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

Einleitung: Ein Handbuch fur gestindere
und nachhaltige Ernahrung in Schulen

Dieses Handbuch ist eines der wichtigsten Ergebnisse von SchoolFood4Change
und wurde als Unterstiitzung und Referenzmaterial fiir die Schulung von Ausbil-
dern im Jahr 2023 und die Multiplikatorenschulung in 12 Projektlandern in den
Jahren 2024 und 2025 konzipiert. Das Hauptziel des Handbuchs ist es, ein
systemisches Werkzeug fiir die Gestaltung, Zubereitung und Akzeptanz guter,
gesunder Schulmabhlzeiten zu liefern, die 6kologische und soziale Gleichgewichte
respektieren.

Ziel ist es, die europadischen Schulmensen als bevorzugte Orte zu nutzen, um
das Erlernen und die Verankerung gesunder und nachhaltiger Ernahrungs-
gewohnheiten und -verhalten zu férdern, wobei das padagogische Potenzial von
Schulmahlzeiten voll ausgeschopft und vor allem die Personen einbezogen werden
sollen, die in diesem Umfeld tatig 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 fiir den Schutz der Gesundheit und des Planeten darstellen - vom Anstieg
der klimaschadlichen Emissionen und der Lebensmittelverschwendung bis hin
zum zunehmenden Auftreten von Fettleibigkeit und Essstérungen bei Kindern -
muss der Ubergang zu einer gesunden, nachhaltigen und integrativen Erndhrung
notwendigerweise auch die Schulverpflegung als Instrument der 6ffentlichen
Politik und als Raum fiir biirgerschaftliches Engagement im Ernahrungsbereich
einbeziehen.

Die Schulverpflegung ist daher ein Motor fiir die 6kologische und erndhrung-
s-politische Umstellung. Dieser systemische Wandel auf mehreren Ebenen
(Indivi-duum, Schule, Familie und Kollektiv) erfordert konkrete, mutige und
schrittweise Mallnahmen, 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 multidisziplindren Ansatzes (der die neuesten wissenschaftlichen
Erkenntnisse und die Empfehlungen von Experten beriicksichtigt), methodischer
Vorschlage und praktischer Instrumente bietet dieses Buch einen Themeniib-
erblick und eine Auswahl an Optionen, um den Schiilern die Wertschatzung
einer abwechslungsreichen, ausgewogenen und nachhaltigen Schulverpflegung
naherzubringen und in diesem Sinne die Kompetenzen der Akteure im Bereich der
Schulverpflegung zu starken. Es bietet Anregungen und fordert Veranderungen
durch Leitlinien, die je nach spezifischen Bediirfnissen umgesetzt/vorgeschla-
gen/angepasst werden konnen.

ZIELGRUPPEN DES HANDBUCHS UND TEILNEHMER DER AUSBILDUNG
Es richtet sich in erster Linie an diejenigen, die im Rahmen des SF4C-Projekts
ausgewahlt und mit der Konzeption des Fortbildungsprogramms fiir die Akteure
des Schulverpflegungssystems 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 stadtischen
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Schulwesens, der (ber die organisatorische und verwaltungstechnische
Struktur des Dienstes Bescheid weill und die Bildungsbediirfnisse sowie die
bisherigen Malnahmen kennt. Diese Person wird im Rahmen des Projekts als
Vermittler des Wandels auf stadtischer Ebene (urban food enablers) definiert;

- Ein Kochausbilder, der tber die fachlichen Kompetenzen im Bereich der
Schulverpflegung verfligt, die betrieblichen Rahmenbedingungen kennt und in
der Lage ist, Ausbildungsprozesse unter Gleichgesinnten zu leiten sowie die
Sprache der professionellen Kiiche fiir ein Publikum aus nicht-professionellen
Kdchen verstandlich zu machen. Ein besseres Verstandnis des Systems

der Schulmahlzeitenproduktion kann namlich dazu beitragen, Kompeten-
zen, Verhaltensweisen und Entscheidungen zu starken, die der Koharenz der
Lieferkette und dem Ziel der Akzeptanz der Mahlzeiten dienen.

- Die Zielgruppe der Fortbildung sind alle Personen, die an dem Bildungsprojekt
teilnehmen konnen, welches darauf abzielt, die Akzeptanz einer ernahrungs-
physiologisch ausgewogenen und nachhaltigen Mahlzeit zu férdern, und zwar
aufgrund ihrer Rolle bei der Zubereitung der Mahlzeit,

dem bewussten Verzehr und der Reflexion, die sich daraus ergeben kann:
Schulkdche, Kiichenhilfen, Kantinenpersonal, Lehrer und Erzieher, Erndhrung-
swissenschaftler sowie die Verantwortlichen fiir den Einkauf und die Auswahl
der Lieferanten. Natiirlich werden auch die Familien einbezogen, um die Wirk-
samkeit der in den Schulen geforderten Initiativen zur Ernahrungsbildung ung
zu erhohen und ihre aktive Beteiligung an der Planung und Bewertung des
Verpflegungsangebots zu férdern.

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

Aus diesem Grund gibt es keine Abschnitte, die speziell oder ausschliellich einer
der oben genannten Nutzergruppen gewidmet sind; es ist wichtig, den Dialog
und den Austausch zwischen den verschiedenen Interventionsbereichen und
Fachkenntnissen zu fordern, 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 ), die den drei Dimensionen
entsprechen, die als grundlegend fiir den Umgang mit dem Thema ,Erndhrung
und Kinder im Schulalter" identifiziert wurden: Essensvorlieben (DIMENSION
1), Schrittweise Annaherung und Zirkuldres Kochen (DIMENSION 2) und Akti-
ves Lernen (DIMENSION 3). Jedes Kapitel umfasst einen ersten Abschnitt mit
theoretischen Erkenntnissen und multidisziplinaren Beitrdgen (Theorie), gefolgt
von methodischen Vorschldgen (von der Theorie zur Praxis) und operativen
Vorschlagen (Praxis).

DIMENSION 1 - ESSENSVORLIEBEN
Das erste Kapitel beginnt mit einer Betrachtung iiber den Genuss, der der
Ausgangspunkt jedes kulinarischen Transformationsprozesses und damit auch
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ABBILDUNG I: DIE DREI DIMENSIONEN DES HANDBUCHS

© Universitat der Gastronomischen
Wissenschaften von Pollenzo

ERNAHRUNGS-
PRAFERENZEN

Rezeptentwicklung, die sich an der Akzeptanz von Lebensmitteln orientiert und
kulturelle, religiose, individuelle und biologische Bediirfnisse beriicksichtigt.

THEORIE

AKTIVES SCHRITTWEISE
LERNEN ANNAHERUNG
Das Schulessen als Gelegenheit Entwicklung von Strategie- und Speise-
fiir lebendige und interaktive plankonzepten fiir eine gesunde, nahrs-
Erndhrungsbildung verstehen toffreiche und 6kologisch nachhaltige

Ernahrung fiir Mensch und Umwelt
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die Voraussetzung fiir die Gestaltung eines Schulgerichts oder Speiseplans ist.

Bevor wir uns den Themen Gesundheit und Nachhaltigkeit widmen, ist ein gemein-
sames Verstandnis dariiber wichtig, wie Menschen — und in diesem Kontext
insbesondere Kinder — Lebensmitteln begegnen: Sie als wertvoll zu erkennen, zu
akzeptieren und wertzuschatzen. Ohne Akzeptanz und Wertschatzung kdnnen
wir Kindern keinen Zugang zu den Nahrstoffen garantieren, die sie fiir ein gutes
Wachstum und eine gute Entwicklung bendtigen. Die sensorische Bewertung
dient daher als Instrument zur Messung und Validierung der Veranderungen, die
wir in der Schulverpflegung einfiihren wollen.

Der theoretische Teil enthalt Erkenntnisse dariiber, wie wir Lebensmittel wahr-
neh-men und wie Neophobie und kulturelle Einfliisse die Akzeptanz von Leben-
smitteln bestimmen.

Im methodischen Teil wird ein wissenschaftlicher Ansatz fiir das Kochen als
Grundlage fiir Strategien zur Entwicklung von Gerichten und Speiseplanen vorge-
schlagen und das System zur sensorischen Bewertung von Mahlzeiten vorge-
stellt, mit dem die Giiltigkeit von Anderungen 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 schlieBt mit dem
Vorschlag zweier Instrumente: der kreativen Matrix und der Rezeptstruktur.

Die kreative Matrix ist ein Referenzrahmen, aus dem man Inspiration schépfen
kann (indem man ihn je nach Kontext anpasst und modifiziert), um die Entwi-
cklung oder Anpassung von gastronomischen Angeboten fiir die Schulverpfle-
gung zu steuern. Die Rezeptstruktur ist das intern im Projekt verwendete Format
fiir die Sammlung und den Austausch von Rezepten fiir gesunde, nachhaltige und
schmackhafte Schulmabhlzeiten.

DIMENSION 2 - SCHRITTWEISE ANNAHERUNG UND ZIRKULARES KOCHEN
Das zweite Kapitel befasst sich mit dem Thema Gesundheit und Nachhaltigkeit
in der Schulverpflegung, wobei das Kochen als Schliisselelement im Rahmen von
Veranderungsstrategien 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 Verhaltnisses zwischen Lebensmitteln und Nachhaltigkeit bietet, um
dessen Komplexitat zu verstehen und die grundlegende Rolle der Schulmensen
heraus-zuarbeiten. Es folgt eine eingehende Betrachtung der erndhrungswiss-
enschaftlichen Aspekte — mit Schwerpunkt auf dem One-Health-Ansatz — sowie
des agrookologischen Ansatzes fiir die Gesundheit unseres Planeten, um die
Notwendigkeit einer tiberwiegend pflanzlichen Erndhrung (Proteinwende) und
einer Gestaltung zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung in den richti-

gen Kontext zu setzen.
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In dem Abschnitt, der eine Briicke zwischen Theorie und Praxis schlagt, werden
zwei handlungsorientierte Systeme zur Planung von Mahlzeiten vorgestellt.
Einerseits ein praktischer Leitfaden darliber, was bei der Gestaltung einer Mahl-
zeit reduziert und was erhoht werden sollte, sowie die Methode der schrittweisen
Anndherung, um neue (oder zuvor abgelehnte) Lebensmittel in die Erndhrung von
Kindern einzufiihren. 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 fiir
die Planung und Anwendung der vorgestellten Grundsatze. 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 schlagt
Strate-gien zur Einflihrung und Forderung der Akzeptanz von Zutaten wie Hiils-
enfriichten und Gemiise vor, die bei Kindern oft weniger beliebt sind. Dieser Ansatz
kann denjenigen, die an der Gestaltung und Uberpriifung von Schulspeiseplanen
beteiligt sind, ein Instrument an die Hand geben, mit dem sie proaktiv die Vermei-
dung von Lebensmittelabfdllen planen kdnnen, anstatt sie nur zu verwalten.
Gleichzeitig unterstiitzt er einen Bildungsweg, der Kindern hilft, eine gesunde und
nachhaltige Ernahrung zu verstehen und zu schatzen.

DIMENSION 3 - AKTIVES LERNEN

Das dritte Kapitel befasst sich mit der Ernahrungskompetenz und padagogischen
Ansatzen, die in der Schule umgesetzt werden konnen, wobei auch die Raumlic-
hkeiten und Zeiten fiir das Essen in der Schule beriicksichtigt werden.

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

Der methodische Teil liefert niitzliche Elemente, um zu verstehen, wie der
Lern-prozess ablauft, um ihn bewusst zu unterstiitzen, wobei der Schwerpunkt
auf drei Aspekten liegt, die sich auf die Mahlzeiten beziehen: die Gestaltung und
Organi-sation der Mensa als Umfeld fiir 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 schliellich die Mdglichkeit, selbstbestimmte
Wahlmaglic-hkeiten bei der Zusammensetzung und Zubereitung der Mahlzeiten
anzubieten, um die Anwendung, die Verantwortung und das Selbstvertrauen der
Kinder zu fordern.

Der praktische Teil bietet einige Beispiele und Vorschlage fiir padagogische
Akti-vitaten und Erfahrungen und stellt das dritte und letzte Schlisselinstrum-
ent des Projekts vor: Den Tag der offenen Mensa. Dabei handelt es sich um eine
eintagige Veranstaltung, die die Einbeziehung von Projektbeteiligten, Schiilern,
Lehrern, Familien, lokalen Behdrden und Verbanden fordern soll, die zusammen-
kommen, um die Bedeutung einer gesunden und ausgewogenen Ernahrung zu
diskutieren und zu feiern und so einen positiven und dauerhaften Wandel anzu-

regen.
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Wir laden die Leserinnen und Leser ein, das Handbuch und den Index (Abbildung
I) zu konsultieren, um sich einen Uberblick zu verschaffen, die Struktur sowie
die Vielfalt der behandelten Standpunkte und Themen zu verstehen und sich
anschlieBend 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 finden, die lhren Bediirfn-
issen und Interessen am meisten entsprechen.

WIR HOFFEN, DASS |HNEN DIE LEKTURE 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 |HRER ROLLE DAZU
BEIZUTRAGEN, EINE NACHHALTIGE ZUKUNFT DURCH EINE
SCHULVERPFLEGUNG AUFZUBAUEN, DIE GUT FUR DIE
GESUNDHEIT, GUT FUR DIE UMWELT UND NICHT ZULETZT
GUT FUR DEN GAUMEN IST.



ESSENSVORLIEBEN

Rezeptentwicklung, die sich an der Ak-

zeptanz von Lebensmitteln orientiert
und kulturelle, religiose, individuelle
und biologische Beddrfnisse
berticksichtigt.
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Kapitel 1

Essensvorlieben

Dieses erste Kapitel bildet die methodische Grundlage, auf der wir die Basis fiir die Forderung
einer abwechslungsreichen, gesunden und nachhaltigen Ernahrung schaffen wollen, ausgehend
von einer einfachen Pramisse: ,Ohne Genuss ist keine wirksame Veranderung maglich”. 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, religiose, individuelle und biologische Faktoren
wirken und miteinander interagieren. In diesem Sinne kann die Kiiche, mehr noch im Kontext der
Schulverpflegung, als kreatives Instrument zur Unterstlitzung von Strategien gesehen werden,
die darauf abzielen, die Barrieren der Neophobie und des kulturellen Einflusses zu liberwinden.

Im ersten Abschnitt ,Theorie" werden einige Definitionen vorgestellt, um eine gemeinsame
Sprache und ein gemeinsames Verstandnis zu schaffen, die als Grundlage fiir das gesamte
Handbuch dienen, wobei Fragen wie die folgenden beantwortet werden:

e Wie funktionieren unsere Sinne? Was sind die Ursachen und Merkmale von Neophobie?
e 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. Auflerdem
werden die sensorischen Eigenschaften vertieft
und dabei aufgezeigt, welche und wie diese die
Akzeptanz eines Lebensmittels fordern konnen.

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:

e Wie entsteht das, was gut schmeckt?

e Wie lassen sich durch die

Verarbeitungsprozesse Farbe, Aroma, £SSEN
Geschmack und Konsistenz beeinflussen

Das Kapitel schlie3t mit dem Vorschlag zweier
Instrumente — Der Kreativen Matrix und der
Rezeptstruktur —, die bei der Konzeption und
Entwicklung neuer, gesunder und nachhaltiger
Rezepte hilfreich sind.
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Kapitel 1- THEORIE

von Matteo Bigi

WIE UND WARUM WIR WAHRNEHMEN

Sinne, Kiiche und Evolution

Das Erbe der Evolution im Rahmen der Schulverpflegung

IM LAUFE DER
EVOLUTION HABEN SICH
NATURLICHE VORLIEBEN
UND ABNEIGUNGEN
HERAUSGEBILDET,

DIE DIE TAGLICHE
LEBENSMITTELAUSWAHL
DES EINZELNEN
BEEINFLUSSEN

Evolutionswissenschaftler sind sich einig, dass die Entdeckung des Feuers

fiir den Menschen einen echten Wendepunkt fiir seine Existenzsicherung sowie
seine kulturelle und wahrnehmungsbezogene Entwicklung darstellte (James et
al., 1989). Andere Experten fiigen 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 zuriickblicken, konnen
wir feststellen, dass das Feuer und das Kochen von Lebensmitteln fiir die biolo-
gische, anatomische, intellektuelle und kulturelle Revolution des Menschen
verantwortlich sind. Wahrend 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, nahrstoffreicher,
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 groBeres Gehirn und einen kleineren
Kau- und Verdauungsapparat gekennzeichnet ist (Gowlett, 2016). Zum anderen
findet ein soziokultureller Wandel statt, da die Menschen beginnen, ein Gefiihl
fiir Gemeinschaft und Zugehdorigkeit sowie eine gemeinschaftliche Reaktion auf
ihre Umgebung zu entwickeln. Vor 500 000 bis 1,5 Millionen Jahren fiihrte die
tagliche Verarbeitung von Lebensmitteln an einer gemeinsamen Feuerstelle
dazu, dass die Speisen dann auch gemeinsam verzehrt wurden, wodurch ein
Gefiihl der Geselligkeit entstand und die ersten Formen sozialer Mahlzeiten und
Sprache entstanden.

Die langsame Entwicklung, die dazu fiihrte, dass Lebensmittel zunachst roh
verzehrt, dann weiterverarbeitet und schliefllich gekocht wurden, bedeutete fiir
den Menschen — als einzigen Trager des natiirlichen Instinkts zur Verarbeitung
von Nahrungsmitteln — den kulturellen Fortschritt der fiir sein Uberleben und
fuir die Bildung von Gemeinschaften, wie wir sie heute kennen, notwendig war.
Dieses Erbe des adaptiv-evolutiondren 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 ausfiihrlicher behandelt, doch ist es wichtig, von Anfang
an festzuhalten, wie sich die menschlichen Sinne an das Bediirfnis angepasst
haben, die Umwelt instinktiv zu erkennen und wiederzuerkennen:

e esshare Rohstoffe (Energiequellen und lebensnotwendige Stoffe)
e potenziell schadliche Stoffe, die eine Gefahr fiir den Organismus darstellen

Infolge dieser Vererbung bleibt die Vorliebe fiir siil3e, 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 kénnen, sollte man
sich vor Augen fiihren, dass die Evolution des Menschen stets von der Notwen-
digkeit bestimmt war, sich an die Umgebung anzupassen. Der Mensch, wie wir
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ihn heute kennen — jenes oben erwahnte ,Kind des Feuers" —, ist das, was er
ist, weil er sich in einem Umfeld entwickelt hat, in dem es allgemein und durch-
gangig an den fiir 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-
Ischaften aufgrund der GibermaBigen Verfligbarkeit von Nahrungsquellen heut-
zutage sehr leicht ist, diese aus eben diesem Grund zu iiberkonsumieren.

Wenn wir Giber Schulmahlzeiten sprechen, ist es daher notwendig, die Griinde zu
kennen, die unserer angeborenen Vorliebe fiir bestimmte Geschmacksrichtun-
gen, Aromen, Farben und Texturen zugrunde liegen, um daraus abzuleiten: einer-
seits das schéadliche Potenzial des {ibermaBigen Konsums von Lebensmitteln,
die uns von Natur aus schmecken, und andererseits die Moglichkeit, dieselben
Faktoren der Schmackhaftigkeit zugunsten gesiinderer Ernahrungsweisen zu
nutzen, beginnend mit der friihzeitigen

Heranfiihrung der jungen Generation.
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Wie unsere Sinne funktionieren

Die wichtigsten Prozesse bei der Wahrnehmung von Lebensmitteln

DIE WAHRNEHMUNG

VON LEBENSM|TTELN
BESCHRANKT SICH NICHT
AUF DIE

VERARBEITUNG VON
GESCHMACKSEMPFINDUNGEN,
SONDERN |ST DAS ERGEBNIS
DER INTEGRATION

EINER VIELZAHL

VON SENSOR|SCHEN
INFORMATI|ONEN

Kredit: Foto von Nathan Hanna von Unsplash

Aus evolutionarer Sicht hat sich der Geschmack wahrscheinlich entwickelt, um
die nahrhaftesten Lebensmittel und potenzielle Giftstoffe zu erkennen und so die
Uberlebens- und Fortpflanzungschancen von Individuen mit diesen Fahigkeiten
zu erhdhen (Breslin, 2013).

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

Das menschliche Geschmackssystem kann flinf Hauptgeschmacksrichtungen
unterscheiden: siiB3, sauer, bitter, salzig und umami. Im Gegensatz zu dem, was
viele Jahre lang falschlicherweise angenommen wurde, ist die Zunge nicht in flinf
Geschmacksbereiche unterteilt, d. h. in spezifische Regionen, die einem bestim-
mten Geschmack gewidmet sind. Stattdessen befinden sich die Rezeptoren in
Geschmackszellen, die liber die Zunge und in geringerem Male auch iber den
Gaumen und den Rachen verstreut sind.

Die Geschmackszellen sind in Gruppen von fiinfzig bis liber hundert Zellen
zusammengefasst, die als Geschmacksknospen bezeichnet werden und sich
wiederum in unterschiedlicher Anzahl in den Geschmackspapillen befinden, klei-
nen, mit bloBem 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 Mundhdhle, von denen
drei Geschmacksrezeptoren enthalten (pilzformige, blattférmige und ringférm-
ige), wahrend eine Art (fadenformige) ausschlieBllich taktile, thermische und
nozizeptive Rezeptoren enthalt, also solche, die fiir die Schmerzwahrnehmung
zustandig sind.

Die GroB3e und Anzahl der Geschmacksknospen ist von Mensch zu Mensch unter-
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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 fiihren dazu, dass zwar alle Menschen dieselben
flinf Geschmacksrichtungen erkennen kénnen, die Wahrnehmung und das Erleben
dieser Geschmacke jedoch von Mensch zu Mensch variieren kdnnen. Menschen
mit mehr Geschmacksknospen nehmen zum Beispiel die Intensitat von Bitterkeit
starker wahr als andere mit weniger Geschmacksknospen und haben daher mehr
Schwierigkeiten, bestimmte Lebensmittel wertzuschatzen, vor allem als Kinder.
Der Geschmackssinn erfasst liber das komplexe System von Rezeptoren in der
Mundhdohle Informationen {iber die chemische Zusammensetzung, den Ndhrwert
und die Konzentration der sensorischen Reize.

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

Die Wahrnehmung eines Lebensmittels beschréankt sich jedoch nicht auf die
Verar-beitung von Geschmacksempfindungen (d.h. bitter, sauer, su@3, salzig,
umami), sondern ist das Ergebnis der Integration einer Vielzahl von sensori-
schen Infor-mationen. Der Geschmack eines Lebensmittels - das, worauf wir
uns gewdhnlich beziehen, wenn wir von der sensorischen Erfahrung des Essens
sprechen - ist ein komplexes neuronales Bild, das durch die Integration von
sensorischen Informationen aus den fiinf Sinnen (Schmecken, Riechen, Sehen,
Horen, Tasten) mit Informationen aus unseren frilheren Erfahrungen entsteht
und auf der Ebene der GroBhirnrinde 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 personliche
Erinnerungen und Erfahrungen eine Rolle spielen.

Die Informationen eines Sinnes, z. B. des Sehsinns, kdnnen 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
Stiick Schokolade im Allgemeinen als siiBer empfunden als eine eckiges(Spence,
2013). Ebenso wird heile Schokolade, die aus einer orangefarbenen Tasse
getrunken wird, als siiBer empfunden als das gleiche Getrdnk aus einer blauen
Tasse (Piqueras-Fiszman & Spence, 2012). Dieses nicht uniibliche Phdnomen
wird als crossmodale Wahrnehmung bezeichnet.

Das Verstandnis der Funktionsweise von Geschmack und Wahrnehmung ist
im Zusammenhang mit der Schulverpflegung von entscheidender Bedeutung,
um effiziente Losungen zu entwickeln und den Kéchen das nétige Riistzeug an
die Hand zu geben, um junge Menschen zu einer gesunden und nachhaltigen
Lebens-mittelauswahl zu ermutigen.
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Von der Neophobie zum Genuss

Ablehnung und Akzeptanz von Lebensmitteln in der Kindheit

KOGNITIVE PROZESSE
INTEGRIEREN
WAHRNEHMUNGS-
INFORMATIONEN
DURCH LERNEN,
GEDACHTNIS, SOZIALE
INTERAKTIONEN

UND DEN DAMIT
VERBUNDENEN
EMOTIONEN

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 fiihlen als von griinen, 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 hatte uns davor
bewahrt, in der Natur giftige Pflanzen oder Lebensmittel zu uns zu nehmen, wo es
nicht moglich ist, nach dem Prinzip von Versuch und Irrtum vorzugehen und alles
zu probieren. Diese Beispiele zeigen die evolutiondre Grundlage der bekannten
Ablehnung griiner und bitterer Lebensmittel durch Kleinkinder, wie z. B. bestim-
mter Gemiisesorten, und dieses Phanomen wird von einer allgemeineren Ableh-
nung neuartiger Lebensmittel begleitet, die als Neophobie bezeichnet wird.

Kredit: Foto von Freepik

NEOPHOBIE

NEOPHILIE
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VON UNS ZUR GESELLSCHAFT

Die Neophobie ist von wahlerischem Verhalten zu unterscheiden, bei dem es oft
um bereits bekannte und probierte Lebensmittel geht. In der kindlichen Entwi-
cklung scheint der Héhepunkt der Neophobie zwischen dem zweiten und sech-
sten Lebensjahr zu liegen (Lafraire et al., 2016). Einige erfolgreiche Strategien,
um die Ablehnung von Obst und Gemiise zu liberwinden, bestanden darin, der
Prasentation der Speisen besondere Aufmerksamkeit zu widmen — ,das Auge
isst mit", schon von Kindesbeinen an. Das Schneiden von Obst und Gemiise in
geometrische Formen scheint den Verzehr zu férdern, ebenso wie das "Tarnen”
(Camouflieren) von Lebensmitteln in Form von SoBen 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 ernahren, 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 fiir den siiBen Geschmack festgestellt: Dieser Genuss wird mit neuro-
na-len Reaktionen von Belohnungsschaltkreisen in Verbindung gebracht, die
wieder-um Handlungen fordern, die zu einem héheren Konsum solcher Leben-
smittel flihren (Berridge et al., 2009). Diese Vorliebe war evolutionar vorteilhaft,
aber in der heutigen nahrungsreichen Umgebung erhoht sie das Risiko eines
unge-sunden Lebensmittelkonsums. Ein im menschlichen Gehirn gefundener
Mecha-nismus (Kringelbach et al., 2003) zeigt, wie Belohnungsschaltkreise posi-
tiv auf siil schmeckende oder kalorienreiche Lebensmittel reagieren, selbst wenn
sie gesattigt sind: Dies fiihrt nicht nur dazu, dass "immer noch Platz fiir 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 siiBen oder schmackhaften
Lebensmitteln, kdnnen sie auch voneinander getrennt sein, wie im Fall von Leben-
smitteln, die der Einzelne als ungesund erkennt und die er eigentlich lieber nicht
essen mochte, obwohl sie ihm schmecken. Ein solches Verhalten gegeniiber
Lebensmitteln ahnelt der Abhangigkeit von anderen Substanzen wie Nikotin oder
psychotropen Drogen.

Ein Aspekt, der in diesem Zusammenhang nicht auler Acht gelassen werden
darf, sind die kulturellen Traditionen aus der Heimatregion des Einzelnen. Friihere
Gemeinschaften haben die sichersten und schmackhaftesten Lebensmittel
ausgewahlt, Rezeptsammlungen und Traditionen zusammengetragen und so die
Auswahl der Lebensmittel in der Heimatregion der Menschen vereinfacht.

Gleichzeitig kommt es in manchen Fallen vor, dass bestimmte Lebensmittel
aufgrund religioser Einschrankungen im Laufe des Lebens nie probiert werden,
was dazu fiihrt, 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 Ubergang zu einer
nachhaltigen Ernahrung 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 taglichen Ernahrung zu fordern und ihre Ablehnung zu vermeiden.
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Soziokulturelle Unterschiede

Der Einfluss von Gesellschaft und Kultur auf die Akzeptanz von Lebensmitteln

In den letzten Jahren hat sich die Art und Weise, wie wir Lebensmittel inter-
pretie-ren und mit ihnen umgehen, stark verandert. In tiefgreifender und wahr-
scheinlich unumkehrbarer Weise haben sich die Essgewohnheiten innerhalb
der Familie verandert, was sich auch auf den Verzehr aulerhalb des Hauses
auswirkt. Am starksten betroffen von diesen plotzlichen Veranderungen der
familidren Routi-nen sind die Jiingsten, vor allem Kinder und Jugendliche, deren
Essgewohnheiten noch stark von den Erwachsenen abhangen, insbesondere
was die Regeln fiir 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 Bemiihen, 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).

Kredit: Fotos von Freepik

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 modgen 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 aufwachst, sein soziales Umfeld und
die spezifischen familidaren Bedingungen bestimmt. Dank dieses Bewusstseins
konnen wir Bildungsinitiativen in Schulkantinen entwickeln, die den Geschmack
und die Abneigungen verandern und positive Reaktionen auf nachhaltige Leben-
smittel wie pflanzliche Lebensmittel férdern. Diese werden in der Regel von jiing-
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eren Gaumen nicht gemocht, oft nur, weil sie in ihren taglichen

Mahlzeiten ungewohnt sind. Bei der Erstellung von Indikatoren fiir die Akzep-
tanz von Lebensmitteln muss daher der Einfluss soziokultureller Faktoren (wie
Grup-pendynamik, Umweltvariablen und Sozialisationsmodelle) auf die Gesch-
macks-bildung berlicksichtigt werden.

Diese Indikatoren miissen aus einer transkulturellen Perspektive betrachtet
werden, da eine wichtige Dimension der nachhaltigen Erndhrung mit der Verwen-
dung lokaler Produkte verbunden ist, die daher sehr unterschiedliche Geschmacke
ansprechen konnen. Zu diesem Zweck ist es wichtig, bei der Untersuchung der
Erndhrungsgewohnheiten der Zielgruppe die kulturellen Universalien zu ermitteln,
die den motivierenden Kern der Handlungen jedes Einzelnen in jeder Kultur bilden
und die Grundlage fiir persénliche Vorlieben darstellen (Schwartz, 2006; Déring,
2010).

Kulturelle Hintergriinde, die sich durch hedonistische, selbstbestimmte oder
neuheitsorientierte Werte auszeichnen, werden eher neugierige, abenteuerlu-
stige und neophile Lebensmittel-"Personlichkeiten” hervorbringen. Kulturelle
Hinter-griinde, die eher an konformistische Werte wie Tradition und Sicherheit
gebunden sind, werden eher konservative und neophobe Esserpersonlichkeiten
hervorbrin-gen. Werte, die universalistisch sind und sich am Wohlergehen ande-
rer orien-tieren, fordern eher verantwortungsbewusste, 6kologische und interkul-
turelle Ernahrungspersonlichkeiten.

All dies wird die BildungsmafBnahmen zur Férderung einer gesunden Erndhrung
wirksamer machen, die nachhaltige Speiseplane besser mit den bestehenden
Geschmacksvorlieben und Ernahrungsgewohnheiten in Einklang bringen und die
Umstellungsbemiihungen nachhaltiger gestalten, da sie sich leichter in den
alltaglichen Erndhrungsstil integrieren lassen.
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von Gabriella Morini und Matteo Bigi

Naturwissenschaft in der Kuiche

Angewandte gastronomische Wissenschaften zur Unterstiitzung der Entwicklung
von Vorlieben fiir gesunde Lebensmittel

Kredit: Foto von Monstera von Pexels

Nach einem wissenschaftlichen Ansatz und nicht (nur) nach der Tradition zu
kochen, ist heute die Verpflichtung, die Koche im Namen der Lebensmit-telak-
zeptanz, der Energieeffizienz, der Ressourcen, der Produktionsstrome und der
Reduzierung von Lebensmittelabféllen 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 Koche der Beziehungen und Reaktionen zwischen den Zuta-
ten einer Mahlzeit bewusst und sind in der Lage, ihre Arbeit entsprechend den
Bedirfnissen 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 Beweggriinde, die uns dazu brin-
gen, Lebensmittel zu verarbeiten, um sie schmackhaft zu machen (warum), gehen
dann zu den Einfliissen eines wissenschaftlichen Ansatzes auf Individuen und
Kultur Giber (was) um dann die praktische Anwendung in Bezug auf die Umgebung
(wie) zu untersuchen. AbschlieBend wird die zwischenmenschliche Dimension
hervorgehoben, der die Gemeinschaft als Funktion des Handelns und der Verand-
erung einbezieht (was ware wenn). Diese vier Bereiche, zusammen mit den
Fahigkeiten, die der Lebensmittelverarbeitung zugrunde liegen (Hard- und Soft
Skills), fiihren zu einem gastronomischen Ergebnis (dem Gericht), insbesondere
in einem Verpflegungskontext wie der Schulmensa. Dies wird am Ende dieses
Abschnitts veranschaulicht.

In einem Szenario, in dem das Kochen seit Jahrhunderten durch Tradition
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vermittelt und weitergegeben wird, haben Erfahrung und Gewohnheit die
wissenschaftlichen Grundlagen, auf denen die Lebensmittelverarbeitung
beruht, in den Hintergrund gedrangt.

Abgesehen von den wegweisenden Bestrebungen einiger Pioniere der
Kochliteratur, allen voran Anthelme Brillat-Savarin und Pellegrino Artusi,
musste die wissenschaftliche Auseinandersetzung iiber das Kochen bis
zum 20. Jahrhundert warten, um eine breitere Verbreitung und Legitimation
zu erlangen (nicht zuletzt dank des Aufstiegs der Lebensmittelindustrie).
Dies fiihrte 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 liber den gastronomischen Diskurs hat somit dazu beige-
tra-gen, die Beweggriinde zu klaren, die uns zum Kochen und zur Verarbei-
tung von Lebensmitteln veranlassen. Instinktiv sind wir, um unser primares
Bediirfnis nach Nahrung zu befriedigen, standig auf der Suche nach siche-
ren, nahrhaften und schmackhaften Lebensmitteln; die Zubereitung von
Lebensmitteln entspricht dem Bediirfnis, dass die Lebensmittel, die uns
erndhren, alle diese Bedingungen erfiillen. Wenn man bedenkt, dass das
Kochen seit den friihesten Praktiken der Vorfahren sowohl ein biologisches
als auch ein kulturelles Bediirfnis befriedigt hat, zeigt das evolutionare Erbe
des Menschen, dass das Kochen von Lebensmitteln mit Feuer ein klarer
Wendepunkt war. Durch das Kochen wird Nahrung namlich:

o sicher, da sie die mikrobielle Kontamination und damit das Vergiftungsrisiko
verringern

o nahrhaft, indem sie die Bioverfiigbarkeit der Nahrstoffe verbessern und ihre
Verdauung und Aufnahme erleichtern

o schmackhaft, dank der Schaffung eines sensorischen Profils, das auf breiter
Ebene geschatzt wird.

Weiterfiihrend konnten wir fragen: Ist es moglich, wissenschaftlich zu bestim-
men, was "lecker"” ist?

Zu diesem letzten Punkt ist es interessant festzustellen, dass sich im Universum
der Vorlieben und Abneigungen gegeniiber Lebensmitteln eine Matrix dessen
nachzeichnen lasst, was allgemein als schmackhaft angesehen wird. Auch hier
hilft uns ein Blick auf das Erbe der Evolution um zu verstehen, dass das, was heute
geschatzt wird, nicht nur das Ergebnis des Ausdrucks einer spezifischen kulturel-
len Identitéat ist, die auf ein Gericht angewandt wird, sondern vor allem das Ergeb-
nis eines biologischen Bediirfnisses des Menschen. In der Tat sind wir biologisch
dazu veranlagt, siiBe Lebensmittel zu bevorzugen, weil sie eine Energiequelle sind,
umami-Lebensmittel, weil sie reich an Proteinen sind, salzige Lebensmittel, weil
sie den Flissigkeitshaushalt des Korpers ausgleichen, und Fette, weil sie eben-
falls eine Energiequelle und einige flir das Funktionieren des K&rpers unerlasslich
sind. Die Neigung zu diesen Geschmacksrichtungen ist also ganzlich instinktiv.
Zahlreiche Beispiele fiir liberlieferte Rezepte aus verschiedenen, auch sehr weit
entfernten gastronomischen Kulturen zeigen, dass diese Geschmacksrichtungen
zu den beliebtesten und am meisten geschéatzten gehoren.

Aus chemischer Sicht gibt es eine klare Entsprechung in der Gruppe der
Makronahrstoffe, aus denen die Nahrung besteht (Kohlenhydrate — siif3, Proteine
— umami, Lipide — fett). Im Gegensatz dazu scheinen wir fiir bittere und saure
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Geschmacke nicht pradisponiert zu sein, diese werden als erlernte Geschmacke
definiert, d. h. Geschmacke, die wir durch Ubung zu schatzen lernen. Diese beiden
Geschmacke I6sen eine starke und instinktive Abneigung aus, da der Mensch
im Laufe seiner Entwicklung gelernt hat, den ersten als Indikator fiir eine Gefahr
(potenziell giftige Verbindungen) und den zweiten als Indikator fiir ein unreifes
oder garendes Lebensmittel (das zur Bildung schadlicher Verbindungen fiihren
kann) zu erkennen. Trotz dieses angeborenen "Defekis” ist es notwendig und
wichtig, dass wir lernen, bittere und saure Lebensmittel zu essen, da sie unseren
Korper mit niitzlichen Mikronahrstoffen versorgen.

Es stimmt zwar, dass Geschmack ein universell geteiltes Konzept ist, aber wir
diirfen nicht vergessen, dass wir uns von Lebensmitteln und somit von Zube-
reitungen erndhren, nicht von Geschmacksrichtungen. Daher wird kein Produkt,
keine Zubereitung und kein traditionelles Rezept von einer Generation zur nachs-
ten {iberleben, wenn es nicht von der gesamten Gemeinschaft als schmackhaft
angesehen wird und daher wiirdig ist, weitergegeben zu werden. Die Suche nach
dem Schmackhaften und Kostlichen in der Kiiche wird so zum Ausdruck einer
identitatsstiftenden Zugehorigkeit, die sich aus den in einer bestimmten Region
verfiigbaren Produkten sowie dem vorhandenen Wissen und den vorhandenen
Geraten speist und so eine erkennbare lokale und traditionelle Esskultur schafft.
Ein Beweis dafiir ist das weit verbreitete Gefiihl, dass gekochtes (d. h. geschnitte-
nes, gewlirztes, mariniertes, gekochtes usw., kurz: verarbeitetes) Fleisch besser
ist. In der Tat sind wir standig auf der Suche nach Lebensmitteln, die in erster
Linie nahrhaft sind und gleichzeitig den Gaumen erfreuen (wobei die erste Bedin-
gung nicht immer erfiillt ist).

In diesem Zusammenhang sind, wie in der nachstehenden Grafik dargestellt, die
Gastronomischen Wissenschaften — zunachst 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 miissen sich die Kéche der grundlegenden
Rolle bewusst sein, die Makronahrstoffe (Proteine, Kohlenhydrate und Fette) und
Mikronahrstoffe (Vitamine, Polyphenole, Flavonoide, Isoflavone, Terpene und
Glucosinolate) spielen, die in ihrer Kombination die Konsistenz, das Aussehen,
die Aromen, den Geschmack und die verschiedenen Farbtone 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 Hintergriinde der Lebensmittelverarbeitung zu kennen, ist
— wie wir im Laufe dieses Kapitels sehen werden — von entscheidender Bedeu-
tung fiir eine Kiiche, die im Rahmen der Schulverpflegung das chemische und
physikalische Verhalten von Lebensmitteln aufgrund ihrer Zusammensetzung
versteht und beherrscht. In diesem Zusammenhang untersuchen die angewan-
dten Wissenschaften in der Kiiche, wie sich die Konzepte von Geschmack, Genuss
und Schmackhaftigkeit in Abhangigkeit vom Kontext und vom System darstellen,
und passen die Prozesse an die jeweiligen Erfordernisse und Einschrankungen
an.

Dies verdeutlicht die Rolle des Wissens als Quelle der Kreativitat 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 abschlieBend festzuhalten, dass ein gemeinschaftlicher
Horizont, der auf Beziehungen, Austausch und Dialog beruht, eine notwendige
Voraussetzung dafiir ist, auf unvorhergesehene Szenarien zu reagieren, die den
Erfolg des Vorhabens verhindern konnten: wie im Fall der Nahrungsverweigerung.
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Sensorische Bewertung und Akzeptanz

Zielparameter und Empfindungen fiir Kinder

m" .
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Schulkantinen sind eine bedeutende Quelle fiir Lebensmittelverschwendung,
aber auch eine grof3e Chance, bessere Essgewohnheiten zu fordern und Uber
Nachhaltigkeit aufzuklaren. Dies geschieht vor dem Hintergrund der in fast allen
Industrieldndern rapide ansteigenden Raten von Fettleibigkeit und Ubergewicht,
insbesondere bei jungen Menschen (Derqui et al., 2018). Wir miissen bedenken,
dass junge Verbraucher am wenigsten bereit sind, Kompromisse zwischen dem
Geschmack und den gesundheitlichen Eigenschaften von Lebensmitteln einzu-
gehen, weshalb es duBlerst wichtig ist, einige niitzliche Faktoren zu ermitteln, um
die sensorische Akzeptanz von Schulspeisepldnen zu verbessern. Diese Uberl-
egungen sind wichtig, um die Ablehnung von Lebensmitteln zu vermeiden, um
sicherzustellen, dass die Ernahrungsbediirfnisse der Schiiler erfiillt werden, und
um Lebensmittelabfélle 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 starker als Erwachsene
auf visuelle Eindriicke als Sympathiefaktor. So konnte beispielsweise die opti-
male Kombination von Farbe, GroBe und Form dazu beitragen, den Verzehr von
Gemdiise als Snack zu fordern (Olsen et al., 2012). Dariiber hinaus besteht ein
DIE SENSORISCHEN enger Zusammenhang zwischen der Intensitat des Lebensmittelgeruchs und der
EIGENSCHAFTEN VON affektiven Reaktion von Kindern, die sich von Lebensmitteln mit starkem Geruch
weniger angezogen fiihlen, wie bei der spezifischen Ablehnung von Leben-

LEBENSMI|TTELN, smit-teln tierischen Ursprungs (Donadini et al., 2021). Kinder haben eine angebo-
rene Vorliebe fiir slile und salzige Geschmacksrichtungen und eine angeborene
WIE AUSSEHEN, Abneigung gegen bittere und saure Geschmacke. Tatsachlich scheinen sie den

N Geschmack von Obst wegen seiner SiiBe dem von Gemiise vorzuziehen, wahrend
GERUCHSINTENSITAT, sie Gemiise eher ablehnen, weil es sensorische Eigenschaften aufweist, die als
"Warn"-Empfindungen gelten und Aversionen auslosen, wie Bitterkeit, Saure

GESCHMACK UND und Adstringenz. Daher kann die Veranderung bestimmter sensorischer Eigen-
2 schaften von Gemiise eine mogliche Losung sein, um sie fiir Kinder akzeptabler

TEXTUR, KONNEN DIE zu machen und ihren Konsum zu steigern. Man kann zum Beispiel iiber die Art
AKZEPTANZ FORDERN der Zuberei-tung nachdenken, wie die Kochmethode (z. B. Kochen, Braten), die
Verwendung von Aromen oder die Zugabe eines Gewiirzes oder eines anderen
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Lebensmittels, um unerwiinschte Aromen zu Uberdecken oder erwiinschte zu
erzeugen (Poel-man et al., 2017).

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

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass ein griindliches Verstandnis der
Rolle der sensorischen Merkmale bei der Beeinflussung des Verzehrs gesunder
Produkte wichtige Informationen fiir die Entwicklung von Strategien liefert, die
darauf abzielen, Gerichte und Speiseplane zu kreieren, die die Akzeptanz von
Schul-mabhlzeiten erhéhen konnen. Dies kann den doppelten Vorteil haben, dass
die Lebensmittelverschwendung reduziert und junge Menschen Uber gesunde
und nachhaltige Erndhrung aufgeklart werden.
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Farbe, Form und Aussehen

Die Rolle des Sehsinns in der Kiiche gestalten und umsetzen
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Einen Reiz/Gegenstand erkennen, ihn entschliisseln, sofort ein Erwartun-
gsmuster auf der Grundlage seines Aussehens, seiner Farbe und seiner
Form aufbauen, eine Entscheidung dariiber treffen, wie man sich ihm nahert,
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 dafiir ist das Gehirn, und
das Sinnesorgan, liber das diese Handlungen grof3tenteils ablaufen, ist das
Sehen. Tatsachlich ist das Sehen einer der meistgenutzten Sinne im taglichen
Leben. Wir nutzen ihn so haufig, dass wir uns auf diesen wertvollen Verbiind-
eten verlassen und manchmal sogar andere Sinneseindriicke Gibersehen oder
uns von ihm tauschen lassen. Die Kenntnis und Beherrschung der wichtigsten
visuellen Indikatoren, die fiir die Beurteilung eines Lebensmittels verantwort-
lich sind, sind daher ein grundlegender Bestandteil der Arbeit von Kochen,
wenn sie ein Rezept auf Akzeptanz und Qualitat hin planen.

Das Sehen ermdglicht 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 zuriickzufiihren, {iber das wir von Natur aus verfiigen und
das das Ergebnis der evolutiondren Entwicklung der Menschheit ist. Wir brau-
chen uns nur daran zu erinnern, wie sich die Erndhrung - und viele andere
damit zusammenhangende biologische Faktoren - nach der Entdeckung des

O
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Feuers veranderte und wie "gekocht” automatisch zum Synonym fiir 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 ahnliche
Gerichte entsteht. Unter den Informationen, die uns erreichen, vermittelt die
Farbe namlich das Bewusstsein, dass diese Gerichte einen fettigen Gesch-
mack und Umami-Noten versprechen, die durch die braune Farbung hervorge-
rufen werden, welche wiederum auf die wahrend des Garvorgangs ablaufen-
den Maillard-Reaktionen zuriickzufiihren ist. Es ist plausibel, dass der bloBe
Anblick von gebratenen oder frittierten Lebensmitteln aufgrund ihrer goldenen
Farbe und des trockenen Aussehens der Oberflache ahnliche 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 bestatigen wissenschaftliche Studien, dass
das biologische Erbe ein sehr starker Faktor bei der Lebensmittelauswahl
ist. Menschen fiihlen sich von Natur aus zu Lebensmitteln in warmen Farben
hingezogen, insbesondere zu roten, da sie als Energiequelle gelten, wahrend
Griin mit unreifen und potenziell gefahrlichen 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 namlich
keine Farbe, die von Natur aus mit etwas Essbarem assoziiert wird, wie die
Seltenheit wirklich blauer Lebensmittel in der Natur beweist. AuBerdem wird
diese Farbe von Natur aus als potenzielle Bedrohung wahrgenommen: Denken
Sie an Schimmelpilze, die in den meisten Fallen schadlich fiir den Organi-
smus sind und uns daher abstoBen. Es ist kein Zufall, dass Kasesorten, die
wahrend 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 kdnnen uns oft helfen,
indem sie als kognitive Abkiirzungen dienen, die uns bei der Entschliisselung
der Sinnesreize in unserer Umgebung Orientierung bieten, wahrend sie uns
in anderen Fallen tduschen und in die Irre flihren konnen. Erzahlungen und
Erwartungen sind so tief im allgemeinen Bewusstsein verwurzelt, dass sie
das endgiiltige Geschmackserlebnis verfalschen oder dessen Wahrnehmung
verhindern kénnen. Dieser systematische Fehler ist auf das Lernen nach einem
Ereignis (wie dem Verzehr eines bestimmten Lebensmittels) und die Erinne-
rung daran zuriickzuflihren. Nehmen wir ein Beispiel: Wenn wir ein Bonbon mit
der Aufschrift ,Zitronengeschmack" auspacken, erwarten wir wahrscheinlich,
dass es gelb ist, und hatten daher Schwierigkeiten, es zu schmecken, wenn
es rot oder blau ware. Dieser ,Erwartungsfehler" ist auf die konsequente
Konstruktion von Erwartungen zuriickzufiihren, die uns helfen, uns in der
Realitat zurechtzufinden. Lernen und Gedachtnis sind Schliisselelemente 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 nachsten Kapitel sehen werden, kann man
mit der natiirlichen Anziehungs-kraft und Abneigung gegeniiber bestimmten
Farben und den damit verbundenen Erwartungen experimentieren, indem man
zum Beispiel bestimmte.

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

Auch die Form kann uns helfen, die Akzeptanz eines gemeinhin abgelehnten
Lebensmittels zu erhohen. Dies ist der Fall bei griinem Gemiise, das von den
jingsten Bevdlkerungsschichten schlecht akzeptiert wird. In geometrische
Formen geschnittenes und prasentiertes Gemiise wird jedoch von jungen
Neophobikern eher akzeptiert als unregelmaBig geschnittenes Gemiise (Cori-
celli & Rossi, 2021). Dariiber hinaus ist die Erkennbarkeit einzelner Elemente
innerhalb des Gerichts, die vorzugsweise getrennt gehalten werden, eben-
falls eine wirksame Strategie zur Erh6hung der Akzeptanz bestimmter Reize.
SchlieBlich ist manchmal auch die Form fiir die Veranderung der Wahrnehmung
eines bestimmten Geschmacks verantwortlich. So zeigen beispielsweise
Studien, dass ein Dessert tendenziell siiBer 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 Erndhrung zu begrenzen.

Lebensmittel werden haufig als Mittel zur Kommunikation mit anderen
betrachtet, und es steht auB3er Frage, dass Farben, die das endgiiltige Aussehen
von Lebensmitteln bestimmen, eine wesentliche Rolle in diesem Kommu-
nika-tionsfluss spielen, wenn es darum geht, Botschaften auszudriicken und
zu Gibermitteln. Farben helfen den Lebewesen auch, sich in ihrer Umgebung zu
orientieren und festzustellen, ob ein Lebensmittel sicher ist oder nicht, und sie
spielen eine Schliisselrolle im Prozess der Akzeptanz, der durch den Sehsinn
vermittelt wird (man denke nur daran, wie attraktiv hell gefarbte Lebensmittel
fur Kinder sind, im Gegensatz zu Lebensmitteln in triiben, dunklen Farben). Es
ist daher wichtig zu wissen, wie Farben wirken, und vor allem zu lernen, wie
man mit ihren Veranderungen umgeht. Auf gastronomischer Ebene hilft uns
das Wissen um die Inhaltsstoffe unserer Lebensmittel dabei, eine gesunde
Wahl zu treffen, da jede Farbe auf gesundheitsfordernde Eigenschaften fiir
unseren Kérper hinweist (Khoo et al., 2017). Gleichzeitig ist dieses Wissen auch
in der Kiiche niitzlich, denn die Kenntnis der Polaritat verschiedener Zutaten
ermoglicht uns, das richtige Losungsmittel fiir die Extraktion des Farbstoffs zu
wahlen. Apropos Gemiise: Werfen wir einen Blick auf die molekularen Eigen-
schaften, die fiir die Farben von Obst und Gemiise verantwortlich sind und die
mit den vorteilhaften Eigenschaften der Mikronahrstoffe zusammenhangen.

CAROTINOIDE

Es handelt sich um Pigmente, unpolare und daher fettldsliche Verbindungen. Die
wichtigsten sind Beta-Carotin und Lycopin. Ersteres ist fiir die gelb-orange Farbe
von Lebensmitteln wie Aprikosen, Melonen, Karotten, Kiirbis usw. verantwortlich
und wird, sobald es in den Korper gelangt, in Vitamin A umgewandelt. Lycopin,
das fiir die rote Farbe von Tomaten und Paprika verantwortlich ist, steht in engem



Kapitel 1- PRAXIS

KOMBINATIONEN FUR DEN GENUSS

Zusammenhang mit dem Umami-Geschmack, der durch langes Kochen dieser
Lebensmittel entsteht.

FLAVONOI|DE

Hierbei handelt es sich um natiirliche, von Pflanzen produzierte Verbindungen
wie Quercetin, das fiir die weille Farbe von Obst und Gemiise verantwortlich ist
und die Korperzellen vor freien Radikalen schiitzt, und Anthocyane, wasserlos-
liche Verbindungen, die fiir die blaue/violette Farbe bestimmter Lebensmittel wie
Wein-trauben, Rotkohl, Rote Bete, Pflaumen und andere verantwortlich sind.

Diese Verbindungen sind in den Bliiten, Friichten und Blattern von Pflanzen
enthalten und wirken als Antioxidantien. In der Kiiche andert sich ihre Farbe je
nach Oxidationszustand und pH-Wert, von rétlich in saurem Milieu Uiber rosa in
neutralem Milieu bis hin zu blaugriin in alkalischem Milieu, wobei sie ihre vorherige
Farbe wieder annehmen, wenn sich der Saure- oder Alkaligehalt erneut andert.

CHLOROPHYLLE

Diese unpolaren Verbindungen sind die Pigmente, die fiir die griine Farbe von
Mangold, Spinat, Petersilie, Kohl und anderem Gemiise verantwortlich sind. Sie
sind nicht sehr stabil, weil sie empfindlich reagieren auf:

e hohe Temperaturen;

e Sauren pH-Wert;

e Enzymaktivitat.

Wenn diese Gemiise 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:

e Blanchieren, d. h. kurzes Kochen in kochendem Wasser, ermdglicht die
thermische Denaturierung der Enzyme, die auf das Chlorophyll einwirken, und
verhindert so die unerwiinschte Braunung z. B. von Spinatblattern.

e Eine weitere wirksame Methode ist die Verwendung von Natriumbikarbonat
(Backpulver) zusammen mit einer groBen Menge Wasser wahrend des Kochens:
Gemiise enthalt von Natur aus organische Sauren, die dazu neigen, sich leicht
in Wasser aufzulosen, wodurch die dunkelgriine/braune Farbung entsteht.
Natriumbikarbonat ist daher niitzlich, um den pH-Wert des Wassers, in dem
die Lebensmittel gekocht werden, auszugleichen. Aus demselben Grund wird in
vielen Rezepten empfohlen, das Kochwasser haufig zu wechseln, denn je saurer
die Kochfliissigkeit wird, desto schneller werden die Blatter dunkel. Eine grofle
Menge an alkalischem Wasser ist daher wichtig, um die organischen Sauren zu
verdiinnen und zu verhindern, dass die Wassertemperatur nach der Zugabe des
Gemiises zu stark abfallt.

Apropos Enzyme: Hier einige weitere praktische Beispiele fiir Lebensmittelfarben.
Enzyme sind spezifische Proteine, die in der Kiiche weniger fiir ihren direkten
Beitrag zu strukturellen Verdanderungen in Lebensmitteln bekannt sind als fiir die
Art und Weise, wie sie bestimmte Lebensmittelbestandteile verandern. Sie werden
sogar als biologische Katalysatoren bezeichnet, weil sie bestimmte chemische
Reaktionen beschleunigen konnen, die sonst viel langsamer ablaufen wiirden.
So sind diese besonderen Proteine fiir plotzliche und manchmal unerwiinschte
Veranderungen des Aussehens von Lebensmitteln verantwortlich, wie z. B. die
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enzymatische Braunung. Bestimmte Lebensmittel neigen dazu, ihre urspriing-
liche Farbe zu verlieren und sich braun zu farben, wenn sie Sauerstoff ausgesetzt
werden: Dies ist zum Beispiel bei Apfeln, Bananen und Basilikum der Fall, die
sich nach dem Anschneiden oder Aufbrechen schnell dunkel farben. Wenn zum
Beispiel Basilikum-Pesto eine stumpfe, dunkle Farbe hat, ist dies auf die Oxida-
tion der Oberflache der Basilikumblatter zurlickzufiihren, 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 Ol zu verwenden.

Wenn wir diese Dynamik verstanden haben, konnen wir ihr vorbeugen, indem wir
Zutaten verwenden, die reich an Vitamin C sind (wenn ihr Geschmack zum Rezept
passt), wie Zitronensaft oder Petersilienstangel. Diese oxidieren anstelle der
Lebensmittel, ohne deren Farbe zu verandern. Deshalb werden z. B. Artischocken
nach dem Putzen und Schneiden in Wasser und Zitronensaft eingeweicht. Die
Reaktivitat der meisten Chemikalien nimmt mit der Temperatur zu. Das gilt
auch fiir Enzyme, die ein Aktivitdtsoptimum von 20 bis 60 °C haben, liber dem
sie inaktiviert werden. Wenn man das Gemiise also auf eine héhere Temperatur
erhitzt (einige Sekunden reichen aus), ist das Enzym nicht mehr aktiv, so dass die
urspriingliche leuchtende Farbe erhalten bleibt.

Um eine Braunung 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 beschranken (auBler bei gewiinschten Reaktionen wie
proteo-lytischen Marinaden, Saure-, Milch- oder alkoholischer Fermentation und
der Zartmachung von Fleisch und Fisch).
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Textur beim Kochen

Tastsinn und Aggregatzustande

DIE BE-
SCHAFFEN-HEIT
DER ZUTATEN
KANN DIE
AKZEPTANZ
EINES GERICHTS
BEEINFLUSSEN

Um in einer Schulmensa einen Prozess zu definieren und ein Rezept zu kreieren,
das sowohl schmackhaft als auch Teil einer nachhaltigen Erndhrung ist, ist es
unerlasslich, die technischen Funktionen der Molekiile in der Kiiche zu verstehen
und zu wissen, wie sie bei ihrer Umwandlung auf verschiedene Reize reagieren,
indem sie Veranderungen im Zustand der Materie ausnutzen, um neue Formen
und Texturen zu schaffen. Makronahrstoffe (Proteine, Kohlenhydrate und Fette)
und Mikrondhrstoffe (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 Verdnderungen der Lebensmittel-
struktu-ren, die bei der Verarbeitung auftreten, ermdoglicht es, das sensorische
Profil eines Rezepts von vornherein zu planen. Dieses Wissen ist ein wichtiger
Verbiindeter bei der Entwicklung von nachhaltigen Rezepten und Speiseplanen fiir
Schulmensen, die pflanzliche, biologische und saisonale Zutaten in die Ernahrung
junger Menschen integrieren und in verschiedenen Formen, Farben und Texturen
angeboten werden.

ZUSTANDE DER MATERIE IN DER KUCHE

Der gute Geschmack ist ein von Kdchen und Verbrauchern gleichermaflen
geschatztes Erlebnis in der Kiiche. Durch die Kenntnis der Molekiile, Prozesse
und Rohstoffe lasst er sich bewusst fiir die Entwicklung und Herstellung eines
Halbfertigprodukts, eines Rezepts, eines Gerichts oder eines Produkts nutzen
— dank der technischen Eigenschaften, der chemischen Reaktionen oder der
Veranderungen des Aggregatzustands der Stoffe, die wahrend der Lebensmittel-
verarbeitung stattfinden.

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

ESPUMAS

Espumas (Schaume) sind Dispersionen einer Fliissigkeit in einer anderen. In
diesem Fall ist eine der beiden Fliissigkeiten ein Gas und die dispergierten Teilchen
sind Luftblasen. Die Struktur des Schaums und die groe Oberflache, die mit der
Luft in Berlihrung kommt, erhohen die Aromawahrnehmung und verleihen dem
Gemisch eine leichte, lockere Konsistenz. Die Makromolekiile, die zur Herstel-
lung von Espuma verwendet werden kdnnen, sind Fette (wie in Schlagsahne oder
Fliissigkeiten mit zugesetztem Lecithin) und Proteine (wie in Baiser oder Zaba-
glione). Zu den verschiedenen Zubereitungstechniken fiir Espuma gehort der
Einsatz von Schneebesen oder Spriihflaschen, wobei sowohl Kohlendioxid als
auch komprimiertes Distickstoffmonoxid verwendet wird.

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

Eine Emulsion ist ein mehr oder weniger stabiles Gemisch aus zwei unvertragli-
chen Fliissigkeiten (durch Dispersion von Trépfchen der einen - der dispergierten
Phase - in die andere - die kontinuierliche Phase). Eine Emulsion kann nur aus
zwei Flissigkeiten hergestellt werden, die sich nicht gegenseitig auflésen und
daher ihre beiden Eigenschaften beibehalten.

Die erste "Zutat", um diese beiden Fliissigkeiten 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 Fliissigkeiten in immer
kleinere Tropfchen zu zerlegen und so die mogliche Kontaktflache zwischen ihnen
zu vergroBBern.

Eine Emulsion ist also eine in Mikrotropfchen dispergierte Fliissigkeit in einer
kontinuierlichen Fliissigkeit. Je nachdem, was die kontinuierliche und was die
dispergierte Phase ist, kdnnen wir zwei verschiedene Arten von Emulsionen
unter-scheiden: Entweder handelt es sich um Ol-in-Wasser-Emulsionen (0O/W)
(01, das in einer kontinuierlichen Wasserphase dispergiert ist) oder um Wasser-
in-Ol-Emulsionen (W/0) (Wasser, das in einer kontinuierlichen Olphase disper-
giertist). Das Vorhandensein eines dritten Elements, des Emulgators, ist erforder-
lich, um die Mischung zu stabilisieren. Es gibt zwei Gruppen von emulgierenden
Molekiilen: Lecithine (Phospholipide) und Proteine wie Kollagen. Das charakte-
ristische Merkmal der Emulgatoren ist ihre Fahigkeit, die Oberflachenspannung
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
flir Emulsionen, sowohl in Form von Zutaten als auch von komplexen Rezepten

/_\> Wasser/Ol N Ol/Wasser

Butter Schokolade

Vollmilch

Sahne

> Wasser/Ol p Ol/Wasser
Vinaigrette Mayonnaise

Citronette Sauce Hollandaise

Sauce Béarnaise

%5



@ Kapitel 1- PRAXIS KOMBINATIONEN FUR DEN GENUSS

GELE

Gele sind Verbindungen, die geloste Geliermolekiile enthalten, die ihnen ihre
endgiiltige Konsistenz verleihen. Diese Molekiile binden sich aneinander und
bilden ein zusammenhangendes, weitmaschiges Netz, das in der Lage ist,
Wasser zwischen ihnen einzuschlieBen. Beim Abkihlen wird dieser Effekt noch
deutlcher. Bei den verwendeten Verdickungsmitteln handelt es sich um Kohlenhy-
drate wie Starke (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, miissen die Molekiile je nach
ihrer Beschaffenheit haufig auf 60 bis 70 °C erhitzt werden. Viele Zubereitungen in
der Kiiche sind in der Tat Gele, wie z. B. Vanillecreme, Englische Creme, Bécham-
elsauce, Kartoffelpiiree und Polenta.

Credit: Photos from Pexels

ESPUMA EMULSION GEL

Baiser Butter Kartoffelpiiree
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von Carol Povigna

Aromen

Techniken zur Konservierung von Aromen und zur Verbesserung ihrer
Wahrnehmung

DIE DUFTE VON LEBEN-
SMITTELN HABEN DIE
KRAFT, ERINNERUNGEN
WACHZURUFEN, DAS
URTEILSVERMOGEN 2U
BEEINFLUSSEN  UND
DEN GESCHMACKS-
UND GERUCHSSINN ZU
BEEINFLUSSEN

Kredit: Fotos von Freepik

In Lebensmitteln kommen von Natur aus Aromastoffe vor, die unseren Gesch-
mack beeinflussen, Vorlieben oder Abneigungen hervorrufen und mit unse-
rer Geschmackswahrnehmung interagieren. Lebensmittelgeriiche 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 Geriiche, die an Unangenehmes erinnern, wahrend Gerliche, die fiir
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 Empfanger der Leben-
smittelzubereitung noch sehr jung ist: Viele Ableh-nungen von Kindern sind
in der Tat darauf zuriickzufiihren, dass ein unangenehmer Geruch (Gestank)
vorliegt, der meist mit einer lebhaften Assoziation zu etwas Ekelhaftem (wie
.Socken" oder ,FiiBe") verbunden wird. Das Vorhandensein wiedererkennba-
rer Gerliche und positiver Assoziationen (Vanille im Kuchen, Oregano auf der
Pizza) ermdglicht es hingegen, Vertrauen zu schaffen und neue Zutaten anzu-
bieten, indem ihr wahrgenommener Gefahrlichkeitsgrad gemildert wird.

Seit jeher setzen Kéchinnen und Kéche 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 libertragen (siehe ,Kap. 1 Aufgiisse, Extra-
ktionen und Marinaden"). Fachkrafte, die in Schulmensen tatig sind, kdnnen
im bewussten Einsatz von Aromen ein wirksames Mittel finden, um zdgerl-
iche Esser zum Probieren zu bewegen, kritische Gaste zu beruhigen und die
erndahrungsphysiologische Qualitat der Gerichte zu verbessern, ohne dabei
deren Akzeptanz zu beeintrachtigen.

Um den Einsatz von Aromakomponenten optimal planen und steuern zu

77
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konnen, muss man wissen, welche Verarbeitungsparameter die fliichtigen
Verbindungen beeinflussen, die flir das Aroma der verschiedenen Zutaten
verantwortlich sind.

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

TEMPERATUR (UND ZEIT)

Einige Aromastoffe kdnnen hohe Temperaturen unverandert (iberstehen
(hitze-resistent), wahrend andere (hitzeempfindlich) durch eine Warmebehand-
lung teilweise oder vollstandig zerstort werden. Fiir letztere ist es wichtig, die
Extrak-tion zu planen und niedrige, kontrollierte Temperaturen zu verwenden,
wohl wissend, dass diese langere Verarbeitungszeiten erforderen: Mazera-
tion, Trocknung bei Temperaturen unter 40 °C, Ultraschallbehandlung. Sind die
aromatischen Verbindungen hingegen hitzebestandig, konnen Warmebehand-
lungen eingesetzt werden, um die Extraktion zu beschleunigen oder sie direkt in
der Kiiche zu verwenden: Aufgiisse, Hochtemperaturtrocknung, Mikrowellen. Die
aromatischen Verbindungen in Blattern und Bliiten sind im Allgemeinen weniger
hitzebestandig als die in den Wurzeln und den holzigen, harzigen Teilen einer
Pflanze.

POLARITAT DER AROMATISCHEN VERBINDUNG (GELOSTER
STOFF)

Die Struktur der aromatischen Verbindung, insbesondere ihre Polaritat, bestimmt
die Wahl des Losungsmittels, das fiir die Extraktion verwendet wird. Fiir Losungen
gilt die Ahnlichkeitsregel: Polare Verbindungen kénnen in polaren Lésungsmitteln
wie Wasser (und allen Zutaten auf Wasserbasis wie Essig, Wein, Briihe, Frucht-
saft usw.) extrahiert und/oder geldst werden, wahrend unpolare Verbindungen
unpo-lare Lésungsmittel wie Fette (Ol, Butter, Sahne usw.) erfordern. Alkohol ist
zwar ein polares Molekiil, aber weniger polar als Wasser, so dass sowohl polare
als auch unpolare Verbindungen extrahiert werden kdnnen. Aromatische Verbin-
dungen, die in den wasserreicheren Teilen wie Blattern, Bliiten und Friichten
vorkommen, sind meist polar, wahrend 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
Ubertragen: die Aromatisierung einer Tomatensauce mit Basilikum. Ein Bund
Basilikum kann in zwei Teile geteilt werden: die Blatter (mit weitgehend pola-
ren und hitzeempfindlichen aromatischen Verbindungen) und die Stangel (mit
unpo-laren und hitzebestandigeren aromatischen Verbindungen). Bei der Zube-
reitung unserer Tomatensauce konnen wir also die Basilikumstangel in heilem
Ol ziehen lassen (eventuell mit Knoblauch oder Zwiebeln, welche hitzebestandige
und unpolare aromatische Bestandteile haben), um die Aromen in einem unpola-
ren Losungsmittel zu extrahieren. Dann wird das Tomatenpiiree hinzugefligt und
gekocht; erst danach und nach Abschalten der Hitze werden die Blatter hinzu-
gefligt, die in einem wassrigen Losungsmittel und bei abnehmender Temperatur
das aromatische Profil der Sauce vervollstandigen kénnen.

Die Kenntnis der spezifischen aromatischen Verbindungist daher eine Voraus-set-
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DIE KENNTNIS DER zung fiir die Wahl des am besten geeigneten gastronomischen Verarbeitun-
gs-prozesses, wobei zu beriicksichtigen ist, dass jede Zutat mehrere aromatische
AROMATISCHEN Verbindungen enthalt. Diese tragen zusammen zur Definition des Geruchsprofils

bei, und jede dieser Verbindungen reagiert bei der Verarbeitung anders.

WIE MAN AROMA FREISETZT UND BEWAHRT

VERBINDUNGEN VON

KULINARISCHEM Um die Aromastoffe in frischen Produkten moglichst lange zu erhalten, kann man
sie durch Entzug des freien Wassers konzentrieren.
INTERESSE IST EINE Durch die Trocknung von Krautern und Gewiirzen kann eine aromatische Palette

- auch auBerhalb der Saison oder an Orten, die weit von den Anbaugebieten entfernt
VORAUSSETZUNG FUR sind, verfligbar gemacht werden. Es ist jedoch zu beachten, dass durch den
D L Entzug von Wasser viele der darin geldsten polaren Verbindungen verloren gehen

IE AUSWAH und dass die Temperaturen, bei denen der Prozess durchgefiihrt wird, kri-tisch

DER GASTRONOM|SCHE sind, insbesondere fiir Blatter und Bliten.

Das Aufbrechen der Gewebe (Zellmembranen) ist namlich der erste Schritt, um
TRANSFORMA- die aromatischen Verbindungen freizusetzen und sie leichter oder direkter dem
Sauerstoff auszusetzen, der sie in Kontakt mit unseren Nasenschleimhauten
TIONSPROZESS bringt (deshalb ist der von Basilikum freigesetzte Duft intensiver, wenn wir die
Pflanze leicht schiitteln oder ein Blatt zwischen den Fingern zerreiben). Je starker
die Zerkleinerung, desto mehr fliichtige Verbindungen werden freigesetzt, aber
desto schneller verfliichtigen sie auch: Gewiirze sind intensiver, wenn siein Pulver-
form verwendet werden, aber das Aroma von frisch gemahlenen Pfefferkornern
unterscheidet sich stark von vorab gehacktem Pfeffer. Da sie leicht verfliichtigen,
werden Aromastoffe haufig mit physikalisch-chemischen Verfahren extrahiert,
bei denen die mechanische Einwirkung des Aufbrechens mit der chemischen
Auflésung in einem Losungsmittel (Wasser, Fett oder Alkohol) kombiniert wird.

Die Zellmembranen kénnen direkt durch Schneiden und Zerkleinern (Morser,
Gewiirzmiihlen, Kiichenmaschinen) oder durch Herbeifiihrung eines Zellbruchs
durch Hitze, Mikrowellen- oder Ultraschallbehandlung aufgebrochen werden. Bei
einigen Produkten wie Knoblauch oder Zwiebeln 16st das (physikalische) Aufbre-
chen des Gewebes enzymatische (chemische) Reaktionen aus, die zur Bildung
bestimmter aromatischer und scharfer Verbindungen fiihren: 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 16st bei uns allen eine fast sofortige vorbereitende

Reaktion aus, namlich erhohten Speichelfluss. Es gibt viele Beispiele fiir dieses
Phanomen: Kaffee und Schokolade entwickeln ihr charakteristisches Aroma durch
Fermentation, ebenso wie Wurst und Kase; Kekse, Kuchen und Braten werden bei
hohen Temperaturen gebacken, wodurch Maillard-Reaktionen ausgeldst werden.

In diesem Zusammenhang fiihren Fermentation und enzymatische Vorgange zur
Entstehung neuer Geschmacksrichtungen: Das Sauerteigbrot ist ein hervorra-

O
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gen-des Beispiel fiir die Komplexitat, 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
ermdglichen es dank der Wirkung einer Gruppe von Proteinen (den Enzymen), auf
die Makromolekiile einzuwirken, aus denen Lebensmittel bestehen, und diese
in ihre kleinsten und einfachsten Bestandteile aufzuspalten, die fiir unseren
Organismus sowohl im Verdauungsprozess als auch in Bezug auf die Wahrneh-
mung (starkere Aroma- und Geschmacksintensitat) leichter zu verarbeiten sind.
Enzyme sind von Natur aus in Lebensmitteln vorhanden; sie werden durch kalte
Temperaturen gebremst und iiber 70 °C inaktiviert. Durch die Zugabe von Salz
kann das mikrobielle Wachstum bei Raumtemperatur (dem Optimum fiir enzy-
matische Prozesse) gehemmt und neue Produkte mit sehr intensiven Aromen
und Geschmacksrichtungen gewonnen werden (Garum oder Fischsauce, Koji,
eingelegte Zitronen).

Wahrend der Fermentation verdauen Hefen und Bakterien das Substrat und produ-
zieren Milchsaure, Essigsaure, Kohlendioxid oder Alkohol; zu den sekundaren
Stoffwechselprodukten dieses Prozesses gehdren 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 natiirlichen 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,
gehdren die Karamellisierung und das Anbraten (Maillard-Reaktionen) wohl zu
den gangigsten und am weitesten verbreiteten. Beides sind chemische Prozesse,
die durch Temperatur ausgelost werden. Bei der Karamellisierung handelt es
sich im Wesentlichen um einen nicht-enzymatischen Braunungsprozess, der bei
Temperaturen liber 120 °C einsetzt (obwohl die Schwelle bei Fruktose auf 110
°C gesenkt wird) und bei dem sich nur die Zuckermolekiile von den Wassermo-
lekiilen I6sen und neue Farben, Aromen und Geschmacksrichtungen entstehen,
die an Karamell erinnern. Die Maillard-Reaktion hingegen findet durch die Wech-
selwirkung zwischen Aminosauren und reduzierenden Zuckern in Gegenwart von
Warme 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 Kiiche zur Geschmack-
sverstarkung verwendet werden. Brithen und Kochsud, die in jeder kulinarischen
Kultur weit verbreitet sind, sind in der Tat ein Konzentrat aus Maillard-Reaktionen,
das jederzeit zur Verfiigung steht, um den verschiedenen Gerichten Aroma und
Rundheit zu verleihen.
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Schmeckt

Die Rolle des Geschmacks bei der Konstruktion des Guten

KINDER HATTEN
WENIGER ZEIT ALS
ERWACHSENE, SICH
AN BESTIMMTE
GESCHMACKS-
RICHTUNGEN - WIE
SAUER ODER BITTER -
UND EMPFINDUNGEN
0 WIE SCHARF

ODER WURZIG - ZU Kredit: Foto von Juan Pablo Serrano Arenas von Pexels

GEWOHNEN UND Als Menschen haben wir eine Neigung — die sich in Form von Vorlieben und
Wertschatzung auBBert — fiir den Geschmack der Makromolekiile, aus denen
LEHNEN DAHER unser Korper besteht. Wir brauchen Kohlenhydrate, Proteine und Fette, deshalb
suchen wir nach Lebensmitteln mit siiBem, umami und fettigem Geschmack.
LEBENSMITTEL Unser Korper braucht auch Natrium, weshalb wir salzige Lebensmittel mdgen. Im
Gegensatz dazu hat uns die Evolution gelehrt, bitteren Geschmacksrichtungen als
MIT DIESEN moglichem Indikator fiir giftige oder schadliche Substanzen zu misstrauen und

den Verzehr von sauren Produkten einzuschranken, da ihr Geschmack auf einen
SENSORISCHEN unvollstandigen Reifegrad und folglich eine geringere Verfiigharkeit von Nahrs-

toffen hinweist. Die taktilen Empfindungen im Mund, die treffend als Warnemp-
PROFILEN EHER AB findungen bezeichnet werden und die Wahrnehmungen von Warme, Scharfe oder
Kalte hervorrufen, stehen mit einer moglichen Gefahr in Verbindung. Im Vergleich
zu Erwachsenen hatten Kinder weniger Zeit, sich kulturell mit den oben genannaten
Geschmacken (sauer und bitter) und Empfindungen (scharf, wiirzig) vertraut zu
machen, weshalb sie vorsichtiger sind und Lebensmittel mit solchen sensori-
schen Profilen eher ablehnen. Gleichzeitig fiihlen sich sehr junge Kinder beson-
ders zu siien, umami, fettigen und salzigen Geschmacken 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 Nahrstoffe in einer Form anzubieten, die den
Genuss gewahrleistet. Sowohl die Haute Cuisine ist als auch die Lebensmittelindu-
strie bieten zahlreiche Beispiele dafiir, aber auch die traditionelle Kiiche lasst 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, Geschmacksverstarker 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 ldsst sich
leicht durch andere Beispiele aus lokalen gastronomischen Kulturen ersetzen)
finden wir hingegen Rinderragout und Parmigiano Reggiano-Kase, die perfekt fiir
Umami und unser Streben nach Eiweil} stehen, neben Béchamelsauce

- deren Rundheit Fett liefert - und siiBen, kohlenhydratreichen Nudeln.
Geschmacksrichtungen, die nur schwer akzeptiert werden, fehlen — von seltenen
Ausnahmen abgesehen — vollstandig im Angebot der Industrie oder der allge-
meinen Gastronomie, wahrend die regionale Gastronomie interessante Denkan-
stoBe bietet, einerseits hinsichtlich der Mdglichkeit, diese Geschmacksrichtun-
gen abzumildern, und andererseits hinsichtlich der Schaffung von Gerichten mit
gesellschaftlichem Wert.

Diese Pramissen sind niitzlich, um zu verstehen, wie unabhangig 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 konnen, die darauf abzielen, die Wahrnehmung von siif3,
salzig, umami und Fett zu erhdhen und das Vorhandensein von bitteren und
sauren Geschmacken zu reduzieren oder zu eliminieren. Die Herausforderung
besteht heute jedoch nicht nur darin, etwas Schmackhaftes zu produzieren,
sondern auch das Vorhandensein von Ballaststoffen und Mikronahrstoffen zu
gewabhrleisten, die fiir das geistige und korperliche Wohlbefinden wichtig sind. Die
systematische Anreicherung unserer Nahrung mit raffinierten Zuckern und Fetten
und der UibermaBige Verzehr von tierischen Proteinen gefahrden unsere Gesun-
dheit und die unseres Planeten. Deshalb miissen wir Kochtechniken entwickeln,
die darauf abzielen, die Aromen auszugleichen und komplexe Geschmackserleb-
nisse zu schaffen, die auch Lebensmittel einschlielen, die reich an essentiellen
Bitter-, Sdure- und Scharfstoffen sind.

Das erste zu beriicksichtigende Element ist die Gro3e der Molekiile: je groBer sie
sind, desto weniger intensiv ist die Wahrnehmung (und desto schwieriger ist die
Verdauung). Das Kauen ist die erste Mallnahme, die wir als Verbraucher ergreifen
konnen, um die GroBe zu verringern, doch als Verarbeiter wissen wir, dass alle
Kochprozesse die Struktur der Molekiile verandern und sie dadurch unmittelbarer
wahrnehmbar machen.

Enzymatische Prozesse und Fermentierung wirken auf die Molekiile ein und
zerlegen sie in ihre kleinsten Bestandteile, was einen doppelten Nutzen hat:
Das Lebensmittel wird teilweise verdaut (und daher leichter assimiliert), und die
Geschmacksmolekiile kdnnen unsere Rezeptoren mit gréerer Intensitat errei-
chen. Indem wir die Voraussetzungen dafiir schaffen, diese Prozesse sicher und
korrekt einzuleiten und durchzufiihren, erhalten wir Produkte, die, sobald sie den
Zubereitungen beigemischt werden, ein Konzentrat an Aromen bilden, das uns
anspricht und dessen Verwendung es uns erméglicht, 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 Garungsprozess
(mit enzymatischen Prozessen) durchlaufen hat, geschmacks-intensiver als ein
vergleichbares Brot, das nur eine kurze alkoholische Fermentation durchlaufen
hat, und bendétigt im Vergleich zu diesem weniger Salz, um die Akzeptanzschwelle
zu erreichen.

Aromen und taktile Empfindungen im Mund haben wiederum einen grof3en
Einfluss auf die Wahrnehmung, insbesondere von siiBen und salzigen Ge-sch-
macksrichtungen. Warme (oder das Gefiihl von Warme) fiihrt dazu, dass wir bei
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gleicher Konzentration mehr siile und salzige Intensitat wahrnehmen, wahrend

Kalte das Gefiihl verringert. Inhaltsstoffe, die warmebezogene sensorische
Empfindungen stimulieren, konnen daher wertvolle Verbiindete 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 siil3er
wahrnehmen.

Das Aroma von Zimt oder Vanille zum Beispiel fiihrt dazu, dass wir ein Produkt
als siil empfinden. Bei Lebensmitteln, die diese Aromen enthalten, ist es daher
moglich, die Zuckermenge deutlich zu reduzieren, ohne den Genuss zu beein-
trachtigen. SiiBungsmittel mit komplexen Geschmacksprofilen (wie Honig oder
Rohzucker) erzielen das gleiche Ergebnis. Aromatische Krauter und Gewiirze
wie Oregano, Thymian oder Sumach - sowie solche, die Geschmack mit Scharfe
verbinden, wie Schnittlauch oder Knoblauchsenf - ermdglichen es uns, auf die
gleiche Weise Salz zu reduzieren.

Der Einsatz von Warme, insbesondere das kontrollierte Rosten bei moderaten
Temperaturen (140 °C), das die charakteristischen Aromen entwickelt, ohne
gefahrliche Stoffe wie Acrylamid zu produzieren, erzeugt sehr schmackhafte
Verbindungen, die den Speichelfluss erhohen und sich als Verbiindete bei der
Akzeptanz und dem Genuss von Zubereitungen erweisen konnen, die ansonsten
aufgrund der Reduzierung von Zucker oder Salz oder des Vorhandenseins von
bitteren oder sauren Aromen schwieriger waren.

Das Misstrauen gegenliber bitteren und sauren Geschmacksrichtungen macht —
in Verbindung mit der Notwendigkeit, die Aufnahme der Nahrstoffe zu steigern, fiir
die diese Geschmacksrichtungen stehen (Mikronahrstoffe und an Fermentation-
sprozessen beteiligte Mikroorganismen) — die Einfiihrung von Lebensmitteln, die
sich durch diese Geschmacksrichtungen auszeichnen, zu einer heiklen Angele-
genheit. Es ist notwendig, schrittweise Expositionsstrategien zu entwickeln (siehe
nachstes Kapitel), wobei die sensorischen Wechselwirkungen zu beriicksichtigen
sind, die es in diesem Fall ermdglichen, den Anteil der bitteren und sauren Kompo-
nenten zu erhohen. Die Bitterkeit wird durch andere bittere Zutaten, durch salzige/
wiirzige Noten und durch Saure gemildert: Dem reinen, bitteren Produkt ist daher
eine Mischung aus Zutaten vorzuziehen, die sich durch unterschiedliche Inten-
sitdten und Arten von Bitterkeit auszeichnen (Gemiisemischung), erganzt durch
wiirzige (Soffritto, Miso) oder saure Produkte (Essig oder milchsauer vergorene
Produkte). Fett und Bitterkeit sind gute Verbiindete: Wahrend Bitteres die langere
Verdauung von Fett unterstiitzt, mildert und versii3t Letzteres das Bittere und
macht es so akzeptabler. AuBerdem wird Bitterkeit bei niedrigen Temperaturen
weniger stark wahrgenommen.

SchlieBllich wird Saure als solche weniger geschatzt und kann durch das Mischen
mit siiBen oder herzhaften Zutaten gemildert werden.

Bei der Auswahl und Zusammenstellung von Zutaten fiir eine Mahlzeit, die einer
Gruppe von Jugendlichen angeboten werden soll, ist es wichtig, diese Infor-
ma-tionen zu beriicksichtigen, um die erndhrungsphysiologische Qualitat 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 beitragt,
die Wahrnehmung von Bitterkeit, die fiir viele Gemiisesorten charakteristisch
ist, zu mildern. Um ein neues bitteres Gemiise 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, konnen wir Aromen wie Vanille verwenden oder mit der Temperatur
spielen.
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von Nahuel Buracco

PROZESSE ZUM GENIESSEN

Konservierung von Lebensmitteln

Techniken und Parameter fiir die Herstellung von stabilen und vielseitigen
Halbfertigprodukten

xS SEN e NE SRR e e

Kulturell und instinktiv ist der Mensch dazu getrieben, das Schmackhafte,
Nahrhafte und Sichere zu suchen. Dies sind sehr relative Begriffe. Es gibt keine
wirklich allgemeingiiltige Definition des Begriffs "sicher”, da er zum Beispiel von
den Sitten und Essgewohnheiten eines bestimmten Ortes und dem Grad der
Expo-sition gegeniiber verschiedenen Arten von gastronomischen Produkten
abhangt. Es gibt jedoch gemeinsame wissenschaftliche Leitlinien fiir 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 Verfiigbarkeit grof3er
Mengen bestimmter Produkte zu bestimmten Zeiten des Jahres an bestimmten
Orten wurden verschiedene Konservierungstechniken entdeckt und entwickelt.
Die Moglichkeit, Rohstoffe in verschiedenen Formen lange zu konservieren und
zu unterschiedlichen Zeiten zu verwenden, erlaubt es Verarbeitern, Kochen
und Verbrauchern, die Palette der verfiigbaren Produkte zu erweitern und die
Erndhrung durch saisonale und biodiverse Produkte zu diversifizieren.

Verfahren zur Konservierung von Rohstoffen und ihren Bestandteilen ermdg-
li-chen es, neue Aromen, Geschmacksrichtungen, Farben, Texturen und Formen zu
bewahren und zu schaffen. Diese neuen Produkte dienen als Mittel, um die Krea-
tivitat, Neugier und Akzeptanz der Verbraucher zu fordern, Lebensmittelabfille
aus der Verarbeitungsphase zu reduzieren und vielseitige Halbfertigprodukte zu
schaffen, die sich flir die Zubereitung zahlreicher schmackhafter, nahrhafter und
sicherer Gerichte fiir 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



Kapitel 1- PRAXIS

ZU DEN CHEMISCHEN
UND PHYSIKALISCHEN
FAKTOREN, DIE

ZUM MIKROBIELLEN
WACHSTUM
BEITRAGEN, GEHOREN
NAHRSTOFFE,
TEMPERATUR/ZEIT,
SAUREGEHALT,
SAUERSTOFF UND
FEUCHTIGKEIT

PROZESSE ZUM GENIESSEN

Verwendung von Halbfertigerzeugnissen in GroB3kiichen, 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
konnen.

Die Herstellung von lagerstabilen Halbfertigprodukten erfordert Kenntnisse iber
die Parameter, die die mikrobielle Aktivitat beeinflussen, sowie Uber die verschie-
denen Konservierungstechniken.

ERHALTUNGSPARAMETER

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

Mikroorganismen kdnnen sich von verschiedenen Makro- und Mikronahrstoffen
wie einfachen Kohlenhydraten und Zuckern, Proteinen und Aminosauren, Lipiden
und Fettsduren erndhren. Enzyme, die von Natur aus in Rohstoffen vorhanden
sind, kdnnen enzymatische Prozesse ausldsen, die sensorische Veranderungen
verursachen. Beide sind fiir den Verderb von Lebensmitteln verantwortlich. Die
Inaktivierung von Enzymen erfordert eine Warmebehandlung bei iiber 70 °C. Im
Falle von Mikroorganismen gibt es jedoch viel mehr Variablen zu beriicksichtigen.
Die wichtigsten chemischen und physikalischen Faktoren, die zum mikrobiellen
Wachstum beitragen, sind:

e Nahrstoffe: Rohstoffe bestehen naturgemafl aus Mikro- und Makromo-
lekiilen, die fiir die Gesundheit des Menschen von grundlegender Bedeutung
sind. Dieselben Molekiile dienen als Nahrung fiir verschiedene Mikroorgani-
smen; die Konservierungs- und Verarbeitungstechniken zielen darauf ab, ihr
Vorhandensein und ihre Aktivitat so zu beeinflussen, dass die Gesundheit
der Zutaten erhalten bleibt.

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

e Sauregehalt: 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 Kiiche, die von Natur aus basisch sind (frische Eier und
Natriumbikar-bonat oder Backpulver). Ein gesunder pH-Wert liegt bei 4,5;
Krankheitserreger kdnnen in sauren Umgebungen unterhalb dieses Wertes
nicht tiberleben. Hefen, Schimmelpilze sowie Milchsaure- und Essigsaureb-
akterien kdnnen 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 lasst 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.

o Sauerstoff: Einige Mikroorganismen bendtigen Sauerstoff, um zu lberleben
(eerobe Organismen), wahrend andere in Abwesenheit von Sauerstoff wach-
sen kénnen (anzerobe).

e Feuchtigkeit: Wasser ist eine Quelle des Lebens und der Bewegung fiir
Mikroorganismen. Dahingegen ist Wasser, das an Starke, Proteine, Fette,
Salz oder Zucker gebunden ist, kaum verderblich. Das Vorhandensein von
freiem Wasser (Aw), also ungebundenem Wasser, kann zu einem schnelleren
Verderb flihren. SchlieBlich kann das Vorhandensein von Alkohol bestimmte
Mikroorganismen hemmen oder begiinstigen, 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 erortert, die sich auf die Kontrollpara-
meter auswirken, um die Stabilitat eines konservierten Produkts tiber einen lang-
eren Zeitraum zu gewahrleisten.

WASSERAKTIVITAT (AW)

Konzentration: Bei langen Kochzeiten werden die Aromen konzentriert und
Uber-schiissiges Wasser verdampft. Gemiise-, Fisch- und Fleischbriihen oder
-konzen-trate werden durch Konzentrieren und fast vollstandiges Verdampfen
von aroma-tisierten Fliissigkeiten gewonnen, wodurch die aw-Werte reduziert
werden. Das Vorhandensein von Salz, Zucker oder einer Kombination aus beidem
hemmt das Bakterienwachstum und tragt dazu bei, die Aktivitat des vorhandenen
Wassers zu reduzieren, und zwar aufgrund ihrer osmotischen Wirkung und der
Tatsache, dass es sich um zwei wasserldsliche Stoffe handelt.

Trocknen: Bei diesem Verfahren werden die Lebensmittel je nach Verfahren einer
Warmebehandlung bei niedrigen oder hohen Temperaturen in einer trockenen
und beliifteten Umgebung (Geblaseofen oder Trockner) unterzogen. Bei dieser
Behandlung verdampft das gesamte Wasser und es konnen 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 fiir die Essig- und Milchsauregarung verantwortlichen Mikro-
organismen produzieren als Stoffwechselprodukte Sauren, namlich Essigsaure
bzw. Milchsaure, die den pH-Wert senken und das Wachstum pathogener Bakte-
rien hemmen.
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SAUERSTOFF

Vakuum: Die vakuumierte Lagerung in speziellen versiegelten Beuteln oder
Gla-sern schiitzt die Lebensmittel vor Oxidation, die durch langeren Kontakt mit
Luft verursacht werden kann, und hemmt alle aeroben Mikroorganismen.

Confit: Die Konservierung in Fett (Ole, Butter oder andere tierische Fette) verhin-
dert, dass die konservierten Lebensmittel mit Sauerstoff in Beriihrung kommen.
Diese beiden Techniken werden in Fachkreisen haufig kombiniert oder als
Ausgangspunkt fiir Kochprozesse zur Standardisierung von Rezepten und zur
Massenproduktion verwendet.

TEMPERATUR

kalt

Nach Beendigung des Garvorgangs ist es ratsam, dass die gegarten Lebensmit-
tel nicht langer als 2 Stunden im kritischen Temperaturbereich zwischen 5° und
60 °C bleiben. Es kann daher sinnvoll sein, einen Schnellkiihler zu verwenden, um
die Temperatur in kiirzester Zeit deutlich zu senken.

e Positive T°: Der Lagertemperaturbereich liegt zwischen 0 °C bis 5 °C, das
entspricht Kiihlschranktemperatur. Diese Temperatur hat eine bakterio-sta-
tische Wirkung auf die meisten Mikroorganismen, verlangsamt ihre Aktivitat
und verlangert die Haltbarkeit eines frischen Produkts.

e Negative T°:
v/ Einfrieren: Bei negativen Kiihltemperaturen 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 Zellwande des Lebensmittels beschadigen und einen
splirbaren Verlust an Konsistenz und Fliissigkeit im aufgetauten Produkt
verursachen.

v/ Tiefgefrieren: Kiihlkammern mit Temperaturen von -40 °C. Diese Tempe-ra-
turen haben eine bakterientétende Wirkung, d.h. sie eliminieren Krank-hei-
tserreger und andere Mikroorganismen. AuBerdem ermdglichen diese
Temperaturen die Bildung von Mikrokristallen aus Eis, die die Konsistenz des
Produkts nach der Temperierung nur minimal beeintrachtigen.

hei
o 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 verlangert, aber das
Produkt muss weiterhin bei Kiihltemperaturen gelagert werden.

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

Die Konservierungstechniken sind vielféltig, und bei der Entwicklung eines stabi-
len Halbfertigprodukts miissen alle Parameter beriicksichtigt werden, die je nach
den verwendeten Zutaten und den mdglichen Anwendungen eine Rolle spielen.
Dank ihrer einfachen Lagerung und Verwendung kdnnen Halbfertigprodukte ein
grundlegendes Instrument bei der Gestaltung von Rezepten und Speiseplanen, bei
der Schaffung und Férderung guter Beziehungen zu lokalen Lebensmittelun-ter-
nehmen und bei der Diversifizierung des Speisenangebots in Schulmensen sein.



Kapitel 1- PRAXIS

von Carol Povigna

PROZESSE ZUM GENIESSEN

Garen, von feuchter bis trockener Hitze

Wahl der Kochtechnik je nach Rohmaterial

WELCHE PARAMETER
MUSSEN BEIM KOCHEN
VON LEBENSM|TTELN
BERUCKSICHTIGT
WERDEN?

Kochprozesse haben einen groen Einfluss auf das erndhrungsphysiologische
und sensorische Profil von Lebensmitteln: Falsche Temperaturen und Zeiten im
Verhaltnis zu den verwendeten Zutaten konnen Farben verdndern, die Konsis-
tenz beeintrachtigen und zur Entwicklung unangenehmer Aromen und Ge-sch-
macksrichtungen fiihren. In der Gastronomie sind die thermischen Prozesse
noch heikler, weil sie sich wiederholen: Durch die Notwendigkeit des Kochens,
Schockkiihlens und Wiederaufwarmens 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
Nahrstoffe zu erhalten und ein angenehmes und dauerhaftes sensorisches Profil
zu schaffen.

Die Ubertragung von Warme von der Energiequelle auf die Oberfliche eines
Lebens-mittels erfolgt auf drei Arten: durch Leitung, Konvektion und Strahlung.
Bei der Konduktion wird die Warme durch direkten Kontakt zwischen der heiflen
Oberflache des Topfes oder der Pfanne und dem Lebensmittel selbst libertragen,
wahrend bei der Konvektion das Medium, in das das Lebensmittel eingetaucht
ist (Wasser oder Luft), die Warme durch seine eigene Bewegung Ubertragt. Bei
der Strahlung ist weder ein direkter Kontakt noch ein Medium zur Ubertragung
der Warme 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 Warmeaustausch durch Leitung und Konvektion zu
Uberwinden, muss die Warme-quelle sehr hohe Temperaturen erreichen. Obwohl
wir dazu neigen, diese beiden Arten von Warmeaustausch zu trennen, ist es fiir
unsere {iblichen Kochprozesse schwierig, nur eine Art von Warmeaustausch
zu verwenden. Mit Ausnahme des Kochens, des Frittierens und einiger weniger
anderer Verfahren finden wir bei allen Garmethoden zwei oder mehr Arten der
Warmeilibertragung. Beim Backen in einem bellifteten Ofen erfolgt der Warmea-
ustausch hauptsachlich durch Konvektion aufgrund der Luftbewegung im Ofen;
das Heizelement des Ofens gibt jedoch Strahlung ab, die teilweise zur Braunung
beitragt, ebenso wie das Backblech, sobald es erhitzt ist, Warme durch Warmel-
eitung Uibertragt. Wahrend dies fiir die Oberflache des Lebensmittels gilt, wird die
Warme im Inneren des Lebensmittels immer durch Konvektion libertragen: Alle
Lebensmittel, die wir verzehren, enthalten betrachtliche Mengen an Wasser, und es
ist die Konvektionsbewegung dieses Wassers, die die Temperatur im Inneren des
Lebensmittels in zentripetaler Richtung, von der Oberflache zum Kern, ansteigen
lasst. Es ist wichtig zu wissen, dass sich die Warme immer vom hei3esten zum
am wenigsten heiBen Bereich bewegt: Die thermische Tragheit bedeutet, dass ein
Teil der Energie, sobald die Warmezufuhr gestoppt ist, weiterhin zum Zentrum des
Lebensmittels hin ausgetauscht wird. Die Richtung dieses Austauschs kehrt sich
um (d. h. von innen nach auBlen), wenn die Oberflaichenschichten eine niedrigere
Temperatur erreicht haben.

Beim Warmemanagement sind die wichtigsten zu beriicksichtigenden 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 abhangige Parameter,
denn der eine beeinflusst den anderen: Wenn wir es eilig haben und die Garzeit
verkilirzen miissen, miissen wir zwangslaufig die Temperatur erh6hen. Wenn wir
die Temperatur niedriger halten wollen, brauchen wir zwangslaufig langer.
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Fast alle Veranderungen, 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 abgetotet, und die
Bedin-gungen sind unglinstig fiir die Vermehrung von Mikroorganismen, so dass
unsere Lebensmittel als sicherer gelten konnen. Proteine beginnen bei 50 °C zu
denatu-rieren und zu koagulieren, und bei 70 °C haben die meisten dieser Makro-
molekiile ihre Struktur verandert, mit Ausnahme von Kollagen, das zum Denaturie-
ren lange Zeit eine Temperatur von 80 °C bendtigt.

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

Was die Oberflachentemperatur (d. h. die zugefiihrte Energie) betrifft, so ist das
wichtigste Unterscheidungsmerkmal das Oberflichenwasser und seine Verduns-
tung. Die Dehydrierung der Lebensmitteloberflache durch Warmezufuhr ermdég-
licht das Uberschreiten der kritischen Temperatur von 100 °C auf der duBersten
Schicht, was zu den Umwandlungen fiihrt, 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, wahrend die Mail-
lard-Re-aktionen bei 140 °C am wirksamsten sind und sich mit steigender Tempe-
ratur beschleunigen. In beiden Fallen kommt es zu einer dreifachen Veranderung:
Die Farbe wird braun, die charakteristischen Aromastoffe werden immer starker
und der Geschmack wird rund und intensiv. Das offensichtlichste Beispiel fiir die
Kara-mellisierung ist die typische Behandlung von Zucker, der sich bei Temperatu-
ren Uber 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 fiir die Kruste von Brot und
anderen Hefeprodukten sowie fiir die sensorischen Profile von Schokolade und
Kaffee verantwortlich. Die durch diese Veranderungen entstehenden Aromen und
Geschmacksrichtungen sind sehr komplex und werden allgemein als angenehm
fuir den menschlichen Gaumen empfunden.

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

Unter trockenem Garen versteht man thermische Prozesse, die auf eine ober-
flachliche Dehydratisierung und die Entwicklung von Karamellisierungs- und
Maillard-Reaktionen abzielen: Die angewandten Temperaturen liegen iber 100 °C
und das Kochmedium ist trocken (Luft oder Fett), so dass das Wasser verdamp-
fen kann. Da es sich hierbei um Oberflachenreaktionen handelt, sind diese
Reaktionen umso ausgepragter, je groler die Oberflache 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 Fallen kénnen der Oberflache auch Zutaten zugesetzt werden,
um den Prozess zu erleichtern, wie Einfachzucker (Honig oder Fruchtséfte) oder
Mischungen aus Zucker und Eiweil3 (Eiermilch). Frittieren, Braten, Spielbraten
und Grillen sind alles Beispiele fiir trockenes Garen, um das sensorische Profil zu
erzeugen, das durch Karamellisierung und Maillard-Reaktionen entsteht. Zu hohe
(oder ungleichmaBig angewandte) Temperaturen kdnnen jedoch zur Bildung von
fiir den menschlichen Verzehr bedenklichen Verbindungen wie Acrylamid oder zu
unerwiinschten Veranderungen der inneren Textur (insbesondere bei tierischen
Proteinen) fiihren. Aus diesem Grund kann es sehr oft sinnvoll sein, mit Geraten zu
arbeiten, die eine Steuerung der angewandten Temperatur ermdglichen (wie z. B.
ein Ofen), oder die Lebensmittel thermisch zu behandeln, um die anderen gewlins-
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chten Veranderungen in Bezug auf Bekommlichkeit und Konsistenz zu erreichen
(Kerntemperatur) und dann nur die Oberflache zu braten, um die Maillard-Reaktio-
nen vorher (Anbraten) oder nachher (Riickwartsgaren) zu férdern.

Das feuchte Garen hingegen, zu dem das Kochen, Dampfen, Druckgaren und
Schmoren gehdrt, findet in einem fllissigen Medium statt, entweder in einer zuge-
setzten Fliissigkeit oder in der Fliissigkeit des Lebensmittels selbst. Aus diesem
Grund konnen, obwohl die Temperatur iiber 100 °C liegen kann, weder die Verdun-
stung des Wassers noch ein Uberschreiten der Temperatur von 100 °C an der Ober-
flache und im Inneren des Lebensmittels stattfinden. In diesen Fallen konnen alle
gewiinschten strukturellen Veranderungen (verbesserte Konsistenz und Verdauli-
chkeit) erzielt werden, aber die fiir 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
ahnlich sein wird. Das feuchte Garen erfolgt daher bei niedriger Temperatur und
erfordert langere Zeiten, die je nach Temperatur variieren: kiirzer fiir das Kochen,
Dampfen und Druckgaren; langer fiir das Schmoren oder Vakuumgaren bei kontrol-
lierten Temperaturen (in Ofen, Thermostatbddern usw.). Diese Techniken sind fiir
die Behandlung von Lebensmitteln, die reich an Kollagen, Starke und komplexen
Fasern sind, und fiir grof3e Stiicke von Lebensmit-teln unerlasslich.

Wie bei der Warmeiibertragung handelt es sich auch bei den Kochtechniken haufig
um eine Kombination von Methoden: das umgekehrte Anbraten eines Steaks zum
Beispiel, das bei 60 °C gegart werden kann, um die gewiinschte 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 Saften
geschmort werden.

Die letzte Variable, die beim Kochen zu beriicksichtigen ist, ist das gewahlte bzw.
verflighare Medium fiir den Prozess. Angefangen beim Topf, seiner Form (mehr
oder weniger geeignet, um Wasser verdampfen zu lassen) und seinem Mate-rial
(besser geeignet fiir die Warmeiibertragung bei guten Leitern oder gut fiir die
Aufrechterhaltung einer konstanten Temperatur bei schlechten Leitern), bis hin zu
den technologischen Instrumenten, die es ermdglichen, Umgebungen zu schaf-
fen, in denen die Temperatur und die Zeit richtig kontrolliert werden kénnen (Ofen,
Dampfgarer, thermostatgesteuertes Wasserbad), lasst sich genau festle-gen,
welches Kochverfahren am besten fiir die Bediirfnisse und Mdglichkeiten des
Kontextes geeignet ist. Es ist in der Tat mdglich und wiinschenswert, verschie-
dene Warmeiibertragungsmethoden und Kochgerdte (Ofen, Topfmaterialien,
Thermostatbader usw.) zu kombinieren und dabei Temperaturen und Zeiten unter
Beriicksichtigung der Zusammensetzung der zu verarbeitenden Lebensmittel
und der Art des erwarteten organoleptischen Ergebnisses sowie der verfiigharen
Ausriistung und der Kompetenz des Personals zu planen.
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Trocknung

Die wichtigsten Methoden zur Erhaltung des Aromas und der Qualitat der Rohst-

offe

TROCKNEN IST EIN
PROZESS, DER BE|
VERSCHIEDENEN
TEMPERATUREN
STATTFINDEN KANN,
SOWOHL BE]|
POSITIVEN ALS AUCH
BE|I NEGATIVEN

Die Trocknung ist ein Prozess, der bei verschiedenen Temperaturen, sowohl
posi-tiven als auch negativen, und liber verschiedene Zeitraume 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
Warme-behandlung, eine kontinuierliche Beliiftung 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 fiir den Verderb verantwortlich sind, keine Lebens- und Bewegungsgrundlage
mehr haben und sich daher nicht vermehren konnen. Die getrockneten Produkte
konnen bei Raumtemperatur in geschlossenen Behaltern problemlos iiber einen
mittleren bis langen Zeitraum gelagert werden.

Zu den Halbfertigprodukten, die aus den verschiedenen Trocknungsverfahren
gewonnen werden konnen, gehdren aromatische und farbige Gemiisepulver,
Gemiiseleder mit Gemiisefasern als Bindemittel, Obst- und Gemiisechips oder
-flocken, granulierte Briihen aus Pflanzenabfillen und sogar Fruchtschalenpul-
ver, das als Zuckerersatz verwendet werden kann. Dies sind nur einige Beispiele,
die bei der Gestaltung von Rezepten und Speiseplanen fiir Schulmensen verwen-
det werden konnen. Pflanzliche Beilagen, Toppings, Gewlirze und natiirliche
Farbstoffe konnen die Akzeptanz von Obst und Gemiise bei jungen Menschen
erhdhen.

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

HeiBtrocknung:

o Trocken: Diese Technik ist die am weitesten verbreitete, weil sie einfach
durchzufiihren ist. Sie kann entweder bei niedrigen Temperaturen (30°C
— 60°C) oder bei hohen Temperaturen (T°>60°C) durchgefiihrt werden,
wobei letztere aggressiver sind und ein teilweises Garen der Lebensmit-
tel beinhalten. Die erste Methode eignet sich besser fiir empfindliche
Rohstoffe aufgrund der darin enthaltenen Aromen und Farbstoffe (z. B.
Krauter wie Basilikum, Zitronenmelisse oder Petersilie) oder aufgrund ihrer
empfindlichen Konsistenz (Obst und Gemiise), da die Aromen, Farben und
Geschmacksstoffe des Rohstoffs weitgehend erhalten bleiben. Bei hohen
Temperaturen konnen hingegen Produkte getrocknet werden, die hitzebe-
standige Verbindungen enthalten und eine widerstandsfahigere Konsistenz
aufweisen (frische Nudeln, Paniermehl). In Profikiichen gibt es verschie-
dene Mdaglichkeiten, bei hohen Temperaturen zu trocknen: professionelle
Trockner, trivalente Ofen (kleine Lebensmittel kénnen sogar in gerade
ausgeschalteten und noch heilen Ofen getrocknet werden), eingeschaltete
oder sogar ausgeschaltete Tellerwarmer, bis sie abgekihlt sind.

e In Fett: Das Frittieren ist eine Trocknungsmethode; die Temperaturen,
bei denen es lblicherweise durchgefiihrt wird, zwischen 140 °C und 180
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°C, ermdglichen eine teilweise Trocknung der mit dem Ol in Beriihrung
kommenden Oberflaichen 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 mdglich, in Ol zu trocknen, indem
man das Ol auf 100 °C halt und allmahlich, auf weniger aggressive Weise,
das gesamte in den Lebensmitteln enthaltene Wasser verdampft.

Kalttrocknung:

Diese auch als Gefriertrocknung bezeichnete Technik ist in einer Profikiiche sehr
aufwendig umzusetzen, da sie spezielle Gerate erfordert. Bei diesem Verfahren
wird bei negativen Temperaturen (T°< -20 °C) und niedrigem Druck getrocknet,
um den Sublimationspunkt zu erreichen, d.h. den direkten Ubergang des Wassers
von einem festen Zustand (Eis) in einen gasformigen Zustand (Dampf). Die so
gewonnenen Produkte, die auf dem Markt erhaltlich sind, sind von hervorragen-
der Qualitat, da sie den authentischen Geschmack, das Aroma und die Farbe der
urspriinglichen Zutat bewahren. Gemiise und Obst eignen sich fiir diese Behan-
dlung, und die Ergebnisse sind sehr interessant und vielseitig, da sie ihre Form
und Textur verandern und in vielen Rezepten kreativ verwendet werden kdnnen.

Kredit: Foto von serhii_bobyk von Freepick
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von Carol Povigna

Aufgusse, Extraktionen und Marinaden

Die wichtigste Techniken fiir die Ubertragung von Aromen

STEIGERUNG DER
AKZEPTANZ VON
LEBENSMITTELN
DURCH TECHNIKEN
DER GESCHMACKS-
VERSTARKUNG

Die Techniken zur Extraktion und zum Transfer von Farb- und Aromastoffen sind
vielfaltig und hangen von der Art der Verbindungen ab, mit der man arbeiten
mochte (und folglich von den Parametern, die ihren Abbau und ihre Solubilisie-
rung beeinflussen kdnnen). Die Extraktion kann entweder kalt oder heill erfol-
gen. Im Folgenden werden die wichtigsten Techniken beschrieben, die in einer
Schulkan-tine niitzlich sind, um die Wahrscheinlichkeit zu erhdhen, dass eine
Mahlzeit fiir einen jungen Menschen akzeptabel ist.

MAZERATION UND |NFUSION
(Kalt- und HeiBextraktion)

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

Die oberirdischen Teile der Pflanze (Blatter und Bliiten) zeichnen sich durch
eine groBere Prasenz polarer aromatischer Verbindungen aus und haben daher
eine hohere Ausbeute bei der Extraktion aus polaren Verbindungen (Wasser und
teilweise auch Alkohol), wahrend die eher harzigen Teile, wie Wurzeln, Samen
und holzige Sténgel, eine grofle Anzahl unpolarer Verbindungen aufweisen, die
in Alkohol oder Fett behandelt werden konnen. Unter den farbenden Substanzen
sind Chlorophyll (griine Farbe) und Carotinoide (gelbe und orange Farbe) unpolare
Verbindungen und werden in Alkohol und Fett geldst und extrahiert, wahrend die
Anthocyane, die fiir die violette Farbe verantwortlich sind, in Wasser [6slich sind,
da sie polar sind. Gase - einschlieBlich CO2 und Stickstoff, die in Kiichen rela-
tiv leicht verfligbar sind — sind unpolar und konnen bei der Extraktion unpolarer
Verbindungen in Wasser hilfreich sein.

Sobald das fiir die Extraktion der im Inhaltsstoff (oder in Teilen davon) enthal-
tenen Verbindungen am besten geeignete Losungsmittel ermittelt wurde, kann
man abwagen, ob man Warme zufiihrt, um eine schnellere Extraktion zu erzielen
(Aufguss), oder ob man eine Kalt-Extraktion (Mazeration) durchfiihrt.

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 Hitzebestandigkeit der Verbindungen, die extrahiert werden sollen.
Die Extraktion in Fett hingegen erfolgt bei niedrigeren Temperaturen, zwischen 40
°C und 75 °C. In beiden Fallen kann es interessant sein, Warme mit der Einwir-
kung von Wellen - Mikrowellen oder Ultraschall - zu kombinieren, die die Struktur
der Zellmembran beschadigen und die Extraktion noch schneller und effizienter
machen. Die Heilextraktion kann auch unter Druck erfolgen, wie bei einer Espres-
sokocher: Das Losungsmittel wird erhitzt, unter Druck gesetzt und durch einen
Filter gepresst, der die zu extrahierende Zutat enthalt. Im Falle der Druckextraktion
erfolgt die Extraktion sehr schnell und heftig: hitzeempfindliche Verbindungen
werden irreparabel geschadigt, aber die resultierende Konzentration an Aromen
ist sehr hoch.

Die Mazeration hingegen erfolgt bei Raumtemperatur (libliche Alkoholmazera-
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INFUSION

tio-nen, z. B. fiir die Herstellung von Spirituosen) oder bei Kiihltemperatur tber
einen Zeitraum von 12 Stunden bis zu mehreren Tagen.

Eine Alternative zur Mazeration, fiir die jedoch dieselben Richtlinien gelten, ist die
Perkolation: Das Lésungsmittel wird in einem kontinuierlichen oder diskontinu-
ier-lichen Fluss durch die Zutat geleitet, entweder heil3 (wie bei der V-Filter-Extra-
ktion fiir 60 Sekunden) oder kalt (Cold Brew: Mazeration gefolgt von Perkolation).

MARINIEREN

Marinaden verandern nicht nur die Gewebestruktur durch eine teilweise Dena-
turierung der Proteine, die auf die liblicherweise verwendeten Zutaten zuriickz-
ufiihren ist, sondern

dienen auch dazu, Aromen von einer Zutat auf eine andere zu iibertragen. Mit
Ausnahme der proteolytischen Marinaden, die in einigen Fallen bewusst bei
Temperaturen zwischen 50 °C und 60 °C durchgefiihrt werden, sind diese
Prozesse kalt und dauern von einigen Stunden (fiir kleine Zutaten oder begrenzte
Geschmackstibertragung) bis zu mehreren Tagen (fiir ganze Teilstiicke). Es gibt
drei Haupttechniken, um diesen Geschmackstransfer zwischen Lebensmitteln
zu erreichen: Trockenmarinaden (dry rub), Nassmarinaden (Saure/Alkohol oder
Salzlake) und proteolytische Marinaden.

Trockenmarinaden bestehen in der Regel aus einer Kombination von Salz und/
oder Zucker mit Gewiirz- und Krautermischungen, die in direkten Kontakt mit den
Lebensmitteln gebracht werden. Das Salz und der Zucker {iben eine osmotische
Kraft aus, die dem Lebensmittel teilweise Wasser entzieht, wahrend die Aromen
oberflachlich eindringen. Dieses Verfahren eignet sich zum Aromatisieren, zur
Modifizierung besonders intensiver Geschmacksrichtungen und zum Entzug von
Wasser aus Gemiise.

Nassmarinaden konnen 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 Fruchtsafte, Joghurt oder Wein verwendet, um Gewdirze und
Aromastoffe aufzulosen. 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 %
erhohen. Proteolytische Marinaden schliellich nutzen das Vorhandensein von
proteolyti-schen Enzymen in der Aromamischung, um auf Proteine einzuwirken.
Feigen-und Kiwifrlichte und -blatter, Ananas und Papaya zum Beispiel sind sehr
reich an proteolytischen Enzymen, die nicht nur Aromen iibertragen und freiset-
zen, sondern auch zahes oder festes Fleisch zart machen.
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von Nahuel Buracco

Fermentation

Entwicklung gewiinschter Aromastoffe und Verlangerung der Haltbarkeitsdauer

FERMENTATION
BEEINFLUSST DEN
GESCHMACK, DIE
TEXTUR UND NICHT
ZULETZT DIE
VERDAUL|CHKEIT DER
NAHRUNG

Kredit: Foto von makafood von Pexels

Credit: Foto von aHapeii von Pexels

Fermentation ist der Prozess, bei dem die Makromolekiile (Kohlenhydrate,
Proteine und Fette) der Zutaten in ihre wesentlichen Bestandteile (Einfachzucker,
Aminosduren und Fettsduren) umgewandelt werden, so dass sie genielbar
werden. Die Makromolekiile 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 ermdglichen, und der in der Lage ist,
das fiir den Rohstoff, die Art der Fermentation und das angestrebte Ergebnis am
besten geeigneten Verfahren zu wahlen.

Durch die Garung entstehen neue und ungewdhnliche Farben, Texturen,
Geschmacke und Aromen. Es handelt sich dabei um eine Konservierungstech-
nik, die dank der Aktivitat der beteiligten Hefen und Bakterien den sensorischen
Aspekt der Lebensmittel verandert und ihnen Stabilitat verleiht. Diese Produkte
konnen daher in den Speiseplan der Schulkantine aufgenommen werden, um die
Anzahl der Gelegenheiten und Arten des Verzehrs von pflanzlichen Produkten zu
erhdhen.

Es gibt viele Arten von Mikroorganismen, die als gastronomisch interes-
sant anerkannt sind und die in Fermentationsprozessen weit verbreitet sind,
wobei sie in einigen Fallen wahrend des Fermentationsprozesses synergetisch
zusam-menwirken.
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Die wichtigsten in der Gastronomie verwendeten Mikroorganismen sind:
o Bakterien: Milchsdure- und Essigsdurebakterien, die fiir verschiedene

Milch- bzw. Essigprodukte verantwortlich sind.

o 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.

Garung: Essigsaure-, Alkohol- und Milchsauregarung

Die drei haufigsten und reproduzierbaren Garungen in der professionellen Kiiche
sind die Essig-, die alkoholische und die Milchsauregarung. Zu den Produkten,
die aus diesen Prozessen hervorgehen, gehdren Brot, Joghurt, Kefir, Kase, Einge-
legtes und Essig. Diese fermentierten Produkte konnen, wie viele andere auch, als
Mittel zur Steigerung der Akzeptanz pflanzlicher Produkte bei Kindern dienen. Die
Kenntnis der verschiedenen Fermentationsverfahren, der Kontrollparameter und
der mikrobiellen Aktivitat in Abhangigkeit von der jeweiligen Zutat ist fiir ein gutes
Management der Fermentationsprozesse entscheidend.

ESSIGSAUREGARUNG

Fiir die Herstellung von Essig sind folgende Komponenten erforderlich: eine Fliiss-
igkeit mit einem Alkoholgehalt von etwa 5-8 %, eine Kultur Essigsaurebakterien
und Sauerstoff. Essigsdurebakterien sind in der Lage, Alkohol als Energiequelle
zu nutzen und ihn in zwei Nebenprodukte umzuwandeln: Essigsaure und Wasser.

Alkohol + Sauerstoff |> |Essigsaurebakterien | > |Wasser + Essigsaure

Die Essigsdurebakterien brauchen Sauerstoff zum Uberleben und vermehren sich
am besten bei einer Temperatur zwischen 28 °C und 30 °C. Am Ende der Garung,
wenn der gewiinschte Sauregrad erreicht ist, kann der Essig bei Temperaturen
zwischen 65 °C und 70 °C pasteurisiert werden. Essig kann aus verschiedenen
Flissigkeiten wie Extrakten oder zentrifugierten Frucht- und Gemiisesaften
hergestellt werden, indem man ein Inokulum aus Essigsaurebakterien (20 % eines
nicht pasteurisierten Essigs) und Alkohol (reiner Lebensmittelalkohol, Spirituosen
oder Likdre) hinzufiigt, bis ein Gesamtalkoholgehalt von 8 % erreicht ist. Um die
Garung zu beschleunigen, empfiehlt es sich, einen Bellifter zu verwenden, der die
Fliissigkeit kontinuierlich mit Sauerstoff versorgt. Der Prozess gilt als abgeschlos-
sen, wenn der gesamte Alkohol in Essigsdure umgewandelt wurde (mit einem
Alkoholmessgerat messbar) und die Losung einen pH-Wert von mindestens 4,5
erreicht hat (bei niedrigen pH-Werten werden Krankheitserreger gehemmt). Eine
Reihe von saisonalen Gemiise- und Obstessigen kann in der Speisekammer
aufbewahrt und fiir Marinaden, Emulsionen und Dressings verwendet werden.

ALKOHOL|ISCHE GARUNG

Die Garung wird von Hefen wie Saccharomyces cerevicee durchgefiihrt. In der
ersten Phase der Garung wandeln sie in Gegenwart von Sauerstoff Zucker in
Kohlendioxid um. Wenn die Garkammer mit Gas gesattigt ist und kein Sauerstoff
mehr vorhanden ist, beginnen die Hefen eine andere Art der Garung 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 bendtigen ein feuchtes Milieu fiir die Garung, das Vorhandensein von
Zucker fiir die Vermehrung und Temperaturen zwischen 20 °C und 30 °C. Hefen
Uberleben nicht bei Temperaturen iiber 60 °C. Produkte wie Bier und verschie-
dene hausgemachte Apfelweine kénnen die Grundlage fiir kreative Getranke oder
die Herstellung von Essig aus alkoholischer Garung bilden. Die Hefetatigkeit ist
auch fiir die Herstellung von Sauerteiggeback entscheidend. Das von der Hefe
produzierte Kohlendioxid sorgt dafiir, dass der Teig an Volumen zunimmt. Damit
der Teig richtig aufgehen kann, miissen also Tatigkeiten durchgefiihrt werden, bei
denen Sauerstoff zugefiihrt wird, wie etwa das Portionieren, Falten und Kneten
des Teiges.

MILCHSAUREGARUNG

Die Milchsauregarung wird durch das Vorhandensein von Milchsaurebakterien
ermdoglicht, die in unpasteurisiertem Joghurt und nattirlich auf Obst- und Gemiis-
e-schalen zu finden sind und die in einer sauerstofffreien Umgebung Zucker in
Milchsaure umwandeln.

Glukose und die Abwesenheit von Sauerstoff | - |Milchsaurebakterie | > | Milchsaur

Milchsaurebakterien vertragen einen niedrigen pH-Wert und einen hohen Salz-
gehalt und gedeihen in Abwesenheit von Sauerstoff. Um die Milchsaurebakter-
i-en entsprechend dem gewiinschten Endgeschmack auszuwahlen, betragt der
Referenzsalzgehalt 2 % des Gewichts des zu fermentierenden Lebensmittels.
Die fiir diesen Fermentationsprozess am besten geeigneten Zutaten sind in der
Regel Milchprodukte fiir die Herstellung von Joghurt, Kefir, Butter, saurer Sahne
und Kase oder Obst und Gemiise fiir die Herstellung verschiedener eingelegter
und laktofermentierter Produkte, die neue Texturen und Geschmacksrichtungen
erzeugen.

Auf den vorangegangenen Seiten wurden die gangigsten Garungsarten und nur
ein Bruchteil der herstellbaren Produkte behandelt. Die Garung ermdglicht es,
die Form von Obst und Gemiise, die Textur des Endprodukts (von hart zu weich,
dicht zu schwammig oder still zu sprudelnd) und die Farben zu verandern, indem
man den pH-Wert der Mischung verandert und herausfindet, wie die farbigen
Verbin-dungen auf einen hoheren oder niedrigeren Sauregehalt reagieren. Dies
sind niitzliche Werkzeuge, um all die Mdglichkeiten zu erforschen, die sich erge-
ben, wenn die Kreativitat und das Wissen eines Kochs auf die Zutaten angewen-
det werden.

Glaser und Flaschen mit sprudelnden Saften oder zerkleinertem Obst und Gemiise
sowie Sauerteige, die ihr Volumen verdoppeln, sind ideal fiir praktische Work-
shops im Klassenzimmer oder fiir die Einrichtung eines Experimentiertisches in
der Mensa, um Neugierige anzulocken. Fermentierte Produkte verandern sich
naturgemaf im Laufe der Zeit und entwickeln ein anderes Aussehen, eine andere
Farbe und eine andere Konsistenz; daher ist es fiir ein gutes Gelingen unerlass-
lich, sie sorgfaltig 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 schlielllich leichter in ihre Erndahrung inte-
grieren.
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von Nahuel Buracco

Halbfertigprodukte und ihre Verwendung

Ein neues Paradigma in der Rezepturgestaltung

DIE STARKE DES
HALBFERTIG-PRODUKTS
LIEGT IN SEINER
VIELSEITIGKEIT

Die Gebrauchstauglichkeit und die Verzehrgeschwindigkeit sind zwei Anforderungen,
die in der Lebensmittelverarbeitung gestellt werden und zu einem Lebensmittelangebot
flihren, das zunehmend von zahlreichen Produkten mit nur einer Verwendungs-mag-
lichkeit gepragt ist, die in der Regel fiir 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
Empfanger und zum Zusammenmischer werden, zwei passive Rollen. Dariiber hinaus
werden die Mdglichkeiten der Wiederverwendung und Umleitung von Abfallen oder
Resten, die am Ende der Lieferkette anfallen, drastisch reduziert, was zu einer der Ursa-
chen fiir 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 Bediirfnissen und Absichten.

In Profikiichen bestimmt die Mise en place den Arbeitsalltag, in dessen Verlauf die
Kdche versuchen, sie vor dem Service abzuschlieBen, indem sie alle fiir die Zuberei-
tung der Gerichte erforderlichen Halbfertigprodukte fertigstellen. Halbfertigprodukte
sind einzelne, vielseitig einsetzbare Elemente in der Kiiche, aus deren Kombination sich
eine Vielzahl von Rezepten und Zubereitungen ergibt. Dieses Konzept lasst sich auf ein
Produktionssystem fiir mehrere multifunktionale Halbfertigprodukte und eine dynami-
sche und flexible Struktur ausweiten. Die verschiedenen Verarbeitungsprozesse, die auf
die verschiedenen Zutaten angewandt werden, fiihren zu einer langen Liste funktioneller
Produkte, frisch oder konserviert, aus denen verschiedene Elemente entstehen, die in
zahlreichen Endzubereitungen verwendet werden kdnnen.

Es kdnnen farbige und aromatische Pulver oder Chips, verschiedene pflanzliche oder
tierische Aromen, dicke Gemiisepliirees oder andere gebrauchsfertige Zutaten herge-
stellt werden, die auf verschiedene Weise kombiniert werden kdnnen, um Rezepte
und damit Speiseplane zu erstellen. Diese Produkte knnen 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
Erndhrungsweisen und padagogische Erndhrungsmodelle entwickelt.

Die Starke des Halbfertigprodukts ist seine Vielseitigkeit. Nehmen wir ein Piiree aus
Kirbismark, also eine dickfliissige, starkehaltige Creme ohne jegliche weitere Zube-
reitung. Diese Creme konnte verdiinnt werden, um eine Cremesuppe oder eine Basis
flir eine Minestrone zu erhalten, gewiirzt, um eine Sauce fiir Pasta oder Risotto zu
werden, oder mit Eiern, Milch und Kase vermischt, um die Grundlage fiir einen Flan,
eine herzhafte Torte oder ein Dessert zu bilden. Ausgehend von einem einzigen Element
ist es somit moglich, unterschiedliche und vorhersehbare Ergebnisse zu erzielen, was
sich positiv auf die Arbeitsverwaltung und die Erstellung verschiedener Rezepte und
Speiseplane auswirkt. Das Halbfertigprodukt ermdglicht es zudem, die Mdglichkeit 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 ermdglicht, ein quantifizi-
er-bares System zwischen Halbfertigprodukten und herstellbaren Portionen zu schaf-
fen. In diesem Sinne zu denken, bedeutet, sich nicht mehr mit unerwarteten Abfallen
oder Resten auseinandersetzen zu miissen, sondern ermdglicht eine Planung, indem
das Konzept der "Lebensmittelabfalle” 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 niitzliches Arbeitsinstrument dienen, um mogliche
Halbfertigprodukte zu ermitteln, die durch verschiedene Verarbeitungsprozesse gewon-
nen werden kdnnen, mit einigen ihrer jeweiligen Verwendungszwecke und Zwecke.
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ABBILDUNG 3: HALBFERTIGPRODUKTE UND IHRE VERWENDUNG
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Die nachstehende Tabelle soll ein niitzliches Arbeitsinstrument sein, um madgliche Halbfertigprodukte, die durch verschiedene
Verarbeitungsprozesse gewonnen werden kdnnen, sowie einige ihrer Verwendungszwecke zu ermitteln.

©

¥

WAS T WIE UND WENN
WARUM b Halbfertigprodukts . . Variationen/
rozess Transformationen Konservierung
Verwendung
INFUSION UND | Pastenférmige Wasserinfusion, Pasteurisierung, Ersetzen eines Teils
EXTRAKTION Konzentrate Konzentration und Einfrieren des feuchten Anteils
Homogenisierung in Teigen, Auflosen in
Wasser
Farbige Verbindungen | Extraktion in Kaltetechnik Ersatz des feuchten
geeignetem Teils in Teigen,
Losungsmittel, Auflosung in Fett
Trennung vom
Losungsmittel
AUSSEHEN TROCKNUNG Pulver Trocknen bei Trockene Auflésen in Wasser,
niedriger Temperatur | Lagerung Ersetzen eines Teils der
trockenen Bestandteile
von Teigen und
Semmelbrdseln
ENZYMATISCHE | Blanchierte Thermische Pasteurisierung, | Nachtragliches
PROZESSE Halbfertigerzeugnisse | Inaktivierung Kiihlung Kochen
(Inaktivierung) in kochendem
alkalischem Wasser
DENATURATION | Riickwartsgaren Kochen bei niedriger | Kiihlen, Einfrieren | Nachtragliche
Temperatur bis Aromatisierung
die gewiinschte (Trockenaromen,
Temperatur erreicht Aromadle usw.)
ist
GELIFIZIERUNG | Mehlschwitze, Gele Losen, Hydratisieren | Trocknung, Zugabe zu Teigen,
und Amide/ und Gelieren von Kiihlung, um die Weichheit
Polysaccharide Polysacchariden zu erhalten oder
(Vielfachzucker) oder Starken die Garzeit zu
verlangern; Zugabe
zu Flussigkeiten zum
Andicken
Feste Cremes Gelatinierung von Pasteurisierung, | VerdiinnunginWasser
Starke Kiihlung, zur Herstellung
in Wasser und Einfrieren von Pilirees oder
Homogenisierung Veloutés, Zugabe
KONS|STENZ zu Fliissigkeiten zur
Verdickung, Ersatz
eines  Teils des

feuchten Anteils im

Teig.

MARINADEN
UND
SALZLAKEN

Saurehaltige
Marinaden

Kaltes, feuchtes
Marinieren in
saurehaltiger
Flussigkeit (Joghurt,
Wein, Essig usw.)

Kaltetechnik

Proteolytische
Marinaden

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

Kaltetechnik

ENZYMATISCHE
PROZESSE

Reifung

Trocken- oder
Nassbraunung
bei niedrigen

Temperaturen
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Milchsauregarung

Milchsaurebakterien
und 2—-3% Salz

TROCKNUNG Puffgetreide Gelieren, Trocknen Trocken Backen,
und Hinzufligen
anschlieBende zu Teig,
Warmebehandlung Beilage
Getrocknete Trocknen bei niedriger | Trocken Hinzufligen zu
Samen oder hoher Teige,
Temperatur Beilage
KONS|STENZ Bliitenblatter, Trocknen bei niedriger | Trocken Garnieren
Gewebe, Chips oder hoher
Temperatur
ROSTEN/ Streusel, Granola, | Rosten bei hohen Trocken, Backen,
KARAMELLISIEREN Chips Temperaturen und einfrieren Hinzufligen
Karamellisierung oder zu Teig,
Maillard-Reaktionen Beilage
MARINADEN UND Trockenmarinaden | Salz + Aromen Trocken Marinaden/
SALZLAKEN (trockene Gewlirze
Einreibungen)
Nassmarinaden/ | Saure Bestandteile Kaltetechnik
Buttermilch oder Solen (3-6%) +
Marinaden Aromen
TROCKNUNG Trockengewiirze Trocknen bei niedriger | Trocken Aufgiisse und
und Gewiirze Temperatur Mazerationen
in Fett oder
Wasser,
Extraktionen,
Gewlirze,
Beilage
INFUSION UND Aromatische Fette | Infusionen oder Trocken, Pasten,
EXTRAKTION Mazerationen in Fett Kiihlung Emulsionen,
Gewirze
Hydrolate Destillation oder Trocken, Teige,
Soxhlet-/Ultraschall- | Kiihlung Emulsionen,
Extraktionen Gewiirze
ROSTUNG/ Braune Butter Karamellisierung und | Kiihlen, Teige,
AROMEN KARAMELLISIERUNG Aufguss in Fett einfrieren Emulsionen,
Wiirzmittel
Karamell Karamellisierung bei Ersatz und
120 °C<T<150 °C Reduzierung der
SiiBungsmittel
Briihen und Rostung (Maillard Kaltetechnik Wasser- oder
Soffrittos Reaktionen: oder Fettgehalt in
T>140 °C), Infusion einfrieren einer Zubereitung
in Wasser oder Ol,
Wasserkonzentration
FERMENTATION Essige Fermentation mit Trocken Anpassung des
Essigsaure- Wasser-Gewdirz-
Starterkultur Verhaltnisses
in einer Flissigkeit mit
8% Alkoholgehalt
Aromen der Fermentation mit Kaltetechnik Ersatz des

Wasser-Gewdirz-
Verhiltnisses

o
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ROSTUNG/ Briihen Rostung (Maillard- | Kiihlen, Gefrieren | Anteil des
KARAMELLISIERUNG | (Fleisch, Fisch, | Reaktionen: T>140 Wassers in einer
Gemiise) °C), Wasserinfusion Zubereitung
und 1/10
Konzentration
Soffrittos Braten (Maillard- Kihlen, Gefrieren Anteil von Fett in
Reaktionen: einer Zubereitung
T>140 °C), Ol
Infusion
ENZYMATISCHE Saporita Zugabe von Salz Kaltetechnik Aufldsung in
PROZESSE (fermentierte im Verhaltnis Wasser fiir jede
Paste oder 1:1, Kiihlung fiir Zubereitung oder
Extrakt) mindestens 10 Tage Wiirze
FERMENTATION Koji Beimpfung von Kiihlung fiir 3-4 Grundzutat fiir
Aspergillus oryzae Tage verschiedene
auf einem Substrat, Zubereitungen
das reich an auf der Basis
@ gelatinierter Starke verschiedener
ist (gedampfte Zutaten
Gerste, Reis usw.), wie Garum
GE- bei einer Temperatur (tierisches
von 30°C Eiweild),
_ und einer Sojasauce und
SCHMACKS Luftfeuchtigkeit von Miso
x 80% (pflanzliches
VERSTAR- flir mindestens 24 Eiweild)
KER ' Stunden . :
Essige Fermentation Trocken Gewiirze

mit Essigsadure-
Starterkultur

in einer Fliissigkeit
mit 8%
Alkoholgehalt, bei
einer Temperatur

von 24-28 °C
Fermentierte Fermentation mit Kaltetechnik Gewiirze
pflanzliche Milchs&urebakterien
Produkte und 2—-6% Salz,
Temperatur 24—
28 °C
Getrocknete Auswahl von Trocken Auflsen in
Vorrate Zutaten mit hohem Wasser fiir jede
Glutamatgehalt, Zubereitung

Trocknung bei
niedriger Temperatur
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INHALTSSTOFFE

Blumenkohl, Brokkoli, Griinkohl,
Schwarze oder Cannellini-Bohnen
Zwiebel,

Karotte,

Sellerie

Natives Olivendl extra

Salz

Brot

Gemischte Olsaaten

Knoblauch

Thymian

VERFAHREN

Brot und Samen

‘ [ Wasser

Aromatisc

Ol
Gemiise

Kochzeit: 2 h

ABBILDUNG 4: STUDIE EINER WINTERGEMUSESUPPE

BIODIVERSE
BLUMENKOHLROSCHEN

(Schneiden + Blanchieren in alkalischem Wasser)

BROSEL IN AROMATISCHEM
OL MIT SAMEN
(Infusion + Rostung) ANBRATEN MIT

AROMATISCHEM OL

(Infusion + Réstung)

HOMOGENISIERTE
UND EMULGIERTE
BLUMENKOHWL-CREME
(enzymatischer Prozess, der in Wasser GEKOCHTE HULSENFRUCHTE,
GEWURZT MIT KRAUTERN
UND GEWURZEN

(Gelierungund Trocknung)

KRAUTER UND
GEWURZE

(Trocknung)

aufgegossen wird)

SAPORITA

(enzymatischer Prozess, der aufgegossen
in Wasser wird)
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von Carol Povigna

Die kreative Matrix des Gerichts

Die Phasen der gastronomischen Planung fiir die Entwicklung eines Rezepts

DER
WIEDERERKENNUNGS-
WERT DER
ANGEBOTENEN
GERICHTE IST EIN
SCHLUSSELELEMENT
FUR DIE AKZEPTANZ
UND GIBT DEN
KINDERN SICHERHEIT
IN BEZUG AUF DIE
ESSBARKEIT

Ein Bewusstsein fiir die Griinde und die Art und Weise zu entwickeln, wie gastro-
nomische Veranderungen stattfinden, und diese richtig mit dem gastronomischen
Ergebnis in Verbindung zu bringen, zu dem sie fiihren kdnnen, ist die Vorausset-
zung dafiir, effiziente Kiichenkonzepte zu entwickeln. In der Schulverpflegung, wo
die Herausforderung darin besteht, Mahlzeiten zuzubereiten und zu servieren, die
sowohl fiir den Einzelnen als auch fiir den Planeten gut sind, ist das Wissen Uiber
die gastronomische Wissenschaft die Grundlage fiir die Erstellung von Rezepten
und Speiseplanen.

Die Entscheidung, Speiseplanen und Gerichte zu servieren, die es jungen
Menschen ermdglichen, 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 anfangt. Die vorgeschlagene Verand-
erung ist in erster Linie eine Reifung des Bewusstseins und die Ubernahme 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 Wohlbefinden sowie die Auswirkungen auf Umwelt und Gemeinschaft. Viele
typische Gerichte sowie traditionelle Erndhrungsweisen in verschiedenen Teilen
der Welt sind bereits das Ergebnis und der Ausdruck des evolutiondren Bediirf-
nisses, das Uberleben im Einklang mit dem 6kologischen Kontext zu sichern
und eine ausgewogene Zufuhr von lokal erzeugten Nahrstoffen im Einklang mit
den Jahreszeiten zu gewahrleisten. Die Wiedererkennbarkeit der vorgeschlage-
nen Gerichte ist deshalb ein Schliisselelement fiir die Akzeptanz und gibt den
Kindern die Gewissheit, dass das, was wir ihnen anbieten, genieBbar und sicher
ist. Der erste Schritt bei der Definition eines gesunden und nachhaltigen gastro-

¢
“’ i G

Kredit: Fotos von cottonbro studio von Pexels
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STUFEN DER
KULINARISCHEN
GESTALTUNG EINES
REZEPTS

nomischen Angebots ist daher eine kritische Uberpriifung des Bestehenden, um
zu verstehen, was bewahrt und was verbessert werden kann, was geringfiigig
verandert und angepasst werden muss, was eingefiihrt werden kann, um lokale
Traditionen aufzuwerten, und was stattdessen auf vollig 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 fiir das Handeln ist die Motivation, das Bewusstsein fiir
ein Bediirfnis oder eine Notwendigkeit, die unsere direkte Beteiligung und unser
Engagement erfordert (Warum?). Dann miissen wir die Instrumente und Infor-
ma-tionen zusammentragen, die wir brauchen, um unser Handeln zu unterstiitzen
und zu lenken (Was?), um dann zur praktischen Anwendung dieser Elemente und
Kenntnisse in einem bestimmten Kontext ibergehen (Wie?). SchlieBlich kénnen
wir durch die Analyse unserer Lern- und Gestaltungsreise die tatsachliche Wirk-
samkeit unserer MalBnahmen hinterfragen und Hypothesen iiber Verbesserungen
oder alternative Strategien zur Erreichung des Ziels auf jeder Ebene aufstellen
(Was wire wenn?).

Bei der Konstruktion eines Gerichts - oder bei seiner Neuinterpretation und Umset-
zung - folgen wir unbewusst demselben Weg: Wir haben einen Grund, uns dafiir
einzusetzen (zum Beispiel mdchten wir eine laktosefreie Variante eines bestim-
mten Rezepts anbieten); wir verfiigen {iber die entsprechenden Mittel (pflanzli-
che Getranke, laktosefreie Zutaten und eine Reihe mdglicher Ersatzprodukte);
wir werden Verfahren befolgen, die es uns ermdglichen, die Zubereitung korrekt
durchzufiihren und Kontaminationen zu vermeiden. Unsere Arbeitshypothesen
und die von uns angewandten Techniken werden nach Verkos-tungen und/oder
Gesprachen mit Kollegen und Anwendern validiert oder erneut gepriift.

Die kreative Matrix fiir die Konstruktion des Projektgerichts folgt diesem Ablauf
und dient als Vorbereitung fiir die Definition der zu erwerbenden und in den
Speiseplan zu integrierenden Rezepte. Sie enthalt Unterkategorien und niitzliche
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 Bediirfnis gibt. Fiir
wen mochte ich dieses Gericht zubereiten? Wer ist mein Publikum und was
sind seine spezifischen Bediirfnisse? Der Akt des Kochens ist von Natur
aus altruistisch, setzt einen anderen Menschen voraus, und den Willen,
sich um ihn zu kiimmern: Das Stellen von Fragen an diejenigen, die das
Gericht verzehren werden, 16st den Prozess der Inklusion aus und lenkt die
Aufmerksambkeit zuriick auf die Bediirfnisse nach Akzeptanz und Ganzheit-
lichkeit. Warum bereite ich dieses Essen zu? Was mdchte ich vermitteln?
Eine friih-zeitige Erklarung der eigenen Absichten ist von grundlegender
Bedeutung, um die Aktion wirksam zu steuern und das Projekt mit den
Schliisselele-menten in Verbindung zu bringen, die es leiten sollen (lokale
Produkte, Saisonalitat, Beziehungen usw.). Der Name des Gerichts ist ein
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entscheidendes Element, denn (ber ihn findet die erste Kommunikation
mit den Gasten und der Gemeinschaft statt: Der Name muss also eine
Botschaft enthalten, aber vor allem muss er Wiedererkennbarkeit und
Sicherheit bieten.

. 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 ernahrungswiss-
en-schaftlicher Sicht notwendig ist. Der Genuss der alle Sinne anspricht,
|adt dazu ein, jede Zutat mit der sensorischen Dimension in Verbindung zu
bringen, auf die sie einwirkt. Welche Zutat bringt Farbe (Sehen)? Welches
Element sorgt fiir Knackigkeit (Tasten)? Wie werden suf, bitter, sauer,
salzig und umami eingebunden (Schmecken)? Selbst wenn nur eine Zutat
verwendet wird, miissen Fragen zu jedem ihrer sensorischen Aspekte
gestellt werden, um etwas Schmackhaftes zu kreieren.

. Sobald die Zutaten und die sensorischen Funktionen des Gerichts definiert

sind, muss gepriift werden, wie das gewiinschte Ergebnis fiir jede Zutat
erreicht werden kann (unter Anwendung der einschlagigen wissenschaft-
lichen Erkenntnisse). Der dritte Schritt bei der Definition des Gerichts sind
die angewandten Techniken, wobei der Schwerpunkt auf die wichtigsten
Prozesselemente gelegt wird. Dazu gehoren eine erste Definition des Mise
en place und die Identifizierung aller fiir das gewiinschte Endergebnis
erforderlichen Linienelemente. Letzteres wird definiert und dargestellt,
um zu visualisieren, wie es sich dem Benutzer prasentiert und wie es
als Treffpunkt zwischen Erwartung und Botschaft fungiert. Erzahlungen
und Erfahrungen im Zusammenhang mit der Umsetzung sind Teil dieser
Entwurfsphase: Welche Aufmerksamkeit kann der Kommunikation (visuell
oder erzahlerisch) gewidmet werden, um die Akzeptanz und den Genuss
zu erleichtern? Welchen Wert hat diese Mahlzeit? Unterstiitzt es den Unter-
richt? Ist es im Sinne des Upcycling von Bedeutung? Ermdglicht es eine
sinnvolle Beziehung zwischen Produktion und Konsum?

. Der kreative Prozess endet mit einer doppelten Bewertung. Die erste ist

interner Natur und bezieht sich auf die Durchfiihrbarkeit des Projekts
innerhalb der spezifischen Kiiche (mit ihren Beschrankungen in Bezug auf
Ausriistung, 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: Unterstiitzt das Gericht den Unterricht und
schafft es Synergien mit dem Klassenzimmer? Ist es mdglich, Schiiler und
Lehrer in den Umsetzungsprozess einzubeziehen? Durch den Vergleich
(intern und mit der erweiterten Gemeinschaft) kénnen Verfeinerungsstra-
tegien ermittelt werden, die zur abschlieBenden Bewertung fiihren. Das
Rezept kann dann formalisiert werden und Teil des padagogischen Erbes
des School-Food4Change-Systems werden.
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ABBILDUNG 5: DIE KREATIVE MATRIX

4) WAS KANN |CH VERBESSERN?

(Schiiler und Lehrer)

MEINE AKTIVES LERNEN Maogliche NEUE
BEURTEILUNG der (Mdglichkeit der IDEEN fiir die
Nachhaltigkeit im Verbindung mit dem Umsetzung
Okosystem Kiiche Klassenzimmer)

(Machbarkeit) l
AUSTAUSCH
MIT DER REZEPTDEFINITION
GEMEINSCHAFT (siehe Rahmen)

1) DAS REZEPT

Rezepttitel:

Fiir WEN bereite ich dieses Gericht zu?
(> Angabe von Allergenen + Inklusion: erndhrungsbezogene, kulturelle und religiose

Bediirfnisse)

WARUM bereite ich dieses Gericht zu? / Was mochte ich vermitteln?
(> Schltisselbegriffe fiir die Erzdhlung und die interne Einordnung. Z. B.: Jahreszeit,
Hauptzutat, Beziehungen von Feld-zu-Tisch usw.)

DL ACE
Lug

W~ S/AVG
Zubereitungsarten und
-techniken

(Schliisselprozesselemente +
Mise en place)

3) WELCHE TECHNIKEN WERDEN WIR ANWENDEN?
=

> MISE

Prasentation

Anmerkungen
zu eventuellen
Aufwertungselementen
(Upcycling, Beziehungen zur
Produktion, Verbindung zum
Unterricht.)

Anrichten +
Produktgeschichte

2) WELCHE ZUTATEN WERDEN WIR VERWENDEN?
> EINKAUFSLISTE

WAS

WARUM

Zutat/
Halbfabrikat

Menge
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von Carol Povigna

Struktur des Rezepts

Entwurf, Analyse und Kommunikation eines gastronomischen Produkts

DAS REZEPT IST
DAS DOKUMENT,

IN DEM
VERSCHIEDENE
ASPEKTE DER
KUCHE
ZUSAMMENLAUFEN

Das Rezeptist die erste praktische Umsetzung der Empfehlungen fiir eine gesunde
und nachhaltige Ernahrung; in ihm flieBen die wissenschaftlichen Erkenntnisse
Uber die Prinzipien zusammen, die die Verarbeitungsprozesse und die sensori-
sche Ausgestaltung jedes einzelnen Prozesses bestimmen. Die Kreativitat, die
von dem Bewusstsein fiir den sensorischen Genuss geleitet wird, ermdglicht es,
die am besten geeigneten Techniken zu ermitteln, um die am meisten geschatzten
sensorischen Eigenschaften zu erhalten, und Hypothesen dariiber aufzustellen,
welche Komponenten in das endgiiltige 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:

 Uberpriifung der Annahmen zur Zusammenstellung des Gerichts, niitzlich fiir
die Bewertung des Endergebnisses im Hinblick auf bestimmte Kriterien fiir eine
gesunde und nachhaltige Ernahrung;

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

o Austausch iiber Projekte unter Akteuren der Gemeinschaftsverpflegung, der
dazu dient, mit Kollegen Anwendungsstrategien und Prozesse auszutauschen
und das Angebot unter den Projektmitgliedern zu erweitern;

o Kommunikation und Berichterstattung fiir die Gemeinschaft, um einige der
getroffenen Entscheidungen sichtbar zu machen und aus der Kiiche herau-
szutragen sowie die Gemeinschaft aus Lehrkraften, Eltern und der gesamten
Bevolkerung in das gastronomische Angebot der Schule einzubeziehen, das als
Hebel fiir Veranderungen dient.

Das Rezept ist das Dokument, in dem mehrere Bediirfnisse zusammenlaufen; in
der professionellen Kiiche wird es in der Regel verwendet, um einen wiederhol-ba-
ren Standard zu definieren, und es ist ein Instrument fiir die interne Kommu-nika-
tion zwischen Personen, die in verschiedenen Bereichen arbeiten. Das Rezept
ermdoglicht es, die korrekte Lieferung der Zutaten zu gewabhrleisten, die fiir den
Prozess charakteristischen Arbeitsschritte zu definieren und Anweisungen fiir die
Portionierung und das Servieren zu geben. AuBlerhalb des beruflichen Umfelds ist
das Rezept jedoch ein eigenstéandiger narrativer Text, der es ermdglicht, 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 kénnen.

Aus all diesen Griinden 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
erflillen kann und von den verschiedenen Empfangern leicht verwendet und gele-
sen werden kann.

Aus diesem Grund plant das Projekt SchoolFood4Change die Erstellung einer
Sammlung von unterstiitzenden Rezepten. Der erste Teil dient der Konsultation
aller Mitglieder der Gemeinschaft (Lehrer, Eltern, andere Biirger) mit dem Ziel der
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ERSTER TE|L:
SELBSTEINSCHATZUNG
UND VALIDIERUNG

DER ZWEITE TEIL:
NACHWEIS DER
REPRODUZIERBARKEIT

Selbsteinschatzung und Validierung; der zweite Teil, der auf den im Rahmen des
Projekts vorgeschlagenen Arbeitsmethoden basiert, ist eher operativ und soll
Anhaltspunkte fiir die Ubertragbarkeit 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 fiir den Nutzer hat er einen hohen kommunikativen Wert;

Saisonalitat: Angabe der Jahreszeit, in der das Rezept vorgeschlagen
werden kann (unter Berlicksichtigung aller Zutaten);
Schliisselworter/vermittelte Werte: Dieses Feld zielt darauf ab, das Warum
der Zubereitung zu erldutern, einen Katalog zu verwalten und die durch das
Gericht vermittelte Botschaft fiir die Gemeinschaft hervorzuheben;
Angabe von Allergenen: um das Nachdenken iiber die Inklusivitat des
Gerichts zu fordern und eine korrekte und sichere Kommunikation in allen
Phasen der Produktions- und Servicelinie zu gewahrleisten;

Prasentation des Gerichts: Gewahrleistung der Standardisierung beim
Servieren und Sicherstellung der Wirksamkeit der Kommunikation und der
Akzeptanz durch das Erscheinungsbild;

Die damit zusammenhangende padagogische Erfahrung: Hier geht es
darum, eine padagogische Verbindung zwischen dem Servieren der Mahl-
zeit und dem Ziel der Schule zu férdern, den Kochen zu helfen, iiber die
Strategien nachzudenken, die in der Phase des Servierens umgesetzt
werden kdnnen, in die Workshops im Klassenzimmer einzuflieBen und die
Eltern {iber die durchgefiihrten Projekte zu informieren;

Selbstbewertung und Weitergabe von Kriterien fiir 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 mdoglicherweise noch gearbeitet werden muss, und
bieten gleichzeitig eine wichtige Gelegenheit, die Transformationsprozesse
fiir Lehrer, Eltern und andere Gemeindemitglieder transparent zu machen.

Der zweite Teil der Rezeptstruktur — aus dem die Informationen fiir 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 Prozentsatze der einzelnen Zutaten. Die Hauptzutat
wird mit 100 % angegeben und die anderen Zutaten werden als Prozent-
satze im Verhiltnis zur Hauptzutat ausgedriickt, um ihre Funktionalitat fiir
das spezifische sensorische Ergebnis hervorzuheben. Die parametrischen
Prozentsatze zeigen nicht nur die technologischen Beziehungen zwischen
den Zutaten auf, um ein bestimmtes sensorisches Ergebnis zu erzielen,
sondern ermdglichen die kaskadenartige Messung aller interessie-renden
Daten (Menge pro Charge, Menge pro Portion, Nahrwert), wodurch die
Notwendigkeit von Berechnungen in der operativen Phase entfallt;

Produktionsmengen, die fiir eine optimale Auslastung in jedem spezifi-
schen Kontext niitzlich sind. Die Mengen pro Charge stellen namlich die
kontextuelle Anwendung des Rezepts dar und bestehen aus 6kologisch
verhandelten Daten in einem Kontext, der die Gro3e der Maschinen, die
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Anzahl der Bediener, die Produktionszeiten und alle Kombinationen von
Verarbeitungstechniken beriicksichtigt;

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

o Der Nahrwert der Portion, der die Aufnahme jeder Zutat systematisiert und
nicht nur den Kalorienbedarf, sondern auch die Nahrstoffqualitat in Bezug
auf Ballaststoffe, gesattigte Fettsauren, Zucker und Natrium hervorhebt;

o Der Prozentsatz der bei der Verarbeitung entstehenden Abfille.

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

Fiir jedes Halbfertigprodukt werden die Schliisselelemente des Prozesses, die
Konservierungs- und Lagermethoden und mogliche weitere Verwendungen
desselben Produkts in verschiedenen Rezepten angegeben. Dieser Aspekt ist
niitzlich fiir die Kommunikation innerhalb der Kiiche (mit niitzlichen Informa-
tio-nen fiir die Uberpriifung kritischer Punkte und die Gewahrleistung von Gesun-
dheit und Sicherheit), zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung, indem
bereits in der Planungsphase mdgliche Upcycling-Strategien gepriift werden und
zum interkulturellen Austausch mit anderen Verarbeitungszentren.

SchlieBllich enthalt das Rezept niitzliche Informationen fiir den Service, um die
korrekte Pflege, Wiederherstellung und Designkoharenz beim Servieren und Préas-
entieren zu gewahrleisten. Das Rezept kann somit ein niitzliches Referenz-doku-
ment fiir alle am Produktionsprozess beteiligten Elemente sein: von der Beschaf-
fung der Zutaten iiber 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 bendtigten Informationen einschiichtern zu lassen. Vielmehr wird
ein groBerer analytischer Aufwand im Vorfeld ein validiertes Produkt mit einer
messbaren Wirkung ermdglichen. Die produzierten Inhalte werden im Rahmen
des Projekts weitergegeben und zu einem kollektiven Gut, das in einem zweiten
partizipati-ven Handbuch mit Rezepten und bewahrten Verfahren aus den Schu-
len, die die Mensa der Zukunft bauen, zusammengefasst wird.
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Kapitel 2

Schrittweise Annaherung und zirkulares Kochen

In diesem zweiten Kapitel wird eine systemische Sichtweise vorgeschlagen, um die Komplexitat
des Lebensmittelsystems und die vielfaltigen Herausforderungen zu verstehen, die sich auf
die Schulverpflegung auswirken, und es werden einige Modelle fiir die Analyse und maogliche
Interventionen vorgestellt. Es werden ernahrungsbezogene Themen und ihre enge Beziehung
zum Wohlbefinden des Einzelnen und des Planeten angesprochen.

Der theoretische Teil beginnt mit dem Thema "Nachhaltige Ernahrung”. Dabei werden Fragen zu
Gesundheit, Wohlbefinden und Umwelt erértert und die folgenden Fragen beantwortet:

e Welche Dimensionen und Variablen miissen beriicksichtigt werden, damit Schulessen
nachhaltig ist?

e Warum ist ein systemischer Ansatz so wichtig?

e Was ist unter One Health zu verstehen? Was sind gesunde und nachhaltige Lebensmittel?

e Was sind die 6kologischen Herausforderungen der Schulverpflegung, von den Auswirkungen
der Produktionssysteme bis hin zur Lebensmittelverschwendung?

e Warum wird es heute immer dringender, sich mit der Proteinwende zu befassen?

Im nachsten Abschnitt "Von der Theorie zur Praxis” wollen wir Strategien skizzieren, die bei der
Zubereitung und dem Verzehr von Schulmahlzeiten eingesetzt werden konnen, um die folgenden

Herausforderungen zu bewaltigen:

e Wie konnen wir Nahrstoffe und Zutaten, die
flr die Gesundheit und die Umwelt schadlich
sind, ersetzen und reduzieren und gleichzeitig
die guten Inhaltsstoffe erhalten?

e Welche Strategien konnen bei der Verarbeitung
und Ausgabe von Lebensmitteln eingesetzt

THEORIE 2y
. . > "2y,
werden, um die Akzeptanz von Lebensmitteln ¢
bei Kindern zu erhohen?

PRAXIS
o Wie konnen die Grundsatze der /\

Kreislaufwirtschaft auf die Schulverpflegung ™~
angewandt werden, beginnend mit einem
systemischen Ansatz bei den Zutaten?

Im letzten Abschnitt wird ein Arbeitsmodell
beschrieben, bei dem Strategien zur Vermeidung
von Lebensmittelabfallen (auf den Stufen der
Verarbeitung und der Ausgabe) mit Mallnahmen
zur Ernahrungserziehung einhergehen konnen.
Zu diesem Zweck wird am Ende des Kapitels
ein Leitfaden flir eine gesunde und nachhaltige
Gestaltung von Speiseplanen vorgeschlagen.
Dieses Instrument erganzt und kniipft an die
kreative Rezeptmatrix und die Rezepturstruktur

(Kapitel 1, Seiten 54 und 58) an. @
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SYSTEMISCHER ANSATZ FUR NACHHALTIGKEIT

von Nadia Tecco und Franco Fassio

Systemisches Denken als Instrument
zur Entschlusselung von Komplexitat

Fokus: Der Zusammenhang zwischen Schulmahlzeiten und Nachhaltigkeit

SYSTEMISCHES
DENKEN
ERMOGLICHT ES,
AN DER
GESAMTHEIT

DER AKTIVITATEN
ZU ARBEITEN, DIE
ZUSAMMEN DIE
VERSORGUNGS-
FUNKTION EINER
BESTIMMTEN
GESELLSCHAFT
ERFULLEN, OHNE
DABE| DAS RISIKO
EINZUGEHEN

» WICHTIGE
ELEMENTE AUS
DEN AUGEN ZU
VERLIEREN

Angesichts der zahlreichen Herausforderungen, die Lebensmittelproduktions-sy-
steme und Konsummodelle (einschlieBlich der Schulverpflegung) fiir unsere
Gesundheit und die unseres Planeten darstellen und auf die im weiteren Verlauf
dieses Kapitels noch naher eingegangen wird, gilt das Systemdenken als zentra-
ler Ansatz fiir die Bewaltigung der Komplexitat von Nachhaltigkeitsfragen. Der
Europdische Kompetenzrahmen fiir Nachhaltigkeit, der von der Gemeinsamen
Forschungsstelle im Jahr 2022 entwickelt wurde, erkennt das Systemdenken
als unverzichtbare Fahigkeit an, um die Art der zu behandelnden Probleme
zu ergriinden, die zu analysierenden Elemente zu verstehen, um ihre Wech-
selwir-kung zu bewerten, die Auswirkungen von Kontext sowie raumlichen und
zeitli-chen Variablen zu beriicksichtigen und wirksame und nachhaltige Mal3n-
ahmen zu konzipieren (Bianchi et al., 2022). Gleichzeitig betonen viele Orga-
nisationen und Einrichtungen, die in der Politik und Programmplanung in den
Bereichen Ernahrung, Ernahrungssicherheit und Verringerung der Umweltau-
swirkungen tatig sind, die Bedeutung des Systemdenkens um die Grenzen von
Ansétzen zu liberwinden, die zwar technisch fundiert sind, jedoch sektorbezogen
und isoliert bleiben und daher Gefahr laufen, nur geringe Wirkung zu zeigen oder
gar nicht vorhersagen zu kénnen, wie Ma3nahmen in einem bestimmten Bereich
die Probleme in einem anderen Bereich sogar noch verscharfen konnen.

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

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

Die Verflechtung der Teilsysteme, die in standiger Wechselwirkung miteinander
und wiederum mit anderen Systemen (Gesundheitssystem, Handelssystem,
Energieinfrastruktursystem usw.) stehen, die Vielzahl und Vielfalt der beteiligten
Akteure (siehe Abbildung I, Seite Ill) und die sektoriibergreifenden Auswirkungen
der Schulverpflegung auf die Gesellschaft, einschlieB3lich des direkten Nutzens
furr die Bildung und die 6ffentliche Gesundheit, die landwirtschaftliche Produktion,
die wirtschaftliche Entwicklung, den sozialen Schutz und die Gkologische
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 Bekampfung von Fettleibigkeit bei Kindern, der
steigen-den Zahl von Kindern und Jugendlichen, die an Essstorungen leiden, dem
Verlust der biologischen Vielfalt, dem Flachenverbrauch, dem Klimawandel, der
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Lebens-mittelverschwendung und der Ubernutzung und Erschépfung der natiirl-
ichen Ressourcen aufgrund einer zunehmend energieintensiven Erndahrung und
einer wachsenden Weltbevélkerung beizutragen.

All diese Aspekte miissen in die Vision einer gesunden und 6kologisch nachhal-ti-
gen Mahlzeit und einer Strategie integriert werden, die sich in eine Win-Win-Lo-
gik umsetzen lasst: Was wir in der Schule essen, ist gut fiir 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 fiir den Ubergang von der Analyse zur Konzep-
tion von Mallnahmen, die eine "systemische” Tragweite haben und zu struktu-
rellen Veranderungen beitragen kénnen, notwendig ist, die Einbeziehung der
verschie-denen Interessengruppen sicherzustellen und nach einer Logik zu inter-
venieren, die mehrere Stufen und Ebenen umfasst. Das bedeutet, Verdanderungen
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 kdnnen, sowie strategische Berei-
che auszuwahlen, die als Hebel dienen, auf die man sich zunachst konzentrieren
sollte, die aber, sobald sie entwickelt sind, Kettenreaktionen auslosen kdnnen.

Neben der Berlicksichtigung der bereits komplexen Funktionsweise von
Lebens-mittelpraferenzen miissen auch MaBnahmen entwickelt werden, die eine
Ande-rung der Essgewohnheiten von Schiilern anregen kdnnen. Dies erreichen
wir, indem Gerichte appetitlicher gestaltet werden, durch ein ansprechendes
Angebot an Rezepten und deren Prasentation, welche das Spektrum der beliebten
Lebensmittel erweitert. Von der Kiiche ausgehend erreichen wir dies durch die
Beherrschung der Techniken und die Kenntnis der Zutaten, welche die Rohstoffe
zur Geltung bringt und sie als Ressourcen fiir die Zubereitung einer Mahlzeit nutzt
und aufeinander abstimmt, sowie Kérper und Umwelt ndhrt und regeneriert (oder
zumindest versucht, deren Auswirkungen zu minimieren).

Nach der Festlegung der Richtung und der Vorstellung eines allmahlichen
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 fiir die Umwelt und die
Gesundheit, sondern auch fiir den Gaumen sind, behandelt.
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von Andrea Pezzana und Andrea Devecchi

Ernahrung und One Health

Die Bedeutung der ernahrungsphysiologischen Qualitat von Schulessen
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Die Lebensmittelversorgungskette hat sich seit der Nachkriegszeit tiefgrei-
fend verandert und ist zu einer echten Industrie geworden, die anderen Wirt-
schafts-zweigen in nichts nachsteht. Dies hat zu groen Veranderungen in der
Erndhrung gefiihrt, insbesondere bei den Menschen im Westen. Die Erndahrung
besteht mittlerweile {iberwiegend aus tierischen Produkten, ist reich an Zucker,
gesattigten Fettsduren, Salz sowie stark verarbeiteten und kalorienreichen
Lebensmitteln. Dies hat zu zahlreichen negativen gesundheitlichen, sozialen,
wirtschaftlichen und 6kologischen Folgen gefiihrt. Eine der wichtigsten Auswir-
kungen dieser veranderten Ernahrungsgewohnheiten ist der exponentielle Anstieg
der Fettleibigkeit und der damit verbundenen nicht iibertragbaren chronischen
Krankheiten wie Diabetes, Bluthochdruck, Herz-Kreislauf-Erkrankungen und
einige Krebsarten. Selbst Kinder sind davon betroffen, und zwar in alarmieren-
dem Ausmal: In Europa sind 8 % der Kinder unter 5 Jahren und 25 % der Kinder
zwischen 10 und 19 Jahren tibergewichtig oder fettleibig (WHO, 2022). Dieses
Phanomen 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 erwahnten Anstieg chronischer nicht tibertragbarer
Krankheiten (WHO, 2016).

In diesem Szenario spielt die Schulmensa eine Schliisselrolle, da sie nicht nur
eine der wichtigsten Tagesmahlzeiten eines Schiilers liefert, sondern auch eine
erzieherische Rolle in Bezug auf die Erndhrung spielen kann. Die Schulkantine ist
ein potenzielles Instrument, um Gber oft "vernachlassigte” Lebensmittel wie Obst
und Gemiise zu informieren und zu lehren, um ein groBeres Bewusstsein fiir die
Bedeutung der Qualitat von Lebensmitteln gegeniiber der Quantitat zu schaffen
und um vergessene Geschmacksrichtungen und Aromen wiederzuentdecken, die
oft durch unmittelbar ansprechende standardisierte Lebensmittel ersetzt wurden.
SchlieBlich 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 Ernahrung sowohl gesund als auch nachhaltig
sein muss, nicht nur, um den Planeten zu erhalten, sondern auch unsere eigene
Spezies, deren Uberleben durch den Klimawandel, den Verlust der biologischen
Vielfalt und die Erschopfung der natiirlichen Ressourcen bedroht ist. Gerade in
unserem geografischen Kontext ist die mediterrane Erndhrung ein Beispiel fir
eine Erndhrungsweise, die nicht nur ernahrungsphysiologisch und gesundheit-
lich vorteilhaft ist, sondern auch auf Umweltaspekte Riicksicht nimmt. Sie kann
ein hervorragender Verbiindeter im Kampf gegen Fettleibigkeit sein, auch bei
Schulkindern, und gleichzeitig die Bediirfnisse der Natur respektieren.
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von Maria Giovanna Onorati

Essen als Beziehungsfaktor

Selbstakzeptanz und "Body Positivity", Inklusion und Essstorungen
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Die tiefgreifenden Verdnderungen 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 gefiihrt, die eine Zunahme der
Risikofaktoren fiir Essstorungen, insbesondere bei jungen Menschen, begiinstigt
(Devoe et al., 2023). Die soziale Isolation, die junge Menschen von Gleichaltrigen
entfernt hat, das erzwungene Zusammenleben in potenziell ungiinstigen Wohn-
oder Familienverhaltnissen, 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 Prasenz: All diese
Veranderungen auf sozialer und zwischenmenschlicher Ebene haben zu genera-
lisierten Angstzustanden und posttraumatischen Stresssyndromen gefiihrt, die
zu den Hauptursachen fiir Essstérungen gehdren,

die dazu bestimmt sind, liber einen langeren Zeitraum anzudauern (Solmi et
al., 2021). Laut einer kiirzlich verdffentlichten Ubersicht tiber 53 internationale
wissenschaftliche Studien wurde im Jahr 2021 in den verschiedenen an diesen
Studien beteiligten Léandern ein Anstieg der Essstorungen 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
etal., 2023). Laut einer Anfrage an das Europdische Parlament vom 15. Dezember
2021 leiden schatzungsweise 20 Millionen Menschen in Europa an Essstorungen.

Mit der Aufnahme von Erndhrungs- und Essstérungen in das ,Diagnostic and
Statistical Manual of Mental Disorders (DSM-5)" im Jahr 2013 wurden diese
Essstorungen als psychiatrische Pathologien eingestuft, weshalb die thera-
peu-tische Reaktion zwangslaufig auf medizinisch-facharztlicher Ebene erfolgen
muss. Ein bewusstes gastronomisches Angebot in Schulmensen kann jedoch
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die therapeutische Arbeit unterstiitzen, vor allem wenn es in der Lage ist, die
spezifischen Ernahrungsbe-diirfnisse von Menschen, die unter diesen Patholo-
gien leiden, zu erfiillen, indem es zum Beispiel ein ausgewogenes Verhaltnis von
Nahrwerten vorschlagt und eine wichtige erzieherische und umerzieherische Rolle
spielt. Dariiber hinaus kénnen die sozialen Medien, die jiingsten Untersuchun-
gen zufolge einer der Hauptverur-sacher fiir das Wachstum solcher Pathologien
sind (Derenne & Beresin, 2018), von einem gefahrlichen Feind in einen wertvollen
Verbiindeten bei der Forderung einer integrativen Kultur der "Korperpositivitat”, d.
h. der Akzeptanz des Korper-bildes und der Selbstakzeptanz, verwandelt werden.

Schlie3lich konnten die sozialen Medien dank einer Kombination verschiedener
Arten von gastronomischem Fachwissen zur Verbreitung einer Esskultur beitra-
gen, die die Kreativitat des Einzelnen anregt, indem sie den Schwerpunkt von
der bloen Nahrungsaufnahme auf die Freude an der Zubereitung verlagert, die
Fahigkeiten fordert, 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 schliellich einen positiven Einfluss auf das
Selbstwertgefiihl hat.

https://doi.or
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von Paola Migliorini

Agrarokologische Ansatze fiir nachhaltige
Landwirtschaft und Lebensmittelsysteme

Wichtige Themen fiir das Management von Schulmensen

DIE AGRAROKOLOGIE
ALS
WISSENSCHAFTLICHE
DISZIPLIN UND ALS
SOZIALE BEWEGUNG
KANN E|NE
ZENTRALE ROLLE
DABE| SPIELEN,

DIE
LANDWIRTSCHAFT ZU
UBERDENKEN, NEU
ZU DEFINIEREN UND
UMZUGESTALTEN,
AUCH IN DER
SCHULVERPFLEGUNG

Die Auswahl der Zutaten in der Kiiche ist eine der wichtigsten MalBnahmen, um
den Erfolg des Endergebnisses zu gewahrleisten, sowohl im Hinblick auf die
Qualitdt als auch auf die okologischen und sozialen Auswirkungen. Um dies
zu verstehen, miissen wir uns jedoch Uber die Rolle der Landwirtschaft und der
Lebensmittelsysteme von heute im Klaren sein.

In Europa bedeutet Landwirtschaft die Erzeugung von Nahrungsmitteln sowohl
fiir die europdische Bevolkerung als auch fiir den Exportsektor. Etwa 10,5 Millio-
nen landwirtschaftliche Betriebe bewirtschaften 38 % (160 Millionen Hektar) der
gesamten Landflache der EU, wobei zwei Drittel von ihnen weniger als fiinf Hektar
groB3 sind. Die Griine Revolution und die Intensivierung der europa-ischen Landwir-
tschaft haben zu erheblichen 6kologischen und sozialen Proble-men gefiihrt.
Dazu gehdoren der Verlust an biologischer Vielfalt und natiirlichen Lebensraumen
(auf genetischer, artenspezifischer und landschaftlicher Ebene), die Verunreini-
gung von Boden, Wasser und Lebensmitteln mit Pestiziden und die Eutrophierung
von Gewassern. Der anhaltende Verlust an biologischer Vielfalt in vielen europais-
chen Landern, der zu einem grolen Teil auf die Landwirtschaft zuriickzufiihren
ist, umfasst den Verlust von Bestaubern, Insekten, Végeln und anderen Arten. Ein
grof3es Problem ist seit den 1970er Jahren die zunehmende Verschlechterung
der Wasserqualitat 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
gefahrlichen Nebenwirkungen fiir die menschliche Gesundheit fiihrt. Klimawandel
und Umweltzerstérung stellen ebenfalls eine existenzielle Bedrohung fiir Europa
und die Welt dar. Temperatur- und Niederschlagsveran-derungen sowie extreme
Wetter- und Klimabedingungen wirken sich bereits auf die Ernteertrage und die
Produktivitat der Viehbestande in Europa aus. Die Landwirtschaft ist sowohl eine
Quelle als auch ein Speicher fiir Treibhausgase (die fiir den Klimawandel veran-
twortlich sind). In der EU-27 trug die Landwirtschaft (Ackerbau und Viehzucht)
im Jahr 2020 mit 382.449,70 kt CO2-Aquivalent zu den Treibhausgasemissionen
bei (11,78 %), wodurch sich die Wetterverhaltnisse weiter veranderten und damit
die Fahigkeit zur kiinftigen Nahrungsmittel-produktion beeintrachtigt wurde.
Weltweit tragt das Lebensmittelsystem jedoch bis zu 37 % bei (HLPE, 2019):
9 % bis 14 % durch die Landwirtschaft, 5 % bis 14 % durch Landnutzung und
Landnutzungsanderungen, einschlieBlich Entwaldung und Torfabbau, und 5 %
bis 10 % durch Aktivitaten in der Lieferkette (Lagerung, Transport, Verpackung,
Verarbeitung, Einzelhandel und Verbrauch). Zusammen mit der Uberalterung
der Landwirte sind die industrialisierten Agrarnahrungsmittel-systeme eine der
Hauptursachen fiir den anhaltenden raschen Riickgang der Zahl der Landwirte
und landwirtschaftlichen Betriebe in Europa.

Diese Situation spiegelt sich unmittelbar in den Schulmensen wider, also dort,
wo das Recht auf Erndhrungssouveranitdt und nachhaltige Erndahrung Prioritat
haben sollte.

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

Die Agrarokologie ist ein wichtiger Ansatz, um zu verstehen, wie die Rolle der
Landwirtschaft neu gedacht und gestaltet werden kann, da sie den Ubergang zu
Biodiversitat und sozialvertraglichen, auf externen Inputs basierenden Landwir-
tschafts- und Ernahrungssystemen fordert. Die Herausforderung besteht nun
darin, ihre Relevanz im Zusammenhang mit den Lebensmittelsystemen zu
demonstrieren. lhre Starke liegt darin, dass sie Okologie 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 Agrardkologie als akademi-
sche Disziplin, als Ansatz flir das Management von Agrarokosystemen und der
Landwirtschaft und in jiingerer Zeit als eine Bewegung, die sich fiir radikal andere
Agrar- und Lebensmittelsysteme einsetzt, einschlie3lich eines transformativen
Ansatzes sowohl im sozioGkonomischen als auch im ©kologischen Bereich.
2019 definierte die Hochrangige Sachverstandigengruppe fiir Erndhrungssic-
herheit und Ernahrung in ihrem Papier "Agrarokologische Ansadtze und andere
Innovationen fiir eine nachhaltige Landwirtschaft und Lebensmittelsysteme, die
die Ernahrungssicherheit und Erndhrung verbessern" (HLPE, 2019) eine kurze
Reihe von 13 agrardkologischen Grundsatzen: Recycling; Verringerung des
Inputs; Bodengesundheit; Tiergesundheit; Biodiversitat; Synergie; wirtschaftliche
Diver-sifizierung; gemeinsame Wissensbildung; soziale Werte und Ernahrungs-
gewohnheiten; Gerechtigkeit; Vernetzung; Verwaltung des Territoriums und der
natirlichen Ressourcen; Partizipation.

Zehn Unterrichtsthemen

Was sind gute Praktiken, um Zutaten und Lebensmittel zu wahlen, die
nicht nur gut fiir die Umwelt, sondern auch gut fiir die Gesellschaft sind?
Eine der einfachsten Mallnahmen, die man ergreifen kann, um eine
nachhaltigere Ernahrung zu fordern, besteht darin, bewusste Entschei-
dungen zu treffen. Insbesondere zehn Themen konnten im Unterricht
diskutiert werden, um die jlingeren Generationen fiir einen agrookologis-
chen Ansatz in der Ernahrung zu sensibilisieren. Schauen wir sie uns im
Folgenden an:

1. VOR ORT ANSEHEN

Der Besuch von Bauernmarkten 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 Mdglichkeit, die Beziehung zwischen Erzeuger und Produkt zu
vertiefen, besteht darin, den sozialen und ethischen Wert von importier-ten
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exotischen Waren zu thematisieren. Das Sammeln von Informationen
Uber 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 schiitzen konnen, die einen faireren Preis im Vergleich
zum internationalen Markt gewahrleisten.

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 fiir beide Seiten vorteilhafte Wirtschaftsbeziehung
entwickeln kannst. Die Griindung einer CSA (Community Supported
Agri-culture) oder einer gemeinschaftlichen Fair-Trade-Einkaufsgemein-
schaft ist eine gute Moglichkeit, dies zu erreichen.

3. BAUE DEIN EIGENES ESSEN AN

Wenn du einen kleinen Garten oder auch nur einen Balkon hast, kannst
du viele niitzliche Pflanzen - Krauter, Obst und Gemiise - anbauen, um
die Vielfalt der Zutaten und Geschmacke in der Kiiche zu bereichern. Was
konnte besser sein als frische Produkte aus dem eigenen Garten? Sie sind
nicht nur gesund und késtlich, sondern haben auch keinen CO,-Ful3abd-
ruck wie im Laden gekaufte Lebensmittel.

4. GIB PFLANZEN DEN VORRANG: BLATTER,
FRUCHTE, WURZELN, STANGEL, SAMEN UND
BLUTEN!

Der "Healthy Eating Plate” empfiehlt, die Halfte des Tellers mit Obst und
Gemiise zu fiillen, um sich optimal zu ernahren, aber die Planung unserer
Mahlzeiten auf der Grundlage von Obst und Gemiise ist auch gut fiir unse-
ren Planeten. Die Umstellung auf eine pflanzliche Erndhrung tragt dazu
bei, den Verbrauch von SiiBwasser und die Abholzung von Waldern zu
verringern, und ist damit nicht nur fiir die Umwelt, sondern auch fiir unsere
personliche Gesundheit von Vorteil.

S. 1SS MEHR HULSENFRUCHTE

Der ,gesunde Teller" empfiehlt 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, tragt wesentlich zu den Treibhausgas-emissionen bei.
Die Umweltbelastung ist auch deshalb so hoch, weil fiir die Aufzucht und
den Transport von Vieh mehr Nahrungsmittel, Wasser, Land und Energie
benotigt werden als fiir Pflanzen. Wir konnen uns fiir andere Proteine als
Fleisch entscheiden, zum Beispiel fiir Hilsenfriichte und Niisse. Es gibt
Hunderte von verschiedenen Hiilsenfruchtarten, die als Stickstoffbinder
sehr niitzlich fiir die Erhaltung der Boden- und Umwelt-fruchtbarkeit sind.

6. MEHR VIELFALT

75 % der weltweiten Nahrungsmittelversorgung stammen von nur 12 Pflan-
zen- und finf Tierarten. Eine groBere Biodiversitat in unserer Erndhrung
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ist unerlasslich, da der Mangel an Vielfalt in der Landwirtschaft sowohl
schadlich fiir die Natur als auch eine Bedrohung fiir die Erndhrungssic-
herheit darstellt.

7. WAHLEN S|E SAISONALE PRODUKTE

Saisonale Produkte werden mit geringerem Schaden fiir die Umwelt ange-
baut. Sie unterstiitzen nicht nur die lokale Wirtschaft, sondern bringen
dich auch naher an die Erzeuger heran, sind preiswerter und bringen dich
mit der lokalen Kiiche in Verbindung.

8. ABFALL VERME|IDEN

Die Verschwendung von Lebensmitteln ist ein riesiges Problem: 30 % der
produzierten Lebensmittel werden weggeworfen, was schwerwiegende
Auswirkungen auf die Umwelt hat. Ware die Lebensmittelverschwendung
ein Land, ware sie der drittgrof3te 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
moglich, lose Waren, damit du genau die Menge auswahlen kannst, die
du benotigst.

9. FISCH UND MEERESFRUCHTE MIT BEDACHT
AUSWAHLEN

Fisch kann eine gesunde Wahl im Rahmen einer insgesamt gesunden
Erndhrung sein, aber 34 % der Fischbestande sind tiberfischt oder werden
auf eine Weise produziert, die der Meeresumwelt schadet, und auch die
Aquakultur hat ihre Probleme. Wahle Fischarten aus nachhaltig bewirt-
schafteten Bestanden (wenn mdoglich aus lokaler und biologischer Fische-
rei), die weiter unten in der Nahrungskette stehen (kein Thunfisch, Lachs
usw., sondern weniger bekannte Fischarten). Der Aufbau dauerhafter
Beziehungen zu Fischereigenossenschaften ist eine Mdglichkeit, saiso-
nale Produkte zu wahlen.

10. KEIN PLASTIK

Plastik hat sich in unsere Natur und sogar in unsere Erndhrung einge-
schlichen. Verwende beim Einkaufen wiederverwendbare Taschen, greife
nach Moglichkeit zu Obst und Gemiise ohne Verpackung und entscheide
dich fiir Marken und Handler, die Alternativen gefunden haben.
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von Nadia Tecco und Franco Fassio

Die Proteinwende

Was bedeutet das fiir Schulmensen?

ABBILDUNG 7: Proteinwende DIE PROTEINWENDE
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Seit etwa zehn Jahren haben die Debatte und das Interesse der wissenschaft-li-
chen Forschung an einem bestimmten Makronahrstoff zugenommen, namlich
an Proteinen und zwar im Rahmen der umfassenderen Diskussion iiber die
Proteinwende — dem Prozess der schrittweisen Ersetzung tierischer Proteinquel-
len durch pflanzliche. Seit dem Wirtschaftsboom nach dem Zweiten Weltkrieg
ist der Verbrauch von tierischem Eiweil3 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 Bevdlkerungswachstum, die
Industrialisierung der Produktion und die Intensivtierhaltung sowie die Standar-
disierung des Verbrauchs und des Angebots im Allgemeinen zuriickzufiihren ist.
Gegenwartig nimmt der Fleischkonsum weiter zu, insbesondere in den Schwel-
lenlandern, da Fleischprodukte immer erschwinglicher werden (Whitton et al.,
2021). Schatzungen zufolge wird die Weltbevdlkerung 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 geschatzte Entwicklung dieser Produktions- und Konsummuster ist nicht

nachhaltig, da die Umweltauswirkungen der Produktion von tierischen Protei-

nen im Vergleich zu pflanzlichen Proteinen unverhaltnismafig hoch sind. Dies

ist insbesondere auf die Nutzung von Ressourcen (Boden, biologische Vielfalt,

BKOoLO SiiBwasser) und die Verschmutzung (KI|mawandeI_, Restlzuje, _Eutrophlerung)

EINE OKOLOGISCHE zuriickzufiihren (Sabate & Soret, 2014). So werden beispielsweise je nach Art und

STELLUN Situation zyvischen 2 und 15 Ki_Io pflanzliches Eiw_eiB bendtigt, um 1 Kilo tieri-
UMSTELLUNG sches Eiweil} zu erzeugen. Es wird geschétzt, dass im Durchschnitt 25 Mal mehr
MUSS MIT EINER fossile Energie benétigt wird, um tierisches EiweiB fiir den menschlichen Verzehr

zu produzieren als pflanzliches Eiweil3 (Pimentel & Pimentel, 2003).

EIWEISSUMSTELLUNG Die Produktion von Fleisch, Zuchtfisch, Eiern und Milchprodukten beansprucht
etwa 83 % der weltweiten landwirtschaftlichen Nutzflaiche und tragt zwischen
EINHERGEHEN, DIE 56 % und 58 % zu den verschiedenen mit dem Lebensmittelsystem verbundenen

Klimaemissionen bei, obwohl sie nur 37 % des weltweiten Protein- und 18 % des
DEN VERBRAUCH weltweiten Kalorienbedarfs deckt (Poore & Nemecek, 2018). Im Gegensatz dazu
VON T|ERISCHEM ist die Produktion von Pflanzenproteinen okologisch effizienter, da sie deutlich

weniger natiirliche Ressourcen verbraucht und die Umwelt durch Emissionen und
EIWEISS REDUZIERT Schadstoffe weniger belastet. Dariiber hinaus wiirde eine Umstel-lung auf eine
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neue Art der Ernahrung, bei der tierische Erzeugnisse (teilweise oder vollstandig)
durch pflanzliche Erzeugnisse ersetzt werden, nicht nur Vorteile fiir die Umwelt
bieten (weniger Konkurrenz um die Flachennutzung fiir die menschli-che
Erndhrung und die Viehzucht, mit der Mdglichkeit einer Landnutzungs-umwan-
dlung mit geringerem Verlust an Lebensraum und biologischer Vielfalt), sondern
auch die Emissionen und den Wasser- und Stickstoffverbrauch verrin-gern.
Sie wiirde auch der menschlichen Gesundheit zugute kommen, indem sie dazu
beitragt, Fettleibigkeit und Krankheiten, die mit libermaBigem Fleischkon-sum
einhergehen (Herz-Kreislauf-Erkrankungen und langfristig erhdhte Krebs-sterbli-
chkeit), zu verringern, sowie dem Tierschutz, indem sie beispielsweise das Risiko
von Krankheiten und Antibiotikaresistenzen verringert.

Wahrend die Griinde fiir 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
hoheren Verbrauch von pflanzlichen Proteinen fiihrt. Dies gilt insbeson-dere fiir
die Schulverpflegung, wo der Verzehr von Gemiise bekanntermafien ein kriti-
sches Thema ist. Die geringe Beliebtheit pflanzlicher Lebensmittel, die oft dazu
flihrt, dass diese nicht verzehrt werden, fiihrt zu einer unzureichenden Nahrs-
toffversorgung und zu einer hohen Menge an Lebensmittelabfallen - 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 Schiiler von der Vorschul- bis
zur Schulphase zu beriicksichtigen (unter Berlicksichtigung der Tatsache, dass
sich ihre Vorlieben noch in der Entwicklungsphase befinden, sowie der gesam-
ten Komplexitat der Variablen, die zur Festlegung und Veranderung ebendieser
beitragen, je nach betrachteter Altersgruppe und dem spezifischen Lernkontext
der Schulmensa), neben MaBnahmen, die durchgefiihrt werden kénnen, um die
Sinne schrittweise auf eine grof3ere Akzeptanz und eine gesteigerte Neugier beim
Probieren neuer Lebensmittel zu trainieren
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von Nadia Tecco und Franco Fassio

Lebensmittelverschwendung in
Schulmensen

Ein ,verzwicktes Problem” erkennen, um es richtig anzugehen

DAS PROBLEM DER
LEBENSMITTEL-
VERSCHWENDUNG
IN SCHULMENSEN
IST DAS ERGEBNIS
VIELER FAKTOREN,
DARUNTER DAS
MISSTRAUEN
GEGENUBER
ANDEREN
LEBENSMITTELN
ALS DENEN, DIE Z2U
HAUSE VERZEHRT
WERDEN

Kredit: Foto von Eva Bronzini auf Pexels

Jiingste Studien zur Quantifizierung der Lebensmittelverschwendung in
Schul-mensen haben einen prozentualen Verlust von etwa 15 % bis zu 40 %
des Gewichts der gesamten Mabhlzeit ergeben (Boschini et al., 2018; Eriksson et
al., 2017). Wenn eine Mahlzeit nicht verzehrt wird, geht nicht nur ihr Nahrwert,
sondern auch ihr sozialer und padagogischer 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 Phanomens, die Kate-
gorien von Lebensmitteln, die am haufigsten abgelehnt werden, und die Faktoren
und Situationen, die zur Entstehung von Lebensmittelabfallen beitragen, zu unter-
suchen, um Gegen- und Praventivmallnahmen zu ergreifen, die darauf abzielen,
den Zweck der Schulverpflegung zu wahren. Die Forschung hat einige wieder-
kehrende Faktoren in verschiedenen Landern identifiziert, die dazu beitragen
konnen, konkrete MalBnahmen zur Verringerung der Lebensmittelverschwendung
zu ermitteln. Empirische Ergebnisse haben gezeigt, dass diese zwischen 20 und
40 % der Abfalle verhindern kénnen (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?

Lebensmittelabfalle entstehen sowohl in der Kiiche als auch im Essbereich. In
der Kiiche entstehen Abfalle durch das Kochen und Verarbeiten von Zutaten bei
der Zubereitung von Mabhlzeiten, wahrend im Speisesaal Abfélle durch Speisen
entstehen, die serviert, aber nicht verzehrt oder nicht serviert werden (auf Tellern
oder in Servierschalen). In einigen Fallen 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 Kiiche und dem
Klassenzimmer verorten konnen.

WAS?
Hiilsenfriichte, Gemiise und Fisch bilden die kritischste Dreiergruppe der Reste.
Dies hangt stark von der ,Akzeptanz" des Gerichts ab und insbesondere von der
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WIR MUSSEN
MAHLZEITEN ALS
BILDUNGSAUFTRAG
VERSTEHEN.

SIE SOLLTEN

DIE NEUGIER

UND FANTASIE
DER KINDER
WECKEN SOWIE
FESTGEFAHRENE
GEWOHNHEITEN
AUFBRECHEN,
DIE EINER
NACHHALTIGEN
ENTWICKLUNG M
WEGE STEHEN

Skepsis gegeniiber Lebensmitteln, die sich von denen unterscheiden, die man zu
Hause verzehrt.

Es besteht die Tendenz, dass Kinder, die kein Gemiise essen, auch keine Hiils-
enfriichte oder Fisch mogen, was die Tatsache unterstreicht, dass viele Kinder,
insbesondere in Landern mit einer eher mediterranen Ernahrung, 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 Griinde fiir die Lebensmittelverschwendung in der Schulverpflegung sind
vielfaltig, lassen sich aber auf die Wechselwirkungen zwischen drei Fakto-
ren zurlickfiihren: Lebensmittel (Schmackhaftigkeit und Akzeptanz), Schiiler
(Essens-vorlieben und -gewohnheiten, Sattigungsgefiihl) 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
Gasten und Personal sowie unter den Mitarbeitern) (Blondin et al., 2014).

Das Zusammenspiel dieser drei Faktoren kann auf drei miteinander verflochtenen
Ebenen — der operativen, der kontextuellen und der verhaltensbezogenen Ebene
— zur Entstehung von Lebensmittelabfallen beitragen (Cordingley, 2011; Boschini
et al., 2018). Die operative Ebene umfasst die Variablen, die die Fahigkeit 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 Schiiler unter Beriicksichtigung
der Erndhrungsbediirfnisse, der Ablaufe zwischen Kiiche und Mensa sowie der
biirokratischen Auflagen 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 Prasentation, ihrer Zuganglichkeit (z. B. schwer zu schalende oder
zu schneidende Lebensmittel), der verfligbaren Zeit, dem Zeitpunkt der Ausgabe
und den Variablen, die sich auf die Annehmlichkeit der Umgebung auswirken
(Ambiente des Speisesaals, Gerauschpegel).

Die Verhaltensebene bezieht sich auf die Auswirkungen der Entscheidungen der
Schiiler, wobei der Einfluss von Vorlieben, die Gewohnheit, bestimmte Lebensmit-
telkategorien zu konsumieren, sowie friihere individuelle Erfahrungen

(vor allem im familidren Umfeld) sowie die Rolle des Servicepersonals, die der
Lehrkrafte, die gegenseitige Beeinflussung unter Gleichaltrigen, die Wahlmdglic-
hkeiten, die Vielzahl der Alternativen und der vorherige Sattigungsgrad beriicks-
ichtigt werden.

Im Allgemeinen kann man sagen, dass diejenigen, die nicht gerne in der Mensa
essen, hochstens ein- oder zweimal pro Woche hingehen und die Essenszeiten als
unangenehm, langweilig, langwierig und laut empfinden. Dies tragt 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, fiihlen sich
weniger angewidert, sind nicht verargert, flihlen sich frei, empfinden den Ort als
angenehm und fréhlich und essen gerne verschiedene Arten von Lebensmitteln,
was die Wahrscheinlichkeit der Abfallproduktion verringert. Zusammenfassend
lasst sich sagen, dass die Haufigkeit des Essens dazu fiihrt, dass die Menschen
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die Umgebung und die Mahlzeit anders wahrnehmen, was sich wiederum auf die
Entstehung von Lebensmittelabfallen 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 heif3t ein Phanomen, bei dem die Losung nicht ohne
Weiteres zu finden 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 fiir Tag wiederho-
len (leider gibt es weder eine endgiiltige noch eine sofortige Losung), wobei
sich die Geometrie aufgrund des Einflusses spezifischer kontextueller Faktoren
verandert (Narvanen et al., 2020).Um ein so konfiguriertes Problem anzugehen,
ist es daher notwendig, eine Reihe von Gegenmallnahmen zu identifizieren und
umzusetzen, die den Problemen gerecht werden, die sich aus einer fallbezogenen
Analyse des jeweiligen Kontextes ergeben und die wahrend ihrer Durchfiihrung
standig liberwacht werden.
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Eine ausgewogene Mahlzeit

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

Seit der zweiten Halfte des 20. Jahrhunderts haben sich Forschung und Institu-
tionen zunehmend mit der Entwicklung von Modellen beschiftigt, die den Uberg-
ang zu einer gesiinderen und nachhaltigeren Ernahrung fordern. Eines der ersten
Instrumente zur Forderung einer gesunden Ernahrung war die Ernahrungspyram-
ide, die nach wie vor zu den am weitesten verbreiteten und weltweit anerkannten
Konzepten gehort.

Getranke:
Wasser — 6 Glaser pro Tag
Wein — 1 kleines Glas pro Mahlzeit

nur in kleinen
Mengen
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Die Pyramide, diein den 1970er Jahren in Schweden unter dem Titel "Gesunde und
gute Lebensmittel zu verniinftigen Preisen” eingefiihrt und spater weltweit tiber-
nommen wurde, stellt die Vielfalt der Lebensmittel, die in der taglichen Ernahrung
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 taglichen Mahlzeiten richtig zuzube-
reiten. An der Basis der Pyramide finden wir Obst und Gemiise, die den GroBteil
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
DIE RICHTIGEN sollten. In den letzten Jahrzehnten wurde diese einfache und ungenaue Pyramide
stark kritisiert, was zur Entwicklung alternativer grafischer und konzeptioneller
ESSGEWOHNHEITEN Losungen fiihrte. Zu den bekanntesten gehort das Modell des "Healthy Eating

UND |HRE Plate", das von Erndhrungsexperten der Harvard T.H. Chan School of Public Health
entwickelt wurde. Es zeigt einen Teller, der in vier unterschiedlich grole Ab-sch-
GRAFISCHE nitte unterteilt ist, die den Anteil an Obst, Gemiise, Getreide und Eiweil} darstel-

len, der in einer Mahlzeit verzehrt werden sollte. Dies mag flir Gastronomen ein
UMSETZUNG HABEN prakti-cheres Hilfsmittel sein, gibt aber keinen Hinweis auf die Menge oder Kalo-
rienzufuhr, die jedes Teilstiick darstellen sollte. AuBerdem gibt der Harvard-Tel-
SICH IM LAUFE DER 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

ZEIT ENT W‘CKELT innerhalb der Mahlzeit.
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Verwenden Sie gesunde Ole
wie Olivendl und Rapsol
zum Kochen sowie fiir
Ihre Salate. Begrenzen
Sie den Verzehr von
Butter und vermeiden
Sie Transfettsauren.

DER GESUNDE TELLER

Je mehr Gemiise - und je
groBer die Abwechslung -
desto besser. Kartoffeln und
Pommes frites zahlen nicht
zum Gemiise.

Essen Sie viel Obst aller Art und
Farbe.

(d
& BLEIBEN SIE AKTIV!
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Trinken Sie Wasser, Tee oder
Kaffee (mit wenig oder keinem
Zucker). Begrenzen Sie den
Genuss von Milch und Milchpro-
dukten auf 1-2 Portionen taglich
und den Genuss von Saft und
Saftschorlen auf ein kleines
GETREIDEPRODUKTE Glas taglich. Vermeiden
AUS VOLLKORN Sie gestBte Getranke.
Essen Sie verschiedene
Vollkornprodukte (z. B.
Vollkornbrot, Vollkornnudeln
und Vollkornreis). Begrenzen
Sie den Genuss stark verarbeit-
GESUNDE eter Getreideprodukte (z. B.
PROTEINE WeiBbrot und weil3er Reis).

Wahlen Sie Fisch, Gefligel, Hiilsen-
friichte (Erbsen, Bohnen, Linsen) und
Nusse. Schranken Sie den Genuss von
rotem Fleisch (z. B. Rindfleisch, Schweine-
fleisch) und Kése ein. Vermeiden Sie Schinken,
Aufschnitt und andere verarbeitete Fleischwaren.

J
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Tatsachlich ist nicht nur die Menge, sondern auch die Vielfalt ein entscheidender
Aspekt fiir die richtige Zufuhr von Mikronahrstoffen wie Vitaminen, Mineralien und
Antioxidantien, die fiir 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 fordern.

Aus diesem Grund ist die Férderung 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 beschranken, 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, fordert die Kombination verschiedener Leben-
smittel und Zubereitungsmethoden, was nicht nur eine bessere Aufnahme von
Nahrstoffen ermdglicht, sondern auch zur Bereicherung des gastronomi-schen
Erlebnisses in den heutigen Schulmensen beitragen kann.
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von Gabriella Morini und Nahuel Buracco

Was ist zu reduzieren und was zu erhohen?

Punkte, die fiir eine gesiindere und nachhaltigere Ernahrung zu beachten sind

LEITLINIEN FUR
DIE

GESTALTUNG VON
SCHULSPEISE-
PLANEN UND
ALTERNATIVE
STRATEGIEN

Credit: Photo by Piret Illver on Unsplash
Schlechte Ernadhrung ist einer der Hauptrisikofaktoren fiir die Entwicklung von
nicht libertragbaren Krankheiten (wie Diabetes, Fettleibigkeit, Auszehrung und
Untergewicht). Dariiber hinaus behindert eine schlechte Erndhrung das Wach-
stum und die gesunde Entwicklung des Einzelnen und wirkt sich negativ auf
verschiedene Kérperfunktionen aus.

Im Gegensatz zu den zunehmend verbreiteten und nur teilweise ausgewo-
genen Erndhrungsmustern sind gesunde und nachhaltige Erndahrungsweisen
vielfaltig. Sie sind gepragt von Kultur, Traditionen, religisen Orientierungen,
Erndhrungs-gewohnheiten, Lebensmittelpraferenzen und -bedirfnissen wie
Unvertrag-lichkeiten und Allergien, haben aber alle die grundlegende Eigen-
schaft, ein Hochstmall an Zuganglichkeit, Ernahrungssicherheit, Gesundheit und
Wohlbe-finden zu unterstiitzen. Globale Organisationen wie die FAO und die WHO
arbei-ten seit Jahren an der Entwicklung allgemeiner Leitlinien fiir eine gesunde
und nachhaltige Erndhrung, 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 Ernahrungsmuster als die Gesamtheit
der Mengen, der Vielfalt und somit der modglichen Kombinationen der verschie-
denen Lebensmittel, Getranke und Nahrstoffe in einer Erndhrung definiert, wobei
auch die Haufigkeit beriicksichtigt wird, mit der diese Ublicherweise verzehrt
werden. Dariiber hinaus haben sie negative Auswirkungen von Erndahrungsweisen
aufgezeigt, die einen geringen Anteil an pflanzlichen Lebensmitteln, einen hohen
Anteil an tierischen Produkten und schliel3lich einen ibermaBigen Konsum von
stark verarbeiteten Produkten aufweisen.

Als Eltern, Kéche, Lehrer und Verbraucher haben wir die Verantwortung, uns gute

Erndhrungspraktiken zu eigen zu machen, indem wir sie in Strategien umsetzen,
die sich im Alltag anwenden lassen. Kinder sind die Verbraucher der Zukunft, und

@
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sie tragen die Verantwortung fiir die Auswirkungen ihrer Lebensmittelauswahl auf
die Gemeinschaft und die Umwelt. Durch die Zutaten, Rezepte und Speiseplane,
, mit denen sie zu Hause und in der Schule in Beriihrung kommen, haben wir die
Maoglichkeit, ihre gegenwartige und zukiinftige Lebensmittelauswahl zu beeinflus-
sen und eine Ernahrung zu fordern, die gut fiir den Einzelnen und das Okosystem
ist. Eine nachhaltige Ernahrung muss namlich so gestaltet werden, dass bei der
Erstellung von Rezepten und Speiseplanen der Verbrauch von ibermafig verar-
beiteten Produkten reduziert wird. Auf diese Weise ist es moglich, die Lebensmit-
telversorgungsketten zu verkiirzen, vollwertige Lebensmittel zu verwenden (was
auch die Abfallmenge verringert) und den Schwerpunkt auf die ernahrungsphys-
iologische Qualitat der Erzeugnisse zu legen.

Bei der Gestaltung von Rezepten und Speiseplanen sollte der Nahrstoffbedarf
beriicksichtigt werden, um den tbermaBigen Verzehr bestimmter Makronahr-
stoffe zu reduzieren, den Verzehr von saisonalen und artenreichen Lebensmitteln
pflanzlichen Ursprungs zu begiinstigen und zu steigern und den Mikronahrstoffen
besondere Aufmerksamkeit zu widmen.

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

e Raffinierter Zucker. Sie werden auch als leere Kalorien bezeichnet, haben
wenig oder gar keinen Nahrwert und sind eine der Hauptursachen fiir 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
Griinden noch notwendig ist, kann weier Zucker durch kleinere Mengen
anderer Zutaten wie Honig, Melasse, natiirliche Sirupe und Rohzucker ersetzt
werden. Die Verwendung von Gewiirzen und Aromen wie Zimt und Vanille tragt
ebenfalls dazu bei, den Einsatz von raffiniertem Zucker zu reduzieren.

e Tierisches Eiweil}: Daten der FAO und der WHO zeigen, dass es zur Verrin-
ge-rung der Umweltauswirkungen unserer Erndahrung unerldsslich ist, den
Verzehr von Proteinen tierischen Ursprungs einzuschranken, 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 Ernahrungsweise
zur Forderung der menschlichen Gesundheit und einer abwechslungsreichen
Ernahrung, die biologisch vielfaltige Hiilsenfriichte und andere Rohstoffe
enthalt, die reich an pflanzlichem Eiweil3 sind. Der Verzehr von Fleisch sollte
nicht vollstandig vermieden werden, sondern in angemessenen Mengen erfol-
gen — verantwortungsbewusst und bewusst —, wobei lokale und nachhaltige
Betriebe bevorzugt werden sollten, deren Lieferkette bekannt ist.

e Gesattigte Fette: Eine Ernahrung, die zu reich an gesattigten Fetten ist, die
in tierischen Fetten haufiger vorkommen, fiihrt zu einer erhéhten Anfalligkeit
flir Herz-Kreislauf-Erkrankungen (FAO & WHO, 2019), so dass immer deutli-
cher wird, dass die Verringerung des Verzehrs tierischer Produkte eng mit der
Forderung des Wohlbefindens des Einzelnen (sowie des Planeten) verbunden
ist. Es ist ratsam, den Verzehr von gesattigten Fetten zu reduzieren, zugunsten
von ungesattigten und mehrfach ungesattigten Fetten pflanzlichen Ursprungs,
wie z. B. natives Olivendl extra und andere Samendle (Sonnenblumen-, Lein-,
Sesam-, Kiirbis-, Hanfol usw.) sowie Trockenfriichte, ganz oder als Creme/
Aufstrich.

e Salz: Die empfohlene tagliche Salzaufnahme betragt nicht mehr als 5 Gramm,

um das Risiko von Krankheiten wie Bluthochdruck und Herz-Kreis-lauf-
Storungen zu verringern (FAO & WHO, 2019). Besonderes Augenmerk sollte
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auf die taglich 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 gewiinschten
Geschmack durch spezielle Kochtechniken wie Einkochen und langes Garen
sowie durch die Zugabe natiirlicher Geschmacksverstarker wie angebratene
Zwiebel-Lauch-Mischung, Fonds, Produkte, die natiirlichen enzymatischen
Prozessen unterzogen wurden, pflanzliche Pulver, Gewiirze und Krauter zu
erzielen. Zusatzlich zu diesen allgemeinen Leitlinien ist es bei der Gestaltung
einer ausgewogenen Erndhrung wichtig, die Ausgewogenheit aller Makro-
und Mikronahrstoffe zu beriicksichtigen, um eine unausgewogene Zufuhr zu
vermeiden. Die Nahrwertberechnung von Rezepten und Speiseplanen sollte
auf der Grundlage der tatsachlich servierten Portionen erfolgen, wobei Qualitat
vor Quantitat zu bevorzugen ist, aber dennoch Sattigung und Zufriedenheit am
Ende der Mahlzeit gewahrleistet sein miissen.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass eine Erndhrung als nachhaltig definiert
werden kann, wenn sie auf saisonalen und biodiversen pflanzlichen Produkten,
auf Zutaten, die groBtenteils aus Vollwertkost bestehen und nicht raffiniert sind,
um einen hoheren Ballaststoff- und Mikronahrstoffgehalt zu erreichen, und
auf einer geringeren Menge tierischer Produkte basiert, die aus hochwertigen,
kontrollierten Lieferketten stammen sollten. Besonderes Augenmerk sollte auf
sauerliche und bittere Geschmacksrichtungen sowie auf eine Reihe von Farben
gelegt werden, um die richtige Aufnahme von Mikrondhrstoffen, Prabiotika
(Verbindungen, die die Entwicklung der Darmflora fordern) und Probiotika (Mikro-
organismen mit positiver Wirkung auf die Gesundheit) zu gewahrleisten. Saure ist
charakteris-tisch fiir fermentierte Lebensmittel wie Joghurt, Kefir und Sauerkraut,
die, wenn sie frisch und unpasteurisiert verzehrt werden, noch "lebendig” und fiir
die Darmflora von Nutzen sind. Bitterkeit, ebenso wie bestimmte Farben, weisen
auf das Vorhandensein von Mikronahrstoffen hin, die die Erndhrung mit gesun-
den Verbin-dungen (z. B. Antioxidantien) oder solchen mit prabiotischer Wirkung
anreichern. SchlieBlich konnen Bitterstoffe zur Kontrolle des Blutzuckerspie-
gels beitragen und die Darmperistaltik verlangsamen, was eine vollstandigere
Aufnahme der in der aufgenommenen Nahrung enthaltenen Nahrstoffe ermdg-
licht und zu einem starkeren Sattigungsgefiihl fiihrt.
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ABBILDUNG 8: DIE MAHLZEIT MUSS SEIN
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DIE MAHLZEIT MUSS

FUR ALLE ZUGANGLICH

RAFFINIERTER
ZUCKER

SALZ

GESATTIGTE FETTE

UMAMI AUS TIERI-
SCHEN PROTEINEN

PORTIONEN

SICHER UND |NKLUSIV

VERRINGERN

SEIN:

/ vollstandige Verwertung der Zutaten

/ geringerer Aufwand

/ kiirzere Lieferketten

/ Allergien und Unvertraglichkeiten

/ religiose Orientierungen
/ verschiedene Kulturen

/ individuelle Vorlieben

/ Verdaulichkeit
/ Nahrwertqualitat

AUSGEWOGEN

/ Vorbeugung von Mangelernahrung

und Krankheiten

NAHRWERTQUALITAT,
WENIGER UND MEHR:

/ Durch Honig und Rohzucker ersetzen
/ Zucker aus Obst und Gemiise verwenden
/ Mit Gewdirzen wie
Vanille und Zimt kombinieren

/ Enzymatische Prozesse und Fermentationen
/ Mit Gewiirzen und Krautern kombinieren

/ Hochwertige native Ole bevorzugen

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

_ﬁ%

+ ERHOHEN

A VERZEHR VON PFLANZENPRO-
DUKTEN MIT GROSSER BIOLOGI-
SCHER VIELFALT
(hdherer Gehalt an unraffinier-
tem Zucker, Mineralsalzen und
Mikrondhrstoffen)

MEHRFACH UNGESATTIGTE FETTE
PFLANZENPROTEINE

BITTERE GESCHMACKSRICHTUNGEN
(Krankheitspravention)

FARBEN
(Mikronahrstoffe)

BALLASTSTOFFE
(Vollwertige und minimal
verarbeitete Produkte)

SAURE
(fermentierte Produkte)




@ Kapitel 2 - VON DER THEORIE ZUR PRAXIS

NACHHALTIGKEIT IN DER KUCHE

von Gabriella Morini und Nahuel Buracco

Progressive Annaherung

Ein schrittweiser Ansatz zur Ernahrungserziehung

DIE FRUHE UND
SCHRITT WEISE
EINFUHRUNG VON
LEBENSMITTELN,
DIE TENDENZ|ELL
ABGELEHNT
WERDEN, Z|ELT
DARAUF AB, DIE
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UND AKZEPTANZ
MIT DER ZEIT ZU
ERHOHEN.

In den letzten Jahrzehnten scheint sich in der Landschaft des Lebensmit-
telkon-sums ein Zweifel breit gemacht zu haben: Bei unseren taglichen Entschei-
dungen werden wir oft aufgefordert— und manchmal gezwungen, zwischen dem,
was uns schmeckt, und dem, was gut fiir uns ist, zu wahlen. Diese Dichotomie
lasst sich leicht in der Werberhetorik erkennen, die dem Bediirfnis entspricht,
ein Lebensmittel entweder als kdstlich zu positionieren (da es tendenziell unge-
sund ist und um den Mangel an gesunden Inhaltsstoffen auszugleichen) oder
als gesund und niitzlich fiir unseren Korper (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 gewahrleisten, 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 Bauche und liberquellende Miilleimer. Es
stellt sich also die Frage: Ist ein gutes, gesundes und nachhaltiges Schulessen
moglich?

Das Thema der Akzeptanz von Lebensmitteln spielt in diesem Zusammenhang
also eine zentrale Rolle. Im ersten Kapitel haben wir einen methodischen Rahmen
fir 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 liberwinden.
Wir werden nun sehen, wie wir die Schiiler mit gesiinderen und nachhaltigeren
Lebensmitteln vertraut machen konnen, die oft abgelehnt werden. Zwang, Erpres-
sung und psychologischer Druck sind Strategien, die haufig eingesetzt werden,
um Lebensmittel zu fordern. In Anbetracht der Tatsache, dass wir (nur) essen,
was uns schmeckt, kann der Zwang, etwas zu essen, zwar zu unmittelbaren
Ergebnissen fiihren, wird sich aber auf lange Sicht sicher nicht positiv auf unsere
Wertschatzung fiir das Essen auswirken. Wenn ich also etwas esse, weil ich dazu
gezwungen werde, hei3t das nicht, dass ich es mag und auch in Zukunft essen
mochte. Im Gegenteil, eine solche Einstellung kann zu Kindheitstraumata beitra-
gen, die mit der Ablehnung bestimmter Lebensmittel verbunden sind, bis hin zu
deren volliger Abwesenheit in den Essgewohnheiten von Erwachsenen.

Alternativ dazu gibt es die Strategie der schrittweisen Heranfiihrung an
bestimm-te Lebensmittel und damit an eine gesunde und nachhaltige Erndhrung.
Um in diesem Rahmen weit verbreitete Phanomene wie "wahlerisches" Essen,
Neophobie oder eine angeborene Abneigung gegen bestimmte Geschmacke
einzudammen (Dovey et al., 2008), bedeutet die Schaffung der Voraussetzun-
gen fiir eine schritt-weise Annaherung, dass ein bestimmter Lebensmittelreiz
schrittweise an ein junges Zielpublikum herangefiihrt wird, um seine Vertrau-
theit und Akzeptanz zu erhohen. 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

O
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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 Gebarmutter
beginnt und sich bis ins Jugendalter fortsetzt, wo die kiinftigen 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 Fotus hat durch seine Mimik gezeigt, dass er auf
verschiedene Geschmacke unterschiedlich reagiert. Er beginnt also wahrend der
Schwangerschaft, sein eigenes Wissen und Gedachtnis fiir Geschmack zu entwi-
ckeln. Das bedeutet, dass die Erndahrung 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 Ubergang von der Muttermilch zu einer abwechslungsreichen
Erndhrung — in Bezug auf Geschmack, Geruch und Konsistenz— beginnt das Kind
eine echte Beziehung zur Nahrung zu entwickeln, auch je nachdem, fiir welche
Art der Entwdhnung man sich entscheidet. ,Spoon-led weaning" (Loffel-ges-
teuerte Entwohnung) und ,Baby-led weaning" (kindgesteuerte Entwdhnung) sind
Beispiele dafiir, wie man im ersten Fall damit beginnen kann, pflanzliche Bestan-
dteile in die Babynahrung einzufiihren (um deren Kaloriengehalt zu senken), oder
im zweiten Fall eine korperliche Beziehung zum Essen und eine Dynamik der
Selbstbestimmung aufzubauen. Auf die Entwdhnung und die assoziative Kondi-
tionierung werden wir auf den nachsten Seiten zuriickkommen. Was wir an dieser
Stelle klarstellen wollen, ist, dass nach den Erkenntnissen in der Literatur das
erneute Anbieten eines zunachst abgelehnten Reizes ein Schliissel zur Steige-
rung der Nahrungsaufnahme sein kann.

Unter progressiver Exposition (schrittweise Anndherung) versteht man die friihz-
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 gegeniiber den
Themen und Bedeutungen, die den sensorischen Reiz und die damit verbundenen
Handlungen und Aktivitaten umgeben. Dieser Aspekt bezieht sich auf die Bedeu-
tung der Schaffung einer wiederholten positiven sensorischen und emotionalen
Erfahrung, die allmahlich zur Akzeptanz und Wertschatzung eines Lebensmittels
beitragt, das ansonsten nur schwer angeboten werden konnte. Die Exposition
erfolgt vor allem durch das Teilen von Argumenten und deren Erzahlung. Es
ist wichtig, die Sprache und den kulturellen Horizont der Zielgruppe zu nutzen:
direkte Erfahrungen, Spiele, Marchen und die visuelle Darstellung einer Idee sind
alles Instrumente fiir eine schrittweise Exposition, die sich an Kinder richtet. Dies
wird im dritten Kapitel dieses Handbuchs ausfiihrlicher behandelt
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Das politisch-okonomisch-kulturelle
Paradigma der Kreislaufwirtschaft

Ein Instrument, um das Schulessen neu zu iiberdenken
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Die Kreislaufwirtschaft ist ein politisch-6konomisch-kulturelles Paradigma, das
den okologischen Wandel unterstiitzt und begleitet und dazu beitragt, das im
Green Deal festgelegte Ziel der Klimaneutralitat bis 2050 (Europaische Kommis-
sion, 2019) sowie die 17 Ziele fiir 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 Europdischen Kommission
eingeleiteten Prozesses zur Uberarbeitung der Abfallgesetzgebung (Europdische
Kommission, 2020a) und wurde auch schrittweise in den Prozess der Umge-
stal-tung des Agrar- und Lebensmittelsystems auf demin der "Farm to Fork"-Stra-
tegie beschriebenen Weg einbezogen (Europaische Kommission, 2020b). Aber was
ist Kreislaufwirtschaft genau und wie kann sie in das tatsachliche Produktions-
und Verteilsystem von Schulmahlzeiten integriert werden?

Betrachtet man die Wirtschaft als ein Instrument, das es der menschlichen Spezies
ermoglicht, ihre Bediirfnisse durch Anpassung an die Umwelt zu befrie- digen,
so konnte das derzeitige lineare Wirtschaftsmodell hohe (wenn auch ungleich
verteilte) Produktions- und Verbrauchsraten fiir eine schnell wachsende Bevolker-
ung gewahrleisten, allerdings auf Kosten starker Umweltbelastungen in Form von
Energieverbrauch, Erschopfung der Ressourcen (bis hin zur Gefahr-dung ihrer
Regenerationsfahigkeit), Stérung der Gleichgewichte, die den syner-getischen
Dialog zwischen den verschiedenen Okosystemen kennzeichnen, und der Erzeu-
gung von Schadstoffen. Es handelt sich um ein Modell, bei dem der Lebenszyklus
der Produkte viel zu kurz istim Vergleich zu den riesigen Mengen an verbrauchten
Rohstoffen und Energie sowie den erzeugten Schadstoffen.

Das Ergebnis dieses Ungleichgewichts ist eine verzerrte Wahrnehmung des
Uberflusses angesichts der zunehmenden Fragilitit und des Verlusts der
Wider-standsfahigkeit der Natur-, Lebensmittel- und Sozialsysteme.

Die Kreislaufwirtschaft hingegen schldgt 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 mdglich, wenn die Ressourcen entsprechend ihrer
Regenerations-fahigkeit genutzt werden. Die Ressourcenentnahme wird mini-
miert, indem der Wert der Ressourcen erhalten bleibt, die Nutzung der Produkte
oder Dienst-leistungen optimiert und verlangert wird und die ausscheiden-
den Ressourcen (Abfille und Nebenprodukte) als Inputs in den nachfolgenden
Kreisldufen oder in anderen Produktionssektoren verwendet werden (auf die
Klassifizierung der Kreislaufe und ihre operative Nutzung wird in den folgenden
Abschnitten einge-gangen). Durch ein Umdenken im vorgelagerten Produktion-
sprozess wird also die Menge der nachgelagerten Abfalle reduziert, wodurch sich
auch der 6kologische FuBabdruck 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-
flisse in Produktionssystemen, darunter im Lebensmittelsektor und folglich auch
im Schulverpflegungssystem, wieder ins Gleichgewicht zu bringen (Jurgilevich et



@ Kapitel 2 - VON DER THEORIE ZUR PRAXIS NACHHALTIGKEIT IN DER KUCHE

al., 2016; Fassio & Tecco, 2019).

In der Tat ist die Schulverpflegung hinsichtlich ihrer Funktionen und Struktur ein
Bereich, in dem die Kreislaufwirtschaft gestarkt und konsolidiert werden kann
und auf fruchtbaren Boden fallt, da Kompetenzbereiche und Einflussspharen, die
gut integriert sind, nebeneinander bestehen. Aus diesem Grund kann die Krei-
slaufwirt-schaft zu einem Uberdenken des "Schulmittagessensystems” beitra-
gen, ange-fangen bei der Wahl regenerativer landwirtschaftlicher Modelle und
Lieferketten, die in der Lage sind, das lokale wirtschaftlich-produktive Gefiige zu
regenerieren, bis hin zu der Art und Weise, wie Zutaten ausgewahlt und verwal-
tet werden, der Verpackung, der Gestaltung von Speiseplanen, Ma3nahmen
zur Verringerung der Lebensmittelverschwendung in der Verarbeitungs- und
Verbrauchsphase (Sehnem et al., 2023), der Wertschépfung von Nebenprodukten
und vielen ande-ren Mallnahmen, die im Kontext von Mensen angewandt und
als Diskussions-themen in die Lehrplane aufgenommen werden sollten. Lassen
Sie uns diese Argumentation anhand von "Erndhrung” und "Stoffwechsel” veran-
schaulichen, Schliisselbegriffe sowohl in der Schulverpflegung als auch in der
Kreislaufwirt-schaft.

Ausgehend von der Tatsache, dass der Begriff "Erndhrung” vom griechischen
diaita (Lebensweise) und dem lateinischen dies (Tag) abgeleitet ist, wird deut-
lich, dass die Rolle der Schulverpflegung weit Gber die Bereitstellung einer
Mabhlzeit hinausgeht, sondern auch darin besteht einen Service anzubieten, der
eine gesunde und nachhaltige Lebensweise ermdglicht. Ernahrung ist somit die
tagliche Lebensweise, die auf die standige und kontinuierliche Pflege der Gesun-
dheit (der Menschheit und des Planeten) ausgerichtet ist und Leitsatze liefert, die
jeden Aspekt des Lebens regeln. Die Ernahrung in der Mensa sollte ein Moment
der Fiirsorge fiir Gesundheit und Umwelt sein, eingebettet in einen koharenten
Lebensstil. So hangt eine richtige Ernahrung, ebenso wie die Qualitat 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 Schulspeiseplanen zu beriicksichtigen sind. Er hangt mit den Beddirf-
nissen derjenigen zusammen, die die Mahlzeit verzehren, und mit der Art und
Weise, wie aus den mit der Nahrung zugefiihrten Nahrstoffen im Verhaltnis zu
den spezifischen Bediirf-nissen des Korpers Energie erzeugt wird. Ziel ist es,
ein "dynamisches Gleich-gewicht” im Korper herzustellen, ein Gleichgewicht
zwischen Input (Nahrung) und Output (Energieverbrauch). In diesem Sinne gibt
es eine Parallele zur Kreislaufwirt-schaft, die darauf abzielt, die Grundbediirfn-
isse (einschlieBlich der Erndahrung) 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 Korper
nicht verstoffwechselt werden kdnnen (z. B. Mikroplastik), sollten wir auch keine
Gegenstande produzieren, die vom Abfall-sammelsystem nicht verstoffwechselt
werden konnen. Die Natur kennt das Wort "Abfall" nicht, da alles durch den Krei-
slauf zwischen den fiinf Naturreichen (Pflanzen, 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 ordnungsgemafBen Funktionierens des menschlichen Stoffwechsels, aber
auch des okologischen Kreislaufs gerecht wird.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass die Kreislaufwirtschaft eines der
moglichen Instrumente ist, die uns zur Verfligung stehen, um den systemischen

Ansatz auf die Produktionskette fiir Schulmahlzeiten anzuwenden und wirt-schaft-
liche Effizienz, 6kologische 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 Einfiihrung der Kreislaufwirtschaft
in den Prozess der Rohstoffbewirtschaftung und -verarbeitung konzentrieren, als
Ergdnzung zu einer Strategie der sensorischen Geschmackserziehung, die auf
zyklische und schrittweise Weise (liber das gesamte Schuljahr hinweg) durch
das Erlebnis der Mahlzeiten in der Schulmensa die Akzeptanz jener Lebensmittel
fordert, die gut fiir die Gesundheit, die Umwelt und den Gaumen sind.
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Ein politischer und systemischer Ansatz fiir Rohstoffe
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Wenn wir uns mit der Qualitat der Zutaten fiir die gastronomische Zubereitung
von Schulmahlzeiten befassen, kommen wir zwangslaufig auf die Frage des
Kapitals in seinen verschiedenen Bedeutungen (natiirlich, kulturell, menschlich,
sozial, relational) zu sprechen.

Jede Zutat, die Teil des "natiirlichen Kapitals” ist, egal ob sie ein Rohstoff oder
bereits das Ergebnis eines Transformationsprozesses ist, ist eine Ressource,
deren Potenzial bei der Ausfiihrung 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 Giitern natlirlichen Ursprungs, die Giiter
(darunter Nahrungsmittel) und Dienstleistungen von (direktem und indirektem)
Wert fiir 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 fiir
das Uberleben derselben Umwelt, die sie hervorbringt, unerlasslich. In seiner
Anlehnung an den Wirtschaftssektor sollte der Begriff Kapital daher sowohl im
physischen und monetaren Sinne verstanden werden, sowie auch und in Bezug
auf das Wohlergehen, das die biologische Vielfalt der Menschheit bietet, auch um
die Entscheidungen der politischen Entscheidungstrager zu lenken.

Die Erhaltung und Verbesserung des menschlichen Wohlergehens erfordert daher
ein Gleichgewicht zwischen all unseren Vermogenswerten: dem Einzelnen, der
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Gesellschaft, der gebauten Wirtschaft und den Okosystemen. Dieses Uber-
denken der Art und Weise, wie wir die "Natur” betrachten und was wir unter Kapi-
tal verstehen, ist von wesentlicher Bedeutung fiir die Losung des Problems, wie
wir eine nachhaltige und wiinschenswerte Zukunft fiir die Menschheit aufbauen
konnen.

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 madglichst okozentrische Perspektive einnehmen (Lozano, 2008),
so sollten wir auch die verschiedenen Essenzen, die dem Wort "Kapital” Substanz
verleihen, nicht trennen, indem wir beispielsweise das Natiirliche vom Kulturellen
und Menschlichen trennen.

Im konkreten Fall des Schulessens betrifft diese Uberarbeitung auch unsere
Herangehensweise an die Zutat, die nicht nur als produktiver Input, sondern auch
als Nahrungsquelle zur Férderung des geistigen und korperlichen Wohlbefindens
der Schiiler 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 Saisonalitat, die Frische, die Zugehdrigkeit zu einem System von
Wissen und Traditionen, die es zu schiitzen und zu bewahren gilt, der Umfang der
Produktion, die Angemessenheit des Preises, die Logistik und die Fahigkeit, die
Zutat im Rahmen des Gleichgewichts der Mahlzeit und des Speiseplans effizient
und wirksam zu verwalten, erhalten einen politischen Wert fiir die Verwaltung des
offentlichen Lebens und des Gemeinwohls. Es ist notwendig, dass sich alle, die
an der Auswabhl, 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 kdnnen.
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NACHHALTIGKEIT IN DER KUCHE

von Nahuel Burraco

Die Zutat als Beziehung

Vom Gesamtkonzept zum Halbfertigprodukt

JEDE ZUTAT

KANN ALS

EIN FUNKTIONELLES
ELEMENT

DES SYSTEMS
BETRACHTET
WERDEN,

MIT EINER EIGENEN
ROLLE UND

EINEM EIGENEN
POTENZ|AL

Die Kreislaufwirtschaft fiir Lebensmittel (Circular Economy for Food) kann in der
Kiiche durch die angewandten Wissenschaften im Bereich der Lebensmittel-
verarbeitung Anwendung finden und zu einer tiefgreifenden Neubewertung des
natirlichen und kulturellen Kapitals fiihren, 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 ermdglicht es uns,
die Beziehungen zwischen den Zutaten zu verstehen und neue Endergebnisse
zu erzielen. Diese Erkenntis vermittelt dem Koch einen vielschichtigen Blick auf
das natiirliche und kulturelle Kapital sowie auf die Verarbeitungsprozesse und
ermdoglicht eine Sichtweise, die es uns erlaubt, jene Gewohnheiten und Standar-
darbeitsablaufe zu lberwinden, 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 Mdéglichkeiten.

Diese Idee fiihrt 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 bewaltigen. Die Idee besteht darin, jeden Teil einer Pflanze
und eines Produkts aus einer Mehrzweckperspektive umzuwandeln, was bedeu-
tet, dass die Koche durch die Vorstellung mehrerer Verwendungs-maglichkeiten
firr ein einzelnes Element in der Planungsphase mehr Zutaten und Werkzeuge fiir
die Gestaltung vonSpeiseplanen und Rezepten zur Verfligung haben.

Dieser Ansatz war und ist auch heute noch géangige 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 Fleischbriihen, Fischbriihen oder -fonds, Eintopfe oder Pasteten aus
Innereien und viele andere, die aus dem volkstiimlichen Kulturerbe des "Nichts
wegwerfen" oder dem moderneren Restaurantansatz des "Von der Nase bis zum
Schwanz" stammen. Fiir Gemiise scheinen andere Regeln zu gelten. Aufgrund
ihrer Fiille und ihres geringeren wirtschaftlichen Wertes werden diese Zuta-
ten eher ober-flachlich behandelt, und das Verhaltnis zwischen Aufwand und
Ergebnis fiir ihre ganzheitliche Verwendung wird nicht als lohnend angesehen.
Dabei ist die Welt des Gemiises in Wirklichkeit sehr komplex und voller Méglic-
hkeiten; man denke nur an all die artenreichen Gemisesorten, die jede Saison
bietet. Anders als bei den Tieren gibt es jedoch keine einfache, gemeinsame
gastronomische Klassifi-zierung. Sie konnen nach botanischen Familien, nach
Farben oder nach Pflanzen-teilen (Blatt, Bliite, Stangel, Frucht, Wurzel, Zwiebel,
Samen, Hiilse) klassifiziert werden. Jede dieser Klassifizierungen liefert niitzliche
Informationen, die sich in der Kiiche anwenden lassen. Betrachtet man beispiel-
sweise die verschiedenen Pflanzenfamilien, so erfahrt man, dass Brassicas
(wie Blumenkohl, Brokkoli und Kohl) und Allia (wie Knoblauch, Zwiebeln, Lauch
und Schalotten), wenn ihre Zellwande beschadigt werden (z. B. durch Hacken),
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auf enzymatischem Wege neue Aromen und Geschmacksstoffe erzeugen, was
fir den Umgang mit der Akzeptanz oder Ablehnung dieser Gemiise von Nutzen
sein kann. Wenn man beispielsweise eine Knoblauchzehe zerkleinert, entsteht
ein intensiverer, scharferer und manchmal auch wiirzigerer Geschmack. Wenn
die Knoblauchzehe jedoch vollstandig gekocht und dann gehackt wird, entsteht
eine siile und aromatische Paste. Anhand der Farben lasst sich die Art der im
Gemiise 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 griinem Gemiise
wie Spinat, Mangold und Zucchini.

KLASSIFIZIERUNG VON INHALTSSTOFFEN, UM ALLE I|HRE
BESTANDTEILE ZU NUTZEN UND EINEN MEHRWERT DURCH

HALBFERTIGPRODUKTE ZU SCHAFFEN

Schliellich ermdglicht 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, Gewdirze, Verarbeitungsprozesse),
die seine Verwendung definieren, erweitert die Modglichkeiten fiir jedes
dieser Produkte und fordert 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 Kiihlung
von Nutzen sein. SchlieBlich kann das Halbfertigprodukt ein grundlegendes
Instrument fiir die Schaffung von zusammenhangenden Speisepldnen sein, die aus
der Kombination mehrerer Halbfertigprodukte bestehen. So kann beispielsweise
ein dickfliissiges Piiree aus einem starkehaltigen Gemiise (Blumenkohl, Kiirbis
oder Knollensellerie) mit Gemiisebeilagen (wie Samen, Pulver oder Chips)
kombiniert werden, die aus den bei der Verarbeitung anfallenden Schalen, Samen
und Abfallen gewonnen werden.

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

Abbildung auf der nachsten Seite

»
>

O



@ Kapitel 2 - VON DER THEORIE ZUR PRAXIS NACHHALTIGKEIT IN DER KUCHE

ABBILDUNG 10: VOM ANSATZ DER GANZEN ZUTAT ZU HALBFERTIGEN PRODUKTEN
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Das in Tomaten enthaltene Lycopin
trdgt zur Entwicklung eines
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Kohl zeichnet sich durch einen hohen
Gehalt an pflanzlichen Ballaststoffen
und Stérke aus. Dank dieser Eigenschaft
ldsst er sich zu vielseitigen, dickfliissigen,
starkehaltigen Plirees fiir die Zubereitung
von Suppen, So3en, Veloutés, Flan,
herzhaften Pasteten und vielem mehr

verarbeiten.

ABBILDUNG 11: VOM ANSATZ DER GANZEN ZUTAT ZU HALBFERTIGEN PRODUKTEN
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Die Rote Bete verdankt ihre violette Farbe
den Anthocyanen. Diese Pigmente sind gut
wasserléslich und reagieren empfindlich auf
Anderungen des pH-Werts. Rote Bete hat
zudem einen hohen Zuckergehalt, und ihr
Pulver kann sowohl als Farbstoff als auch
als SiiBungsmittel verwendet werden.

Rote Bete

o

o

/NN
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Friihlingszwiebeln gehéren zur Familie der
Lauchgewdéchse und setzen, dhnlich wie
Kohlgemdiise (aus der Gattung Brassica),

durch enzymatische Prozesse aromatische

Verbindungen frei, wenn ihre Zellmembranen
beschédigt werden (was beim rohen

Schneiden geschieht). Die Art und Weise,

wie diese Zutaten verarbeitet werden,
bestimmt daher ihre sensorischen

Eigenschaften.

Fruhlingszwiebel

|
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von Franco Fassio und Nadia Tecco

Zyklizitat als operativer Rahmen

Prioritaten fiir die Anwendung der Kreislaufwirtschaft in der Kiiche

Die Kreislaufwirtschaft, insbesondere bei Lebensmitteln, wird erreicht, indem
die gesamte Lieferkette eines Produkts oder einer Dienstleistung auf regene-
rative Weise neu Uberdacht 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 Okodesign-Strategien
zur Verlan-gerung des Lebenszyklus angewandt werden, darauf geachtet wird,
dass jeglicher Abfall (Output) zu einer Ressource (Input) fiir dasselbe oder andere
Produktions-systeme wird und so viel Energie wie moglich aus erneuerbaren
Quellen verwen-det wird.

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

Im heutigen Sprachgebrauch bezeichnet der Begriff "Zyklus" ein Phdnomen oder
eine Reihe von Phanomenen, die in geordneter Weise auftreten und sich in mehr
oder weniger regelmaBigen Abstanden wiederholen (der Zyklus der Jahreszeiten,
der Mondzyklus, der Wasserkreislauf). Der Kreis wird zur Darstellung der Zykli-zi-
tat 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, fiihrt der Prozess der Verarbeitung im Kreis das System
zu seinen Ausgangsbedingungen zuriick und regeneriert sich unendlich oft.

IM KREISLAUF Wir wissen, dass nach dem zweiten Hauptsatz der Thermodynamik bei der
FUHRT DER Umwandlung von Materie die Entropie und die Abbaugeschwindigkeit der Eigen-
schaften der Materie zunehmen, was zu einem fortschreitenden Wertverlust fiihrt

TRANSFORMATIONS- (Downcycling). Die Anwendung der Logik des Kreislaufs auf das Lebens-mit-
telsystem (einschlieBllich der verschiedenen Phasen der Produktion sowie der

PROZESS DAS Produktionsmittel, von den Zutaten bis zur Verpackung, von der Energie bis zu
den Wasserressourcen) wird die Verschwendung vielleicht nicht vollstandig

SYSTEM ZU SEINEN beseitigen, aber sie ermoglicht es zumindest, Abfélle erheblich zu reduzieren
(was wiederum die Notwendigkeit der Gewinnung und Produktion neuer Ressour-

AUSGANGSBEDIN- cen verringert) und dem, was durch Gewohnheit, standardisierte Verfahren oder
- einfach durch Eile allzu leicht zu Abfall wird, neue Werte und Bedeutungen gemaf

GUNGEN ZURUCK einer Upcycling-Logik (Aschemann-Witzel et al., 2023; Serventi, 2020) zuzuwei-

UND REGENERIERT sen.
Es ist daher klar, dass es sich um einen Ansatz handelt, der Abfall und Energie
SICH UNENDLICH aus einer langfristigen Perspektive betrachtet, in einer praventiven, regenerativen,
OFT erneuerbaren Art und Weise, die gemanagt werden muss, um sicherzustellen,
F dass das uns zur Verfligung stehende natiirliche Kapital auch von zukiinftigen
Generationen genutzt werden kann, denen beigebracht werden muss, wie sie es
wiederum fiir die nachsten Generationen "am Leben" erhalten kdnnen, und so
weiter, in einer zyklischen Art und Weise.

Um dies zu tun, muss man flussaufwarts beginnen und versuchen, einige Leit-li-
nien anzuwenden, die auch im Kontext der Schulverpflegung in Strategien umge-
setzt werden konnen, um das System kreislauffahig 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 Prioritat der Maf3-nahmen
zu verstehen, die umgesetzt werden sollten, und hebt hervor, wie wichtig es
ist, zu verstehen, dass Kreislaufdenken weit tiber die einfache Mallnahme des

©
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Zirkulare Strategien in der Reihenfolge ihrer Prioritat

Kreislaufwirtschaft Strategien

Produkt Uberflissig machen, indem seine A A A
Funktionen aufgegeben werden oder
indem die gleiche Funktion mit einem
radikal anderen Produkt angeboten wird

RO Ablehnen

Intelligentere Innovation an
Zunehmende Produktnut- Intensivere Produktnutzung (z. B. durch  [ClElEERESE
Zirkularitat zung und o gemeinsame Nutzung von Produkten oder | <Gl
-herstellung R Umdenken durch die Markteinfiihrung multifunktiona-
ler Produkte)

Effizientere Herstellung oder Nutzung von Innovation im
Produkten durch geringeren Verbrauch Produktde-
natlrlicher Ressourcen und Materialien

R2 Reduzieren

Wiederverwendung eines ausrangierten Pro-
dukts, das sich noch in gutem Zustand befin-
det und seine urspriingliche Funktion weiterhin
erfillt, durch einen anderen Verbraucher

R3 Wiederverwenden

Faustregel: Je
hoher der Grad Reparatur und Wartung eines defekten

der Zirkularitat, . Produkts, damit es wieder seiner
desto weniger R4 Reparieren rspriinglichen Funktion entsprechend
natlrliche Res- genutzt werden kann

sourcen werden ler Wandel

verbraucht und
desto geringer ist
die Umweltbela-
stung

Lebensdauer Ein altes Produkt wiederherstellen und auf
von Pro-  R5 Aufarbeiten den neuesten Stand bringen

dukten und

ihren Teilen

verlangern . Teile von ausrangierten Produkten oder
R6 Wiederaufar-  geren Teile in einem neuen Produkt mit
beiten derselben Funktion verwenden

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

R7 Umfunktionieren Funktion verwenden

Materialien verarbeiten, um die gleiche
(hohe Qualitat) oder eine geringere (nie-

R8 R |
8 Recyceln drige Qualitat) Qualitat zu erhalten

Nutzliche
Anwendung
von Materia-

lien Verbrennung von Materialien mit Ener-

gierlickgewinnung

R9 Rickgewinnen

pbl.nl
<

Lineare Wirtschaft

Quelle: Potting et al., 2017

"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 kdnnen:

0) ABLEHNEN
Weigern Sie sich, neue Giiter zu kaufen oder zu produzieren. Wir sind aufgerufen,
das Naturkapital zu schiitzen 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 Uiberdenken, bedeutet, bestimmte etablierte Gewohnheiten in Frage zu stellen,
die das groBte Hindernis fiir eine nachhaltige Entwicklung sein konnen.

2) REDUZIEREN
Es ist von entscheidender Bedeutung, den Druck unseres Wirtschaftsmodells auf

O




@ Kapitel 2 - PRAXIS SPEISEPLAN GESTALTUNG

die Okosysteme zu verringern. Wir miissen lernen, weniger Rohstoffe und weni-
ger Energie zu verwenden, um das gleiche Produkt herzustellen, und wir miissen
verstehen, wie wir die Umweltauswirkungen und den Abfall in allen Phasen der
Produktion und Nutzung von Waren und Dienstleistungen minimieren konnen.

3) WIEDERVERWENDEN
Wiederverwendung bedeutet, den Wert eines Gutes im Laufe der Zeit zu erkennen
und zu erweitern, indem sichergestellt wird, dass es, wenn es fiir seinen Besitzer
Uberfliissig wird (ein weggeworfenes, aber noch funktionstiichtiges Produkt),
an einen neuen Nutzer weitergegeben werden kann, ohne zu Abfall zu werden,
oder dass seine Funktionalitat von derselben Person wiederentdeckt wird, die es
wegwerfen wollte.

4) REPARIEREN
Reparatur und Wartung eines Produkts, das nicht mehr funktioniert, damit es
wieder fiir seine urspriingliche Funktion verwendet werden kann.

5) AUFARBEITEN
Eine Strategie, die darauf abzielt, ein fehlerhaftes Produkt wiederherzustellen und
es so zu modernisieren, dass es dieselbe Funktion erfiillt, fiir 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 Qualitdt herzustellen.
9) RUCKGEWINNEN
Riickgewinnung 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. U.)), um die wichtigsten
Aktionen zu erkldren, die das zirkuldare Geschaftsmodell charakterisieren, wobei
die Aktion "Refuse” (RO) als die edelste betrachtet wird, da sie mit der Notwendi-
gkeit verbunden ist, ein Wirtschaftsmodell zu iberwinden, das weiterhin so agiert,
als seien die Grenzen unserer Welt unendlich.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass im Einklang mit der Anwendung des
9/10-R-Rahmenwerks (Potting et al., 2017), das an den Kontext der Schulverpfle-
gung angepasst wurde, in der Reihenfolge und nach dem Grundsatz der Relevanz
und Prioritat folgende Schritte unternommen werden miissen:

o Effizientere Produktion und Nutzung von Rohstoffen und anderen
Produktions-mitteln (ablehnen, umdenken, reduzieren)

e Verlangerung der Nutzungsdauer des Produkts und seiner Komponenten
(wiederverwenden, reparieren, aufarbeiten, wiederaufbereiten, umfunktionieren)

e Wertschopfung fiir unvermeidbare Abfélle, indem sie, wenn mdglich, in neue
Produktionszyklen integriert werden (recyceln, riickgewinnen)

In den folgenden Kapiteln werden wir genauer analysieren, wie sich Zyklizitat
in der Kiiche durch die Anwendung von vier Hauptzyklen umsetzen lasst: 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 vorschlagt. Die vier Hauptformen der Zyklizitat, verstanden als kontinuierli-
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che zirkulare Wertschépfung, gelten fiir alle Prozesse und Phasen und kdonnen
wie folgt zusammengefasst werden (in einer Form, die noch nicht auf die Kiiche
angewandt wurde, was wir im nachsten Kapitel tun werden):

e REINE ZYKLEN: Die leichte Zerlegbarkeit eines Produkts und die Reinheit
der einzelnen Bestandteile sind wichtige Faktoren, die es ermdglichen, jedes
Teil in biologische oder technische Kreislaufe zu iiberfiihren. Je besser die
Materialien darauf ausgelegt sind, ihre Reinheit zu bewahren, oder je einfacher
es zumindest ist, sie zu trennen und wiederzuverwerten, desto eher lasst sich
die Kreislaufwirtschaft in wirtschaftlich und dkologisch vorteilhafte Kreislaufe
umsetzen. Um eine maximale Wertschépfung 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 Qualitat
aufwei-sen, damit sie in ihrer Gesamtheit verwertet werden konnen.

¢ KURZE ZYKLEN: Diese kdnnen als kurz definiert werden, da das Material in
einem begrenzten Raum und in einer begrenzten Zeit in den Produktionspro-
zess zurlickgefiihrt wird. Da die Kosten fiir 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.

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

e KASKADENZYKLEN: Die Wertschopfung aus der Nutzung eines reinen
Rohstoffs kann auch durch dessen Verwendung in aufeinanderfolgenden Krei-
slaufen 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 Mdglichkeit der Abfallerzeugung minimiert wird.
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Reine-, Kurze-, Lange- und Kaskadenzyklen

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

DIE 4 ZYKLEN
STELLEN VERSCHIE-
DENE MOGLICH-
KEITEN FUR DIE
VERWENDUNG

VON ROHSTOFFEN
DAR: SIE BESTEHEN
NEBENE|NANDER

IN EINER UBER
MEHRERE TAGE
VERTEILTEN MENU-
PLANUNG, WOBEI
DAS ZIEL DARIN
BESTEHT, JEDEN
TEIL EINER

ZUTAT 2U
VALORISIEREN

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

Frilher war Lebensmittelverschwendung weder zu Hause noch im beruflichen
Umfeld oder in den Kiichen 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 Schiitzen empfindlicher Zutaten wahrend 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 ister warm, montags ist er kalt, dienstags wird er zerkleinert, mittwochs
zermahlen, donnerstags gewiirzt, freitags wird er zu einer Briilhe und samstags
endet er in der Pastete.”

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

Die vier Kreislaufe der Kreislaufwirtschaft im Lebensmittelbereich kommen uns
in einer Zeit zugute, in der viele der friiheren Beweggriinde nicht mehr bestehen:
Hunger und Not sind kein Antrieb mehr fiir die kulinarische Fantasie, und viele
Kenntnisse und Fertigkeiten, die fiir die traditionelle Kiiche typisch waren, sind in
Vergessenheit geraten. Neue Beweggriinde und ein neues Bewusstsein fiir unsere
Beziehung zur Umwelt und unsere Verantwortung fiir 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 @ndern. 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 fiir weitere Prozesse eignen, die fiir die Definition von sensorischen
Profilen, die auf Akzeptanz und Genuss ausgerichtet sind, von groBem Interesse
sind. Verderbliche Konsumgiiter wie Brot und Milchprodukte sind vielseitig und
funktionell fiir mehrere Prozesse geeignet. Wir verfiigen liber Technologien zur
Unterstlitzung der Lagerung und zur Gewahrleistung der Temperaturerhaltung,
wir haben die Moglichkeit, 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 fiir verschiedene Arten der Planung der Verwendung
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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 Uiber mehrere Tage strukturierten Speiseplan, da die Variable, die sie unter-
scheidet, die (zeitliche und/oder raumliche) Distanz ist, die zwischen dem kriti-
schen Moment, in dem die Verschwendung auftreten kdnnte, und ihrem Wiede-
reintritt in das System verstreicht. So ist es lblich, dass einige Zutaten, die fir
die Zubereitung eines Gerichts verwendet werden, keine Abfalle verursachen und
in ihrer Gesamt-heit verwendet werden (reiner Zyklus) und dass andere in ihren
verschiedenen Bestandteilen innerhalb eines einzigen Tages (kurzer Zyklus) oder
tiber mehrere Tage (langer Zyklus) in verschiedenen Gerichten verwendet werden.
SchlieBlich kann die Kiiche, die sich in ein dichtes Beziehungsnetz einfligt, 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
Wertschopfung bewirken. Schauen wir uns jeden der vier Zyklen genauer an, um
ihre Anwendung als Planungsinstrument in der Kiiche 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 Qualitat der Zutat als Ganzes wird hervorgehoben, ihre ernahrung-
s-physiologischen Eigenschaften bleiben durch eine sorgfaltige Verarbeitung
erhalten, und es wird auf praktische Weise gezeigt, dass eine Verunreinigung mit
Zusatzstoffen und anderen verarbeiteten Zutaten unnétig ist, da die Zutat selbst
alle Moglichkeiten 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 griindlichen Waschen, gefolgt vom Entfernen der unregelmafigen, fase-
ri-gen Schale. Das starkehaltige innere Herz wird in Scheiben geschnitten und
die Rander der Scheiben werden abgeschnitten, um regelmaBlige Rechtecke oder
Rauten zu erhalten, die als Steaks zubereitet werden kdnnen. Bis jetzt haben wir
drei Teile: die Schale, das duBlere Fruchtfleisch und das innere Herz. Die Schale
kann im Ofen gerdstet werden, um die fiir die Maillard-Reaktion charakteristi-
schen Aromen und Geschmacksstoffe zu entwickeln. Anschlieend wird sie in
Wasser getaucht, um sie bei 80 °C zu extrahieren, und die dabei entstehende
Fliissigkeit wird durch Verdampfen konzentriert, um eine reichhaltig aromatisierte
Glasur zu erhalten. Die Reste der gerdsteten Schalen sind reich an Zellulose
und Ballaststoffen und wurden durch den langen Ziehvorgang aufgeweicht. Die
pirierten Schalen eignen sich hervorragend als Grundlage fiir eine Sauce, die mit
nativem Olivendl extra und dem Kochsaft der Schalen emulgiert wird. Wahrend
die Knollensellerie-Herzstlicke gediinstet und dann gebraten werden (in der
Pfanne oder im Ofen), wird ein Teil der Stlicke in Scheiben geschnitten und in
einem Sirup aus Wasser und Zucker im Verhaltnis 2:1 kandiert, wahrend der Rest
gekocht und mit einem Teil des Kochwassers zu einer cremigen Sauce piiriert
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 hinzugefiigt,
um den Geschmack zu verbessern.

Der Knollensellerie ist ein Beispiel dafiir, dass die einzigen anderen Zutaten, die in
einem Rezept verwendet werden, Ol, Salz und Zucker sind. Die Elemente, die dem
Gericht unterschiedliche Texturen, Aromen und Geschmacke 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
verandern.
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In einem Kontext wie einer Schulkantine kann diese Art von Rezept in Zusam-me-
narbeit mit den Schiilern entwickelt werden, indem sie in die Analyse der Teile
einbezogen werden, die normalerweise weggeworfen werden, und sie dazu ermu-
tigt werden, die Griinde dafiir zu hinterfragen: Wenn die Schale weggeworfen
wird, weil sie faserig ist, welche interessanten Elemente kénnen wir dann in ihrer
Zusammensetzung finden und welche Kochverfahren konnen verwendet werden,
um die negativen Eigenschaften zu minimieren und stattdessen ihren vollen
sensorischen und erndahrungsphysiologischen Wert herauszuholen?

Kurzer Zyklus

Der kurze Zyklus entsteht bei raumlicher und zeitlicher Nahe: wenn zwischen
dem Zeitpunkt, zu dem ein Ausschuss aus dem Produktionssystem entstehen
kdnnte (Abfall), und seinem Wiedereingang in dasselbe System (Ressource) eine
raumliche und zeitliche Kontinuitat besteht. Die bei der Zubereitung eines Gerichts
anfallenden Nebenprodukte oder Abfalle dienen als Zutaten fiir die Zubereitung
eines anderen Rezepts auf derselben Speisekarte oder am selben Tag.

Ein praktisches Beispiel: Wenn das Schuljahr im Spatsommer 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 Gemiiseeintopf (wie Rata-
touille) verwendet zu werden. Die unregelmaBig geformten Endstiicke der Paprika
kdnnen im Ofen gerGstet, dann von der Haut getrennt (entweder von Hand oder mit
einer Kiichenmaschine) und piiriert werden. Die beim Rosten frei-gesetzte Fliiss-
igkeit kann durch ein Sieb abgeseiht und konzentriert werden, um sie als Wiirz-
flissigkeit zu verwenden. Die entfernten Schalen kdnnen getrock-net werden.
Aus dem Piiree und der Flissigkeit kann ein Paprikarisotto (oder Couscous oder
Timbale) zubereitet werden, wahrend die getrockneten Schalen als Bliitenblatter
zum Garnieren und Wiirzen der Ratatouille verwendet werden konnen. Es ist also
maoglich, ineinem Meni zwei Gerichte mit Paprika zu servie-ren, wobei die Reste
des Ratatouille (die Endstiicke der Paprika) fiir das Risotto und die Schalen, die
vom Piiree des Risottos Ubrig bleiben, fiir die Aromatisierung des Ratatouille
verwendet werden. Die zeitliche und raumliche Nahe 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 fiihren.

Langer Zyklus

Im langen Zyklus wird die Produktion in aufeinanderfolgenden Zyklen verwen-
det, die sich liber mehrere Tage, Meniis und Verzehrmaoglichkeiten erstrecken.
Dieselbe Zutat wird in einer Vielzahl von Zubereitungen verwendet, und etwaige
Nebenprodukte werden als Ressourcen fiir andere Gerichte an den folgenden
Tagen verwendet. Dies geschieht bei Speiseplanen, die auf Wochen- oder Mona-
tsbasis geplant werden: Die Zutat wird in ihre Bestandteile zerlegt und je nach
Bedarf verwendet, und eine sorgfiltige Analyse der verschiedenen Produkte, die
bei den Kochvorgangen entstehen, ermdglicht die Umleitung von Kochfliissigke-
iten oder Halbfertigprodukten, die eine langere Zubereitung erfordern. Ein einfa-
ches Beispiel ist die Verwendung von halben oder ganzen Tieren, die, nachdem sie
zerlegt und gelagert wurden, lber einen relativ langen Zeitraum in verschiedenen
Zubereitungen angeboten werden konnen: Diese Strategie ermdglicht eine Poli-
tik der Kostendampfung 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 groe Menge Kiirbisse zur Verfligung
haben. Der ortliche Lieferant hat die lokale Sorte geerntet, die ein besonders
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interessantes sensorisches und ernahrungsphysiologisches Profil aufweist,
und hat keine Moglichkeit, sie zu lagern. Die einzige Mdglichkeit besteht darin,
sie in groBen Mengen zu einem reduzierten Preis zu verkaufen. In diesem Fall
kann es sinnvoll sein, den ganzen Bestand Kiirbisse zu nehmen und die Schale,
die Kerne, die Faden und das Fruchtfleisch getrennt zu verarbeiten. Die Schale
kann als Grundlage fiir eine Gemiisebriihe verwendet werden, wie bereits fir
Knollensel-lerie beschrieben, und die dabei entstehende Fliissigkeit kann dazu
verwendet werden, die Salzmenge in einer Gersten- und Herbstgemiisesuppe
zu reduzie-ren, die am Montag angeboten wird. Das gekochte oder gediinstete
Fruchtfleisch kann zu einer dicken Creme piiriert werden, die mit Eiern und Milch
zu einem Flan mit Kasesauce (und, warum nicht, mit Blumenkohlstielen) verar-
beitet werden kann. Die Kerne werden getrocknet und von den Faden getrennt.
Letztere konnen gemahlen und einem Teig fiir Focaccia (oder siile Brotchen)
hinzugefligt werden, die am Mittwoch serviert werden, wahrend die Kerne, nach-
dem sie gerdstet wurden, zur Herstellung von Crackern oder Keksen fiir den
Donnerstagssnack verwendet werden konnen.

Kaskadenzyklus

Der Kaskadenzyklus tritt auf, wenn der Ubergang 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 gehort (z. B. die Schulk-
mensa und ein Lebensmittelproduktionsunternehmen in der Ndhe). In diesem Fall
kdnnen die Abfalle einer Produktionslinie aus verschiedenen Griinden (Verfiig-
barkeit von Ausriistungen, Sicherheitsgarantien, Lagerungsbeschrankungen)
nicht innerhalb des Systems selbst verarbeitet werden, sondern stellen eine
niitzliche Ressource fiir einen anderen Produktionszusammenhang dar, der {iber
eine geeignete Struktur zur Verwaltung und Wertschopfung verfiigt. Essensreste
aus einer Schulmensa konnen an Wohltatigkeitsorganisationen gespendet oder,
was weni-ger giinstig 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 Unterstiitzung zu erleichtern. Die Verwal-
tung dieser Beziehungen erfordert groBe Anstrengungen, die Analyse der gegen-
seitigen Bediirfnisse und die Festlegung von Verfahren zur Gewahrleistung der
Sicherheit der wiederzuverwendenden Erzeugnisse. Ist jedoch erst einmal ein
geeignetes Netzwerk fiir den Austausch aufgebaut, stellt der Kaskadenkreislauf
das eigentli-che Wesen der erweiterten Gemeinschaft dar, die sich der Herausfor-
derung einer gesunden und nachhaltigen Ernahrung stellt.

Stellen Sie sich also vor, dass ein Gemeinschaftsverpflegungsdienst fiir die
Verwaltung der Mahlzeiten und der Cafeteria in einer Schule zustandig 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 Verarbeitungsabfalle zu verwalten. In einer auf
Zyklizitat basierenden Logik konnten die Arbeitsgruppen in den beiden Berei-
chen vom Dialog und von der Zusammenarbeit profitieren, um ihren jeweiligen
Verar-beitungsnebenprodukten einen Mehrwert zu verleihen: Abfalle von Obst
und eini-gen Gemiisesorten kdnnten zu Kompotten fiir gesunde und saisonale
Snacks in der Cafeteria verarbeitet werden, wahrend Zitrusschalen von Saften in
die Kiiche gelangen konnten, wo sie durch einen enzymatischen Prozess in eine
siil-saure Paste umgewandelt werden konnten, die zur Anreicherung von Salaten
oder Sof3en verwendet wird.

auf der nachsten Seite
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Reiner Zyklus

Beim reinen Kreislauf geht es darum, die
Reinheit der Ressource auf den verschiedenen
Stufen der Wertschopfungskette zu erhalten,
insbesondere ihre Qualitat sowie die
erndhrungsphysiologischen und sensorischen
Eigenschaften der Lebensmittel in einer Mahlzeit.
Dies spiegelt sich daher auch in den Techniken
wider, die fiir die Zubereitung der Mahlzeit
verwendet werden.
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Kurzer Zyklus

XX

Ein kurzer Kreislauf liegt vor, wenn eine
rdumliche und zeitliche Nahe zwischen den
Punkten des Abfalls und der Riickfiihrung
in das Produktionssystem besteht.
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Langer Zyklus

Ein langer Zyklus liegt vor,
wenn die Nutzungsdauer
des Outputs (Abfalls) durch
Verbesserung in mehreren
aufeinanderfolgenden Zyklen
erhoht wird.
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ABBILDUNG 16: LANGER ZYKLUS
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Kaskadenzyklus

In einemKaskadenzyklus findet ein
Upcycling (im Idealfall) oder Downcycling
(weniger bevorzugt) von Output und
Input zwischen entfernten Segmenten

innerhalb derselben Wertschopfungskette
oder zwischen Segmenten, die zu
verschiedenen Wertschopfungsketten
(verschiedenen Branchen) gehéren, statt.
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von Nahuel Buracco

Abstimmung von Rohstoffen,
Verfahren und Technologie

Die gastronomische Umsetzung je nach Zutat

Kredit: Fotos von Mockup Graphics auf Unsplash

Ein bewussterer Umgang mit Lebensmitteln - ein Bewusstsein fiir die Kriterien

N VO L zur Auswahl der _Zutaten, ihre !E|genschaf_t§n upd dlg Makro- und Mlkromole_kUIe,
EIN VORSCHLAG die an den chemischen Reaktionen beteiligt sind, die wahrend der Verarbeitung
ZUR AUFWERTUNG zwischen den Zutaten ablaufen - ermdglicht es dem Koch, auf Geschmack, Aroma,
Textur und Farbe einzuwirken. Es handelt sich um eine wiederholbare und syste-

DES ROHSTOFFS matische Arbeitsweise, bei der die lokale Umwelt, die lokalen Ressour-cen und
die Gemeinschaften durch die Entwicklung und Verbreitung bewahrter Praktiken
DURCH EINE gestarkt werden, die bei der Entwicklung einer nachhaltigen Ernahrung angewen-
det werden konnen. Aus dieser Perspektive sind die Beziehungen zwischen
BETRACHTUNG Menschen, Zutaten, Prozessen, verfligbaren Technologien, Konsum-mdglic-
hkeiten und sozialen, 6kologischen und wirtschaftlichen Auswirkungen eng
DER ZUTAT miteinander verkniipft.

N L Das Konzept der »ganzen Zutat"", dgs sovx_/ohl auf pflanzliche als auch_auftlerlsche
HINSICHTLICH Produkte angewandt wird, ermdglicht die Herstellung von Halbfertigprodukten,
IHRER unter Verwendung von 100 % der Zutat und ersetzt sehr oft Produkte, die sonst

speziell bestellt und gekauft werden miissten.
BESTANDTE\LE, Gemiise wird nach der botanischen Familie, zu der es gehort, nach seiner Farbe
und seiner Zusammensetzung klassifiziert. Die letztgenannte Klassifizierung
FUNKTIONEN UND erlaubt es uns, die gastronomische Verwendung abzuleiten und zusitzlich zu
den anderen Informationen die Makro- und Mikromolekiile zu identifizieren, die in
VERARBEITUNGS- einem bestimmten Gemiise oder in einem einzelnen Teil davon vorhanden sind.
PROZESSE In Kenntnis der Grenzen, Variablen und Mdglichkeiten kénnen wir einen Verarbei-

tungsprozess entwerfen, der diese beriicksichtigt und sie mit der taglichen Arbeit

Figure on the next page
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ZUSAMMENSETZUNG
VON
ZUTATEN: CHEMISCHE
ZUSAMMENSETZUNG: TRANSFORMATIONS-

PROZESSE:

Pflanze

(Bliite, Stiel, Blatt,
Schale/Knollen,
Zwiebel, Samen
und Wurzeln)

Makromolekiile

(Fette, Proteine
und
Kohlenhydrate)

Infusion und Extraktion
Trocknen
Enzymatische Prozesse
Denaturierung
Gelierung
Braten/Karamellisieren
Marinaden und Pdkeln
Fermentation

Tier Mikromolekiile

(Polyphenole,
Chlorophyllen,
Anthocyanen,
usw.)

(Knochen/Schalen,
Haut, Muskeln und
Innereien)

ABBILDUNG 18: ZUTATENBASIERTE LEBENSMITTELVERARBEITUNG

KURZER LANGER

ZYKLUS ZYKLUS
HALBFERTIG
REINER
ZYKLUS
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eines Kochs und den Geréaten in der Kiiche in Beziehung setzt. Das Ergebnis sind
Halbfertigprodukte, Rezepte und Speiseplane, die "systemisch” in dem Sinne
sind, dass sie miteinander in Dialog stehen.

Nehmen wir ein praktisches Beispiel, indem wir den Spinat analysieren, ein
Gemiise, dasim Allgemeinen als Beilage verwendet wird, oft als selbstverstandlich
angesehen und nicht geschatzt wird. Seine dunkelgriine 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 Gemiise mit vielen Verwendungsmaglichkeiten in
der Kiiche.

Spinat - griines Blatt - Ballaststoffe, Chlorophyll, organische Sauren und
Mineralien

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

Aufguss und Extraktion - Extraktion der farbigen Verbindung - natiirlicher
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 konnen einige Tage lang bei niedriger Temperatur
gelagert oder fiir einen langeren Zeitraum eingefroren werden. Bei trockenen
Produkten reicht Zimmertemperatur in geschlossenen Behaltern aus.

Die verschiedenen gewonnenen Halbfertigprodukte konnen als Zutaten in vielen
Rezepten verwendet und so in ein System von Speiseplanen eingefiihrt werden.
Hier sind einige verschiedene Mdglichkeiten:

natiirliche Farbstoffe > pflanzliche und tierische Fette, gefarbte siifle oder
salzige Teige

stabile Trockenmischung - farbige und aromatische Gemiisepulver oder
-chips, granulierte Instantbriihen

blanchierte Halbfabrikate -~ gebrauchsfertige Gemiisebeilagen und Gemiise-
pirees fiir die Herstellung von Frikadellen, Flans, Suppen und Saucen

Ahnliche Vorginge kénnen fiir jede Zutat und ihre Bestandteile durchgefiihrt
werden. Speiseplane 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 aufgefiihrt. Dies sind Werkzeuge, die Kéche bei
der Erstellung von Rezepten und Speiseplanen anwenden kdnnen, wobei sie ihre
Kreativitat und ihr Know-how nutzen kdnnen.
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ABBILDUNG 19: UNTERSUCHUNG VON ROHSTOFFEN UND VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON FUNKTIONELLEN HALBFERTIGPRODUKTEN

© Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Universitét der Gastronomischen Wissenschaften von Pollenzo

MAKRO-
ZUSAMMENSETZUNG UND PROZESS | HALBFERTIGE PRODUKTE
MIKROMOLEKULE
Enzymatische | Blanchierte Halbfertigerzeugnisse (griine
Kohlenhydrate Prozesse Brokkoliroschen)
BLUTEN (Polysaccharide und Trock Getrocknete Aromen, Gewiirze und Briihen
Ballaststoffe), Farbstoffe, rocknen (aus Krautern und Bliiten)
Aromastoffe
Fermentation | Lakto-fermentiertes Gemiise
Enzymatische | Blanchierte Halbfertigerzeugnisse (griine
Prozesse Brokkoliroschen)
Kohlenhydrate Trocknen Pulver, Bliitenblatter, Gemuseleder, Chips
(Polysaccharide und ]
STIELE Ballaststoffe), Mineralsalze, | Infusion und Aromatische Fette
Aromastoffe Extraktion
Fermentation Eingelegtes Gemiise, Essige
Infusion und Extrakte von Farb- und Aromastoffen
Extraktion (Chlorophyll), aromatische Fette
(Wirzpasten), Hydrolate
Kohlenhydrate -
arren | Galassof) Fasto
und Aromastoffe, Trocknen '

Instantbriihen, Blitenblatter, Gemiiseleder,

Ballaststoffe)

Enzymatische
Prozesse

Mineralsalze Chips
Enzymatische | Aromastoffe, blanchierte
"-{,J Prozesse Halbfertigerzeugnisse
2 Gelierung Dickfliissige Piirees
< Infusion und Konzentrate (Kiirbisschalenpaste)
J Extraktion P
w
Trocknen Pulver, Bliitenblatter, Gemiiseleder, Chips
a SCHALE/ Kohlenhydratg p
SCHOTEN (Polysaccharide und
Ballaststoffe), Mineralstoffe | Braten/ Gemiisebriihen
Karamellisieren
Fermentation Essige
Enzymatische Saporita-Gewiirzmischung
Prozesse
Gelierung Dickfliissige Purees (Blumenkohlcreme)
Infusion und K trate (Tomat K
JWIEBELN/ Kohlenhydrate Extraktion onzentrate (Tomatenmark)
FRUCHTFLEISCH (Polysaccharide und
Ballaststoffe) Garung Fermentiertes Gemiise
Braten/ - Gemiisebriihen, Soffrittos
Karamellisieren
Fette, Kohlenhydrate Trocknen g;:gg:r Etfaﬁggeg;gﬁgﬁiies Miisli
SAMEN (Polysaccharide und ' '
Ballaststoffe) Fermentation Miso, Sojasauce
Kohlenhydrate Trocknen Pulver, Trockenbriihen, Chips
WURZELN (Polysaccharide und

Saporita-Gewiirzmischung
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SCHEMA 20: UNTERSUCHUNG VON ROHSTOFFEN UND VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON FUNKTIONELLEN HALBFERTIGPRODUKTEN

© Pollenzo Food Lab: Povigna, C.; Bigi, M.; Buracco, N. | Universitét der Gastronomischen Wissenschaften von Pollenzo

MAKRO-
ZUSAMMENSETZUNG |
NAHRSTOFFE
Rostung/_ . Fleisch- und Fischreserven
. Karamellisierung
KNOCHEN Proteine und Fette
Enzymatische
Garum
Prozesse
HAUT Fette Trocknen Chips
o Marinieren und Nassmarinaden, Trockenmarinaden, saure
\.IJ Pokeln Marinaden und proteolytische Marinaden
= H .
- MUSKEL Proteine und Fette Enzymatische Braten
Prozesse
Denaturierung Riickwartsgaren
romateeht
INNEREIEN Proteine und Fette
Denaturierung Riickwartsgaren
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von Matteo Bigi

Strategien zur schrittweisen Annaherung

Akzeptanztechniken und ihre praktische Anwendung in der Kiiche

WENN ES UM Nach der Beschreibung des Phanomens der schrittweisen Anndherung als
Strate-gie zur Verringerung der Distanz zwischen der jiingeren Generation und
DIE EINFUHRUNG Lebens-mitteln, die im Zusammenhang mit der Schulverpflegung auf Ablehnung
und Misstrauen stof3en, ist es nun sinnvoll, die wichtigsten Techniken zur Forder-
UNBEKANNTER ung der Akzeptanz und ihre praktische Anwendung in der Kiiche zu untersuchen.

Es ist bekannt, dass Menschen auf ungewohnte Reize unterschiedlich reagie-
ODER SCHWIERIGER ren: entweder durch Ablehnung (Neophobie) oder durch Neugier und Offenheit
gegeniiber Neuem (Neophilie). Im Folgenden werden die Situationen untersucht,

LEBENSMITTEL in denen die Ablehnung von etwas Unbekanntem als Waffe zur Selbstverteidi-
gung eingesetzt wird (diese Haltung ist vollig instinktiv und nicht nur auf den

GEHT, WIRD EINE Lebens-mittelbereich oder auf Kinder beschrankt). Im ersten Kapitel haben wir

SP|ELERISCHE uns mit den natiirlichen Neigungen und Abneigungen des Menschen gegenliber
bestimm-ten Geschmacksrichtungen befasst.

PADAGOGBCHE Wir haben gelernt, dass die Beurteilung eines Lebensmittels oder eines Gerichts
etwas Komplexeres ist und nicht allein dem Geschmackssinn zugeschrie-

ERFAHRUNG ben werden kann. Die Ablehnung eines Lebensmittels ist kein voreiliges Urteil,
sondern die Summe aller einzelnen sensorischen Bewertungen, die sich auf

GRUNDLEGEND dieses bestimmte Lebensmittel beziehen. Um sinnvolle Strategien zur Eindamm-

. ung dieser Dynamik anwenden zu kdnnen, muss man daher in der Lage sein, die
UND ERGANZT DAS spezifischen Merkmale zu erkennen, die auf eine Abneigung gegen ein bestimm-

tes Lebensmittel hinweisen. Die griine Farbe von Gemiise, der starke Geruch von
GESCHMACKSER Blauschimmelkase, die schleimige Konsistenz von Pilzen oder die Bitterkeit von
LEBNIS Kaffee sind Beispiele dafiir. Betrachten wir nun einige Losungen, um einen hohen

Anteil an positiver Exposition gegeniiber einem Lebensmittel zu gewahrleisten.

CAMOUFLAGE

Die Tarnung basiert darauf, jene spezifische sensorische Eigenschaft eines
Lebensmittels zu erkennen, die bei einem Publikum, das damit nicht vertraut ist,
moglicherweise Besorgnis ausldsen konnte, und sie in einer bereits bekannten
und daher akzeptierten kulinarischen Zubereitung zu verbergen.

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

Die Idee besteht darin, schrittweise ein Gemiise in einer anfanglich minimalen
Menge einzufiihren und dann die Menge schrittweise zu erhohen, um die Akzep-
tanzschwelle zu erhéhen. Der zugrundeliegende Diskurs dreht sich also um die
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Mdoglichkeit, das Mensaessen im Laufe des Schuljahres schrittweise zu verand-
ern, anstatt eine drastische und plétzliche Anderung der Speiseplane vorzuneh-
men. Doch zuriick zum Brokkoli. Durch die Verwendung einer vertrauten und
beliebten Form wie der Frikadelle kénnen wir damit beginnen, eine pflanzli-che
Zutat einzufiihren, wodurch die urspriingliche Kalorienzufuhr reduziert wird,
wahrend Farbe und Geschmack durch die anderen Zutaten des Teigs gemildert
werden. Warum sollte man die Frikadellen nicht mit einem starkehaltigen Pliree
aus gekochten Brokkolistielen und einer Karottensol3e servieren?

Mit der vorgschlagenen Strategie richtet sich die Gestaltung von Rezepten und
Speiseplanen 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?). Uber das vorgeschlagene Beispiel eines Rezepts hinaus ist
es wichtig, ein vielseitiges Modell zu entwickeln, das es uns ermdglicht, einen
Weg der schrittweisen Annaherung und Exposition gegeniiber bestimmten
Reizen wahrend 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 wiirde.
Vielmehr geht es darum, einen Dialog zu er6ffnen, 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 gewohnheitsmaflige
Vertrautheit mit einer gesunden und abwechslungsreichen Erndhrung zu schaf-
fen, so dass sie reduziert und dann eingestellt werden kénnen, sobald das Kind
einen gewissen Grad an Vertrautheit mit den Lebensmitteln erworben hat.

ASSOZ|ATIVE KOND|TIONIERUNG

Wenn es darum geht, den Verzehr neuartiger Lebensmittel vorzuschlagen, ist
eine Strategie, die in der neueren wissenschaftlichen Literatur haufig in Versu-
chs-planen 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, flir den wir von Natur aus pradisponiert sind: z. B. Lebensmit-
tel, die einen starken bitteren oder sauren Charakter haben, gepaart mit ande-
ren, die siil oder reich an Umami sind. In ahnlicher Weise geht es beim Gesch-
macks-Nahrstoff-Lernen darum, Kalorienquellen, zu denen wir uns von Natur aus
hingezogen fiihlen, wiez. B. Fette, mit denselben neuen Reizen zu assoziieren,
die ein Hindernis fiir die Akzeptanz von Lebensmitteln darstellen. Eine ebenfalls
wiederkehrende Strate-gie, die als Kontrolle fiir 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. Diesbeziiglich wissen wir, dass es bei einem Gemiise je nach Art
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der Prasentation 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
kiinftige Akzeptanz und die Aufrechterhaltung des gleichen Ergebnisses im Laufe
der Zeit sicherzustellen. Andere Studien Uber die Einflihrung 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 kénnen in
Erwagung ziehen, unser Gemiise (oder jedes andere Lebensmittel, das schwer
einzufiihren ist) im Rahmen eines Expositionsprojekts wahrend des Schuljahres
in allmahlich steigenden Mengen anzubieten. Die Idee ist, das Lebensmittel
zunachst in sehr kleinen, sogar unmerklichen Dosen einzufiihren und dann die
Menge mit der Zeit zu erhdhen, um eine Toleranz aufzubauen. Dabei bezieht sich
die progressive Exposition (schrittweise Annaherung) sowohl auf die zunehmende
Menge, die auf dem Teller erscheint, als auch auf den Grad der Sichtbarkeit und
Erkennbarkeit der Zutaten selbst: Gemiise und Hiilsenfriichte kdnnen zunachst
in ein Gericht eingearbeitet werden (z. B. als Geschmacksverstarker) und dann
allmahlich erkennbarer gemacht und naher an ihr urspriingliches Aussehen
herangefiihrt werden.

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

SELBSTBESTIMMTE ENTSCHE|DUNGEN

Einige der wichtigsten padagogischen Ansatze, die heute angewandt werden,
stimmen darin berein, dass es fiir die Entwicklung des Individuums wichtig
ist, sich vollstandig und frei ausdriicken zu konnen (siehe u. a. die Montesso-
ri-Methode und den Reggio-Emilia-Ansatz). Auch in Bezug auf die Ernahrung
von Kindern beginnen wissenschaftliche Studien zu belegen, wie wichtig es ist,
jungen Menschen die Madglichkeit zu geben, bei der Gestaltung ihrer Beziehung
zum Essen freiwillige und selbstbestimmte Entscheidungen zu treffen.

Daher ist es von strategischer Bedeutung, den Kindern nach Madglichkeit den
Raum zu geben, ihre Mahlzeiten selbst zu gestalten, so dass sie direkt an der
Herstellung und Zusammensetzung ihrer Mahlzeiten beteiligt sind. Dies ermdg-
licht es dem Einzelnen namlich, sich durch das Streben nach dem Guten und nach
den eigenen Erndhrungsvorlieben auszudriicken. 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 ermdglichen, manchmal
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bis zu einem extremen Grad, der eine breite Palette von Mdglichkeiten innerhalb
der einzelnen Variablen bietet, aus denen die Mahlzeit besteht. Im dritten Kapitel
Uiber aktives Lernen, das Nachdenken iiber die Mahlzeit, die Service-Methoden
und das Ambiente der Schulmensa werden wir einige Strategien fiir eine selbst-
bestimmte Essensauswahl durch junge Menschen genauer betrachten.

BIBLIOGRAPHIE

Anzman-Frasca, S., Savage, J. S., Marini, M. E., Fisher, J. 0., &Birch, L. L. (2012).
Repeated exposure and associative conditioning promote preschool
children’s liking of vegetables. Appetite, 58(2), 543-553.

https://doi.org/10.1016/j.appet.2011.11.012

Birch, L. L., McPhee, L., Shoba, B. C., Pirok, E., & Steinberg, L. (1987). What
kind of exposure reduces children's food neophobia? Looking vs. tasting.

Appetite, 9(3), 171-178. https://doi.org/10.1016/s0195-6663(87)80011-9

Caton, S. J., Blundell, P, Ahern, S. M., Nekitsing, C., Olsen, A., Mgller, P, Hausner,
H.,Remy, E., Nicklaus, S., Chabanet, C., Issanchou, S., & Hetherington, M. M.
(2014). Learning to eat vegetables in early life: the role of timing, age and
individual eating traits. PLOS ONE, 9(5), e97609.

https://doi.org/10.1371/journal.pone.0097609

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

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. Scientific

reports, 6, 37034. https://doi.org/10.1038/srep37034

Hausner, H., Olsen, A., & Mgller, P. (2012). Mere exposure and flavour-flavour
learning increase 2-3 year-old children's acceptance of a novel vegetable.

Appetite, 58(3), 1152—-1159. https://doi.org/10.1016/j.appet.2012.03.009

Masento, N. A,, Dulay, K. M., Roberts, A. P, Harvey, K., Messer, D., & Houston-
Price, C. (2023). See and Eat! The impact of repeated exposure to vegetable
ebooks on young children's vegetable acceptance. Appetite, 182, 106447.

https://doi.org/10.1016/j.appet.2022.106447




@ Kapitel 2 - PRAXIS

SPEISEPLAN GESTALTUNG

von Carol Povigna

Nachhaltige und gesunde Speiseplane

Vorteile der Arbeitsprozessoptimierung und schrittweisen Annaherung, sowie

praktische Beispiele

DER SPEISEPLAN
IST DAS
INSTRUMENT, MIT
DEM DIE PRINZ|PIEN
UND METHODEN
DER PROGRESSIVEN
EXPOS|TION UND
DER ZYKLIZITAT

IN DIE PRAXIS
UMGESETZT
WERDEN KONNEN,
SO DASS EIN
ANGEBOT
KONZ|PIERT UND
UMGESETZT
WERDEN

KANN, DAS DIE
ERNAHRUNG EINES
GROSSEN TEILS
DER BEVOLKERUNG
IN EINE GESUNDE
UND NACHHALTIGE
LEBENSWEISE
UMWANDELN KANN

Die Speisekarte ist das Instrument, mit dem die Grundsatze und Methoden der
progressiven Exposition und der Zyklizitat in die Praxis umgesetzt werden kdnnen;
sie ermdglicht namlich die Planung und Umsetzung eines Angebots, das — da es
die Ernahrung eines grof3en Teils der Bevdlkerung widerspiegelt — zu einem auf
Gesundheit und Nachhaltigkeit ausgerichteten Lebensstil werden kann.

Der Aufbau eines padagogischen und zirkularen Speiseplans beginnt mit der
Identifizierung und Auswahl der Zutaten, die fiir 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 wahrend der aktuel-
len Saison oder des Zeitraums, fiir den wir planen, verfiigbar? Gibt es vorteilhafte
Versor-gungsketten, bewusste Erzeuger oder eine biologische Vielfalt, die es
kulturell gesehen verdienen, unterstiitzt und gefordert zu werden? Diese ersten
Fragen, die den Rahmen fiir die Kaufentscheidungen abstecken, ermdglichen es
uns, an Grund-lagen zu arbeiten, die sich weniger auf die Emissionen auswirken
(Saisonalitat, biologische Produktion, kurze Lieferketten) und einen groBeren 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 Erganzungen kdnnen erst zu einem spateren Zeitpunkt beurteilt werden,
nachdem die mdglichen Rezeptvariationen und die Notwendigkeit der Einfiihrung
einer neuen Zutat gepriift wurden. Je geringer die Anzahl der Zutaten ist, desto
weniger Abfall fallt an und desto groB3er ist die Moglichkeit der Wertschopfung.
Und das ist noch nicht alles: Eine geringere Anzahl von Rohstoffen ermdglicht es
uns, unsere Bemiihungen auf die Schaffung direkter und positiver Beziehungen
in der Lieferkette fiir alle Beteiligten zu konzentrieren, sowohl in wirtschaftlicher
Hinsicht (Verringerung der Belastung durch Zwischenhandler und Transporte) als
auch in Bezug auf die Qualitat (Frische, Nahrwert, Reduzierung der Verpackung
usw.). Saisonale Produkte, die einige Stunden oder Tage nach der Ernte gekocht
werden, sind reicher an Mikronahrstoffen, bendtigen keine Energie oder andere
Vorleistungen fiir die Lagerung und sind ganz einfach schmackhafter.

Dariiber 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: Gemiise und Obst 50 %, Eiweil3 (vorzugsweise
pflanzlich) 25 %, Kohlenhydrate (vorzugsweise Vollkorn) 25 %. Diese makroskopi-
sche Auftei-lung ermdglicht es, die richtige Nahrstoffzufuhr auf dem Speiseplan
zu gewahr-leisten: Nicht das Gericht oder die einzelne Mahlzeit muss ausgewo-
gen sein, sondern die gesamte Erndhrung, verstanden als Lebensstil. Ein grof3erer
Anteil an Gemiise und ein geringerer Anteil an tierischen Proteinen und raffini-
ertem Zucker beispielsweise filhren miihelos 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 kénnen zur Herstellung von Halbfertigprodukten eingesetzt
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werden und welche sensorische Funktion kdnnen diese Halbfertigprodukte in
einem Rezept spielen. Die Definition der Bestandteile und ihrer Halbfertigprodukte
ermdoglicht es uns, das tatsachliche Material zu ermitteln, das uns fiir die Erstel-
lung unseres Speiseplans zur Verfligung steht.

Aus den Halbfertigprodukten konnen erste Rezeptideen entwickelt werden, die mit
Hilfe der Kreativitatsmatrix (Seite 57) erstellt werden. Um die Akzeptanz des zu
entwickelnden Vorschlags zu gewahrleisten, muss er bekannt sein oder, wenn er
neu ist, im Rahmen einer schrittweisen Expositionsstrategie eingefiihrt 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 kdnnen, Koexistenz aller
Grundgeschmacksrichtungen. Die Garverfahren fiir die Halbfertigprodukte werden
mit dem Ziel ausgewahlt und durchgefiihrt, die Farben zu erhalten, die Textur zu
variieren, die Aromen zu extrahieren und den Geschmack zu verstarken, wahrend
gleichzeitig die ernahrungsphysiologischen Eigenschaften der Lebens-mittel so
weit wie mdglich erhalten bleiben.

Ausgehend von den ersten Rezeptvorschldgen flieBen bei der Zusammenstel-
lung der Speisekarte zwei zusatzliche Planungsansatze ein: die Zyklizitat und
die schrittweise Anndherung. Die Zubereitungen werden auf der Grundlage
der moglichen Nebenprodukte und der Verwendung jedes Teils der Zutat nach
Gewicht bewertet: eine Zutat kann vollstandig in einem einzigen Gericht (reiner
Zyklus) oder in mehreren fiir denselben Tag geplanten Zubereitungen (kurzer
Zyklus) verwendet werden. Nebenprodukte oder nicht verwendete Teile einer
Zutat konnen als Ausgangspunkt fiir ein Rezept dienen, das in den folgenden
Tagen angeboten wird (langer Zyklus). Nach Fertigstellung des ersten Entwurfs
des Speiseplans muss gepriift werden, ob es Problembereiche gibt: schwer
verwertbare Teile wie die Fasern frischer Hiilsenfriichte, die in anderen Kanalen
verwertet werden konnen (Kaskadenzyklus), oder verderbliche Produkte, die nicht
vollstandig verwendet wurden, wie nicht gegessenes Brot, das je nach Menge in
den folgenden Wochen in Gerichten verwendet werden kann (langer Zyklus).

Vollstandig vegetarische Vorschlage, griines Gemiise oder solche, die in der
lokalen Kiiche weniger verbreitet sind, sowie Geschmacksrichtungen wie sauer
oder bitter konnten abgelehnt werden. Bestimmte Zutaten oder gastronomische
Variationen miissen daher im Rahmen einer breit angelegten und systema-
ti-schen Strategie der schrittweisen Einfiihrung behandelt und in die Speisekarte
aufgenommen werden. In den folgenden Beispielen zweier Wochenmeniis wird
Blumenkohl zunachst in piirierter Form als Beilage zu Tortillas mit gebratenem
Kiirbis angeboten - eine Zubereitung, die sowohl an Street Food als auch an
Spezialitaten erinnert - und erst spater in seiner Gesamtheit in einer erkennba-ren
Form als Beilage zu einer anderen bekannten und beliebten Zubereitung, den Flei-
schballchen. In diesem Fall wird der Blumenkohl in seiner ganzen Vielfalt pras-
entiert: verschiedene Farben, Formen und Muster, mit unterschiedlichen Textu-
ren, die das Angebot noch appetitlicher machen. Die Méglichkeit, sich dennoch
ausschlieBlich auf die Frikadelle zu beschrédnken, bleibt bestehen und bietet
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Sicherheit, wahrend der Anreiz, die angebotenen Sorten einzeln zu probieren, eine
Einladung zu Entdeckungen und Abenteuern darstellt:

Vielleicht mogen sie keinen normalen Blumenkohl, aber wenn sie den griinen
Romanesco probieren, werden sie vielleicht feststellen, dass er interessanter ist.
Die Tarnung, die schrittweise Einflihrung bestimmter Geschmacksrichtungen und
die vielschichtige Komposition von Elementen, die es ermdglichen, 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 niitzlicher Arbeitsablauf fiir die Zusam-
men-stellung eines Speiseplans, unabhangig von der Art der Modularitat, die jeden
Kontext kennzeichnet. Wir beginnen mit den Zutaten und legen damit den Grund-
stein fiir eine nachhaltige und gesunde Erndhrung. 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 unterstiitzt wird. Der gesamte Prozess der Festle-
gung des Speiseplans zielt darauf ab, die Verschwendung aus einer zirkularen
Perspektive zu minimieren: Die Auswahl der Zutaten basiert auf der Anerkennung
des (wirtschaftlichen, dkologischen, kulturellen, menschlichen und relationalen)
Kapitals der Zutaten, und der Genuss ist die einzige Garantie dafiir, dass das, was
serviert wird, auch tatsachlich konsumiert wird. Die Zusammensetzung der Zuta-
ten respektiert die Proportionen einer ausgewogenen Erndhrung, wahrend ihre
korrekte Verarbeitung ihre erndhrungsphysiologische Qualitat bewahrt und die
Einfliihrung von geschmacksverstarkenden Halbfertigprodukten in die Rezeptur
es zum Beispiel ermdglicht, den Salzzusatz deutlich zu reduzieren. Es gibt also
keine Elemente, die vom Gesamtsystem getrennt betrachtet werden kénnten, und
der Speiseplan besteht aus weit mehr als nur Rezepten: Er ist der Rahmen fiir die
Umsetzung, Uberpriifung und Korrektur der gesamten Strategie fiir den Paradig-
menwechsel hin zu gesunden und nachhaltigen Erndhrungsweisen.

Im Folgenden finden Sie zwei Beispiele fiir Wochenmeniis, die nach diesem
Konzept erstellt wurden. Aus Griinden der Ubersichtlichkeit und der besseren
Lesbarkeit wurden nur die Hauptgerichte (oder Ein-Gange-Meniis) aufgefiihrt,
um die zyklischen Verbindungen innerhalb des Meniis sichtbar und verstandlich
zu machen. Das eine Menii stellt einen Ausgangspunkt fiir die Herbst-Winter-Pe-
riode dar, das andere fiir die Friihjahr-Sommer-Periode. Die verwendeten Zutaten
sind oben hervorgehoben und absichtlich allgemein gehalten, damit sie an die
lokalen Unterschiede angepasst werden kdnnen; es wurde beschlossen, keine
tierischen Proteine einzufiihren, um die Strategien fiir die Einfiihrung von pflanzl-
ichen Proteinen fiir jlingere Verbraucher besser zu veranschaulichen.

Abbildung auf der nachsten Seite
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Kapitel 3

Aktives Lernen

Dieses Handbuch schlief3t mit einem letzten Abschnitt, der der Lebensmittelkompetenz, dem
aktiven Lernen und den padagogischen Ansatzen in der Schule gewidmet ist, wobei sowohl die
Mensa als auch das Klassenzimmer beriicksichtigt werden.

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

e Welchen Beitrag leisten Schulen und Bildungsumgebungen zur Etablierung einer gesunden
und nachhaltigen Ernahrung?

e Welche Rolle spielen die Kiiche und die Kéche?

e Welche padagogischen Ansatze, Strategien und praktischen Aktivitaten konnen wir in der
Mensa und im Klassenzimmer anwenden und umsetzen?

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

e Was bedeutet es fiir die Schiiler, beim Schulessen eine aktive Rolle zu spielen und
selbstbestimmte Entscheidungen zu treffen?

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

e Wie konnen die Mensa und das
schulische Umfeld das Schulessen positiv
beeinflussen?

Das Kapitel und das Handbuch schlieen
mit einem letzten Abschnitt liber das
Konzept eines ,Tag der offenen Mensa",
an dem die Mensa fiir die Aulenwelt
ge-offnet werden karin. eine Veranstaltung,
die sich an alle am Schulverpflegungs-
system beteiligten Akteure richtet, von
Schiilern tiber Familien bis hin zu Lehrern.
Diese Gelegenheit zum Austausch dreht
sich um die Schulmensa, in der jeden

Tag die Herausforderung gemeistert wird,
gesiindere und nachhaltigere Mahlzeiten
anzubieten.

ESSEN
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von Nadia Tecco und Franco Fassio

Koevolution und Bildung fiir nachhaltige
Lebensmittel und Ernahrung

Die Notwendigkeit, den Blick fiir das Ganze wiederzugewinnen

Kredit: Foto von Noah Buschers auf Unsplash

In der Evolutionshiologie 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) duBern;
man denke nur an die mutualistische Symbiose zwischen Bliitenpflanzen und den
mit ihnen verbundenen Bestaubern (Bienen, Vogel, Insekten).

DIE SCHULE |ST EINER Wenn wir versuchen, den Blick von den Beziehungen zwischen den Arten
innerhalb eines Okosystems abzuwenden und das Konzept der Koevolution

DER BEVORZUGTEN auch auf die Dynamiken zwischen soziotechnischen und natiirlichen Systemen
auszuweiten, wie beispielsweise jene, die die Dynamiken des Erndhrungssystems
LERNORTE, UM DIE pragen (einschlieBlich derjenigen, die speziell die Schulverpflegung betreffen),

ist das derzeitige Ergebnis dieser Koevolution sicherlich nicht beruhigend. Der

BEZIEHUNG ZWISCHEN  wetthewerb zwischen den Parteien geht zu Lasten der Gesundheit der Menschen
- und der des Planeten und fiihrt zu einer Situation, in der beide Seiten verlieren.
ERNAHRUNG UND Dass unsere Wirtschaft hauptsachlich dank einer parasitaren Symbiose iiberlebt,
wird deutlich, wenn wir das Phanomen des "Land Grabbing" (https://landmatrix.

GESUNDHEIT UND DIE org/) oder "Water Grabbing” (https://www.watergrabbing.com/) beobachten.
DAMIT VERBUNDENEN Das Modell von Produktion-Konsum-Entsorgung (lineare Wirtschaft) hat sich
auf Kosten bestimmter Bevolkerungsgruppen verfestigt; Krieg, Hunger, Armut,

GEGENSE|TIGEN Umwelt- und Sozial-zerstérung sind im Wesentlichen das Ergebnis von Konkur-

renzbeziehungen.
VOR- UND NACHTEILE

Es ist daher notwendig, eine Gesamtsicht der Teile, der Wechselbeziehungen
KENNEN ZU LERNEN zwischen den Akteuren innerhalb eines Systems wiederzuerlangen und sich auf
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jene Veranderungen zuzubewegen, die einen gegenseitigen Nutzen fiir die betei-li-
gten Parteien (mit anderen Worten die Arten, zu denen auch der Mensch gehért)
bringen. Wir miissen zu einem "One Health"-Ansatz iibergehen, der Vorteile fiir
die drei Dimensionen der Gesundheit von Mensch, Tier und Okosystem bringt.
Solidaritat, Dialog, Zusammenarbeit und Teilen miissen Prioritat 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 natiirlichen Kreislaufen zu verringern.

Aber kommen wir zuriick zur Leitfrage dieses Handbuchs, namlich wie es mdglich
ist, diesen Wandel im Kontext einer Schulmensa zu fordern und eine gemeinsame
Richtung vorzugeben, in der Werte und Absichten geteilt werden und miteinander
im Einklang stehen.

Unter den mdaglichen Antworten wird in diesem Kapitel speziell die Frage der
Erziehung zu nachhaltiger Ernahrung behandelt, die darauf abzielt, den Zusam-
menhang zwischen dem Handeln bei Tisch und der Gesundheit der Menschen
und des Planeten verstandlich zu machen. Die Schule ist einer der besten Orte,
um die Beziehung zwischen Erndhrung 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 Okologie der Bildung”
(Weaver-Hightower, 2011), und die Schule, und insbesondere die Mensa, kann der
Ort sein, an dem die Bedingungen fiir ein Lernen geschaffen werden, das konkrete
Hoffnung, gegenseitiges Vertrauen und Respekt fiir alle Formen des Lebens nahrt.
Diesbeziiglich haben mehrere Studien gezeigt, dass sie die Kluft zwischen
Erndhrungsbewusstsein und positiven Lebensmittelentscheidungen wirksam
tiberbriicken kdnnen. Erfahrungen, die den Austausch unter Gleichaltrigen und die
aktive Beteiligung von Schiilern 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 Aktivitaten, die
das Lernen und die Uberwindung von Neophobie durch gemeinsame Erfahrun-
gen beschleunigen konnen. Dariiber hinaus ist bekannt, wie ein nachhaltiges
Erndhrungsprogramm im Klassenzimmer durch MaBnahmen in anderen Kontex-
ten des schulischen Umfelds (Mensa, Kiiche, Workshops, Bildungsbesuche,
Schulgarten) und im familidren Kontext verstarkt wird (Burke, 2002; Hayes-Con-
roy & Hayes-Conroy, 2013). Diese Uberlegung bringt uns zuriick zur Bedeutung
des Whole School Food Approach, d. h. der Konstruktion von Erfahrungen, die
sowohl innerhalb als auch auBerhalb des Schulkontextes gelebt werden, wo wir
die Koharenz und Verstarkung der kulturellen Botschaften finden.

Diese Mallnahmen erfordern jedoch eine starkere Anerkennung des (nicht immer
offensichtlichen) padagogischen 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 Koche, Lehrer, Mensapersonal und Eltern - also alle Akteure,
die das "Schulsystem” ausmachen - Informationen sammeln, Perspektiven und
Ziele teilen, die richtigen Fragen stellen und, wo nétig, Veranderungen zulassen.
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von Annalisa D'Onorio und Stefania Durante

Ein kurzer Uberblick iiber die
Ernahrungserziehung und ihre Methoden

Die Bedeutung eines gastronomischen und ernahrungsorientierten Bewusstseins

Bis in die spaten 1990er Jahre konzentrierten sich die Programme zur Erndhrung-
s-kompetenz auf Biologie und Erndhrung, wobei Lebensmitteltabellen und
Nahr-stofflisten die einzigen niitzlichen Informationen waren. Es gab nur wenige
Hinweise auf Mikronahrstoffe und Giberhaupt keinen Hinweis auf die Qualitat der
Lebensmittel, in denen diese Bestandteile zu finden sind. Den Mechanismen der
Verinnerlichung, d. h. den tatsachlichen Auswirkungen dieser Grundsatze auf die
tagliche Lebensmittelauswahl, wurde keine Aufmerksamkeit geschenkt (Welch &
Leahy, 2018; Welsh, 1994).

Der Ubergang von diesem Ansatz zu dem heutigen, der durch ein weit verbreitetes
Modell der Ernahrungserziehung 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 Ernahrung vorkommenden Lebensmittel, nach
ihrem idealen Verzehr geordnet, angab. Der neue Ansatz in der Ernahrungs-
er-ziehung basiert auf der Annahme, dass es mehrere Pyramiden gibt, die sich
jeweils auf eine bestimmte Ernahrungskultur beziehen, und dass alle den Lebens-
stil, insbesondere Bewegung und Geselligkeit, als grundlegenden Bestandteil
einer gesunden Erndhrung einschlieBen.

Der Sprung erfolgt also von einem Erndhrungsmodell, das darauf basiert, ,was
man essen soll" oder ,was man nicht essen soll", hin zu einem Modell, das auf
Gesundheit und psychophysisches Wohlbefinden 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
konnen 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 Komplexitat des Lebensmit-
tel-systems zu erfassen.

Die Ernahrungsbildung ist heute daher vielschichtiger und weniger dogmati-
sch. Um wirksam zu sein, muss sie sich auf die Erfahrung und die Férderung
der Sinneswahrnehmung als ein bewusst zu nutzendes Instrument zur Erken-
nung organoleptischer Geniisse konzentrieren (Gordon und Shepherd, 2013). Die
Ausbildung sollte darauf abzielen, die Beziehungen im lokalen Bereich zu fordern
und den Dialog zwischen den Akteuren der Lieferketten aus einer koevolutionaren
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 (Barzano, 2016).

Die Herausforderung besteht heute darin, eine Generation auszubilden, die sich
ihrer Lebensmittelwahl bewusstist, und ihr die Mdglichkeit zu garantieren, sich auf
gute, saubere, faire (Petrini, 2005; Nistri, 1998) und gesunde Weise zu erndhren.
Wenn die jungen Menschen feststellen, dass sie die Instrumente, die wir ihnen an
die Hand gegeben haben, nicht nutzen kdnnen, weil sie eine Kaufkraft erfordern,
die sie nicht haben, wird der gesamte Bildungsrahmen unter dem Gewicht des
Widerspruchs zusammenbrechen.
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von Annalisa D'Onorio und Stefania Durante

Esskultur und Umweltschutz
Die Rolle von Lerngemeinschaften

Austausch, Wissen und Zusammenarbeit fiir mehr Nachhaltigkeit bei Lebensmitteln

Wir leben in einer Welt immaterieller Beziehungen, virtueller Gemeinschaften und
induzierter Bedirfnisse in multikulturellen Gesellschaften, die nach homo-ge-
nisierenden Modellen streben. Bildung ist der beste Weg, um eine kritische und
konstruktive Sichtweise zu entwickeln und Biirger aller Altersgruppen zum Nach-
denken zu bringen, um die Logik zu verstehen, die diese Realitat 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 Bildungsbediirfnisse einzugehen, miissen andere Akteure,
z. B. Vereine, Genossenschaften, Kulturzentren und Familien, aktiviert werden, um
erganzende Bildungswege vorzuschlagen und Synergien im lokalen Umfeld zu
schaffen. Es ist wichtig, die Rolle der Gemeinden als Garanten fiir die Weitergabe
von Wissen im Zusammenhang mit der materiellen und sozialen Kultur und als
Schaltstellen fiir die Reaktivierung einer gesunden und leistungsfahigen Wirt-
schaft, einschlieB3lich der Kultur- und Erndhrungswirtschaft, wiederzuent-decken
und zu férdern. Um Ernahrungsbildung in einem standardisierten Lebensmittel-
markt erfolgreich zu gestalten, muss der direkte Kontakt zur Wertschdpfungskette
gesucht werden. Dies gelingt durch sensorische Erfahrungen und Einblicke in das
jeweilige Ernahrungssystem.

Die Forderung und der Austausch von Wissen, der Vergleich von Kulturen und die
Wertschatzung von Vielfalt sind alles Elemente, die zur Entwicklung einer sich
gemeinsam entwickelnden Lerngemeinschaft beitragen kdnnen. Diese Bildun-
gs-aktivitaten sollen Spall machen und zu kritischem Denken und nachhaltigerem
Konsum anregen. Lebensmittel sind das ideale Instrument, um eine verstand-

BILDUNG BEDEUTET liche, komplexe und kreative Bildung zu erproben und zu fordern, die Prinzipien
wie gegenseitige Abhangigkeit, Gleichgewicht zwischen Mensch und Natur und
HEUTE MEHR DENN Respekt fiir das Gemeinwohl schitzt.

JE, DIE ZUKUNFT ALS  Umin der Schulverpflegung ein gutes, gesundes, geschitztes und gemeinsames
Essen anbieten zu kdnnen, miissen die Beziehungen zwischen den verschiedenen
GEMEINSCHAFT 2U Akteuren der Dienstleistung, wie Landwirten und Erzeugern, und der Schulwelt
(Schiiler, Lehrer, Familien) durch das kontinuierliche Engagement der Koche und
GESTALTEN UND SICH  des Kiichenpersonals gefordert, geschaffen und standig gepflegt werden. Es geht
darum, Momente des Dialogs, des Wissensaustauschs und der Zusammenar-beit
DER GEGENWART MIT zwischen den Verantwortlichen fiir die Verpflegungsdienstleistungen und gleich-
zeitig mit den Nutzern dieser Dienstleistungen zu schaffen. Es geht darum, eine
NEUER ENERGIE ZU oder mehrere ,Lebensmittelgemeinschaften” zu griinden, die ein nachhaltiges

Erndhrungsmodell durch die Schulverpflegung umsetzbar, reproduzierbar und
STELLEN skalierbar machen.

Kredit: Foto von Hannah Busing auf Unsplash
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von Gabriella Morini und Carol Povigna

Kochen als bildende und koevolutionare
Handlung

Wissen, Konnen und Sein in der Kiiche

adl "ol
Kredit: Foto von Christian Bowen auf Unsplash

In den letzten Jahrzehnten wurde die Bedeutung der Erndhrungskompetenz
im Schulsystem als Teil des breiteren Rahmens der Gesundheits- und Umwel-
tbildung allmahlich anerkannt. Eine Reihe von Aktivitaten, die Kinder mit der
Lebens-mittelproduktion und —produkten vertraut machen kdnnen, werden nun
in die Klassenzimmer gebracht und in die Lehrpléne verschiedener Facher inte-
griert. Sensorik-Workshops, Anbauaktivitaten und Lebensmittelpfade erreichen
jiingere Schiiler auf unterschiedlich komplexe und strukturierte Weise. Kochakti-
vitaten, d. h. die direkte Verarbeitung der untersuchten Produkte in eine andere
Form (fiir den Verzehr vor Ort oder zu Hause), sind jedoch nach wie vor eine
Minderheit unter den Initiativen zur Ernahrungbildung in Schulen. Dies lasst sich
zwar zum Teil durch die offensichtliche logistische Komplexitat und berechtigte
Sicherheitsbedenken (z. B. Verletzungsgefahr und Hygienefragen) erklaren, doch
stellt sich die Frage, ob die Schwierigkeit, diese Probleme zu tiberwinden, mehr
mit einer mangelnden Wertschatzung als mit der tatsachlichen Unmdglichkeit zu
tun hat, den Schiilern Kurse anzubieten, die das Kochen in ihre Erndhrungserz-
iehung einschlieBen.

Die Frage, die sich aus diesem Bild ergibt, ist also, ob der Akt des Kochens eine

Rolle fiir die Bildung und das Wachstum des Individuums gespielt hat und immer
DIE SCHRITT WEISE noch spielt: Lernt man durch die Beobachtung und Ausiibung des Kochens etwas?
ABKEHR VON DER Konnen wir durch die Verarbeitung von Lebensmitteln etwas liber uns selbst und

unsere Umwelt lernen?
KUCHE HAT ZU EINER  War eine solche Frage friiher iiberflissig, als jeder die Nahrungsmittelproduktion
aus erster Hand erlebte, so ist die Antwort heute nicht mehr so offensichtlich. In

BILDUNGSLUCKE 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
GEFUHRT jeder, soweit es ihm mdoglich 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 namlich jedes einzelne Mitglied
der Gemeinschaft.

Diese Relevanz wurde durch die Notwendigkeit bestimmt, die eine direkte Teil-
nahme unvermeidlich machte, aber sie fiigte grundlegend wichtige soziale und
relationale Elemente hinzu. Im Laufe der Zeit blieb die Kiiche, auch wenn sie aus
dem schulischen Umfeld ausgeschlossen war, der wichtigste Ort fiir die von der
Familie vermittelte Bildung. Sie diente als Mittel zur Vermittlung von Kenntnissen
tber die Fiihrung und Verwaltung der wirtschaftlichen und sozialen Aspekte des
Haushalts. Dieses Wissen und Know-how war Teil des "Wissens iiber die Okon-
o-mie der Natur” (Heeckel, 1866), oder besser gesagt der Okologie: der Wissen-
schaft von den Beziehungen zwischen dem Organismus und der ihn umgebenden
AuBenwelt. In der Kiiche 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 Bediirfnisse des Einzelnen und lern-
ten, auf der Grundlage der Erndhrungsbediirfnisse 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,
wahrend Experimentierfreude und Kreativitat, Akzeptanz, Neugier und ein Sinn fiir
individuelle und kollektive Verantwortung gediehen.

Das hat nichts mit bloBer Nostalgie zu tun: Die fortschreitende Entfremdung von
der eigenen Kiiche droht immer mehr zu einem globalen Bildungsentscheid zu
werden. Angetrieben wird diese Entwicklung durch Urbanisierung, Zeitmangel im
Alltag, Kiichenautomatisierung sowie das billige Uberangebot an industriell verar-
beiteten Lebensmitteln. Dieses so entstandene erzieherische Vakuum iibertragt

DIE KUCHE BIETET sich nun von Generation zu Generation. Die Familie hat zunehmend aufgehort,
durch direktes Beispiel und tagliche Praxis Orientierung zu geben, wahrend die
EINEN TIEFEN Schulen erst vor kurzem die Dringlichkeit ihrer Rolle in der Ernahrungsbildung
erkannt haben. In kaum mehr als einem halben Jahrhundert haben mehrere
WISSENSSCHATZ Generationen von alteren 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

UND RAUM FUR

vergessen, woran man eine gesunde, ausgewogene und nachhaltige Mahlzeit
DIREKTES ERLEBEN. erkennt, und sie haben es der Lebensmittelindustrie liberlassen, sie bei ihren
HIER LERNEN WIR Entscheidungen zu leiten und zu informieren. Dieses fehlende Bewusstsein ist die

Ursache fiir die Konsummuster, die direkte und indirekte Kosten fiir die 6ffentliche
PRAKTISCH, WIE WIR Gesundheit und die 6kologische Nachhaltigkeit verursachen.

DIE ENDLI|CHEN UND Es besteht also ein eindeutiger Bedarf, die Zeit zurlickzugewinnen, die notwendig
ist, um zu verstehen und zu schatzen, was Kochen ist, z. B. in Schulmensen, aber
FRAGILEN GRENZEN auch in den Kiichen der Haushalte. Versuchen wir in diesem Zusammenhang zu
analysieren, welches Wissen wir im Akt des Kochens finden, indem wir ihn auf drei
UNSERES PLANETEN Ebenen lesen. Zunachst einmal miissen wir uns beim Kochen auf einen Wissens-
schatz beziehen, der zu verschiedenen Disziplinen gehdort: Wir stoBen auf Botanik

RESPEKTIEREN und Zoologie und greifen auf sie zuriick, wir brauchen Grundlagen der Anato-
.. mie, wir fiihren mathematische Operationen durch, wir kontrollieren chemische,
KONNEN physikalische und mikrobiologische Umwandlungen. Wir fiihren Handlungen

aus, die im Laufe der Jahrhunderte definiert wurden und verschiedene Kulturen
gepragt haben. Wir tauschen dieses Wissen durch Sprache aus, sei es miind-
lich oder schriftlich, und wir ndhern 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 fiir unser Leben und verinnerlichen es daher.

Zweitens ist die Kiiche 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 gart, wie man Nahrstoffe ausgleicht, auch durch Geschmack, wie man
die verschiedenen Technologien, die uns die Moderne zur Verfligung 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 miissen 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 wortlich
zu nehmen ist und mehr in die Tiefe geht: die Verwandlung, die sich aus dem
Wissen Uiber das Sein ergibt. In der Kiiche erfahrt man Neugier, man lernt, die
richtigen Fragen zu stellen, man lernt, Beziehungen aufzubauen und in Syste-
men zu denken. Im Kontext der Kiiche besteht die Mdglichkeit, das Okosystem
direkt zu erleben, Beziehungen zu erfahren, die Grenzen und Mdglichkeiten des
eigenen Seins im Sinne von Protagonist sein und Verantwortung tibernehmen 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 Kiiche wird so zu einem Mittel, mit
dem wir uns um uns selbst und unsere Nachbarn kiimmern, wobei letztere als
eine komplexe Gruppe von Variablen und Akteuren verstanden werden, die den
Planeten bevdlkern.

Die Herausforderung, vor der wir stehen, besteht also darin, das Biindnis zwischen
Schule und Familie und, im weiteren Sinne, zwischen der Menschheit und dem
Planeten zu erneuern, und zwar durch eine Ernahrungsbildung, die das Kochen
nicht aufgibt oder an den Rand drangt, 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 Okosystemen so zu gestalten, dass die Beziehun-
gen zu dem besten Rohstofflieferanten, den die Menschheit kennt - namlich der
Natur - nicht gefahrdet werden (Hawken et al., 1999).
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von Matteo Bigi

Der Koch als Bildungsbegleiter

Mittagessen als Lernmodul

Die Figur des Kochs hat heute ein ganz anderes und breiteres funktionales und
politisches Potenzial als noch vor einigen Jahrzehnten. Die Kéche und Kéchinnen
von heute verkdrpern mehrere Rollen, die sie zunehmend definieren und ins Licht
der Offentlichkeit riicken. Einst waren sie Koche, jetzt sind sie Kéche und glei-
ch-zeitig Landwirte, Aktivisten, Schriftsteller, Schauspieler, Fernsehmoderatoren
und Influencer, die aus den Kiichen hervorstrémen und nicht mehr, wie so oft, im
Dampf brodelnder Tépfe und Pfannen verborgen bleiben.

ABBILDUNG 23: DIE ROLLE DES KOCHS
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BILDUNG DURCH Die aktuell hohe mediale Aufmerksamkeit bietet Kochen die Gelegenheit und die
Verpflichtung, sich eine padagogische Rolle gegeniiber der Gesellschaft zu erar-

KOCHEN BEDEUTET, beiten.

Gleichzeitig ist der gastronomische Diskurs nicht nur ein Vorwand fiir die

WERTE DURCH Unterhaltung in den Medien, sondern hat sich — dank oder wegen der offen-
sichtlichen Probleme im Zusammenhang mit dem Klimawandel, Kriegen und
DEN AKT DER Migrationsphanomenen — zu einem zentralen Dreh- und Angelpunkt einer poli-

tisch-wirtschaftlich-kulturellen Reflexion entwickelt. In diesem dramatischen
GASTRONOMISCHEN Szenario verandert sich nicht nur die Figur des Kochs, sondern auch die Art und
TRANSEORMATION ZU Weise, wie wir Essen betrachten, insbesondere das Essen, das in Mensen ausge-
geben wird, wo es erhebliche Anderungen auf regulatorischer Ebene gegeben
VERMITTELN hat. Die Kriterien fiir die Gestaltung von Speiseplanen haben sich in den letzten
Jahren in Richtung einer pflanzlichen Ernahrung verandert, was den Koch vor eine
grof3e Herausforderung stellt: gesunde, nahrhafte und nachhaltige Mahlzeiten
zu servieren, die gleichzeitig bei einem Publikum Anklang finden, das in dieser
Hinsicht wenig ,gelibt" ist und eher zogert, seine meist ungesunden Ernahrungs-
gewohnheiten aufzugeben.
Es ist daher notwendig, die Kompetenzen einer Person zu starken, deren
Tatig-keitsbereich sowohl spezifisch als auch bereichsiibergreifend ist: mit ande-
ren Worten, ein Koch, der im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung tatig ist und
in einem System arbeitet, das von Ausschreibungen, biirokratischen Verfahren
und gro3en Mengen gepragt ist, oft mit begrenzten Budgets und einer sehr sensi-
blen Zielgruppe, namlich 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 Vertrauensverhaltnis ermoglicht werden, das hoffentlich zwischen
denjenigen, die kochen, und denjenigen, die essen, aufgebaut wird (man denke an
die Beziehung zwischen Betreuer und Kind in einem hauslichen Umfeld), und es ist
gerade der Mensakoch, der dazu beitragen kann, tiber diese Themen aufzuklaren.
In einem Umfeld, in dem die Ernahrungserziehung in vielen Schulen auch heute
noch keine Prioritat zu haben scheint, sondern vielmehr optional und freiwillig ist,
ist es ein revolutionarer Schritt, Koche buchstablich 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 Griinde
fuir Entscheidungen im Zusammenhang mit der Schulverpflegung mitteilt, um die
Beziehung zum Essen zu verstehen und zu vertiefen, die die jlingsten Kinder lang-
sam und manchmal mithsam aufbauen. Sie bilden eine Briicke zwischen der Welt
der Lebensmittelproduktion und der Welt des Konsums: Kéche und Kochinnen
wahlen aus, verarbeiten und servieren die Speisen mit Bedacht und sorgen
dabei fiir Akzeptanz, Zuganglichkeit und erndhrungsphysiologische Qualitat.
Neben ihrer groBen Verantwortung haben sie die Mdglichkeit, lokale Kulturen und
Umweltschutzorganisationen zu unterstiitzen und zu fordern, die Produktion-
sablaufe zu optimieren und die Verschwendung von Lebensmitteln und Energie
zu minimieren. Im Gegenzug kénnen sie durch ihre Arbeit das Schulessen in ein
padagogisches Modul zur Forderung einer gesunden, individuellen Ernahrung der
Schiiler verwandeln und so das Bewusstsein scharfen und das positive Beispiel
ihrer Arbeit auf die Gemeinschaft in der Umgebung der Schule iibertragen.
Es ist wichtig, die Lebensmittel, die wir essen, wirklich zu kennen, um sie zu
schatzen und fundierte Entscheidungen zu treffen. Die Kenntnis ihrer Herkunft,
ihrer Geschichte, ihres Weges, der verwendeten Energie und der Hande, die sie
gepfliickt, verarbeitet und serviert haben, ist notwendig, um ihre Komplexitat zu
verstehen und sie respektieren und schatzen zu konnen.
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ERNAHRUNGSKOMPETENZ DURCH ERFAHRUNG

von Annelies Smets und Katharina Beelen

Whole School Food Approach -

ein ganzheitliches Modell, das die Schule

in den Mittelpunkt stellt, um gemeinsam
nachhaltige rnahrungﬁ.s steme fur Kinder

und Jugendliche zu sc

atfen

Die Erndhrung der Zukunft: gesund und nachhaltig fiir alle

DIE
INTERDISZ|PLINARE
INTEGRATION VON
ERNAHRUNG IN
GRUND- UND
WEITERFUHRENDEN
SCHULEN |ST
UNERLASSLICH, WENN
WIR DAS SYSTEM DER
SCHULVERPFLEGUNG
UND DAMIT DAS
LEBENSMITTELSYSTEM
ALS GANZES
WIRKLICH VERANDERN
WOLLEN

Der Whole School Food Approach (WSFA) ist ein Rahmen, der alle Akteure im
schulischen Umfeld in ihren Bemiihungen unterstiitzt, eine gesunde und nachhal-
tige (Schul-)Essenskultur zu entwickeln und umzusetzen, d. h. eine Kultur, die
Ungleichheiten bei der Erndhrung und Gesundheit der Schiiler verringert und es
den Schiilern ermdglicht, ein Erndhrungsbewusstsein zu entwickeln.

Der WSFA stiitzt sich auf wissenschaftliche Erkenntnisse, die einen ganzheitlichen
schulischen Ansatz unterstiitzen, 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 fiir nachhaltige Entwicklung". Das Modell wurde gemeinsam mit
Partnern aus 12 EU-Landern entwickelt.

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

SAULE 1: POLITIK UND LEADERSHIP

Diese Saule zielt darauf ab, die Einbeziehung aller Beteiligten sicherzustellen.
Dartiber hinaus wird untersucht, wie eine Schule das Thema gesunde

und nachhaltige Ernahrung in ihren Planen, Richtlinien, Aktivitaten, Werten und
Unterrichtsinhalten behandelt.

SAULE 2: ERNAHRUNG UND NACHHALTIGKEIT

Diese Saule konzentriert sich auf die Schaffung sicherer, angemessener Raume
in den Schulen, in denen alle Kinder, unabhangig von ihrer Herkunft, in Ruhe ein
gesundes Mittagessen genieBen kdnnen, das entweder von der Schule ange-
bo-ten oder von zu Hause mitgebracht wird. Die in den Schulen angebotenen
Spei-sen und Getranke sollten schmackhaft, gesund und ausgewogen sein und
(wenn mdglich) auf nachhaltigen Kriterien basieren, die eine positive Auswirkung
auf die Umwelt und die Gesellschaft anstreben.

SAULE 3: BILDUNG UND LERNEN

Die Bildung Uiber Lebensmittel und Lebensmittelsysteme beriihrt alle drei
Dimen-sionen der nachhaltigen Entwicklung: die okologische, 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 Schiiler die Fahigkeiten und das Wissen, um fundierte Entscheidungen
zu treffen, die sich direkt auf ihre eigene Gesundheit und die unseres Planeten
auswirken.

SAULE 4: GEMEINSCHAFT UND PARTNERSCHAFT
Im Mittelpunkt dieser Saule steht die Zusammenarbeit mit einem breiten Spektrum
von Akteuren im Umfeld der Schule.
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ABBILDUNG 25: GANZHEITLICHER
ANSATZ FUR DIE SCHULVERPFLEGUNG

WP6 - Kommunikation | SF4C Projekt

Die interdisziplinare Integration von Lebensmitteln in Grund- und weiterfiihrenden
Schulen ist unerlasslich, wenn wir das System der Schulverpflegung und damit
das Lebensmittelsystem als Ganzes wirklich verandern wollen.

Schulkdche und ihre Teams spielen eine wichtige Rolle im Umsetzungsprozess
des WSFA: Sie sind nicht nur die Hauptakteure fiir Sdule 2, sondern kdonnen
auch Briicken zur Schulgemeinschaft schlagen (S&dule 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 fiir die Schulmahlzeiten erzeugt wurden

Auf diese Weise tragen sie zur Bildung und zum Lernen bei (Sdule 3) und kénnen
auch einen wichtigen Beitrag zur Vision der Schule in Bezug auf die Ernahrung
und die diesbeziigliche Politik leisten (Saule 1).
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von Annalisa D'Onorio und Stefania Durante

Wie lernen wir?

Die Rolle der Sinne und des Learning by Doing

P ol

Kredit: Foto von Hannah Tasker auf Unsplash  Dje sensorische Sphare des heutigen Menschen ist stark verarmt. Tastsinn, Ge-sch-
mackssinn, Geruchssinn, Sehsinn, Gehdrsinn - mit anderen Worten, die Instru-mente,
die uns ein tieferes, vielfaltigeres und authentischeres Wissen iber die Welt um uns
herum vermitteln kdnnen - haben einen tiefgreifenden Riickgang 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 fiir ihre wichtige Rolle bei der Auswahl
von Lebensmitteln konzentrieren, zunehmend die Grundlage von Programmen zur
Ernahrungserziehung bilden. Wir konnen die Entscheidung, wie wir uns ernahren,
nicht an Dritte delegieren, schon gar nicht an kiinstliche Intelligenz. Ware dies der
Fall, wiirde 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
Unabhangigkeit zu erlangen und den natiirlichen Lernprozess zu festigen.

Deshalb ist es notwendig, einen Ansatz zu wahlen, der iiber die Erndhrungs-

pers-pektive hinausgeht, um Lebensmittel ganzheitlich zu betrachten: nicht nur als
UNSERE SINNE Lebensmittel, sondern auch als Kultur, Genuss, Geselligkeit. Mit anderen Worten: als

Vermittler von Werten und Einstellungen, als Trager von Beziehungen, als Kataly-sator
WECKEN DIE NEUGIER flir Emotionen. Der Einsatz aktiver und partizipativer Lehrmethoden, die den Vergleich

und die Weitergabe von Wissen ermdglichen, die Methode des Learning by doing und
UND DIENEN ALS die direkte Kenntnis des Lebensmittelsystems sind die beste Strate-gie, um die Sinne
SCHLUSSEL, UM DIE zu wecken und kritisches Denken iiber Lebensmittel anzuregen.

SELBSTSTANDIGKE|T In der Schulverpflegung beispielsweise ist die Zubereitung, das Kochen und die
Lieferung von gutem Essen an Schulen an sich noch keine Garantie dafiir, dass das
ZU FORDERN SOWIE Essen den Kindern schmecken wird. Das Verpflegungspersonal, die Lehrer, die Eltern
und die Kinder selbst miissen fiir den Wert von Lebensmitteln als erndahrungsphys-

DEN NATURLICHEN iologisches, kulturelles, Skologisches, wirtschaftliches und soziales Instrument
sensibilisiert werden. Eltern und Lehrer miissen mit den loka-len Produkten und den
LERNPROZESS Rezepten des vorgeschlagenen Speiseplans vertraut gemacht werden, damit sie die

Kinder zum Verzehr anregen und dabei unterstiitzen konnen. Die Organisation von
NACHHALTIG Zu Koch- und Sensorik-Workshops fiir Kinder, Lehrer und Eltern unter Beteiligung lokaler
FESTIGEN Erzeuger und Landwirte kann eine Mdglichkeit sein, den natiirlichen Lernprozess zu

aktivieren, indem die fiinf Sinne als Hauptfilter fiir die Aufnahme von Informationen
und die Verarbeitung von Gedanken genutzt werden.
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von Paola Migliorini

Bildung fuir die nachste Generation

Lehrmethoden und -strategien

Kredit: Foto von Filip Urban auf Unsplash

Die extreme Komplexitat der gegenwartigen Situation und die Unvorhersehbar-
BEIM
keit der Zukunft machen Nachhaltigkeit zu einem vielschichtigen Konzept mit
ERFAHRUNGSBASIERTEN  nter-schiedlichen Schwerpunkten. Es gibt eindeutige Belege fiir die Notwen-
ANSATZ UND BEIM digkeit eines recht radikalen Wandels. Es wird jedoch immer noch viel dariiber
diskutiert, wie radikal der Wandel sein sollte, der von der Optimierung oder
AKTIVEN LERNEN GIBT Uberholung der derzeitigen Systeme ("die Dinge besser machen") bis zur vélligen
€S KEINEN AKTIVEN Neugestaltung des Systems ("die Dinge anders und besser machen”) reicht.
SENDER UND KEINEN Die Komplexitat des Zusammenspiels politischer, kultureller, biologischer und
. wirtschaftlicher Fragen bei der Bewirtschaftung natiirlicher Ressourcen, die
PASSIVEN EMPFANGER,  durch die unterschiedlichen Weltanschauungen der beteiligten Akteure und durch

SONDERN EINEN Ungewissheit noch verstarkt wird, macht den Ubergang zu einer zukunfts-orien-
tierten Vision von Nachhaltigkeit zu einer enormen Herausforderung. Es ist von

WECHSELSEITIGEN entscheidender Bedeutung, die Interaktion zwischen oft konkurrierenden Interes-
PROZESS, DER AUF sen zu férdern, um mégliche gemeinsame Ziele und Erwartungen zu erreichen.
AGEN, AUSTAUSCH, .Der Weg zur Nachhaltigkeit erfordert einen tiefgreifenden Wandel in unserem
FRAGE USTAUSC Denken und Handeln" (Rieckmann, 2017). Dies bedeutet, dass wir neue Kennt-
ANTWORTEN, nisse, Fahigkeiten, Werte und Einstellungen benétigen, die wir als ,Nachhaltigkei-
ERKUNDUNGEN UND tskompetenzen” bezeichnen kénnen (Frisk & Larson, 2012). Bildung ist daher von
ANREGUNGEN FUR grundlegender Bedeutung fiir das Streben nach Nachhaltigkeit, und ,es geht nicht

nur darum, mehr zu wissen, sondern auch darum, anders zu lernen und anders zu
BEIDE PARTEIEN BERUHT wissen”, da,die Analyse komplexer, zielgerichtet gesteuerter natiirlicher Systeme
UND DARAUF ABZIELT, im Wesentlichen eine Fahigkeit ist, die mit den darin eingebetteten reflexiven und
.. kritischen Lernsystemen zusammenhangt" (Bawden, 2016).
DIE KREATIVITAT UND

DIE FAHIGKEIT 2U
FORDERN, AUF DIE AKTIVES LERNEN

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

REAGIEREN
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DIE reflektieren verschiedene Erfahrungen innerhalb und auBerhalb des Klassen-zim-
mers. Nach Dewey besteht eine wichtige Aufgabe fiir Padagogen darin, die
HERAUSFORDERUNG Schiiler in die Lage zu versetzen, ihr Vorwissen durch die Erfahrung der Reflexion

mit neuen Fahigkeiten zu erganzen (Dewey, 2005).
BESTEHT DARIN,

In diesem Sinne ist die nachhaltige Landwirtschaft bzw. die Agrardkologie weit

EINE EFFEKTIVE gefasst und umfasst mehrere Grundsatze (HLPE, 2019), darunter einen erfahrun-
gs-orientierten Ansatz und handlungsorientiertes Lernen (Kolb, 2014). Dolci
LERNSTRATEGIE vertritt die Auffassung, dass reflexive Erfahrung kein einseitiger Prozess ist, bei
dem es einen aktiven Sender und einen passiven Empfanger gibt, sondern ein
ZU ENT WICKELN wechselseitiger Prozess, der auf dem Stellen von Fragen (der auslésenden Frage),
UND UMZUSETZEN, dem Austausch, dem Antworten, dem Erkunden und dem gemeinsamen Schaf-
fen beruht, den er in Anlehnung an den sokratischen Prozess als ,wechselsei-
DIE DIE KLUFT tige M’fieutik“ bezeichngt (D_olci, 198_8). Bildung ist als_o nicht nur die Ve_rmittlung
von Wissen, sondern ein Dialog zwischen den Parteien, um die Kreativitat des
Z\WNISCHEN WISSEN Einzelnen und der Gruppe zu fordern. Sie konzentriert sich auf die Fahigkeit der
Menschen, ihre vitalen Interessen zu entdecken, und erlaubt ihnen, ihre Gedan-
UND HANDELN ken auf der Grundlage ihrer Erfahrungen frei zu auBlern. Freire zufolge sieht die
. . traditionelle Bildung den Schiller als einen ,leeren Eimer", der vom Lehrer gefiillt
UBERBRUCKT werden muss. Er merkt an, dass diese Auffassung von Bildung ,die Schiiler zu

rezeptiven Objekten macht. Sie versucht, Denken und Handeln zu kontrollieren,
zwingt Manner 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 Uber ihre eigenen Erfahrungen mit solchen Aktivitdten nach-
denken (Revans, 2011; McGill & Beaty, 2001).

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

INNOVATIVE FORSCHUNG ZUR FORDERUNG
ERFAHRUNGSORIENTIERTEN LERNENS

Die Herausforderung besteht daher darin, eine wirksame Lernstrategie zu entwer-
fen und umzusetzen, die die Kluft zwischen Wissen und Handeln {iberbriickt
und sowohl das Verstandnis der Lernenden fiir komplexe Situationen als auch
ihre individuellen und kollektiven Fahigkeiten und Fertigkeiten verbessert, um
sachkundig und verantwortungsbewusst zu handeln. Da Fahigkeiten nicht gelehrt
werden kdnnen, sondern von den Lernenden selbst durch Handeln und Reflexion
Uber Erfahrungen entwickelt werden miissen, werden das Verstandnis und die

@
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Fahigkeiten, die zur Bewaltigung der Herausforderungen der Nachhaltigkeit
erforderlich sind, am besten vermittelt, wenn das Lernen in realen Situationen
handlungsorientiert ist. Bildung fiir nachhaltige Entwicklung erfordert daher die
Umsetzung der Phanomenologie und eine ,Verlagerung vom Lehren zum Lernen*
(Migliorini & Leiblein, 2016).

Wichtige Ziele der Nachhaltigkeitsbildung sind daher Fahigkeiten in den Berei-
chen Kreativitat und visiondres Denken, Beobachtung und Reflexion, Partizi-
pa-tion, Dialog und systemisches Denken.

Das Aktive Lernen - Action Learning - wurde in zahlreichen Forschungsprojekten
der Universitat der Gastronomischen Wissenschaften von Pollenzo erfolgreich
angewandt, insbesondere bei der Ausbildung in Agrardkologie. Dazu gehoren
das H2020-Projekt NEXTFOOD (www.nextfood-project.eu), der Master in

Agrarokologie und Ernahrungssouveranitat (https://www.unisg.it/corsi-iscri-
zioni/master-agroeco-logy-food-sovereignty-private/) und die padagogischen
Gemiisegarten (https:// www.unisg.it/en/campus/orti-ecologici/). Diese Projekte

und der erlebnispadagogische Ansatz im Allgemeinen zielen darauf ab, Verand-
erungen im derzeitigen Lebensmittelsystem auf lokaler und globaler Ebene zu
bewirken, die angesprochen und in die Tat umgesetzt werden konnen. Es ist
dringend notwendig, unser Lebensmittelsystem zu verandern, und der Ausgan-
gspunkt ist, die Beziehungen zwischen Erzeugern und Verbrauchern, zwischen
Menschen in ihrer Beziehung zu Lebensmitteln, zu liberdenken. Deshalb miissen
wir dazu beitragen, Schiiler, kiinftige Biirger und kiinftige Generationen auf die
Herausforderungen auBlerhalb der Schule vorzubereiten, indem wir ihre Kreativi-
tat aktivieren und ihnen helfen, grundlegende Fahigkeiten zu entwickeln.
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von Riccardo Migliavada

Die Lernumgebung

Der Einfluss von Umweltfaktoren auf das Essverhalten

_

Kredit: Foto von Yan Krukau auf Pexels

ESSEN IST EIN
KOMPLEXER
AKT, DER UBER
PHYSIOLOGISCHE
MECHANISMEN
HINAUSGEHT
UND STARK
VON EXTERNEN
FAKTOREN WIE
KONTEXT UND
SOZ|ALITAT
BEEINFLUSST WIRD

Kredit: Foto von Amy Lane auf Pexels

Kredit: Foto von Ron Lach auf Pexels

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 Gemiitszustand, unseren Erinne-
run-gen und unseren Erwartungen zu tun, wahrend andere von externen Variablen
abhangen, 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 kdnnen, wie und wie viel wir essen.

Wenn wir beispielsweise essen, wahrend wir einen Film ansehen oder am Compu-
ter arbeiten, kann dies dazu fiihren, dass wir bis zu doppelt so viel essen, als wenn
wir nur zum Essen am Tisch sitzen wiirden (Robinson et al., 2013). Der Grund dafiir
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 beschaftigt sind, fallt es uns schwer, alle Infor-
mationen richtig zu verarbeiten. Selbst wenn wir gemeinsam essen, achten wir
daher weniger auf die Signale unseres Korpers 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 Gasten kdnnen auch das Ambiente des Umfelds, wie die Hinter-grund-
musik oder die Tischdekoration unsere Erfahrung nachhaltig beeinflussen (Bilman
etal., 2017). Die Form, die Farbe und das Gewicht eines Tellers konnen die Menge
der gegessenen Speisen sowie unsere Wahrnehmung eines Lebens-mittels
beeinflussen (Spence, 2015). Ebenso kdnnen die Gerausche, in die wir eingetaucht
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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, fallt es leichter, das Essen
zu schatzen 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 liber 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 Gerauschen,
Lichtern, Farben, Geriichen, 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 vervollstéandigen. Das Lernen,
das, wie wir gesehen haben, {iber die Sinne und durch Handeln erfolgt, wird posi-
tiv oder negativ von dem Kontext beeinflusst, in dem es stattfindet. Dies unter-
streicht, wie wichtig die Einrichtung der Mensaraume, das Geschirr und Besteck
sowie die richtigen Raumlichkeiten und Zeiten sind, um nicht nur den Korper,
sondern auch den Geist zu starken.
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Interview mit Barny Haughton

Ein Ansatz ,zum Anfassen”:
Die Schulkochwerkstatt

Interview mit Barny Haughton, Kiichenchef der Square Food Foundation

» Q"."‘f,lf-~

i i

Kredit: Foto von Square Food Foundation Wir miissen dafiir sorgen, dass Schulkinder etwas iiber Lebensmittel lernen und
dass das Schulessen gesund, schmackhaft und nachhaltig ist. Die Frage sollte
nicht mehr lauten, warum, sondern wie?

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

Wenn wir einmal gelernt haben, wie man Fahrrad fahrt, 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

DAS REZEPT IST EINE

loslasst. In einem Augenblick, ohne wirklich zu wissen, was es war, trotzten wir
GESCHICHTE, UND der Schwerkraft und begannen zu treten. In diesem Moment veranderte sich unser
DER KOCHKURS |ST Platz in der Welt auf subtile und unaufhaltsame Weise, und der Weg in die Freiheit

und Unabhangigkeit tat sich vor uns auf. Bei naherer Betrachtung ist die Psycho-
DIE ART UND WEISE, logie des Kochenlernens dieselbe. Der springende Punkt ist, dass wir niemals
Fahrradfahren lernen konnten, indem wir jemand anderem dabei zusehen oder
WIE DIE GESCHICHTE indem uns die Theorie der Schwerkraft und des Gleichgewichts beigebracht wird.
Einem Kind das Kochen beizubringen, ist ein interaktiver und physischer Prozess

ERZAHLT WIRD des Lehrens und Lernens durch Handeln.
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Wenn man also gelernt hat, das Gleichgewicht zu halten, unabhangig 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, Riihren, das Klappern von Topfen und Pfannen, eine Palette von
Farben, Texturen, Geriichen und Geschmacken, alles was dazu gehort. Sicherlich
kommen dabei auch vorhersehbare Lernfahigkeiten zum Vorschein - wie z.B. das
Schneiden einer Zwiebel in diinne Scheiben oder das Wissen, wann man den Herd
auf- oder abdrehen muss und warum -, aber gleichzeitig auch weniger offensicht-
liche Lernfahigkeiten, wie z. B. eine gesteigerte Fahigkeit, 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 Enttduschung. Und dann sind da noch die Gesprache, das Geplauder und
die stdndigen Begeisterung beim Beobachten, die ebenso zur Alchemie eines
Kochkurses gehoren 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 Stra3en zu fahren, auf denen wir uns befinden.

Gibt es in lhrer 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 liber diese Sprache zu wissen gibt. Ein Rezept ist eine
Geschichte, und eine Kochkurs ist die Art und Weise, wie die Geschichte erzahlt
wird. Ich werde eines vorstellen, das viele Fertigkeiten beinhaltet, aus vielen
Griinden beliebt ist und sich fiir Kinder aller Altersgruppen und verschiedene
Esskulturen eignet. Das verwendete Gemiise entspricht der Jahreszeit: Denken
Sie an Saubohnen, griine Bohnen, Bohnen, Lauch, Stangensellerie, Knollenselle-
rie, Pastinaken, SiiBkartoffeln, Riiben, gekochte Linsen oder Borlotti-Bohnen. Es
ist auch eine gute Moglichkeit, Reste von gekochtem Gemiise und Kasereste zu
verwerten. Bevor wir Ihnen das Rezept zeigen, noch ein paar Tipps fiir padagog-
ische Fachkrafte: Bereiten Sie den Teig und die Fiillung am Vortag vor und setzen
Sie ihn gemeinsam mit den Kindern zusammen. Dieses Rezept ergibt sechs
Pasteten. Sie konnen die Menge verdoppeln oder verdreifachen und die unge-
backenen Pasteten einfrieren. Sie konnen auch dariiber nachdenken, die Pasteten
in Empanadas oder Samosas zu verwandeln, mit Gewiirzen anstelle von Kase.

Maispasteten mit Gemiise und Kase

TEIG

400 g Mehl Typ 2 (Halbvollkornmehl)

eine Prise Salz

200 g kalte Butter, in T cm gro3e Wiirfel geschnitten
80 ml kaltes Wasser

FUR DIE HERSTELLUNG DES TEIGES

Das Mehl und das Salz in eine Schiissel sieben. Die kalte, gewdirfelte Butter
mit den Fingerspitzen in das Mehl reiben, bis eine brotkrumenéhnliche
Masse entsteht. Das Wasser gleichméaRig (ber die Mischung gieRen und
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vorsichtig riihren, bis sich ein Teig bildet (wenn der Teig zu trocken ist, mehr
Wasser hinzufiigen). AnschlieBend zu einem Zylinder formen, in Frischhal-
tefolie einwickeln und in den Kiihlschrank legen.

FULLUNG

2 mittelgroBe Zwiebeln

1 Staudenselleriestange

2 Méhren

150 Gramm Kartoffeln

150 Gramm Mangold

2 Knoblauchzehen

100 g gekochte Linsen, Borlotti-Bohnen aus der Dose oder tiefgekiihlte
Erbsen

50 g geriebener Cheddar, Emmentaler oder Comté-Kéase
25 Gramm geriebener Parmesankase

50 g Ziegenkéase oder Hiittenkédse

Kréuter: Thymian, Basilikum, Schnittlauch, Petersilie
Salz und Pfeffer

SO WIRD DIE FULLUNG ZUBEREITET

Die Zwiebel, den Sellerie, die Karotte und die Kartoffel in 1 cm gro3e
Wiirfel schneiden und den Mangold hacken. Den Knoblauch zu einer Paste
zerdriicken. Zwiebeln, Sellerie, Karotten und Knoblauch in einer Pfanne mit
etwas Olivendl ca. 20 Minuten sanft anbraten. Die Kartoffeln und einen
Schuss Wasser hinzugeben und zugedeckt kochen, bis die Kartoffeln weich
sind, dabei gelegentlich umriihren, damit das Gemiise nicht anhaftet. Gut
wirzen. Linsen, Bohnen oder Erbsen und Krduter dazugeben und gut vermi-
schen, bis alle Zutaten gut vermischt sind. In eine Schiissel umfiillen und
abkiihlen lassen.

FORMEN

Die Teigplatte in 6 gleich groBe Scheiben schneiden und zu flachen Schei-
ben von 15 cm Durchmesser ausrollen. In die Mitte jeder Scheibe ein wenig
von der Gemisefiillung geben. Nicht zu viel einfiillen - die Reste k6nnen
immer noch fiir eine Suppe verwendet werden. Die Teigrdnder befeuchten,
den Teig zu einem Halbkreis falten und die Rander zusammendriicken. Fiir
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 machten,
damit sie sich beim eigenstandigen Kochen sicherer fiihlen?

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 Handen hergestellt und ange-
fasst hat. Es ist aber auch eine Geste der Mitgestaltung und ermdoglicht einen
Dialog zwischen dem Lehrer und dem Kind, den wir auflerhalb der Schule als ein
Gesprach zwischen Erzeuger und Verbraucher bezeichnen wiirden.
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von Matteo Bigi

Selbstbestimmte Entscheidungen und die
aktive Rolle des Kindes

Individuelle Gestaltung der Mahlzeiten sowie Nutzung des Serviceangebots und
der Raumlichkeiten

.

Kredit: Foto von Andres Ayrton auf Pexels Was konnte 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 Erndhrung anbieten, kann das Aufzwingen das Gegenteil von dem
bewirken, was man vielleicht erwartet. Dariiber hinaus kann das Erzwingen von
etwas Unerwiinschtem ein Trauma auslosen, das zu einer Abneigung und zum
volligen Fehlen des betreffenden Lebensmittels in der Ernahrung eines Erwa-
chs-enen fiihrt. 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 empfangt.

Wir sollten daher von selbstbestimmten Entscheidungen des Kindes ssprechen,
um die Moglichkeit 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 tibernimmt (Toffler, 1980). Innerhalb
verniinftiger Grenzen ist es in der Tat notwendig, sowohl zu Hause als auch in der
Mensa die Voraussetzungen dafiir zu schaffen, dass ein Kind seine Mabhlzeit frei
erkunden, beriihren, riechen, schmecken und héren kann und dementsprechend
seine Wabhl treffen kann, wobei es eine Erfahrung macht, die es in einen aktiven,
direkten Lernprozess einbezieht.

Diese Sichtweise kann sich fiir beide Seiten positiv auswirken: Die Kinder konnen
ihren Geschmack und ihre Personlichkeit frei zum Ausdruck bringen, wahrend die
Schule ihre Schiiler besser kennenlernt und ihren Speiseplan und Unterricht an
das anpassen kann, was die Kinder durch ihre Wahl zum Ausdruck bringen.

Ein praktisches Beispiel dafiir 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 Eistlite oder seinen eigenen
Eisbecher dekorieren kann, oder ein Restaurant fiir frische Nudeln, in dem der
Kunde die Art des Mehls, die Form der Nudeln, die So3e und sogar die Garnierung
wahlen kann, so dass sich eine Vielzahl von Kombinationsmaglichkeiten ergibt.

Ebenso sollten Kinder zunehmend die Mdglichkeit haben, diese Art von Wahl zu

®
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DIE INDIVIDUELLE
GESTALTUNG DER
MAHLZE|T, DES ORTS
UND DES SERVICES
FORDERT DAS
ENGAGEMENT DES
KINDES, DAS M
SPIEL DIE NEUGIERDE
ENTDECKEN KANN,
UM DAS ESSEN AUS
VERSCHIEDENEN
PERSPEKTIVEN 2ZU
ERKUNDEN

treffen, damit sie sich gehort, unterstiitzt und eng in den Prozess des Entdeckens
eingebunden fiihlen. Die Entscheidung, was und wie viel gegessen werden soll, die
Anzahl der gewahlten Zutaten, das Muster, nach dem der Teller angerichtet wird,
die Hierarchie der Wertigkeit der verschiedenen Zutaten (mischen oder nebenei-
nander liegen lassen?), die Asthetik der Anordnung: all dies sind Aspekte einer
Dynamik der Autonomie mit zunehmender Verantwortung, die zum Ausdruck der
eigenen Identitat fiihrt.

Dieses Konzept bietet die Moglichkeit, immer mehr Flexibilitat zu bieten und somit
die Chancen zu erweitern, etwas zu entdecken, das dem eigenen Geschmack
entspricht und es ermdglicht, neue Geschmacksrichtungen zu erkunden.

Was nun das Angebot der Mahlzeit betrifft, so gibt es auch hier interessante
Madglichkeiten fiir die Gestaltung eines Angebots, das die aktive Rolle der Schiiler
im Rahmen der Schulverpflegung férdert und anregt. Durch eine kinderfreun-
dli-che Umgestaltung der Serviceleitung konnen die Schiiler schrittweise an
neue Lebensmittel herangefiihrt werden. Es kdnnte so einfach sein, dass die
Kdche (oder Lehrer) eine Kostprobe eines Lebensmittels anbieten, das die Kinder
noch nie probiert haben, oder eine Zubereitung, die sie nur schwer akzeptieren
konnen. Diese Geste ermdglicht es denjenigen, die sich trauen, den Schritt zu
wagen, und denjenigen, die sich dazu noch nicht bereit fiihlen, zu wissen, dass
es eine Moglichkeit gibt, sich schrittweise an diese Art von Essen heranzutasten.
In diesem Zusammenhang gewahrleisten speziell auf die GroB3e von Kleinkin-
dern zugeschnittene Kiicheneinrichtungen 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 kénnen. Dies
tragt auch zur Bekampfung der Lebensmittelverschwendung in der Mensa bei.

Die Mdglichkeit zu bieten, den Speisesaal individuell zu gestalten, ist eine weitere
gute Gelegenheit, dafiir zu sorgen, dass sich die Kinder in ihrer Umgebung
wohl und zu Hause fiihlen: Die Vorbereitung und Gestaltung des Raums, in dem
gemeinsam gegessen wird, ist namlich Teil der aktiven Einbindung des Kindes.

Einige kleine alltagliche Handlungen, wie zum Beispiel das Tischdecken, fordern
ein Bewusstsein und Verantwortungsgefiihl seitens der Kinder, die diese Aufgabe
libernehmen, da sie als Bindeglied zwischen der Schulkiiche — sofern vorhanden
— und der Klassengruppe fungieren. Das Herausfinden der Gerichte, die mittags
serviert werden sollen, deren miindliche 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
dafiir, wie die Kinder in den Prozess einbezogen werden konnen. Auch die Deko-
ration des Tisches und des Raumes mit Gegenstanden aus dem Garten oder dem
Gemiisebeet, mit semantischen Beziigen zur aktuellen Jahreszeit oder direkt zu
den typischen Gerichten, die gerade serviert werden, tragt dazu bei, die Kinder
einzubeziehen und zu verdeutlichen, dass das Mittagessen in der Mensa nicht
nur Teil der taglichen Routine ist, sondern auch eine Gelegenheit, um zum Spielen
und Entdecken anzuregen und ein Bewusstsein fiir gesunde Ernahrung zu schaf-
fen. Diese Verbesserungen kénnen durch facheriibergreifende werden kdnnen.
Auch die Dekoration des Tisches und des Raumes mit Gegenstanden aus dem

@
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Garten oder dem Gemiisebeet, mit semantischen Beziigen zur aktuellen Jahres-
zeit oder direkt zu den typischen Gerichten, die gerade serviert werden, trégt dazu
bei, die Kinder einzubeziehen und zu verdeutlichen, dass das Mittagessen in der
Mensa nicht nur Teil der taglichen Routine ist, sondern auch eine Gelegenheit,
um zum Spielen und Entdecken anzuregen und ein Bewusstsein fiir gesunde
Erndhrung zu schaffen. Diese Verbesserungen kénnen durch facheriibergreife-
nde verkniipfungen bereichert werden, die nach der Riickkehr ins Klassenzimmer
weiter erforscht werden konnen.

Weitere Beispiele filhren uns schliellich 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 Griinden inspirieren zu
lassen, die hinter jedem einzelnen Brauch, jeder Tradition und jeder Zutat stehen,
die die Schwelle einer Mensakiiche iiberschreitet, kann dazu beitragen, die Grun-
dlagen fiir ein kritisches Bewusstsein bei den Verbrauchern von morgen zu legen.
Es bietet die Moglichkeit, Themen wie den Rhythmus der Jahreszeiten, lokales
Handwerk und lokale Anbaupflanzen, ihre Qualitat und biologische Vielfalt sowie
die Griinde fiir ihren Nutzen fiir die Menschen und den Planeten vorzustellen. In
der Praxis ist es eine weitere gute Strategie, zusammen mit der Mahlzeit eine
Geschichte liber die Lebensmittel zu erzahlen, die uns jeden Tag erndhren, und
dabei von der kognitiven Anstrengung auszugehen, die damit verbunden ist, viele
grundlegende Annahmen, die oft als selbstverstandlich angesehen werden, zu
hinterfragen und zu prazisieren.

Wenn wir jedoch genau hinsehen, ist es keineswegs so, dass Kinder die Dinge
als selbstverstandlich hinnehmen; vielmehr benutzen sie das ,Warum?" als
VergréBerungsglas, um Erklarungen fiir die ungewohnte Realitdt um sie herum
zu suchen. In der Tat ist es die kindliche Neugier, die die Begegnung mit neuen
Lebensmitteln und Geschmacken zu einer wertvollen Gelegenheit macht, das
Unbekannte spielerisch zu erkunden. Junge Entdecker haben die Moglichkeit,
sich an neuen und schwierigen Reizen zu erproben (mitunter erfordert das auch
etwas Mut und die Nase zuzuhalten), wahrend 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 Geschmacken. Die
Betreu-ungsperson muss ein Verblindeter 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 Unterstiitzung
der Familie ist daher fiir den Nachahmungsprozess des Kindes von wesentlicher
Bedeutung, da es sich bei der Entscheidung, was es akzeptiert, auf die Familie
verlasst und die Kontinuitdat und Koharenz mit dem, was es in der Schulmensa
erlebt, gewahrleis-tet ist.
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von Matteo Bigi

Padagogische Aktivitaten in der Schulmensa
Geschichten von Fiirsorge und aktivem Engagement

Die Schule kann eine wichtige Rolle dabei spielen, Schiiler und Familien mit einer
nachhaltigen, gesunden und abwechslungsreichen Erndhrung vertraut zu machen
und ihnen zu helfen, deren Wert zu schatzen. Um dieses Ziel zu erreichen, bedarf
es einer ganzheitlichen Konzeption von Programmen, die auf die Vermittlung von
Wissen Uber Erndhrung abzielen und aus praktischen MaBnahmen bestehen,
an denen die Schiiler direkt beteiligt sind. Manchmal reicht es nicht aus, sich
nur theoretisches Wissen liber gesunde Erndahrung anzueignen, damit sich dies
tatsachlich in der Aneignung gesunder Gewohnheiten niederschlagt.

Da kein kausaler Zusammenhang zwischen dem erworbenen Wissen und den
alltaglichen Gewohnheiten gewahrleistet ist, wird deutlich, dass es schwierig ist,
die falschen Erndahrungsgewohnheiten von Jugendlichen im schulpflichtigen Alter
zu andern, und dass eine MaBnahme 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 namlich der Ort, an dem man vom Duft der Tagesgerichte
empfangen wird, der Ort, der vom Geplauder der Klassen und Gleichaltrigen erfiillt
ist. Sie ist der Ort, an dem die Liturgie der sozialen Mahlzeit mit ihren Akteuren,
Regeln und Brauchen stattfindet, und sie wird zu einem Ort der Sozialisierung und
Identifikation in der Gruppendynamik. In der Mensa lernen und wachsen wir.

Zu diesem Zweck miissen wir zundchst dariiber sprechen, wie wichtig es ist, ein
solides Vertrauensverhéltnis aufzubauen zwischen denjenigen, die die taglich
produzierten Lebensmittel essen, und denjenigen, die sie zubereiten, verteilen
und servieren. In der Tat ist es notwendig, die uralte metaphorische Mauer, die die
Kiiche vom Esszimmer trennt, einzureiflen, um die beiden Parteien zusammenzu-
bringen und einen Dialog zu beginnen. Der Aufbau eines Vertrauensverhaltnisses
ist unerldsslich, um den Schiilern ein Gefiihl der Behaglichkeit und Vertrautheit
zu vermitteln (dies ist in Schulmensen ohne eigene Kiiche noch wichtiger und
dringlicher!) Dieses Vertrauen wiederum muss von den Kdchen und dem Perso-
nal, das mit der Aufgabe betraut ist, jeden Tag kostliche Speisen zu servieren (oft
mit einem sehr begrenzten Budget), mit Sorgfalt und Zuhdren erwidert werden.

SOBALD E|N In der spezifischen Dynamik der Schulmensa ist ein hohes Mal} an Einflihlung-
svermogen des Kiichenpersonals gegeniiber seinen ,Gasten" erforderlich. Wir
SPEZ|ELLER sprechen hier nicht von dem, was in jedem anderen Restaurant passiert, wo
sich Kunden mit einem ziemlich entwickelten, geschulten Geschmack bewusst
BEREICH MIT EINER dafiir entscheiden, einen bestimmten Ort aufzusuchen, um die Kreationen eines

Kiichenchefs zu probieren, sondern von einem Rahmen, in dem Bediirfnisse und
GRUNDAUSSTATTUNG  Verantwortlichkeiten véllig unterschiedlich sind: Es geht nicht einfach darum,
gutes, asthetisch ansprechendes Essen zu servieren, sondern in erster Linie um
EINGERICHTET die Ernahrung und Betreuung wahrend der fiir viele wichtigsten - und fiir manche

. einzigen - Mahlzeit des Tages.
ST, LASST SICH DIE ’ ’
Kinder miissen das Kiichenumfeld und das hektische ,Ballett", das dort jeden Tag
MENSA, MIT EIN WENIG stattfindet, mit eigenen Augen sehen und erkunden. In der Mensa, wie auch zu
- Hause, sollten die Kinder unter Beachtung der Sicherheitsvorschriften mit dieser
KREATIVITAT, GANZ Art von Situation konfrontiert werden und in einige einfache alltagliche Vorgange

im Zusammenhang mit der Beschaffung von Zutaten, ihrer Verarbeitung und
EINFACH IN EIN dem Servieren einbezogen werden. Die Mensa ist der Ort, an dem Fiirsorge und
KINDERGERECHTES Vertrauen aufeinander treffen, der perfekte Ort, um Aktivitaten und praktische

Experimente zu organisieren, die es den Kindern ermdglichen, mehr liber Leben-
LABOR VERWANDELN  smittel zu lernen und dabei Spal} zu haben.

®
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Mensch! Was fiir eine Farbe!

Dieses Experiment zeigt die Auswirkungen einer Anderung des pH-Werts
auf Anthocyane, spezielle Pigmente aus der Familie der Flavonoide, die
in violettem Gemiise vorkommen. Wenn man die aufleren Blatter eines
Rotkohls nimmt, sie mit etwas Wasser mit einem Stabmixer plriert und
dann die Flissigkeit abseiht, erhdlt man Wasser mit einer intensiven
dunkelvioletten Farbe. Gie3en Sie die Fliissigkeit in drei klare Glaser 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
Glaser haben wir eine Farbskala von Rosa (ber Lila bis Blau erreicht, die
den Kindern einen sofortigen WOW-Effekt beschert. Und es macht noch
mehr Spal}: Durch die Zugabe von Bikarbonat in das Glas, in das wir Essig
gegeben haben, und umgekehrt, konnen wir dank der Umkehrbarkeit des
pH-Werts die urspriinglichen Farben wiederherstellen. Dieses Experiment
mit seinem unbestreitbaren visuellen Effekt hilft den Kindern, die Bedeu-
tung von Farben zu verstehen, wie sie sich in der Kiiche verhalten und vor
allem, welche positiven Eigenschaften sie fiir unsere Erndhrung haben.
Dieselbe Aktivitat kann auch mit Kurkumapulver durchgefiihrt werden: In
Wasser aufgelost ergibt es eine orangefarbene Fliissigkeit, die wie zuvor
die Farbe je nach Sauregrad oder Basizitat des Wassers andert, in diesem
Fall dank Curcumin und nicht dank Anthocyanen. ,Was ist Curcumin
eigentlich und wozu brauchen wir es in unserer Ernahrung?" Das ist die
Frage, die man dann stellen sollte, um sicherzustellen, dass die Aktivitat
padagogisch sinnvoll fortgesetzt wird und eine Verbindung zu anderen
Fachern hergestellt wird.

Kredit: Foto von Jingxi Lau auf Unsplash
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Machen wir eine Tomatenkaffeepause

Dieses Experiment hilft den Kindern, ihre Vorstellungskraft zu erwei-
tern, und macht sie gleichzeitig mit den vielfaltigen Md&glichkeiten der
Wieder-verwendung von Lebensmittelabféllen vertraut.

Wir wissen, dass Kaffee etwas fiir Erwachsene ist, aber wenn er mit den
richtigen Zutaten zubereitet wird, konnen ihn auch die Kleinen genief3en!
Die bei der Herstellung von selbstgemachtem Tomatenmark anfallenden
Reste - Kerne, Haute und Fasern - konnen 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 fiir die Zubereitung eines kaffeedhnlichen Getranks verwen-
den. Zur Demonstration nehmen Sie einfach eine Mokkakanne, fiillen 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
Verwendungsmoglichkeit fiir die Mokkakanne entdeckt! Es kann Spald
machen, diese sehr schmackhafte Briihe kochend heil} in kleinen Kaffe-
etassen zu servieren. Das Lycopin in den getrockneten Tomatenhauten
und -kernen ist der Hauptbestandteil, der flir 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.

Foto von Brenda Godinez auf Unsplash
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Sagen Sie mir, was Sie da reinschreiben, und ich sage
lhnen, wer Sie sind!

Es handelt sich weniger um ein Experiment als vielmehr um eine Gele-
genheit fiir die Kinder, ihrer Kreativitat Ausdruck zu verleihen und eine
kleine Aufgabe zu erfiillen: die Herstellung ihres personlichen Gemiis-
e-burgers. Zeit, die Hande zu waschen und mitzumachen! In Gruppenar-
beit miissen sie sich ihr eigenes Rezept ausdenken, die Art des Brotchens
(mit verschiedenen Formen und Mehlen), den Burger (eine Mischung aus
Kichererbsen, Linsen, Bohnen, Kartoffeln, Karotten, Brokkoli, Spinat und

- warum nicht - ein paar Gewiirze) und die Beilagen (So8en und anderes
buntes Gemiise der Saison) auswahlen. Nachdem die Burger mit Hilfe der
Mensakdche zubereitet worden sind, sollte jede Gruppe ihre Kreation der
Klasse prasentieren. Bei dieser Aktivitat haben die Kinder, die zur Team-ar-
beit aufgefordert werden, die Moglichkeit, ihre Beziehung zum Essen zu
erkunden und zu festigen, indem sie die Entstehung eines Produkts von
Anfang bis Ende mitverfolgen und dabei selbst liber jede einzelne Zutat
des Rezepts entscheiden diirfen.

Das beliebteste Gericht wird in die Speisekarte aufgenommen!

Kredit: Foto von Pavel Danilyuk auf Unsplash
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von Nahuel Buracco

Das Klassenzimmer als Labor

Wege, den Klassenraum zu offnen, um praxisnahe und anschauliche Lerner-
fahrungen zu ermaglichen.

IM UNTERRICHT
KANN EINE DIREKTE
VERBINDUNG ZU
DEN GESCHEHNISSEN
IN DER MENSA
HERGESTELLT
WERDEN

In diesem Kapitel haben wir gesehen, dass es madglich ist, iber die Mensa
hinaus-zugehen und die Mittagspause durch Experimente und Erfahrungen, die
Kreativitat, Neugier und Selbstbewusstsein fordern, zu einer Bildungsmaglichkeit
zu machen. Was ist mit dem Klassenzimmer? Per Definition ist das Klassenzimmer
ein sicherer Ort, der dem Lernen gewidmet ist und aus Tischen und Stiihlen, Tafeln
und Lehrerpult, Postern und Biicherregalen besteht. Das Klassenzimmer, das als
physischer Ort verstanden wird, nimmt je nach Bedarf verschiedene Formen und
Merkmale an. Er kann, wenn gewiinscht, direkt mit dem Geschehen in der Mensa
und zu Hause verkniipft werden, zum Beispiel durch die Schaffung gemeinsamer
Lernmodule zwischen Mittagessen, Unterricht und praktischen Erfahrungen.
Manchmal kann das Klassenzimmer die Form eines Workshops fiir Kochen,
Gartenbau, Fermentierung und vieles mehr annehmen. In dieser Hinsicht ermdglicht
ein multidisziplinarer und interdisziplinarer Ansatz in Bezug auf Lebensmittel die
Schaffung eines umfassenden Systems von Wissenschaften um schrittweise die
zentrale Rolle aufzuzeigen, die Lebensmittel in unserem taglichen Leben spielen.
Angewandte Lebensmittelwissenschaften fiihren zur Entdeckung der Komplexitat
des Lebensmittelsystems und der zentralen Rolle von Verarbeitern und Verbrau-
chern, indem sie die Verflechtung ihrer Beziehungen aufzeigen. Die Welt kann nur
Schritt fiir Schritt gerettet werden, und das Klassenzimmer ist ein hervorragender
Ort, um damit zu beginnen.

Lehrer, Mensakdche, Labortechniker (sofern vorhanden) und Schulpersonal konnen
gemeinsam den Kittel eines Wissenschaftlers, den Overall eines Gartners oder die
Schiirze 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-
taten fordert 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 Aktivitaten
tragen dazu bei, ein starkes, aktives und gemeinsames Bewusstsein zu schaffen.
Eine einheitliche Methode fiir einen ganzheitlichen Ansatz bei den verschiedenen
moglichen Themen sollte einfach und effektiv sein; gezielte und scheinbar einfache
Fragen ermdglichen es, das Interesse der Schiiler zu wecken und ein Vertrauen-
sverhaltnis und gegenseitiges Verstandnis aufzubauen. Der Ausgangspunkt sind,
wie jeder Wissenschaftler und Forscher weil3, die Fragen und nicht die Antworten.
Versuchen wir, im Folgenden gemeinsam einige davon zu betrachten, mit dem Ziel,
Aktivitaten 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 missbrauchlich verwen-
det wird und auf den ersten Blick oft wie ein fernes und uniibersetzbares Konzept
erscheint. Eine bloe Auflistung von Parametern, Statistiken und Zahlen tragt nur
dazu bei, dass das Thema noch fremder erscheint, als es eigentlich sein sollte.

®
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Eine Strategie zur Uberwindung dieser Hiirde kann darin bestehen, mit einem leeren
Blatt Papier zu beginnen und gemeinsam eine Definition von Nachhaltigkeit zu erar-
beiten, wobei jedoch versucht werden sollte, diese in konkrete und verstandliche
MafBnahmen und Konzepte umzusetzen. Eine Definition, die auf den Alltag Uibert-
ragen wird und Instrumente zum Verstandnis der eigenen aktiven Rolle aufzeigt,
tragt dazu bei, ein Gefiihl der gemeinsamen Verantwortung zu schaffen

WAS?

Wenn es hart auf hart kommt, kommen die ,harten Wissenschaften" ins Spiel.
Praktische Aktivitaten im Klassenzimmer, in der Mensa, im Gemiisegarten oder
auf dem Bauernhof, um die Bedeutung der biologischen Vielfalt, der Saisonalitat,
der lokalen Traditionen, der Lebensmittelverschwendung, der Wissenschaft in der
Kiiche und der Funktionsweise des agrardkologischen Systems zu entdecken,
bereichern das Wissen der Schiiler und Schiilerinnen, scharfen ihr Bewusstsein fiir
die Realitat und regen Kreativitat und Neugierde an.

WIE?

Die genauen Mittel werden von Ort zu Ort und von Jahreszeit zu Jahreszeit vari-ie-
ren. Beispielsweise konnten sich einige der Hauptaktivitaten auf die Bedeutung
von Saatgut fiir die Erhaltung der biologischen Vielfalt konzentrieren, indem mit
verschiedenen Techniken zur Gewinnung und Konservierung von Gemiise- und
Obstsamen, der Keimung von Samen und dem Pflanzenwachstum experimentiert
wird. Oder indem man Uber lokale Traditionen und die Anwendung der Wissen-
schaft in der Kiiche spricht und, nach Mdoglichkeit unter Einbeziehung professio-
neller Koche, mit der Fermentation durch Mikroorganismen experimentiert und, wie
echte Wissenschaftler und Kéche, Versuche mit Milchsaurefermentaten durchfiihrt,
ausgehend von saisonalem Obst und Gemiise 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
befindet.

WAS WARE, WENN..

Nachdem die Fensterbanke mit Tépfen voller Tomaten, Knoblauch, Zwiebeln, Kiirbis
und Bohnensprossen gefiillt und die Schranke in Garkammern verwandelt worden
sind, ist es an der Zeit, etwas zu verandern. Geben wir den Schiilern Raum und
machen wir sie zu Vermittlern des Gelernten. Warum lassen wir sie nicht einen Tag
lang Lehrer sein? Sie konnten damit beauftragt werden, anderen Klassen, Freunden,
der Familie oder sogar Besuchern am Tag der offenen Tiir oder bei gesellschaft-
li-chen Veranstaltungen zu erzihlen, was sie entdeckt haben. Uberlassen wir ihnen
einen offenen Kommunikationskanal mit Mensakdchen und Lehrkraften, damit sie
nicht nur die Probleme verstehen, sondern auch Losungen vorschlagen konnen.
Kurzum: Lassen wir uns iiberraschen.

O
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von Annalisa D'Onorio und Stefania Durante

Tag der offenen Mensa

Zeit zum Wissensaustausch

Kredit: Foto von Max Fisher auf Pexels

ZI|EL IST ES,
ZUKUNFTIGE
BEWUSSTE ELTERN
ZU BEFAHIGEN. DIE
HERAUSFORDERUNG
DABEI IST, DIES
DURCH DIE AKTIVE
MIT WIRKUNG

DER HEUTIGEN
ELTERNGENERATION
ZU VERWIRKLI|CHEN.

Das Essen in der Schulmensa kann einen Wendepunkt in Bezug auf Erndhrung,
Wohlbefinden und Nachhaltigkeit darstellen; die Zahlen der Schulverpflegung
wirken sich auf die lokale Wirtschaft und Politik aus und haben das Potenzial,
groBe Erfolge in Bezug auf die offentlichen 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 bestarkt werden. Das Ziel ist es, zukiinftige
Eltern zu bewussten Menschen zu erziehen; die Herausforderung besteht darin,
dies durch die aktive Mitwirkung der heutigen Eltern zu erreichen. Der Hebel fiir
die Beteiligung liegt in der Motivation und dem Interesse, weshalb neben den
MaBnahmen in der Mensa und im Klassenzimmer fiir die Schiiler auch attraktive
und ansprechende Werbe-, Informations- und Sensibilisierungsveranstaltungen
fir die Gemeinschaft geplant werden miissen. Eine solche Veranstaltung im
Rahmen des Projekts SchoolFood4Change ist der ,Tag der offenen Mensa", eine
Veranstaltung, die ausschlieB3lich Aktivitaten im Zusammenhang mit der Schul-
verpflegung gewidmet ist, die verschiedene Zielgruppen (Schiiler, Familien, Eltern,
Lehrer) einbezieht, in verschiedenen Kontexten stattfindet (in der Schule, auf dem
lokalen Markt, im Rathaus) und an dem fiir die einzelnen Schulen und Stadte
besten Tag abgehalten wird (z. B. Internationaler Tag der Schulverpflegung, Tag
der offenen Mensa, Tag des Essens, Tag des lokalen Schutzpatrons).

Es ist einfach, Kinder in die Aktivitaten 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-Aktivitaten geplant sind, ist es wichtig, die Schiiler und Schiilerinnen
im Vorfeld gut vorzubereiten, damit sie die Veranstaltung selbststandig, bewusst
und mit Spal} erleben kdnnen. Der Tag der offenen Mensa nutzt daher den Hebel
des Genusses als Instrument fiir Erndhrungsbildungsaktionen, 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 mitreiBend wird, muss man sich auf die
Emotionen konzentrieren, die mit dem gemeinsamen Essen verbunden sind, und
sich an einige der Elemente erinnern, die fiir ruhige, gesunde Mahlzeiten wichtig
sind: Zeit, sowie Aufmerksamkeit fiir Menschen und Zutaten. Den Jiingeren
kommt es hingegen zu, zum Nachdenken Giber Umwelt und Erndhrung anzuregen.

@
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unterstiitzen soll.

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

unterrichtet.
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& . hat er sich an der Universitat Turin auf

Lebensmittelwissenschaften spezia-li-
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Beauftragter fiir hochschuliiberg-
rei-fende Nachhaltigkeitspolitik (RUS
und AsviS) sowie fiir Beziehungen mit Unter-nehmen
(UNISG Network) und der Region Piemont, Co-Di-
rektor des Spezialisierungsmasterstudien-gangs
Design for Food (UNISG/-Polytechnikum Mailand),
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dheit in den Masterstudiengangen ,Lebensmittelinno-
vation und Gesundheit", ,Biologie und Biotechnologie"
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Ernahrungswissenschaft und Doktor
der klinischen und Gemein-schaft-
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fir den Prozess, den Austausch und den Dialog
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Erndhrungs-bildung der Ausbildung von Fachleuten
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ck-lung. Sie hat an der Systemsteue-
rung zur Bewirtschaftung natiirlicher
Ressourcen und der Bewertung ihrer Nachhaltigkeit
durch die Integration ©kologischer und sozialer
Variablen (Indikatoren, Okobilanz, multikriterielle
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auf Lebensmittelproduktionssystemen und der
Verwertung von Abféllen/Nebenprodukten. Sie ist
Projektleiterin des Green Office der Universitat Turin,
UniToGO, und seit 2020 Mitarbeiterin des Bereichs
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der Universitat der Gastronomische Wissenschaften
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rin fiir Lebensmittelwissenschaften
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betreffen die Einstellung von Verbrau-
chern zu nachhaltigen und innovativen Lebens-
mitteln, individuelle Unterschiede in der sensori-
schen Wahrnehmung, den Einfluss der sensorischen
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miken befasst, die der Anerkennung,
dem Schutz und der Forderung des
kuli-narischen Erbes zugrunde liegen.
Seine Hauptforschungsinteressen sind Lebensmit-
telgeo-grafie, Food Scouting und die Forderung
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gefiihrt, mit dem Ziel, das lokale kulinarische Erbe
im Rahmen des Projekts ,Ark of Taste" zu erfassen
und zu dokumentieren.
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