 
stimmen darin überein, dass es für die Entwicklung des Individuums wichtig 
ist, sich vollständig und frei ausdrücken zu können (siehe u. a. die Montesso-
ri-Methode und den Reggio-Emilia-Ansatz). Auch in Bezug auf die Ernährung 
von Kindern beginnen wissenschaftliche Studien zu belegen, wie wichtig es ist, 
jungen Menschen die Möglichkeit zu geben, bei der Gestaltung ihrer Beziehung 
zum Essen freiwillige und selbstbestimmte Entscheidungen zu treffen.

Daher ist es von strategischer Bedeutung, den Kindern nach Möglichkeit den 
Raum zu geben, ihre Mahlzeiten selbst zu gestalten, so dass sie direkt an der 
Herstellung und Zusammensetzung ihrer Mahlzeiten beteiligt sind. Dies ermög-
licht es dem Einzelnen nämlich, sich durch das Streben nach dem Guten und nach 
den eigenen Ernährungsvorlieben auszudrücken. Diese Strategie beruht auf der 
Annahme, dass wir (nur) das essen, was uns schmeckt, und dass es daher gut ist, 
ein wenig an der Gestaltung unserer Mahlzeiten nach unserem Geschmack betei-
ligt zu sein. In der Lebensmittelbranche ist diese Dynamik in Restaurants weit 
verbreitet, die die individuelle Gestaltung einer Mahlzeit ermöglichen, manchmal 
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bis zu einem extremen Grad, der eine breite Palette von Möglichkeiten innerhalb 
der einzelnen Variablen bietet, aus denen die Mahlzeit besteht. Im dritten Kapitel 
über aktives Lernen, das Nachdenken über die Mahlzeit, die Service-Methoden 
und das Ambiente der Schulmensa werden wir einige Strategien für eine selbst-
bestimmte Essensauswahl durch junge Menschen genauer betrachten.
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von Carol Povigna

Nachhaltige und gesunde Speisepläne
Vorteile der Arbeitsprozessoptimierung und schrittweisen Annäherung, sowie 
praktische Beispiele

Die Speisekarte ist das Instrument, mit dem die Grundsätze und Methoden der 
progressiven Exposition und der Zyklizität in die Praxis umgesetzt werden können; 
sie ermöglicht nämlich die Planung und Umsetzung eines Angebots, das – da es 
die Ernährung eines großen Teils der Bevölkerung widerspiegelt – zu einem auf 
Gesundheit und Nachhaltigkeit ausgerichteten Lebensstil werden kann.

Der Aufbau eines pädagogischen und zirkulären Speiseplans beginnt mit der 
Identifizierung und Auswahl der Zutaten, die für die verschiedenen Angebote 
verwendet werden. Dabei geht es nicht um die Auswahl von Rezepten, sondern 
darum, den Kontext zu verdeutlichen: Das lokale Umfeld sollte die erste Bezug-
squelle sein. Welche Produkte und Sorten sind in der Region während der aktuel-
len Saison oder des Zeitraums, für den wir planen, verfügbar? Gibt es vorteilhafte 
Versor-gungsketten, bewusste Erzeuger oder eine biologische Vielfalt, die es 
kulturell gesehen verdienen, unterstützt und gefördert zu werden? Diese ersten 
Fragen, die den Rahmen für die Kaufentscheidungen abstecken, ermöglichen es 
uns, an Grund-lagen zu arbeiten, die sich weniger auf die Emissionen auswirken 
(Saisonalität, biologische Produktion, kurze Lieferketten) und einen größeren Wert 
in Bezug auf die kulturellen und wirtschaftlichen Auswirkungen auf die Gemein-
schaft haben.

Die Anzahl der Produkte, von denen man ausgehen kann, muss begrenzt sein, und 
etwaige Ergänzungen können erst zu einem späteren Zeitpunkt beurteilt werden, 
nachdem die möglichen Rezeptvariationen und die Notwendigkeit der Einführung 
einer neuen Zutat geprüft wurden. Je geringer die Anzahl der Zutaten ist, desto 
weniger Abfall fällt an und desto größer ist die Möglichkeit der Wertschöpfung. 
Und das ist noch nicht alles: Eine geringere Anzahl von Rohstoffen ermöglicht es 
uns, unsere Bemühungen auf die Schaffung direkter und positiver Beziehungen 
in der Lieferkette für alle Beteiligten zu konzentrieren, sowohl in wirtschaftlicher 
Hinsicht (Verringerung der Belastung durch Zwischenhändler und Transporte) als 
auch in Bezug auf die Qualität (Frische, Nährwert, Reduzierung der Verpackung 
usw.). Saisonale Produkte, die einige Stunden oder Tage nach der Ernte gekocht 
werden, sind reicher an Mikronährstoffen, benötigen keine Energie oder andere 
Vorleistungen für die Lagerung und sind ganz einfach schmackhafter.

Darüber hinaus muss bei der Auswahl der begrenzten Anzahl von Zutaten, auf 
die man sich konzentrieren will, die Gewichtung jeder Zutat nach folgender 
allgemei-ner Aufteilung erfolgen: Gemüse und Obst 50 %, Eiweiß (vorzugsweise 
pflanzlich) 25 %, Kohlenhydrate (vorzugsweise Vollkorn) 25 %. Diese makroskopi-
sche Auftei-lung ermöglicht es, die richtige Nährstoffzufuhr auf dem Speiseplan 
zu gewähr-leisten: Nicht das Gericht oder die einzelne Mahlzeit muss ausgewo-
gen sein, sondern die gesamte Ernährung, verstanden als Lebensstil. Ein größerer 
Anteil an Gemüse und ein geringerer Anteil an tierischen Proteinen und raffini-
ertem Zucker beispielsweise führen mühelos zur Entwicklung eines gesundheits-
sorientierten Angebots.

Sobald die Rohstoffe identifiziert sind, geht es darum, die Zutaten in ihrer Gesamt-
heit zu betrachten: Aus welchen Bestandteilen und in welchen Anteilen bestehen 
sie, welche Verfahren können zur Herstellung von Halbfertigprodukten  eingesetzt 
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werden und welche sensorische Funktion können diese Halbfertigprodukte in 
einem Rezept spielen. Die Definition der Bestandteile und ihrer Halbfertigprodukte 
ermöglicht es uns, das tatsächliche Material zu ermitteln, das uns für die Erstel-
lung unseres Speiseplans zur Verfügung steht.

Aus den Halbfertigprodukten können erste Rezeptideen entwickelt werden, die mit 
Hilfe der Kreativitätsmatrix (Seite 57) erstellt werden. Um die Akzeptanz des zu 
entwickelnden Vorschlags zu gewährleisten, muss er bekannt sein oder, wenn er 
neu ist, im Rahmen einer schrittweisen Expositionsstrategie eingeführt werden. 
Die Rezeptur wird entwickelt, indem jedem der Elemente und Halbfertigprodukte, 
aus denen sie besteht, eine sensorische Rolle zugewiesen wird: Formen, die sie 
wiedererkennbar machen, leuchtende Farben, unterschiedliche Konsistenzen 
(weich, knusprig), definierte Aromen, die sich entwickeln können, Koexistenz aller 
Grundgeschmacksrichtungen. Die Garverfahren für die Halbfertigprodukte werden 
mit dem Ziel ausgewählt und durchgeführt, die Farben zu erhalten, die Textur zu 
variieren, die Aromen zu extrahieren und den Geschmack zu verstärken, während 
gleichzeitig die ernährungsphysiologischen Eigenschaften der Lebens-mittel so 
weit wie möglich erhalten bleiben.

Ausgehend von den ersten Rezeptvorschlägen fl ießen bei der Zusammenstel-
lung der Speisekarte zwei zusätzliche Planungsansätze ein: die Zyklizität und 
die schrittweise Annäherung. Die Zubereitungen werden auf der Grundlage 
der möglichen Nebenprodukte und der Verwendung jedes Teils der Zutat nach 
Gewicht bewertet: eine Zutat kann vollständig in einem einzigen Gericht (reiner 
Zyklus) oder in mehreren für denselben Tag geplanten Zubereitungen (kurzer 
Zyklus) verwendet werden. Nebenprodukte oder nicht verwendete Teile einer 
Zutat können als Ausgangspunkt für ein Rezept dienen, das in den folgenden 
Tagen angeboten wird (langer Zyklus). Nach Fertigstellung des ersten Entwurfs 
des Speiseplans muss geprüft werden, ob es Problembereiche gibt: schwer 
verwertbare Teile wie die Fasern frischer Hülsenfrüchte, die in anderen Kanälen 
verwertet werden können (Kaskadenzyklus), oder verderbliche Produkte, die nicht 
vollständig verwendet wurden, wie nicht gegessenes Brot, das je nach Menge in 
den folgenden Wochen in Gerichten verwendet werden kann (langer Zyklus).

Vollständig vegetarische Vorschläge, grünes Gemüse oder solche, die in der 
lokalen Küche weniger verbreitet sind, sowie Geschmacksrichtungen wie sauer 
oder bitter könnten abgelehnt werden. Bestimmte Zutaten oder gastronomische 
Variationen müssen daher im Rahmen einer breit angelegten und systema-
ti-schen Strategie der schrittweisen Einführung behandelt und in die Speisekarte 
aufgenommen werden. In den folgenden Beispielen zweier Wochenmenüs wird 
Blumenkohl zunächst in pürierter Form als Beilage zu Tortillas mit gebratenem 
Kürbis angeboten - eine Zubereitung, die sowohl an Street Food als auch an 
Spezialitäten erinnert - und erst später in seiner Gesamtheit in einer erkennba-ren 
Form als Beilage zu einer anderen bekannten und beliebten Zubereitung, den Flei-
schbällchen. In diesem Fall wird der Blumenkohl in seiner ganzen Vielfalt präs-
entiert: verschiedene Farben, Formen und Muster, mit unterschiedlichen Textu-
ren, die das Angebot noch appetitlicher machen. Die Möglichkeit, sich dennoch 
ausschließlich auf die Frikadelle zu beschränken, bleibt bestehen und bietet 

Kapitel 2 - PRAXIS



123

SPEISEPLAN GESTALTUNG

Sicherheit, während der Anreiz, die angebotenen Sorten einzeln zu probieren, eine 
Einladung zu Entdeckungen und Abenteuern darstellt:
Vielleicht mögen sie keinen normalen Blumenkohl, aber wenn sie den grünen 
Romanesco probieren, werden sie vielleicht feststellen, dass er interessanter ist. 
Die Tarnung, die schrittweise Einführung bestimmter Geschmacksrichtungen und 
die vielschichtige Komposition von Elementen, die es ermöglichen, eine bestim-
mte Zutat im Laufe der Zeit wahrzunehmen und zu erkennen, tragen dazu bei, den 
Gerichten auf der Speisekarte eine klare Struktur und Abfolge zu verleihen.

Was bisher vorgestellt wurde, ist ein nützlicher Arbeitsablauf für die Zusam-
men-stellung eines Speiseplans, unabhängig von der Art der Modularität, die jeden 
Kontext kennzeichnet. Wir beginnen mit den Zutaten und legen damit den Grund-
stein für eine nachhaltige und gesunde Ernährung. Dann geht es an die Defini-
tion des Rezepts, mit dem Ziel, Anklang und Zustimmung zu finden. Die Rezepte 
werden dann so formuliert, dass Verschwendung vermieden und der Prozess 
der Geschmackserziehung unterstützt wird. Der gesamte Prozess der Festle-
gung des Speiseplans zielt darauf ab, die Verschwendung aus einer zirkulären 
Perspektive zu minimieren: Die Auswahl der Zutaten basiert auf der Anerkennung 
des (wirtschaftlichen, ökologischen, kulturellen, menschlichen und relationalen) 
Kapitals der Zutaten, und der Genuss ist die einzige Garantie dafür, dass das, was 
serviert wird, auch tatsächlich konsumiert wird. Die Zusammensetzung der Zuta-
ten respektiert die Proportionen einer ausgewogenen Ernährung, während ihre 
korrekte Verarbeitung ihre ernährungsphysiologische Qualität bewahrt und die 
Einführung von geschmacksverstärkenden Halbfertigprodukten in die Rezeptur 
es zum Beispiel ermöglicht, den Salzzusatz deutlich zu reduzieren. Es gibt also 
keine Elemente, die vom Gesamtsystem getrennt betrachtet werden könnten, und 
der Speiseplan besteht aus weit mehr als nur Rezepten: Er ist der Rahmen für die 
Umsetzung, Überprüfung und Korrektur der gesamten Strategie für den Paradig-
menwechsel hin zu gesunden und nachhaltigen Ernährungsweisen.

Im Folgenden finden Sie zwei Beispiele für Wochenmenüs, die nach diesem 
Konzept erstellt wurden. Aus Gründen der Übersichtlichkeit und der besseren 
Lesbarkeit wurden nur die Hauptgerichte (oder Ein-Gänge-Menüs) aufgeführt, 
um die zyklischen Verbindungen innerhalb des Menüs sichtbar und verständlich 
zu machen. Das eine Menü stellt einen Ausgangspunkt für die Herbst-Winter-Pe-
riode dar, das andere für die Frühjahr-Sommer-Periode. Die verwendeten Zutaten 
sind oben hervorgehoben und absichtlich allgemein gehalten, damit sie an die 
lokalen Unterschiede angepasst werden können; es wurde beschlossen, keine 
tierischen Proteine einzuführen, um die Strategien für die Einführung von pflanzl-
ichen Proteinen für jüngere Verbraucher besser zu veranschaulichen.

Abbildung auf der nächsten Seite
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Dieses Handbuch schließt mit einem letzten Abschnitt, der der Lebensmittelkompetenz, dem 
aktiven Lernen und den pädagogischen Ansätzen in der Schule gewidmet ist, wobei sowohl die 
Mensa als auch das Klassenzimmer berücksichtigt werden.

Der erste Teil ist theoriegeleitet: Nachdem wir die historische Entwicklung der Ernährungs-
bildung nachgezeichnet und die Bedeutung der unmittelbaren Erfahrung für die Verankerung 
von Wissen im Zusammenhang mit einer gesunden und nachhaltigen Lebensweise 
herausgestellt haben, widmen wir uns im Folgenden diesen Fragen:

●  Welchen Beitrag leisten Schulen und Bildungsumgebungen zur Etablierung einer gesunden 
und nachhaltigen Ernährung?

●  Welche Rolle spielen die Küche und die Köche?

●  Welche pädagogischen Ansätze, Strategien und praktischen Aktivitäten können wir in der 
Mensa und im Klassenzimmer anwenden und umsetzen?

Im nächsten Abschnitt gehen wir von der Theorie zur Praxis über, wobei Fragen wie die 
folgenden untersucht werden:

●  Was bedeutet es für die Schüler, beim Schulessen eine aktive Rolle zu spielen und 
selbstbestimmte Entscheidungen zu treffen? 

●  Warum und inwieweit stellt die Zubereitung von Speisen eine Form der positiven Erfahrung 
und des Lernens dar?

●  Wie können die Mensa und das  
schulische Umfeld das Schulessen positiv 
beeinfl ussen?

Das Kapitel und das Handbuch schließen 
mit einem letzten Abschnitt über das 
Konzept eines „Tag der offenen Mensa“, 
an dem die Mensa für die Außenwelt 
ge-öffnet werden kann, eine Veranstaltung, 
die sich an alle am Schulverpflegungs-
system beteiligten Akteure richtet, von 
Schülern über Familien bis hin zu Lehrern. 
Diese Gelegenheit zum Austausch dreht 
sich um die Schulmensa, in der jeden 
Tag die Herausforderung gemeistert wird, 
gesündere und nachhaltigere Mahlzeiten 
anzubieten.
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Koevolution und Bildung für nachhaltige 
Lebensmittel und Ernährung
Koevolution und Bildung für nachhaltige 
Lebensmittel und Ernährung
Koevolution und Bildung für nachhaltige 

In der Evolutionsbiologie wird Koevolution als eine Beziehung definiert, bei der 
mindestens zwei Arten sich gegenseitig in ihrem Evolutionsprozess beeinflussen. 
Klassische Beispiele sind die Konkurrenzbeziehungen zwischen Arten wie die 
zwischen Raubtier und Beute sowie zwischen Wirt und Parasit, doch Koevolution 
kann sich auch in Anpassungen zum gegenseitigen Vorteil (Win-Win) äußern; 
man denke nur an die mutualistische Symbiose zwischen Blütenpfl anzen und den 
mit ihnen verbundenen Bestäubern (Bienen, Vögel, Insekten).

Wenn wir versuchen, den Blick von den Beziehungen zwischen den Arten 
innerhalb eines Ökosystems abzuwenden und das Konzept der Koevolution 
auch auf die Dynamiken zwischen soziotechnischen und natürlichen Systemen 
auszuweiten, wie beispielsweise jene, die die Dynamiken des Ernährungssystems 
prägen (einschließlich derjenigen, die speziell die Schulverpfl egung betreffen), 
ist das derzeitige Ergebnis dieser Koevolution sicherlich nicht beruhigend. Der 
Wettbewerb zwischen den Parteien geht zu Lasten der Gesundheit der Menschen 
und der des Planeten und führt zu einer Situation, in der beide Seiten verlieren. 
Dass unsere Wirtschaft hauptsächlich dank einer parasitären Symbiose überlebt, 
wird deutlich, wenn wir das Phänomen des "Land Grabbing" (https://landmatrix.
org/) oder "Water Grabbing" (https://www.watergrabbing.com/) beobachten. 
Das Modell von Produktion-Konsum-Entsorgung (lineare Wirtschaft) hat sich 
auf Kosten bestimmter Bevölkerungsgruppen verfestigt; Krieg, Hunger, Armut, 
Umwelt- und Sozial-zerstörung sind im Wesentlichen das Ergebnis von Konkur-
renzbeziehungen.

Es ist daher notwendig, eine Gesamtsicht der Teile, der Wechselbeziehungen 
zwischen den Akteuren innerhalb eines Systems wiederzuerlangen und sich auf 
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jene Veränderungen zuzubewegen, die einen gegenseitigen Nutzen für die betei-li-
gten Parteien (mit anderen Worten die Arten, zu denen auch der Mensch gehört) 
bringen. Wir müssen zu einem "One Health"-Ansatz übergehen, der Vorteile für 
die drei Dimensionen der Gesundheit von Mensch, Tier und Ökosystem bringt.
Solidarität, Dialog, Zusammenarbeit und Teilen müssen Priorität haben, wenn wir 
die sozialen Ungleichheiten verringern und gleichzeitig daran arbeiten wollen, das 
enteignete Naturkapital zu regenerieren und die Diskrepanz zwischen dem linea-
ren Wirtschaftsmodell und den natürlichen Kreisläufen zu verringern.
Aber kommen wir zurück zur Leitfrage dieses Handbuchs, nämlich wie es möglich 
ist, diesen Wandel im Kontext einer Schulmensa zu fördern und eine gemeinsame 
Richtung vorzugeben, in der Werte und Absichten geteilt werden und miteinander 
im Einklang stehen.

Unter den möglichen Antworten wird in diesem Kapitel speziell die Frage der 
Erziehung zu nachhaltiger Ernährung behandelt, die darauf abzielt, den Zusam-
menhang zwischen dem Handeln bei Tisch und der Gesundheit der Menschen 
und des Planeten verständlich zu machen. Die Schule ist einer der besten Orte, 
um die Beziehung zwischen Ernährung und Gesundheit und die damit verbun-
denen gegenseitigen Vor- und Nachteile kennenzulernen. Die Mahlzeit, von der 
Zubereitung bis zum Verzehr und der Zeit danach, kann zu einem besonders 
wirksamen Lerninstrument werden, wenn es darum geht, die Gesundheit und das 
Wohlbefinden sowohl des Einzelnen als auch der Umwelt und anderer Lebewesen 
zu thematisieren. „Essen ist ein integraler Bestandteil der Ökologie der Bildung“ 
(Weaver-Hightower, 2011), und die Schule, und insbesondere die Mensa, kann der 
Ort sein, an dem die Bedingungen für ein Lernen geschaffen werden, das konkrete 
Hoffnung, gegenseitiges Vertrauen und Respekt für alle Formen des Lebens nährt.
Diesbezüglich haben mehrere Studien gezeigt, dass sie die Kluft zwischen 
Ernährungsbewusstsein und positiven Lebensmittelentscheidungen wirksam 
überbrücken können. Erfahrungen, die den Austausch unter Gleichaltrigen und die 
aktive Beteiligung von Schülern und Mensapersonal (Osowski et al., 2013; Just et 
al., 2014), die Mitgestaltung von Bildungsinhalten und Gerichten sowie die Schaf-
fung praktischer Erfahrungen zur Steigerung der Vertrautheit mit Lebens-mitteln 
und kulinarischen Fertigkeiten (Ehrenberg et al., 2019) kombinieren und dabei 
den gesamten sensorischen Apparat einbeziehen, sind alles Aktivitäten, die 
das Lernen und die Überwindung von Neophobie durch gemeinsame Erfahrun-
gen beschleunigen können. Darüber hinaus ist bekannt, wie ein nachhaltiges 
Ernährungsprogramm im Klassenzimmer durch Maßnahmen in anderen Kontex-
ten des schulischen Umfelds (Mensa, Küche, Workshops, Bildungsbesuche, 
Schulgärten) und im familiären Kontext verstärkt wird (Burke, 2002; Hayes-Con-
roy & Hayes-Conroy, 2013). Diese Überlegung bringt uns zurück zur Bedeutung 
des Whole School Food Approach, d. h. der Konstruktion von Erfahrungen, die 
sowohl innerhalb als auch außerhalb des Schulkontextes gelebt werden, wo wir 
die Kohärenz und Verstärkung der kulturellen Botschaften finden.

Diese Maßnahmen erfordern jedoch eine stärkere Anerkennung des (nicht immer 
offensichtlichen) pädagogischen Wertes von Schulmahlzeiten und der erziehe-
ri-schen Rolle jedes Beteiligten an der Mahlzeit in ihren verschiedenen Funktio-
nen (Benn und Carlsson; 2014). Auch hier handelt es sich um einen Prozess der 
Ko-evolution, in dem Köche, Lehrer, Mensapersonal und Eltern - also alle Akteure, 
die das "Schulsystem" ausmachen - Informationen sammeln, Perspektiven und 
Ziele teilen, die richtigen Fragen stellen und, wo nötig, Veränderungen zulassen.
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Bis in die späten 1990er Jahre konzentrierten sich die Programme zur Ernährung-
s-kompetenz auf Biologie und Ernährung, wobei Lebensmitteltabellen und 
Nähr-stofflisten die einzigen nützlichen Informationen waren. Es gab nur wenige 
Hinweise auf Mikronährstoffe und überhaupt keinen Hinweis auf die Qualität der 
Lebensmittel, in denen diese Bestandteile zu finden sind. Den Mechanismen der 
Verinnerlichung, d. h. den tatsächlichen Auswirkungen dieser Grundsätze auf die 
tägliche Lebensmittelauswahl, wurde keine Aufmerksamkeit geschenkt (Welch & 
Leahy, 2018; Welsh, 1994).

Der Übergang von diesem Ansatz zu dem heutigen, der durch ein weit verbreitetes 
Modell der Ernährungserziehung gekennzeichnet ist, wird durch die Entwicklung 
der Lebensmittelpyramide selbst belegt (Davis et al., 2001).
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Bis vor einigen Jahrzehnten gab es nur ein einziges Pyramidenmodell, das im 
Allgemeinen die in der westlichen Ernährung vorkommenden Lebensmittel, nach 
ihrem idealen Verzehr geordnet, angab. Der neue Ansatz in der Ernährungs-
er-ziehung basiert auf der Annahme, dass es mehrere Pyramiden gibt, die sich 
jeweils auf eine bestimmte Ernährungskultur beziehen, und dass alle den Lebens-
stil, insbesondere Bewegung und Geselligkeit, als grundlegenden Bestandteil 
einer gesunden Ernährung einschließen.
Der Sprung erfolgt also von einem Ernährungsmodell, das darauf basiert, „was 
man essen soll“ oder „was man nicht essen soll“, hin zu einem Modell, das auf 
Gesundheit und psychophysisches Wohlbefi nden ausgerichtet ist, und zwar nicht 
nur des einzelnen Menschen, sondern der Menschheit in ihrer Beziehung zur 
Umwelt und zu anderen Lebewesen. Auf diese Weise werden die Auswirkungen 
der Lebensmittelauswahl auf die Umwelt deutlich gemacht. Einerseits gibt es das 
Konzept der One Health, mit dem die heutigen Generationen aufwachsen: Wir 
können nicht nach Wohlbefinden streben, wenn wir die Gesundheit des Plane-
ten nicht mit einbeziehen. Andererseits gibt es die Idee eines ganzheitlichen und 
systemischen Ansatzes, der notwendig ist, um die Komplexität des Lebensmit-
tel-systems zu erfassen.
Die Ernährungsbildung ist heute daher vielschichtiger und weniger dogmati-
sch. Um wirksam zu sein, muss sie sich auf die Erfahrung und die Förderung 
der Sinneswahrnehmung als ein bewusst zu nutzendes Instrument zur Erken-
nung organoleptischer Genüsse konzentrieren (Gordon und Shepherd, 2013). Die 
Ausbildung sollte darauf abzielen, die Beziehungen im lokalen Bereich zu fördern 
und den Dialog zwischen den Akteuren der Lieferketten aus einer koevolutionären 
Perspektive anzuregen. Aus diesem Grund gibt es viele Projekte, in denen es um 
den Garten, das Kochen, Emotionen und das Wissen darum geht, wer die Leben-
smittel produziert, kocht und verarbeitet (Barzanò, 2016).
Die Herausforderung besteht heute darin, eine Generation auszubilden, die sich 
ihrer Lebensmittelwahl bewusst ist, und ihr die Möglichkeit zu garantieren, sich auf 
gute, saubere, faire (Petrini, 2005; Nistri, 1998) und gesunde Weise zu ernähren. 
Wenn die jungen Menschen feststellen, dass sie die Instrumente, die wir ihnen an 
die Hand gegeben haben, nicht nutzen können, weil sie eine Kaufkraft erfordern, 
die sie nicht haben, wird der gesamte Bildungsrahmen unter dem Gewicht des 
Widerspruchs zusammenbrechen.
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Wir leben in einer Welt immaterieller Beziehungen, virtueller Gemeinschaften und 
induzierter Bedürfnisse in multikulturellen Gesellschaften, die nach homo-ge-
nisierenden Modellen streben. Bildung ist der beste Weg, um eine kritische und 
konstruktive Sichtweise zu entwickeln und Bürger aller Altersgruppen zum Nach-
denken zu bringen, um die Logik zu verstehen, die diese Realität antreibt und 
kennzeichnet. Bildung bedeutet heute mehr denn je, die Zukunft zu gestalten und 
die Gegenwart mit neuer Energie anzugehen. Wenn die Institutionen nicht mehr in 
der Lage sind, auf die Bildungsbedürfnisse einzugehen, müssen andere Akteure,
z. B. Vereine, Genossenschaften, Kulturzentren und Familien, aktiviert werden, um 
ergänzende Bildungswege vorzuschlagen und Synergien im lokalen Umfeld zu 
schaffen. Es ist wichtig, die Rolle der Gemeinden als Garanten für die Weitergabe 
von Wissen im Zusammenhang mit der materiellen und sozialen Kultur und als 
Schaltstellen für die Reaktivierung einer gesunden und leistungsfähigen Wirt-
schaft, einschließlich der Kultur- und Ernährungswirtschaft, wiederzuent-decken 
und zu fördern. Um Ernährungsbildung in einem standardisierten Lebensmittel-
markt erfolgreich zu gestalten, muss der direkte Kontakt zur Wertschöpfungskette 
gesucht werden. Dies gelingt durch sensorische Erfahrungen und Einblicke in das 
jeweilige Ernährungssystem.

Die Förderung und der Austausch von Wissen, der Vergleich von Kulturen und die 
Wertschätzung von Vielfalt sind alles Elemente, die zur Entwicklung einer sich 
gemeinsam entwickelnden Lerngemeinschaft beitragen können. Diese Bildun-
gs-aktivitäten sollen Spaß machen und zu kritischem Denken und nachhaltigerem
Konsum anregen. Lebensmittel sind das ideale Instrument, um eine verständ-
liche, komplexe und kreative Bildung zu erproben und zu fördern, die Prinzipien 
wie gegenseitige Abhängigkeit, Gleichgewicht zwischen Mensch und Natur und 
Respekt für das Gemeinwohl schätzt.

Um in der Schulverpflegung ein gutes, gesundes, geschätztes und gemeinsames 
Essen anbieten zu können, müssen die Beziehungen zwischen den verschiedenen 
Akteuren der Dienstleistung, wie Landwirten und Erzeugern, und der Schulwelt 
(Schüler, Lehrer, Familien) durch das kontinuierliche Engagement der Köche und 
des Küchenpersonals gefördert, geschaffen und ständig gepflegt werden. Es geht 
darum, Momente des Dialogs, des Wissensaustauschs und der Zusammenar-beit 
zwischen den Verantwortlichen für die Verpflegungsdienstleistungen und gleich-
zeitig mit den Nutzern dieser Dienstleistungen zu schaffen. Es geht darum, eine 
oder mehrere „Lebensmittelgemeinschaften“ zu gründen, die ein nachhaltiges 
Ernährungsmodell durch die Schulverpfl egung umsetzbar, reproduzierbar und 
skalierbar machen.
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von Gabriella Morini und Carol Povigna

In den letzten Jahrzehnten wurde die Bedeutung der Ernährungskompetenz 
im Schulsystem als Teil des breiteren Rahmens der Gesundheits- und Umwel-
tbildung allmählich anerkannt. Eine Reihe von Aktivitäten, die Kinder mit der 
Lebens-mittelproduktion und –produkten vertraut machen können, werden nun 
in die Klassenzimmer gebracht und in die Lehrpläne verschiedener Fächer inte-
griert. Sensorik-Workshops, Anbauaktivitäten und Lebensmittelpfade erreichen 
jüngere Schüler auf unterschiedlich komplexe und strukturierte Weise. Kochakti-
vitäten, d. h. die direkte Verarbeitung der untersuchten Produkte in eine andere 
Form (für den Verzehr vor Ort oder zu Hause), sind jedoch nach wie vor eine 
Minderheit unter den Initiativen zur Ernährungbildung in Schulen. Dies lässt sich 
zwar zum Teil durch die offensichtliche logistische Komplexität und berechtigte 
Sicherheitsbedenken (z. B. Verletzungsgefahr und Hygienefragen) erklären, doch 
stellt sich die Frage, ob die Schwierigkeit, diese Probleme zu überwinden, mehr 
mit einer mangelnden Wertschätzung als mit der tatsächlichen Unmöglichkeit zu 
tun hat, den Schülern Kurse anzubieten, die das Kochen in ihre Ernährungserz-
iehung einschließen.

Die Frage, die sich aus diesem Bild ergibt, ist also, ob der Akt des Kochens eine 
Rolle für die Bildung und das Wachstum des Individuums gespielt hat und immer 
noch spielt: Lernt man durch die Beobachtung und Ausübung des Kochens etwas? 
Können wir durch die Verarbeitung von Lebensmitteln etwas über uns selbst und 
unsere Umwelt lernen?
War eine solche Frage früher überflüssig, als jeder die Nahrungsmittelproduktion 
aus erster Hand erlebte, so ist die Antwort heute nicht mehr so offensichtlich. In 
einer nicht allzu fernen Vergangenheit war der Ort, an dem das Essen zubereitet 
wurde, der Mittelpunkt, um den sich die ganze Familie versammelte und zu dem 
jeder, soweit es ihm möglich war, beitrug: Die Bewirtschaftung der Ressourcen 
(Wasser oder Feuer), die Beschaffung der Zutaten, die Zubereitung und das gesel-
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lige (gemeinsame und integrative) Essen betrafen nämlich jedes einzelne Mitglied 
der Gemeinschaft.

Diese Relevanz wurde durch die Notwendigkeit bestimmt, die eine direkte Teil-
nahme unvermeidlich machte, aber sie fügte grundlegend wichtige soziale und 
relationale Elemente hinzu. Im Laufe der Zeit blieb die Küche, auch wenn sie aus 
dem schulischen Umfeld ausgeschlossen war, der wichtigste Ort für die von der 
Familie vermittelte Bildung. Sie diente als Mittel zur Vermittlung von Kenntnissen 
über die Führung und Verwaltung der wirtschaftlichen und sozialen Aspekte des 
Haushalts. Dieses Wissen und Know-how war Teil des "Wissens über die Ökon-
o-mie der Natur" (Hæ ckel, 1866), oder besser gesagt der Ökologie: der Wissen-
schaft von den Beziehungen zwischen dem Organismus und der ihn umgebenden 
Außenwelt. In der Küche und durch sie lernten die Menschen, Grenzen (die durch 
die Jahreszeit oder Knappheit gesetzt wurden) zu erkennen und sie als Ressource 
zu nutzen. Sie kannten und akzeptierten die Bedürfnisse des Einzelnen und lern-
ten, auf der Grundlage der Ernährungsbedürfnisse jedes Einzelnen zu teilen. Die 
Herkunft der Zutaten, die Zusammensetzung der Gerichte, die Anatomie der Tiere 
und die Struktur der Pflanzen, der Einfluss der Nahrung auf die Gesundheit - all 
das wurde direkt oder indirekt durch die Erfahrung des Kochens aufgenommen, 
während Experimentierfreude und Kreativität, Akzeptanz, Neugier und ein Sinn für 
individuelle und kollektive Verantwortung gediehen.

Das hat nichts mit bloßer Nostalgie zu tun: Die fortschreitende Entfremdung von 
der eigenen Küche droht immer mehr zu einem globalen Bildungsentscheid zu 
werden. Angetrieben wird diese Entwicklung durch Urbanisierung, Zeitmangel im 
Alltag, Küchenautomatisierung sowie das billige Überangebot an industriell verar-
beiteten Lebensmitteln. Dieses so entstandene erzieherische Vakuum überträgt 
sich nun von Generation zu Generation. Die Familie hat zunehmend aufgehört, 
durch direktes Beispiel und tägliche Praxis Orientierung zu geben, während die 
Schulen erst vor kurzem die Dringlichkeit ihrer Rolle in der Ernährungsbildung 
erkannt haben. In kaum mehr als einem halben Jahrhundert haben mehrere 
Generationen von älteren Menschen, Erwachsenen, Jugendlichen und Kindern 
jegliche Vertrautheit mit Lebensmitteln verloren. Sie haben die Gewohnheit des 
Kochens und die damit verbundenen praktischen Fertigkeiten verloren, sie haben 
vergessen, woran man eine gesunde, ausgewogene und nachhaltige Mahlzeit 
erkennt, und sie haben es der Lebensmittelindustrie überlassen, sie bei ihren 
Entscheidungen zu leiten und zu informieren. Dieses fehlende Bewusstsein ist die 
Ursache für die Konsummuster, die direkte und indirekte Kosten für die öffentliche 
Gesundheit und die ökologische Nachhaltigkeit verursachen.

Es besteht also ein eindeutiger Bedarf, die Zeit zurückzugewinnen, die notwendig 
ist, um zu verstehen und zu schätzen, was Kochen ist, z. B. in Schulmensen, aber 
auch in den Küchen der Haushalte. Versuchen wir in diesem Zusammenhang zu 
analysieren, welches Wissen wir im Akt des Kochens finden, indem wir ihn auf drei 
Ebenen lesen. Zunächst einmal müssen wir uns beim Kochen auf einen Wissens-
schatz beziehen, der zu verschiedenen Disziplinen gehört: Wir stoßen auf Botanik 
und Zoologie und greifen auf sie zurück, wir brauchen Grundlagen der Anato-
mie, wir führen mathematische Operationen durch, wir kontrollieren chemische, 
physikalische und mikrobiologische Umwandlungen. Wir führen Handlungen 
aus, die im Laufe der Jahrhunderte definiert wurden und verschiedene Kulturen 
geprägt haben. Wir tauschen dieses Wissen durch Sprache aus, sei es münd-
lich oder schriftlich, und wir nähern uns all diesem Wissen nicht in abstrakter 
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Form, sondern auf aktive Weise. Wir erkennen den Wert und die Bedeutung dieses 
Wissens für unser Leben und verinnerlichen es daher.

Zweitens ist die Küche ein Bereich des Know-hows: zu wissen, wie man schnei-
det, wie man mischt, wie man kocht und, im weiteren Sinne, wie man konserviert, 
wie man gärt, wie man Nährstoffe ausgleicht, auch durch Geschmack, wie man 
die verschiedenen Technologien, die uns die Moderne zur Verfügung gestellt hat, 
richtig einsetzt. Das Tun; das Wissen, wie man etwas tut; und das Wissen, wie 
man Wissen weitergibt, ist die Begegnung von Theorie und Praxis, die Harmoni-
sierung von Denken und Handeln.

Kopf und Hand müssen nebeneinander existieren, um etwas zu entwerfen (ein 
Rezept oder eine Mahlzeit), mit anderen in Beziehung zu treten (in Zeit und Raum), 
mit den Grenzen (der Ressourcen) umzugehen und kreativ zu handeln. Dies 
bringt uns zur dritten und letzten Ebene der Interpretation, die weniger wörtlich 
zu nehmen ist und mehr in die Tiefe geht: die Verwandlung, die sich aus dem 
Wissen über das Sein ergibt. In der Küche erfährt man Neugier, man lernt, die 
richtigen Fragen zu stellen, man lernt, Beziehungen aufzubauen und in Syste-
men zu denken. Im Kontext der Küche besteht die Möglichkeit, das Ökosystem 
direkt zu erleben, Beziehungen zu erfahren, die Grenzen und Möglichkeiten des 
eigenen Seins im Sinne von Protagonist sein und Verantwortung übernehmen zu 
verstehen. Beim Kochen werden wir uns der Existenz eines Anderen bewusst (wir 
selbst beim Essen in naher Zukunft, die Menschen, mit denen wir die Mahlzeit, 
die wir zubereiten, teilen werden) und wir durchdringen unsere Handlungen mit 
Zuneigung, Verbindung und Vertrauen. Die Küche wird so zu einem Mittel, mit 
dem wir uns um uns selbst und unsere Nachbarn kümmern, wobei letztere als 
eine komplexe Gruppe von Variablen und Akteuren verstanden werden, die den 
Planeten bevölkern.

Die Herausforderung, vor der wir stehen, besteht also darin, das Bündnis zwischen 
Schule und Familie und, im weiteren Sinne, zwischen der Menschheit und dem 
Planeten zu erneuern, und zwar durch eine Ernährungsbildung, die das Kochen 
nicht aufgibt oder an den Rand drängt, sondern ihm wieder eine zentrale Rolle 
zuweist. Die Schulmensa kann und muss der Ort und das Mittel sein, um den 
Erwachsenen von morgen den Reichtum an Wissen zu vermitteln, der notwendig 
ist, um die Beziehungen zu den Ökosystemen so zu gestalten, dass die Beziehun-
gen zu dem besten Rohstofflieferanten, den die Menschheit kennt - nämlich der 
Natur - nicht gefährdet werden (Hawken et al., 1999).

Hæ ckel E. (1866). Generelle morphologie der organismen. Allgemeine 
grundzuge der organischen formen-wissenschaft, mechanisch begrundet 
durch die von Charles Darwin reformirte descendenztheorie, G. Reimer, 
Berlin. https://doi.org/10.5962/bhl.title.3953

Hawken, P,. Lovins H., Lovins, A. (1999). Natural Capitalism: Creating the Next 
Industrial Revolution. Little, Brown & Company, New York. 
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Der Koch als Bildungsbegleiter

Die Figur des Kochs hat heute ein ganz anderes und breiteres funktionales und 
politisches Potenzial als noch vor einigen Jahrzehnten. Die Köche und Köchinnen 
von heute verkörpern mehrere Rollen, die sie zunehmend definieren und ins Licht 
der Öffentlichkeit rücken. Einst waren sie Köche, jetzt sind sie Köche und glei-
ch-zeitig Landwirte, Aktivisten, Schriftsteller, Schauspieler, Fernsehmoderatoren 
und Influencer, die aus den Küchen hervorströmen und nicht mehr, wie so oft, im 
Dampf brodelnder Töpfe und Pfannen verborgen bleiben.

Mittagessen als Lernmodul

von Matteo Bigi
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Die aktuell hohe mediale Aufmerksamkeit bietet Köchen die Gelegenheit und die 
Verpfl ichtung, sich eine pädagogische Rolle gegenüber der Gesellschaft zu erar-
beiten.
Gleichzeitig ist der gastronomische Diskurs nicht nur ein Vorwand für die 
Unterhaltung in den Medien, sondern hat sich – dank oder wegen der offen-
sichtlichen Probleme im Zusammenhang mit dem Klimawandel, Kriegen und 
Migrationsphänomenen – zu einem zentralen Dreh- und Angelpunkt einer poli-
tisch-wirtschaftlich-kulturellen Refl exion entwickelt. In diesem dramatischen 
Szenario verändert sich nicht nur die Figur des Kochs, sondern auch die Art und 
Weise, wie wir Essen betrachten, insbesondere das Essen, das in Mensen ausge-
geben wird, wo es erhebliche Änderungen auf regulatorischer Ebene gegeben 
hat. Die Kriterien für die Gestaltung von Speiseplänen haben sich in den letzten 
Jahren in Richtung einer pflanzlichen Ernährung verändert, was den Koch vor eine 
große Herausforderung stellt: gesunde, nahrhafte und nachhaltige Mahlzeiten 
zu servieren, die gleichzeitig bei einem Publikum Anklang fi nden, das in dieser 
Hinsicht wenig „geübt“ ist und eher zögert, seine meist ungesunden Ernährungs-
gewohnheiten aufzugeben.
Es ist daher notwendig, die Kompetenzen einer Person zu stärken, deren 
Tätig-keitsbereich sowohl spezifisch als auch bereichsübergreifend ist: mit ande-
ren Worten, ein Koch, der im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung tätig ist und 
in einem System arbeitet, das von Ausschreibungen, bürokratischen Verfahren 
und großen Mengen geprägt ist, oft mit begrenzten Budgets und einer sehr sensi-
blen Zielgruppe, nämlich Kindern.
Die Rolle des Kochs ist daher entscheidend. Lehren durch Kochen bedeutet, Werte 
durch den Akt der gastronomischen Transformation zu vermitteln. All dies kann 
durch das Vertrauensverhältnis ermöglicht werden, das hoffentlich zwischen 
denjenigen, die kochen, und denjenigen, die essen, aufgebaut wird (man denke an 
die Beziehung zwischen Betreuer und Kind in einem häuslichen Umfeld), und es ist 
gerade der Mensakoch, der dazu beitragen kann, über diese Themen aufzuklären. 
In einem Umfeld, in dem die Ernährungserziehung in vielen Schulen auch heute 
noch keine Priorität zu haben scheint, sondern vielmehr optional und freiwillig ist, 
ist es ein revolutionärer Schritt, Köche buchstäblich zu Lehrern werden zu lassen 
– ein Akt der Begegnung und der Bildung zwischen zwei Welten, die oft zu weit 
voneinander entfernt sind.
Der Koch als Bildungsbegleiter ist also eine Figur, die ihr Wissen und die Gründe 
für Entscheidungen im Zusammenhang mit der Schulverpfl egung mitteilt, um die 
Beziehung zum Essen zu verstehen und zu vertiefen, die die jüngsten Kinder lang-
sam und manchmal mühsam aufbauen. Sie bilden eine Brücke zwischen der Welt 
der Lebensmittelproduktion und der Welt des Konsums: Köche und Köchinnen 
wählen aus, verarbeiten und servieren die Speisen mit Bedacht und sorgen 
dabei für Akzeptanz, Zugänglichkeit und ernährungsphysiologische Qualität. 
Neben ihrer großen Verantwortung haben sie die Möglichkeit, lokale Kulturen und 
Umweltschutzorganisationen zu unterstützen und zu fördern, die Produktion-
sabläufe zu optimieren und die Verschwendung von Lebensmitteln und Energie 
zu minimieren. Im Gegenzug können sie durch ihre Arbeit das Schulessen in ein 
pädagogisches Modul zur Förderung einer gesunden, individuellen Ernährung der 
Schüler verwandeln und so das Bewusstsein schärfen und das positive Beispiel 
ihrer Arbeit auf die Gemeinschaft in der Umgebung der Schule übertragen.
Es ist wichtig, die Lebensmittel, die wir essen, wirklich zu kennen, um sie zu 
schätzen und fundierte Entscheidungen zu treffen. Die Kenntnis ihrer Herkunft, 
ihrer Geschichte, ihres Weges, der verwendeten Energie und der Hände, die sie 
gepflückt, verarbeitet und serviert haben, ist notwendig, um ihre Komplexität zu 
verstehen und sie respektieren und schätzen zu können.
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Die Ernährung der Zukunft: gesund und nachhaltig für alle 

von Annelies Smets und Katharina Beelen

Der Whole School Food Approach (WSFA) ist ein Rahmen, der alle Akteure im 
schulischen Umfeld in ihren Bemühungen unterstützt, eine gesunde und nachhal-
tige (Schul-)Essenskultur zu entwickeln und umzusetzen, d. h. eine Kultur, die 
Ungleichheiten bei der Ernährung und Gesundheit der Schüler verringert und es 
den Schülern ermöglicht, ein Ernährungsbewusstsein zu entwickeln.

Der WSFA stützt sich auf wissenschaftliche Erkenntnisse, die einen ganzheitlichen 
schulischen Ansatz unterstützen, sowie auf evidenzbasierte Ergebnisse, die aus 
dem tschechisch-slowakischen Modell „Truly Healthy Schools“, dem britischen 
Programm „Food 4 Life“ und dem belgischen Programm „GoodFood@School“. 
Der Rahmen des WSFA steht zudem im Zusammenhang mit dem UNESCO-Pro-
gramm „Bildung für nachhaltige Entwicklung“. Das Modell wurde gemeinsam mit 
Partnern aus 12 EU-Ländern entwickelt.

Der Rahmen des Whole School Food Approach besteht aus vier miteinander 
verbundenen Säulen.

SÄULE 1: POLITIK UND LEADERSHIP
Diese Säule zielt darauf ab, die Einbeziehung aller Beteiligten sicherzustellen.
Darüber hinaus wird untersucht, wie eine Schule das Thema gesunde
und nachhaltige Ernährung in ihren Plänen, Richtlinien, Aktivitäten, Werten und 
Unterrichtsinhalten behandelt.

SÄULE 2: ERNÄHRUNG UND NACHHALTIGKEIT
Diese Säule konzentriert sich auf die Schaffung sicherer, angemessener Räume 
in den Schulen, in denen alle Kinder, unabhängig von ihrer Herkunft, in Ruhe ein 
gesundes Mittagessen genießen können, das entweder von der Schule ange-
bo-ten oder von zu Hause mitgebracht wird. Die in den Schulen angebotenen 
Spei-sen und Getränke sollten schmackhaft, gesund und ausgewogen sein und 
(wenn möglich) auf nachhaltigen Kriterien basieren, die eine positive Auswirkung 
auf die Umwelt und die Gesellschaft anstreben.

SÄULE 3: BILDUNG UND LERNEN
Die Bildung über Lebensmittel und Lebensmittelsysteme berührt alle drei 
Dimen-sionen der nachhaltigen Entwicklung: die ökologische, soziale und die 
wirt-schaftliche. Indem Kindern und Schulpersonal nicht nur die Theorie, sondern 
auch das Kochen und der Anbau von Lebensmitteln beigebracht werden, erwer-
ben die Schüler die Fähigkeiten und das Wissen, um fundierte Entscheidungen 
zu treffen, die sich direkt auf ihre eigene Gesundheit und die unseres Planeten 
auswirken.  

SÄULE 4: GEMEINSCHAFT UND PARTNERSCHAFT  
Im Mittelpunkt dieser Säule steht die Zusammenarbeit mit einem breiten Spektrum 
von Akteuren im Umfeld der Schule.
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Die interdisziplinäre Integration von Lebensmitteln in Grund- und weiterführenden 
Schulen ist unerlässlich, wenn wir das System der Schulverpflegung und damit 
das Lebensmittelsystem als Ganzes wirklich verändern wollen.
Schulköche und ihre Teams spielen eine wichtige Rolle im Umsetzungsprozess 
des WSFA: Sie sind nicht nur die Hauptakteure für Säule 2, sondern können 
auch Brücken zur Schulgemeinschaft schlagen (Säule 4), indem sie z. B. Zuta-
ten von lokalen Landwirten beziehen, diesen Landwirten ein Gesicht geben und 
sicher-stellen, dass die Kinder und damit die gesamte Schulgemeinschaft wissen, 
wo und wie die Zutaten für die Schulmahlzeiten erzeugt wurden

Auf diese Weise tragen sie zur Bildung und zum Lernen bei (Säule 3) und können 
auch einen wichtigen Beitrag zur Vision der Schule in Bezug auf die Ernährung 
und die diesbezügliche Politik leisten (Säule 1).
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Wie lernen wir?

Die sensorische Sphäre des heutigen Menschen ist stark verarmt. Tastsinn, Ge-sch-
mackssinn, Geruchssinn, Sehsinn, Gehörsinn - mit anderen Worten, die Instru-mente, 
die uns ein tieferes, vielfältigeres und authentischeres Wissen über die Welt um uns 
herum vermitteln können - haben einen tiefgreifenden Rückgang erlitten.

Die neuen Generationen laufen Gefahr, die Freude am Essen, die Verbundenheit 
mit dem Land und die Beziehung zu den Jahreszeiten zu verlieren. Aus diesem 
Grund sollten Erfahrungen, die sich auf die Schulung der Sinne, die Untersuchung 
ihrer Funktionsweise und das Bewusstsein für ihre wichtige Rolle bei der Auswahl 
von Lebensmitteln konzentrieren, zunehmend die Grundlage von Programmen zur 
Ernährungserziehung bilden. Wir können die Entscheidung, wie wir uns ernähren, 
nicht an Dritte delegieren, schon gar nicht an künstliche Intelligenz. Wäre dies der 
Fall, würde der Mensch zu einer standardisierten Schachfigur auf dem Schachbrett 
der Wirtschaft degradiert, zu einem Subjekt, dessen einziger Zweck darin besteht, 
die Mechanismen, die das Konsumverhalten steuern, am Laufen zu halten. Die 
Sinne sind das Werkzeug, das Neugierde wecken kann, und der wichtigste Hebel, um 
Unabhängigkeit zu erlangen und den natürlichen Lernprozess zu festigen.

Deshalb ist es notwendig, einen Ansatz zu wählen, der über die Ernährungs-
pers-pektive hinausgeht, um Lebensmittel ganzheitlich zu betrachten: nicht nur als 
Lebensmittel, sondern auch als Kultur, Genuss, Geselligkeit. Mit anderen Worten: als 
Vermittler von Werten und Einstellungen, als Träger von Beziehungen, als Kataly-sator 
für Emotionen. Der Einsatz aktiver und partizipativer Lehrmethoden, die den Vergleich 
und die Weitergabe von Wissen ermöglichen, die Methode des Learning by doing und 
die direkte Kenntnis des Lebensmittelsystems sind die beste Strate-gie, um die Sinne 
zu wecken und kritisches Denken über Lebensmittel anzuregen.

In der Schulverpflegung beispielsweise ist die Zubereitung, das Kochen und die 
Lieferung von gutem Essen an Schulen an sich noch keine Garantie dafür, dass das 
Essen den Kindern schmecken wird. Das Verpflegungspersonal, die Lehrer, die Eltern 
und die Kinder selbst müssen für den Wert von Lebensmitteln als ernährungsphys-
iologisches, kulturelles, ökologisches, wirtschaftliches und soziales Instrument 
sensibilisiert werden. Eltern und Lehrer müssen mit den loka-len Produkten und den 
Rezepten des vorgeschlagenen Speiseplans vertraut gemacht werden, damit sie die 
Kinder zum Verzehr anregen und dabei unterstützen können. Die Organisation von 
Koch- und Sensorik-Workshops für Kinder, Lehrer und Eltern unter Beteiligung lokaler 
Erzeuger und Landwirte kann eine Möglichkeit sein, den natürlichen Lernprozess zu 
aktivieren, indem die fünf Sinne als Hauptfilter für die Aufnahme von Informationen 
und die Verarbeitung von Gedanken genutzt werden.

Die Rolle der Sinne und des Learning by Doing

von Annalisa D'Onorio und Stefania Durante
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Bildung für die nächste Generation

Die extreme Komplexität der gegenwärtigen Situation und die Unvorhersehbar-
keit der Zukunft machen Nachhaltigkeit zu einem vielschichtigen Konzept mit 
unter-schiedlichen Schwerpunkten. Es gibt eindeutige Belege für die Notwen-
digkeit eines recht radikalen Wandels. Es wird jedoch immer noch viel darüber 
diskutiert, wie radikal der Wandel sein sollte, der von der Optimierung oder 
Überholung der derzeitigen Systeme ("die Dinge besser machen") bis zur völligen 
Neugestaltung des Systems ("die Dinge anders und besser machen") reicht.
Die Komplexität des Zusammenspiels politischer, kultureller, biologischer und 
wirtschaftlicher Fragen bei der Bewirtschaftung natürlicher Ressourcen, die 
durch die unterschiedlichen Weltanschauungen der beteiligten Akteure und durch 
Ungewissheit noch verstärkt wird, macht den Übergang zu einer zukunfts-orien-
tierten Vision von Nachhaltigkeit zu einer enormen Herausforderung. Es ist von 
entscheidender Bedeutung, die Interaktion zwischen oft konkurrierenden Interes-
sen zu fördern, um mögliche gemeinsame Ziele und Erwartungen zu erreichen. 
„Der Weg zur Nachhaltigkeit erfordert einen tiefgreifenden Wandel in unserem 
Denken und Handeln“ (Rieckmann, 2017). Dies bedeutet, dass wir neue Kennt-
nisse, Fähigkeiten, Werte und Einstellungen benötigen, die wir als „Nachhaltigkei-
tskompetenzen“ bezeichnen können (Frisk & Larson, 2012). Bildung ist daher von 
grundlegender Bedeutung für das Streben nach Nachhaltigkeit, und „es geht nicht 
nur darum, mehr zu wissen, sondern auch darum, anders zu lernen und anders zu 
wissen“, da „die Analyse komplexer, zielgerichtet gesteuerter natürlicher Systeme 
im Wesentlichen eine Fähigkeit ist, die mit den darin eingebetteten refl exiven und 
kritischen Lernsystemen zusammenhängt“ (Bawden, 2016).

 

AKTIVES LERNEN
Obwohl Theorien zum Erfahrungslernen in der antiken griechischen und chine-
si-schen Philosophie zu finden sind, wird es seit den 1960er Jahren im Allgemei-
nen als ein systemischer Ansatz zum Lernen verstanden: Schüler verarbeiten und

Lehrmethoden und -strategien

von Paola Migliorini
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reflektieren verschiedene Erfahrungen innerhalb und außerhalb des Klassen-zim-
mers. Nach Dewey besteht eine wichtige Aufgabe für Pädagogen darin, die 
Schüler in die Lage zu versetzen, ihr Vorwissen durch die Erfahrung der Reflexion 
mit neuen Fähigkeiten zu ergänzen (Dewey, 2005).

In diesem Sinne ist die nachhaltige Landwirtschaft bzw. die Agrarökologie weit 
gefasst und umfasst mehrere Grundsätze (HLPE, 2019), darunter einen erfahrun-
gs-orientierten Ansatz und handlungsorientiertes Lernen (Kolb, 2014). Dolci 
vertritt die Auffassung, dass refl exive Erfahrung kein einseitiger Prozess ist, bei 
dem es einen aktiven Sender und einen passiven Empfänger gibt, sondern ein 
wechselseitiger Prozess, der auf dem Stellen von Fragen (der auslösenden Frage), 
dem Austausch, dem Antworten, dem Erkunden und dem gemeinsamen Schaf-
fen beruht, den er in Anlehnung an den sokratischen Prozess als „wechselsei-
tige Mäeutik“ bezeichnet (Dolci, 1988). Bildung ist also nicht nur die Vermittlung 
von Wissen, sondern ein Dialog zwischen den Parteien, um die Kreativität des 
Einzelnen und der Gruppe zu fördern. Sie konzentriert sich auf die Fähigkeit der 
Menschen, ihre vitalen Interessen zu entdecken, und erlaubt ihnen, ihre Gedan-
ken auf der Grundlage ihrer Erfahrungen frei zu äußern. Freire zufolge sieht die 
traditionelle Bildung den Schüler als einen „leeren Eimer“, der vom Lehrer gefüllt 
werden muss. Er merkt an, dass diese Auffassung von Bildung „die Schüler zu 
rezeptiven Objekten macht. Sie versucht, Denken und Handeln zu kontrollieren, 
zwingt Männer und Frauen dazu, sich der Welt anzupassen, und hemmt ihre 
kreative Kraft“ (Freire, 1970). Stattdessen lernen in einem Kurs, der auf aktivem 
Lernen basiert, sowohl die Studierenden als auch die Lehrenden in einem Prozess 
voneinander, in dem sie gemeinsam an der Verbesserung der Situation vor Ort 
arbeiten und auch über ihre eigenen Erfahrungen mit solchen Aktivitäten nach-
denken (Revans, 2011; McGill & Beaty, 2001).

Im Kontext von Landwirtschafts- und Lebensmittelsystemen, die komplexe Herau-
sforderungen darstellen, einschließlich interagierender biophysikalischer, wirt-
schaftlicher und sozialer Dimensionen (Francis et al., 2003; Francis et al., 2004), 
müssen Schüler direkt einbezogen werden, um zu lernen, wie man mit komplexen 
und dynamischen Themen umgeht. „Wenn Sie etwas wirklich verstehen wollen, 
versuchen Sie, es zu verändern“ (Lewin, 1948; Snyder, 2009). Daher wird die 
Notwendigkeit eines multiperspektivischen Ansatzes (Rickerl & Francis, 2004) 
unmittelbar deutlich, wenn eine Gruppe von Schülern aus verschiedenen Ländern 
und mit unterschiedlichem Bildungshintergrund versucht, gemeinsam etwas über 
Landwirtschaft, Lebensmittel und Nachhaltigkeit zu lernen (Migliorini und Lieblein, 
2016). Erfahrungslernen ist wichtig, damit Schüler und Studierende die notwen-
digen Fähigkeiten erwerben können, um nachhaltige Entwicklung von Landwirt-
schafts- und Lebensmittelsystemen konstruktiv zu unterstützen (Lieblein et al., 
2004; Ostergaard et al., 2010). Ein erfahrungsbasierter Lernpro-zess ermöglicht 
es den Schülern, zu beobachten, zu handeln und zu interagieren. Außerdem lernen 
wir nicht aus diesen Erfahrungen an sich, sondern indem wir über sie nachdenken 
(Dewey, 1938).

INNOVATIVE FORSCHUNG ZUR FÖRDERUNG 
ERFAHRUNGSORIENTIERTEN LERNENS 
Die Herausforderung besteht daher darin, eine wirksame Lernstrategie zu entwer-
fen und umzusetzen, die die Kluft zwischen Wissen und Handeln überbrückt 
und sowohl das Verständnis der Lernenden für komplexe Situationen als auch 
ihre individuellen und kollektiven Fähigkeiten und Fertigkeiten verbessert, um 
sachkundig und verantwortungsbewusst zu handeln. Da Fähigkeiten nicht gelehrt 
werden können, sondern von den Lernenden selbst durch Handeln und Reflexion 
über Erfahrungen entwickelt werden müssen, werden das Verständnis und die 
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Fähigkeiten, die zur Bewältigung der Herausforderungen der Nachhaltigkeit 
erforderlich sind, am besten vermittelt, wenn das Lernen in realen Situationen 
handlungsorientiert ist. Bildung für nachhaltige Entwicklung erfordert daher die 
Umsetzung der Phänomenologie und eine „Verlagerung vom Lehren zum Lernen“ 
(Migliorini & Leiblein, 2016).

Wichtige Ziele der Nachhaltigkeitsbildung sind daher Fähigkeiten in den Berei-
chen Kreativität und visionäres Denken, Beobachtung und Reflexion, Partizi-
pa-tion, Dialog und systemisches Denken.

Das Aktive Lernen - Action Learning - wurde in zahlreichen Forschungsprojekten 
der Universität der Gastronomischen Wissenschaften von Pollenzo erfolgreich 
angewandt, insbesondere bei der Ausbildung in Agrarökologie. Dazu gehören 
das H2020-Projekt NEXTFOOD (www.nextfood-project.eu), der Master in 
Agrarökologie und Ernährungssouveränität (https://www.unisg.it/corsi-iscri-
zioni/master-agroeco-logy-food-sovereignty-private/) und die pädagogischen 
Gemüsegärten (https:// www.unisg.it/en/campus/orti-ecologici/). Diese Projekte 
und der erlebnispädagogische Ansatz im Allgemeinen zielen darauf ab, Veränd-
erungen im derzeitigen Lebensmittelsystem auf lokaler und globaler Ebene zu 
bewirken, die angesprochen und in die Tat umgesetzt werden können. Es ist 
dringend notwendig, unser Lebensmittelsystem zu verändern, und der Ausgan-
gspunkt ist, die Beziehungen zwischen Erzeugern und Verbrauchern, zwischen 
Menschen in ihrer Beziehung zu Lebensmitteln, zu überdenken. Deshalb müssen 
wir dazu beitragen, Schüler, künftige Bürger und künftige Generationen auf die 
Herausforderungen außerhalb der Schule vorzubereiten, indem wir ihre Kreativi-
tät aktivieren und ihnen helfen, grundlegende Fähigkeiten zu entwickeln.

Bawden, R. (2016). Transforming systems: The Hawkesbury initiatives in systemic 
development. South African Review of Sociology, 47(1), 99–116.

 https://doi.org/10.1080/21528586.2015.1131192

Dewey, J. (1938). Experience and Education. Macmillan Company, New York. 
 
Diane, R., & Charles, F. (2004). Multidimensional thinking: a prerequisite to agroecology. 

Agroecosystems analysis, 43, 1-17. https://doi.org/10.2134/agronmonogr43.c1

Dolci, D. (1988). Dal Trasmettere al Comunicare; Sonda Edizioni, Casale Monferrato (Al), 
Italy.

Francis, C., Lieblein, G., Gliessman, S., Breland, T. A., Creamer, N., Harwood, R., … Poincelot, 
R. (2003). Agroecology: The Ecology of Food Systems. Journal of Sustainable 
Agriculture, 22(3), 99–118. https://doi.org/10.1300/J064v22n03_10

 
Francis, C., Salomonsson, L., Lieblein, G., Helenius, J. (2004). Serving multiple needs with 

rural landscapes and agricultural systems. Agroecosystems Analysis, 43, 147-165. 
https://doi.org/10.2134/agronmonogr43.c10

 
Freire, P. (1970). Pedagogy of the Oppressed. Continuum, New York.
 
Frisk, E., & Larson, K. L. (2011). Educating for Sustainability: Competencies & Practices 

for Transformative Action. Journal of Sustainability Education, 2(March). Retrieved 
from http://www.jsedimensions.org/wordpress/wp-content/uploads/2011/03/Frisk…

BIBLIOGRAPHIE

Kapitel 3 - VON DER THEORIE ZUR PRAXIS AKTIVES LERNEN UND DIREKTE ERFAHRUNGEN



146

 HLPE. (2019). Agroecological and other innovative approaches for sustainable 
agriculture and food systems that enhance food security and nutrition. A 
report by the High Level Panel of Experts on Food Security and Nutrition 
of the Committee on World Food Security, Rome. https://openknowledge.
fao.org/server/api/core/bitstreams/ff385e60-0693-40fe-9a6b-
79bbef05202c/content

Kolb, D. A. (2014). Experiential Learning: Experience as the Source of Learning 
and Development. New Jersey: FT Press, New Jersey. 

Lewin, K. (1948). Resolving Social Confl icts, Selected Papers on Group 
Dynamics (1935-1946). Harper, New York. 

Lieblein, G., Østergaard, E., & Francis, C. (2004). Becoming an Agroecologist 
through Action Education. International Journal of Agricultural Sustainability, 
2(3), 147–153. https://doi.org/10.1080/14735903.2004.9684574 

McGill, I., & Beaty, L. (2001). Action Learning: A Practitioner's Guide (1st ed.). 
Routledge. https://doi.org/10.4324/9781315042480

Migliorini, P., & Lieblein, G. (2016). Facilitating transformation and 
competence development in sustainable agriculture university education: 
an experiential and action oriented approach. Sustainability, 8(12), 1243.

 https://doi.org/10.3390/su8121243

Østergaard, E., Lieblein, G., Breland, T. A., & Francis, C. (2010). Students 
Learning Agroecology: Phenomenon-Based Education for Responsible 
Action. The Journal of Agricultural Education and Extension, 16(1), 23–37. 
https://doi.org/10.1080/13892240903533053

Revans, R. (2011). ABC of Action Learning (1st ed.). Routledge. 
 https://doi.org/10.4324/9781315263533

Rieckmann, M. (2017). Education for sustainable development goals: Learning 
objectives. UNESCO publishing.

 
Snyder, M. (2009). In the footsteps of Kurt Lewin: Practical theorizing, action 

research, and the psychology of social action. Journal of Social Issues, 
65(1), 225–245. 

 https://doi.org/10.1111/j.1540-4560.2008.01597.x

Kapitel 3 - VON DER THEORIE ZUR PRAXIS AKTIVES LERNEN UND DIREKTE ERFAHRUNGEN



147

Die Lernumgebung

Neben den physiologischen Mechanismen, die den Appetit regulieren, gibt es 
zahllose weitere Faktoren, die unsere Nahrungsaufnahme und unser Essverhal-
ten beeinflussen. Einige haben mit unserem Gemütszustand, unseren Erinne-
run-gen und unseren Erwartungen zu tun, während andere von externen Variablen 
abhängen, wie dem Kontext oder der Gesellschaft, in der wir uns befinden. Ob wir 
zu Hause oder in einem Restaurant essen, allein oder in Gesellschaft, auf dem 
Sofa vor dem Fernseher oder am Tisch - all das sind sehr unterschiedliche Esser-
fahrungen, die beeinflussen können, wie und wie viel wir essen.

Wenn wir beispielsweise essen, während wir einen Film ansehen oder am Compu-
ter arbeiten, kann dies dazu führen, dass wir bis zu doppelt so viel essen, als wenn 
wir nur zum Essen am Tisch sitzen würden (Robinson et al., 2013). Der Grund dafür 
ist, dass die physiologischen Mechanismen, die die Nahrungsauf-nahme regulie-
ren, unserem Gehirn nur langsam und ungenau mitteilen, dass wir genug Kalorien 
zu uns genommen haben. Gleichzeitig ist unsere Aufmerksamkeit begrenzt, und 
wenn wir mit mehreren Aufgaben beschäftigt sind, fällt es uns schwer, alle Infor-
mationen richtig zu verarbeiten. Selbst wenn wir gemeinsam essen, achten wir 
daher weniger auf die Signale unseres Körpers und neigen dazu, mehr zu essen 
(Hetherington et al., 2006). Es ist auch wahrscheinlich, dass wir unser Essverhal-
ten an das unserer Tischnachbarn anpassen (Higgs, 2015).

Neben den Gästen können auch das Ambiente des Umfelds, wie die Hinter-grund-
musik oder die Tischdekoration unsere Erfahrung nachhaltig beeinflussen (Bilman 
et al., 2017). Die Form, die Farbe und das Gewicht eines Tellers können die Menge 
der gegessenen Speisen sowie unsere Wahrnehmung eines Lebens-mittels 
beeinflussen (Spence, 2015). Ebenso können die Geräusche, in die wir eingetaucht 

Der Einfl uss von Umweltfaktoren auf das Essverhalten 
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sind, das Gesamterlebnis ebenso beeinflussen wie die Ge-schmackswahrneh-
mung eines bestimmten Lebensmittels (Spence, 2015).

Wenn die Gesellschaft und das Umfeld angenehm sind, fällt es leichter, das Essen 
zu schätzen und eine positive Erinnerung an das Erlebnis zu entwickeln.
Umgekehrt wird die beste Mahlzeit, die in schlechter Gesellschaft und in einem 
unangenehmen Umfeld verzehrt wird, nicht auf die gleiche Weise wahrge-
nom-men. Essen ist ein komplexer Vorgang, der über physiologische Mechani-
smen hinausgeht und weitgehend von externen Faktoren wie dem Kontext und 
der sozialen Umgebung beeinflusst wird.

In einer Umgebung wie der Schulmensa kann der Kontext, der aus Geräuschen, 
Lichtern, Farben, Gerüchen, Formen und Gewichten besteht, zusammen mit der 
virtuellen oder realen Gesellschaft, eine entscheidende Rolle bei der Aufnahme 
von Informationen spielen, die den Akt des Essens vervollständigen. Das Lernen, 
das, wie wir gesehen haben, über die Sinne und durch Handeln erfolgt, wird posi-
tiv oder negativ von dem Kontext beeinfl usst, in dem es stattfi ndet. Dies unter-
streicht, wie wichtig die Einrichtung der Mensaräume, das Geschirr und Besteck 
sowie die richtigen Räumlichkeiten und Zeiten sind, um nicht nur den Körper, 
sondern auch den Geist zu stärken.
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Interview mit Barny Haughton
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DER KOCHKURS IST 

DIE ART UND WEISE, 

WIE DIE GESCHICHTE 

ERZÄHLT WIRD

Wir müssen dafür sorgen, dass Schulkinder etwas über Lebensmittel lernen und 
dass das Schulessen gesund, schmackhaft und nachhaltig ist. Die Frage sollte 
nicht mehr lauten, warum, sondern wie?

Wenn Sie mich bitten würden, das wichtigste Fach zu nennen, das ein Kind in 
der Schule lernen sollte, wäre es nicht Lesen oder Schreiben, Mathematik oder 
Geschichte, sondern die Geschichte des Essens. Durch die Geschichte des Essens 
kann ein Kind etwas über die Welt lernen. Dieses Lernen beginnt mit der einfachen 
Tätigkeit des Kochens: Kochen zu lernen ist der Beginn einer Lebensreise. Genau 
wie das Erlernen des Fahrradfahrens.

Wenn wir einmal gelernt haben, wie man Fahrrad fährt, vergessen wir nie wieder, 
wie es geht, oder?

Richtig. Der genaue Moment ist der, in dem die Person, die uns im Sattel des 
Fahrrads gehalten hat, um uns im Gleichgewicht zu halten, an uns glaubt und uns 
loslässt. In einem Augenblick, ohne wirklich zu wissen, was es war, trotzten wir 
der Schwerkraft und begannen zu treten. In diesem Moment veränderte sich unser 
Platz in der Welt auf subtile und unaufhaltsame Weise, und der Weg in die Freiheit 
und Unabhängigkeit tat sich vor uns auf. Bei näherer Betrachtung ist die Psycho-
logie des Kochenlernens dieselbe. Der springende Punkt ist, dass wir niemals 
Fahrradfahren lernen könnten, indem wir jemand anderem dabei zusehen oder 
indem uns die Theorie der Schwerkraft und des Gleichgewichts beigebracht wird. 
Einem Kind das Kochen beizubringen, ist ein interaktiver und physischer Prozess 
des Lehrens und Lernens durch Handeln.

Ein Ansatz „zum Anfassen“:
Die Schulkochwerkstatt
Interview mit Barny Haughton, Küchenchef der Square Food Foundation
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Wenn man also gelernt hat, das Gleichgewicht zu halten, unabhängig zu sein und 
alle Wege der Gastronomie zu erkunden, muss man in die Pedale treten, jeder in 
seinem eigenen Tempo und mit den Mitteln, die ihm das Leben gegeben hat?
Wir erkunden alles, was normalerweise in einem Kochkurs passiert: Schneebe-
sen, Hacken, Rühren, das Klappern von Töpfen und Pfannen, eine Palette von 
Farben, Texturen, Gerüchen und Geschmäcken, alles was dazu gehört. Sicherlich 
kommen dabei auch vorhersehbare Lernfähigkeiten zum Vorschein - wie z.B. das 
Schneiden einer Zwiebel in dünne Scheiben oder das Wissen, wann man den Herd 
auf- oder abdrehen muss und warum -, aber gleichzeitig auch weniger offensicht-
liche Lernfähigkeiten, wie z. B. eine gesteigerte Fähigkeit, sich zu konzentrieren 
oder eine Frage zu stellen, die Dynamik zwischen den einzelnen
Kindern und die Unterschiede zwischen ihnen, die Momente des Triumphs und 
der Enttäuschung. Und dann sind da noch die Gespräche, das Geplauder und 
die ständigen Begeisterung beim Beobachten, die ebenso zur Alchemie eines 
Kochkurses gehören wie das Gericht, das die Kinder zubereiten. Durch die Praxis 
des Kochens lernen wir die Sprache des Essens, die darin besteht, das Fahrrad, 
das uns gegeben wurde, auf den Straßen zu fahren, auf denen wir uns befinden.

Gibt es in Ihrer Erfahrung als Koch, aber vor allem als Lehrer, ein praktisches 
Beispiel, auf das Sie sich oft beziehen, wenn Sie Kindern den Wert von Lebens-mit-
teln vermitteln?
Bei der Square Food Foundation verwenden wir oft Rezepte, um all das zu 
veran-schaulichen, was es über diese Sprache zu wissen gibt. Ein Rezept ist eine 
Geschichte, und eine Kochkurs ist die Art und Weise, wie die Geschichte erzählt 
wird. Ich werde eines vorstellen, das viele Fertigkeiten beinhaltet, aus vielen 
Gründen beliebt ist und sich für Kinder aller Altersgruppen und verschiedene 
Esskulturen eignet. Das verwendete Gemüse entspricht der Jahreszeit: Denken 
Sie an Saubohnen, grüne Bohnen, Bohnen, Lauch, Stangensellerie, Knollenselle-
rie, Pastinaken, Süßkartoffeln, Rüben, gekochte Linsen oder Borlotti-Bohnen. Es 
ist auch eine gute Möglichkeit, Reste von gekochtem Gemüse und Käsereste zu 
verwerten. Bevor wir Ihnen das Rezept zeigen, noch ein paar Tipps für pädagog-
ische Fachkräfte: Bereiten Sie den Teig und die Füllung am Vortag vor und setzen 
Sie ihn gemeinsam mit den Kindern zusammen. Dieses Rezept ergibt sechs 
Pasteten. Sie können die Menge verdoppeln oder verdreifachen und die unge-
backenen Pasteten einfrieren. Sie können auch darüber nachdenken, die Pasteten 
in Empanadas oder Samosas zu verwandeln, mit Gewürzen anstelle von Käse.

TEIG
400 g Mehl Typ 2 (Halbvollkornmehl)
eine Prise Salz 
200 g kalte Butter, in 1 cm große Würfel geschnitten
80 ml kaltes Wasser

FÜR DIE HERSTELLUNG DES TEIGES
Das Mehl und das Salz in eine Schüssel sieben. Die kalte, gewürfelte Butter 
mit den Fingerspitzen in das Mehl reiben, bis eine brotkrumenähnliche 
Masse entsteht. Das Wasser gleichmäßig über die Mischung gießen und 

Maispasteten mit Gemüse und Käse
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vorsichtig rühren, bis sich ein Teig bildet (wenn der Teig zu trocken ist, mehr 
Wasser hinzufügen). Anschließend zu einem Zylinder formen, in Frischhal-
tefolie einwickeln und in den Kühlschrank legen.

FÜLLUNG
2 mittelgroße Zwiebeln
1 Staudenselleriestange
2 Möhren
150 Gramm Kartoffeln
150 Gramm Mangold
2 Knoblauchzehen
100 g gekochte Linsen, Borlotti-Bohnen aus der Dose oder tiefgekühlte 
Erbsen
50 g geriebener Cheddar, Emmentaler oder Comté-Käse
25 Gramm geriebener Parmesankäse
50 g Ziegenkäse oder Hüttenkäse
Kräuter: Thymian, Basilikum, Schnittlauch, Petersilie
Salz und Pfeffer

SO WIRD DIE FÜLLUNG ZUBEREITET
Die Zwiebel, den Sellerie, die Karotte und die Kartoffel in 1 cm große 
Würfel schneiden und den Mangold hacken. Den Knoblauch zu einer Paste 
zerdrücken. Zwiebeln, Sellerie, Karotten und Knoblauch in einer Pfanne mit 
etwas Olivenöl ca. 20 Minuten sanft anbraten. Die Kartoffeln und einen 
Schuss Wasser hinzugeben und zugedeckt kochen, bis die Kartoffeln weich 
sind, dabei gelegentlich umrühren, damit das Gemüse nicht anhaftet. Gut 
würzen. Linsen, Bohnen oder Erbsen und Kräuter dazugeben und gut vermi-
schen, bis alle Zutaten gut vermischt sind. In eine Schüssel umfüllen und 
abkühlen lassen.

FORMEN
Die Teigplatte in 6 gleich große Scheiben schneiden und zu flachen Schei-
ben von 15 cm Durchmesser ausrollen. In die Mitte jeder Scheibe ein wenig 
von der Gemüsefüllung geben. Nicht zu viel einfüllen - die Reste können 
immer noch für eine Suppe verwendet werden. Die Teigränder befeuchten, 
den Teig zu einem Halbkreis falten und die Ränder zusammendrücken. Für 
eine traditionelle Teigkruste den gepressten Rand zur Mitte hin aufrollen, 
sodass eine Wulst entsteht.

BACKEN
Mit etwas Milch und verquirltem Ei bestreichen und bei 185 °C 35–40 Minu-
ten backen, bis der Teig goldbraun ist.
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Gibt es noch einen anderen Tipp, den Sie Kindern mit auf den Weg geben möchten, 
damit sie sich beim eigenständigen Kochen sicherer fühlen?

Wenn Sie dieses Rezept mit Kindern ausprobieren, bitten Sie sie, ihre Initialen 
aus den Teigresten auszuschneiden und auf ihre Pasteten zu kleben. Das ist eine 
einfache Geste mit doppeltem Nutzen: Einerseits ist es aus gesundheitlicher Sicht 
richtig, dass jeder isst, was er mit seinen eigenen Händen hergestellt und ange-
fasst hat. Es ist aber auch eine Geste der Mitgestaltung und ermöglicht einen 
Dialog zwischen dem Lehrer und dem Kind, den wir außerhalb der Schule als ein 
Gespräch zwischen Erzeuger und Verbraucher bezeichnen würden.
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von Matteo Bigi

Was könnte kontraproduktiver sein, als Menschen zu zwingen, ein bestimmtes 
Lebensmittel zu essen, mit der Absicht, sie dazu zu bringen, es zu akzeptieren? 
Auch wenn wir uns bewusst sind, dass wir eine gesunde, nachhaltige und daher 
notwendige Ernährung anbieten, kann das Aufzwingen das Gegenteil von dem 
bewirken, was man vielleicht erwartet. Darüber hinaus kann das Erzwingen von 
etwas Unerwünschtem ein Trauma auslösen, das zu einer Abneigung und zum 
völligen Fehlen des betreffenden Lebensmittels in der Ernährung eines Erwa-
chs-enen führt. Anbieten, aber nicht erzwingen ist also eine Regel, die es zu 
beachten gilt, denn das Kind soll das Essen immer mehr als eine Entdeckung 
erleben, bei der es selbst die Hauptrolle spielt und nicht nur passiv empfängt.

Wir sollten daher von selbstbestimmten Entscheidungen des Kindes ssprechen, 
um die Möglichkeit zum Ausdruck zu bringen, dass es selbst entscheiden kann, 
was und wie viel es isst, und dabei die Rolle eines Produzenten und Konsumen-
ten (Prosumenten) seiner eigenen Mahlzeit übernimmt (Toffl  er, 1980). Innerhalb 
vernünftiger Grenzen ist es in der Tat notwendig, sowohl zu Hause als auch in der 
Mensa die Voraussetzungen dafür zu schaffen, dass ein Kind seine Mahlzeit frei 
erkunden, berühren, riechen, schmecken und hören kann und dementsprechend 
seine Wahl treffen kann, wobei es eine Erfahrung macht, die es in einen aktiven, 
direkten Lernprozess einbezieht.

Diese Sichtweise kann sich für beide Seiten positiv auswirken: Die Kinder können 
ihren Geschmack und ihre Persönlichkeit frei zum Ausdruck bringen, während die 
Schule ihre Schüler besser kennenlernt und ihren Speiseplan und Unterricht an 
das anpassen kann, was die Kinder durch ihre Wahl zum Ausdruck bringen.

Ein praktisches Beispiel dafür sind die vielen Restaurants, in denen der Kunde 
seine Auswahl individuell gestalten kann, wie z. B. eine Eisdiele, die eine Reihe 
von Toppings anbietet, mit denen man seine eigene Eistüte oder seinen eigenen 
Eisbecher dekorieren kann, oder ein Restaurant für frische Nudeln, in dem der 
Kunde die Art des Mehls, die Form der Nudeln, die Soße und sogar die Garnierung 
wählen kann, so dass sich eine Vielzahl von Kombinationsmöglichkeiten ergibt.
Ebenso sollten Kinder zunehmend die Möglichkeit haben, diese Art von Wahl zu 

Selbstbestimmte Entscheidungen und die 
aktive Rolle des Kindes
Individuelle Gestaltung der Mahlzeiten sowie Nutzung des Serviceangebots und 
der Räumlichkeiten 
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treffen, damit sie sich gehört, unterstützt und eng in den Prozess des Entdeckens 
eingebunden fühlen. Die Entscheidung, was und wie viel gegessen werden soll, die 
Anzahl der gewählten Zutaten, das Muster, nach dem der Teller angerichtet wird, 
die Hierarchie der Wertigkeit der verschiedenen Zutaten (mischen oder nebenei-
nander liegen lassen?), die Ästhetik der Anordnung: all dies sind Aspekte einer 
Dynamik der Autonomie mit zunehmender Verantwortung, die zum Ausdruck der 
eigenen Identität führt.
Dieses Konzept bietet die Möglichkeit, immer mehr Flexibilität zu bieten und somit 
die Chancen zu erweitern, etwas zu entdecken, das dem eigenen Geschmack 
entspricht und es ermöglicht, neue Geschmacksrichtungen zu erkunden.

Was nun das Angebot der Mahlzeit betrifft, so gibt es auch hier interessante 
Möglichkeiten für die Gestaltung eines Angebots, das die aktive Rolle der Schüler 
im Rahmen der Schulverpflegung fördert und anregt. Durch eine kinderfreun-
dli-che Umgestaltung der Serviceleitung können die Schüler schrittweise an 
neue Lebensmittel herangeführt werden. Es könnte so einfach sein, dass die 
Köche (oder Lehrer) eine Kostprobe eines Lebensmittels anbieten, das die Kinder 
noch nie probiert haben, oder eine Zubereitung, die sie nur schwer akzeptieren 
können. Diese Geste ermöglicht es denjenigen, die sich trauen, den Schritt zu 
wagen, und denjenigen, die sich dazu noch nicht bereit fühlen, zu wissen, dass 
es eine Möglichkeit gibt, sich schrittweise an diese Art von Essen heranzutasten. 
In diesem Zusammenhang gewährleisten speziell auf die Größe von Kleinkin-
dern zugeschnittene Kücheneinrichtungen den Zugang zu den in der Ausgabe-
sta-tion angebotenen Lebensmitteln, z. B. eine Theke mit einer breiten Palette von 
Produkten, aus denen sie sich ihren eigenen Salat zusammenstellen können. Dies 
trägt auch zur Bekämpfung der Lebensmittelverschwendung in der Mensa bei.

Die Möglichkeit zu bieten, den Speisesaal individuell zu gestalten, ist eine weitere
gute Gelegenheit, dafür zu sorgen, dass sich die Kinder in ihrer Umgebung 
wohl und zu Hause fühlen: Die Vorbereitung und Gestaltung des Raums, in dem 
gemeinsam gegessen wird, ist nämlich Teil der aktiven Einbindung des Kindes. 
Einige kleine alltägliche Handlungen, wie zum Beispiel das Tischdecken, fördern 
ein Bewusstsein und Verantwortungsgefühl seitens der Kinder, die diese Aufgabe 
übernehmen, da sie als Bindeglied zwischen der Schulküche – sofern vorhanden 
– und der Klassengruppe fungieren. Das Herausfinden der Gerichte, die mittags 
serviert werden sollen, deren mündliche Mitteilung an die Klassengruppe und die 
gemeinsame Besprechung, sowie das Eindecken des Tisches mit dem entspre-
chenden Besteck und den gemeinsam genutzten Utensilien sind einige Beispiele 
dafür, wie die Kinder in den Prozess einbezogen werden können. Auch die Deko-
ration des Tisches und des Raumes mit Gegenständen aus dem Garten oder dem 
Gemüsebeet, mit semantischen Bezügen zur aktuellen Jahreszeit oder direkt zu 
den typischen Gerichten, die gerade serviert werden, trägt dazu bei, die Kinder 
einzubeziehen und zu verdeutlichen, dass das Mittagessen in der Mensa nicht 
nur Teil der täglichen Routine ist, sondern auch eine Gelegenheit, um zum Spielen 
und Entdecken anzuregen und ein Bewusstsein für gesunde Ernährung zu schaf-
fen. Diese Verbesserungen können durch fächerübergreifende werden können. 
Auch die Dekoration des Tisches und des Raumes mit Gegenständen aus dem 
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Garten oder dem Gemüsebeet, mit semantischen Bezügen zur aktuellen Jahres-
zeit oder direkt zu den typischen Gerichten, die gerade serviert werden, trägt dazu 
bei, die Kinder einzubeziehen und zu verdeutlichen, dass das Mittagessen in der 
Mensa nicht nur Teil der täglichen Routine ist, sondern auch eine Gelegenheit, 
um zum Spielen und Entdecken anzuregen und ein Bewusstsein für gesunde 
Ernährung zu schaffen. Diese Verbesserungen können durch fächerübergreife-
nde  verknüpfungen bereichert werden, die nach der Rückkehr ins Klassenzimmer 
weiter erforscht werden können.

Weitere Beispiele führen uns schließlich in die Gegenwart, in der Lebensmittel 
manchmal unterbewertet und ihrer Bedeutung beraubt werden und in der es nie 
zu viele Gelegenheiten zu geben scheint, die Aufmerksamkeit wieder auf dieses 
Thema zu lenken. Sich von den Geschichten und den Gründen inspirieren zu 
lassen, die hinter jedem einzelnen Brauch, jeder Tradition und jeder Zutat stehen, 
die die Schwelle einer Mensaküche überschreitet, kann dazu beitragen, die Grun-
dlagen für ein kritisches Bewusstsein bei den Verbrauchern von morgen zu legen. 
Es bietet die Möglichkeit, Themen wie den Rhythmus der Jahreszeiten, lokales 
Handwerk und lokale Anbaupflanzen, ihre Qualität und biologische Vielfalt sowie 
die Gründe für ihren Nutzen für die Menschen und den Planeten vorzustellen. In 
der Praxis ist es eine weitere gute Strategie, zusammen mit der Mahlzeit eine 
Geschichte über die Lebensmittel zu erzählen, die uns jeden Tag ernähren, und 
dabei von der kognitiven Anstrengung auszugehen, die damit verbunden ist, viele 
grundlegende Annahmen, die oft als selbstverständlich angesehen werden, zu 
hinterfragen und zu präzisieren.
Wenn wir jedoch genau hinsehen, ist es keineswegs so, dass Kinder die Dinge 
als selbstverständlich hinnehmen; vielmehr benutzen sie das „Warum?“ als 
Vergrößerungsglas, um Erklärungen für die ungewohnte Realität um sie herum 
zu suchen. In der Tat ist es die kindliche Neugier, die die Begegnung mit neuen 
Lebensmitteln und Geschmäcken zu einer wertvollen Gelegenheit macht, das 
Unbekannte spielerisch zu erkunden. Junge Entdecker haben die Möglichkeit, 
sich an neuen und schwierigen Reizen zu erproben (mitunter erfordert das auch 
etwas Mut und die Nase zuzuhalten), während sie lernen, ihre ersten autonomen 
Schritte im Universum der Lebensmittel zu machen.

Der spielerische Aspekt ist hier von grundlegender Bedeutung: Das Spiel mit 
seiner Geschichte, seinen Verkleidungen, seinen Regeln und seinen Bestandtei-
len gibt dem Kind die magische Rolle des Entdeckers von Geschmäcken. Die 
Betreu-ungsperson muss ein Verbündeter in diesem Spiel sein: ein Teilnehmer 
an der Herausforderung, neue gesunde Lebensmittel zu entdecken, und nicht 
ein streng-er Vormund, der einen sauberen Teller verlangt. Die Unterstützung 
der Familie ist daher für den Nachahmungsprozess des Kindes von wesentlicher 
Bedeutung, da es sich bei der Entscheidung, was es akzeptiert, auf die Familie 
verlässt und die Kontinuität und Kohärenz mit dem, was es in der Schulmensa 
erlebt, gewährleis-tet ist.

Toffl  er, A. (1980). The Third Wave: The Classic Study of Tomorrow. Bantam,
New York. 
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Kapitel 3 - PRAXIS LERNEN ÜBER DEN TELLERRAND HINAUS. INSPIRIERENDE ERFAHRUNGEN

Pädagogische Aktivitäten in der Schulmensa
Die Schule kann eine wichtige Rolle dabei spielen, Schüler und Familien mit einer 
nachhaltigen, gesunden und abwechslungsreichen Ernährung vertraut zu machen 
und ihnen zu helfen, deren Wert zu schätzen. Um dieses Ziel zu erreichen, bedarf 
es einer ganzheitlichen Konzeption von Programmen, die auf die Vermittlung von 
Wissen über Ernährung abzielen und aus praktischen Maßnahmen bestehen, 
an denen die Schüler direkt beteiligt sind. Manchmal reicht es nicht aus, sich 
nur theoretisches Wissen über gesunde Ernährung anzueignen, damit sich dies 
tatsächlich in der Aneignung gesunder Gewohnheiten niederschlägt.

Da kein kausaler Zusammenhang zwischen dem erworbenen Wissen und den 
alltäglichen Gewohnheiten gewährleistet ist, wird deutlich, dass es schwierig ist,
die falschen Ernährungsgewohnheiten von Jugendlichen im schulpfl ichtigen Alter 
zu ändern, und dass eine Maßnahme erforderlich ist, die eine andere Sprache 
spricht als der klassische Frontalunterricht. In diesem Zusammenhang kann ein 
Programm zur Geschmackserziehung und zur Vermittlung von Lebensmit-telken-
ntnissen den Ort nicht ignorieren, der dies am besten veranschaulicht: die Schul-
mensa. Die Mensa ist nämlich der Ort, an dem man vom Duft der Tagesgerichte 
empfangen wird, der Ort, der vom Geplauder der Klassen und Gleichaltrigen erfüllt 
ist. Sie ist der Ort, an dem die Liturgie der sozialen Mahlzeit mit ihren Akteuren, 
Regeln und Bräuchen stattfindet, und sie wird zu einem Ort der Sozialisierung und 
Identifikation in der Gruppendynamik. In der Mensa lernen und wachsen wir.

Zu diesem Zweck müssen wir zunächst darüber sprechen, wie wichtig es ist, ein 
solides Vertrauensverhältnis aufzubauen zwischen denjenigen, die die täglich 
produzierten Lebensmittel essen, und denjenigen, die sie zubereiten, verteilen 
und servieren. In der Tat ist es notwendig, die uralte metaphorische Mauer, die die 
Küche vom Esszimmer trennt, einzureißen, um die beiden Parteien zusammenzu-
bringen und einen Dialog zu beginnen. Der Aufbau eines Vertrauensverhältnisses 
ist unerlässlich, um den Schülern ein Gefühl der Behaglichkeit und Vertrautheit 
zu vermitteln (dies ist in Schulmensen ohne eigene Küche noch wichtiger und 
dringlicher!) Dieses Vertrauen wiederum muss von den Köchen und dem Perso-
nal, das mit der Aufgabe betraut ist, jeden Tag köstliche Speisen zu servieren (oft 
mit einem sehr begrenzten Budget), mit Sorgfalt und Zuhören erwidert werden. 
In der spezifischen Dynamik der Schulmensa ist ein hohes Maß an Einfühlung-
svermögen des Küchenpersonals gegenüber seinen „Gästen“ erforderlich. Wir 
sprechen hier nicht von dem, was in jedem anderen Restaurant passiert, wo 
sich Kunden mit einem ziemlich entwickelten, geschulten Geschmack bewusst 
dafür entscheiden, einen bestimmten Ort aufzusuchen, um die Kreationen eines 
Küchenchefs zu probieren, sondern von einem Rahmen, in dem Bedürfnisse und 
Verantwortlichkeiten völlig unterschiedlich sind: Es geht nicht einfach darum, 
gutes, ästhetisch ansprechendes Essen zu servieren, sondern in erster Linie um 
die Ernährung und Betreuung während der für viele wichtigsten - und für manche 
einzigen - Mahlzeit des Tages.

Kinder müssen das Küchenumfeld und das hektische „Ballett“, das dort jeden Tag 
stattfindet, mit eigenen Augen sehen und erkunden. In der Mensa, wie auch zu 
Hause, sollten die Kinder unter Beachtung der Sicherheitsvorschriften mit dieser 
Art von Situation konfrontiert werden und in einige einfache alltägliche Vorgänge 
im Zusammenhang mit der Beschaffung von Zutaten, ihrer Verarbeitung und 
dem Servieren einbezogen werden. Die Mensa ist der Ort, an dem Fürsorge und 
Vertrauen aufeinander treffen, der perfekte Ort, um Aktivitäten und praktische 
Experimente zu organisieren, die es den Kindern ermöglichen, mehr über Leben-
smittel zu lernen und dabei Spaß zu haben.

Geschichten von Fürsorge und aktivem Engagement

von Matteo Bigi
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Dieses Experiment zeigt die Auswirkungen einer Änderung des pH-Werts 
auf Anthocyane, spezielle Pigmente aus der Familie der Flavonoide, die 
in violettem Gemüse vorkommen. Wenn man die äußeren Blätter eines 
Rotkohls nimmt, sie mit etwas Wasser mit einem Stabmixer püriert und 
dann die Flüssigkeit abseiht, erhält man Wasser mit einer intensiven 
dunkelvioletten Farbe. Gießen Sie die Flüssigkeit in drei klare Gläser und 
geben Sie in das erste Glas einen Schuss Essig (oder Zitronensaft), in 
das zweite Glas eine Prise Natron und in das dritte Glas nichts. Die Farbe 
des ersten Glases wird sich sofort in ein leuchtendes Fuchsia und die 
des zweiten in ein Meeresblau verwandeln. Durch die Anordnung der drei 
Gläser haben wir eine Farbskala von Rosa über Lila bis Blau erreicht, die 
den Kindern einen sofortigen WOW-Effekt beschert. Und es macht noch 
mehr Spaß: Durch die Zugabe von Bikarbonat in das Glas, in das wir Essig 
gegeben haben, und umgekehrt, können wir dank der Umkehrbarkeit des 
pH-Werts die ursprünglichen Farben wiederherstellen. Dieses Experiment 
mit seinem unbestreitbaren visuellen Effekt hilft den Kindern, die Bedeu-
tung von Farben zu verstehen, wie sie sich in der Küche verhalten und vor 
allem, welche positiven Eigenschaften sie für unsere Ernährung haben.
Dieselbe Aktivität kann auch mit Kurkumapulver durchgeführt werden: In 
Wasser aufgelöst ergibt es eine orangefarbene Flüssigkeit, die wie zuvor 
die Farbe je nach Säuregrad oder Basizität des Wassers ändert, in diesem 
Fall dank Curcumin und nicht dank Anthocyanen. „Was ist Curcumin 
eigentlich und wozu brauchen wir es in unserer Ernährung?“ Das ist die 
Frage, die man dann stellen sollte, um sicherzustellen, dass die Aktivität 
pädagogisch sinnvoll fortgesetzt wird und eine Verbindung zu anderen 
Fächern hergestellt wird.

Mensch! Was für eine Farbe! 
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Dieses Experiment hilft den Kindern, ihre Vorstellungskraft zu erwei-
tern, und macht sie gleichzeitig mit den vielfältigen Möglichkeiten der 
Wieder-verwendung von Lebensmittelabfällen vertraut.

Wir wissen, dass Kaffee etwas für Erwachsene ist, aber wenn er mit den 
richtigen Zutaten zubereitet wird, können ihn auch die Kleinen genießen! 
Die bei der Herstellung von selbstgemachtem Tomatenmark anfallenden 
Reste - Kerne, Häute und Fasern - können im Ofen getrocknet werden, 
um ein tiefrotes Pulver mit frischem Tomatengeschmack zu erhalten. Man 
kann es nicht nur auf den Teller streuen oder in den Focaccia-Teig mischen, 
sondern auch für die Zubereitung eines kaffeeähnlichen Getränks verwen-
den. Zur Demonstration nehmen Sie einfach eine Mokkakanne, füllen sie 
mit Wasser und geben das Tomatenpulver und nach Belieben eine Prise 
Salz in den Filter. Dann stellen Sie die Kanne auf den Herd und warten, bis 
der Tomatenkaffee aufsprudelt. So haben wir eine interessante alternative 
Verwendungsmöglichkeit für die Mokkakanne entdeckt! Es kann Spaß 
machen, diese sehr schmackhafte Brühe kochend heiß in kleinen Kaffe-
etassen zu servieren. Das Lycopin in den getrockneten Tomatenhäuten 
und -kernen ist der Hauptbestandteil, der für den Umami-Geschmack des 
"Kaffees" verantwortlich ist. Sobald man es probiert hat, kann man das 
Experiment mit anderen Pulvern wiederholen, die in der Mensa aus den 
Resten der Alltagsrezepte hergestellt werden.

Machen wir eine Tomatenkaffeepause
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Es handelt sich weniger um ein Experiment als vielmehr um eine Gele-
genheit für die Kinder, ihrer Kreativität Ausdruck zu verleihen und eine 
kleine Aufgabe zu erfüllen: die Herstellung ihres persönlichen Gemüs-
e-burgers. Zeit, die Hände zu waschen und mitzumachen! In Gruppenar-
beit müssen sie sich ihr eigenes Rezept ausdenken, die Art des Brötchens 
(mit verschiedenen Formen und Mehlen), den Burger (eine Mischung aus 
Kichererbsen, Linsen, Bohnen, Kartoffeln, Karotten, Brokkoli, Spinat und
- warum nicht - ein paar Gewürze) und die Beilagen (Soßen und anderes 
buntes Gemüse der Saison) auswählen. Nachdem die Burger mit Hilfe der 
Mensaköche zubereitet worden sind, sollte jede Gruppe ihre Kreation der 
Klasse präsentieren. Bei dieser Aktivität haben die Kinder, die zur Team-ar-
beit aufgefordert werden, die Möglichkeit, ihre Beziehung zum Essen zu 
erkunden und zu festigen, indem sie die Entstehung eines Produkts von 
Anfang bis Ende mitverfolgen und dabei selbst über jede einzelne Zutat
des Rezepts entscheiden dürfen.

Das beliebteste Gericht wird in die Speisekarte aufgenommen! 

Sagen Sie mir, was Sie da reinschreiben, und ich sage 
Ihnen, wer Sie sind!
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Das Klassenzimmer als Labor

In diesem Kapitel haben wir gesehen, dass es möglich ist, über die Mensa 
hinaus-zugehen und die Mittagspause durch Experimente und Erfahrungen, die 
Kreativität, Neugier und Selbstbewusstsein fördern, zu einer Bildungsmöglichkeit 
zu machen. Was ist mit dem Klassenzimmer? Per Definition ist das Klassenzimmer 
ein sicherer Ort, der dem Lernen gewidmet ist und aus Tischen und Stühlen, Tafeln 
und Lehrerpult, Postern und Bücherregalen besteht. Das Klassenzimmer, das als 
physischer Ort verstanden wird, nimmt je nach Bedarf verschiedene Formen und 
Merkmale an. Er kann, wenn gewünscht, direkt mit dem Geschehen in der Mensa 
und zu Hause verknüpft werden, zum Beispiel durch die Schaffung gemeinsamer 
Lernmodule zwischen Mittagessen, Unterricht und praktischen Erfahrungen.
Manchmal kann das Klassenzimmer die Form eines Workshops für Kochen, 
Gartenbau, Fermentierung und vieles mehr annehmen. In dieser Hinsicht ermöglicht 
ein multidisziplinärer und interdisziplinärer Ansatz in Bezug auf Lebensmittel die 
Schaffung eines umfassenden Systems von Wissenschaften um schrittweise die 
zentrale Rolle aufzuzeigen, die Lebensmittel in unserem täglichen Leben spielen. 
Angewandte Lebensmittelwissenschaften führen zur Entdeckung der Komplexität 
des Lebensmittelsystems und der zentralen Rolle von Verarbeitern und Verbrau-
chern, indem sie die Verfl echtung ihrer Beziehungen aufzeigen. Die Welt kann nur 
Schritt für Schritt gerettet werden, und das Klassenzimmer ist ein hervorragender 
Ort, um damit zu beginnen.

Lehrer, Mensaköche, Labortechniker (sofern vorhanden) und Schulpersonal können 
gemeinsam den Kittel eines Wissenschaftlers, den Overall eines Gärtners oder die 
Schürze eines Kochs anziehen, um Bildungsmodule zu entwerfen und in den Klas-
senraum zu bringen, die Theorie und Praxis miteinander verbinden. Der Hands-on-
Ansatz als Methode zur Gestaltung praktischer, erfahrungsorientierter Lernaktivi-
täten fördert kooperative Lerndynamiken unter Gleichaltrigen, das objektvermittelte 
Lernen und das Lernen durch direkte Erfahrung. Gruppen-arbeit, langfristig zu 
begleitende Projekte zur Analyse der Entwicklungen sowie praktische Aktivitäten 
tragen dazu bei, ein starkes, aktives und gemeinsames Bewusstsein zu schaffen. 
Eine einheitliche Methode für einen ganzheitlichen Ansatz bei den verschiedenen 
möglichen Themen sollte einfach und effektiv sein; gezielte und scheinbar einfache 
Fragen ermöglichen es, das Interesse der Schüler zu wecken und ein Vertrauen-
sverhältnis und gegenseitiges Verständnis aufzubauen. Der Ausgangspunkt sind, 
wie jeder Wissenschaftler und Forscher weiß, die Fragen und nicht die Antworten. 
Versuchen wir, im Folgenden gemeinsam einige davon zu betrachten, mit dem Ziel, 
Aktivitäten zu entwickeln, die die Klassenzimmer in Erfahrungslabore verwandeln:

WARUM?
Alle Lernprozesse beginnen mit einer guten Motivation, daher ist es von grund-le-
gender Bedeutung, ein gemeinsames „Warum“ zu verstehen und zu schaffen, 
indem kritische Fragen und Potenziale analysiert werden. Nehmen wir als Beispiel 
das Konzept der Nachhaltigkeit, ein Begriff, der heutzutage missbräuchlich verwen-
det wird und auf den ersten Blick oft wie ein fernes und unübersetzbares Konzept 
erscheint. Eine bloße Auflistung von Parametern, Statistiken und Zahlen trägt nur 
dazu bei, dass das Thema noch fremder erscheint, als es eigentlich sein sollte. 

Wege, den Klassenraum zu öffnen, um praxisnahe und anschauliche Lerner-
fahrungen zu ermöglichen.

von Nahuel Buracco

IM UNTERRICHT 

KANN EINE DIREKTE 

VERBINDUNG ZU 

DEN GESCHEHNISSEN 

IN DER MENSA 

HERGESTELLT 

WERDEN
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Eine Strategie zur Überwindung dieser Hürde kann darin bestehen, mit einem leeren 
Blatt Papier zu beginnen und gemeinsam eine Defi nition von Nachhaltigkeit zu erar-
beiten, wobei jedoch versucht werden sollte, diese in konkrete und verständliche 
Maßnahmen und Konzepte umzusetzen. Eine Defi nition, die auf den Alltag übert-
ragen wird und Instrumente zum Verständnis der eigenen aktiven Rolle aufzeigt, 
trägt dazu bei, ein Gefühl der gemeinsamen Verantwortung zu schaffen

WAS?
Wenn es hart auf hart kommt, kommen die „harten Wissenschaften“ ins Spiel. 
Praktische Aktivitäten im Klassenzimmer, in der Mensa, im Gemüsegarten oder 
auf dem Bauernhof, um die Bedeutung der biologischen Vielfalt, der Saisonalität, 
der lokalen Traditionen, der Lebensmittelverschwendung, der Wissenschaft in der 
Küche und der Funktionsweise des agrarökologischen Systems zu entdecken, 
bereichern das Wissen der Schüler und Schülerinnen, schärfen ihr Bewusstsein für 
die Realität und regen Kreativität und Neugierde an.

WIE?
Die genauen Mittel werden von Ort zu Ort und von Jahreszeit zu Jahreszeit vari-ie-
ren. Beispielsweise könnten sich einige der Hauptaktivitäten auf die Bedeutung 
von Saatgut für die Erhaltung der biologischen Vielfalt konzentrieren, indem mit 
verschiedenen Techniken zur Gewinnung und Konservierung von Gemüse- und 
Obstsamen, der Keimung von Samen und dem Pflanzenwachstum experimentiert 
wird. Oder indem man über lokale Traditionen und die Anwendung der Wissen-
schaft in der Küche spricht und, nach Möglichkeit unter Einbeziehung professio-
neller Köche, mit der Fermentation durch Mikroorganismen experimentiert und, wie 
echte Wissenschaftler und Köche, Versuche mit Milchsäurefermentaten durchführt, 
ausgehend von saisonalem Obst und Gemüse oder auch von Milchprodukten, um 
Joghurt, Ayran, Labneh, Sauermilch, Sauerrahm, Viili, Ymer, Yakult und viele andere 
Produkte herzustellen, je nachdem, an welchem Ort der Welt man sich gerade 
befi ndet.

WAS WÄRE, WENN...
Nachdem die Fensterbänke mit Töpfen voller Tomaten, Knoblauch, Zwiebeln, Kürbis 
und Bohnensprossen gefüllt und die Schränke in Gärkammern verwandelt worden 
sind, ist es an der Zeit, etwas zu verändern. Geben wir den Schülern Raum und 
machen wir sie zu Vermittlern des Gelernten. Warum lassen wir sie nicht einen Tag 
lang Lehrer sein? Sie könnten damit beauftragt werden, anderen Klassen, Freunden, 
der Familie oder sogar Besuchern am Tag der offenen Tür oder bei gesellschaft-
li-chen Veranstaltungen zu erzählen, was sie entdeckt haben. Überlassen wir ihnen 
einen offenen Kommunikationskanal mit Mensaköchen und Lehrkräften, damit sie 
nicht nur die Probleme verstehen, sondern auch Lösungen vorschlagen können. 
Kurzum: Lassen wir uns überraschen.
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Tag der offenen Mensa

Das Essen in der Schulmensa kann einen Wendepunkt in Bezug auf Ernährung, 
Wohlbefi nden und Nachhaltigkeit darstellen; die Zahlen der Schulverpfl egung 
wirken sich auf die lokale Wirtschaft und Politik aus und haben das Potenzial, 
große Erfolge in Bezug auf die öffentlichen Finanzen, die Wirtschaft, das Gesun-
dheitswesen und die Umwelt zu erzielen. Betrachtet man die Situation jedoch unter 
dem Gesichtspunkt des individuellen Nutzens, so ist die grundlegende Voraus-
setzung die Einbeziehung der Familie. Die in der Schule vermittelte Bildung muss 
durch die Entscheidungen der Familie bestärkt werden. Das Ziel ist es, zukünftige 
Eltern zu bewussten Menschen zu erziehen; die Herausforderung besteht darin, 
dies durch die aktive Mitwirkung der heutigen Eltern zu erreichen. Der Hebel für 
die Beteiligung liegt in der Motivation und dem Interesse, weshalb neben den 
Maßnahmen in der Mensa und im Klassenzimmer für die Schüler auch attraktive 
und ansprechende Werbe-, Informations- und Sensibilisierungsveranstaltungen 
für die Gemeinschaft geplant werden müssen. Eine solche Veranstaltung im 
Rahmen des Projekts SchoolFood4Change ist der „Tag der offenen Mensa“, eine 
Veranstaltung, die ausschließlich Aktivitäten im Zusammenhang mit der Schul-
verpfl egung gewidmet ist, die verschiedene Zielgruppen (Schüler, Familien, Eltern, 
Lehrer) einbezieht, in verschiedenen Kontexten stattfindet (in der Schule, auf dem 
lokalen Markt, im Rathaus) und an dem für die einzelnen Schulen und Städte 
besten Tag abgehalten wird (z. B. Internationaler Tag der Schulverpfl egung, Tag 
der offenen Mensa, Tag des Essens, Tag des lokalen Schutzpatrons).
Es ist einfach, Kinder in die Aktivitäten einzubeziehen, zumal die Mensatage eine 
Gelegenheit bieten, der Familie oder Gleichaltrigen zu zeigen, was im Rahmen der 
Aktionen des Whole School Food Approach getan wurde. Wenn jedoch Peer-E-
ducation-Aktivitäten geplant sind, ist es wichtig, die Schüler und Schülerinnen 
im Vorfeld gut vorzubereiten, damit sie die Veranstaltung selbstständig, bewusst 
und mit Spaß erleben können. Der Tag der offenen Mensa nutzt daher den Hebel 
des Genusses als Instrument für Ernährungsbildungsaktionen, die Familien aktiv 
einbeziehen. Ob es nun die Freude am Probieren ist, die Freude an der Entdeckung 
neuer Rezepte oder die Freude am Austausch von gastronomischen Erfahrungen 
und Traditionen - Essen verbindet uns alle!

Damit die Veranstaltung ansprechend und mitreißend wird, muss man sich auf die 
Emotionen konzentrieren, die mit dem gemeinsamen Essen verbunden sind, und 
sich an einige der Elemente erinnern, die für ruhige, gesunde Mahlzeiten wichtig 
sind: Zeit, sowie Aufmerksamkeit für Menschen und Zutaten. Den Jüngeren 
kommt es hingegen zu, zum Nachdenken über Umwelt und Ernährung anzuregen.

Zeit zum Wissensaustausch

von Annalisa D'Onorio und Stefania Durante

ZIEL IST ES, 

ZUKÜNFTIGE 

BEWUSSTE ELTERN 

ZU BEFÄHIGEN. DIE 

HERAUSFORDERUNG 

DABEI IST, DIES 

DURCH DIE AKTIVE 

MITWIRKUNG 

DER HEUTIGEN 

ELTERNGENERATION 

ZU VERWIRKLICHEN.
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Katharina Beelen | Programmko-
or-dinatorin bei Rikolto Belgien, 
verant-wortlich für den systemischen 
Ansatz für gesunde, nachhaltige und 
zugäng-liche Lebensmittel in allen 

flämis-chen Schulen. Multi-Stakeholder-Moderato-
rin im Rahmen des GoodFood@School-Programms, 
das alle für einen integrierten Ansatz für Lebensmit-
tel im Bildungskontext und in einer nachhaltigen 
Partnerschaft relevanten Akteure zusammenbringt. 
Betreuerin von belgischen Caterern, die gesunde 
und nachhaltige Prinzipien in ihren täglichen 
Ar-beitsabläufen anwenden wollen, integriert in die 
Vision und die Werte ihres Unternehmens oder ihrer 
Organisation. Muttersprachlerin in Niederländisch, 
spricht sie auch Englisch, Französisch und Spani-
sch. Lizenziat (entspricht einem Master) in alter 
Geschichte. Ausgeprägte Fähigkeiten in den Berei-
chen Marketingmana-gement, nachhaltige öffentl-
iche Ausschreibungen, MSP-Moderation und M&E.

Matteo Bigi | Koch, Forschungssti-
pen-diat und Mitglied des Pollenzo 
Food Lab an der Universität der 
Gastronomi-schen Wissenschaften. 
Während seines Bachelorstudiums der 

Soziologie und seines Masterstudiums in Marketing, 
Verlagswesen und unternehmerischer Kreativität 
machte er seine ersten Schritte in der Profiküche und 
entwickelte bald ein Interesse an gastronomischen 
Forschung. Er absolvierte den Master of Applied 
Gastronomy in Culinary Arts an der UNISG wohin er 
dann zurückkehrte, um seine aktuellen Forschungen 
über Geschmacksbildung und Lebensmittelkompe-
tenz fortzusetzen.

Nahuel Buracco | Techniker des 
Pollenzo Food Lab (PFL). Nach seinem 
Abschluss des Master of the Slow Art 
of Italian Cuisine an der UNISG  im
Jahr 2016 sammelte er Erfahrungen in 

Restaurants als Chef Poissonier, Chef de Cuisine und 
Bäcker und erwarb so fundierte Erfahrungen, die auch 
durch weitere Studien in diesen Bereichen unter-
stützt wurden. Seit 2018 arbeitet er an der Universität 
der Gastronomischen Wissenschaften, zunächst im 
Projekt Academic Tables und seit 2019 im Pollenzo 
Food Lab, wo er zur Entwicklung und Umsetzung 
didaktischer Ansätze in den kulinarischen Künsten 
beiträgt und an Forschungsaktivitäten zu europäis-
chen Projekten sowie an Beratungsaufträgen für 
Unternehmen der Lebensmittelbranche mitwirkt. 

Chiara Chirilli | Doktorandin im Studien-
gang Ökogastronomie, Ernäh-rung-
swissenschaften und -kulturen an der 
UNISG. Im Rahmen ihrer Doktorarbeit 
erforscht sie die sensorische Wahr-

nehmung von Lebens- mitteln und die Vorlieben der 
Verbraucher. Seit Oktober 2022 ist sie Forschungs-
stipendiatin im Projekt FEAST (Food systems that 
support transitions towards healthy and sustainable 
diets), das den Übergang der EU zu einer gesunden 
Ernährung durch nachhaltige Lebensmittelsysteme 
unterstützen soll.

Carol Coricelli | Forscherin für 
Neurowissenschaften an der Western 
University in Kanada und Lehr-beau-
ftragte an der UNISG, wo sie Kurse über 
Lebensmittelneurowissen-schaften  

unterrichtet. 
Ihr Forschungsschwerpunkt ist die Untersuchung 
der Frage, wie das Gehirn verschiedene Arten von 
Lebensmitteln, vor allem visuell dargebotene, kate-
gorisiert, welche Faktoren die Essens-vorlieben und 
-entscheidungen beeinfl ussen und ob es eine neuro-
nale Signatur für diese Unterschiede im Gehirn gibt. 

Andrea Devecchi | Nach seinem 
Abschluss in Medizin und Chirurgie 
hat er sich an der Universität Turin auf 
Lebensmittelwissenschaften spezia-li-
siert. Derzeit arbeitet er an einem inte-

runiversitären Doktorat zwischen der Universität der 
Gastronomischen Wissenschaften und der Universi-
tät Turin zu Themen im Zusammenhang mit Leben-
smitteln und menschlicher Ernährung.

Annalisa D'Onorio | hat ein Studium 
der internationalen Politik und Diplo-
matie an der Universität Turin mit einer 
Arbeit über die europäische Leben-
smittelgesetzgebung abge-schlossen 

und anschließend einen Master in Gastronomi-
schen Wissenschaften und Qualitätsproduktion 
an der Universität der Gastronomischen Wissen-
schaften erworben. Seit 2006 arbeitet sie mit Slow 
Food zusammen und setzt sich leidenschaftlich für 
Schulgärten ein.

Stefania Durante | Koordinatorin für 
Bildungsarbeit bei Slow Food Italia. 
Absolventin der Soziologie mit einer 
Abschlussarbeit über „glokale“ Leben-
smittel. Sie ist seit 2002 in der Ausbil-

dung im Bereich der aktiven Arbeitspolitik tätig und 
seit 2008 bei Slow Food, wo sie seit 2023 die Bildun-
gsinitiativen von Slow Food Italia koordiniert.
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Paola Migliorini | ist außerordentliche 
Professorin für Agronomie und Pflan-
zenbau an der UNISG. Ihre Forschungsa-
kti-vitäten konzentrieren sich in erster Linie 
auf Agrarmodelle, die Analyse von Landwirt-

schaft und Agrarökosystemen, den Übergang zu einem 
agrarökologischen Ansatz, ökologische, nachhaltige und 
biologische Landwirtschaft, Nachhaltigkeitsbewertung 
mit agrarökologischen Indikatoren, On-Farm-Forschung 
und partizipative Forschung in Bezug auf ökologische 
Praktiken, die Verbesserung der Bodenfruchtbarkeit 
und der Biodiversität, die Ausbildung in Agrarökologie 
und pädagogische Methoden, Innovation in der Lehre, 
einen systemorientierten Ansatz sowie geschlechtsspe-
zifi-sche Fragen und städtische Landwirtschaft.

Gabriella Morini | Assistenzprofessorin 
für Geschmacks- und Lebensmittelwis-
sen-schaften. Sie ist seit der Gründung an 
der Universität der Gastronomische Wissen-
schaften tätig und war an der Konzeption 

des ersten Bachelorstudiengangs in Gastronomischen 
Wissenschaften beteiligt. Ihr Haupt-forschungsgebiet ist 
der Geschmack und die Untersuchung von Chemorezep-
tionsmechanismen, insbesondere die Genetik des Gesch-
macks, extraorale Geschmacksrezeptoren und deren 
Einfluss auf den Gesundheitszustand und die Bildung der 
Mikrobiota sowie die Identifizierung von geschmacksa-
ktiven Verbin-dungen in traditionellen Lebensmitteln und 
deren Bioakti-vität. An der UNISG unterrichtet sie Moleku-
lar- und Ge-schmackswissenschaften im Studiengang 
Gastro-nomische Wissenschaften & Kulturen sowie 
molekulare Aspekte des Geschmacks in verschiedenen 
Masterstudiengängen. Sie ist die Leiterin des internatio-
nalen Masterstudiengangs für angewandte Gastronomie: 
Culinary Arts sowie die wissenschaftliche Koordinatorin 
des Pollenzo Food Lab. An der Universität Kopenhagen, 
Dänemark, unterrichtet sie Module zu bioaktiven Kompo-
nenten und Gesundheit sowie Geschmack und Gesun-
dheit in den Masterstudiengängen „Lebensmittelinno-
vation und Gesundheit“, „Biologie und Biotechnologie“ 

sowie „Ernährungswissenschaften“.

Maria Giovanna Onorati | Außerordentliche 
Professorin für Soziologie der Kultur- und 
Kommunikationsprozesse an der UNISG. 
Ihre Forschungsaktivitäten konzentrieren 
sich in erster Linie auf die Analyse von

Lebensmitteln als Faktor kultureller Identifikation und 
sozialer Differenzierung sowie als möglicher Motor 
für kulturelle Integration und soziale Eingliederung. 
Beson-deres Augenmerk liegt dabei auf der Beziehung 
zwischen partizipativen Medien, sozialen Netzwerken 
und sich verändernden Geschmacksmustern und leben-
smittelbe-zogenen Praktiken, mit Bezug auf das Essen 
außer Haus und auf Restaurantbewertungen.
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Franco Fassio | Außerordentlicher 
Professor für Industriedesign an der 
UNISG. Er ist systemischer Designer, 
Beauftragter für hochschulüberg-
rei-fende Nachhaltigkeitspolitik (RUS 

und AsviS) sowie für Beziehungen mit Unter-nehmen 
(UNISG Network) und der Region Piemont, Co-Di-
rektor des Spezialisierungsmasterstudien-gangs 
Design for Food (UNISG/-Polytechnikum Mailand), 
Exekutivdirektor des UNISG-Labors für Nachhalti-
gkeit und Kreislaufwirtschaft, ordentliches Mitglied 
des Ständigen Beobachtungsgremiums für Design 
der ADI (Food Design) und wissenschaftlicher Leiter 
des Slow Food-Projekts Systemic Event Design.

 
Barny Haughton | Vater, Koch, Lehrer 
und Aktivist für Ernährungsbildung. 
Barny hat drei preisgekrönte Restau-
rants in Bristol geleitet und 2011  die  

Square  Food  Foundation
gegründet. Die Square Food Foundation mit Sitz in 
Bristol, Großbritannien, lehrt Menschen jeden Alters 
und jeder Herkunft, gutes Essen zu kochen und zu 
verstehen, welche Rolle das Essen in allen Berei-
chen des Lebens spielt. Barny gilt als Pionier der 
Ernährungsbildung in Schulen und unterrichtet seit 
über 25 Jahren Erwachsene und Kinder im Kochen. 
Im Jahr 2021 erhielt er einen MBE (eine nationale 
Auszeichnung des Vereinigten Königreichs) für seine 
Verdienste an die Gemeinschaft im Rahmen der
Notfallmaßnahmen der Square Food Foundation 
während der COVID-19-Pandemie und in Anerken-
nung seiner 30-jährigen Arbeit in der Lebensmit-
telbildung. Barny unterrichtet Ernährungsbildung 
an der Universität der Gastronomischen Wissen-
schaften und an der Kochschule Tasca Lanza in 
Sizilien. Er ist außerdem Teil des Teams von Tir Glas.

Riccardo Migliavada | Forschungs-sti-
pendiat an der Universität der Gastro-
nomischen  Wissenschaften mit einem 
Projekt mit dem Titel „Analyse von 
Entscheidungsprozessen bei der

Lebensmittelauswahl und Förderung 
einer nachhaltigen Ernährung“. Nach seinem 
Abschluss in Kognitionswissenschaften und 
Entscheidungsprozessen an der Universität Mailand 
promovierte er an der Universität der Gastrono-mi-
schen Wissenschaften und beschäftigte sich da-bei 
mit der Untersuchung von Entscheidungs-prozes-
sen bei der Lebensmittelauswahl.
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Andrea Pezzana | Chirurg, Facharzt für 
Ernährungswissenschaft und Doktor 
der klinischen und Gemein-schaft-
spsychologie. Direktor der Komplexen 
Struktur für klinische Ernährung des 

Gesundheitsamts der Stadt Turin. Koordinator des 
regionalen piemontesischen Netzwerks für klinische 
Ernährung. Vertragsdozent an der Universität Turin 
(Medizinische Fakultät, Fakultät für Landwirtschaft 
und Veterinärmedizin, UNESCO-Lehrstuhl) und 
an der Universität der Gastronomischen Wissen-
schaften. Mitglied von Fachgruppen und wissen-
schaftlichen Ausschüssen für Ernährungssicherheit, 
Gastronomie und Dauerernährung bei der FAO, dem 
CFS, der Europäischen Kommission und dem italie-
nischen Gesundheitsministerium.

Carol Povigna | Koordinatorin des 
Pollenzo Food Lab (PFL). Sie hat einen 
Abschluss in Gastronomiewis-sen-
schaften von der Universität der 
Gastronomischen Wissenschaften und

verfügt über ein Jahrzehnt Erfahrung in der Praxis 
und der Organisation des Kochens in Restaurants, 
mit Managementaufgaben. Seit 2013 arbeitet sie an 
der UNISG, wo sie in der Forschung und Lehre der 
PFL tätig ist. Ihre früheren Berufserfahrungen haben 
sie dazu gebracht, einen soliden methodischen 
Ansatz zu entwickeln, der in der Lage ist, Ausbil-
dung mit den typischen Ergebnissen in der Küche in 
Einklang zu bringen und gleichzeitig einen Mehrwert 
für den Prozess, den Austausch und den Dialog 
zu schaffen. Sie verfügt über ein breit gefächertes 
Fachwissen im Bildungsbereich, einschließlich der 
Ernährungs-bildung der Ausbildung von Fachleuten 
und Amateuren sowie der akademischen Lehre.

Annelies Smets | Derzeit arbeitet sie als 
Koordinatorin/Projektleiterin in einem 
der EU-finanzierten Projekte, School-
Food4Change (SF4C) im Rahmen des 

Horizont 2020 Programms.
Zuvor sammelte sie Erfahrungen als Presse-referen-
tin und arbeitete in Non-Profit-Organisa-tionen und 
in der Kommunalverwaltung. Sie ist niederländische 
Muttersprachlerin und spricht Englisch, Französisch 
und Deutsch. Medien- und Kommunikationsfachfrau 
mit einem Master in Inter-nationalen Beziehungen 
von der Universität Gent, Belgien, und einem Master 
in Sozialanthropologie der Entwicklung von der 
School of Oriental and Afri-can Studies, London, UK.

Nadia Tecco | Umweltökonomin mit 
einem Doktortitel in Analyse und 
Governance nachhaltiger Entwi-
ck-lung. Sie hat an der Systemsteue-
rung zur Bewirtschaftung natürlicher

Ressourcen und der Bewertung ihrer Nachhaltigkeit 
durch die Integration ökologischer und sozialer 
Variablen (Indikatoren, Ökobilanz, multikriterielle 
Analyse) gearbeitet, mit besonderem Schwerpunkt 
auf Lebensmittelproduktionssystemen und der 
Verwertung von Abfällen/Nebenprodukten. Sie ist 
Projektleiterin des Green Office der Universität Turin, 
UniToGO, und seit 2020 Mitarbeiterin des Bereichs 
Nachhaltigkeit. Sie war Lehrbeauftragte für den Kurs 
„Systemic Design for Circular Economy for Food“ an 
der Universität der Gastronomische Wissenschaften 
in Pollenzo. Sie ist die UNISG-Projektleiterin für 
SchoolFood4Change (SF4C).

Luisa Torri | Ordentliche Professo-
rin für Lebensmittelwissenschaften 
und -tech-nologie an der UNISG. Ihre 
wichtigsten Forschungsschwerpunkte 
betreffen die Einstellung von Verbrau-

chern zu nachhaltigen und innovativen Lebens-
mitteln, individuelle Unterschiede in der sensori-
schen Wahrnehmung, den Einfl uss der sensorischen 
Eigenschaften von Lebensmitteln auf die affektiven 
Reaktionen der Verbraucher sowie die Bewertung 
der Haltbarkeit von Lebensmitteln mittels instru-
menteller Techniken (elektronische Nase und Bilda-
nalyse).

Dauro Mattia Zocchi | Gastrono-
mie-experte, der sich mit den Dyna-
miken befasst, die der Anerkennung, 
dem Schutz und der Förderung des 
kuli-narischen Erbes zugrunde liegen. 

Seine Hauptforschungsinteressen sind Lebensmit-
telgeo-grafie, Food Scouting und die Förderung 
des kulinarischen Erbes in Schwellenländern. Er 
hat mehrere Forschungsprojekte in Afrika (Kenia 
und Tansania) und Lateinamerika (Peru) durch-
geführt, mit dem Ziel, das lokale kulinarische Erbe 
im Rahmen des Projekts „Ark of Taste“ zu erfassen 
und zu dokumentieren.
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