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,Die erste Pflicht des Menschen,
Speis und Trank zu wahlen,
da ihn die Natur so eng nicht
wie das Tier beschrankt,

erfillt er die?”

Antonio in Torquato Tasso
von Johann Wolfgang von Goethe, 1790



Abstract

Good food, a sound environment, good health, the solution of world hunger and a
world without animal suffering are desired by most humans.

Still Swiss consumers invest less and less money and time into quality products and
the preparation of meals, as statistics show. Studies proved: The average Swiss eat-
ing habits are the main cause for environmental stress, a major risk factor for the
country’s most widespread diseases, the reason for a very intense use of farm ani-
mals and partially responsible for world hunger — which is not commonly known.
Consumers need the competences that allow them to scrutinize their own habits
and to implement solution based approaches. They must know what they eat and
understand the consequences of it. They should develop their behavior con-
sciously.

This paper examines how an institutional education of juveniles can reach a positive
contribution to the aforementioned development. Within this paper an educational
concept was developed that incorporates experiential learning and action- and so-
lution-oriented teaching. Based on this concept an educational program was built.
It was implemented as a project week with 13 sixteen- to seventeen-year-old partic-
ipants. It contained theoretical inputs about nutrition and food culture, shopping
and cooking sessions, and excursions.

The objective of this paper was to ascertain if the project week can raise the signifi-
cance of a healthy and resource-sparing diet for the teenagers. It considered if the
state of knowledge rose and whether first signs of a behavior change were visible.
The results were assessed with questionnaires and personal interviews.

The approach of the concept was successful. Most participants showed a positive
reaction to the program. Eight participants could raise their state of knowledge in
the subject area. Seven of this group showed — more or less distinct — the first signs
of a sustainable behavior change. The evaluation showed the following tendency:
the higher the state of knowledge at the end of the week, the bigger the willing-
ness to change the behavior towards a more conscious and responsible consump-
tion.

The importance of education in the subject area of nutrition and food culture could
be shown. It is therefore recommended to increasingly introduce equivalent con-
cepts and programs in future.



Zusammenfassung

Gutes Essen, eine intakte Umwelt, eine gute Gesundheit, die Losung des Welthun-
gerproblems und eine Welt ohne Tierleid wiinschen sich grundsatzlich alle Men-
schen.

Trotzdem sind den Schweizer Konsumierenden hochwertige Lebensmittel und die
Mahlzeitenzubereitung immer weniger Geld und Zeit wert, wie Statistiken belegen.
Studien zeigen: Das Essverhalten der Durchschnittsschweizer ist der Hauptverursa-
cher ihrer Umweltbelastungen, ein Hauptrisikofaktor fiir ihre Volkskrankheiten, der
Grund fur die dusserst intensive Nutztierhaltung und ein Ausléser von Welthunger —
vielen ist das nicht bewusst.

Die Konsumierenden bendtigen Kompetenzen, die das Hinterfragen des eigenen
Essverhaltens und das Umsetzen von Losungsansatzen ermoglichen. Sie missen
wissen, was sie essen, und die Auswirkungen davon verstehen. |hr Verhalten sollen
sie bewusst gestalten kdnnen.

Die vorliegende Arbeit untersuchte, wie die institutionelle Bildung von Jugendli-
chen einen positiven Beitrag dazu leisten kann. Es wurde ein Bildungskonzept ent-
wickelt, das Wert auf das Erleben und auf eine handlungs- und I6sungsorientierte
Vermittlung legt. Darauf wurde ein Bildungsangebot aufgebaut, das als Projektwo-
che mit dreizehn, 16- bis 17-jahrigen, Teilnehmenden durchgefihrt wurde. Es bein-
haltet Theorieinputs tber Erndhrung und Esskultur und ihre Auswirkungen, gemein-
sames Einkaufen und Kochen, sowie Exkursionen.

Das Ziel dieser Arbeit war es, festzustellen, ob sich durch diese Projektwoche der
Stellenwert einer gesunden und ressourcenschonenden Esskultur bei den Jugendli-
chen erhohen liess. Sie untersuchte mit Ergebnissen aus Fragebdgen und Einzelge-
sprachen, ob der Wissensstand anstieg und ob sich, am Ende der Woche, Ansatze
von Verhaltensdanderungen zeigten.

Die Ansatze aus dem Konzept waren erfolgreich. Auf das Bildungsangebot haben
die meisten Jugendlichen positiv reagiert. Acht der Jugendlichen konnten ihr Wis-
sen in den thematisierten Bereichen deutlich steigern. Sieben dieser acht zeigten —
mehr oder weniger ausgepragte — Ansdtze von nachhaltigen Verhaltensénderun-
gen. In der Auswertung zeigte sich die folgende Tendenz: Je héher der Wissens-
stand am Ende der Woche, desto grésser die Bereitschaft, das eigene Verhalten in
Richtung eines bewussten und verantwortungsvollen Konsums zu verandern.

Die Wichtigkeit der Bildung im Bereich Ernahrung und Esskultur konnte damit auf-
gezeigt werden. Es wird empfohlen entsprechende Konzepte und Angebote zu-
kinftig vermehrt in der Bildung einzusetzen.
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1. Einleitung

1.1.  Ausgangslage

Das Essen ist mehr als nur das reine Zufithren von Nihrstoffen. Jeder Mensch be-

fasst sich mehrmals taglich mit der Befriedigung des physiologischen Grundbedurf-
nisses des Essens. Um dieses Bedurfnis hat sich tber Jahrtausende hinweg eine
Kultur gebildet, die eine so grosse Bedeutung und Vielféltigkeit besitzt, wie kaum
ein anderes Element unseres Alltags.

Nicht nur die Bedeutung, sondern auch die Auswirkungen dieser Esskultur enorm.
Was und wie wir Essen hat einen massgeblichen Einfluss auf unsere eigene Ge-
sundheit, die von anderen Menschen und Tieren und die unseres Planeten. Die
Umweltauswirkungen der Ermahrung werden tendenziell unterschatzt — wenn man
bedenkt, dass beispielsweise der erndhrungsbezogene Anteil an der Gesamtum-
weltbelastung in der Schweiz fast gleich gross ist, wie der von Wohnen und Mobili-
tat kumuliert (Jungbluth et al., 2012, S. 7). Diese Zusammenhénge zu erkennen ist
komplex. Die Globalisierung verkompliziert sie standig noch weiter. Die Zeit und
das Geld, die fir die Lebensmittelbeschaffung und -zubereitung in der Schweiz auf-
gewendet werden, sinken seit langem und haben inzwischen ein sehr tiefes Niveau
erreicht (SRF, 2011). Daraus kann geschlossen werden, dass das Thema momentan
nicht die Aufmerksamkeit erhélt, die ihm gebduhrt.

Wie die Konsumierenden so ein bewusstes Essverhalten entwickeln sollen ist frag-
lich. Praktische Schulfacher wie der Hauswirtschaftsunterricht stehen unter Druck
(Steiner, 2016). Auf Produktverpackungen im Supermarkt, sucht man meist vergeb-
lich nach Informationen zu den Gesundheits- und Umweltauswirkungen des Pro-
dukts, oder den Bedingungen fiir Mensch und Tier in der Produktion. Es ist schwie-
rig, die Fahigkeit zur Einschatzung dieser Auswirkungen zu erreichen. Dazu ist es
notig, schon Kindern und Jugendlichen Kompetenzen zu vermitteln, die ihnen
diese Einschatzung, und dadurch die Entwicklung eines bewussten Essverhaltens,
ermdglichen (Symposium zur Ernahrungsbildung der Zukunft, 2017). Bei der Be-
trachtung von Problemen im Bereich Ernahrung und Esskultur begegnen sie kom-
plexen, und teils widerspriichlichen, Fragestellungen. Traditionell soll diese Kompe-
tenzvermittlung, im Verstandnis der Schweizer Offentlichkeit, durch die Eltern ge-
schehen. In Anbetracht der komplexen Zusammenhange und der sich schnell ver-
andernden Umstande ist es fraglich, ob das in den Familien vorhandene Wissen
dazu ausreicht. In der Praxis kann oft beobachtet werden, dass Konsumierende
zwar einen Wissensstand Uber gewisse Problematiken besitzen, aber dennoch ein
Konsumverhalten zeigen, das genau diese problematischen Entwicklungen férdert
(Helvetas, 2015). Es gibt folglich einen Unterschied zwischen faktenbasiertem Wis-
sen und Bewusstsein. Oder anders gesagt: Wissen — ohne bewusstes Verstehen —
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flhrt noch nicht zu einem entsprechenden Verhalten. Analysiert man die heutige
Schweizer Esskultur und die Probleme, die sie verursacht, ist ein Handlungsbedarf
ersichtlich (Bachmann, 2012; Hayer & Frei, 2014; Jungbluth et al., 2012)

Wie eine gesunde Esskultur aussieht, wird in dieser Arbeit nicht definiert. Die Auto-
ren gehen aber davon aus, dass eine Esskultur nur dann gesund sein kann, wenn
sie gesund ist fur die Konsumierenden, fir die Produzierenden und fir die Umwelt.
Wissenschaftliche Institute, die sich dem Thema Nachhaltigkeit widmen, forschen
mehrheitlich an nachhaltigeren Produktionspraktiken, und weniger an Méglichkei-
ten, einen nachhaltigen Konsum durch Verhaltensanderung der Konsumierenden zu
fordern (Herweg, 2017). Die Arbeit befasst sich darum mit Lésungsanséatzen fir
Konsumierende.

Ganz bewusst, haben sich die Autoren zur Durchfiihrung und Untersuchung eines
praktischen Projekts, als Basis fiir diese Arbeit, entschieden. Dazu wurde ein Bil-
dungskonzept erarbeitet, das sich mit der Vermittlung von Inhalten zu Erndhrung
und Esskultur befasst. Anschliessend wurde dieses Bildungskonzept angewendet
und als Bildungsangebot — in Form einer interaktiven Projektwoche mit Jugendli-
chen aus einem 10. Schuljahr — durchgefihrt.

1.2. Ziele

Das Ziel des Projektes ist es einerseits, zu ermoglichen, dass der Wissensstand der
Jugendlichen erhéht werden, und das bewusste Verstehen stattfinden, kann. Ande-
rerseits sollen die thematischen Inhalte handlungs- und [&sungsorientiert sein. Dazu
wird mit Ansatzen aus der Erlebnispadagogik und der Umweltbildung gearbeitet.
Den thematischen roten Faden bilden die Grundséatze aus der Lehre der Vollwerter-
nahrung.

Das Ziel der Arbeit ist es festzustellen, ob mit dem Projekt der Stellenwert einer ge-
sunden und ressourcenschonenden Esskultur bei Jugendlichen erhéht werden
kann. Dazu untersucht sie, basierend auf den beschriebenen Grundsatzen, ob der
Wissensstand zunimmt und sich ein hoheres Bewusstsein und allféllige Anzeichen
von Verhaltensanderungen beim Essen einstellen.

Nicht zuletzt soll diese Arbeit als Werkzeug dienen fir interessierte Personen, die
Jugendliche im Bereich Ernahrung und Esskultur bilden méchten. Diese Personen
sollen in dieser Arbeit folgendes finden:

® die notige Theorie in zusammengefasster Form

® ein Bildungskonzept

©® ein Beispiel eines durchgefiihrten Bildungsangebots, das auf dieser Theorie

und dem Konzept basiert
® eine Auswertung und ein Feedback zu der Durchfihrung
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1.3. Hypothesen

Zur Untersuchung dienen die beiden folgenden Hypothesen. Bewusst adressiert
die Hypothese 1 das Wissen und die Hypothese 2 das Verhalten:

Wenn die Fragestellungen griindlich, handlungs- und I6sungsorientiert und
mdglichst wertfrei betrachtet werden...

Hypothese 1
... eignen sich die Jugendlichen selbstgewollt einen soliden Wissensstand in dem

Bereich an

Hypothese 2
... hinterfragen die Jugendlichen das eigene Handeln und zeigen Anzeichen der

Entwicklung eines bewussteren Verhaltens im Sinne der nachhaltigen Entwicklung

1.1. Aufbau der Arbeit

Bedeutung des Themas: Zur Verdeutlichung der Wichtigkeit des Themas Esskultur

werden hier kurz einige Problemfelder angesprochen. Dies dient zudem als Einfiih-
rung in die Thematik.

Material und Methoden: In diesem Kapitel wird das methodische Vorgehen zur Be-
urteilung der Hypothesen erklart. Zudem werden die Ziele und die Gestaltung des
Bildungskonzeptes beschrieben. Das fertige Konzept befindet sich im Anhang (An-
hang 1). Anschliessend wird das Bildungsangebot erklart. Als Teil davon werden
der Auftraggeber und die Zielgruppe, der Aufbau und Inhalt der Projektwoche und
die Gestaltung der Evaluation beschrieben.

Im Unterkapitel ,Aufbau und Inhalt” werden die sieben Grundsétze aus der Voll-
werternahrung vorgestellt, die als thematischer roter Faden im Bildungsangebot
dienen und den Jugendlichen lebensweltorientierte Losungsansatze geben sollen.
Es folgen die, in Theorieinputs, vermittelten Informationen zu den Themen:

Esskultur: Bedeutung, Einflisse, Verdnderungen
und Bedrohung
Negative Auswirkungen:  Auf Mensch (und seine Gesundheit) und Umwelt

Tierische Produkte: Konsumentwicklung, Tierhaltungsstandards,
Schlachtung, Konsumstile

LWK: Eigenschaften von Lebensmittelwertschépfungsketten

Food Waste: Entstehung, Ausmass, Probleme, Vermeidung
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Dieser Teil ist bewusst in die Arbeit integriert, da er interessierten Personen zur In-
formationsbeschaffung dienen soll.

Auf die Erlduterung der Theorieinputs folgt die Beschreibung der Praxisteile (Ein-
kaufen, Kochen, Exkursionen), des Randprogramms, des verwendeten Lerndossiers
und der Gestaltung der Evaluation.

Ergebnisse: Dieses Kapitel besteht aus drei Teilen. Es dokumentiert die Vorgange
wahrend der Durchfiihrung des Bildungsangebots Tag fir Tag. Es zeigt ein Feed-
back zur Projektwoche aus Sicht der Teilnehmenden. Und es prasentiert die Aus-
wertung der Veranderung von Wissensstand und Verhalten der einzelnen Teilneh-
menden, und fasst diese zusammen.

Diskussion: Abschliessend werden die Ergebnisse interpretiert. Es werden Schlisse
aus der Durchflihrung gezogen. Die Hypothesen werden gepriift und eine Einschat-
zung des Potentials des Bildungsangebots fir die Zukunft gegeben.
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2. Bedeutung des Themas

In unserem Kulturkreis sind alle bedeutenden Feiern — seien dies die Begehung re-
ligicser Feiertage, Geburtstage, Diplomfeiern oder geschaftliche Anlasse — dhnlich
aufgebaut. Einerseits gibt es immer eine Art von sozialer Interaktion, diese findet
dann meist, friiher oder spater, an einem Tisch statt. Andererseits wird gegessen,
im Mindesten in Form eines Apéros und immer miteinander. Dieser Teil nimmt oft
die zentrale Rolle ein. Dazu wird konversiert und diskutiert. Uberall auf der Welt ha-
ben sich Essgewohnheiten entwickelt, die an Festen speziell zelebriert werden.
Aber nicht nur an Feiertagen ist die Einnahme der Mahlzeiten von zentraler Bedeu-
tung, auch im Alltag finden Leute an Tischen zusammen, um zusammen zu Essen.
Die Nahrungsaufnahme ist eines unserer grundlegendsten Bedirfnisse, daher ist es
auch nicht verwunderlich, dass sie eine so zentrale Position in unserer Kultur ein-
nimmt.

Wird aus dieser Perspektive begonnen, tber die Nahrungsaufnahme nachzuden-
ken, wird schnell klar, dass es nicht um die einfache Befriedigung eines (einzelnen)
biologischen Bedurfnisses geht, ndmlich der blossen Versorgung des Kérpers mit
Né&hrstoffen, sondern um einiges mehr. Essen ist Freude, Gesundheitspflege, Erhal-
tung von Traditionen, Gelegenheit zu sozialer Interaktion, Kommunikationsmittel,
Ausdruck von Identitdt, Hobby etc. Darum trinken wir auch keine reinen Nahr-
stoffcocktails, sondern bereiten uns bewusst Mahlzeiten zu und nehmen diese in ei-
nem ausgesuchten Umfeld zu uns.

Die Esskultur ist, wie alle anderen Bestandteile unserer Kultur, dynamisch. Durch
die Globalisierung und die immer schnellere Veranderung von Strukturen andert
sich das Essverhalten — insbesondere in den Industrienationen, zunehmend aber
auch in der Dritten Welt — heute sehr schnell. Nicht nur was wir Essen hat sich ver-
andert, beispielsweise auch der Einkommensanteil, den wir flr unsere Lebensmittel
ausgeben. Dieser lag in der Schweiz 2013 durchschnittlich noch bei 6,4% des Haus-
haltsbudgets (Bundesamt fir Statistik, 2016b). Zum Vergleich: 1945 lag dieser Wert
bei circa 35 Prozent und 1990 immer noch bei 11 Prozent (Regenass, 2013). Auch
die wochentliche Zeit, die fur die Zubereitung von Lebensmitteln aufgewendet
wird, ist sinkend. So nimmt sich die Durchschnittsschweizerin — Alter tber 15 Jahre
- noch 6,8 Stunden pro Woche fiir das Kochen, der Durchschnittsschweizer 3,4
Stunden (Bundesamt fir Statistik, 2014). Zu bedenken sind hier die Folgen der
Emanzipation der Frau. Die Frauen begannen zwar vermehrt ausser Haus zu arbei-
ten, eine dhnliche Entwicklung von den Mannern zur Hausarbeit ist aber nicht, oder
viel langsamer, im Gange. Die Beschaffung, Verarbeitung und Zubereitung von Le-
bensmitteln, die friiher die meiste Zeit des Alltags einer Hausfrau ausmachten, wur-
den zu einer Nebenbeschaftigung. Die Zeit, die eine Schweizerin oder ein Schwei-
zer heute mehr fur Arbeit, Ausbildung oder Freizeitaktivitaten bendtigt, fehlen
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schlussendlich bei der Beschaftigung mit den Lebensmitteln und letztlich sogar
beim Verzehr. Konsequenz ist ein erhéhter Konsum von vorverarbeiteten Produkten
und Take-Away-Speisen (Freiling, 2010). Gleichzeitig hat sich die Produktauswahl in
den letzten Jahrzehnten stark verandert: Sie ist viel grosser geworden. Neuheiten
haben aber die traditionellen, lokalen, unverarbeiteten und vollig naturbelassenen
Produkte nicht erganzt, sondern teilweise fast vollstandig verdrangt. Vollig unverar-
beitete (also auch unverpackte — mit Verweis auf die Weichmacherdiskussion), vdllig
naturbelassene (wie Fleisch von Tieren die garantiert ohne Antibiotika aufgewach-
sen sind) und wirklich lokale (wie Kase, fiir den kein importiertes Lab verwendet
wurde) Produkte sind praktisch verschwunden.

Die Auswirkungen der unzédhligen Produkte auf Mensch, Tier und Umwelt zu beur-
teilen ist — aufgrund der Verarbeitung der Ausgangsprodukte und der Globalisie-
rung der Markte — anspruchsvoll bis unmoglich. Es bestehen komplexe weltweite
Wechselwirkungen, die nur schwer nachzuvollziehen sind. Verhungern heute Men-
schen auf einem anderen Erdteil, ist eine Verbindung zu unseren Kihlschrénken
und Abfalleimern nicht auszuschliessen. Die globale Landwirtschaft steht mit der Er-
nahrung der Weltbevolkerung vor grossen Herausforderungen. Aufgrund von kli-
matischen Ereignissen, dem Anstieg des Meeresspiegels und wachsenden Sied-
lungsflachen ist von einem Rickgang der nutzbaren Flachen auszugehen (Unmds-
sig, et al. 2015). Der Selbstversorgungsgrad der Schweizer Landwirtschaft von mo-
mentan 55 Prozent macht deutlich, wie gross unser Einfluss auf die, und unsere Ab-
hangigkeit von der globalen Produktion ist (Bundesamt fir Statistik, 2017).

Wahrend die Welterndhrungsproblematik die soziale Dimension unseres Konsums
verdeutlicht, ist auch der Einfluss unserer Erndhrungsweise auf die Umwelt enorm.
Im Auftrag des Bundesamts fir Umwelt wurde eine Studie ausgearbeitet, die die
Umweltbelastung und die Reduktionspotentiale des privaten Konsums analysiert. In
Bezug auf die Erndhrung kommt die Studie zu einem eindricklichen Schluss:

.Da die Emnahrung mit 30 % Anteil am wichtigsten fir die Gesamtumweltbelastungen ist, gibt es hier
auch ein grosses Potenzial. Durch eine vegetarische Erndhrung sowie durch den Verzicht auf Alkoho-
lika, Schokolade und Kaffee kénnten die héchsten Einsparungen durch einzelne Verhaltensanderun-
gen erreicht werden. Aus Gesundheitssicht ist eine Reduktion auf je zwei Fleisch- und 1-2 Fischporti-
onen a 180 Gramm pro Woche wiinschenswert und ohne Einschrankungen empfehlenswert (von Ko-
erber, Leitzmann, & Mannle, 2012). Wird jedoch beim Fisch auch beriicksichtigt, welche Menge nach-
haltig gefangen werden kann, ist ein Konsum nur einmal pro Monat méglich. Geht man fir die Poten-
zialberechnung nicht vom maximal méglichen, d.h. von einer veganen Erndhrung aus, sondern ver-
wendet nur eine Reduktion des Fleischkonsums entsprechend dieser Vorgaben aus Gesundheitssicht,
so gelangt man zu einem Senkungspotenzial von 12% der Gesamtumweltbelastung der Schweiz. Die
Reduktion fallt noch hoher aus, wenn zusatzlich weniger Nahrungsmittel verderben wiirden, mehr Bi-
oprodukte nachgefragt wiirden und libergewichtige Personen ihr Gewicht reduzieren kénnten. Durch
die Kombination verschiedener Massnahmen erscheint eine Reduktion auf gut ein Drittel der Umwelt-
belastungen im Ernahrungsbereich durch Konsumenten moglich. Dies wiirde zu Einsparungen bei den
Gesamtumweltbelastungen von etwa 22% fihren.”. (Jungbluth et al., 2012, S. 6)
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Nicht zuletzt sind die Auswirkungen der Erndhrungsweise auf die eigene Gesund-
heit erheblich. So gibt es etliche belegte Verbindungen zwischen einigen der hau-
figsten Volkskrankheiten — namlich Fettleibigkeit, koronare Herzkrankheiten, Diabe-
tes, Schlaganfall und Krebs — zur Ernéhrung (von Koerber et al., 2012). Interessan-
terweise fallen genau diese Krankheiten (und einige weitere) unter den Begriff , Zi-
vilisationskrankheiten”. Dies sind Krankheiten, die in Industrielandern haufiger vor-
kommen als in sogenannten Entwicklungsléndern, oder anders fir die Schweiz aus-
gedriickt — heute haufiger vorkommen als friher.

In Anbetracht dieser schwerwiegenden Auswirkungen, des steigenden Wohlstands
und Ausbildungsgrads der Schweizer Bevodlkerung und der langjahrigen Erfor-
schung der Erndhrung durch die Lebensmittelwissenschaft, ist das Essverhalten ei-
nes Durchschnittsschweizers bemerkenswert problematisch.
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3.Material und Methoden

3.1. Methodisches Vorgehen

Die vorliegende Arbeit basiert auf einer vorhergehenden Semesterarbeit. In dieser

Semesterarbeit 2 wurde bereits eine Bildungskonzept-Skizze erstellt, sowie eine
Zielgruppenanalyse durchgefiihrt. Darauf aufbauend wird das Bildungskonzept ent-
wickelt. Mit Hilfe des Konzeptes wird anschliessend ein Bildungsangebot ausgear-
beitet, durchgefiihrt und dessen Wirkung analysiert. Das Konzept, das Angebot so-
wie die Wirkungsanalyse dienen als zentrale Methoden zur Uberprifung der Hypo-
thesen.

Zuerst wird das Bildungskonzept ausgearbeitet. Damit das Angebot mit der ge-
wiinschten Zielgruppe durchgefiihrt werden kann, wird ein Durchfiihrungsort bené-
tigt. Deshalb wird bereits vor der Fertigstellung des Konzepts mit der Suche nach
einem Auftraggeber begonnen. Sobald ein Auftraggeber gefunden wurde, wird
aufbauend auf dem Konzept ein Bildungsangebot ausgearbeitet. Mittels einer aus-
flhrlichen Literaturrecherche werden die thematischen Inhalte fir das Angebot er-
arbeitet. Nachdem das Angebot gestaltet wurde, wird es durch die Autoren dieser
Arbeit durchgeflhrt. Die Durchfiihrung wird dokumentiert und analysiert.

Die Wirkungsanalyse besteht aus zwei Teilen. Einerseits wird das Angebot aus Sicht
der Zielgruppe analysiert. Dazu wird das Online-Umfrage Tool SurveyMonkey ge-
nutzt. Andererseits wird die Wirkung des Angebots auf die Zielgruppe aus Sicht der
Durchfiihrenden mittels zwei Beobachtungspunkten evaluiert. Die Entwicklung des
Wissensstands und die des Verhaltens. Fir den Wert Wissensfortschritt wird der
Wissensstand mittels Fragebogen — vor der Projektwoche (Montagfragebogen) und
nach der Projektwoche (Freitagfragebogen) — ermittelt. Fiir den Wert Verhalten
wird eine Einschatzung des Verhaltens zu Beginn der Woche, sowie eine Einschat-
zung des Verhaltens zum Ende der Woche gemacht. Dabei fliessen auch Beobach-
tungen wahrend der Woche mit ein. Diese zwei Werte werden anschliessend mitei-
nander verglichen und interpretiert. Die Dokumentation der Durchfiihrung und die
Wirkungsanalyse bilden die Ergebnisse dieser Arbeit und zeigen die Werte fur Wis-
sens- und Verhaltensentwicklung.

Es soll hiermit klargestellt werden, dass, bei der Messung und Auswertung dieser
Ergebnisse, keine statistisch-wissenschaftlichen Werkzeuge angewendet werden.
Dies wiirde, durch die kleine Anzahl Teilnehmender und die kurze Zeitdauer, nicht
zu aussagekraftigen Daten fiihren. Eine qualitative Aussage entsteht durch die ein-
gehende, persénliche Einschatzung jedes Individuums durch zwei Durchfiihrende,
die sich eine ganze Woche mit den Jugendlichen befassen.
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3.2. Bildungskonzept

3.2.1. Unterschied Bildungskonzept/Bildungsangebot

Die in der Arbeit formulierten Hypothesen fordern Erlduterungen zum Verstandnis
von Bildung, didaktischen Herangehensweisen und Wirkungsanalysestrategien. Das
Bildungskonzept beschreibt, wie ein Lehr- und Lerngeschehen fiir eine bestimmte
Zielgruppe, in einem bestimmten organisatorischen und gesellschaftlichen Umfeld,
geplant wird. Dabei wird nicht nur beschrieben, was gelernt wird, sondern werden
auch die Begriindungen und Hintergriinde dazu gegeben. Zudem gehdren auch
Ausfiihrungen zu didaktischen Prinzipien und Lernarrangements zum Konzept. Das
Bildungskonzept ermdglicht es somit, alle Aspekte der Bildung einfliessen zu lassen
und dient als Basis fir die Beantwortung der Fragestellung.

Das Konzept ist in der Formulierung nicht auf einen spezifischen Auftraggeber (wie
hier rheinspringen bridges) zugeschnitten. Es gibt lediglich das Grundgerdst fiir das
Bildungsangebot vor. Das, darauf aufbauende, Bildungsangebot beschéftigt sich
genauer mit den thematischen Inhalten, sowie der detaillierten Umsetzung des
Konzeptes. Dieses Angebot wird auf einen spezifischen Auftraggeber zugeschnit-
ten. Seine Wirkung wird durch eine gut geplante Evaluation analysiert.

Das fertige Konzept im Anhang (Anhang 1) ist ein Resultat dieser Arbeit und der

Semesterarbeit 2. Es kann als eigenstandiges Tool, fir die Ausarbeitung weiterer
Bildungsangebote, verwendet werden.

11
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3.2.2. Generelle Ziele

Die Generellen Ziele driicken mit wenigen Worten aus, welche Ziele das Konzept
verfolgt. Sie leiten sich ab aus Kapitel 2,,Bedeutung des Themas”, das den Hand-
lungsbedarf beschreibt. Um ein mdglichst nachhaltiges Resultat zu erreichen wurde
nicht nur ein Bildungs-, sondern auch ein Wirkungsziel formuliert.

Bildungsziel

Die Jugendlichen sind in der Lage, ihr Erndhrungsverhalten selbstandig und be-
wusst nach sozialen und 6kologischen Grundsatzen zu gestalten, mit positiven Aus-
wirkungen auf die eigene Gesundheit.

Wirkungsziel
Durch Bildung in den Bereichen Ernéghrung, Gesundheit und Umwelt
eine nachhaltige Entwicklung der Esskultur férdern.

3.2.3.  Zielgruppe

Das Bildungskonzept richtet sich an Schulklassen mit Jugendlichen ab 14 Jahren.
Die wachsende Selbstverantwortung, mit welcher Jugendliche konfrontiert werden,
hat auch Auswirkungen auf das Essverhalten. Die meisten Leute kaufen als Jugend-
liche erstmals selbstéandig Lebensmittel ein (zum Beispiel fir das Mittagessen an
Schultagen) (Dettwiler & Stacher, 2017). Das Konzept dient als Instrument, um Ju-
gendliche bei der Ubernahme dieser Verantwortung zu unterstiitzen. Schulklassen
sind eine geeignete Zielgruppe, da sie leicht erreichbar sind und in der Regel eine
gewisse Heterogenitat aufweisen. Die Rahmenbedingungen an einer Schule sind
zudem, fur die Planung und Durchfiihrung eines Angebots, giinstig, da oft die n6-
tige Infrastruktur bereits existiert.
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3.2.4. Bildungsbedarf

Die Bedeutung des Themas dieser Arbeit (Kapitel 2) verdeutlicht, dass ein Hand-
lungsbedarf besteht. Diesem Handlungsbedarf soll mit Bildung begegnet werden.
Wenn die Konsumierenden in die Verantwortung fir die Entwicklung einer gesun-
den und ressourcenschonenden Esskultur einbezogen werden sollen, missen sie
Uber die nétigen Kompetenzen verfiigen. Das Bildungskonzept strebt die Entwick-
lung dieser Kompetenzen bei Jugendlichen an.

3.2.5. Bildungsbeditirtnis und Zielgruppenanalyse

Das Bildungsbedirfnis macht Aussagen zu inhaltlichen Anforderungen an das Bil-
dungsangebot aus Sicht der Zielgruppe. Die Erlauterungen zur Bedeutung des
Themas geben zwar eine thematische Richtung vor, jedoch ist es wichtig, dass die
Inhalte auf die Zielgruppe abgestimmt werden kénnen. Dazu muss der momentane
Wissensstand bekannt sein. Dies vereinfacht die Formulierung der Ziele, die mit
dem Angebot erreicht werden sollen. Durch eine Zielgruppenanalyse in der Semes-
terarbeit 2 konnte abgeklart werden, in welchen Bereichen ein Bildungsbedurfnis
aus Sicht der Zielgruppe besteht. Zudem konnte der aktuelle Wissensstand ermit-
telt werden. Als Hauptinstrument fiir die Analyse dienten Fragebogen.

Resultate aus der Zielgruppenanalyse

Die Resultate aus der Analyse in der Semesterarbeit 2 werden hier nochmals zu-
sammengefasst (Dettwiler & Stacher, 2017). Der durch spezifische Fragen ermittelte
Wissenstand wird bei der Entwicklung des thematischen Inhalts im Bildungsange-
bot als Referenzwert verwendet. Die Auswertung der Analyse zeigt, dass sich die
Jugendlichen fiir erndhrungsspezifische Themen interessieren. Am gréssten war bei
den Befragten das Interesse an den folgenden Themen:

Gesunde Ernédhrung

Alternative Erndhrungsstile

Kochen

Food Waste

Veranderung der Essgewohnheiten

¢ & & & &

3.2.6. Bildungsverstandnis

Um die Art und Weise, wie ein Bildungskonzept aufgebaut sein sollte, zu ermitteln,
ist es wichtig, zuerst zu definieren, was Bildung bedeutet und wie Bildung gestaltet
werden muss, um die gewlnschten Resultate mit ihr zu erreichen. Darauf aufbau-
end werden dann die didaktischen Prinzipien formuliert. Diese Arbeit geht der
Frage nach, ob der Stellenwert einer gesunden und ressourcenschonenden Esskul-
tur erhoht werden kann. Nach Duden (2015) wird Stellenwert als ,Bedeutung einer
Sache in einem Bezugssystem” definiert. In der Fragestellung ist die ,,Sache” die
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Esskultur und das ,Bezugssystem” somit der Alltag als zugrundeliegendes Ganzes.
Die Herausforderung ist somit die Bedeutung einer Sache (der Esskultur) im Alltag
eines Menschen zu erhéhen. Damit Menschen ihren Alltag eigenstandig bewaltigen
kénnen, bendtigen sie die notwendigen Kompetenzen dazu. Die Bildung ist das Er-
gebnis der — bewussten und unbewussten — Entwicklung dieser Kompetenzen. Ein
gebildeter Mensch lebt sein Leben selbstbestimmt und Gbernimmt dabei Mitver-
antwortung fur die Gesellschaft. Diese Definition klingt logisch und unterstreicht
die Wichtigkeit der Bildung. Bildung ist somit ein Weg, wie die Bedeutung der Ess-
kultur im Alltag eines Menschen erhéht werden kann. Der Bildungs- bzw. Lernpro-
zess ist ein individueller Prozess und kann in allen Lebenssituation stattfinden, ob in
strukturierten Angeboten oder im Alltag.

Das menschliche Verhalten

Das Grundmodell zur Beschreibung und Erklarung von menschlichem Verhalten,
nach Nolting und Paulus (1999), zeigt, dass das menschliche Verhalten durch ver-
schiedene Faktoren beeinflusst wird. Diese Faktoren lassen sich auf drei Ebenen
darstellen. Zuoberst steht das aktuelle, von aussen beobachtbare Verhalten einer
Person. Auf der zweiten Ebene stehen die personalen Dispositionen und die situati-
ven Bedingungen. Zu den personalen Dispositionen zédhlen, unter anderem, Per-
sonlichkeitsmerkmale und Wissen. Die situativen Faktoren sind materielle, raumli-
che oder zeitliche Gegebenheiten, wie auch Einflisse von Mitmenschen. Die dritte
Ebene bilden die biografischen Bedingungen. Sie erklaren die Entstehung der per-
sonalen Faktoren. Die Bildung im Bereich Erndhrung und Esskultur zielt vor allem
auf Verhaltensdanderungen ab, die bewusst stattfinden und nicht auf eine Beeinflus-
sung des Unbewussten. Es wird dabei also nicht nur die Entwicklung des Wissens
vorangetrieben, sondern auch das Schaffen von Bewusstsein. Dieses bewusste Ver-
halten entsteht aus einer Wechselwirkung zwischen den situativen Bedingungen
und den personalen Dispositionen. Die Wissensentwicklung ist eine personale Dis-
position. Wenn daraus ein bewusstes Verhalten resultieren soll, braucht es dazu
den Zwischenschritt des bewussten Verstehens (Abbildung 1).

Bewusstes Verhalten

i
Bewusstes Verstehen
personale Disposition @ situative Bedingungen
i
biografische
Entwicklungsbedingungen

Abbildung 1: menschliches Verhalten
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Wissen selbstgewollt aneignen

Wissen ist Teil der personalen Faktoren und kann durch Bildung vermittelt werden.
Bildung lasst sich jedoch nicht einfach produzieren, denn sie stellt gewisse Anforde-
rungen an die Lernenden selbst, um zu wirken. Nur wer bereit und motiviert ist zu
lernen, kann eine Veranderung, zum Beispiel im Denken, erreichen. Lernen soll ein
selbstgewollter Prozess sein. Dies ist der erste Grundgedanke, der in der Entwick-
lung des Konzepts weitergefiihrt wird. Ein Bildungsangebot schafft die Méglichkeit,
die Situation, in welcher das Erlernen von Wissen stattfinden soll, bewusst zu ge-
stalten. Motivation und Bereitschaft, Neugierde und Interesse, kdnnen mit einem
Bildungsangebot entfacht werden, wenn in der Wahl der didaktischen Prinzipien
darauf Rucksicht genommen wird.

Transfer in den Alltag

Die situativen Faktoren kénnen in einem Bildungskonzept beriicksichtigt werden in-
dem das Angebot prozessorientiert gestaltet wird. Dieser Ansatz ist ein wichtiges
Element in der Umweltbildung und soll als zweiter Grundgedanke bei der Entwick-
lung von diesem Konzept verfolgt werden. Das Ausarbeiten von Lésungsansatzen
bei komplexen Fragestellungen, sowie das Aufzeigen von Handlungsoptionen sind,
neben dem Wissen, wichtige Komponenten bei der Entwicklung von Kompetenzen.

Umweltbildung und Erlebnispadagogik als Element im Konzept

In diesem Konzept treten Elemente auf, die ihren Ursprung in der Umweltbildung
und in der Erlebnispéddagogik haben. Die folgende Definition von Umweltbildung
aus dem Positionspapier der Fachkonferenz Umweltbildung zeigt auf, weshalb dies
Sinn macht.

Umweltbildung beschaftigt sich mit der Beziehung zwischen Mensch und Umwelt. Im Zentrum stehen
die Férderung der Handlungsbereitschaft und die Befdhigung des Menschen zum respektvollen Um-
gang mit den natirlichen Ressourcen im Spannungsfeld von individuellen und gesellschaftlichen so-
wie 6konomischen und dkologischen Interessen. ,..." Zentraler Baustein von Umweltbildung ist das
ganzheitliche, situierte und authentische Erfahrungslernen. ,...” Der Erwerb von Wissen und von
Handlungs-strategien gehért genauso dazu, wie die Féhigkeit und Bereitschaft, den eigenen Lebens-
raum aktiv mitzugestalten.

Umweltbildung ist der Prozess und das Ergebnis, wenn Menschen bewusst und unbewusst Kompe-
tenzen entwickeln, mit denen sie die Anforderungen des Lebens selbstbestimmt und als Teil einer
Gemeinschaft meistern und dabei Mitverantwortung tGbernehmen fir ihre soziale, kulturelle (durch
den Menschen gestaltete) und natirliche Umwelt. Umweltbildung fokussiert auf den Erhalt der natir-
lichen Lebensgrundlagen. (Gugerli-Dolder et al., 2014, S. 5)
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Auch die Erlebnispadagogik arbeitet mit stark handlungsorientierten Methoden an
der Férderung von Selbst- und Sozialkompetenzen von Menschen. Mit viel Bezug
zur Mitwelt zielt sie darauf ab, Menschen zur Mitgestaltung der Lebenswelt zu befé-
higen. Durch den starken Alltagsbezug des Themas Erndhrung und Esskultur, eig-
nen sich spezifische Methoden aus der Umweltbildung und der Erlebnispadagogik
fir das Konzept.

3.2.7. Didaktische Prinzipien

Aus den Grundgedanken im Bildungsverstandnis, und unter Berlicksichtigung von
Ansatzen aus der Umweltbildung und Erlebnispddagogik, wurden folgende didakti-
sche Prinzipien formuliert. Sie dienen als Leitfaden wie die Lernprozesse gestaltet
werden sollen.

Ganzheitliches / Emotionsorientiertes Lernen

- Vielseitige Erfahrungen mit Kopf, Hand und Herz
- emotionale Auseinandersetzung mit Themen die direkt betreffen

Handelndes Lernen

- Méglichkeiten der Mitgestaltung von Umwelt erarbeiten
- Lernen durch eigenes Tun und Handeln

Problemorientiertes Lernen

- Fragestellungen mit selbsterarbeiteten und -formulierten Losungen
- beantworten
- Wunsch nach Verbesserung auslosen

Werte- und Reflexionsorientiertes Lernen

- Mit eigenem Denken und Lebensstil auseinandersetzen
- Eigenes Verhalten hinterfragen
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3.2.8. Sequenzierung

Tag 1 Tag 2 Tag 3 Tag 4 Tag 5
Sthe 1

Stufe 2

Theorieinputs Theorieinputs Theorieinputs

Stufe 3 ' Erleben Erleben

e

Abbildung 2: Unterrichtssequenzierung Bildungskonzept

Theorieinputs Theorieinputs

Erleben Erleben

Die Unterrichtssequenzierung basiert auf dem Prinzip des Flow Learnings — einem
Prinzip aus der Erlebnispddagogik — nach Joseph Cornell (2006). Es ermdglicht Ju-
gendlichen tiefe und direkte Erfahrungen mit der Natur durch ein fliessendes Uber-
gehen von der ersten bis zur vierten der folgenden Stufen:

Stufe 1: Begeisterung wecken

Stufe 2: Konzentriert wahrnehmen

Stufe 3: Unmittelbar erfahren

Stufe 4: Andere an deinen Erfahrungen teilhaben lassen

Das Prinzip des Flow Learnings muss nicht auf die Erlebnispddagogik in der Natur
beschrankt werden, sondern ist, leicht adaptiert, auch im Klassenzimmer einsetzbar
(Abbildung 2). Das Zentrale an der Methode ist, dass die Lernenden die Kennt-
nisse, welche vermittelt werden sollen, méglichst aufmerksam aufnehmen und di-
rekt selbst erfahren kénnen. Nach Joseph Cornell sind, bei der Entwicklung der Be-
geisterung fiir ein Thema, personliche Erfahrungen wichtig. Durch das adaptierte
Prinzip des Flow Learnings, wird bei den Jugendlichen eine Lernerfahrung ermég-
licht, welche sich an den formulierten didaktischen Prinzipien orientiert. Der modu-
lare Aufbau des Bildungsangebots ermdglicht es, das Prinzip des Flow Learnings
wie folgt einzubauen:
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Stufe 1: Aktivierung

Die erste Stufe dient als Aktivierung. Dabei wird die volle Lebendigkeit der Gruppe
abgerufen und eine motivierte und wache Grundstimmung geschaffen, auf welcher
bedeutungsvollere Lernerfahrungen aufbauen.

\ 4

Stufe 2: Theorieinputs

Diese Stufe weicht in diesem Konzept etwas von der Grundidee des Flow Learnings
ab. Nach Joseph Cornell geht es in dieser Stufe darum, die Aufnahmebereitschaft
fur die nachste Stufe zu entwickeln. In diesem Konzept wird die, in Stufe 1 ge-
weckte, Begeisterung auf den thematischen Inhalt gelenkt. Es soll eine ruhige und
konzentrierte Atmosphare entstehen, damit die Jugendlichen fir die theoretischen

Inputs aufnahmefahig sind.

Stufe 3: Erleben, Praxisteil

Diese Stufe fokussiert sich darauf, die Inputs aus Stufe 2 direkt in der Praxis umzu-
setzen. Es wird den Jugendlichen ein unmittelbares direktes Erfahren von Hand-
lungsoptionen und Lésungsansatzen ermdglicht, damit die Briicke zum Alltag einfa-

cher geschlagen werden kann.

Stufe 4: Reflexion

Nach jeder praktischen Erfahrung werden die Jugendliche dazu aufgefordert, die
gemachten Erfahrungen in eigene Worte zu fassen. Dies verstarkt die personlichen
Erfahrungen und unterstiitzt den Erkenntnisprozess. Weiter wirkt sich der Austausch
positiv auf die Gruppendynamik aus und sorgt zudem fir Riickmeldungen an die
Lehrpersonen.
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3.2.9. Lerngefass

Das Bildungskonzept ist auf eine volle Durchflihrungswoche ausgelegt. Der modu-
lare Aufbau erméglicht es zwar, das Angebot auf zwei oder mehrere Wochen aufzu-
teilen, dies wird jedoch nicht empfohlen. Die Jugendlichen sollen sich eine Woche
intensiv mit der Thematik beschéaftigen kénnen. Darum wird auch eine Kiirzung der
Woche auf vier Tage, oder weniger, nicht empfohlen.

3.2.10.  Lehr- und Lernarrangements

Die Wahl der Lehr- und Lernarrangements soll auf einer attraktiven methodischen
Vorgehensweise basieren. Die Sequenzierung definiert jedoch bereits einen spezifi-
schen Rahmen: Aktivierung, Theorie, Praxis, Reflexion. Diese Reihenfolge sollte, bei
der Wahl der Lehr- und Lernarrangements, eingehalten werden. Um die abwechs-
lungsreichen Lernerfahrungen zu konzentrieren, wird mit dem sogenannten , Lern-
dossier” gearbeitet. Das Lerndossier ist eine Art Lerntagebuch, in welchem die Ju-
gendlichen Theorie, Praxiserfahrungen und Reflexionen zusammentragen. Zentral
ist dabei, dass die Jugendlichen, im Lerndossier Gelerntes und Erfahrenes, még-
lichst oft mit eigenen Worten formulieren. Am Ende der Woche verfligen die Ju-
gendlichen so lber eine Wochenzusammenfassung in physischer Form. Das Lern-
dossier wird in Kapitel ,Lerndossier” S. 90 genauer beschrieben.

3.2.11.  Kompetenzprofil

Die Jugendlichen miissen Kompetenzen entwickeln, damit der Bildungsbedarf er-
fullt werden kann. Die Kompetenzen leiten sich aus den Generellen Zielen ab. Das
Kompetenzprofil listet diese Kompetenzen auf, aufgeteilt in Fach- Methoden- So-
zial- und Personalkompetenz.

Fachkompetenz

® Die Jugendlichen kénnen die Verbindungen des durchschnittlichen Schwei-
zer Ernahrungsverhaltens, zu globalen Sozial-, Gesundheits- und Umwelt-
problemen, aufzeigen.

Methodenkompetenz

® Die Jugendlichen kdnnen ihren Einkauf, nach sozialen, gesundheitsorientier-
ten und 6kologischen Grundsatzen, planen. Sie sind fahig, sich die dazu
notwendigen Informationen tber Nahrungsmittel zu beschaffen.

® Die Jugendlichen kdnnen ihre Mahlzeiten in einer Art und Weise zubereiten,
die ihnen Freude bereitet und ihre Gesundheit fordert.

® Die Jugendlichen kennen Strategien, um Lebensmittelverschwendung zu
vermeiden.
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Selbstkompetenz

® Die Jugendliche kénnen die Auswirkungen der eigenen Esskultur, auf
Sozial-, Gesundheits- und Umweltproblemen, erlautern.

® Die Jugendlichen nehmen ihre Verantwortung als Konsumierende, auf die
Entwicklung der Esskultur, wahr.

Sozialkompetenz

® Die Jugendlichen beteiligen sich in der Gruppe aktiv an der Erarbeitung von
Lésungsansatzen zu komplexen Fragestellungen und bringen dabei eigene
Geflhle und Gedanken ein.

® Die Jugendlichen agieren als verantwortungsbewusste Konsumierende im
globalen Lebensmittelnetzwerk.

3.2.12. Abschluss

Das Angebot soll sich von dem schulischen Alltag differenzieren. Deshalb wird die
Woche auch als Projektwoche deklariert. Von einer Benotung des Lernerfolgs, wel-
che in die Schulnoten einfliesst, wird abgeraten. Es bietet sich jedoch das erfolgrei-
che Abschliessen der Projektwoche an gewisse Bedingungen zu kniipfen und in
Form eines Zertifikats oder Diploms zu auszuweisen. Die Planung einer Lernerfolgs-
kontrolle ist dann sinnvoll, wenn die Wirkung des Angebots im Nachhinein analy-
siert werden mochte.
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3.3. Bildungsangebot:
Projektwoche , Essen und so...”

Das Angebot wird als fiinftdgige Projektwoche durchgefihrt. Es soll, neben der
Grundlage zur Analyse Hypothesen, als Umsetzungsbeispiel fiir weitere Bildungsan-
gebote dienen, welche auf Basis des Konzeptes entwickelt werden. Fir die Projekt-
woche wurde ein Logo (Abbildung 3) entworfen. Die Projektwoche trégt den Titel
.Essen und so..."”. Dieser Name wurde aus den folgenden Griinden gewahlt:

® ,Essen” soll positive Assoziationen ausldsen

® Keine, fur die Zielgruppe potentiell negativen, Trigger, wie Erndhrung
(langweilig), Gesundheit und Umwelt (moralisch) etc.

® ,und so” soll belustigen, auflockern und die Sprache der Zielgruppe imitieren

Abbildung 3: Logo Projektwoche "Essen und so"

3.3.1. Auftraggeber und Zielgruppe

Suche

Die Suche nach einem geeigneten Auftraggeber, fir die Anwendung des Bildungs-
konzepts, im Rahmen eines Bildungsangebots, war die zentrale Aufgabe wahrend
der ersten Phase dieser Arbeit. Nur wenn das Bildungsangebot auch in der Praxis
durchgefiihrt werden kann, ist die Untersuchung der Hypothesen dieser Arbeit
moglich.
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In der vorhergehenden Semesterarbeit wurde definiert, mit welcher Art von Ziel-
gruppe gearbeitet werden soll. Die Bildungskonzeptskizze aus der vorhergehenden
Arbeit wurde als Werbemittel eingesetzt, um potentielle Auftraggeber anzuspre-
chen. Es wurden hauptséchlich Schulen der Sekundarstufe Il kontaktiert — darunter
Fachmittelschulen, Berufsschulen oder gymnasiale Maturitatsschulen. Sie wurden
angefragt, ob sie Interesse hatten an einer Projektwoche zum Thema Umwelt, Ge-
sundheit und Erndhrung. Die Suche nach einem Auftraggeber erwies sich zu Beginn
sehr schwierig. Grundséatzlich waren die Reaktionen der verantwortlichen Personen
positiv. Jedoch gaben die meisten an, dass, wegen den Vorgaben aus dem Lehr-
plan — Thema und Zeit — die Durchflihrung einer entsprechenden Projektwoche
nicht mdglich sei. Nach mehreren Wochen intensiver Suche fand sich jedoch, mit
der rheinspringen GmbH in St. Gallen, eine geeignete Auftraggeberin.

Beschrieb rheinspringen GmbH

Die rheinspringen GmbH in St. Gallen arbeitet im Auftrag des Kantons St. Gallen
und unterstitzt, durch drei verschiedene Programme, Jugendliche und junge Er-
wachsene beim Ubergang vom Schul- zum Arbeitsalltag. Wahrend einem ersten
Gesprach mit Daniel Morf, einem Mitglied der Geschéftsleitung, zeigte sich, dass
das Bildungsangebot, fiir das Programm rheinspringen bridges, ein geeignetes
Format darstellen wiirde. Rheinspringen bridges ist ein Motivationssemester. Es
verfolgt das Ziel, den Teilnehmenden zur Unterzeichnung eines Lehrvertrags zu ver-
helfen, damit sie eine Berufsausbildung antreten kénnen. Die Teilnehmenden sol-
len ihre Ressourcen und Starken entdecken und lernen, diese gezielt einzusetzen.
Sie werden zudem im Bewerbungsprozess unterstiitzt. Gemass Daniel Morf lassen
sich vor allem in der Gastronomie und der Gesundheitsbranche viele Teilnehmen-
den eingliedern. Aus diesem Grund bietet ein Bildungsangebot in den Bereichen
Erndhrung, Gesundheit und Umwelt ein interessantes Lernfeld fur die Teilnehmen-
den. (rheinspringen GmbH, 2017)

Zielgruppe

Die Teilnehmenden des Programms rheinspringen bridges sind Jugendliche im Al-
ter von 15-17 Jahren. Diese Altersgruppe wurde in der Semesterarbeit 2 als ideal
fir ein entsprechendes Angebot festgestellt. Da die Tagesstruktur der einer obliga-
torischen Schule angeglichen ist, eignet sich die Jugendlichen aus dem Programm
somit sehr gut fur das Bildungsangebot. Die Jugendlichen haben unterschiedliche
Hintergriinde. Einige haben bereits eine berufliche Ausbildung begonnen, diese je-
doch wieder abgebrochen. Andere haben, direkt nach der obligatorischen Schul-
zeit, in das Programm gewechselt.
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Interaktionen Vorbereitung

Um nachvollziehen zu kénnen, wie die Zusammenarbeit mit rheinspringen bridges
zustande gekommen ist und welche weiteren Schritte vor der Durchfihrung des
Angebots vollzogen wurden, werden die Interaktionen in der Vorbereitung zwi-
schen Auftraggeber und Durchfiihrenden des Angebots aufgefihrt.

April

04

ik

Anruf sowie Info-Mail an Sekretariat gesendet

k

April

19

Erstes personliches Gesprach mit Daniel Morf in St. Gallen. Rheinsprin-
gen GmbH stellt sich vor und gibt einen Uberblick (iber ihre Tatigkeiten.
Das Bildungsangebot wird von den Durchfiihrenden nochmals vorge-
stellt.

Resultat: Daniel Morf ist am Projekt sehr interessiert und wird es in der
nachsten Teamsitzung mit seinen Mitarbeitenden besprechen. Wenn alle
Mitarbeitenden einverstanden sind, kann Griines Licht gegeben werden.

Zusage von rheinspringen GmbH fiir Durchfiihrung Bildungsangebot

Zweites Gesprach mit Daniel Morf in St. Gallen. Datum fiir die Durchfiih-
rung wird festgelegt. Organisatorisches besprochen (Max und Min. An-
zahl Teilnehmenden, Infrastruktur, Rahmenbedingungen)

Resultat: Das Angebot wird als Projektwoche in der letzten September-
woche, wahrend flinf Tagen, durchgefiihrt. Die Woche kann in der Schul-
kiiche mit angegliedertem Schulzimmer im Geb&dude der GBS in St. Gal-
len durchgefihrt werden. Die Teilnehmerzahl soll zwischen 12-15 Ju-
gendlichen liegen, wobei die Teilnahme fir die Jugendlichen jedoch frei-
willig sein soll. Dazu wird die Projektwoche durch die Durchfiihrenden
Ende August im Rahmen einer Infoveranstaltung allen Teilnehmenden
des rheinspringen bridges Programm présentiert.

Damit die Woche durchgefihrt werden kann, sind mindestens 12 An-
meldungen notwendig. Um das Interesse bei den Jugendlichen zu we-
cken, wird eine Infoveranstaltung durchgefiihrt. Nach der Veranstaltung
melden sich 15 Jugendliche bei den Durchfihrenden und schreiben sich
fir die Woche ein. Somit steht der Durchfiihrung nichts mehr im Weg.
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Abbildung 4: Umsetzung Sequenzierung im Bildungsangebot
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Umsetzung der Sequenzierung

Die im Konzept beschriebene Sequenzierung wird folgendermassen im Angebot
umgesetzt (Abbildung 4):

Aktivierung (Stufe 1)
Die Aktivierungen sind hauptséachlich vor den Theorieinputs geplant. Es wird eine
breite Sammlung von unterschiedlichen Aktivierungsspielen bereitgehalten. Damit

kénnen Aktivierungssequenzen, zur Férderung der Konzentration, auch zwischen
den theoretischen Inputs spontan eingeplant werden.

Theorieinputs (Stufe 2)

Die Inhalte der Theorieinputs sind in Abschnitt , Theorieinputs” beschrieben. Zu
Beginn jedes Blocks sind die Grobziele, abgeleitet aus den Generellen Zielen und
des Kompetenzprofils aus dem Bildungskonzept, aufgelistet. Die Vermittlung findet
hauptséchlich im Schulzimmer statt. Dabei wird auf unterschiedliche Methoden zu-
rickgegriffen:

Frontalunterricht mit bildgewaltigen Powerpointprasentationen
Einzelarbeiten (Aufgaben Lerndossier)

Gruppenarbeiten inkl. Gruppenprasentationen

Filmausschnitte

Diskussionsrunden im Plenum

Erleben (Stufe 3)

Die Erleben-Sequenzen sind jeweils gleich nach den Theorieinputs geplant. Sie
sind sehr praxisorientiert und finden hauptsachlich ausserhalb des Schulzimmers
statt. Ein detaillierter Beschrieb der Sequenzen findet sich im Kapitel , Praktische
Sequenzen” S. 84. Auch fiir diese Sequenzen wurden jeweils Grobziele formuliert.

Reflexion (Stufe 4)

Die Wissensreflexion wird mittels der Online-Lernplattform Kahoot durchgefiihrt.
Mit Kahoot kénnen die Durchfiihrenden ein Online-Quiz mit selbstentworfenen Fra-
gen generieren. Zum Spielen des Quiz bendtigen die Jugendlichen ein Smart-
phone oder Laptop. Die Ergebnisse des Quiz werden gesammelt und Ende Woche
ausgewertet. Sie dienen den Durchfiihrenden somit als Hilfsmittel zur Evaluation.
Die Erlebnisse werden entweder im Plenum in Form von Diskussionsrunden oder

personlich im Lerndossier schriftlich evaluiert.
Thematischer Roter Faden

Der thematische Inhalt, der eben beschriebenen Sequenzen, wird vorgegeben
durch sieben Grundsétze, die im folgenden Kapitel erldutert werden.
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Grundsatze

Das Beschaffen, Zubereiten und Anrichten von Lebensmitteln, und vor allem das
Essen selbst, kann und sollte ein Vergnligen sein. Dieses Vergniigen soll, im Bil-
dungsangebot, unbedingt von den Durchfihrenden vermittelt werden.

Um Spass an einer gesunden und ressourcenschonenden Esskultur zu gewinnen,
muss man sich zuerst einmal orientieren kénnen im Lebensmittelangebot und be-
wusst eine passende Ernahrungsweise entwickeln. Eine solche Erndhrungsweise
wird einem Grossteil nur Spass machen, wenn ihre Anwendung — einen gewissen
Wissensstand vorausgesetzt — intuitiv erfolgen kann und nicht stdndig hoch-wissen-
schaftliche Betrachtungen von Nahrstoffen herbeigezogen werden mussen. Bei Ju-
gendlichen ist dieses Kriterium besonders wichtig.

Zur Vermeidung ernahrungsbedingter Erkrankungen forscht die Wissenschaft in ers-
ter Linie die Zusammenhéange zu spezifischen Inhaltsstoffen. Diese Ansétze sind in
der Regel linear-kausal (bestimmte Ursache, bestimmte Wirkung) und reduktionis-
tisch (nur einzelne Inhaltsstoffe werden angeschaut). Potenzierende, additive, anta-
gonistische oder synergetische Wirkungen werden kaum und kénnen — wegen der
enormen Komplexitat — kaum untersucht werden. Die daraus resultierenden Emp-
fehlungen kénnen fiir die Anwendung im Alltag komplex und teilweise gar wider-
spriichlich sein. Das kann dazu fiihren, dass die Konsumierenden abstumpfen oder
verunsichert werden. Eine interessengebundene Werbung und eine gezielte Medi-
enpolitik verstarkt diesen Effekt. Die Pravention der erndhrungsbedingten Krankhei-
ten wird erschwert (von Koerber et al., 2012).

Der deutsche Okotrophologe, Karl von Koerber, hat seit den 1980er-Jahren eine
Erndhrungsweise entwickelt, die mit simplen Lésungsanséatzen auskommt. Als Vor-
bild dienen traditionelle Erndhrungsweisen. Eine Kombination mit Bestandteilen
der modernen Esskulturen ist trotzdem moglich, da sie sich ganzheitlich orientiert,
und nicht jede einzelne, spezifische Komponente kopiert.

Diese Erndhrungsweise nennt von Koerber die , Vollwerternahrung”. Mit ihr sollen
nicht nur ,(...) hohe Lebensqualitat — besonders Gesundheit” sondern auch die
.Schonung der Umwelt, faire Wirtschaftsbeziehungen und soziale Gerechtigkeit
weltweit geférdert werden.” (von Koerber et al., 2012, S. 3)
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Definiert wird die Vollwert-Erndhrung wie folgt:

.Vollwert-Ernahrung ist eine liberwiegend pflanzliche (lakto-vegetabile) Eméhrungsweise, bei der
gering verarbeitete Lebensmittel bevorzugt werden. Gesundheitlich wertvolle, frische Lebensmittel
werden zu genussvollen und bekdmmlichen Speisen zubereitet. Die hauptsachlich verwendeten Le-
bensmittel sind Gemiise und Obst, Vollkornprodukte, Kartoffeln, Hilsenfriichte sowie Milch und
Milchprodukte, daneben kénnen auch geringe Mengen an Fleisch, Fisch und Eiern enthalten sein.
Ein reichlicher Verzehr von unerhitzter Frischkost wird empfohlen, etwa die Halfte der Nahrungs-
menge. Zusétzlich zur Gesundheitsvertréglichkeit der Ernahrung werden im Sinne der Nachhaltigkeit
auch die Umwelt-, Wirtschafts- und Sozialvertréglichkeit des Ernahrungssystems beriicksichtigt. Das
bedeutet unter anderem, dass Erzeugnisse aus dkologischer Landwirtschaft sowie regionale und sai-
sonale Produkte verwendet werden. Weiterhin wird auf umweltvertréglich verpackte Erzeugnisse ge-

Alexander Dettwiler und Robin Stacher

achtet. Ausserdem werden Lebensmittel aus Fairem Handel mit sog. Entwicklungsléndern verwen-
det.” (von Koerber et al., 2012, S. 3)

G il s e N =

Daraus stellen von Koerber et al. (2012, S. 110) die 7 Grundsatze der Vollwert-Er-
nahrung zusammen:

Genussvolle und bekémmliche Speisen

Bevorzugung pflanzlicher Lebensmittel (iberwiegend lakto-vegetabile Kost)
Bevorzugung gering verarbeiteter Lebensmittel — reichlich Frischkost
Okologisch erzeugte Lebensmittel

Regionale und saisonale Erzeugnisse

Umweltvertraglich verpackte Produkte

Fair gehandelte Lebensmittel

No o hswbdh =

Fir die jugendlichen Teilnehmenden am Bildungsangebot werden die Grundsatze
ins Imperativ umformuliert, dass der Bezug auf sich selbst klar wird. Trotzdem sind
es keine Regeln. Es bleiben Orientierungshilfen. Ausserdem wird der Punkt ,Um-
weltvertraglich verpackte Produkte” umformuliert, sodass dieser den Miill — und
hier den Verpackungsmiill und die Lebensmittelabfélle —, als Ganzes adressiert.
Wegen der grossen Bedeutung von Food Waste wird er ausserdem héher priori-
siert. Die Grundsatze, die bei der Gestaltung des Bildungsangebots als roter Faden
dienen, lauten:

Geniesse!

Ernahr dich vorwiegend pflanzlich

Meide verarbeitete Lebensmittel

Bevorzuge 6kologisch erzeugte Lebensmittel
Minimiere den Miill

Setze auf regionale und saisonale Erzeugnisse
Kauf fair gehandelte Lebensmittel
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Erlauterungen zu den Grundsatzen

Geniesse!

Der Genuss ist das Herz der Esskultur. Sich Zeit zu nehmen fur den Einkauf und die
Zubereitung und das Essen zu geniessen, sind die grundlegendsten Voraussetzun-
gen bei der Entwicklung einer Bereitschaft zur Verhaltensénderung. Der Genuss
und die Freude am Essen sind die Motivation, alle weiteren Grundsatze in Betracht
zu ziehen. Der Bezug zu den Lebensmitteln wird dadurch verstérkt. Die Bereitschaft
mehr Zeit und Geld fir das Essen zu verwenden und sich um die Auswirkungen der
Produkte zu kiimmern steigt, bei den meisten Leuten, automatisch (von Koerber et
al., 2012).

Die positiven Auswirkungen auf das Essverhalten bleiben nicht der einzige Vorteil
des Genusses. Heute gehen einige Wissenschaftler davon aus, dass das ,wie” ge-
gessen wird, auf die Gesundheit einen genauso grossen Einfluss hat, wie ,was” ge-
gessen wird. Anschaulich sind hierbei die Blue Zones (Buettner, 2012). Dieser Be-
griff bezeichnet kleinrdumige Regionen, die dadurch auffallen, eine Bevélkerung zu
haben, die nicht nur deutlich alter wird, als der Durchschnitt, sondern dies auch
noch bei deutlich besserer Gesundheit.

Das interessante dabei ist, dass die fiinf definierten Regionen in verschiedenen Erd-
teilen, mit verschiedenen Kulturen, und verschiedenen Erndhrungsweisen, liegen
(Italien, Griechenland, Kalifornien, Costa Rica und Japan). Gemeinsamkeiten in der
Erndhrung bestehen schon - sie sind gepragt von hohem Konsum unverarbeiteter,
pflanzlicher Produkte (z.B. viele Hilsenfriichte). Mehr deutliche Lebensmittel-Ge-
meinsamkeiten sind nicht aufgefallen. Ausserdem ist die Gemeinschaft und das so-
ziale Zusammensein in allen finf ,Blue Zones" von grosser Bedeutung. Schaut man
sich das griechische Exempel, die Insel lkaria, an, féllt auf, dass die Leute zwar viele
gesunde Dinge konsumieren, aber beispielweise auch regelmassig Alkohol (vorwie-
gend Wein) konsumieren und Feste feiern, was in unserem Versténdnis, nicht unbe-
dingt als gesund gilt. Vorsichtig muss man sein, um nicht nach der einen Wunder-
waffe der lkarier, oder anderer Blue-Zone-Kulturen, zu suchen. Buettner versinnbild-
licht dies schon (der Ausdruck funktioniert nur auf Englisch: ,Silver Bullet” heisst
Wunderwaffe, ein ,Buckshot” ist die Schrotmunition):

. There's no silver bullet to keep death and diseases of old age at bay. If there is
anything close to a secret, it's a silver buckshot.” (Buettner, 2012, § 6)

Das heisst, es ist nicht nur das, was man isst, was die Gesundheit sichern kdnnte —
schon gar nicht ein einzelnes Lebensmittel —, sondern auch wie — beziehungsweise
welche Wertschatzung man dem Essen und dem Leben entgegenbringt. Der Ge-

nuss, die Freude und die Gemiitlichkeit, die die lkarier in ihrem Leben so gewich-

ten, gelten auch fiir das Essen. Neben guten Ausgangsprodukten kénnte dies ein

Hauptgrund fir die Gesundheit ihrer Emahrung, eigentlich ihrer Esskultur, sein.
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Geniessen bedeutet, sich Zeit zu nehmen zum Essen und Trinken, Mahlzeiten und
nicht Snacks zu sich nehmen, in einem angenehmen, gemdtlichen Ambiente zu es-
sen. Ausserdem heisst es, bekdmmliche Speisen zu konsumieren, dazu auf den Kor-
per (beziehungsweise den Bauch) héren, nicht stur auf einzelne Lebensmittel set-
zen, nur, weil sie gesund sein sollen.

Ernédhr dich vorwiegend pflanzlich

Momentan nehmen die Konsumierenden in den Industrielandern tendenziell zu viel
Fett und Zucker und sehr viel Protein, hingegen wenig komplexe Kohlenhydrate
und Ballaststoffe, auf. Eine Umstellung auf eine pflanzenbasierte Erndhrungsweise —
ganz fleischlos oder mit moderatem Fleischanteil — verbessert dieses Verhaltnis.
Das hat positive gesundheitliche Auswirkungen.

Die tierischen Produkte sind ausserdem der stérkste Faktor fir die Umweltbelas-
tung unseres Erndhrungsstils. Dadurch verbessert eine Erndhrungsweise mit weni-
ger tierischen Produkten — insbesondere weniger Fleisch — die Probleme, die
dadurch entstehen und entlastet die Umwelt ungemein. Weniger Nachfrage nach
tierischen Produkten bedeutet gleichzeitig die weniger intensive Haltung von (weni-

ger) Nutztieren.

Der soziale Vorteil ist, dass weniger Futtermittel aus armen Landern importiert wer-
den miissen, wo so die Flachenkonkurrenz zur Nahrungsmittelproduktion fir die
Menschen kleiner wird und weniger Menschen Hunger leiden missen. Ausserdem
sparen pflanzliche Produkte Geld, weil sie preiswerter sind als die tierischen.

Der Grundsatz wird in Kapitel ,Negative Auswirkungen der heutigen Esskultur”

S. 45 und in Kapitel , Tierische Produkte” S. 59 nochmals vertieft.

Meide verarbeitete Lebensmittel

Frischprodukte haben generell eine héhere Néhrstoffdichte, bei einer tieferen Ener-
giedichte, als verarbeitete Lebensmittel. Dadurch werden mehr Vitamine, mehr Bal-
laststoffe, mehr sekundare Pflanzenstoffe — allen drei werden wertvolle gesund-
heitsférdernde Wirkungen nachgesagt — aufgenommen und gleichzeitig weniger
Fett und Zucker. Auch die Aufnahme von Zusatzstoffen, die kaum eine gesundheits-
fordernde Wirkung haben, von denen einige, gemass Kritikern, gar problematisch
sein konnten, weil ihre langfristige Unschadlichkeit durch eine begrenzte Aussage-
kraft der toxikologischen Messmethoden nicht garantiert wird, vermindert sich so
fast vollstandig (von Koerber et al., 2012). Wenn an die Langsamkeit der Evolution
gedacht wird, scheint es logisch, dass unser Kérper besser angepasst ist an unver-
arbeitete Lebensmittel, die wir seit Jahrtausenden — zu einem guten Teil roh — kon-
sumieren, als an stark verarbeitete und konservierte Erzeugnisse.

Fir die Umwelt sind Frischprodukte besser, weil keine Energie fiir den Verarbei-
tungsprozess oder die Lagerung (beispielsweise die Aufrechterhaltung der Kihl-
kette) aufgewendet werden muss. Ausserdem sind sie in der Regel lokaler (weniger
Transport) und weniger verpackt.
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Fir die Konsumierenden sind sie ausserdem vorteilhaft, weil sie preiswerter sind
und weil ihre Qualitdt mit den Sinnen besser beurteilt werden kann, als bei verar-
beiteten Produkten. Mehr Bezug zum Ausgangsprodukt bedeutet mehr Bezug zum
Landwirt, was zu einer hdheren Wertschatzung seiner Arbeit fihren kann.

Der Grundsatz wird in Kapitel ,Negative Auswirkungen der heutigen Esskultur” S.
45 nochmals angesprochen. Ausserdem ist er der Ausgangspunkt fiir die prakti-
schen Kochsequenzen (siehe Kapitel ,Kochen” S. 85).

Bevorzuge 6kologisch erzeugte Lebensmittel

Ein hoherer Gehalt an Nahrstoffen in 6kologisch erzeugten Produkten ist nicht
nachgewiesen. Dennoch zeigen sich Tendenzen zu héheren Gehalten an Vitamin-C,
Phosphor, Kalium, Calcium und Magnesium. Ausserdem weisen sie deutlich gerin-
gere Pestizidrickstdnde und Nitratgehalte auf (von Koerber et al., 2012). Beide sind
der Gesundheit nicht zutraglich. Zudem gibt es die Méglichkeit von erhohtem Kon-
takt mit Riickstdnden von Tierarzneimitteln wie Antibiotika oder Hormonpraparaten.

Konventionell erzeugte Produkte flihren, allgemein gesprochen, im Vergleich zu
den biologisch erzeugten Produkten zu grosseren Umweltbelastungen. Durch die
regional Uberhohten Viehbestande (beziehungsweise deren Ausscheidungen) wer-
den Gewasser, Boden und Walder durch zu viel Stickstoff und Phosphor belastet.
Ausserdem flhrt das Ausbringen von Pestiziden zu einer Schadigung von Bdden
und Gewdéssern und einer Bedrohung der biologischen Vielfalt. Durch intensivere
Arbeitsweise kommt es zu mehr Bodenerosion und Gefligeschdden, zu einem ho-
heren Energie- und Ressourcenverbrauch und somit einem hoheren Beitrag zum
Treibhauseffekt. Biologische Produkte verursachen diese Effekte weniger oder gar
nicht (von Koerber et al., 2012).

Ausserdem sind die Vorschriften in der Tierhaltung strenger. Die biologische Land-
wirtschaft fihrt durch ihre geringere Intensitat zu mehr Arbeit und somit mehr Ar-
beitspldtzen. Trotzdem erwirtschaften die Bio-Landwirte ein héheres Einkommen
(BIOSUISSE, 2017). Die Strukturen sind oft kleiner, als die in konventionellen Betrie-
ben. Es gibt viel Direktverkauf. Eine Interaktion von Konsumierenden und Produzie-
renden mit den entsprechenden Auswirkungen auf die Wertschatzung und, auf
Seite der Betriebe, auf das Verantwortungsbewusstsein. Global gesehen entstehen
weniger Probleme, weil weniger Futtermittel aus Entwicklungslandern importiert
werden. Der Schweizer Bio-Verband erlaubt gar ab 2019 nur noch europaische Fut-
termittel (BIOSUISSE, 2016).

Der Grundsatz wird in Kapitel ,Negative Auswirkungen der heutigen Esskultur”

S. 45 und in Kapitel , Tierische Produkte” S. 59 nochmals aufgegriffen. Ausserdem
ist er zentraler Teil einer Exkursion, die im Kapitel ,Bauernhof” S. 86 beschrieben
wird.
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Minimiere den Mll

Dieser Grundsatz umfasst zwei Punkte: Das Vermeiden von Lebensmittelabfallen
und somit der Essensverschwendung und die Bevorzugung von unverpackten oder
6kologisch verpackten Lebensmitteln.

Wenn wir uns Gedanken zu unerwiinschten Inhaltsstoffen in den modernen Lebens-
mitteln machen, sollten wir auch die Verpackungen in Betracht ziehen. Gewisse Be-
standteile von Lebensmittelverpackungen stehen unter dem Verdacht gesundheits-
schadlich zu sein. Das prominenteste Beispiel momentan ist das Bisphenol A (BPA),
das typischerweise in Plastikverpackungen zum Einsatz kommt, wo es als Antioxi-
dans in Weichmachern dient. Die Substanz steht unter Verdacht negative Auswir-
kungen auf die Fortpflanzungsfahigkeit zu haben und krebserregend zu sein und ist
beispielweise in Frankreich in Lebensmittelverpackungen verboten. Mit dem Ver-
meiden von plastikverpackten Lebensmitteln (oder Dosen, da diese innen kunst-
stoffbeschichtet sind) umgeht man diese Risiken (Haefely, 2009). Die Verpackung
soll das Produkt schiitzen und léanger haltbar machen.

Fir die Umwelt bedeuten aber weniger oder 6kologischer verpackte Lebensmittel
weniger Ressourcenverbrauch und weniger Hausmll und damit weniger Schad-
stoffe durch dessen Beseitigung.

Ausserdem werden die Verpackungskosten, auch die unnétiger Verpackungen, auf
die Konsumierenden abgewalzt.

Noch entscheidender sind die Auswirkungen der Vermeidung von Lebensmittelver-
schwendung. Uber die ganze Versorgungskette geht circa ein Drittel der Lebens-
mittel verloren. Die Privathaushalte sind fiir 45 Prozent dieser Verluste verantwort-
lich (WWF Schweiz, 2012). Hauptproblem ist schlechte Organisation (beispielsweise
des Kihlschranks) und Bequemlichkeit. Durch eine Vermeidung dieser Verluste
miussten weniger Nahrungsmittel fiir uns produziert werden, mit entsprechend we-
niger Belastung fir die Umwelt.

Dasselbe gilt fir die sozialen Problematiken die mit der Ernahrung verbunden sind.
Die Kalorien aus den Lebensmitteln, die von Privathaushalten weggeschmissen
werden, kénnten der Ernahrung der Weltbevélkerung dienen. Ausserdem sparten
die Konsumierenden Geld, wenn sie weniger Lebensmittel wegschmeissen und
dadurch weniger einkaufen missen.

Der Grundsatz wird in Kapitel ,Food Waste” S. 78 nochmals angesprochen.

Setze auf regionale und saisonale Erzeugnisse

In der Region angebautes Gemuse und Obst kann bis zur Ernte voll ausreifen, wo-
hingegen Importprodukte in der Regel ,griin” geerntet werden, um wahrend dem
Transport nicht Uberreif zu werden und erst im Supermarktregal den ,optimalen
Genussreifegrad” zu erreichen. Natirlich ausgereifte Nahrungsmittel schmecken
nicht nur besser, sie haben auch einen héheren Gehalt an essenziellen und gesund-
heitsférdernden Inhaltsstoffen. Freilandgemuse hat niedrigere Nitratgehalte und
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tendenziell weniger Pestizidriicksténde, als Treibhausgemse (von Koerber et al.,
2012).

Weil fiir den Transport beim Import Treibhausgasemissionen anfallen, mit Abstand
am meisten bei Flugware, sind regionale Produkte besser zur Vermeidung der
Klimaerwdarmung. Etwas heikel ist hier, dass das Beheizen von Treibhdusern grosse
Energiemengen bendtigt und damit hohe Emissionen verursacht. Diese Emissionen
konnen sogar deutlich hoher sein, als der Transport eines Importprodukts per LKW.
So ist Beispielsweise bei einem Konsum von Tomaten im Mai, also ausserhalb der
Saison, das Produkt aus einem Schweizer Gewachshaus deutlich klimaschadlicher
als etwa ein Importprodukt aus Sldspanien (Zhiyenbek et al., 2016).

Der Konsum regionaler Produkte hilft heimischen kleinen und mittleren Verarbei-
tungs- und Landwirtschaftsbetrieben bei der Sicherung ihrer Existenz. Die wegfal-
lenden Margen fiir Zwischenakteure ermdglichen gleichzeitig einen héheren Ertrag
fir die Produzierenden und teilweise sogar einen tieferen Kaufpreis fiir die Konsu-
mierenden. Ausserdem ist die Transparenz bei regionalen Produkten oft hdher. Die
Konsumierenden sind naher an den Produzierenden und kénnen daher besser ein-
ordnen, unter welchen Bedingen und in welcher Qualitat produziert wird.

Der Grundsatz wird in Kapitel ,Negative Auswirkungen der heutigen Esskultur” S.
45 und in Kapitel ,Lebensmittelwertschépfungskette” S.73 nochmals vertieft. Aus-
serdem wird er bei der, in Kapitel , Praktische Sequenzen” beschriebenen, Ex-
kursion S. 86, genauer betrachtet.

Kauf fair gehandelte Lebensmittel

Die Fair Trade Lebensmittel helfen dabei, schlechte Einkommen und Kinderarbeit,
mit all ihren negativen Folgen, zu verhindern. Ausserdem unterstiitzen die Organi-
sationen, die hinter den Labels stehen, oft das Kleinbauerntum. Sie helfen Ihnen
Kooperationen zu bilden und so gegen Grossproduzenten bestehen zu kénnen.
Probleme wie Landflucht und Land-Grabbing (das widerrechtliche Aneignen von
Land, das Kleinbauern gehort; oft durch Grossgrundbesitzer, Firmen oder sogar Re-
gierungen) werden vermindert. Das Kleinbauerntum kann so aufrechterhalten wer-
den und die traditionellen sozialen Strukturen weiterbestehen. Die Idee ist, dass die
Entwicklungslander durch faire Lebensmittelpreise an unserem Reichtum teilhaben
kénnen und somit bessere Entwicklungschancen haben.

Teilweise sind diese Zertifikate an Umweltschutzauflagen (beispielweise verringer-
ten Pestizideinsatz) gekoppelt und bringen dadurch die Vorteile, die 6kologischen
Erzeugnisse mit sich bringen.

Der Grundsatz wird in Kapitel ,Negative Auswirkungen der heutigen Esskultur” S.
45 nochmals angesprochen.
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Theorieinputs

Esskultur

Grobziele: Die Jugendlichen...

® koénnen in eigenen Worten erklaren, was der Begriff Esskultur bedeutet.

® kénnen die Einflisse auf die Esskultur mit Hilfe von Belascos kulinari-
schem Dreieck beschreiben.

® wissen wie sich die Alltagsgerichte in Bezug auf Zutaten und internatio-
nale Einflisse seit dem 2. Weltkrieg in der Schweiz verandert haben.

® wissen wie sich die Zubereitung der Mahlzeiten und der Geld- und
Zeitaufwand dafir verandert hat (in groben Zahlen).

® kennen den Begriff Convenience Food und wissen wie und warum sich
der Konsum davon verandert hat.

® wissen wie sich die Einnahme der Mahlzeiten in Bezug auf die aufge-
wendete Zeit, den Ort und die Ablenkung dabei verandert hat.

® koénnen einige Entwicklungen in der Esskultur beschreiben die sie sel-
ber problematisch finden und erklédren warum sie das tun.

Was ist Esskultur?

Der menschliche Kérper braucht Nahrung, um zu existieren. Das Zuflihren von Nah-
rung wird Erndhrung genannt. Zusammengefasst bedeutet das die Aufnahme von
Makronéhrstoffen —wie Proteine, Fette und Kohlenhydrate — und von Mikronahrstof-
fen — wie Vitamine und Mineralstoffe. Ausserdem brauchen wir Wasser, um zu funk-
tionieren. Das Wasser macht den grossten Teil des Gewichts der Nahrung aus, die
Makronéhrstoffe den gréssten Teil der Energie. Die Deckung des Energieumsatzes
soll, geméss Empfehlung der Erndhrungswissenschaft, zu mehr als 50 Prozent durch
Kohlenhydrate (dazu gehdren die Zucker, die Stérke und die Ballaststoffe), zu 25 bis
30 Prozent durch Fett und zu 10 bis 15 Prozent durch Eiweiss erfolgen. Dazu muss
die Aufnahme von den Mikronahrstoffen (Vitamine, Mineralstoffe, Spurenelemente)
ausgewogen sein. Wasser soll, zusatzlich zur festen Nahrung, mit mindestens 1,5 Li-
tern vertreten sein (Schénlechner, 2016).
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Um das Bedurfnis des Hungerstillens, der Energieversorgung und Gesunderhaltung
des Korpers zu stillen — grob zur Erndhrung des Menschen —, wiirden also vermeint-
lich einige korrekt zusammengemixte Nahrstoffcocktails pro Tag ausreichen. Die
Zeit, die durch muhevolles Beschaffen, Zubereiten, Anrichten und Einnehmen der
Nahrung verloren geht, kénnte fiir andere Dinge verwendet werden. Die Frage ist,
ob, das Resultat gesund und auch psychisch befriedigend ware, oder ob, das Zu-
sich-nehmen von Lebensmitteln, nicht etwas komplexer ist, als soeben dargestellt.

Wierlacher et al. (1993, S.3) schrieb, dass, trotz der grossen Veranderungen in den
letzten 150 Jahren, ,die wissenschaftliche Beschaftigung mit der Erndhrung nach
wie vor eine Doméane der Agrar- und Naturwissenschaften, vor allem der Biochemie
und der Lebensmittelforschung ist.” Diese einseitige Betrachtungsweise werde der
Komplexitat des Themas nicht gerecht. Das Kulturthema Essen und das Na-
turthema Erndhrung mussten gleichberechtigt sein. Noch immer finden sich kaum
Definitionen fir den Begriff Esskultur. Das deutet darauf hin, dass diese Gleichbe-
rechtigung noch nicht erreicht ist. In dieser Arbeit sollen keine komplexen Definitio-
nen aufgefihrt werden. In Anlehnung an Wierlachers Aussage wird alles, was nicht
der blossen Zufuhr von Nahrstoffen dient, Esskultur genannt. Der amerikanische
Autor Michael Pollan hat, eine dementsprechende, simple Definition aufgestellt:

~Wenn Nahrungsmittel mehr sind, als die Summe ihrer N&hrstoffe, und eine Erndhrungs-
form mehr, als die Summe ihrer Nahrungsmittel, folgt daraus, dass eine Esskultur mehr ist,
als die Summe ihrer Menis - sie umfasst auch jenen Komplex an Verhaltensweisen, Essge-
wohnheiten und unausgesprochenen Regeln, die insgesamt die Beziehungen eines Volkes
zur Nahrung und zum Essen regeln.” (Pollan, 2009, S. 203)

Esskultur befasst sich mit Genuss, Geschmack und Kulinarik und ist der Grund da-
fir, dass wir nicht das ganze Leben Babybreie oder Nahrstoffcocktails schlucken.
Die Kultur ist immer menschgemacht und unterscheidet ihn somit vom Tier. Der
Mensch ist omnivor und anpassungsfahig und zeichnet sich durch eine selber aus-
gesuchte Ernahrungsweise aus — dem Essen — und eben nicht dem Fressen von Fut-
ter. Das Essen ist somit ein ganz zentraler und oft unterschéatzter Teil unseres All-
tags und unserer Kultur. Im folgenden einige Beispiele von Bestandteilen dieser
Kultur:

Das Zusammensein:
Freunde einladen, zum Essen ausgehen, Feste und Zeremonien (Geburtstage,
Hochzeiten, Weihnachten), Aperos, Geschéftsessen, Tischgespréche

Die Kunst der Zubereitung:
Kochen und Backen (auch als Hobby), Anrichten, Kochblcher
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Die Herstellung, Verarbeitung und Haltbarmachung von Lebensmitteln:
Das Gartnern, das Kéasen, das Rauchern, das Einmachen

Die Vielfalt der Gerichte:
Traditionelle und fremdlandische Kiichen, Lieblingsessen,
Festessen, Delikatessen

Sitten und Normen:
Mabhlzeitentypen und entsprechende Essenszeiten (Frihstlick, Mittag- und
Abendessen), Tischsitten, Rituale (Tischgebete etc.)

Die Utensilien:
Geschirr, Besteck und Kichenhelfer

Diese Liste ist nicht abschliessend und kdénnte noch lange fortgefihrt werden. Ab-
schliessend noch einmal eine andere Formulierung zur Unterscheidung von Ernah-
rung und Esskultur: Die Erndhrung befasst sich nur mit der Frage, ,was” (im Ext-
remfall ,welche N&hrstoffe?”) wir zu uns nehmen, wahrend die Esskultur die Frage
.Was?" ausweitet auf ,welche Gerichte?” und ausserdem beantwortet ,Mit
wem?”, ,Wo?" und ,Wie?"” wir essen.

Einflussfaktoren

So trivial die Antworten auf die Fragen ,Mit wem? Wie? Wo? Und was?” auch
scheinen mégen, die Faktoren, die zum Verhalten in diese Richtung fihren, sind
deutlich schwerer auszumachen. Alle vier Fragen kénnen mit einem Werkzeug an-
geschaut werden, das der amerikanische Professor Warren Belasco entwickelt hat.
Er nennt es das kulinarische Dreieck (Abbildung 5).

RESPONSIBILITY
Gesundheit

Umwelt

Andere Menschen und Tiere

CONVENIENCE IDENTITY
Preis Personliche Vorlieben
Verfugbarkeit Freude und Kreativitat
Zubereitungskompetenzen Herkunft

Abbildung 5: kulinarisches Dreieck nach Belasco (2008)
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Die Basis dieses Dreiecks bilden die beiden Ecken Identity (,Identitat”) und Conve-
nience (im Folgenden lbersetzt mit , Komfort”). An der Spitze steht der Punkt
Responsibility (,Verantwortung”) nicht, weil er der wichtigste ist, aber weil er der
wichtigste sein sollte (Belasco, 2008).

Der Faktor Identitat ist bestimmt durch unsere personlichen Vorlieben, unsere
Freude am Essen, die Kreativitat die wir darin ausleben und klar auch durch unsere
Waurzeln — unser familidrer Hintergrund und die soziale und ethnische Herkunft. In
diesen Bereich fallen die Assoziationen — positiv oder negativ -, die wir machen,
beim Schmecken eines bestimmten Gerichts. Wahrscheinlich ist auch die Antwort
darauf, warum Manner durchschnittlich doppelt so viel Fleisch essen wie Frauen zu
einem guten Teil beeinflusst durch die Identitat (Bochud, Chatelan, & Blanco,
2017). Interessant sind die Fragen, mit wem wir essen oder mit wem wir unser Es-
sen teilen — und mit wem nicht. Dahinter steckt eine stark symbolische Identifika-
tion. Zudem weisen viele Bestandteile der traditionellen Esskultur einen starken Be-
zug zum Faktor Identitat auf, obwohl er etwas abstrakt daherkommt. Wirden wir
uns ganz allgemein fragen, ,Was esse ich?”, dann wiirden die folgende Fragen die-
sen Faktor verdeutlichen:

Mag ich es? >Personliche Vorlieben, Freude
Wie esse ich es? - Stil, Kreativitat
Sollte ich es mégen? > Sozialer/ethnischer Hintergrund, Familie

Der zweite Faktor, Komfort, driickt andere Einfliisse auf unsere Entscheidungspro-
zesse aus — namlich den Preis, die Verfigbarkeit und das Wissen wie etwas Zuberei-
tet wird. Jedes Gericht wird bis zu einem gewissen Punkt verzehrt, weil es bezahl-
bar ist, weil es, aufgrund der Saison, von Transport oder Aufbewahrungsméglich-
keiten, verfligbar ist und weil wir wissen, wie es liberhaupt zubereitet wird. Den
englischen Ausdruck , Convenience” kennen wir tatsachlich auch im deutschspra-
chigen Raum bereits, im Zusammenhang mit Essen. Dabei steht ,Convenience
Food" fur ein von der Industrie vor- oder fertigverarbeitetes Produkt, das durch
Zeit- und Arbeitsersparnis unseren Komfort steigert. Belasco geht so weit zu be-
haupten, dass die gesamte moderne, industrialisierte Lebensmittelproduktion nur
ein einziges Produkt kennt: Namlich , Convenience”, also eben diesen Komfort. Fir
diese Ersparnis von Zeit, Arbeit, Energie, Umstianden, Schweiss, Anstrengung, Fa-
higkeiten und Gefahr erhélt die Industrie einen Teil des Produktpreises (Belasco,
2008). Der Komfort ist vielleicht der am leichtesten wahrzunehmende Einflussfaktor
auf unsere Esskultur. Ausserdem wird er immer bedeutender. Die folgenden Bei-
spielfragen kommen so auch sehr alltaglich daher:

Bekomme ich es? > Verfligbarkeit

Kann ich es mir leisten? = Preis
Weiss ich, wie ich das zubereite? 2> Zubereitungskompetenzen
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Als Spitze des Dreiecks folgt der Einflussfaktor, den Belasco als am wichtigsten be-
titelt, der jedoch oft am schwachsten ist: Die Verantwortung (Belasco, 2008). Wenn
Lebensmittel nur konsumiert werden, weil sie gemocht werden und Tradition ha-
ben, bezahlbar und verfiigbar sind, dann sagt das noch nichts dariiber aus, was die
Auswirkungen dieses Konsums sind. Bewusste Konsumierende beziehen aber die-
sen Faktor ebenfalls in ihre Entscheidungsfindung mit ein. Der Faktor Verantwor-
tung betrifft persdnliche und politische Konsequenzen, oder anders gesagt die
Auswirkungen auf Gesundheit, Umwelt, andere Menschen und Tiere. Wenn wir also
bei der Frage bleiben ,Was esse ich?”, dann waren die Teilfragen fur die Verant-
wortung:

Wie fiihle ich mich danach? > kurzfristige Gesundheit
Macht mich das krank? - langfristige Gesundheit

Wer hat das, unter welchen Umstéanden, produziert?

- Soziale und tierethische Auswirkungen

Verursacht das Umweltschaden? - Umweltauswirkungen

Veranderungen in den letzten Jahrzehnten

Wie Wierlacher bereits erwahnt hatte, erlebte die Esskultur, wie alle anderen Berei-
che des Alltags, seit der Industrialisierung eine sehr starke Verdnderung. Der glo-
bale Handel, die Arbeits- und Familienstrukturen, die Technologisierung und der
steigende Wohlstand sind nur einige Beispiele, die diese Entwicklung pragten. Fir
diese Arbeit ist die Zeit nach dem zweiten Weltkrieg interessant, weil sich ab da ein
mindestens grob vergleichbarer Alltag zur heutigen Zeit einstellte.

Es bietet sich an, als erstes die Frage ,Was wurde gegessen?” aus Sicht eines
Durchschnittsbiirgers zu betrachten, beginnend mit den Alltagsgerichten. Friher
stand die Energieversorgung des Kérpers im Vordergrund, vor allem, weil ein gros-
ser Teil der Bevélkerung kérperlich schwerere Arbeit verrichtete. Der Fokus lag auf
der Quantitat (Freiling, 2010). In der Schweiz und insbesondere in den Bergregio-
nen waren die Gerichte sehr kohlenhydrat- und fettlastig, wobei die Kohlenhydrate
vorwiegend aus Kartoffeln und Getreidemehl stammten und die Fette aus tieri-
schen Quellen (hier vor allem Milchprodukte).
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Die folgenden Tabellen (Tabelle 1 und 2) zeigen die Verdnderungen im Lebensmit-
telverbrauch in Deutschland seit der Industrialisierung, wobei die Aussagen auch
fur die Schweiz gliltig sind.

Tabelle 1: Verbrauchsentwicklung von ausgewdhlten Lebensmitteln in Deutschland
(von Koerber et al., 2012, 5.33)

triije K?;:f- Gemiise Obst Zucker Milch Butter M:rria- 'g:‘:rl;' Fleisch (Sii:rk)

= ga:'jt:sd' 255 50 - - - - 6 - 8 17 - 40
1850/54 91 138 37 15 2 - - - - 22 3 46
1900 139 271 61 43 13 - - - - 47 6 90
1935/38 11 176 52 44 26 137 8 6 4 53 12 133
1950/51 99 186 50 51 29 122 6 9 5 37 12 136
1960/61 80 132 49 108 30 120 9 11 7 57 12 228
1970/71 66 102 64 116 34 96 8 9 10 79 1N 280
1980/81 68 81 64 116 36 86 7 8 14 91 1 283
1990/91 73 75 81 126 35 99 7 8 18 100 15 249
2000/01 76 70 92 146 36 99 7 6 22 88 14 222

Tabelle 2: Die wichtigsten Anderungen des Lebensmittelverbrauchs in Deutschland seit der Industriali-
sierung (von Koerber et al., 2012, S. 35)

In den letzten 200 Jahren ist der Verbrauch folgender Produkte bzw. Inhaltsstoffe wesentlich gesunken:
- Getreide auf unter 30% des friheren Getreideverbrauchs
- hoch ausgemahlene Mehle von fast 100% auf unter 10% des Getreideverbrauchs
- Ballaststoffe auf unter ein Viertel der friheren Ballaststoffaufnahme

- Kohlenhydrate von fast 60% auf unter 45% der Gesamtenergiezufuhr

In den letzten 200 Jahren ist der Verbrauch folgender Produkte bzw. Inhaltsstoffe wesentlich gestiegen:
- niedrig ausgemahlene Mehle von geringem Anteil auf tiber 80% des Getreideverbrauchs
- isolierte Zucker von geringer Menge auf etwa 115g pro Person und Tag
- Fett von etwa 25g auf etwa 100g pro Person und Tag, nachdem der Fettverbrauch zwischenzeitlich deutlich héher lag
- Energie tierischer Herkunft von méssigem Anteil auf etwa ein Drittel der Gesamtenergiezufuhr
- Protein tierischer Herkunft von unter 20% auf etwa zwei Drittel der Gesamtproteinzufuhr

- Alkohol auf etwa 5% der Gesamtenergiezufuhr

- ballaststofffreie Lebensmittel auf das Fiinffache

Fleisch kam nur wenig auf die Teller, und wenn, dann oft preiswerte Stlicke wie In-
nereien und Wirste. Sonntags und zu Festen wurde manchmal ein Kaninchen ge-
schlachtet und verspeist. Der Fleischkonsum in der Schweiz stieg von gut 30 Kilo-
gramm pro Jahr und Person, im Jahr 1950, auf ein Maximum von etwa 65 Kilo-
gramm, Ende der 70er, und hat sich seither irgendwo zwischen 50 und 55 Kilo-
gramm pro Jahr eingependelt (Bachmann, 2012). Abbildung 6 zeigt diese Entwick-
lung grafisch auf. Hauptgriinde fiir den Anstieg sind wahrscheinlich der steigende
Wohlstand und die sinkenden Fleischpreise durch die Industrialisierung der Fleisch-
produktion. Der folgende Rickgang steht mdoglicherweise in Zusammenhang mit
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neueren Empfehlungen der Erndhrungswissenschaft und dem gestiegenen Inte-
resse an der Ethik des Tierehaltens und -totens.
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Abbildung é: Entwicklung Fleischkonsum Schweiz (Bachmann, 2012)

Auch Gemiise wurde in der Nachkriegszeit nicht im grossen Ausmass konsumiert,
aber wenn dann eher frisch — oft aus dem eigenen Garten. Die Auswahl war sehr
begrenzt, es gab weniger Sorten, dafir eine grossere Variation innerhalb dieser
Sorten. Der Energiewert von Gemtsen ist eher gering und Erndhrungswissen, das
die Wichtigkeit von Vitaminen und dhnlichem hervorhob, war in der breiten Offent-
lichkeit noch nicht vorhanden. Viele Leute waren arm und Siissigkeiten waren eher
ein Luxusprodukt. Eine ,Glacé” oder ein ,Schoggistangeli” waren ein seltener Ge-
nuss. Da die Globalisierung noch nicht so weit vorangeschritten war, wurden fast
nur traditionelle Schweizer Gerichte konsumiert. Als kleines Land, in der Mitte eines
rege handeltreibenden Kontinents, sind dennoch seit jeher Einfliisse oder Paralle-
len zu Kiichen der Nachbarlénder erkennbar. Trotzdem waren viele, der heute gan-
gigen, fremdléndischen Gerichte unbekannt. Oder sie konnten, aufgrund des Le-
bensmittelangebots und der angebauten Sorten, also aufgrund des Nicht-Vorhan-
denseins der Zutaten, gar nicht zubereitet werden. Die Produkteauswahl, wie auch
die Klche, war regionaler und kleinrdumiger abgegrenzt als heute. Einen, bis heute
gut spirbaren, Einfluss auf die Schweizer Kiiche, hatte die Zuwanderung italieni-
scher Gastarbeiter. Eine erste grosse Welle erreichte die Schweiz um 1900, als fir
den Tunnelbau viele Arbeiter gebraucht wurden. Eine weitere folgte nach dem
zweiten Weltkrieg, als ein wirtschaftlicher Aufschwung einsetzte (Marcacci, 2017).
Mit Ihnen kamen Gerichte wie Pasta und Pizza und Gemise wie Auberginen und
Kirbisse (diese erstaunlich spat — der grossen Masse waren sie erst in den 1980er-
Jahren bekannt). Heute sind italienische Gerichte gut akzeptiert und fest in unserer
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Esskultur verankert. Auch sonst wurde die Kiiche internationaler. Gerichte, mit me-
diterranem, nordamerikanischem, ostasiatischem oder orientalischem Ursprung,
sind nicht mehr ungewdhnlich.

Zudem hat sich der Getrankekonsum stark verandert. Géngig waren friher vor al-
lem Wasser, Milch, Kaffee oder Malzkaffee, Krdutertees, saurer Most (Apfelwein),
Bier und Schnaps. Coca Cola war, in der Schweiz, bereits ab den 1930er-Jahren er-
haltlich. Ab den 60er-Jahren kamen immer mehr Softdrinks auf den Markt. Seit den
90er-Jahren sind Energydrinks erhaltlich. Gleichzeitig vergrosserte sich das Ange-
bot von Fruchtsaftgetrénken und Tees. Der Konsum von Softdrinks und dhnlichem
steigt stetig an, wahrend die traditionellen Getranke an Bedeutung verlieren und
auch der Alkoholkonsum pro Kopf seit langem sinkt (Sucht Schweiz, 2017). Abbil-
dung 7 zeigt, dass der der Konsum von Haushaltszucker seit 50 Jahren auf einem
hohen Niveau ist und seither nur leicht anstieg (Brohm, 2014).
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Abbildung 7: Entwicklung Konsum von Haushaltszucker in der Schweiz seit 1850 (Bréhm, 2014)

Die Veranderungen in der Mahlzeitenzubereitung sind nicht geringer. Friher war
die Mahlzeitenzubereitung in Mitteleuropa typischerweise die Aufgabe der Frauen,
die im Allgemeinen, keiner Arbeit ausser Haus nachgingen. Tatsachlich waren die
Zubereitung von Mahlzeiten und die damit verbundenen Aufgaben die Hauptbe-
schéftigung im Haushalt und beanspruchte viele Stunden pro Tag. Die Haushalte
waren grosser — mit mehr Kindern und mehr Generationen in einem Haus — und die
Arbeitsorte der Manner waren in der Nahe des Wohnortes (Freiling, 2010). Geges-
sen wurde beinahe ausschliesslich zuhause. Fast samtliche Gerichte, mit der Aus-
nahme von etwa Brot und Teigwaren, wurden, von Grund auf und in Handarbeit,
zubereitet. Die Frauen fingen an, vermehrt an ausser Haus zu arbeiten. Die Manner
nahmen sich allerdings nicht — oder nur langsam — der Hausarbeit an (Freiling,

40



ZHAW LSFM, BA 2017 Alexander Dettwiler und Robin Stacher

2010). Durch die verénderte Rolle der Frauen (ohne Gegenbewegung bei den Man-
nern), den Strukturwandel in der Haushaltszusammensetzung und in der Freizeitge-
staltung — und durch eine verdnderte Prioritatensetzung - ist die aufgewendete Zeit
fur die Lebensmittelverarbeitung und -zubereitung deutlich zuriickgegangen.

In einer von Nestlé durchgefihrten Studie in Deutschland, aus dem Jahr 2009, dus-
serten 56% der Befragten, die berufstatig waren, dass sie nur am Wochenende die
Zeit fanden, sich vernlnftig zu erndhren (Nestlé Deutschland AG, 2009). Der Ein-
kommensanteil, der in der Schweiz fir Lebensmittel ausgegeben wurde, verédnderte
sich von ca. 35% im Jahr 1945, auf 11% im Jahr 1990, auf 6,4% im Jahr 2013 (Bun-
desamt fir Statistik, 2016; Regenass, 2013). Hier soll erwdhnt sein, dass sich die
Menge an Lebensmitteln, die aufgrund von Normen, schlechter Organisation oder
falschen Einschatzungen der Geniessbarkeit (z.B. Missverstandnis des Mindesthalt-
barkeitsdatums) weggeworfen werden, heute deutlich héher ist als friher. Der tiefe
finanzielle Aufwand fir die Lebensmittel ist ein Faktor, der diese Entwicklung be-
gunstigt.

Fir Restaurantbesuche fehlte friiher das Geld. Verarbeitete Produkte, Fertigpro-
dukte oder Take-Away-Speisen, waren lange nicht erhéltlich. Dazu erschwerten die
Aufbewahrungsmaoglichkeiten ohne Kihlschrank und Gefriertruhe die Verwendung
verarbeiteter Produkte. Die ersten Fertiggerichte, die in der Schweiz in breiteren
Teilen der Bevélkerung konsumiert wurden, waren die Maggi-Fertigsuppen (der
Bouillonwirfel erschien 1908 auf dem Markt), Erbsen oder weisse Bohnen aus der
Dose, Sardinen in Tomatensauce und die bekannten Dosen-Ravioli. Friihe Tiefkihl-
produkte waren Fischstdbchen, Lasagne und Cannelloni. Diese Gerichte wurden
lange nur ab und zu konsumiert.

Heute gibt es einen starken Trend zu verarbeiteten Produkten, sogenanntem Con-
venience-Food, und damit der Verwendung von Zusatzstoffen. Ebenfalls bedeuten-
der werden Fast Food und Take-Away-Gerichte, Functional Food — zweckmassiges
Essen, dass bequem ist und weitere Nutzen, beispielsweise Gesundheitsférderung,
haben soll und Snacking — unregelmassige Einnahme von Zwischenmabhlzeiten oft
stark verarbeiteter Natur (Freiling, 2010). Friher stand, bei der Verarbeitung von
Produkten, eher die Haltbarmachung bei gleichzeitiger Qualitatserhaltung im Vor-
dergrund stand. Heute wird die ernahrungsphysiologische Qualitét, bei verarbeite-
ten Produkten, oft vernachlassigt (von Koerber et al., 2012). Neben diesen eher ne-
gativ wahrgenommenen Entwicklungen, gibt es auch einen Gegentrend zu Slow
Food — dem bewussten Konsum von traditionellen, regionalen und relativ naturli-
chen Lebensmitteln und Gerichten — und zu gesunder und nachhaltiger Erndhrung
— ersichtlich am zunehmenden Konsum biologisch produzierter Produkte und
fleischlosen Ernahrungsstilen (Freiling, 2010).
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Eine sichtbare Entwicklung gibt es auch in der Art und Weise, wie man gegessen
hat. Es war in der Familie Ublich, zusammen am Tisch zu essen. Alleine und neben-
bei — wahrend einer anderen Aufgabe oder Unterhaltungsquelle wie dem Fernse-
her — wurde nicht gegessen. Es war auch im Alltag géngig, sich Zeit zu nehmen fir
das Essen, jedoch wurde, gerade bei den Bauern, auch einmal zligig gegessen,
wenn im Sommer viel Arbeit zu erledigen war. In religidsen Familien war es Ublich,
vor dem Essen ein Gebet zu sprechen. Die beschriebenen Sitten existieren auch
heute noch. Allerdings werden sie nicht mehr so strikt gelebt. Alleine, unterwegs
und nebenbei zu Essen ist, vor allem beim Mittagessen im Arbeitsalltag, nicht un-
gewohnlich.

Das Fruhstiick, die intimste Mahlzeit, weil sie oft nur mit Mitgliedern desselben
Haushalts eingenommen wird, hat sich vergleichsweise wenig verandert. Es war
schon immer eine schnelle Mahlzeit ohne grossen Zubereitungsaufwand. Schon un-
sere Grosseltern assen friiher Brot mit Butter und Konfitlire oder Kése und tranken
dazu Milchkaffee. Auch die Erfindung des Mieslis, durch den Aargauer Arzt Bir-
cher, ist schon tber hundert Jahre alt.

Bedrohung der Esskultur

Die Esskultur ist weder messbar noch ist der Begriff einheitlich definiert. Nicht alle
Konsumierenden nehmen sie gleich stark wahr oder haben die gleichen personli-
chen Empfindungen ihr gegentiiber. Wie alle Bestandteile unserer Kultur, ist auch
die Esskultur in stetigem Wandel und kann nicht festgeschrieben werden. Es gibt
weder eine ,richtige” noch eine ,falsche” Art diese Kultur zu prégen. Ob eine Ver-
anderung einen natirlichen Wandel oder eine Bedrohung darstellt, |&sst sich nicht
einheitlich beantworten.

Trotzdem macht es Sinn, sich tber den Schutz von Kultur Gedanken zu machen, in-
dem Verédnderungen hinterfragt und dabei positive und negative Auswirkungen ge-
geneinander abgewogen werden. Méglicherweise kommt man so zum Schluss,
dass gewisse Veranderungen relativ unproblematisch sind. Oder aber man ent-
deckt problematische Entwicklungen. Bei Letzterem ware eine Verlangsamung oder
gar eine Kehrtwende sinnvoll.

Darum kann jetzt kein Kapitel folgen, das eine Liste von bedrohlichen und harmlo-
sen Entwicklungen auffiihrt. Dieses Kapitel kann lediglich Fragen stellen, die die Le-
senden fur sich selber, anhand von ihrem eigenen Versténdnis von Esskultur und ih-
rem personlichen Empfinden, beantworten missen. Daraus kann der eigene Bei-
trag zur Esskultur erfasst und die zukiinftige Pragung bewusst gestaltet werden.
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Die Erndhrung stellt ein Grundbedurfnis dar. Dieser Begriff der Grundbedurfnisse
ist gepragt durch den amerikanischen Psychologen Abraham Maslow. Die Grund-
bedirfnisse, und damit die Erndhrung, siedelt er, in seiner berihmten Pyramide, an
erster Stelle an (Abbildung 8). Die Esskultur an sich gehort nicht direkt in diese Ka-
tegorie, ist aber unweigerlich mit der Erndhrung verbunden und zudem mit allen
anderen Stufen verknlpft. Davon ausgehend stellt sich die Frage, ob der Anteil an
Zeit und Geld, den die Schweizer fir die Beschaffung von Lebensmitteln und die
Zubereitung der Mahlzeiten noch aufwenden, der Wichtigkeit dieses Bedurfnisses
gerecht werden. Was bedeutet die Aussage, der arbeitenden Bevélkerung
Deutschlands in der Nestlé-Studie, dass sie nur noch am Wochenende die Zeit fin-
den, sich so zu erndhren, wie sie dies mochten? Wenn wir eigentlich arbeiten ge-
hen, um unsere Bedirfnisse zu befriedigen, aber dann die Zeitnot, allenfalls ent-
standen durch ebendiese Arbeit, uns am Befriedigen eines so grundséatzlichen Be-
durfnisses hindert, liegt dann nicht ein Denkfehler vor?

Selbst-
verwirklichung

Individualbediirfnisse

Anerkennung, Geltungsbediirfnis...

Soziale Bedurfnisse
Integration, Kommunikation, Beziehungen, Familie...

Sicherheitsbediirfnisse
korperliche Sicherheit, Versorgungssicherheit...

Physiologische (kérperliche) Grundbediirfnisse
Atem, Trinken, Schlaf, Nahrung...

Abbildung 8: Bediirfnispyramide nach Maslow (1908 - 1970)

Die Arbeit ist der Hauptgrund, warum sich die Verpflegung immer mehr in Richtung
ausserhaus bewegt. Was passierte mit der Esskultur, als die Frauen sich vom Haus-
frauentum zu I6sen begannen, aber die Méanner diese Rolle nicht gleich stark an-
nahmen? Wie wirkt sich dieses viele Auswartsessen auf unsere sozialen Kontakte
aus? Auf Freundschaften? Und auf Familien? Und nicht nur das Wo-wir-essen, auch
das Wie-wir-essen ist anders. Ist es ein Problem, dass durch den Snack vor dem
Fernseher oder dem Quick-Lunch am Computer wahrend der Arbeit weniger Tisch-
gesprache stattfinden? Dienten die Tischgebete der Wertschédtzung der Lebensmit-
tel, etwas das gemass Kritikern heute zu gering stattfindet?
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Was bedeutet die Globalisierung fiir unser Essen? Findet sie im gleichen Masse
statt, wie in allen anderen Bereichen auch? Ist das einfach eine Erscheinung der
heutigen Zeit oder ist sie problematisch? Bereichern oder verdrangen die multikul-
turellen Einflisse unsere Kiiche? Da stellt sich die Frage wie weit man gehen will,
falls man sie bedrohlich findet: Weder Kartoffeln, noch Weizen, noch der Apfel
stammen urspriinglich aus Mitteleuropa. Wére es dann einfach die Geschwindigkeit
der Veranderungen und Neuerungen, die bedrohlich ist fir unsere Esskultur?

Egal wie diese Fragen beantwortet werden, feststeht, dass die Nahrungsmittelin-
dustrie von den Veranderungen profitiert. Sie kann viel Komfort verkaufen, der uns
Zeit und Mihe spart. Lebensmittel werden in Grésse und Geschmack starker ver-
einheitlicht, portioniert und gut abgepackt. Der Verarbeitungsgrad der Produkte
variiert stark — von leicht, Uber stark, bis fixfertig, allenfalls werden sie sie sogar als
international einheitliches Menu in einem Restaurant einer global-existierenden
Fast-Food-Kette verkauft (Belasco, 2008). Die Industrie arbeitet mit grossen Struk-
turen und prozentual kleinen Margen. Der Gastwirt in Nachbardorf kann mit seinen
kleinen Strukturen finanziell nicht mithalten, viele Lokale schliessen oder verwenden
industriell-hergestellte Zutaten. Was bedeuten diese Verédnderungen fir unsere so-
ziale Interaktion rund um das Essen? Was bedeutet es, wenn die Lebensmittel nicht
mehr im Dorfladen, sondern im landesweit agierenden Supermarkt eingekauft wer-
den? Was bedeuten diese Veranderungen fiur die lokalen Bauern und fir ihre Posi-
tion in der Versorgungskette? Wie verandert sich, durch die grésser und anonymer
werdenden Strukturen, die Wertschatzung die wir Ihnen entgegenbringen?

Schlussendlich kénnen wir auf eine positive Entwicklung zurlickschauen. Friiher do-
minierte der Hunger und die Armut den Alltag. Heute haben wir viel mehr Méglich-
keiten, aktiv eine Esskultur mitzugestalten. Das ist mehr eine Chance als eine Be-
drohung. Riskant ist es erst, wenn die Esskultur sich in eine Richtung bewegt, in die
wir unbewusst gehen, mit Auswirkungen, die wir eigentlich gar nicht méchten und
dann doch verursachen. Darum ist ein bewusster Konsum, mit vorgangiger Analyse
der Auswirkungen, von grosser Wichtigkeit. Identitdt und Komfort beim Essen sind
unweigerlich mit der Verantwortung verknipft, auch einer Verantwortung unserer
Kultur gegentber.

44



ZHAW LSFM, BA 2017 Alexander Dettwiler und Robin Stacher

Negative Auswirkungen der heutigen Esskultur

Grobziele: Die Jugendlichen ...

® kennen das wichtigste Gesundheitsproblem in Entwicklungsléandern.

® kdnnen beschreiben was Zivilisationskrankheiten sind und
warum sie so heissen.

® konnen einige der wichtigsten Zivilisationskrankheiten aufzihlen.

® kdnnen die zwei haufigsten Todesursachen in der Schweiz nennen und ein-
schatzen wie gross ihr Zusammenhang zu der Erndhrung ist.

® kdnnen den erndhrungsbezogenen Anteil an der Schweizer Gesamtumwelt-
belastung nennen und diesen in ein Verhéltnis setzen mit jenem von
Mobilitdt und Wohnen.

® wissen um wie viel die Umweltauswirkungen der Schweizer Erndhrungsweise
etwa gesenkt werden mussten, um ein tolerierbares Mass zu erreichen.

® konnen den Begriff Veredelungsverluste bei der Produktion tierischer
Lebensmittel erkléren.

® kennen das Ausmass der Veredelungsverluste in Bezug auf den Energiewert
und kdnnen erklaren, was das fir den Flachenbedarf und die
Welterndhrung bedeutet.

® koénnen den Einfluss der Lebensmittelproduktion auf die Abholzung des Re-
genwaldes erkléren und die zwei bekanntesten Verursacherprodukte
nennen.

® koénnen Grinde nennen, warum die heutige Lebensmittelproduktion zum
Ausstoss von Treibhausgasen fiihrt.

Das Wort Gesundheit wird im Volksmund im direkten Zusammenhang mit der Ge-
sundheit des menschlichen Kérpers und Geistes gebraucht. Die WHO definiert die
Gesundheit als , ein Zustand vollstandigen korperlichen, geistigen und sozialen
Wohlergehens, nicht nur der Abwesenheit von Krankheit und Schwache.” (World
Health Organization, 1946, S. 1). Nicht aber nur der Mensch als Individuum kann
und soll gesund sein, gleiches misste eigentlich fir alle Menschen der Welt, die
Wild- und Nutztiere und alle Okosysteme, anders gesagt, die Umwelt gelten. Nach
dieser Definition, ist es eine Tatsache, dass diese Gesundheit momentan nicht ge-
wahrleistet ist.

So vielseitig das Thema Ernahrung und Esskultur an sich ist, so vielseitig sind auch
die Auswirkungen vom Kauf und Konsum einzelner Lebensmittel. Die Konsequenz
daraus ist, dass eine Bewertung von Auswirkungen, aus der Warte einzelner Diszip-
linen, nicht ausreichend ist. Das Ausmass der Auswirkungen der Erndhrung ist ein-
dricklich: Die grossten sozialen Probleme der Welt — Hunger und Ausbeutung —
sind betroffen. Ausserdem sind die hdufigsten Erkrankungen in der Schweiz und an-
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deren Industrielandern zu einem grossen Teil erndhrungsbedingt. Damit nicht ge-
nug: Die Erndhrungsweise ist einer der grossten Faktoren fur Energieverbrauch,
Treibhausgasemissionen und Belastung der Boden und Gewasser.

Welche Lebensmittel in welchem Ausmass gekauft werden und was und wie geges-
sen wird hat erhebliche Auswirkungen auf die Gesundheit des Kérpers des Indivi-
duums, die von Tieren und Umwelt und nicht zuletzt die, von anderen Menschen
auf der Welt. Viele der hauptverursachenden Produkte oder Produktgruppen wer-
den in grossen (und teilweise steigenden) Mengen konsumiert. Das lasst den Ver-
dacht aufkommen, dass die Konsumierenden sich dem Ausmass dieser Auswirkun-
gen nicht bewusst sind und unter den Produkten die Hauptverursacher nicht ken-
nen. Im Folgenden sollen die wichtigsten Auswirkungen erklart und Losungsstrate-
gien aufgezeigt werden.

Folgen fir die Gesundheit

Der menschliche Kérper ist ein komplexer Organismus, der sich Dinge zufiihrt und
Dinge ausscheidet und unzahligen unterschiedlichen Umwelteinwirkungen ausge-
setzt ist. Seit Jahrtausenden versuchen die Menschen zu bestimmen, was der Ge-
sundheit oder der Heilung zutréglich ist und was nicht. Die moderne Medizin hat, in
den letzten Jahrzehnten, grosse Fortschritte in der Diagnostik, der Behandlung und
der Pravention von Krankheiten gemacht. Trotzdem bleiben unzédhlige Krankheiten
unheilbar und Ursachen ungeklart.

Weltweit sind fast 800 Millionen Menschen (liber 10 Prozent der Weltbevdlkerung)
von Hunger betroffen (World Food Programme, 2017). Fehlen dem Menschen
Néhrstoffe, spricht man von Mangelernahrung. Die Untererndhrung — umgangs-
sprachlich oft einfach Hunger genannt - ist lediglich eine Form der Mangelernah-
rung und bezeichnet die quantitative Unterversorgung mit Energie. Sonstige Man-
gel an Makro- und Mikronahrstoffen kénnen aber genauso geféhrlich sein. Die
Mangel- oder Untererndhrung fiihrt entweder zum Hungertod oder zu einer grésse-
ren Anfélligkeit fur Infektionskrankheiten, die auch oft tédlich verlaufen. Von der
Unter- oder Mangelernéhrung sind vorwiegend Menschen in sogenannten Entwick-
lungsldndern betroffen. Erstaunlich dabei ist, dass gleichzeitiges Ubergewicht und
Mangelernahrung (die sogenannte , double burden”) ebenfalls zunimmt (World
Health Organization, 2017).

Die Situation in den Industrielandern ist eine andere. Sie leiden unter anderen Be-
schwerden. Irgendwann um 1900 nahmen Wissenschaftler wahr, dass einige chroni-
schen Krankheitsbilder im Westen vermehrt auftreten, die sich in verschiedenen,
auf der Welt verteilten eingeborenen Populationen, die noch nicht so stark wirt-
schaftlich entwickelt waren (darunter auch eine Testgruppe Schweizerischer Berg-
bewohner) kaum vorfanden. Dazu zdhlen Herzkrankheiten, Diabetes, Krebs, Fettlei-
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bigkeit, Bluthochdruck oder Schlaganfall. Ausserdem kannten die Vergleichsgrup-
pen gar keine Blinddarm- oder Dickdarmentziindungen, keine deformierten Kiefer-
bégen, keine Karies, keine Krampfadern, Geschwiire oder Hamorrhoiden (Pollan,
2009). Sie mussten irgendetwas mit der Lebensweise der westlichen — der ,,zivili-
sierten” — Welt, zu tun haben und wurden daher Zivilisationskrankheiten genannt.

Auch der deutsche Okotrophologe, Karl von Koerber, geht davon aus, dass ,,(...)
die Anderungen im Lebensmittelverzehr der letzten 200 Jahre demnach eine starke
Abweichung von der genetisch vorgegebenen Erndhrungsweise darstellen, welche
die hohe Anpassungsfahigkeit des Menschen an das jeweilige Nahrungsangebot
teilweise Uberfordert”(von Koerber et al. , 2012, S. 32). Diese Diskrepanz sei ein be-
deutender Faktor bei der Entwicklung dieser Zivilisationskrankheiten.

Die Definition dieses Begriffs ist nicht klar abgegrenzt. Heute versteht man darunter
in der Regel Herzkreislauferkrankungen, Diabetes, einige Krebsarten, Depressio-
nen, chronische Atembeschwerden und Lebererkrankungen. Die grdssten Risikofak-
toren flr Herzkreislauferkrankungen - Fettleibigkeit, Diabetes Typ-2, hohes Choles-
terin und hoher Blutdruck — treten oft gemeinsam auf (erscheinen dann in der auf-
gefiihrten Reihenfolge) und werden ,metabolisches Syndrom” genannt. Sie werden
hauptséchlich auf einen Lebensstil mit zu wenig Bewegung und einer falschen Er-
ndhrungsweise zuriickgefihrt. Die Zivilisationskrankheiten treten, auch heute noch,
in weniger industrialisierten Gesellschaften seltener auf. Einwanderer aus diesen
Gegenden, nach der Immigration in ein Industrieland, sind dabei oft noch heftiger
betroffen. Interessanterweise hat ein Experiment mit Aborigines, die alle in Stadt-
nahe mit westlicher Erndhrungsweise aufgewachsen und vom metabolischen Syn-
drom betroffen waren, gezeigt, dass die Stoffwechselanomalien sich, sieben Wo-
chen nach einer Riickkehr in den Busch verbessert oder vollig normalisiert haben.
Die Erndhrungsweise war die traditioneller Jager und Sammler (Pollan, 2009). Sol-
che Studien sprechen dafir, dass der Effekt hauptséchlich erndhrungsbedingt und
umkehrbar ist.

Die Industrienationen leiden vor allem unter den Folgen einer Uber- und/oder Fehl-
erndhrung. Dazu gehdéren auch Essstorungen und Didtenwahn. Trotzdem ist die Le-
benserwartung in den letzten Jahrzehnten kontinuierlich angestiegen. Erstmalig
wurde das Gegenteil dieses Trends in den USA beobachtet. Seit kurzem sinkt dort
die Lebenserwartung wieder (Xu, et al. 2016). Hauptverursacher sind Erkrankungen,
bei denen ein direkter Zusammenhang zur Erndhrung bewiesen ist oder vermutet
wird. Die WHO nennt als Hauptrisikofaktoren, die fir die meisten Todesfélle in den
Industrieldndern verantwortlich sind, Tabakrauchen, Alkoholkonsum, Bluthoch-
druck, Ubergewicht und zu hohes Cholesterin (World Health Organization, 2003).
Ausser dem ersten Faktor sind alle in erster Linie auf Fehlerndhrung zurtickzufiihren
(von Koerber et al., 2012).
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Die Abbildung 9 zeigt die haufigsten Todesursachen in der Schweiz. Auffallend ist
der hohe Anteil der Zivilisationskrankheiten.
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Altersklasse.

Abbildung 9: Anteile der hdufigsten Todesursachen nach Altersklassen 2013
(Bundesamt fuir Statistik, 2016)

Wir erreichen heute ein hoheres Lebensalter. Kritiker verweisen oft darauf, dass
diese natirlicherweise zu einem Anstieg von beispielsweise Krebs und Herzkreis-
lauferkrankungen fihrt. Dabei ist es korrekt, dass die Mortalitat an diesen Krankhei-
ten (gerade z.B. beim Krebs), dank der heutigen Behandlungsmethoden — einem
Verdienst der modernen Medizin — abnehmend ist. Nichtsdestotrotz treten heute
andere Erkrankungen vermehrt auf. Als Beispiele dienen bestimmte Krebsarten und
Diabetes Typ-2. Oder sie treten friiher auf. So hiess beispielsweise Typ-2-Diabetes
die friher auch ,Altersdiabetes”. Heute tritt sie schon bei Kindern auf. Die folgen-
den Diagramme zeigen das vermehrte Auftreten, der Faktoren, die typisch sind fir
das metabolische Syndrom. Abbildungen 10 und 11 zeigen die Entwicklung beim
Ubergewicht, Abbildungen 12 und 13 die bei der Diabetes, Abbildungen 14 und
15 die beim erhohten Cholesterin und Abbildungen 16 und 17 die beim Bluthoch-
druck. Teilweise sind die Entwicklungen in den verschiedenen Altersgruppen er-
sichtlich.
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Abbildung 13: Ménner mit Diabetes Abbildung 12: Frauen mit Diabetes
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Abbildung 15: Ménner mit zu hohen Cholesterin Abbildung 14: Frauen mit zu hohen Cholesterin
Bevélkerung in Privathaushalten ab 15 Jahren Bevélkerung in Privathaushalten ab 15 Jahren
(Bundesamt flir Statistik, 2016) (Bundesamt flir Statistik, 2016)
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Abbildung 16: Ménner mit Bluthochdruck Abbildung 17: Frauen mit Bluthochdruck
Bevélkerung in Privathaushalten ab 15 Jahren Bevélkerung in Privathaushalten ab 15 Jahren
(Bundesamt fiir Statistik, 2016) (Bundesamt fiir Statistik, 2016)

Zum Vergleich: In den USA sind zwei Drittel der Bevolkerung tbergewichtig, die
Halfte davon fettleibig, ein Viertel leidet unter einem metabolischen Syndrom, bei
einem weiteren Sechstel liegt eine Diabetes Vorstufe vor und die Zahl der Neuer-
krankungen bei Diabetes Typ-2 steigt seit 1990 jahrlich um 5 Prozent (Pollan, 2009).

Die USA wird oft als Negativbeispiel fiir Erndhrungsprobleme in Industrieléndern
herangezogen. Direkte Rickschlisse von den USA auf die Schweiz sind nicht még-
lich, da sich das amerikanische Erndhrungsverhalten vom schweizerischen unter-
scheidet. Es werden mehr starker verarbeitete Lebensmittel und mehr Fast-Food
konsumiert als hierzulande. Trotzdem zeigt sich, in der Schweizer Esskultur, eine
Entwicklung in die Richtung einer ahnlichen Ernahrungsweise (siehe Kapitel , Esskul-
tur” S. 50). Unsere Esskultur ndhert sich der amerikanischen an, wie stark und wie
schnell sei dahingestellt.

Das Risiko in der Schweiz, mit weniger als 70 Jahren an Krebs zu erkranken, ist zwi-
schen 1984 und 2013 um 14 Prozent angestiegen (Bundesamt fir Statistik, 2016).
Diverse Quellen, unter anderem der World Cancer Research Fund, besagen, dass
etwa 35% der Krebserkrankungen primar auf eine falsche Emahrungsweise zuriick-
zuflihren sind (von Koerber et al., 2012). Dass das Immunsystem stark von der Er-
ndhrungsweise abhangig ist und das Risiko an Infektionskrankheiten, wie beispiels-
weise einer Grippe, zu erkranken, durch gesunde Erndhrung sinkt, gilt als belegt.
Des Weiteren gibt es wissenschaftliche Untersuchungen, die auf ein erhdhtes Risiko
fur Allergien, Migrane, verminderte Fruchtbarkeit und Depressionen hinweisen.
Diese Verbindungen gelten allerdings in etablierten Wissenschaftskreisen als nicht-
eindeutig.
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Folgen fir die Umwelt

Die Erndhrungsweise der Schweizer ist fur fast ein Funftel der Treibhausgasemissio-
nen und circa 15 Prozent des Primarenergieverbrauchs verantwortlich und verur-
sacht bis zu 30 Prozent der Gesamtumweltbelastung, und damit fast soviel, wie die
gesamte Mobilitat und alle Auswirkungen des Wohnens zusammen (Jungbluth et
al., 2011). Die folgende Grafik veranschaulicht dies (Abbildung 18).

okologische Knappheit
(UBP 2006)

Treibhausgasemissionen

nicht-erneuerbare
Energieressourcen

IIH

0% 20% 40% 60% 80% 100%
I N\ ahrungsmittel B Restaurants & Hotels
I Bekleidung I \\ohnen, Energie, Wasser

9
I:l Gesundheit :l Private Mobi“tat
I Dicnstleistungen

I \Vohnungsbau, Mébel, HH-Gerate, andere Giiter

Abbildung 18: Beitrag verschiedener Konsumbereiche zur Gesamtumweltbelastung
(Jungbluth et al,. 2011)

Die Mehrheit der gréssten Umweltprobleme weist einen direkten Zusammenhang
zum Essen auf. Beispielsweise ist die starke Ausbeutung der Ressourcen unseres
Planeten eine Folge unseres Lebensstils, und dabei teilweise unserer Ernahrung. 20
Prozent der Weltbevolkerung brauchen 80 Prozent der Ressourcen (Hauptabteilung
Presse und Information der Vereinten Nationen, 1997). Es ist korrekt, dass gerade
die Energietréager Erdol und Kohle zu einem Grossteil der Warmeerzeugung, dem
Transport und industriellen Arbeitsprozessen dient. Doch auch die industrialisierte
Landwirtschaft — damit ist die seit dem 2. Weltkrieg in der westlichen Welt typische
Landwirtschaftsweise gemeint, die auf dem Gebrauch von Maschinen, chemisch-
synthetisch hergestellten Dingemittel und Pestiziden fusst — ist sehr stark von fossi-
len Energietragern abhangig. Jede Kalorie, die wir heute essen, verbraucht sieben
bis zehn Kalorien fossile Brennstoffe in der Produktion (Norton, 2010). Griinde da-
fur sind der Energieeinsatz fir Maschinen, die Beheizung von Gewachshausern (fir
nicht-saisonale Kulturen), Energieaufwand fir unterstitzende industrielle Prozesse
(wie Diingerproduktion und Lebensmittelverarbeitung), der Transport und die Kon-
servierung (beispielweise das Tiefkiihlen) (von Koerber et al., 2014). Bei gleichzeiti-
gem Knapper-Werden fossiler Brennstoffe und Anwachsen der Weltbevélkerung,
ist diese Zahl bedrohlich fir die Erndhrung der Menschen in Zukunft. Ein weiteres
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ernahrungsbedingtes Ressourcenproblem der momentanen Nahrungsmittelproduk-
tion, zumindest der konventionellen, ist die Abhangigkeit von den chemisch-syn-
thetischen Diingemitteln, die nicht nur in der Erzeugung sehr energieaufwéndig
sind (beispielsweise das Haber-Bosch-Verfahren zur Stickstoffsynthetisierung), son-
dern auch auf endlichen Rohstoffen basieren (Phosphor aus Gestein, dessen Férde-
rungs-Peak in den néchsten 50 bis 200 Jahren erreicht werden dirfte) (Hofmann,
2010).

Verstarkt werden diese ganzen Effekte durch den hohen Konsum tierischer Pro-
dukte in den Industrieléndern, denn fir die Produktion einer tierischen Einheit Nah-
rungsenergie werden sieben pflanzliche bendtigt. Das Verhéltnis von Proteininput
zu -output ist etwa gleich (von Koerber u. a., 2012). Diese sogenannten Verede-
lungsverluste fliihren zu einem massiv hoheren Flachenverbrauch und entsprechen-
dem Mehrverbrauch an allem, was fir die Bewirtschaftung dieser Flachen notwen-
dig ist. Ausserdem landen in der Schweiz, Uber die ganze Produktions- und Versor-
gungskette, inklusive Haushalte, circa ein Drittel aller Lebensmittel im Mall (WWF
Schweiz, 2012).

Fir die Abholzung des Regenwalds ist die Lebensmittelproduktion massgeblich
verantwortlich. So ist der Sojaanbau in Stidamerika der Hauptgrund fiir die Abhol-
zung. Das Ol der Pflanze wird vorwiegend in der Lebensmittelindustrie benétigt.
Noch wichtiger ist die Frucht fur die Nutztierfitterung, wofiir 97 Prozent des welt-
weit angebauten Sojas verwendet wird (Asendorpf, 2012). In Stidostasien ist der
Regenwald vor allem durch Olpalmenplantagen bedroht, deren Ol das bedeu-
tendste Fett fUr verarbeitete Lebensmittel ist. Zwei Drittel der Ertrédge werden in
der Nahrungsmittelindustrie verwertet (Fachagentur Nachwachsende Rohstoffe,
2011). Hauptverantwortlich fiir die Abholzung sind somit tierische Produkte, die auf
Sojaflitterung basieren und verarbeitete Lebensmittel, die Palmél enthalten.

Gemass Weltklimarat IPCC ist der erhdhte, anthropogen verursachte Ausstoss von
Treibhausgasen - bei gleichzeitiger Abholzung der Waélder als Speicher — hochst-
wahrscheinlich der Hauptgrund fiir die Klimaerwarmung (Pachauri et al., 2014). Und
gemaéss dem Bundesamt fur Umwelt ist die Ernahrung, neben dem Wohnen und
der Mobilitét, die Hauptquelle der durch Schweizer verursachte Treibhausgasemis-
sionen (Jungbluth et al., 2011). Neben den Emissionen aus dem Verbrennen fossi-
ler Ressourcen in der Produktionskette, wie oben beschrieben, erfolgen weitere
Ausstosse durch die Nutztierhaltung (Wiederkduer stossen wahrend der Verdauung
Methan aus), der Lagerung von Mist und Glille und beispielweise dem Reisanbau
(von Koerber et al., 2014). Die Tierhaltung ist fiir 80 Prozent der Treibhausgasemis-
sionen der Landwirtschaft verantwortlich (von Koerber et al., 2012)

Der zu hohe Konsum von Fisch und dhnlichen Erzeugnissen, hat, gemass der Ernah-

rungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen, dazu geflhrt, dass
Uber drei Viertel der Bestdande der kommerziell genutzten Fischarten entweder
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Uberfischt sind oder am Rand dazu stehen (FAQ, 2016). Nicht nur diese Zahl, son-
dern auch die in der folgenden Grafik (Abbildung 19) ersichtliche Entwicklung des
Gesundheitsstatus der Fischbestédnde ist bedenklich.

GLOBAL TRENDS IN THE STATE OF WORLD MARINE FISH STOCKS SINCE 1974
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Abbildung 19: Entwicklung weltweiter Fischbestdnde seit 1974 (FAO, 2016)

Des Weiteren belasten Lebensmittel, und hier wieder vorwiegend die konventionell
erzeugten, unsere Béden, Gewésser und Walder durch Erosion und Gefligescha-
den (betrifft die Bdden), das unerwiinschte oder tibermassige Einbringen von Stick-
stoff (bzw. Nitraten) und Phosphat (beides durch Uberdiingung), Pestiziden und
Ruckstanden von Tierarzneimitteln (wie Antibiotika). Die Faktoren kdnnen einerseits
eine Gesundheitsgefdhrdung fiir den Menschen, andererseits aber auch fir viele
weitere Lebewesen und Pflanzen und damit der Okosysteme darstellen (von Koer-
ber et al., 2012). Diese Einflussfaktoren gelten als Hauptursache fiir das Artenster-
ben und den Verlust von Biodiversitat und diese somit mit dem Essverhalten ver-
knupft.

Zur Bewertung von Umweltauswirkungen gibt es verschiedene Ansatze. Der ver-
breitete dkologische Fussabdruck beschrankt sich in erster Linie auf den Landver-
brauch und den CO2-Ausstoss, ignoriert allerdings dabei viele sonstige ckologi-
sche Zusammenhange. Weitere Methoden waren die Ermittlung des Primarenergie-
bedarfs, des Water Footprints oder des CO2-Fussabdrucks, die ihrerseits alle nur
einzelne Faktoren betrachten. Sollen eine Vielzahl verschiedener Umweltbelastun-
gen zusammenfassend betrachtet werden, eignet sich die Methode der dkologi-
schen Knappheit, bei der die Auswirkungen auf 18 verschiedene Wirkungskatego-
rien zu einem Punktwert, den sogenannten Umweltbelastungspunkten (UBP) zusam-
mengefasst werden. Zur Berechnung dieses Werts wird von den totalen Umweltbe-
lastungen im Inland, die durch Exporte verursachte Umweltbelastung abgezogen,
hingegen die im Ausland verursachte Umweltbelastung durch Importe fiir die inlan-
dische Endnachfrage hinzuaddiert (diese machen rund 60 Prozent der durch die
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Schweizer verursachten Belastungen aus) (Jungbluth et al., 2012). Tabelle 3 zeigt
die meisten Wirkungskategorien auf. Bei einer so breiten Betrachtungsweise muss

Alexander Dettwiler und Robin Stacher

bedacht werden, dass die Werte keine totale Genauigkeit aufweisen kénnen.

Tabelle 3: Wirkungskategorien verschiedener Bewertungstools (Jungbluth et al., 2012)

Indikator:

Umweltbelastung

Primarener-
giebedarf

CO2-
Fussabdruck

Umweltbelas-
tungs-Punkte
2006

Energie, nicht erneuerbar

Energie, erneuerbar

Erze und Mineralien

Wasser

Biomasse

Ressourcen

Landnutzung

Landumwandlung

Nur CO2

Treibhausgase inkl. CO:

Ozonabbau

Gesundheitsschaden

Staub

Sommersmog

Giftigkeit fur Tiere und Pflanzen

Emissionen

Versauerung

Uberdiingung

Geruch

Larm

Radioaktivitat

Hormone

Unfalle

Abfélle

Littering

Anderes

Versalzung

Erosion

(SIROIRNIROIRNY ENIROIROIROIRNIENIRNIROI RN RN EOIROIROY ENIEO IR RN RO IES B

(SIROIENIROIRNY ENIENIROIROIRNI RN RN RO RN RN ENIESEO] RVIENI RO RO ENIROIRN
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Die Schweiz verursacht momentan eine Gesamtumweltbelastung von circa 20 Milli-
onen UBPs pro Kopf (Jungbluth et al., 2011). Diese Zahl misste um etwa 70 Pro-

zent auf 6 Millionen UBPs gesenkt werden, um ein naturvertragliches Mass zu errei-
chen (Frischknecht, 2016). Wie gross der Einfluss der Erndhrungsweise ist, zeigt Ab-

bildung 20.
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Abbildung 20: Umweltbelastung aller Erndhrungsstile, Aufteilung auf Lebensmittelgruppen (UBP 2013
pro Jahr und Person) (Jungbluth et al., 2015)

Die vorderste Spalte zeigt die Umweltauswirkungen eines Ernahrungsstils, der dem
durchschnittlichen Schweizer Verhalten entspricht. Veganer verzichten auf samtliche
tierischen Produkte, Ovo-Lakto-Vegetarier verzichten auf Fleisch und Fisch, Ovo-
Lakto-Pescetarier nur auf Fleisch und die Flexitarier essen Fleisch, aber wenig. Die
.Protein-Junkies” essen viel Fleisch und Eier und das Profil der , Fleischvernichter”
zeichnet sich durch einen doppelt so hohen Fleischkonsum aus, als es in der
Schweiz dem Durchschnitt entspricht (was vor allem bei der mannlichen fleisches-
senden Bevodlkerung nicht ungewdhnlich ist). Zum Schluss folgt der Erndhrungsstil
FOODprints, der weitgehend dem Ansatz der Vollwerternédhrung entspricht, die im
Kapitel , Grundséatze S. 26" vorgestellt wird (Jungbluth et al., 2015).

Soziale Probleme

Die Erzeugung, die Verarbeitung, das Handeln, Zubereiten und Entsorgen und
nicht zuletzt das Vermarkten und Bewerben von Nahrungsmitteln, sind die Basis fur
viele Arbeitsplatze und eine grosse Wertschépfungsquelle. So viele wirtschaftliche
und soziale Vorteile der Kauf von Lebensmitteln auch bringen kann, ist es wichtig,
sich Gedanken zu den nachteiligen Auswirkungen einiger Produkte zu machen.

Die wichtigste soziale Auswirkung unserer Erndhrung, ist sicher die, auf den Welt-
hunger und die damit verglichenen Ungleichheiten. Die Schweizer Landwirtschaft
selbst wies 2014 einen Selbstversorgungsgrad von 63 Prozent auf (Bundesamt fur
Statistik, 2017). Diesen Wert nennt man den Brutto-Selbstversorgungsgrad. Wird
dabei berlicksichtigt, dass ein Teil der Inlandproduktion auf importierten Futtermit-
teln basiert — das nennt man dann den Netto-Selbstversorgungsgrad - liegt dieser
bei 55 Prozent. Das bedeutet, dass die Schweiz ein Land ist, das zu 45 Prozent von
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Importen abhingig ist. Im Gegensatz dazu weist die EU einen Uberschuss an Le-
bensmitteln auf. Ermdglicht wird dies durch eine subventionierte Landwirtschaft,
die aber dennoch auf Futtermittelimporten basiert. Diese Futtermittel werden
heute zusehends hochtechnisiert, teilweise mit Hilfe von Gentechnik und in grossen
Strukturen produziert. Die Betrége, die fiir die Produkte bezahlt werden, gehen an
die Grossgrundbesitzer und an international tatige Unternehmen und Zwischen-
handler. Die Zivilbevdlkerung und insbesondere die Kleinbauern vor Ort verdienen
nicht mit (Marti, 2013). Statt dass sie ihre Erzeugnisse auf lokalen Markten zu eige-
nen Preisen verkaufen kénnen, diktiert der Weltmarkt die Preise. Weiterverarbeitete
Produkte — zum Beispiel Fleischteile, die zwar in den Industrieléndern (subventio-
niert) produziert, dort aber nicht nachgefragt werden — driicken die Preise noch zu-
satzlich. Mechanismen wie diese, sind die Hauptgriinde fir die ,Landflucht”. Die
Bauernfamilien geben ihre Existenz auf dem Land auf und suchen sich in den Stéd-
ten Arbeit (von Koerber et al., 2012). Dort finden sie oft nur Gelegenheitsarbeit und
kommen in Slums unter.

Die Agrarpolitik von Entwicklungslandern ist teilweise skurril. Durch das Fehlen ei-
nes Industrie- oder Dienstleistungssektors, setzen sie oft einseitig auf Erzeugnisse
fir den Export, sogenannte ,,Cash Crops”, um so an Devisen zu kommen. So gibt
es sogar arme Lander, die zwar Exporteure von Agrargiitern sind, wahrend gleich-
zeitig ihre Bevodlkerung Hunger leidet. Die beiden folgenden Grafiken (Abbildun-
gen 21 und 22) zeigen einerseits die Verbreitung von Unterernahrung und anderer-
seits, ob ein Land Nahrungsmittel importiert oder exportiert. Lander in hellgrin bis
rot auf der ersten, und gleichzeitig gelb oder griin auf der zweiten Karte, leiden un-
ter dem beschriebenen Problem.

% of population
undernourished

>35%
25-34%
15-24%
5-14%
<5%

no data

Hunger Map 2013 o~

Abbildung 21: Verbreitung von Untererndhrung weltweit (World Food Programme, 2017)
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Abbildung 22: Selbstversorgungsgrad bei Nahrungsmitteln (Zeddies et al., 2012)

Ein Extrembeispiel ist Paraguay — viertgrésster Exporteur von Soja, ausserdem unter
den zehn grossten Produzenten von Mais, Weizen und Rindfleisch — welches Nah-
rungsmittel fiir 50 Millionen Menschen produziert. Gleichzeitig ist ein Viertel der 6,6
Millionen Einwohner unterernahrt (Marti, 2013). Die erwadhnten Exporte von Soja
und Mais dienen grosstenteils der Tiermast (in China, Nordamerika und Europa)
und nicht der Eréahrung von Menschen. Das Futters, das, nur Gber den ineffizien-
ten Umweg der Fleischproduktion, fiir die Ernahrung der Bewohner von reichen
Landern dient, stammt also teilweise aus armen Landern, in denen nicht einmal die
Menschen genug zu essen haben. Verschlimmert wird dieser Effekt durch den ho-
hen Anteil der Lebensmittel in der Schweiz, die unverwertet im Mdll landen. Konsu-
miert man Erzeugnisse, die im Zusammenhang mit den beschriebenen, globalen
Mechanismen produziert worden sind, unterstiitzt man die Vorgange. Dieses Be-
wusstsein scheint vielen Konsumierenden zu fehlen.

Weitere Probleme davon, dass Produzierenden und die Konsumierenden weit von-
einander entfernt sind und der Anonymitat und Unbetroffenheit die dadurch ent-
steht, sind inhumane Arbeitsbedingungen. Ist beispielsweise die Kinderarbeit in der
Schweiz schon seit dem 19. Jahrhundert verboten, finden sich, in den Supermark-
ten, immer noch Produkte, die potenziell durch Kinderarbeit entstanden sind. Das
hat eine Reihe weiterer Nachteile, wie schlechtere Bildungschancen und grosseres
Armutsrisiko, zur Folge. Daraus resultieren wiederum gesundheitliche und zwi-
schenmenschliche Probleme, weil sie die Lebensumstande beeintrachtigen.

Die Produkte der Globalisierung und Industrialisierung der Landwirtschaft, kdnnen
nicht nur das Uberleben der Kleinbauern in den Entwicklungsldndern erschweren,
auch die Existenz von Bauern und kleinen und mittleren lokalen Lebensmittelverar-
beitern in Industrieldandern kann dadurch bedroht werden (von Koerber et al.,
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2012). lhre Produkte, die ausschliesslich unter Zuhilfenahme einheimischer — und
damit teurerer — Arbeitskraft entstehen, kénnen preislich, mit der industriell herge-
stellten, global gehandelten Ware, nicht mithalten. Die Produzierenden stehen un-
ter einer grossen Belastung. Pro Jahr geben in der Schweiz etwa 1'000 Landwirte
den Betrieb auf. Markus Ritter, Prasident des Schweizer Bauernverbandes, sagte
2016 zu dem Druck, unter dem die Schweizer Landwirte stehen, gar: ,Vielen Land-
wirten geht die Luft aus. Wir stellen eine Haufung von Suiziden fest.” (Staehelin,
2016, § 2).

Eine weitere soziale Auswirkung, die die Bewohner der Schweiz splren, sind die
stetig steigenden Gesundheitskosten, die, zu einem grossen Teil Uber die Kranken-
kassen, solidarisch getragen werden. Das Bundesamt fiir Gesundheit geht davon
aus, dass in Industrielandern von den Gesundheitskosten — 1990 waren es in der
Schweiz 330 Franken, 2014 schon 726 pro Kopf und Monat — mindestens ein Drittel
auf erndhrungsbedingte Erkrankungen zuriickzufihren sind (Bundesamt fir Gesund-
heit, 2007).

Nicht zuletzt sind auch die erndhrungsbedingten Schaden an der Umwelt typische
Externalitdten — also Kosten, die zwar nicht von allen zu gleichen Teilen verursacht
werden, dennoch beim Verursacher nicht im Preis des Produktes enthalten sind,
und dann von der Allgemeinheit getragen werden miissen. Exemplarisch gespro-
chen gibt es auf Lebensmittel, die die Klimaerwdrmung begtinstigen, keinen Auf-
schlag, der beispielsweise den Klimafliichtlingen zu Gute kommt, wenn diese,
durch die veranderten Klimabedingungen, ihre Existenz verlieren und ihre Heimat
verlassen mussen.
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Tierische Produkte

Grobziele: Die Jugendlichen ...

® sind in der Lage, grob zu beschreiben, wie sich der Konsum tierischer Pro-
dukte in der Schweiz wahrend den letzten Jahrzehnten entwickelt hat.

® kennen die momentane, durchschnittliche Pro-Kopf-Konsummenge von
Fleisch.

® kénnen einige Tierhaltungsstandards nennen, die sie persénlich problema-
tisch finden.

® wissen, dass Milchprodukte- und Eierkonsum auch mit dem Téten von Tie-

ren verbunden ist.

wie sich die Praxis der Schlachtung entwickelt hat.

kennen den Nutzen von Labels fiir tierische Produkte.

wissen, welche Erndhrungsstile es gibt, die tierische Produkte vermeiden o-

der reduziert beinhalten.

® konnen erklaren, wie sich die durchschnittliche Pro-Kopf-Konsummenge von
Fleisch verandern miisste, um eine nachhaltige Produktion zu ermé&glichen.

& & &

Konsumentwicklung in der Schweiz

Der Verzehr tierischer Produkte hat in der Schweiz eine lange Tradition und ge-
niesst, wie in vielen anderen Kulturen, ein hohes Ansehen. Es ist auffillig, in wie vie-
len Kiichen der Welt, speziell bei Festessen, Fleisch und andere tierische Erzeug-
nisse verspeist werden. Tierische Produkte schmecken vielen Menschen gut und
sind ein wertvoller Lieferant fir Energie und Eiweisse. Mit dem Verzehr von tieri-
schen Produkten, und hier insbesondere vom Fleisch, geht auch ein hoher Prestige
einher, da ihre Verfligbarkeit in der Vergangenheit immer knapp war. Vor allem in
Gegenden mit kurzen Vegetationsperioden oder schlechten Béden spielen die tie-
rischen Erzeugnisse auch im Alltag eine bedeutende Rolle. So eigneten sich die
steilen Flachen in den Schweizer Alpen kaum fiir etwas anderes als die Viehhaltung,
wobei hierbei die Produktion von Milch deutlich wichtiger war als die von Fleisch.

In der Schweiz wird viel Fleisch konsumiert. Dies ist allerdings keine Eigenheit, viele
Nachbarlénder haben einen noch héheren Pro-Kopf-Konsum. Trotzdem liegt der
Schweizer Fleischkonsum momentan deutlich liber der Empfehlung der Schweizeri-
schen Gesellschaft fiir Emahrung (SGE). In ihrer Ernahrungsempfehlung ,FOOD-
prints” werden 13 Kilogramm pro Kopf und Jahr empfohlen, was einem Viertel des
momentanen Durchschnittsverzehrs entspricht (Hayer & Frei, 2014; Jungbluth et al.,
2015). Der Fleischverzehr ist in der Schweiz nach dem 2. Weltkrieg stark angestie-
gen, bis er um 1980 den Hohepunkt fand. Seither ist er wieder leicht gesunken und
hat sich, seit der Jahrtausendwende, nicht mehr gross verandert (Abbildung 6).
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Was sich aber auch weiterhin deutlich verandert, sind die Art des Fleisches und die
Sticke die konsumiert werden. Die folgende Grafik, zeigt, wie viel von welcher Art
im Jahr 2016 konsumiert wurden (Abbildung 23), die Tabelle 4 gibt einen Eindruck
Uber den Verzehr sonstiger tierischer Produkte.
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50kg

40kg

30kg

20kg

N ...
N — -

Okg
Schwein  Geflugel Rind Kalb Sonstiges Total Fleisch  Fisch

I Inlandproduktion Bl mport
Abbildung 23: Konsum Tierarten pro Kopf/2016 in kg
(proviande, 2017)

Tabelle 4: Konsum sonstiger tierischer Produkte pro Kopf/2016 in kg
(Milchproduzenten Mittelland, 2017)

Milch 57.8
Milchgetrénke 9.6
Rahm 8
Butter 5.2
Joghurt 16.5
Kase 22

Ein Hihnerei war vor dem 2. Weltkrieg ein Luxusprodukt und ein seltener Genuss.
1950 kostete ein Ei etwa 30 Rappen, heute kostet ein Schweizer Ei etwa 1,5 bis 2
Mal soviel, wéhrend Brot und Kartoffeln circa 8 Mal teurer wurden in der gleichen
Zeitspanne (Brodmann, et al. 2015). Bis heute sind die Verzehrsmengen stark ange-
stiegen. Heute wird, von jedem Schweizer, im Durchschnitt circa jeden zweiten Tag
ein Ei verzehrt, wobei ein grosser Teil des Konsums auf Backwaren und sonstige
verarbeitete Erzeugnisse zurlckzufiihren ist (Abbildung 24) (Agrarbericht 2016,
2017). Im Vergleich zu den Nachbarldndern ist auch Eierkonsum tiefer, in Anbe-
tracht der Erndhrungsempfehlung der SGE dennoch zu hoch. Auch der tiefe Selbst-
versorgungsgrad rechtfertigt die Héhe des Konsums nicht.
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Abbildung 24:Konsum Eier pro Kopf/2016 in kg
(Agrarbericht 2016, 2017)

Bei den Milchprodukten gibt es unterschiedliche Entwicklungen. Alle Milchpro-
dukte zusammengezahlt (in Kilogramm Frischmilch gerechnet) stieg der Konsum bis
zur Jahrtausendwende an und ist seither mehr oder weniger stabil (Abbildung 25).
Der Konsum von Konsummilch ist weiterhin riicklaufig, dafir werden heute viele
Milchgetranke konsumiert. Der Kasekonsum ist tendenziell steigend und war 2016
fast dreimal so hoch wie 1959 (Milchproduzenten Mittelland, 2017).

500kg

400kg = ——

300kg =

200kg

100kg

Okg
1960 1970 1980 1990 2000 2010 2016

Abbildung 25: Entwicklung Konsum Frischmilch in kg pro Kopf seit 1960
(Milchproduzenten Mitteland, 2017)
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Tierhaltungsstandards

Da die Schweiz keine grosse Zahl von Landwirtschaftsflachen besitzt, relativ dicht
besiedelt ist und nicht mehr viele Leute in der Landwirtschaft arbeiten, ist die De-
ckung dieser hohen Nachfrage an tierischen Produkten nur mit Massentierhaltung
und Importen (ebenfalls grésstenteils Massentierhaltungsprodukte) méglich. Die
tiefen Preise fur tierische Produkte fiihren dazu, dass der Wirtschaftlichkeitsfaktor in
der Produktion einen grossen, wenn nicht den grossten, Stellenwert hat, was eben-
falls eine intensive Produktion auf wenig Flache und mit wenig Arbeitsaufwand be-
glnstigt. Dies sind Fakten die von Seiten der Produzierenden und der Handler
nicht gerne beleuchtet werden. Die Verpackungen in den Supermarkten zeigen in
der Regel Bilder von idyllischen Kleinbetrieben und Tieren mit viel Auslauf im
Freien, was tatséchlich nur fur einen kleinen Teil der Tiere die Realitat darstellt.

Die Mindeststandards in der Schweizer Tierhaltung sind im Vergleich zum Ausland
hoch. Ausserdem fressen die Wiederkduer deutlich mehr Gras und Heu als in den
Nachbarlandern, was tiergesundheitlich und 6kologisch sinnvoll ist. Eine tierge-
rechte Haltung nach Schweizer Gesetz ist allerdings nicht zu verwechseln mit Tier-
gerechtigkeit an sich. Um die Standards, in Bezug auf ihre Tiergerechtigkeit zu be-
urteilen, kénnen, als Referenzpunkt, nicht die auslandischen Standards herbeigezo-
gen werden. Vielmehr missen der natirliche Lebensraum und die gezeigten Ver-
haltensweisen eines Tiers als Vergleich dienen. Somit ist auch das Label ,Schweizer
Fleisch” nicht zu verwechseln mit einem Tierwohllabel. Es garantiert lediglich eine
Produktion nach Schweizer Standards und die Rickverfolgbarkeit bis zum Hof.

Im Folgenden werden einige Standards der Tierhaltung in der Schweiz angespro-
chen, die je nach Betrachtungsweise, unterschiedlich problematisch sind.

Probleme in der Schweinehaltung

Die Schweine dienen ausschliesslich zur Fleischproduktion. Es ist das meistkonsu-
mierte Fleisch in der Schweiz. Fiir die Mast werden hauptsachlich Hochleistungsras-
sen verwendet. Die Mutterschweine werden mehrere Jahre gehalten und werfen
pro Jahr rund 20 Ferkel oder mehr. Diese Ferkel werden etwa flinf Monate lang ge-
mastet bis sie das Schlachtgewicht von circa 100 Kilogramm erreichen. Nach den
Mindeststandards muss ein Mastschwein 1.65 m? Flache im Stall zur Verfligung ha-
ben, unter 110 kg Lebendgewicht (viele Tiere erreichen dieses Gewicht nie) ledig-
lich 0.9 m?. In der Schweiz werden etwa die Hélfte der Schweine nach leicht erhoh-
ten Standards (Besonders tierfreundliche Stallhaltung ,BTS” oder regelmassiger
Auslauf im Freien ,RAUS") gehalten (Gortz, 2012). Etwa zwei Prozent der Tiere wer-
den auf biologischen Betrieben gehalten. Die BTS-Richtlinien schreiben keinen
Auslauf vor. Die RAUS- und Bio-Richtlinien fordern zwar die Schaffung von Aussen-

bereichen mit Betonboden und Einstreu, also zu Tageslicht und Frischluft, schrei-
ben allerdings keinen Freigang auf einer Wiese vor. Das bedeutet, dass es, in der
gesamten marktorientierten Schweizer Schweinefleischproduktion, sozusagen keine
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Tiere gibt, die Zugang zu unbefestigtem Untergrund haben und somit wiihlen
konnten. Die Freilandhaltung ist die absolute Ausnahme. Dies, obwohl die
Schweine natirlicherweise den Grossteil des Tages mit Wihlen und Suhlen verbrin-
gen, was zugleich der Unterhaltung und der Nahrungssuche dient. Bewusst wird
dem Konsumierenden dieser Umstand durch den Gedanken, dass, obwohl in der
Schweiz etwa gleich viele Schweine wie Rinder gehalten werden, man die Tiere
kaum wahrnimmt — also kaum sieht (Schweizer Bauer, 2013). Bei der Bewertung der
Haltungsbedingungen sollte die hohe Intelligenz und das ausgepréagte Sozialver-
halten der Schweine bericksichtigt werden.

Probleme in der Hihnerhaltung

Das Huhn hat fiir den Menschen zwei verschiedene Hauptnutzen. Einerseits legt es
Eier, andererseits ist es ein Fleischlieferant. Vielen Konsumierenden ist nicht be-
wusst, dass, fur diese beiden Zwecke, nicht die gleichen Rassen verwendet werden.
Die Ublichen Tiere entstammen Hochleistungslinien, die entweder auf maximale Ei-
erlegeleistung oder auf maximalen Fleischansatz (insbesondere Brustfleisch) ge-
zlchtet wurden. Viele Tierschitzer gehen davon aus, dass die Tiere wegen dieser
Zucht auf Hochleistung unter Schmerzen, Krankheiten und anderen Beschwerden
leiden (Schweizer Tierschutz STS, 2017).

Die Tiere zur Eierproduktion werden Legehennen genannt. Es gibt nur fir die weib-
lichen Tiere einen wirtschaftlichen Nutzen. Die tber zwei Millionen ménnlichen Ki-
ken, die in der Schweiz pro Jahr schliipfen, werden gleich nach der Geburt getétet.
Dies geschieht in der Regel durch Vergasen (Hoffmann, 2016). Nach der Junghen-
nenaufzucht kommen die Legehennen in Stalle, die maximal 2'000 Tiere fassen dur-
fen. Die Ké&fig- oder Batteriehaltung ist in der Schweiz seit 1992 verboten. 90 Pro-
zent der Schweizer Legehennen haben Zugang zu einem Aussenklimabereich, 72
Prozent kénnen sich gar im Freiland aufhalten (aviforum Zollikofen, 2017a). Die Le-
gehennen werden typischerweise im sogenannten ,Jahresumtrieb” gehalten. Das
bedeutet, dass sie, vor der Mauser (dem jahrlichem Wechsel des Federkleids mit
gleichzeitigem Aussetzen des Eierlegens) geschlachtet werden. Etwa zwei Drittel
der geschlachteten Tiere werden als Suppenhiihner — oder zu Charcuterieproduk-
ten verarbeitet — verzehrt, der Rest wird zu Biogas und somit energetisch genutzt.

Die Tiere der Mastrassen werden anders gehalten. Es werden mannliche und weib-
liche Tiere gemastet. Konventionell konnen die Tiere nach Schweizer Recht in Stal-
len bis zu 18'000 Tieren (bis zum 42. Tag bis 21'000) gehalten werden. Sie werden
ca. 40 Tage lang gemastet. Es sind 30 Kilogramm Lebendgewicht pro Quadratme-
ter erlaubt, was am Ende der Mast 15 bis 20 Tieren entspricht (Agrarinfo, 2015). Al-
lerdings haben 92 Prozent der Schweizer Mastpoulets Zugang zu einem Aussenkli-
mabereich. Nur 8 Prozent haben Zugang zum Freiland (aviforum Zollikofen, 2017a).
In der Bio-Haltung dirfen maximal 500 Tiere gemeinsam gehalten werden, bei ei-
nem maximalen Tierbesatz von 20 Kilogramm Lebendgewicht pro Quadratmeter.
Freigang muss gewahrleistet sein. Es handelt sich um andere Rassen, die weniger
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auf Hochleistung geziichtet sind, darum dauert die Mast durchschnittlich 63 Tage.
Der Marktanteil von Biopoulets betréagt zwischen 1 und 2 Prozent (Bioaktuell.ch,
2017).

Gerne wird von der Fleischindustrie der hohe Anteil an inldndischen Futtermitteln
erwahnt. In der Tat gibt es in der Schweiz viele Wiederkauer — sie werden haupt-
sachlich fiir die Produktion von Milchprodukten gehalten — und diese fressen gross-
tenteils Raufutter (Gras, Heu, Emd etc.), das, fast ausschliesslich, von Schweizer
Wiesen stammt. Beim Kraftfutter — es wird auch den Wiederkduern zugefittert, hat
aber mehr Bedeutung in der Mast von Schweinen und Hihnern — betragt die In-
landproduktion nur 42 Prozent. Beim Soja, eines der wichtigsten Bestandteile von
Kraftfutter, werden grésstenteils Labelprodukte bezogen, die ein illegales Abholzen
von Regenwaldern verhindern soll (Schweizer Fleisch, 2017). Bei dem Konsum von
Schweizer Schweine- oder Pouletfleisch sollte den Konsumierenden bewusst sein,
dass die Futtermittel dennoch, zu einem bedeutenden Teil, nicht aus der Schweiz
stammen.

Ein weiteres Problem ist der grosse Importanteil von Eiern und Pouletfleisch. Dabei
ist die Nachfrage von Pouletfleisch seit Jahren stark zunehmend (aviforum
Zollikofen, 2017b). Bei beiden betrug der Importanteil, im Jahr 2016, um die 40
Prozent (Agrarbericht 2016, 2017). Fir Eierprodukte — also Eier fiir verarbeitete Pro-
dukte wie Geback etc., d.h. nicht Schaleneier — betragt der Importanteil liber 80
Prozent (aviforum Zollikofen, 2017b). Bei diesen Importprodukten ist nicht ausge-
schlossen, dass sie aus Batteriehaltung stammen. Auch das Pouletfleisch stammt
vorwiegend aus Brasilien oder Ungarn. Beide Lander kennen deutliche tiefere Min-
deststandards in der Tierhaltung.

Probleme in der Rinderhaltung

Wie erwdhnt dienen die Rinder, beziehungsweise die Milchkihe, in der Schweiz
vorwiegend der Produktion von Milch. Die Kuh gibt, wie alle Sdugetiere, nur nach
der Geburt Milch. Sie tragt etwa gleich lange wie der Mensch, also um die neun
Monate. Die angestrebte Zeit zwischen zwei Geburten betragt circa ein Jahr, weil
so ein Maximum an Milchertrag erreicht wird. Durch diese Praxis kommt etwa jedes
Jahr ein Kalb pro Kuh zur Welt, die Halfte davon sind ménnlichen Geschlechts. Die
weiblichen Kalber kénnen spater als Milchkiihe genutzt werden, die ménnlichen
sind ein Nebenprodukt und werden in der Regel gemastet und, nach maximal acht
Monaten, geschlachtet. Eine andere Strategie zur Rindfleischproduktion ist die Hal-
tung von Tieren einer Fleischrasse. Sie sind eher auf Fleischansatz, als auf eine
hohe Milchleistung gezilichtet und eignen sich daher vorwiegend zur Mast. Diese
dauert, in der Regel, ein bis zwei Jahre. Die dritte Quelle von Rindfleisch sind
Milchkiihe, die, nach ihrem Dienst als Milchproduzentinnen, geschlachtet werden.
Dies findet in der Schweiz durchschnittlich nach 3 — 4 Jahren Milchgabe (bzw. ei-
nem Alter von 4,5 — 7 Jahren) statt (Lussi, 2016). lhr Fleisch ist weniger beliebt und
wird darum hauptséachlich fiir verarbeitete Produkte verwendet.
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Das folgende Diagramm zeigt eine Aufteilung der Schlachttiere aus der Rindergat-
tung (Abbildung 26). Bei den Ochsen, Stieren und Rindern kann davon ausgegan-
gen werden, dass sie aus der Fleischmast stammen. Die Kélber wurden als Neben-
produkt der Milchproduktion gemastet. Die Kiihe sind Milchkiihe, die aus Leis-
tungs- oder Gesundheitsgriinden zur Schlachtbank gefihrt wurden.

®m Ochsen Rinder m Stiere

m Kalber m Kihe

Abbildung 26: Aufteilung Schlachttiere aus der Rindergattung 2015
(Agristat, 2016)

Rinder werden in der Schweiz, im internationalen Vergleich, deutlich 6fter auf der
Weide gehalten und mit grésseren Mengen an Raufutter (Gras, Heu etc.) gefiittert,
was aus gesundheitlicher und ethischer Sicht vorteilhaft ist. Dennoch haben 25%
der Aufzuchtrinder, 50% der Mastrinder, 60% der Milchkihe und 90% der Mastkal-
ber keinen oder keinen regelméassigen Auslauf ins Freie. Die Haltung in Anbinde-
stallen, mit wenig Bewegungsfreiheit, ist nach wie vor verbreitet (Schweizer
Tierschutz STS, 2017). Somit kann man sagen, dass wohl, tber alle Arten von Rind-
und Kalbfleisch gerechnet, mehr als die Hélfte des Fleisches von Tieren stammt, die
gar keinen oder kaum Zugang zu Freilaufflachen, oder gar Weiden, hat (Abbildung
27).
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Mastrinder, -stiere, -ochsen mit Auslauf
m Kilhe mit Auslauf
m Kalber mit Auslauf
Mastrinder, -stiere, -ochsen ohne oder mit wenig Auslauf
m Kiihe ohne oder mit wenig Auslauf
m K&lber ohne oder mit wenig Auslauf

Abbildung 27: Auslauf Freiland bei Rindergattung 2015 (Agristat, 2015)

Bei den Milchkihen stellen die standigen Schwangerschaften und die hohe
Milchleistung eine Belastung dar. Bei sehr leistungsstarken Tieren kommt es oft zu
Erkrankungen, die direkt damit zusammenhéngen. Die Milchleistung ist in den letz-
ten Jahrzehnten stark angestiegen. Erreicht wurde dies durch eine Zucht auf hohe
Jahresleistung und die Fitterung energiereichen Futters (was bei Hochleistungstie-
ren fast unausweichlich ist). Gleichzeitig mussten immer mehr Tiere vorzeitig aus
gesundheitlichen Griinde geschlachtet werden (Graber, 1999).

Eine ethische Frage, der sich Konsumierende von Milchprodukten und Kalbfleisch
stellen mussen, ist, wie belastend es fir Muttertiere und Kalber ist, wenn das Kalb,
kurz nach der Geburt, vom Muttertier getrennt wird — was der géngigen Praxis ent-
spricht. Eine Ausnahme bildet die sogenannte Mutterkuhhaltung, bei der die Kal-
ber bei der Mutter bleiben und somit nattrlich gesdugt werden. Diese Haltungs-
form findet kaum bei Milchkihen, sondern fast nur bei Masttieren (Fleischrassen)
Anwendung und betrifft inzwischen — sie hat in der Schweiz keine Tradition — 14
Prozent des Rindviehbestands (Mutterkuh Schweiz, 2017).
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Bei den Mastrindern, -stieren und -ochsen besteht ebenfalls das Problem, dass
viele Tiere gar nie Zugang zum Freiland haben. Die meisten Masttiere werden in
Stallbuchten gehalten. Vorgeschrieben sind in der Schweiz mindestens 3 Quadrat-
meter Stallflache pro Tier. Bei der Beurteilung dieser Vorschrift sollte bedacht wer-
den, dass die Tiere bis zu 500 Kilogramm schwer werden. Eine Einstreu mit Stroh
ist nicht vorgeschrieben, in der Praxis sind Hartgummimatten die verbreitete L6-
sung. In der Fltterung spielt Raufutter eine untergeordnete Rolle, energiereichere
Futtermittel aus Mais werden bevorzugt, was grundsatzlich nicht der natdrlichen Er-
ndhrungsweise der Tiere entspricht, und dadurch gesundheitliche Probleme fiir das
Tier nach sich ziehen kann (Amrein-Scherrer & Spérri, 2015).

Schlachtung

Nicht nur in der Haltung der Tiere, spielt wirtschaftliche Effizienz heute eine grosse
Rolle. Da ein Grossteil der Nutztiere der Fleischproduktion dienen, missen sie frii-
her oder spater geschlachtet werden. Friiher hatten nicht nur die Schweizer Bauern-
hofe weniger Tiere, auch die Schlachtbetriebe waren kleiner und dafir auf das
ganze Land verstreut. Wahrend es damals nichts Ungewdhnliches war, an einem
Schlachthaus vorbeizugehen — wobei lebendige oder tote Tiere wahrgenommen
wurden — haben die Konsumierenden heute praktisch keinen Kontakt mehr zum
Schlachthandwerk. Heute schlachtet in der Schweiz ein Dutzend Grossbetriebe
Uber 90 Prozent der Tiere. Diese Betriebe sind, in der Regel, nicht in der Nahe von
Wohngegenden angesiedelt und werden von aussen kaum als das wahrgenom-
men, was sie sind. Diese Konzentration bringt Vor- und Nachteile. Einerseits ist die
Akquirierung von geschultem Personal einfacher, die Betriebe sind gut informiert
Uber gesetzliche Grundlagen und einigermassen leicht zu kontrollieren. Die Verar-
beitung, in solch grossen Strukturen, ist auch kostenginstiger. Ein grosser Nachteil
sind sicherlich die, durch die Zentralisierung entstandenen, langeren Transport-
wege. Sie bedeuten Stress fur die Tiere. Kritiker finden die grossen Massen an
Schlachttieren ethisch bedenklich — fiir 8'000 Hiihner oder 300 Schweine pro
Stunde reichen die Kapazitdten eines Grossschlachthofs — mit dem Argument, dass
diese industrielle, auf dem Effizienzgedanken basierende Totung, der Wirde der
Nutztiere als Lebewesen nicht gerecht werde (Schweizer Tierschutz STS, 2017).

Die Schlachtung — am Beispiel eines Rinds — geht folgendermassen vonstatten: Die
Tiere werden angeliefert, von einem Tierarzt auf den Gesundheitszustand unter-
sucht und in Gruppen zur Schlachtbank gefiihrt (weil sie als Herdentiere allein
schnell angstlich werden). Der Metzger legt den Bolzenschussapparat auf der Stirn
an und drickt den Abzug. Ein Stiftbolzen wird so durch die Schadeldecke ins Hirn
gestossen. Dieser Schlag betdubt das Tier augenblicklich. Nun hat der Metzger ei-
nige Sekunden Zeit, um die Halsschlagader aufzustechen und das Tier dadurch aus-
zubluten. Der Herzstillstand tritt innert kurzer Zeit ein. Danach beginnt die Zerle-
gung. Kopf und Flsse werden abgetrennt, die inneren Organe entfernt und die
Haut abgezogen. Dann wird das Tier in zwei Hélften zerlegt.

67



ZHAW LSFM, BA 2017 Alexander Dettwiler und Robin Stacher

Beim Rind bleiben so etwa 52 Prozent des Korpers als , Schlachtgewicht”. Die rest-
lichen 48 Prozent — Haut, Blut, Magen und Darme, Kopf, Fisse, Innereien und Fett
- nennt man , Schlachtabgang”. Diese Produkte sind, von allen Tieren, immer weni-
ger gefragt durch Konsumierende. Friher wurden alle Bestandteile eines Tiers ge-
nutzt oder verzehrt. Die Ddarme wurden zu Wursthiillen verarbeitet. Kopf, Fiisse und
Innereien wie Hirn, Herz, Magen, Lunge, Leber, Niere, Bries etc. wurden gegessen.
Auch das tierische Fett wurde oft verwurstet oder als Schmalz gegessen. Sogar das
Blut oder das Plasma wurden fir Wirste verwendet. Die essbaren Teile werden
heute zu einem grossen Teil exportiert oder zu Haustierfutter verarbeitet. Andere
Teile finden in der Industrie oder in der Energiegewinnung (z.B. Fett das verbrannt
wird) Verwendung. Fir den Verzehr wiinschen die Schweizer Konsumierenden
heute vor allem Edelstlicke, die, weil sie nur einen geringen Anteil am Schlachtkor-
per haben, sogar zusatzlich importiert werden. Als mégliche Griinde fiir diesen
Trend nennt die Branchenorganisation Proviande den steigenden Wohlstand, der
die Leute wahlerischer werden l&sst, und die Entfremdung zwischen Konsum und
Fleischherkunft. Heute kdnnen die fertig-zerlegten Fleischstlicke plastikverpackt im
Supermarkt gekauft werden. Der Bezug zum Lebewesen ist klein (Schweizer Fleisch,
2009).
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Labels und tierische Produkte

Immer mehr Konsumierende mochten Freiland- oder Bioprodukte konsumieren.
Die Detailhandler haben diese Bedirfnisse erkannt. Sie fiihren inzwischen einen Teil
ihres Sortiments mit entsprechenden Labels gekennzeichnet. Der Schweizer Tier-
schutz (STS) hat die Anteile an , Labelfleisch” im Schweizer Detailhandel 2015 ana-
lysiert (Tabelle 5).

Tabelle 5: Anteil Labelfleisch im Schweizer Detailhandel 2015 (Schweizer Tierschutz, STS, 2016)

Coop Migros Volg Manor  Spar Lidl Aldi Denner

Kalb 64.8% 83% 100%  90% 0% 0% 17% 0%
55.7%  47% 100% 35% 10% 30% 3% 0%
Schwein 66.1%  57% 65% 80% 10% 20% 8% 0%
Lamm 2.3% 16% 0% 5% 0% 0% 0% 0%
Gitzi 0% 0% 1) 7% 0% 0% 0% 100%
Kaninchen [I0e)73 25% 1) 30% 100%** 100% 100%** 0%
Poulet 12.7% 2% 0% 60% 0% 0% 0% 0%
S CYICETEIN O / 50% 1) 15% 0% 0% 0% 0%
42.5%
Strauss 0% 0% 1) 0% 0% 0% 0% 0%
@ clelice s 40.3%  17% X 15% 0% 0% 5% 0%
rie

1) = nicht im Angebot / ** = Importware / x = keine Angaben

Diese Zahlen sollen aber nicht den Eindruck erwecken, dass die Mehrheit der
Fleischprodukte in der Schweiz aus gelabelter Ware bestehen. Labelfleisch hat in
der Verarbeitungsindustrie und in der Gastronomie kaum einen Stellenwert. Auch
die Anteile von Importfleisch, dass meist mit schlechteren Standards, als die
Schweizer Mindeststandards produziert wurde, sind deutlich héher (Schweizer
Tierschutz STS, 2012).

Der Vorteil von gelabelten Produkten betrifft vor allem das Tierwohl. Die Schweizer
Biovorschriften gehéren zu den strengsten der Welt und garantieren eine deutlich
tiergerechtere Haltung, als die gesetzlich verankerten Mindeststandards. Auch die
Haltungsbedingungen von den Qualitatsstandards , Integrierte Produktion” (IP) (auf
denen das Migros-Label , Terra Suisse” basiert) und dem Coop-Programm ,, Na-
turafarm” sind, in den meisten Bereichen, deutlich strenger. Die biologischen Vor-
schriften beinhalten, im Vergleich, zusatzlich noch Vorschriften fir die Herkunft des
Futters etc. KAG-Freiland setzt auf noch strengere Auflagen. Die folgende Grafik
zeigt ein paar wesentliche Unterschiede auf (Abbildung 28).
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Abbildung 28: Vergleich Label (KAG Freiland, 2011)
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Den Konsumierenden soll aber auch bewusst sein, dass ein Label nicht gleichzuset-
zen ist mit Tierwohl. Vertrauenswiirdiger als ein Label ist der personliche Kontakt zu
lokalen Produzierenden, idealerweise mit der Méglichkeit den Betrieb anzuschauen
und mit den Produzierenden tiber deren Mentalitdt zu sprechen.

Weitere Informationen zu Labels im Lebensmittelbereich folgen in Kapitel , Lebens-
mittelwertschépfungsketten” S. 73.

Erndhrungsstile mit weniger tierischen Produkten

Es gibt verschiedene Erndhrungsstile, die weniger tierische Produkte beinhalten.
Der Konsequenteste ist der Veganismus. Veganer konsumieren keinerlei tierische
Produkte, also auch kein Leder und teilweise keinen Honig. Sie lehnen die Nutztier-
haltung an sich ab. Aus ethischen Griinden macht dieser Ernahrungsstil sicherlich
Sinn, da die Problematik des Kiken- und Kalbertétens damit umgangen wird, was
beim Vegetarismus etwas widerspriichlich sein kann. Fiir die Umwelt kann dieser Er-
ndhrungsstil sehr schonend sein, wenn nicht iberméssig auf Importprodukte ge-
setzt wird.

Die Vegetarier konsumieren Milchprodukte und Eier, allerdings kein Fleisch oder
Fisch. Wie erwahnt, kann aus ethischer Sicht der Veganismus sinnvoller sein. Fir die
Umwelt ist allerdings der Verzicht auf Fleisch schon sehr forderlich, da die Ressour-
cen fur die Wiederkehrende Gewinnung von Milch und Eiern deutlich geringer sind,
als die einmalige Mast und anschliessende Schlachtung fiir die Fleischproduktion.

Inzwischen gibt es einen Begriff fir Konsumierende, die ihren Verbrauch tierischer
Produkte (hier vor allem Fleisch) tief halten. Sie werden Flexitarier genannt. Einfach
formuliert kdnnte man sie moderate Allesesser nennen. Hier stellt sich die Frage,
wieviel tierische Produkte eine nachhaltige Ernahrungsweise in der Schweiz denn
enthalten kann.

Eine Studie im Auftrag von Greenpeace hat versucht, diese Frage zu beantworten.
Sie legt dabei fest, dass nur so viele Tiere gehalten werden, wie das Weideland er-
nahrt und wie Diinger bendétigt wird. Futtermittelimporte sind ausgeschlossen.
Ackerfuttermittel werden nur in dem Ausmass angebaut, wie es fir eine dkologi-
sche Fruchtfolge Sinn macht. Die Ackerflachen dienen in erster Linie der menschli-
chen Erndhrung. Dabei wird fir das Jahr 2050 mit einer Wohnbevélkerung von 10
Millionen gerechnet. Tabelle 6 prasentiert die Resultate. Vergleicht man die Pro-
duktion 2010 (IST 2010) mit dem optimistischen Szenario MAX 2050, fallt auf, dass
die grossten Einschrankungen beim Schweinefleisch-, Gefliigel- und Eierkonsum
notig wéren. Das Fleisch wiirde zukiinftig vorwiegend von Wiederkduern kommen.
Bei der Interpretation der Daten ist wichtig zu beriicksichtigen, dass IST 2010 nur
die Schweizer Produktion betrifft. Importe (v.a. von Gefliigel und Eiern) sind nicht
berlcksichtigt. Der ndtige Riickgang ware also, effektiv, noch grosser. Interessan-
terweise entspricht die nachhaltig konsumierbare Menge an Fleisch, gemass
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Greenpeace, einigermassen der, fiir eine gesunde Ernahrung maximal empfohle-
nen Menge der SGE: Einer Reduktion von ca. drei Viertel im Vergleich zum momen-
tanen Durchschnittskonsum.

Tabelle é: Verfiigbare tierische Produkte pro Kopf und Jahr (Agrostat, 2016)

Produktion Produktion Produktion MAX 2050 /

IST 2010 MIN 2050 MAX 2050 IST 2010
(kg/Kopf) (kg/Kopf) (kg/Kopf) Prozent
Milch
Kuh (MAV) 449.9 253.3 319.8 71%
Ziege 2.8 3.0 3.8 134%
Total Milch 452.7 256.3 323.6 71%
Fleisch
Rind (inkl. Kalb) 12.8 7.42 9.37 73%
Schaf 0.5 0.45 0.57 107%
Ziege 0.1 0.07 0.08 167%
Schwein 24.5 5.47 7.74 32%
Geflugel 5.6 0 0 0%
Total Fleisch 43.5 13.4 17.8 41%
Legehennen
Eier (St.) 100 5 10 10%
Althennen (kg) (0.37) 0.01 0.02 ?
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Lebensmittelwertschépfungskette (LWK)

Grobziele: Die Jugendlichen...

o
o

& & &

kdénnen die Prozesskette von Lebensmittel aufzeigen.

kénnen den Begriff Lebensmittelwertschépfungskette mit eigenen Worten
erklaren.

wissen, wie einem Produkt mehr Wert zugefligt werden kann.

kennen die besonderen Merkmale von Lebensmittelwertschépfungsketten.
kennen die Problematik der Machtverteilung entlang von Wertschépfungs-
ketten.

kénnen den Begriff Marge mit eigenen Worten erkléren.

kennen verschiedene Strategien um als Konsumierende der Problematik der
Machtverteilung entgegenzuwirken.

Die Wertschopfungskette und ihre Eigenschaften

Lebensmittel durchlaufen, bei der Herstellung und Verarbeitung, unterschiedliche
Stationen. Bevor sie bei den Konsumierenden auf dem Teller landen, werden sie
angebaut, verarbeitet, transportiert und gelagert. Diese Prozesskette besteht in der
Regel aus folgenden, Ubergeordneten Abschnitten:

ok N =

Landwirtschaftliche Produktion

Lagerung und erste Verarbeitung/Schlachtung
Verarbeitung und Verpackung

Transport und Handel

Verwendung durch Konsumierende

Da dem Produkt, innerhalb dieser Kette, durch die Bearbeitung immer mehr Wert
hinzugefligt wird, spricht man auch von Lebensmittelwertschépfungsketten. Das
Wort Wertschépfung bezieht sich dabei auf den Wert, der einem Produkt zugefligt
wird, um es wertvoller zu machen (FAO, 2014). Zum besseren Verstiandnis dient ein
einfaches Beispiel.

Getreide ) Mihle ) Mehl

Der Landwirt baut Getreide an und erntet es. Die Mihle verarbeitet das
Getreide zu Mehl und hat somit eine Wertschépfung generiert.
Das Mehl ist teurer bzw. wertvoller als das Getreide.
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In Lebensmittelwertschépfungsketten (kurz LWK), gibt es unterschiedliche Méglich-
keiten, einem Produkt mehr Wert hinzuzufligen. Beispiele sind: Lagerung, Trans-
port, Verarbeitung, Portionierung oder aber auch das Versehen des Produkts mit
einem Warenzeichen/einer Marke (FAO, 2014). Ein Produkt kann in der Wertschép-
fungskette durch ein oder mehrere verschiedene Unternehmen bearbeitet werden.
Friher durften diese Unternehmen nicht zu weit voneinander entfernt sein, um die
Kosten fiir den Transport méglichst tief zu halten. Heutzutage ziehen sich Wert-
schopfungsketten jedoch wie ein Netz lber den ganzen Erdball. Méglich gemacht
haben dies vor allem technische Innovationen in der Produktion und im Transport
(Baldwin, 2013). Unsere Lebensmittel werden aus der ganzen Welt in die Schweiz
importiert. lhre Produktion hinterlasst somit weltweit ihre Spuren. Trotz dieser geo-
grafischen Ausdehnung, wird der globale Lebensmittelmarkt nur von wenigen Fir-
men dominiert. Sie haben die Fadden in der Hand und somit grossen Einfluss, auf
die Art und Weise, wie sich Menschen auf der Erde erndhren. Dies fihrt dazu, dass
sich die Lebensmittel einander weltweit angleichen. Die Individualitat der Esskultu-
ren sinkt. Diese Globalisierung ist nicht nur bei Lebensmittelwertschépfungsketten
beobachtbar. Dennoch sollte sie besonders im Lebensmittelbereich kritisch hinter-
fragt werden. Ein Bericht der Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Ver-
einten Nationen (FAO, 2014) zeigt auf, wodurch sich Lebensmittelwertschépfungs-
ketten von anderen Wertschépfungsketten unterscheidet:

1.
Jeder Mensch ist ein Teil der LWKSs, da jeder Konsumierender ist. Die individuelle
Gesundheit ist somit abhdngig von der Qualitat des Endprodukts von LWKs.

2.

Die Produktion von Lebensmitteln ist eng verbunden mit der Umwelt. Landwirt-
schaft kann nur auf geeigneten Béden betrieben werden. Sie ist gebunden an Le-
benszyklen, Ressourcen, Wasser und Wetter bzw. an das Klima. Wenn die Qualitat
dieser Faktoren gemindert wird, hat dies grosse Auswirkungen auf die Produktion
unserer Lebensmittel.

Es ist schwierig, die Qualitat von Lebensmitteln zu gewahrleisten. In der Industrie
kénnen Normvorgaben normalerweise oft gut eingehalten werden. Bei Lebensmit-
teln ist dies schwieriger. Eine Karotte wachst nun mal so wie sie wachst. Dazu
kommt, dass die leichte Verderblichkeit von Lebensmitteln die Lagerung erschwert.

Bei Lebensmittelwertschopfungsketten sind viele verschiedene Akteure involviert,
angefangen bei den landwirtschaftlichen Betrieben Uber die Zwischenhandler und
Verarbeiter, bis zu den Konsumierenden. Die Anzahl der involvierten Akteure ist, je
nach Stufe der Prozesskette, sehr unterschiedlich. In der Schweiz gibt es 53'300
landwirtschaftliche Betriebe (inkl. 200 Fischereibetriebe) und knapp 8,3 Millionen
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Konsumierende. Dazwischen steht die Verarbeitungs- und Verpackungsindustrie
mit 4600 Arbeitsstatten, der Grosshandel mit 3400 Arbeitsstatten, sowie der Detail-
handel mit 11’400 Arbeitsstatten (Bundesamt fir Statistik, 2017; Leiner et al. 2016).
Wenn man diese Zahlen betrachtet, ergibt sich ein klares Bild der Struktur von Le-
bensmittel Wertschépfungsketten. Die Form erinnert an eine Sanduhr — viele Ak-
teure zu Beginn, wenige in der Mitte, und sehr viele Akteure am Ende. Welche Aus-
wirkungen diese Struktur hat, wird im ndchsten Abschnitt beschrieben.

Die Verteilung der Akteure entlang der Wertschépfungskette hat Auswirkungen auf
die Machtverteilung. Es kann ein Ungleichgewicht entstehen. Die wenigen Akteure
in der Mitte der Kette haben grossen Einfluss auf den Markt und somit auf die
Preise, denn sie bestimmen, wieviel die Produzierenden fir die Ware erhalten, und
wieviel die Konsumierenden fiir die Ware zahlen. (FAO, 2011). Vor allem im Schwei-
zer Detailhandel ist diese ungleiche Verteilung extrem. Es existieren zwar 11'400
Arbeitsstatten, diese gehoren jedoch zu einer sehr geringen Anzahl von Unterneh-
men. Die zwei Unternehmen Coop und Migros teilen sich nahezu 90% des Schwei-
zer Detailhandelmarktes (Leiner et al., 2016). Mit anderen Worten: An dieser Stelle
der Wertschopfungskette besitzen zwei Unternehmen praktisch die ganze Macht
Uber den Markt.

Die Marge ist in der Wirtschaft die Bezeichnung fir die Gewinnspanne, oder, an-
ders gesagt, die Differenz zwischen den Selbstkosten und dem Verkaufspreis. Zwei
Beispiele aus der Praxis:

e Schweizer Kartoffelbauern erhalten, fir das Kilo Kartoffeln, im Durchschnitt 50
(konventionell) bis 95 Rappen (biologisch). Im Supermarkt werden die Kartoffeln
durchschnittlich zum Preis von CHF 2.30 (konventionell) bis CHF 3.60 (biologisch)
pro Kilo verkauft. Die Margen betragen CHF 1.80 bzw. CHF 2.65 (bio).

(Coop, 2017; Migros, 2017; Vereinigung Schweizerischer Kartoffelproduzenten,
2016)

e Ein Schweinezlichter verkauft seine Schweine fur durchschnittlich CHF 4.30 (kon-
ventionell) bis CHF 7.70 (biologisch) pro Kilo an den Schlachthof. Fiir die Konsu-
mierenden kostet das Kilo Schweinefleisch im Supermarkt durchschnittlich zwi-
schen CHF 20.00 (konventionell) und CHF 30.00 (biologisch) pro Kilo. Die Marge
betragt somit ca. CHF 15.00 (konventionell) und ca. CHF 22.00 (bio).

(Coop, 2017; Migros, 2017; Schweizer Bauernverband, 2017)

75



ZHAW LSFM, BA 2017 Alexander Dettwiler und Robin Stacher

Die Marge geht an die beteiligten Akteure zwischen Produzent und Konsument
(z.B. Schlachthof oder der Supermarkt). Je nach Verarbeitungsgrad des Produkts,
nach zuriickgelegtem Transportweg und somit der Anzahl Akteure innerhalb der
Wertschdpfungskette, ist diese Marge unterschiedlich gross. Besitzt ein Akteur viel
Macht innerhalb der Wertschépfungskette, besteht die Gefahr, dass diese Macht
ausgenutzt wird und der Gewinn aus dem Verkauf des Produkts unfair verteilt wird.

Konsumierende kénnen, mit Ihrem Konsumverhalten, Einfluss nehmen auf das be-
schriebene Ungleichgewicht der Macht, und dieses durch unterschiedliche Strate-
gien Uberwinden.

Regionale Produkte

Die Definition von Regionalitdt bei Lebensmitteln ist unterschiedlich, denn eine Re-
gion kann rdaumliche oder auch soziokulturelle Grenzen haben. Im Allgemeinen be-
deutet ,Regional”, dass die Produktion, sowie der Konsum, in rdumlicher Néhe
stattfinden. Die Berlcksichtigung der Herkunft bzw. der Einkauf von regionalen Pro-
dukten erméglicht den Konsumierenden, mehr Ubersicht und dadurch eine bessere
Kontrolle, da die ganze Prozesskette besser nachvollzogen werden kann. (Fehr,
2015)

Direktvermarktung

Eine noch bessere Strategie bietet sich den Konsumierenden durch den direkten
Kontakt mit den Produzierenden. Die Konsumierenden kaufen ihre Produkte direkt
bei den Bauern auf dem Hof. Damit wird die Prozesskette auf zwei Akteure redu-
ziert, wovon beide Akteure profitieren kdnnen. Der Produzent (Bauer) kann einen
grosseren Teil des, von den Konsumierenden bezahlten, Preises selber behalten.
Die Konsumierenden, auf der anderen Seite, kénnen die Art und Weise, wie ihre
Lebensmittel hergestellt und verarbeitet werden besser kontrollieren. (Richard &
Sommer, 2012; Strecker et al., 2010)

Labels

Labels bezeichnen die unterschiedlichen Zeichen, welche auf Produkten sichtbar
sind. Sie beziehen sich auf bestimmte Eigenschaften oder besondere Qualitaten ei-
nes Produkts. Konsumierenden geben sie eine Hilfestellung fir die Kaufentschei-
dungen, da diverse Kriterien einfacher beurteilt werden kénnen. Bei Labels wird
zwischen einer Deklaration und einem Gutesiegel unterschieden (Schweizerische
Normen-Vereinigung, 2003).

Die Deklaration bezieht sich auf die Produkteeigenschaften, wie zum Beispiel die
Kennzeichnung der Energieklasse eines Haushaltsgerats. Sie stellt keine Kriterien an
die Produktion oder Verarbeitung des Produkts. Beispiele sind: Coop by-air, Jumbo
Oeko Tipp, Energieetikette bei Fahrzeugen.
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Ein Gutesiegel basiert auf genau definierten Kriterien, welche die Grundlage bilden
fir die Herstellung und Verarbeitung eines Produkts. Sie verfolgen meist klar defi-
nierte Ziele, wie eine tierfreundliche Auslaufhaltung oder eine rein biologische Pro-
duktion. Die Einhaltung dieser Kriterien wird durch eine Kontrollstelle Gberprift.
Beispiele sind: Coop naturaplan, Fairtrade Max Havelaar, Migros Bio.

Die negativen Auswirkungen der Nahrungsmittelproduktion kénnen mit Hilfe von
Labels minimiert werden, da sie Anforderungen stellen an die Produktionsweise
von Lebensmittel. Fir Konsumierende bieten Labels somit eine Losung fir einen
verantwortungsbewussteren Konsum. Dennoch ist es schwierig herauszufinden, was
hinter einem Label steckt und ob es das halt, was es verspricht. Alleine auf dem
Schweizer Markt existieren im Nahrungsmittelbereich tber 65 Labels (Herrmann,
2015). Diese Vielfalt 1asst sich vor allem durch die gestiegene marktwirtschaftliche
Bedeutung von Labels erklaren. Labels werden aber nicht nur als Informationsin-
strumente fir einen verantwortungsbewussten Konsum genutzt, sondern auch als
Werbemittel in der Produktevermarktung. Es verwundert daher auch nicht, dass die
Umsatze der meisten Lebensmittellabels in der Schweiz sind in den letzten Jahren
stetig gestiegen sind (Abbildung 29) (Herrmann, 2015) .

Biomarkt total
(inkl. Discounter)
Coop Naturafarm
2014
|P-Suisse 2013
(als TerraSuisse)
m2012
Max Havelaar
m2011
ASC/MSC M 2010
(Migros)

0 500 1000 1500 2000 2500

Umsatz in Mio. Franken

Abbildung 29: Umsétze der wichtigsten Lebensmittel-Labels Schweiz (Herrmann, 2015)
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Grobziele: Die Jugendlichen...

® wissen was Food Waste bedeutet und kénnen den Ausdruck mit eigenen
Worten erklaren.

wissen, wieviel Food Waste wo innerhalb der Prozesskette entsteht.
wissen, weshalb Food Waste entsteht.

& & &

kénnen die Probleme verbunden mit Food Waste aus sozialer und finanzi-

eller Sich sowie aus Sicht der Umwelt erklaren.

® kennen Strategien um Food Waste zu verhindern.

® wissen wie die gangigsten Nahrungsmitteln gelagert werden, damit sie
moglichst lange haltbar bleiben.

® kennen den Unterschied zwischen Mindesthaltbarkeitsdatum und Ver-
brauchsdatum

® wissen weshalb Nahrungsmittel ungeniessbar werden kénnen.

® kdnnen mit ihrer Sinneswahrnehmung den Status von Lebensmittel beur-

teilen.

Woas ist Food Waste?

Als Food Waste werden Lebensmittel bezeichnet, die fiir den Menschen als Nah-
rung produziert wurden, aber nicht gegessen werden. Weltweit werden jdhrlich ca.
1.3 Milliarden Tonnen Lebensmittel umsonst produziert. Dies entspricht fast der
ganzen Jahresproduktion von sub-sahara Afrika (FAO, 2011). In der Schweiz werden
pro Kopf und Jahr etwa 300kg Lebensmittel weggeworfen: total ca. 2.49 Millionen
Tonnen. Dies bedeutet, dass ungeféhr ein Drittel aller Lebensmittel in der Schweiz
verloren geht (WWF Schweiz, 2012). Mit dieser Menge konnte man 145'000 Last-
wagen flllen und damit eine Kolonne von Zirich bis nach Madrid bilden. In der
Fachsprache wird zwischen Lebensmittelverlusten und Lebensmittelverschwendung
unterschieden.

Als Verluste werden die Lebensmittel bezeichnet, die wahrend dem Produktions-
verfahren verloren gehen, und somit nie zu den Konsumierenden gelangen. Die Le-
bensmittelverschwendung umfasst alle Lebensmittel, welche wir im taglichen Kon-
sum nicht verwerten (WWF Schweiz, 2012) Zur Vereinfachung wird in dieser Arbeit
der Begriff ,Food Waste” zusammenfassend fir die Lebensmittelverluste und die
Lebensmittelverschwendung verwendet.
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Wo entsteht Food Waste?

Gemass WWF Schweiz (2012) entstehen in den privaten Haushalten und in der
Gastronomie am meisten Lebensmittelverluste entlang der Prozesskette. Aber auch
bei den restlichen Schritten fallen Verluste an, wofiir es verschiedene Griinde gibt.
Die folgenden Zahlen beziehen sich, wenn nicht anders definiert, auf die Schweiz.

Landwirtschaftliche Produktion
In der Landwirtschaft entstehen ca. 13 Prozent des gesamten Food Waste. Haupt-
sachlich aus den folgenden Griinden:

. Die Produkte entsprechen nicht einer spezifischen Norm und werden aus-
sortiert (z.B. zu grosse Kartoffeln, zu kleine Apfel, mehrwurzelige Karotten).
. Aus technischen Griinden kann nicht alles geerntet werden.

Erste Lagerung und Schlachtung

Ca. 4 Prozent der Verluste und Abfélle wahrend der Prozesskette entstehen bei der
ersten Lagerung der Ware oder bei der Schlachtung von Tieren (in Europa). Griinde
dafir, kénnen sein:

. Kihlausfélle und Schittverluste bei der Lagerung

. Verenden von Tieren beim Transport vom Stall bis in den Schlachthof

Verarbeitung und Verpackung
Wahrend der Verarbeitung und bei der Verpackung der Produkte entstehen in der
Schweiz ca. 700'000 Tonnen Food Waste. Dies betragt etwa 25 Prozent des gesam-
ten Food Waste. Griinde fir die Entstehung von Food Waste sind hier:
. Nebenprodukte bei der Herstellung, die nicht verwendet werden

(z.B. Molke bei der Kaseherstellung)
. Aussortierung von minderwertiger Ware

Transport
Produkte, die wahrend dem Transport beschadigt werden, landen in der Miilltonne.

Die Menge die dabei verloren geht entspricht zwei Prozent des ganzen Lebensmit-
telverlustes und wird hauptséchlich verursacht durch:

. Ungeplante Unterbrechung oder Ausfall der Kiihlung
. Schittverluste
Detailhandel

Die Uberfillten Regale in den Supermarkten lassen vermuten, dass taglich viele
Produkte durch die Detailhdndler weggeworfen werden missen. Jedoch ist der An-
teil am Food Waste, mit finf Prozent, relativ klein. Griinde fir die Entstehung des
Food Waste in den Supermarkten sind folgende:

. Die Produkte nicht vor Ablauf des Haltbarkeitsdatums verkauft
. Defekte Verpackungen
. Streichung von Produkten aus dem Sortiment
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Haushalte und Gastronomie

Am meisten Food Waste entsteht in den Haushalten: Sie verursachen 45 Prozent al-
ler Verluste. In der Gastronomie macht der Food Waste 5 Prozent aus. Durch-
schnittlich kauft jede Person in der Schweiz ca. 1.5kg Lebensmittel pro Tag. Davon
landen 320g im Mull. Im Haushalt und der Gastronomie entsteht Food Waste
hauptsachlich durch:

Kaufentscheide: Die Konsumierenden kaufen Produkte, die sie eigentlich
gar nicht brauchen. Dazu kommt eine schlechte Planung. Kochpléne kénnen
sich andern und Uberflissiges Gemise vergammelt im Kihlschrank.
Lagerung: Die Lagerung der Lebensmittel beeinflusst ihre Haltbarkeit.
Werden Lebensmittel falsch gelagert, kdnnen sie schneller verderben. Ein
gutes Beispiel sind Apfel. Sie enthalten Ethylen, welches den Reifeprozess
von anderem Gemlse und Friichten beschleunigt.

Haltbarkeitsdatum: Das aufgedruckte Haltbarkeitsdatum der Produkte ist
abgelaufen und die Lebensmittel landen im Mll.

Reste: Die Reste auf dem Teller werden nicht verwertet, sondern entsorgt.

Wieso kaufen wir mehr als wir brauchen?

Die Regale unserer Supermarkte bieten eine grosse Auswahl von Produkten und
sind normalerweise voll befillt. Dass ein Produkt nicht verfligbar ist, gibt es selten.
Die grosse Auswahl — das Dilemma der Vielfalt — ist ein Grund, wieso so viele Le-
bensmittel im Mdll landen. Die Konsumierenden wiinschen sich die grosse Aus-
wahl, denn sie ermdglicht eine maximale Freiheit in der Entscheidung. Ein weiterer
Punkt ist die Entfremdung von den Lebensmitteln. Wer vom System der Landwirt-
schaft und der Erndhrung immer mehr entfremdet ist, hat auch kein Problem damit,
etwas wegzuwerfen (Kreutzberger & Thurn, 2011). Der dritte — ein sehr bedeuten-
der Grund - ist der Preis. Wir kénnen es uns leisten, Lebensmittel wegzuwerfen.
Der glinstige Preis ist der Hauptreiber flr die Entstehung einer Gesellschaft, die es
sich leisten kann so viele Lebensmittel zu kaufen und viele davon wieder wegzuwer-
fen (FAO, 2011).

Fragt sich, wie sich eine solche Uberfluss- und Wegwerfgesellschaft in der Schweiz,
und vielen anderen westlichen Landern, entwickeln konnte. Einer der ersten Treiber
fur diese Entwicklung war die Einflihrung von Selbstbedienungssupermérkten. Sie
|6sten den Thekenverkauf ab, was dazu verleitete, mehr zu kaufen, als urspriinglich
geplant. Weiter vergrosserte sich das Angebot der Supermérkte stetig. Die ganz-
jahrige Verfliigbarkeit von Friichten und Gemusen flhrte dazu, dass die Saisonalitat
der Produkte an Bedeutung verlor und die Konsumierenden zu jeder Jahreszeit ein
grosses Angebot vorfanden (Kreutzberger & Thurn, 2011). Ein weiterer Meilenstein
in der Entwicklung zur Uberflussgesellschaft war die Einfiihrung des Discounterprin-
zips im Jahr 1962 durch Aldi (Aldi, 2017). Die simple Ladengestaltung mit genorm-
ten Artikeln und niedrigen Preisen fihrte dazu, dass der Wert von Lebensmittel auf
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dem Markt weiterhin abnahm und der Konsum angekurbelt wurde (Kreutzberger &
Thurn, 2011).

Welche Probleme sind mit Food Waste verbunden?

Im Lebenszyklus der Lebensmittel — angefangen bei der Produktion auf dem Feld
bis zur Entsorgung der Abfalle im Haushalt — entstehen Belastungen fir die Um-
welt. Landen Lebensmittel im Mull, werden Ressourcen wie Wasser, Boden oder
fossile Energietrager verbraucht, und Schadstoffe ausgestossen. Dies sind unnétige
Belastungen. Kénnte man den Food Waste, in der ganzen Prozesskette, auf Null re-
duzieren, wirde die gesamte Umweltbelastung (alle Bereiche, inkl. Wohnen, Mobi-
litat etc.) in der Schweiz um ca. 7 Prozent zurlickgehen (Jungbluth et al., 2012;
WWEF Schweiz, 2012).

Auch aus finanzieller und sozialer Sicht lohnt sich die Reduktion von Food Waste. In
der Schweiz gibt jeder Haushalt ca. 1000 Franken aus flr Lebensmittel die nicht ge-
gessen werden (WWF Schweiz, 2012). Zudem ist die Erndhrungssicherheit vieler
Menschen auf der Welt ist nicht gewahrleistet. Durch den Gberméssigen Lebensmit-
telverbrauch in Industrienationen, stehen andernorts weniger Lebensmittel zur Ver-
figung, dies vor allem zu Lasten von denen, die bereits Hunger leiden. Mit den 1.3
Milliarden Tonnen Lebensmittel welche weltweit jahrlich weggeworfen werden,
kénnten 3.5 Milliarden Menschen ernahrt werden. Anders gesagt: Schon heute
kénnten — nicht nur die 7,5 Milliarden Erdbewohner, sondern — 10 Milliarden Men-
schen erndhrt werden (FAO, 2011). Nicht die produzierten Mengen, oder die Effizi-
enz traditioneller Anbauverfahren ist das Problem, sondern die weltweite Verteilung
der Lebensmittel.

Food Waste vermeiden

Die obige Prozesskette zeigt, dass die Konsumierenden, mit 45 Prozent, am stérks-
ten zur Lebensmittelverschwendung beitragen. Wie erwahnt, gibt es verschiedene
Griinde dafir. Entscheiden, um die Verschwendung von Lebensmitteln im Haushalt
zu minimieren, sind jedoch hauptsachlich der Besitz von Kenntnissen zur richtigen
Lagerung und zur Haltbarkeit von Lebensmitteln.

Die Lagerung
Friher wurden Lebensmittel in Vorratskammern, Kellern und in der Kiche direkt

gelagert. Heute werden, in den meisten Haushalten, die Lebensmittel im Kahl-
schrank, im Gefrierfach oder der Gefriertruhe, offen in der Kiiche und im Vorrats-
schrank gelagert. Die Haltbarkeit von Lebensmitteln hangt hauptsachlich von Licht-,
Luft- und Temperatureinwirkung wahrend der Lagerung ab, wobei die unterschied-
lichen Lebensmittel unterschiedliche Anspriiche an diese Faktoren haben. Das Licht
hat vor allem auf Fette und Ole einen grossen Einfluss und beschleunigt deren Ver-
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derben. Sauerstoff aus der Luft beglinstigt viele Verderbungsprozesse, tiefe Tem-
peraturen verlangsamen sie (Gliick, 2014). Entsprechendes wissen ist niitzlich. Nach
Gliick (2014) sind, je nach Lebensmittelgruppe, unterschiedliche Prozesse fiir das
Verderben verantwortlich:

Eier, Fleisch und Milchprodukte: Bei dieser Gruppe ist es das, in diesen Lebensmit-
teln vorkommende, Eiweiss, welches sie anfélliger auf schnelles Verderben macht.
Es bietet Mikroorganismen die Méglichkeit zur Besiedelung, was sich haufig durch
einen unangenehmen Geruch zeigt. Generell gilt bei Milch und Joghurt: saure Zer-
setzungsprodukte sind nicht schadlich, héchstens unappetitlich. Bei Fleisch und Ei-
ern ist erhohte Vorsicht geboten. Bei Kase gibt es Sorten, die absichtlich mit soge-
nannten Edelschimmelkulturen infiziert wurden, wie z.B. Camembert oder Blau-
schimmelkase. Von ihnen gehen keinerlei Gesundheitsrisiken aus. Ob ein Schim-
melpilz auf einem Kase gesundheitsschadlich ist, ist schwer zu bestimmen. Je wei-
cher und wasserhaltiger ein Kase, desto hoher das Gesundheitsrisiko bei Schimmel-
befall.

Teigwaren, Backwaren und Brot: Getrocknete Lebensmittel saugen Feuchtigkeit
aus der Umgebungsluft auf. Deshalb missen sie moglichst luftdicht und trocken
gelagert werden. Sind sie durch Bakterien oder Schimmel befallen, kénnen sie zwar
durch Erhitzen sterilisiert werden, jedoch bleibt unklar, ob dadurch der komplette
(giftige) Schimmelpilz entfernt werden konnte. Backwaren kénnen, je nach Art, bei
der Lagerung feucht werden (z.B. Knéckebrot) oder austrocknen (z.B. Weissbrot).
Alle Backwaren die nicht trocken sind, bieten Mikroorganismen ideale Angriffsfla-
chen, vor allem im Sommer, wenn mehr Feuchtigkeit in der Luft ist. Ein ganzes, un-
versehrtes Brot ist durch die Rinde besser geschiitzt als aufgeschnittenes Brot, des-
sen Oberflache fiir Mikroorganismen und Schimmelpilzen die Méglichkeit zur Be-
siedelung gibt.

Obst und Gemiise: Bei Obst und Gemlse ist es schwierig, die biologischen Pro-
zesse zu durchschauen. Bei falscher Lagerung entstehen Giftstoffe, die von Schim-
melpilzen oder Bakterien gebildet werden. Schimmliges Obst und Gemdise sollte
entsorgt werden. Kleine braune Stellen bei festem Gemuse und Obst, ohne Anzei-
chen von Schimmelbefall, kénnen herausgeschnitten werden. Die Stellen kénnen
durch Verletzungen, Faulnis, Wildfrass oder Pflanzenkrankheiten entstanden sein.
Dennoch ist bei wasserreichem Obst und Gem{Use (z.B. Pfirsich oder Tomate) auch
in dieser Lebensmittelgruppe hohere Vorsicht geboten.
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Die Haltbarkeit

Nebst dem Wissen zur richtigen Lagerung von Lebensmittel, ist auch das Wissen fiir
die Beurteilung der Geniessbarkeit essentiell, um die Lebensmittelverschwendung
in Haushalten zu minimieren. Eine Studie des Bundesamts fir Umwelt zeigt, dass
sich Konsumierende mehrheitlich auf das Aussehen sowie das aufgedruckte Halt-
barkeitsdatum verlassen, beim Beurteilen der Geniessbarkeit. Die Konsumierenden
haben nur lickenhafte Kenntnisse tGber die Bedeutung der verschiedenen Haltbar-
keitsdaten auf Produkten (Bundesamt fir Umwelt, 2014).

Die meisten Lebensmittel sind mit einem Haltbarkeitsdatum datiert. Eine Fehlinter-
pretation dieser Datierung hat eine grosse Auswirkung auf den Food Waste. Das
Bundesamt fir Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen BLV (2014) definiert in
einem Leitfaden die zwei Daten Verbrauchsdatum und Mindesthaltbarkeitsdatum.

Das Verbrauchsdatum: Wie der Name schon sagt, ist das Verbrauchsdatum
das Datum, bis zu welchem das Lebensmittel zu verbrauchen ist. Es wird vorge-
schrieben flr mikrobiologisch leicht verderbliche Lebensmittel, die zwingend
gekiihlt werden miissen, wie zum Beispiel Fleisch und Fisch. Der Hersteller ga-
rantiert, dass das Produkt, bis zu dem Datum risikolos konsumiert werden kann.
Dieses Datum auf den Tag genau zu definieren, ist fast unméglich. Produzen-
ten gehen deshalb kein Risiko ein und rechnen eine Sicherheitszeitspanne ein.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD): Das Mindesthaltbarkeitsdatum garan-
tiert den Konsumierenden, dass das Produkt bis zu diesem Datum, unter ange-
messener Lagerung, seine spezifischen Eigenschaften behalt. Die Eigenschaf-
ten betreffen Qualitdtsmerkmale wie Geruch, Geschmack, Farbe, Konsistenz
etc. Der Verzehr eines Produktes mit einem abgelaufenen MHD ist unbedenk-
lich, sofern das Produkt geruchlich, geschmacklich und visuell in Ordnung
scheint.

Ausgenommen von der Datierung sind Lebensmittel, die nur sehr kurz (z.B. Obst,
Gemduse, Brot), oder sehr lange (z.B. alkoholische Getréanke mit 10 oder mehr Volu-
menprozent, Salz, Zucker in fester Form, Kaugummis) haltbar sind. Alle anderen Le-
bensmittel verfligen, im Normalfall, Gber ein Verbrauchsdatum oder ein Mindest-
haltbarkeitsdatum.
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Praktische Sequenzen

Grobziele: Die Jugendlichen...

® konnen einen gut strukturierten Einkaufszettel schreiben.

® wissen, warum Preisvergleiche pro Einheit sinnvoll sind.

® wissen, warum es sinnvoll ist, das Kleingedruckte zu lesen und kennen Pro-
dukteigenschaften, die dadurch beurteilt werden kénnen.

® konnen sich, mit Hilfe des Einkaufshelfers, an Labels orientieren.

® wissen, dass Supermarkte verschiedene Produktlinien flihren und kénnen
diese vergleichen.

® haben realisiert, dass Personen, die gelibt sind in der Produktebeurteilung,
sich miihelos bewegen kénnen beim Einkauf.

Da es sich um einen praktischen Input handelt, sollen die Teilnehmenden durch Er-
leben lernen. Trotzdem macht es Sinn, erst eine kurze theoretische Einfihrung ins
Thema zu geben, am besten noch vor dem Besuch eines Geschéfts, damit dieses
Wissen beim Einkauf bereits zum ersten Mal angewendet werden kann. Beim Ein-
kauf haben die Jugendlichen so drei Hilfen: Das Wissen aus der Einfiihrung, den
Einkaufshelfer (siehe Kapitel , Einkaufshelfer” S. 91 und Anhang 3) und die Durch-
fihrenden, als Helfer, die Fragen beantworten.

Erst soll gemeinsam ein Einkaufszettel erstellt werden. Dabei wird, zur Vermeidung
von Food Waste, grossen Wert auf die folgenden beiden Punkte gelegt: Benétigte
Mengen notieren und nachschauen, was bereits alles vorratig ist. Ist der Einkaufs-
zettel vollstandig, wird er nochmals umgeschrieben, sodass die Lebensmittel mog-
lichst in der Reihenfolge aufgefiihrt sind, in denen man sie, beim Durchgehen des
Supermarkts antrifft.

Es wird bewusst in einem grossen Supermarkt eingekauft, der im Produktangebot
moglichst einem durchschnittlichen Schweizer Detailhandler entspricht. Damit ist
die Chance am grossten, dass das Gesehene durch die Jugendlichen im Alltag wie-
dererkannt wird und das Erlernte angewendet werden kann.

Im Supermarkt soll grundsatzlich einfach dem Einkaufszettel gefolgt werden. Ne-
benbei wird den Jugendlichen gezeigt, wo fir die Produkte Informationen tber
Preis pro Einheit, Herkunft, Inhaltsstoffe etc. zu finden sind. Anhand eines Produkts,
das in verschiedenen, gelabelten Ausfiihrungen angeboten wird, wird die Labelthe-
matik angeschaut. Hier eignet es sich, die Jugendlichen gleich den Einkaufshelfer
ausprobieren zu lassen. Dazu sind méglicherweise Fleischprodukte geeignet. Des-
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weiteren soll ein Lebensmittel betrachtet werden, dass unter unterschiedlichen Pro-
duktlinien — gemeint sind Billiglinie, Eigenmarke, Markenprodukt, Delikatesslinie,
Eigenmarke/Bio — vermarktet wird. Als Demonstrationsobjekt eignet sich beispiels-
weise Senf. Die Unterschiede sollen diskutiert werden und anschliessend sollen die
Preise (pro Einheit) verglichen werden. So kann gezeigt werden, dass 6kologisch er-
zeugte Produkte nicht zwingend teurer sind als konventionelle.

Die Durchfihrenden sollen méglichst gut vorbereitet sein auf diesen Praxisteil, um
den Jugendlichen zu demonstrieren, dass, sofern man sich erst einmal mit den Pro-
dukten befasst hat, ein bewusster Einkauf ohne grésseren Aufwand und sehr intuitiv
erledigt werden kann.

Grobziele: Die Jugendlichen...

wissen, wie man sicher mit einem Kochmesser hantiert.

kennen einige Alltagstricks, die das Kochen erleichtern.

konnen Kochrezepte lesen und umsetzen.

verstehen, dass das Kochen nicht nur eine mihsame Pflicht sondern auch
eine erfillende Freizeitbeschaftigung sein kann.

& & & &

Gekocht werden soll hier immer mit den Produkten, die von den selben Jugendli-
chen eingekauft wurden, um eine Verbindung von der Beschaffung zur Verarbei-
tung der Lebensmittel sicherzustellen.

Als erstes erhalten die Jugendlichen ein personliches Kochmesser und ein Schnei-
debrett. Anschliessend wird ihnen gezeigt, was die Grundsatze flr einen sicheren
und effizienten Umgang damit sind. Dabei soll sich das Vorzeigen durch die Durch-
fihrenden und das Umsetzen durch die Teilnehmenden abwechseln. Wenn immer
moglich sollen niitzliche Tipps und Tricks vermittelt werden, da dadurch das Ko-
chen miiheloser und somit spassiger wird. Je nach Ubung und Geschicklichkeit
kénnen die Jugendlichen — mehr oder weniger selbststandig — an der Zubereitung
der Gerichte arbeiten. Die Lehrpersonen sollen sich wie gleichberechtigte, aber
vielleicht etwas erfahrenere Mitglieder in die Kochteams integrieren. Die Atmo-
sphare soll méglichst ungezwungen und natdrlich sein. Die Lehrpersonen, die diese
Unterrichtseinheit durchfiihren sollen aber maglich viel Kiichenerfahrung mitbrin-
gen, damit flexibel auf Fragen und Gegebenheiten eingegangen werden kann. Hier
soll die Improvisation einen hoheren Stellenwert haben, als eine durchstrukturierte
Vorbereitung. Die Vermittlung der Freude am Kochen und des Genusses der Spei-
sen haben, gemass dem ersten Grundsatz, oberstes Gebot.

Den Abschluss bildet ein gemeinsames Mittagessen mit freien Gesprachen.
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Exkursionen

Grobziele: Die Jugendlichen

® kdnnen den Vorgang der Schlachtung in einem Kleinbetrieb beschreiben.
® konnen die personlichen Eindriicke der Schlachtung mit eigenen Worten
umschreiben.

setzen sich mit der Ethik der Haltung und der Tétung von Tieren

&

auseinander.

kénnen ihren Konsum tierischer Produkte reflektiert betrachten.

kénnen den Alltag auf einem Bio-Bauernhof schildern.

kénnen die unterschiedlichen Absatzwege des Bauernhofes aufzeigen.
kénnen grob die Unterschiede zwischen biologischer und konventioneller
Landwirtschaft erklaren.

& & & &

Schlachtung/Metzger

Mit einer Exkursion zu einer Schlachtung/Metzgerei soll der Lerneffekt zum The-
menblock , Tierische Produkte” durch ein Erleben verstarkt werden. Dabei wird vor
allem das ganzheitliche und emotionsorientierte Lernen angesprochen. Jugendli-
che, welche tierische Produkte konsumieren, sollen die Méglichkeit erhalten, den
Prozess hinter der Produktion dieser Produkte kennenzulernen. Der Konsum von
tierischen Produkten soll dabei reflektiert und kritisch beurteilt werden.

Es ist wichtig, einen Betrieb zu finden, bei welchem der ganze Prozess, vom
Schlachten bis zum Verarbeiten der Produkte, nachvollziehbar beobachtet werden
kann. Mit dem Schlacht- und Metzgerbetrieb Zeller in Andwil, konnte ein idealer
Betrieb fur eine Exkursion gefunden werden.

Die Teilnahme an dieser Exkursion ist fiir die Jugendlichen nicht obligatorisch. Zu-
dem bendtigen die Jugendlichen, welche teilnehmen méchten, auf Verlangen des
Auftraggebers, eine Einverstandniserklarung der Eltern.

Bauernhof

Auch diese Exkursion soll den Jugendlichen ein Erleben erméglichen und baut teil-
weise auf bereits im Unterricht besprochenen theoretischen Inputs auf. Zusatzlich
werden auf der Exkursion die Grundsétze 4 und 6 im Zentrum stehen. |dealerweise
sollte es sich um einen Biobetrieb handeln der seine Produkte in der Region St.
Gallen vermarktet. Uber ein Verzeichnis mit Direktvermarktungsbetrieben im Kan-
ton St. Gallen wurde der Betrieb der Familie Fust-Hengartner in Waldkirch selek-
tiert. Die Durchfiihrenden kontaktierten die Familie um nachzufragen, ob ein Be-
such mit einer Schulkasse auf dem Betrieb moglich ware.
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Familie Fust-Hengartner war einverstanden und bestatigte den Donnerstagnachmit-
tag als geeigneten Termin.

Die Jugendlichen lernen auf dieser Exkursion mehr Gber den Alltag auf einem Bio-
bauernhof. Ausserdem sollen sie die Unterschiede zwischen konventioneller und bi-
ologischer Landwirtschaft kennenlernen. Zuséatzlich werden ihnen alternative Ab-
satzwege aufgezeigt, welche es Produzierenden und Konsumierenden ermdglicht,
die Problematik der Marktmacht zu umgehen.
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Auftrage

Selbststandige Arbeit

Grobziele: Die Jugendlichen...

® kdnnen das erlangte Wissen in der Gestaltung eines Kochrezeptes prak-
tisch anwenden.

® kdnnen mit anderen Teammitgliedern interagieren und Absprachen
treffen.

Die selbststandige Arbeit besteht aus dem Schreiben eines Kochrezepts, das, am
Ende der Projektwoche, kopiert und an alle verteilt wird. Sie soll als Hausaufgabe
erledigt werden. Bei der Gestaltung mussen die Grundsatze der Vollwerternahrung
angewendet werden. Dadurch soll im Lerndossier ein Rezeptregister entstehen, das
bei der Entwicklung eines nachhaltigen Essverhaltens als Hilfsmittel dienen kann.
Der genaue Arbeitsauftrag ist im Anhang (Anhang 5) ersichtlich und beinhaltet ei-
nerseits Kriterien fiir das Rezept der einzelnen Teilnehmenden (beispielsweise keine
Fertigprodukte etc.) und andererseits die Vorgaben an die gesamte Kochgruppe
(jeweils maximal 1 Rezept pro Gruppe mit Fleisch, Importprodukten aus fernen Lén-
dern etc. und jeweils mindestens 1 Rezept pro Jahreszeit). Durch die Vorgaben an
die Gruppe entsteht automatisch eine Rezeptauswahl, die hauptséachlich vegeta-
risch und ausserdem in jeder Saison von Nutzen ist.

Ersatzaufgabe

Grobziele: Die Jugendlichen...

® setzen sich mit der Ethik der Haltung und der Tétung von Tieren
auseinander.
® konnen ihren Konsum tierischer Produkte reflektiert betrachten.

Die Ersatzaufgabe richtet sich nur an Teilnehmende, die nicht an der Exkursion zum
Metzger teilnehmen. Sie soll sicherstellen, dass auch sie sich mit ethischen Fragen
zur Haltung und T&tung von Tieren auseinandersetzen und das daraus gewonnene
Bewusstsein in das eigene Konsumverhalten einfliessen lassen. Dazu sollen még-
lichst Fragen gestellt werden, die nicht durch oberflachliches Nachdenken beant-
wortet werden kénnen. Die Themen betreffen Unterschiede zwischen Haus- und
Nutztieren, die Distanz der Konsumierenden zum Handwerk des Schlachtens und
die Motivation, Uberhaupt Fleisch zu essen.

Die Aufgabe wird in Form eines mehrseitigen Aufsatzes zu ausgewéhlten Fragestel-
lungen erledigt. Die Aufgabestellung ist im Anhang (Anhang 6) zu finden.
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Gruppenauftrag Wissensapéro

Grobziele: Die Jugendlichen...

® konnen in der Gruppe einen Wissenstransfer fiir Mitschiilerinnen und
Mitschiiler planen.

Das Gruppenprojekt wird auf Wunsch des Auftraggebers entwickelt. Ziel ist es, dass
die Teilnehmenden Jugendlichen, ihr in der Projektwoche erlerntes Wissen, im Rah-
men eines Wissenstransfers, an die restlichen Jugendlichen des Programms rhein-
springen bridges weitergeben. Der Gruppenauftrag soll nicht nur die theoretischen
Inputs berlcksichtigen, sondern auch die praktischen Lernfelder einbeziehen. Des-
halb wurde die Idee des Wissensapéros entwickelt. Die Jugendlichen erhalten am
Freitagnachmittag den Auftrag einen Wissensapéro zu planen. Dieser Auftrag bein-
halten zwei Teile. Einerseits soll eine Wissensvermittlung geplant werden welche
die vier Hauptthemen im Dossier behandelt: Esskultur, negative Auswirkungen der
Ernahrung, tierische Produkte und Food Chains / Food Waste. Die Jugendlichen
sind in der Methodenwahl zur Vermittlung frei. Als zweiter Teil soll ein Apéro ge-
plant werden mit Snacks und Getranken. Auch hier sind die Jugendlichen frei in der
Umsetzung. Die einzige Voraussetzung ist, dass bei der Planung die in der Woche
gelernten Grundsatze bertcksichtig werden. Aus zeitlichen Griinden kann die
Durchfiihrung des Gruppenprojekts nicht in dieser Arbeit berticksichtigt werden.
Der Gruppenauftrag ist im Anhang (Anhang 7) zu finden.

Die Idee Filme als Methode einzubeziehen, entstand bei der Planung des Alterna-
tivprogramms wahrend den Unterrichtssequenzen ,Kochen”, an denen jeweils nur
eine der drei Gruppen teilnimmt. Das Alternativprogramm fiir die zwei weiteren
Gruppen soll zwei Bedingungen erfiillen. Es soll inhaltlich an die theoretischen In-
puts der Lektionen zuvor ankniipfen sowie eine Art von Erlebnis bieten. Dies ist
notwendig, um die Sequenzierung nach dem Prinzip des Flow Learnings einzuhal-
ten. Es wird mit Dokumentarfilmen gearbeitet, die die Themen der theoretischen
Inputs aufgreifen. Zur Unterstiitzung wird eine Betreuungsperson von rheinspringen
anwesend sein. Folgende Filme werden gezeigt:

Dienstag: 10 Milliarden - Wie werden wir alle satt?” von Valentin Thurn
Mittwoch: ,Deutschland isst... mit Tim Malzer: Immer Fleisch?” von Tim Malzer
+Huhner fir Afrika — Vom Unsinn des globalen Handels”

von J. Vollenschier
Freitag:  ,Taste the Waste” von Valentin Thurn

89



ZHAW LSFM, BA 2017 Alexander Dettwiler und Robin Stacher

Lerndossier

Das Lerndossier (Anhang 2) ist ein wichtiges didaktisches Element wahrend der Pro-
jektwoche. Das Dossier wird den Jugendlichen, in Form eines Ordners, zu Beginn
der Woche abgegeben. Ziel ist es, den Jugendlichen ein kompaktes Werkzeug zur
personlichen Dokumentation der Woche zu bereitzustellen. Aufgeteilt ist es in drei
Hauptregister:

Register 1

Das erste Register dient als Ubungsheft und ist unterteilt in die vier thematischen
Schwerpunkte Esskultur, Auswirkungen, Tierische Produkte und Food Chains /
Food Waste. Wahrend den theoretischen Unterrichtseinheiten, werden die Jugend-
lichen regelmassig aufgefordert, schriftliche Ubungen zu den spezifischen Themen
zu erledigen. Damit wird einerseits der Lerneffekt verstarkt, andererseits konnen
wichtige Facts schriftlich festgehalten werden. Auf persénlichen Notizfeldern sollen
die Jugendlichen zudem ihre persénliche Meinung zu spezifischen Themen nieder-
schreiben. Diese Felder sind gelb markiert und fliessen in die Evaluation ein. Wei-
terhin bietet dieses Register Platz fiir die persénliche Reflexion von Erlebnissen,
welche ebenfalls in die Evaluation einfliessen werden.

Register 2

Im zweiten Register sind die Titel der Grundsatze aus Kapitel ,Grundsatze” S. 26
aufgefiihrt. Es werden jedoch keine weiteren schriftlichen Ausfihrungen zu den ein-
zelnen Grundsatzen abgegeben. Mithilfe von zwei Leitfragen werden die Jugendli-
chen aufgefordert, fir sich selbst die Bedeutung, sowie die Umsetzung der Grunds-
dtze zu definieren. Dieses Register ist an die Reflexion sowie an die Evaluation ge-
bunden.

Register 3

Das dritte Register dient als Rezeptsammlung. Alle Rezepte, welche im Verlauf der
Woche im Praxisteil Kochen verwendet werden, erhalten die Jugendliche in schrift-
licher Form. Dazu kommen alle Rezepte aus der Selbstéandigen Arbeit. Somit verfi-
gen die Jugendlichen, per Ende Woche, iiber eine umfangreiche Rezeptsammlung
mit Uber 30 Rezepten. Diese Sammlung respektiert und widerspiegelt die 7
Grundsatze.
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Einkaufshelfer

Der Einkaufshelfer (Anhang 3) dient den Jugendlichen als Hilfsmittel in der Umset-
zung der Grundsatze im Alltag. Er ist auf ein Minimum reduziert und enthalt folgen-
den Informationen:

Die 7 Grundsatze

Personliche 5 Einkaufsregeln

Labelguide

Saisonkalender

Die richtige Lagerung von Lebensmitteln
Weitere Links und App-Empfehlungen

Der Einkaufshelfer ist im Aé Format gedruckt und wird den Jugendlichen zu Beginn
der Woche, spatestens nach dem theoretischen Input , Einkauf” abgegeben. Somit
dient er bereits der Gruppe 1 am Montag als Tool wahrend dem gemeinsamen Ein-
kauf.

Zertifikat

Die Projektwoche ist fir die Jugendlichen freiwillig. Um die Teilnahme attraktiver
und verbindlicher zu gestalten, erhalten die sie fir ein erfolgreiches Bestehen ein
Zertifikat (Anhang 8). Das Zertifikat wird zusammen mit dem Auftraggeber ausgear-
beitet und den Jugendlichen nach der Woche in Papierform lberreicht. Fiir ein er-
folgreiches Bestehen missen folgende Kriterien erfillt werden:

Abgabe Selbsténdige Arbeit bis Freitag
Teilnahme Exkursion Bauernhof
Teilnahme Exkursion Schlachtung oder Abgabe Ersatzaufgabe Tierethik
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3.3.3. Gestaltung Evaluation

Feedback der Teilnehmenden

Um eine Riickmeldung zur Woche aus Sicht der Jugendlichen zu erhalten, wird das
Online Umfrage Tool SurveyMonkey genutzt. Dieses Umfragetool erméglicht es,
schnell und unkompliziert — digital per Smartphone - ein Feedback der Jugendli-
chen zur Woche einzuholen. Die Jugendlichen reagieren sehr positiv auf die Nut-
zung des Mediums Smartphone. Die Umfrage ist anonymisiert und soll damit die
Jugendlichen zu ehrlicheren Antworten ermutigen. Sie beinhaltet 10 Fragen und
wird am Ende der Woche durch die Jugendlichen ausgefillt. Mit den ersten finf
Fragen werden die Projektwoche im Allgemeinen und die einzelnen Sequenzen
(theoretische Inputs, gemeinsames Kochen und Einkaufen, Exkursion zum Metzger,
Exkursion zum Bauernhof) bewertet. Frage 6 klart ab, wie neu die gegebenen Infor-
mationen fir die Jugendlichen sind. Mit Frage 7 kénnen Aussagen zum Lebens-
weltbezug der Projektwoche gemacht werden. Bei Frage 8 sollen die Jugendlichen
die fur sie wertvollste Erfahrung nennen. Mit Frage 9 und 10 wird das Verbesse-
rungspotential fir das Angebot aus Sicht der Jugendlichen identifiziert.

Fortschritt der Teilnehmenden

Zu Beginn der Woche wird das Wissen, sowie das Verhalten, mittels Fragebogen
versucht festzuhalten. Dieser ist im Anhang zu finden (Anhang 4). Er wird gleich zu
Beginn der Woche (am Montagvormittag) durch die Jugendlichen ausgefullt. Er
enthalt Wissens- und Verhaltensfragen, sowie Fragen zur Selbsteinschatzung des
bisherigen Wissensstands, und ist zweigeteilt. Zuerst wird der erste Teil, mit haupt-
sdchlich Wissensfragen, geldst. Erst nach der Abgabe dieses Teils, erhalten die Ju-
gendlichen den, durch Verhaltensfragen geprégten, zweiten Teil. Dadurch soll ver-
hindert werden, dass gewisse Schlagworte die Antworten beeinflussen (sprich ein
Zurlickgehen und Korrigieren im Fragebogen).

Es werden mehrheitlich geschlossene Fragen mit mehreren Antwortmdglichkeiten
gestellt, vor allem aus zeitlichen Griinden. Eine kurze Befragung bringt Vorteile in
der Durchfihrung (mehr Zeit fir das eigentliche Programm), lasst die Jugendlichen
hoffentlich intuitiver antworten und nimmt den Wissensfragen einen zu ausgeprag-
ten Prifungscharakter (der bei den Jugendlichen negative Assoziationen auslésen
kdnnte, was als Einstieg in die Woche sehr ungtinstig ware).

Der Freitagsfragebogen (Anhang 4) enthélt nur halb so viele Fragen, wie der Mon-
tagsfragebogen, und besteht aus Wissensfragen und einer Frage zur Selbstein-
schatzung des Wissenstands. Die Wissensfragen basieren stark auf den Montagsfra-
gen, werden diesmal aber offen formuliert, wobei bei einigen Fragen zusatzlich
nach einer Begriindung der Antwort gefragt wird. Dadurch wird mehr Zeit benétigt.
Bewertet wird hier die Qualitdt der gegebenen Antworten mit einem Punktesystem.
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Eine wissenschaftliche, statistische Auswertung der Resultate ist, wegen den Unter-
schieden in den Befragungen — einmal mit geschlossenen, einmal mit offenen Fra-
gen — nicht méglich. Der Wissensfortschritt kann durch vergleichen der zwei Frage-
bdgen trotzdem relativ gut festgestellt werden. Wie gut die Selbsteinschatzung
und das Vorwissen der einzelnen Teilnehmenden ist, zeigt sich den Durchfihrenden
nicht zuletzt auch im personlichen Kontakt wahrend der Durchfiihrung. Als weiteres
Hilfsmittel dienen die Antworten aus der Wissensreflexion per Online-Quiz Kahoot.

Die Einschatzung zum Verhalten resultiert aus Einzelgesprachen zwischen Jugendli-
chen und Durchfihrenden, welche am Freitagnachmittag — also dem Ende der Pro-
jektwoche — durchgeflihrt werden. Hierzu werden die Verhaltensfragen im Mon-
tagsfragebogen (Fragen 1, 2, 3, 4,5, 17,18, 19, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 28, 29) ver-
glichen mit den Eintrdgen im Lerndossier und dem beobachteten Verhalten wah-
rend der Durchfihrung. Die Lerndossiers werden bereits am Donnerstag von den
Durchfiihrenden eingesammelt und analysiert. Hierbei liegt der Fokus auf den
Selbsteinschatzungen, den gelben, persénlichen Notizfeldern, und dem Register 2.

Die Teilnehmenden werden in zwei Gruppen eingeteilt, wobei jeweils die Mitglie-
der der ersten Gruppe, die Einzelgesprache beim einen Durchfiihrenden hat, die
Mitglieder der zweiten Gruppe, beim anderen. Bei der Gruppeneinteilung wird da-
rauf geachtet, dass die Jugendlichen das Gesprach méglichst bei der Person ha-
ben, die wahrend der Woche mehr Kontakt mit ihr hatte, und sie somit eingehen-
der beobachten konnte.

Die Gesprache sollen etwa 20 Minuten dauern und werden — wenn die Teilnehmen-
den ihr Einverstdndnis geben — aufgezeichnet. Zu Beginn der Gespréche wird be-
tont, dass es nicht darum geht, moglichst ,richtige” Antworten zu geben, sondern,
dass, fir die Auswertung, ehrliche, intuitive Antworten am wertvollsten sind.

Die Erkenntnisse aus diesen Gesprachen, dienen zur Festlegung der Wahrschein-
lichkeit einer deutlichen Verhaltensdnderung, und werden als nummerischer Wert
definiert. Dieser Wert basiert somit auf den Wahrnehmungen der Durchfiihrenden.
Um die Qualitat dieser Werte zu erhdhen, legen die Durchfiihrenden diese Werte
erst jeweils fiir die Teilnehmenden fest, mit denen sie personlich das Gesprach ge-
fuhrt haben. In einem zweiten Schritt werden die Aufnahmen durch beide Durch-
fihrenden nochmals angehért und der zweite Durchfiihrende legt ebenfalls einen
Wert fest. Falls die beiden Werte eine Differenz aufweisen, wird der Grund dafir in
einer Diskussion gesucht. Schlussendlich einigen sich die beiden Durchfiihrenden
auf einen Wert. Dieser Wert wird fir die Evaluation bericksichtigt.

Der Fortschritt der Teilnehmenden wird letztlich also durch die drei Zahlenwerte,
fir den Wissensstand vor der Projektwoche, den Wissensstand am Ende der Pro-
jektwoche, und die Wahrscheinlichkeit einer deutlichen Verhaltensanderung, defi-
niert.
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Ergebnisse
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4. Ergebnisse

4.1. Dokumentation der Durchfiihrung

Im Folgenden, beschreiben die beiden Durchfiihrenden, Robin Stacher und Ale-

xander Dettwiler, ihre Eindriicke aus der Projektwoche. Da es sich gleichzeitig um
die Autoren dieser Arbeit handelt, wird, zur besseren Verstandlichkeit, tagebuch-
massig in der ,wir-Form” geschrieben. Einige Fotos geben visuelle Eindricke.

4.1.1. Montag

Wie abgesprochen, trafen wir die Jugendlichen bei ihrer routineméssigen Mor-
genversammlung, im Hauptgebaude von rheinspringen, um 8.15 Uhr. Gemass Zeit-
plan war vorgesehen, die ganze Woche um 8.15 Uhr mit dem Unterricht zu begin-
nen, und lediglich am Montag etwas Zeit fiir den Gang vom Hauptgebaude zum
Durchfihrungsort (ein Schulzimmer mit angeschlossener Schulkiiche, ca. 10 Minu-
ten entfernt) (Abbildung 30) zu verwenden. Nun erfuhren wir, dass die Verantwortli-
chen von rheinspringen wiinschten, die Besammlung jeden Morgen im Hauptge-
bdude zu machen, um nicht mit der Routine zu brechen. Dies bedeutete fir uns ei-
nen Zeitverlust von ca. 20 Minuten pro Tag. Anschliessend wechselten wir zum be-
schriebenen Gebaude.

Nach einer Einfihrung wurde der erste Themenblock , Esskultur” begonnen. Erst
holten wir uns Aufmerksamkeit und Interesse durch eine kurze Demonstration, die
zeigen sollte, wie wichtig und schon die Esskultur eigentlich ist. Anschliessend
folgte Frontalunterricht. Um ca. 11.00 Uhr zeigten wir das, was wir den ,Schock-In-
put” nannten. Wir spielten drei Filmsequenzen ab, die sehr direkt grosse Probleme
(im Bereich Gesundheit, Welthunger und Umwelt), die durch unsere Erndhrungs-
weise verursacht werden, aufzeigen. Bewusst wollten wir eine etwas pessimistische
Stimmung schaffen. Danach wechselten wir vom Klassenzimmer in die Kiiche fur
die Sequenz ,Erleben”. Wir kochten, vor den Augen der Jugendlichen, in 15 Minu-
ten ein vollwertiges, ressourcenschonendes, saisonales und gesundes Mittagessen.
Die Aussage dieser Demonstration war: ,,Schaut, die Probleme scheinen unglaub-
lich gross, aber sie sind leicht und schnell im Alltag zu vermeiden. Und Spass hat
man auch noch dabei.” Die Jugendlichen reagierten sehr interessiert und aufmerk-
sam und dank dem Mittagshunger waren sie sehr angetan von unserem Gericht.
Ihre Reaktion war genau so, wie wir uns das gewlinscht hatten.

Nach dem Mittagessen folgten allgemeine organisatorische Informationen zur Pro-

jektwoche und ein weiterer theoretischer Input zum Thema , Einkaufen”. Um 15.15
Uhr war flr zwei der drei Gruppen Schulschluss. Mit der dritten Gruppe planten wir
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im Klassenzimmer den Einkauf fir das Mittagessen am Dienstag. Danach gingen wir
gemeinsam einkaufen. Dabei versuchten wir, die Informationen aus dem Einkaufs-
Input in der Praxis, anhand von Anwendungsbeispielen, zu verdeutlichen und auf
allgemeine Einkaufsfragen der Jugendlichen einzugehen. Sie waren relativ aufmerk-
sam, aber eher passiv.

4.1.2. Dienstag

Am Dienstag wurde die Vermutung von Montag bestéatigt, dass sich, durch die
morgendliche Besammlung der Jugendlichen im Hauptsitz des rheinspringen brid-
ges, der Beginn des Unterrichts jeweils um einige Minuten verzégern wird. Diese
Verzégerung hatte einen erheblichen Einfluss in die Tages- und Wochenplanung.
Dazu kam, dass einige Aufgaben im Lerndossier viel mehr Zeit zur Bearbeitung in
Anspruch nahmen, als von uns eingeschatzt. Uns wurde deutlich bewusst, dass, in
der Aufnahmefahigkeit und dem Umsetzen von Auftrédgen, riesige Unterschiede un-
ter den Jugendlichen bestehen. Dies forderte uns und unsere Zeitplanung die
ganze Woche lang stark heraus.

Abbildung 30: Unterricht im Schulzimmer (Scott, 2017)
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Der Zeitplan musste angepasst werden und gewisse Inputs wurden gestrichen und
somit einige Themen nicht im Unterricht behandelt. Bereits bei der Planung war
uns bewusst, dass der Dienstag fir die Jugendlichen der intensivste Tag wird, weil
sehr viele Informationen, und diese ziemlich frontal, vermittelt werden. Am Morgen
und am Nachmittag wurden zwei theoretische Inputs mit PowerPoint-Prasentatio-
nen durchgefihrt. Es war schwierig die Konzentration der Jugendlichen aufrechtzu-
erhalten. Langsam merkten wir, dass wir wohl eine etwas andere Strategie fahren
mussten, wenn wir anndhernd alle Themen behandelt haben m&chten bis Ende
Woche. Uns fiel auf, dass viele Teilnehmende Mihe damit hatten, wertfreie Infor-
mationen zu eigenen Gedanken umzuformen und daraus Erkenntnisse zu gewin-
nen, was, zugegebenermassen, sehr anspruchsvoll ist. Sie reagierten besser darauf,
wenn wir zwischendurch unsere eigenen Gedanken und Meinungen zu den The-
men dusserten —wir traten dann jeweils deutlich als Privat- und nicht als Lehrperson
auf —, damit sie diese als Anhaltspunkt nutzen konnten. Darauf folgten jeweils kurze
Diskussionen. Diese Methode war eine Méglichkeit, Wissen greifbar zu verpacken,
und wir hatten den Eindruck, dass wir dadurch mehr Information in weniger Zeit
vermitteln konnten und ein besseres Verstandnis forderten. Am Nachmittag war die
Konzentration so tief, dass wir das Tempo deutlich verlangsamten, um wenigstens
noch einen gewissen Lerneffekt zu erzielen. Trotzdem war, gegen Ende, die Ener-
gie aufgebraucht. Eine kleine Gruppenarbeit zum Schluss (zum Thema Tierhaltungs-
standards) funktionierte dann auch eher unbefriedigend.

Zum Mittag: Das gemeinsame Kochen mit der ersten Gruppe funktionierte sehr
gut. Die Jugendlichen waren sehr aufmerksam und machten gut mit. Unser Plan,
den Spass und unsere Leidenschaft dafiir — und damit positive Energie — zu vermit-
teln, schien aufzugehen. Auch das gemeinsame Essen war sehr angenehm. Es ent-
wickelte sich eine entspannte Atmosphare. Ganz im Sinne unseres ersten und wich-
tigsten Grundsatzes: ,,Geniesse!”.

Parallel zum Kochen mit Gruppe 1, schauten zwei Gruppen unter Aufsicht einer Be-
treuungsperson den Film ,, 10 Milliarden — Wie werden wir alle satt?”. Der Film dau-
erte Th 45min. Wegen der Verspatung vom Morgen konnte nicht piinktlich mit dem
Film begonnen werden. Bereits nach der Hélfte des Filmes teilte uns die Betreu-
ungsperson von rheinspringen mit, dass die Konzentration der Jugendlichen sehr
tief sei. Um 11.45 Uhr (offizieller Beginn Mittagspause, gemass Stundenplan rhein-
springen) entschieden wir uns deshalb, den Film abzubrechen. Die Filmfragen, die
schriftlich beantwortet werden sollten, zeigten auch, dass dieses Medium unerwar-
tet schlecht ankam.

Wie bereits am Vortag, gingen wir nach 15 Uhr wieder fur die folgenden Mittages-
sen einkaufen. Aus organisatorischen Griinden taten wir dies mit Gruppe 2 und 3
gleichzeitig, wobei jeder von uns eine Gruppe begleitete. Hier wurden eindriicklich
Unterschiede in der Selbststandigkeit der Teilnehmenden sichtbar. Die eine
Gruppe konnte die Organisation und die Durchfiihrung des Einkaufs quasi ohne
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Anleitung selber vornehmen. Sie nutzte die Zeit im Supermarkt aktiv fir Interes-
sens- und Wissensfragen. Die zweite Gruppe erledigte die Aufgabe nur unter gros-
ser Mithilfe. Der Einkauf war anstrengend und diente lediglich der Beschaffung der
Lebensmittel. Eine Wissensvermittlung im praktischen Umfeld war, mit dieser
Gruppe, nicht moglich.

Am Abend waren wir erschopft und froh, dass die ndchsten Tage durch mehr Praxis
gepragt waren. Die unterschiedlichsten Wissens-, Motivations- und Selbststandig-
keitsgrade der Jugendlichen beschéftigten uns stark. Insbesondere mussten wir
eine Strategie finden, mit den 3-4 unmotivierten Jugendlichen umzugehen, die uns
am Montag und Dienstag sehr viel Zeit und Energie gekostet hatten. Wir teilten
den Eindruck, dass, mit verbleibenden 3 Tagen und 2 Lehrpersonen nicht genug
Kapazitat vorhanden sein wiirde, um sich konstruktiv auf die Unmotivierten einzu-
lassen. Wir entschieden uns, es ihrer eigenen Verantwortung zu Uberlassen, wie viel
sie mitmachen und von der Woche profitieren méchten. Wir waren uns einig, dass
wir, den anderen zwei Dritteln der Klasse, mehr Aufmerksamkeit in dieser Projekt-
woche schenken wollten, um bei ihnen einen grésseren Lerneffekt zu erzielen. Bei
den Unmotivierten wollten wir hauptsachlich sicherzustellen, dass sie die anderen
nicht am Lernen hinderten.

4.1.3. Mittwoch

Am Mittwochmorgen wurde, nach einer kurzen Aktivierung, mit den Présentationen
aus der Gruppenarbeit zu den Tierhaltungsstandards gestartet. Anschliessend folg-
ten die restlichen theoretischen Inputs zum Thema , Tierische Produkte”. Die Er-
kenntnisse des Vortages betreffend Konzentration, wurden dabei in der Art, wie wir
prasentierten, beriicksichtigt. Wir fokussierten uns nicht mehr auf das Vermitteln
von reinen Fakten, sondern auf eine personlichere Gestaltung des Unterrichts.
Dadurch konnte die Aufmerksamkeit der Jugendlichen besser gewonnen werden.
Sie konnten erfolgreicher eingebunden werden und wir hatten den Eindruck, dass
die personliche Meinungsbildung voranging.

Nach einer Wissensreflexion, mit Hilfe des Online-Quiz Kahoot, folgte der Einstieg
zum neuen Thema , Lebensmittelwertschépfungsketten”. Diese Unterrichtseinheit
musste, aufgrund des angepassten Zeitplans, stark verkiirzt werden. Der Fokus
wurde mehr auf Gruppenarbeiten gelegt und die theoretischen Frontalinputs ge-
kurzt. Die Jugendlichen konnten konzentriert die wichtigsten Fakten aufnehmen.
Anschliessend folgte erneut der Unterricht in Gruppen: Zwei Gruppen schauten die
Filme ,Deutschland isst... mit Tim Mélzer: Immer Fleisch?” und ,Hihner fir Afrika -
Vom Unsinn des globalen Handels”. Die dritte Gruppe wechselte in die Schulkiche
fir die praktische Sequenz ,Kochen”. Die Aufmerksamkeit bei den Filmen war et-
was hoher als am Dienstag, das Kochen lief erneut gut.
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Fir die Exkursion am Nachmittag zum Metzger hatten sich letztlich sechs Jugendli-
che angemeldet. Nur 4 wollten nicht mitkommen. Die Restlichen konnten, aus un-
terschiedlichen Griinden, nicht teilnehmen. Zudem nahm eine Betreuungsperson
von rheinspringen an der Exkursion teil, mehr aus persénlichem Interesse, als fiir
die Betreuung.

Bei der Ankunft auf dem Betrieb, war die Arbeit bereits im Gange. Ein Rind wurde
gerade zerlegt. Die Jugendlichen erhielten gleich einen Einblick in die Arbeit auf
dem Familienbetrieb. Im Verlauf des Nachmittags hatten die Teilnehmenden die
Moglichkeit, bei der Schlachtung und Zerlegung von zwei Tieren — einem Jungrind
und einem Lamm — zuzuschauen und Fragen zu stellen. Der Metzger Michael Zeller
erlauterte alle seine Arbeitsschritte sehr verstandlich und beantwortete die Fragen
der Jugendlichen mit Geduld und in angemessener Sprache. Nicht alle Jugendli-
chen waren gleich offen und konzentriert, wobei wir bei den unmotivierteren stetig
versuchten, sie wieder an das Geschehen und den Fachkundigen Vortragenden zu-
rickzufiihren. Wichtig war es fir uns, dass er auch seine Einstellung gegentber der
Haltung und Schlachtung von Tieren vermittelt. Nachvollziehbar hat er erklart, dass
das Nutztier, das bei der Schlachtung sein Leben fiir den Menschen l&sst, einen ho-
hen Respekt geniessen und entsprechend behandelt werden sollte. Anschliessend
an den Besuch, wurden die Jugendlichen aufgefordert, ihre Gedanken zum Erleb-
ten im Lerndossier festzuhalten. Wir setzten uns auf dem Heimweg an einem ruhi-
gen Ort in die Wiese, um das Erlebte zu besprechen. Die Jugendlichen waren nun
sehr ehrlich und teilten ihre Gedanken, was uns zeigte, dass sie sich auf die Thema-
tik eingelassen hatten. Wir waren zufrieden.

Parallel zur Exkursion erhielten die Jugendlichen, welche nicht mitgekommen sind,
den Ersatzauftrag. Dieser wurde im Klassenzimmer, beaufsichtigt durch eine Lehr-
person des rheinspringen, bearbeitet.

4.1.4. Donnerstag

Mit der ersten Lektion am Donnerstag, konnte erst gut 30 Minuten nach geplanter
Startzeit begonnen werden. Grund dafiir war eine ausserplanmassige Information
durch rheinspringen nach der Besammlung. Wir kamen dadurch zeitlich stark unter
Druck. Wir mussten uns entscheiden, welche Teile weggelassen werden kdnnen,
um Zeit aufzuholen. Begonnen wurde mit einer Wissensreflexion (zu den Themen
vom Mittwoch), wieder mit Hilfe des Online-Quiz Kahoot, weil wir diese als sehr
wichtig erachteten. Das bedeutete, dass der theoretische Input zum Thema Food
Waste verkiirzt werden musste, um rechtzeitig fir die Exkursion auf den Bauernhof
bereit zu sein. Der Fokus wurde dann bewusst auf die praktischen Ubungen zum
Thema Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum gelegt, da dies von uns
priorisiert wurde. Es bedeutete aber auch, dass damit mehrere Punkte im Lerndos-
sier libersprungen wurden.
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Abbildung 31: Gespréchwischen Durchfihren-
dem und Teilnehmenden (Scott, 2017)

Abbildung 32: Teilnehmende mit Lern-
dossier wahrend Exkursion (Scott, 2017)

Die Exkursion begannen wir mit einem vegetarischen , Grillplausch”, in einem
Waldstlick neben dem Hof, den wir anschliessend besuchen wirden (Abbildung 31
und 32). Auch hier lag der Fokus auf dem gemeinsamen Zubereiten der Mahlzeiten
und dem Spass, den wir daran haben. Es wurde versucht, alle Jugendlichen zu in-
volvieren (Abbildung 33). Einige waren kaum zu motivieren und nutzten die Chan-
cen, die dieses ungezwungene Zusammensein bot, nicht.

Abbildung 33: Durchfihrender grilliert gemeinsam mit Teilnehmenden (Scott, 2017)
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Nach dem Mittagessen stand der Besuch des Bio-Hofs der Familie Fust-Hengartner
auf dem Programm. Die Familie nahm sich den ganzen Nachmittag Zeit fur die
Gruppe. Wir tberliessen die Gestaltung des Nachmittags mehrheitlich der Familie
Fust und agierten als Beobachter. Manchmal ergénzten wir Aussagen, um den Be-
zug zu unseren Inputs zu verdeutlichen. Als erstes Stand die Besichtigung des Vieh-
stalls mit Melkanlange auf dem Programm. Anschliessend wurden die Gemise- und
die Obstfelder begutachtet. Dabei erlduterten die Landwirte der Gruppe die Art
und Weise, wie sie ihre Produkte vermarkten. Auf dieser Information lag der Fokus
der Exkursion, um den Jugendlichen Grundsatz Nr. 6 ,Setze auf regionale und sai-
sonale Erzeugnisse” naher zu bringen.

Danach erhielten die Jugendlichen selbst einen Eindruck von der Arbeit auf einem
Bio-Hof und dem Unterschied zu einer konventionellen Bewirtschaftung. Als an-
schauliches Beispiel diente das Blackenstechen — von Hand.

Abbildung 35: Auf dem Weg zum Hof Abbildung 34: aktiv am Blackenstechen
(Scott, 2017) (Scott, 2017)

Anschliessend wurden wir und die Jugendlichen von der Familie zu einem Glas
Most eingeladen. Dazu durften wir einige betriebseigene Produkte wie Gemise,
Brot und Fleisch kosten. Aufféllig war, dass auch Jugendliche, die sonst Mihe hat-
ten sich zu konzentrieren, den ganzen Nachmittag relativ aktiv bei der Sache waren.
Die Vorzlige von interaktivem Unterricht und frischer Luft waren deutlich sichtbar.
Aus zeitlichen Griinden haben wir entschieden, die geplante Reflexion auf den
nachsten Morgen zu verschieben.
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4.1.5. Freitag

Wie aus der Planung ersichtlich ist, wurde am Freitagmorgen ein Zeitfenster freige-
halten. Dieses Zeitfenster wollten wir fir eine ausfuhrliche Reflexion und Evaluation,
sowie zur Fertigstellung des Dossiers und der Einkaufsregeln nutzen. Begonnen
wurde mit der Wissensreflexion von Donnerstag (per Kahoot). Anschliessend wur-
den alle Grundsatze im Plenum nochmals repetiert und mit Gedanken erganzt.
Nach jedem Grundsatz wurden die Jugendlichen dazu aufgefordert, im Register 2
des Lerndossiers, die Bedeutung des Grundsatzes fur sich aufzuschreiben. Zudem
sollten sie ausformulieren, ob und wie sie den jeweiligen Grundsatz im Alltag um-
setzten mochten.

In einem weiteren Schritt wurde der Einkaufshelfer fertiggestellt. Die Jugendlichen
formulierten fir sich selber, abgeleitet aus den Grundsatzen, 3-5 spezifische Ein-
kaufsregeln, an die sie sich beim Einkauf zukinftig halten mdchten.

Anschliessend fillten die Jugendlichen den zweiten Fragebogen aus. Dieser dient,
zusammen mit dem ersten vom Montag, als Grundlage fir die Messung der Verén-
derung des Wissensstands.

Dann wurde die Klasse getrennt. Zwei Gruppen schauten den Film , Taste the
Waste”. Fiir die dritte Gruppe stand das gemeinsame Kochen auf dem Programm.

Am Nachmittag arbeitete die ganze Klasse als Team an der Planung des sogenann-
ten ,Wissensapéros”. Parallel dazu wurden durch uns die Einzelgesprache gefiihrt.
Da wir mit den Einzelgesprachen beschaftigt waren, lbernahm eine Lehrperson von
rheinspringen die Aufsicht beim Gruppenprojekt.

Nachdem die Einzelgesprédche beendet waren, wurden die Jugendlichen aufgefor-
dert per Surveymonkey (eine Umfragewebsite) ein Wochenfeedback abzugeben.
Wir haben uns bewusst fir einen (anonymen) Online-Fragebogen entschieden, da
wir wahrend der Woche festgestellt hatten, dass die Jugendlichen an den Smart-
phones schnell und motiviert arbeiten. Danach versammelten wir die ganze Klasse
zur Abschlussrunde, an der auch Daniel Morf, unser Auftraggeber, teilnahm. Wir
machten ein kurzes mindliches Feedback. Die Klasse schien im Grossen und Gan-
zen zufrieden mit dem Angebot (was sich dann auch bei der Auswertung der Um-
frage zeigte). Daniel Morf schatzte unsere Arbeit sehr. Er bedankte sich und tber-
reichte uns grossziigige Geschenkkérbe (mit Bio-Lebensmitteln). Nicht zuletzt hat-
ten wir die Gelegenheit, uns, bei den Jugendlichen fir ihre Motivation und Offen-
heit, und bei Daniel Morf und seinem Team fir die grossartige Zusammenarbeit, zu
bedanken.

Wir waren zufrieden mit den Gesprédchen und freuten uns, dass viele Jugendliche
ein positives Feedback dusserten. Ausserdem freuten wir uns ab der Wertschatzung
von Seite des Auftraggebers. Wir hatten den Eindruck, das erreicht zu haben, was
wir wollten. Die Durchfiihrung war ein Erfolg.
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4.2. Feedback der Teilnehmenden

Die anonyme Umfrage mit dem Online Tool SurveyMonkey zeigt folgendes

Resultat:
1. Wie fandest du diese Projektwoche? 2.Wie fandest du die theoretischen Inputs?
= sehr gut = gut = mittel

= sehr gut = gut = mittel
weniger gut ® schlecht
weniger gut ® schlecht

Abbildung 37: Antworten Frage 1, SurveyMonkey  Abbildung 36: Antworten Frage 2, SurveyMonkey

3. Wie fandest du das gemeinsame Kochen 4. Wie fandest du die Exkursion zum
und Einkaufen? Metzger

»

= sehr gut = gut
= mittel weniger gut
® sehr gut ®gut = mittel
= schlecht = war nicht dabei
weniger gut ® schlecht
Abbildung 39: Antworten Frage 3, SurveyMonkey Abbildung 38: Antworten Frage 4, SurveyMonkey
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5. Wie fandest du die Exkursion auf den 6. Von wie vielen der besprochenen Dinge,
Bauernhof? hast du noch nie zuvor gehort?

>

= sehr gut = gut = mittel
= sehrviele  ®viele = einige

weniger gut ® schlecht wenige = keine

Abbildung 41: Antworten Frage 5, SurveyMonkey ~ Abbildung 40: Antworten Frage 6, SurveyMonkey

7. Denkst du das erlernte Wissen bringt dir etwas im Alltag?

| ja sicher = ich denke schon

" ich denke weniger wahrscheinlich nicht

Abbildung 42: Antworten Frage 7, SurveyMonkey

8. Von was hast du am meisten profitiert oder an was wirst du dich am léngsten erinnern?

,An den Bauernhof”

.Frozen Chicken Backs fur Afrika”

»Wie viel Abfall wir wegwerfen”

.Von dem Blchlein”

.Wie viele produkte weg geshmissen werden”

»ich glaub es wird der ausflug zum metzger weil ich mich am langsten erinnern
werde und es mich dazu gebracht hat weniger fleisch zu essen”
.Vom einkaufen”

,Vom BIO Bauernhof bei der Familie Fust”

,Vom BIO Bauernhof bei der Familie Fust”

»Schlachtung”

& & & & & &

& & & &
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9. Gibt es sonst noch was (Tipps, Feedback) das du uns mitteilen méchtest?

®
®
®

& & & & & & &

~Hell no”

,Bitte zmitag am mantig teile”

»Ich mdchte euch sagen dass ihr das sehr gut gemacht habt. Ich war sehr erstaunt
was ich alles gelernt habe in dieser woche. Ich finde ihr habt euch sehr viel mihe
gegeben und es hat sich gelohnt.”

»Hérter durchgreifen bei Stérenden”

,Haram”

.2zu viel prasentation”

,nein”

,Mehr Kochen mit uns”

~Mehr Kochen mit uns”

N&”

10. Wir Uberlegen uns die Projektwoche auch an anderen Schulen anzubieten. Hast du ei-
nen Tipp fiir uns, wie wir die Woche fiir Jugendliche spannender gestalten kénnen?

& & & & & & & & & &

~Denn Theori teil kdnntet ihr mehr auf peppen”
,Nein”

.Die Filme verbessern, Ansonsten war alles gut”
,Keine”

Lnicht so viel reden wie da”

»~mehr ibungen wo sie bewegen missen”
»Nein ich fand es gut so wie es war”

~Mehr Kochen”

,Mehr Kochen”

,No"
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4.3. Fortschritte der Teilnehmenden

Zur Anonymisierung werden die Teilnehmenden nicht beim Namen genannt. Die

Autoren haben ihnen zuféllige Nummern zugeteilt, unter denen sie im Folgenden
genannt werden.

Teilnehmer/in 1

Teilnehmer/in 1 (Abbildung 43) schéatzte sein/ihr Vorwissen, im Fragebogen am
Montagmorgen, als sehr tief ein. Dies bestatigt sich in der Auswertung des Frage-
bogens vom Montag. Mehrere Fragen wurden nicht beantwortet.

Im Online-Quiz, nach den theoretischen Inputs, schnitt 1 jedoch gut ab und war
meist vorne dabei. Wahrend der Woche verhielt sich 1 sehr ruhig und zurlickhal-
tend. Es war schwierig einen Zugang zu ihm/ihr zu finden. Direkte Fragen wurden
jedoch stets gut beantwortet und die Auftrage schnell verstanden und gut ausge-
fihrt.

Teilnehmer/in 1 hat im Wissensbereich einen sehr grossen Schritt gemacht und be-
antwortete den Fragebogen am Freitag auf einem hohen Niveau. Gemessen an
den Fragebdgen, hat 1, von allen Teilnehmenden, im Bereich Wissen, den grossten
Fortschritt erreicht. Die Selbsteinschatzung im Bereich Wissen fiel klar héher aus als
am Montag.

Die Einschatzung zur Entwicklung des Verhaltens ist bei 1 sehr schwierig. Im Ge-
sprach konnte 1 keine klaren Verhaltensanderungsstrategien fiir sich selbst formu-
lieren. Dennoch stellte er/sie Interessensfragen im Einzelgesprach. Zusammen mit
den sehr gut beantworteten Fragen im Fragebogen, scheint deutlich, dass die

Problematik verstanden wurde. Ob sich eine Verhaltensdnderung abzeichnet ist un-
klar.
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hoch

Kreisgrosse entspricht Wissensstand vor der
Projektwoche

Wissensstand am Ende der Projektwoche

Gross: hoch
Klein: tief

tief

tief Wabhrscheinlichkeit einer deutlichen Verhaltensanderung hoch

Abbildung 43: Entwicklung Teilnehmer/in 1

Teilnehmer/in 1 war eher zurlickhaltend und ruhig, vor allem wahrend dem Unter-
richt im Klassenzimmer. Es war deshalb schwierig einzuschatzen wie gross das Inte-
resse an der Thematik war. Trotzdem schien 1 auch mit dem Frontalunterricht keine
Mihe gehabt zu haben. Durch den grossen Fortschritt im Wissen verfligt Teilneh-
mer/in 1 nun Uber die richtigen Voraussetzungen, um die Briicke zum eigenen Ver-
halten schlagen zu kénnen. Der Wille, Selbstinitiative zu ergreifen, ist noch nicht di-
rekt spirbar. Warum 1 bisher kaum Anzeichen einer Verhaltenséanderung zeigt, ist
unklar. Vor allem die interessanten Fragen im Abschlussgesprach lassen jedoch hof-
fen, dass ein Denkanstoss gegeben werden konnte.

Teilnehmer/in 2

Teilnehmer/in 2 (Abbildung 44) hat die Wissensfragen am Montag eher schlecht
und zurlickhaltend beantwortet. Auch in der Selbsteinschatzung des Wissensstands
war 2 auf einem sehr tiefen Niveau. Das bisherige Fehlen von Wissen wurde dann
auch im Abschlussgesprach nochmals von 2's Seite her erwahnt.

Wahrend der Durchfihrung des Bildungsangebots fiel 2 jedoch nicht mit dem
Nicht-Verstehen von Inhalten oder der Unfahigkeit Fragen zu beantworten auf. In
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den Tagesweisen Reflexionen (in Form des Online-Quiz Kahoot) fiel 2 gar positiv
auf.

In der Wissensabfrage am Freitag konnte festgestellt werden, dass 2 Fortschritte
gemacht hat. In fast allen Bereichen waren deutliche Steigerungen zu erkennen.
Insbesondere die Frage Nr. 14 — eine Verstandnisfrage wie Schweizer Konsumie-
rende einen positiven Beitrag zur Losung des Welthungerproblems leisten kénnen
— die die Durchfiihrenden als sehr zentral betrachten, deuten auf eine Zunahme,
nicht nur faktischen Wissens, sondern auch des Verstandnisses, hin.

2 fallt durch seine/ihre Art schon als zuriickhaltend auf, was auch im Abschlussge-
sprach zu spiiren war. Trotzdem deutete 2 von sich aus an, er/sie mdchte zukiinftig
das erlangte Wissen nutzen, um das eigene Verhalten zu hinterfragen. 2 zeigt eine
gewisse Bereitschaft, auch mehr Geld fir die héhere Priorisierung der Lebensmittel
auszugeben. Wie lberzeugt 2 von dem allem wirklich ist, war schwierig zu splren.

hoch

Kreisgrosse entspricht Wissensstand vor der
Projektwoche

Wissensstand am Ende der Projektwoche

Gross: hoch
Klein: tief

tief

tief Wabhrscheinlichkeit einer deutlichen Verhaltensanderung hoch

Abbildung 44: Entwicklung Teilnehmer/in 2

Teilnehmer/in 2 hatte anfangs Woche noch kaum Wissen und bisher sein/ihr Verhal-
ten nicht kritisch hinterfragt. Die Durchfihrenden sind Uberzeugt, dass 2 sein/ihr
Wissen vergréssern konnte und nicht nur auswendig abrufen kann, sondern auch
verstanden hat. Wie stark 2 sein/ihr Verhalten verédndern wird ist unklar. 2 scheint
ziemlich abhéngig von anderen Personen (im Essverhalten wohl von der Mutter) zu
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sein, was momentan eine deutliche Verhaltensénderung erschwert. Dass 2 langfris-
tig die Initiative zur Verhaltensanderung ergreifen wird, ist durchaus méglich. Ein
Anstoss dazu ist gegeben und er/sie gibt sich sehr offen. Dass die Thematik bald
wieder in Vergessenheit gerat, scheint auch moglich zu sein.

Teilnehmer/in 3

Fir Teilnehmer/in 3 (Abbildung 45) waren viele Bereiche neu. Dies zeigte sich in
den Antworten im Fragebogen am Montag. Die meisten Fragen wurden nicht rich-
tig, oder gar nicht, beantwortet. Im Online-Quiz war er/sie im Mittelfeld.

Am Freitag zeigte sich beim Fragebogen keine grosse Steigerung. Einzig die Frage
6 — zum Hauptgrund der Regenwaldabholzung — sowie Frage 14 — zu den Strate-
gien zur Losung des Welthunger-Problems — wurden sehr gut beantwortet. Diese
Fragen konnten am Montag noch nicht richtig beantwortet werden. Die Selbstein-
schatzung zum Wissen stieg zudem leicht an.

Eine Einschatzung zur Verhaltensdanderung bei 3 ist sehr schwierig. Das oft gezeigte
Desinteresse an der Thematik, wéhrend dem Unterricht und den Exkursionen, deu-
tet jedoch darauf hin, dass keine grossen Verhaltensdnderungen zu erwarten sind.

hoch

Kreisgrosse entspricht Wissensstand vor der
Projektwoche

Wissensstand am Ende der Projektwoche

Gross:hoch
Klein: tief

tief

tief Wahrscheinlichkeit einer deutlichen Verhaltensanderung hoch

Abbildung 45: Entwicklung Teilnehmer/in 3

109



ZHAW LSFM, BA 2017 Alexander Dettwiler und Robin Stacher

Teilnehmer/in 3 hatte wéhrend der Woche grosse Schwierigkeiten, sich auf die Pro-
jektwoche einzulassen. Er/sie liess sich sehr stark ablenken von anderen Teilneh-
menden und konnte wahrend dem Unterricht viele Fragen nicht richtig beantwor-
ten. Nur durch sehr intensive persénliche Betreuung wéhrend Aufgaben, konnte ein
Mitwirken am Unterricht erreicht werden. Eine innere Motivation dazu war nicht
splrbar. Dies zeigte sich auch in der Bearbeitung des Lerndossiers. Die Aufgaben
wurden nicht ausreichend beantwortet und auch die Bedeutung der Grundsatze,
und deren Umsetzung, wurde nicht gentigend ausformuliert. Der Wissenszuwachs
ist minimal. Eine sich abzeichnende Reflexion des eigenen Verhaltens scheint un-
wahrscheinlich.

Teilnehmer/in 4

Teilnehmer/in 4 (Abbildung 46) hat die Wissensfragen am Montag sehr unter-
schiedlich beantwortet. Es war schwierig sich ein Bild zu machen, da die Antworten
teils etwas wirr waren. In der Selbsteinschatzung des Wissens in den verschiedenen
Bereichen sah sich 4 im mittleren Bereich.

4 fiel wahrend der Woche nicht durch Fragen auf, die ein Verstandnis der Inhalte
erkennen liess. Er/sie war im Allgemeinen sehr unmotiviert und nicht fur die Materie
zu begeistern. Der Fragebogen am Freitag wurde sehr unkonzentriert und unmoti-
viert ausgefullt, was zu einem noch schwieriger zu deutenden Resultat fihrte. Ein
Beispiel: Am Montag wurde auf die Frage , Kénntest du erkldren, was bio bedeu-
tet?” mit Ja geantwortet. Als am Freitag — nach einer Exkursion zum Thema - ge-
fragt wurde , Erklare was bio bedeutet” wurde mit ,Keine Ahnung” geantwortet.
Auch wurden in der Selbsteinschatzung nun mit Tiefstwerten geantwortet.

Dies fihrte dazu, dass die Durchfiihrenden die Fragebégen nicht zur Evaluation
nutzen konnten. Sie zeigen lediglich, dass die Motivation, der Woche zu folgen,
nicht vorhanden war.

Das Abschlussgespréch war schwierig zu fihren, da, durch fehlendes Mitmachen
und fehlende Eintrdge im Dossier, keine Ansatze fiir ein tieferes Gesprach vorhan-
den waren. 4 gab einige Antworten, in der er/sie angab, zukinftig sein/ihr Essver-
halten andern zu wollen. Sie mochten die Durchfihrenden allerdings nicht zu Gber-
zeugen.
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hoch

Kreisgrosse entspricht Wissensstand vor der
Projektwoche

Wissensstand am Ende der Projektwoche

Gross: hoch
Klein: tief

tief

tief Wabhrscheinlichkeit einer deutlichen Verhaltensanderung hoch

Abbildung 46: Entwicklung Teilnehmer/in 4

Der Wissensstand von Teilnehmer/in 4, vor der Woche und nach der Woche,
konnte nicht abgeklart werden, weil 4 keine Bereitschaft zeigte, Informationen zum
eigenen Wissen und zum Vorgehen in seinem/ihrem Innern zu geben. Ebenfalls ist
es schwierig festzustellen, ob die Gestaltung des Bildungsangebots dafiir verant-
wortlich war, dass weder ein Wissenszuwachs noch eine sich abzeichnende Verhal-
tensanderung sichtbar wurde. Die Durchfiihrenden hatten den Eindruck, dass 4
durch unvorteilhafte situative oder biografische Bedingungen (familidre Probleme,
Konzentrationsschwierigkeiten) gar nicht in der Lage war, sich auf das Bildungsan-
gebot einzulassen. So hatte nur durch mehr Zeiteinsatz und deutlich mehr personli-
che Betreuung ein Fortschritt erreicht werden kénnen.

Teilnehmer/in 5

5 (Abbildung 47) schatzte sein/ihr bisheriges Wissen in den verschiedenen Berei-
chen anfangs Woche eher tief ein. Die Beantwortung der Wissensfragen am Mon-
tag passt zu dieser Aussage.

Wahrend der Woche fiel 5 weder durch Interesse noch durch Aussagen auf, die ein

Verarbeiten und Verstehen der vermittelten Inhalte sichtbar machen. Allerdings
schien es, dass ein gewisses Grundwissen im Bereich Gesundheit vorhanden war.
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Die Wissensabfrage am Freitag spricht keine deutliche Sprache und ist schwierig zu
deuten. Eher unerwartet waren doch in einigen Bereichen sehr gute Antworten zu
finden. So wurde beispielweise die zentrale Frage 14 — die Strategien als Schwei-
zer/in gegen den Welthunger — perfekt beantwortet. Es scheint, als wéare Wissen
Bruchstlickweise angekommen, sodass dazwischen Liicken blieben. Sich selber
sieht 5 in den meisten Bereichen nun als deutlich besser informiert.

Das Abschlussgesprach war nicht einfach zu deuten. Die Aussagen, die eine allfal-
lige Verhaltensénderung andeuteten, vermochten nicht zu Gberzeugen, und stan-
den teilweise im Widerspruch zu anderen, im selben Gesprach gemachten, Aussa-
gen.

hoch

‘ Kreisgrosse entspricht Wissensstand vor der
Projektwoche

Wissensstand am Ende der Projektwoche

Gross: hoch
Klein: tief

tief

tief Wahrscheinlichkeit einer deutlichen Verhaltensanderung hoch

Abbildung 47: Entwicklung Teilnehmer/in 5

Teilnehmer/in 5 fiel oft durch Unkonzentriertheit auf und zeigte sichtbare Motivati-
onsschwankungen, wobei die Motivation, im Allgemeinen, auf tiefem Niveau war.
Das Wissen in den behandelten Themenbereichen war wohl vor der Projektwoche
noch nicht wirklich vorhanden. Je nach persdnlicher Verfassung wéahrend den Inputs
wurden teilweise Wissenszunahmen erzielt. Glaubwirdige Anzeichen einer Verhal-
tensdanderung wurden nicht sichtbar. Die Durchfiihrenden hatten den Eindruck,
dass 5 durch private Schwierigkeiten zu sehr abgelenkt war, um lGberhaupt Energie
fur die neue Thematik und allfallige Reflexionen aufzubringen. Bei 5 gehen die
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Durchfiihrenden davon aus, dass auch eine andere Gestaltung des Bildungsange-
bots keine besseren Resultate erzielt hatte und auch hier die Hemmnisse von situa-
tiven und biografischen Bedingungen herrlhrten, die von den Durchfihrenden
nicht hatten beeinflusst werden kénnen.

Teilnehmer/in 6

Teilnehmer/in 6 (Abbildung 48) fiel durch ein sehr tiefes Wissensniveau zu Beginn
der Woche auf. 9 der 12 Fragen im Wissensbereich wurden schlecht beantwortet.
Dies scheint vor allem die Lebensmittel und ihre Auswirkungen zu betreffen. Was
handwerkliche Fahigkeiten und praktisches Wissen bei der Zubereitung betrifft,
schien es, dass 6 auch schon vor der Projektwoche ein gutes Niveau hatte.

Wahrend der Woche, im Online-Quiz, zeigte er/sie keine positive Entwicklung im
Wissen. Teilnehmer/in 6 fiel durch eine sehr schwache Konzentrationsféhigkeit auf
und zeigte selten Interesse am Unterricht. Zusatzlich lenkte 6 andere Teilnehmende
ab und zeigte teils wenig Respekt vor den Bemuihungen der Durchfliihrenden, den
Unterricht interessant zu gestalten. Auffallig war, dass 6 beim Kochen gut bei der
Sache war.

Der Fragebogen am Freitag wurde nur zur Halfte und sehr oberflachlich von Teil-
nehmer/in 6 ausgefillt. Deshalb kann er nicht fur die Evaluation genutzt werden. Im
Gesprach zeigte sich, dass bei Teilnehmer/in 6 wohl vorerst keine Verhaltensande-
rung stattfinden wird.

hoch

Kreisgrosse entspricht Wissensstand vor der
Projektwoche

Wissensstand am Ende der Projektwoche

Gross:hoch

tief

tief Wahrscheinlichkeit einer deutlichen Verhaltensanderung hoch

Abbildung 48: Entwicklung Teilnehmer/in é
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Teilnehmer/in 6 zeigte eine grosse Abneigung gegen den schulischen Unterricht.
Dies dusserte sich durch tiefe Motivation und Konzentrationsschwéche. Es entwi-
ckelte sich sehr bald eine spiirbare Antihaltung gegenlber den Durchfiihrenden als
Lehrpersonen. In den praktischen Unterrichtseinheiten war die Bereitschaft zum
Mitmachen etwas héher. Wissensmaéssig konnten keine sichtbaren Fortschritte ge-
messen werden. Was nicht weiter erstaunt, da kein selbstgeschaffener Lernwille
vorhanden war. Warum 6 sich freiwillig fir die Projektwoche gemeldet hat, blieb
unklar. Es scheint mdglich, dass ein Bildungsangebot mit weniger Theorieinputs
und mehr gemeinsamem Kochen bessere Erfolge erzielt hatte bei 6. Sicher ist dies
nicht, da 6, auch wéhrend dem gemeinsamen Grillieren am Donnerstag, nicht posi-
tiv aufgefallen ist. Eine Verhaltensdnderung zeichnet sich nicht ab.

Teilnehmer/in 7

Teilnehmer/in 7 (Abbildung 49) fiel zu Beginn, aber auch wéhrend der Woche, vor
allem durch eine sehr hohe Selbsteinschatzung auf. Dies zeigt sich dadurch, dass
am Montag bei allen Fragen des Typs ,Kénntest du die Bedeutung von ... erklaren
mit ,Ja” oder ,einigermassen” geantwortet wurde. Die offenen Fragen wurden je-
doch mehrheitlich falsch beantwortet. Die Resultate der Wissensreflexionen per
Online-Quiz, fielen ebenfalls ungentigend aus.

Die Auswertung des Fragebogens am Freitag zeigt, dass lediglich bei einer Frage
eine auffallende positive Entwicklung stattgefunden hat. Dabei handelt es sich um
die sehr wichtige Frage nach den Strategien zur Losung des Welthunger-Problems
(Frage 14). Die restlichen Antworten waren weiterhin unzureichend.

Bei der Verhaltensevaluation im Gesprach, gab Teilnehmer/in 7 an, dass er/sie die
Problematik verbunden mit der Ernéhrung verstanden hat. Zudem gab er/sie an,
den personlichen Fleischkonsum reduzieren zu wollen. Dies nachzupriifen ist je-
doch, im Rahmen dieser Arbeit, nicht mdglich. Die Durchfiihrenden hatten den Ein-
druck, dass 7 kein Verstandnis entwickeln konnte, das eine Verhaltensanderung vo-
rantreiben konnte.
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Abbildung 49: Entwicklung Teilnehmer/in 7

Teilnehmer/in 7 zeigte oft Konzentrationsschwéachen wahrend dem Unterricht und
konnte somit weniger von den theoretischen Unterrichtseinheiten profitieren. Dies
zeigt sich auch im Resultat der Wissensevaluation. Trotzdem zeigte Teilnehmer/in 7
grosses Interesse an der Projektwoche. Vor allem wahrend praktischen Unterrichts-
einheiten konnte mit 7 gut die Thematik diskutiert werden. Die Aussagen von 7 wa-
ren oft widerspriichlich. M&églicherweise war das Tempo der Wissensvermittlung zu
hoch fir 7. Es ist darum davon auszugehen, dass 7 weiterhin das Wissen und, vor
allem, das Verstandnis fehlt, um die Auswirkungen des eigenen Konsums einzu-
schatzen. Mit deutlich mehr Zeit- und Betreuungsaufwand hatten vielleicht bessere

Erfolge erzielt werden kdnnen. Ansatze einer Verhaltensanderung sind nicht sicht-
bar.

Teilnehmer/in 8

Teilnehmer/in 8 (Abbildung 50) fiel am Montag durch sein/ihr gutes Vorwissen auf.
Viele der im Unterricht gestellten Fragen konnte 8 richtig beantworten. Im Frage-
bogen schnitt er/sie gut ab, schatze sein/ihr Wissen jedoch eher tief ein. Auffallend
war, dass Teilnehmer/in 8 vor allem im Bereich Gesundheit bereits Uber ein breites
Wissen verflgte.

Wahrend der Woche verhielt sich Teilnehmer/in 8 eher zurlckhaltend. Alle Auftrage
wurden aber schnell verstanden und gut umgesetzt. Im Online-Quiz Kahoot war 8
im Mittelfeld.
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Im Fragebogen am Freitag gab 8 gute, teilweise sogar sehr gute, Antworten. Trotz-
dem schatze 8 sein/ihr Wissen in einigen Bereichen immer noch sehr tief ein, ob-
wohl die dazu passenden Fragen im Fragebogen sehr gut beantwortet wurden.

Im Abschlussgesprach erwahnte Teilnehmer/in 8, dass ihm/ihr die Erndhrung sehr
wichtig sei und er/sie sich stark damit auseinandersetzt. Der Fokus lag aber jeweils
auf den gesundheitlichen Auswirkungen. Zukiinftig mochte er/sie ethische Fragen,
die die Umwelt und die Tiere betreffen, noch starker berlicksichtigen. Aus den per-
sonlichen Reflexionen im Lerndossier war ersichtlich, dass die Problematik verstan-
den wurde. Die Durchfihrenden gehen davon aus, dass 8 seine/ihre Aussagen
ernst meint und darum die Projektwoche, zumindest langfristig, einen positiven Ein-
fluss auf sein/ihr Konsumverhalten haben wird.
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Kreisgrosse entspricht Wissensstand vor der
Projektwoche

Wissensstand am Ende der Projektwoche

Gross:hoch

tief

tief Wabhrscheinlichkeit einer deutlichen Verhaltensanderung hoch

Abbildung 50: Entwicklung Teilnehmer/in 8

Teilnehmer/in 8 erndhrte sich, bezogen auf die persénliche Gesundheit, bereits vor
der Woche bewusst. Die Auswirkungen auf die Umwelt und die Nutztiere, durch
das eigene Konsumverhalten, waren 8 aber noch nicht klar. In diesem Bereich
konnte er/sie das Wissen vertiefen. Die Durchfiihrenden gehen davon aus, dass
dieser Bereich in Zukunft einen grésseren Stellenwert einnehmen wird und der Kon-
sum noch bewusster und nachhaltiger wird.
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Teilnehmer/in 9

9 (Abbildung 51) fiel bereits am Montagvormittag durch gute Antworten im Frage-
bogen und eine hohe Selbsteinschatzung bezlglich Vorwissen auf. Die gestellten
Fragen, und die Antworten auf die Fragen der Durchfiihrenden, machten dies auch
klar. Im mehrmals durchgefiihrten Online-Quiz war 9 immer ganz vorne dabei.

Im Wissensfragebogen am Freitag wurden ausschliesslich gute und sehr gute Ant-
worten gegeben, was, trotz bereits hohem Niveau am Montag, einen Wissenszu-
wachs deutlich macht. Interessanterweise schatzte 9 sein/ihr Wissen in den ver-
schiedenen Bereichen am Freitag tendenziell tiefer ein, als am Montag.

Auch im Abschlussgesprach wurde der hohe Wissensstand und der Wille zu einem
noch bewussteren Essverhalten splirbar. 9 weiss und versteht zwar schon sehr viel
in der Thematik, setzt allerdings im Alltag noch wenig davon um. Er/sie ist ernsthaft
interessiert an Lésungsansatzen und zeigt Bereitschaft beispielsweise mehr Geld
und Zeit fir bessere Mahlzeiten aufzuwenden.

hoch

Kreisgrosse entspricht Wissensstand vor der
Projektwoche

Wissensstand am Ende der Projektwoche

Gross:hoch

tief

tief Wahrscheinlichkeit einer deutlichen Verhaltensanderung hoch

Abbildung 51: Entwicklung Teilnehmer/in 9

Teilnehmer/in 9 wusste schon vor der Woche vieles liber die behandelten Themen.
Die tiefere Selbsteinschatzung am Freitag deuten die Durchfihrenden als Zeichen
dafiir, dass 9 verstanden hat, wie komplex die Themen tatsachlich sind und
dadurch konsequenterweise den eigenen Wissensstand nach unten korrigiert hat.
Nichtsdestotrotz scheint 9 das Wissen und Verstandnis deutlich weiterentwickelt zu
haben und zeigt eine Bereitschaft, am eigenen Essverhalten weiterzuarbeiten.
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Teilnehmer/in 10

10 (Abbildung 52) hatte nach eigenen Angaben vor der Projektwoche kaum Wissen
in den behandelten Themenbereichen, was auch so schriftlich angegeben wurde,
und in den Antworten am Montag deutlich ersichtlich war.

Wahrend der Durchfiihrung fiel 10 anfangs nicht besonders auf. Allerdings waren
die gestellten Fragen und gegebenen Antworten von 10 von Lernbereitschaft ge-
pragt und - fir jemanden ohne Vorwissen — auf einem hohen Niveau.

Ende Woche schatzte 10 sein/ihr Wissen deutlich héher ein als am Montag. Die
Wissensfragen wurden unterschiedlich gut beantwortet, wobei vor allem bei wichti-
gen Verstandnisfragen — wie den Griinden fir Regenwaldabholzung und Welthun-
ger — gute bis sehr gute Antworten gegeben wurden.

10 hat sehr gut auf den Unterricht reagiert. Er/sie dusserte, die Inputs sehr hilfreich
und spannend gefunden zu haben. 10 erwahnte, sich friiher keine Gedanken ge-
macht zu haben, und dass das Wissen, zum Reflektieren des eigenen Verhaltens,
friher gefehlt hatte. 10 zeigte einen spiirbaren Willen, das eigene Essverhalten
deutlich zu verandern, sprach klar aus mehr Zeit und Geld fir die Mahlzeiten auf-

wenden zu wollen und gab sogar Beispiele, wie er/sie bereits damit begonnen
habe.

hoch

Kreisgrosse entspricht Wissensstand vor der
Projektwoche

Wissensstand am Ende der Projektwoche

Gross:hoch

tief

tief Wabhrscheinlichkeit einer deutlichen Verhaltensanderung hoch

Abbildung 52: Entwicklung Teilnehmer/in 10
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Teilnehmer/in 10 hatte, vor der Projektwoche, kaum Wissen zu den Themen. Ob-
wohl 10 offen ist, fehlten ihm/ihr somit das grundlegende Werkzeug, um das ei-
gene Verhalten zu analysieren. Einen Teil dieses Wissens hat sich 10 wahrend der
Woche angeeignet. Das Niveau scheint in den Visualisierungen nicht sehr hoch. Die
Durchfihrenden gehen aber davon aus, dass 10 schulisch nicht der/die Starkste ist,
und bewerten die Fortschritte darum als positiv. 10 hat gleich begonnen, das neue
Wissen in der Praxis anzuwenden. 10’s Verhaltnis zum Essen hat sich splrbar verén-
dert. Die Durchfiihrenden glauben, dass die Verhaltensanderung langfristig und
nachhaltig stattfinden wird.

Teilnehmer/in 11

Die Qualitdt von 11's (Abbildung 53) Antworten in den Wissensfragen am Montag
war relativ tief. 11 schatzte sich selber auch eher tief ein, in der Selbsteinschatzung
des Vorwissens in den verschiedenen Themenbereichen.

Auffallig war, dass 11 sehr lernwillig war und wahrend der Projektwoche intelligente
Fragen stellte, und auch entsprechende Antworten gab, auf Fragen der Durchfiih-
renden. 11 war sehr offen und empfanglich fiir Wissen in den behandelten Berei-
chen.

Die Qualitat der Antworten am Ende der Projektwoche war hoch. Es waren deutli-
che Lernfortschritte sichtbar. In der Selbsteinschatzung stufte sich 11 nun auch ent-
sprechend hoher ein.

Das Verhalten von 11 war in gewissen Bereichen — vor allem was tierische Produkte
betrifft — schon vor der Projektwoche konsequent und nachhaltig. Die Motivation
war da wohl mehr emotionaler Natur, als wissensbasiert. Die Positionen wurden
nun anscheinend durch das erlernte Wissen gefestigt. In gewissen Bereichen - bei-
spielsweise dem Vermeiden von Convenience-Produkten — wurden gar neue Ver-
haltenséanderungen angedeutet. Auch die Wertschatzung der Lebensmittel durch
11 scheint zugenommen zu haben.
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Abbildung 53: Entwicklung Teilnehmer/in 11

Teilnehmer/in 11 zeigte bereits vor der Projektwoche nachhaltige Verhaltensweisen
und dies obwohl der Wissensstand noch nicht sehr hoch war. Dadurch war 11's
Wille, sich das Wissen anzueignen, sehr hoch und er/sie hat grosse Fortschritte ge-
macht, was seine/ihre Positionen festigte. Auch in einigen neuen Bereichen zeigte
11 Anzeichen von Verhaltensanderungen. Es ist schwierig einzuschatzen welche
Veranderungen sich in 11's Essverhalten zukinftig, auch ohne die Projektwoche, er-
geben hétten. Es scheint, aus Sicht der Durchfiihrenden, dass 11’'s Entwicklung zum
nachhaltigen, bewussten Konsum unterstiitzt werden konnte.

Teilnehmer/in 12

12 (Abbildung 54) zeigte bereits am Montag im Fragebogen, und kurz darauf auch
im Unterricht, dass sein/ihr Wissen in den Themenbereichen, fir sein/ihr Alter, be-
reits sehr gross ist. In der Selbsteinschatzung stufte 12 sich bereits mittel bis hoch
ein.

In den gestellten Fragen wahrend der Woche konnte erkannt werden, dass 12 wiss-

begierig ist, dem Unterricht folgt und die Inputs und Aussagen der Durchfiihrenden
versteht und aufnimmt.
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Trotz einem bereits hohen Wissensniveau am Montag, konnte dieses, auf Ende Wo-
che (in den Wissensfragebdgen am Freitag), nochmals sichtbar vertieft bzw. gestei-
gert werden. In der Selbsteinschatzung nahm 12 das auch so wahr.

Schon wéahrend der Durchfiihrung konnte immer wieder festgestellt werden, dass
12 schon ein sehr bewusstes Essverhalten entwickelt hat, was fir sein/ihr Alter ein-
driicklich ist. 12 dusserte im Schlussgesprach den Willen, in gewissen Bereichen
noch konsequenter werden zu wollen.
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Kreisgrosse entspricht Wissensstand vor der
Projektwoche

Wissensstand am Ende der Projektwoche

Gross:hoch

tief

tief Wabhrscheinlichkeit einer deutlichen Verhaltensanderung hoch

Abbildung 54: Entwicklung Teilnehmer/in 12

Teilnehmer/in 12 hatte bereits ein gutes Vorwissen und zeigte gar schon ein be-
wusstes Essverhalten. Wo 12 konnte, hat er/sie das Wissen wahrend der Woche
noch vertieft. Ende Woche erklarte 12 glaubhaft, das eigene Verhalten noch etwas
mehr hinterfragen und in manchen Bereichen noch konsequenter werden zu wol-
len. Bei 12 ist es gut moglich, dass er/sie eine entsprechende Entwicklung friiher
oder spéater auch ohne die Projektwoche durchgemacht hétte. Die Durchfiihrenden
sind sich allerdings sicher, den Prozess mit der Projektwoche beschleunigt zu ha-
ben.
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Teilnehmer/in 13

Teilnehmer/in 13 (Abbildung 55) konnte am Montag einige Fragen ausreichend be-
antworten. Im Unterricht entstand nicht der Eindruck, dass 13 ein grosses Vorwissen
besitzt. Beim Online Quiz schnitt Teilnehmer/in 13 immer sehr gut ab und belegte
im Schlussklassement Platz 2.

Wahrend der Woche war 13 eher ruhig, aber aufmerksam. Fragen konnten oft rich-
tig beantwortet werden und die Auftrége verstand er/sie gut. Wahrend der Woche
fiel er/sie jedoch 6fters durch widerspriichliche Aussagen auf, was schwierig einzu-
ordnen war.

Die Auswertung des Freitag-Fragebogens zeigte eine durchgehend positive Ent-
wicklung im Bereich Wissen. Fast alle offenen Fragen (ausser Frage 12) wurden sehr
gut beantwortet.

Teilnehmer/in 13 erwahnte im Gesprach, dass er/sie sich vorgangig noch nie mit
der Thematik der Projektwoche auseinandergesetzt, und sich deshalb angemeldet,
hatte. 13 war nicht immer offen fir neue Informationen und machte — trotz Wissens-
zunahme — manchmal Aussagen, die im Widerspruch zu einem guten Verstandnis
der Probleme standen. Im Gesprach konnten bei Teilnehmer/in 13 dennoch bereits
Verhaltensdnderungen festgestellt werden. Er/sie gab dazu von sich aus praktische
Beispiele. Das zeigt, dass die Briicke in den Alltag geschlagen werden. Wie stark 13
bereit ist, sein/ihr Essverhalten zu @ndern, ist schwierig einzuschatzen. Dass eine
gewisse Anderung zu einem nachhaltigeren Verhalten stattfindet scheint wahr-
scheinlich.
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tief
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Abbildung 55: Entwicklung Teilnehmer/in 13
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Bei Teilnehmer/in 13 hat vor allem die Wissensvermittlung gut funktioniert. Auch
nach Unterrichtsschluss hat ihn/sie die Thematik beschaftigt. Die praktischen Unter-
richtseinheiten férderten das Versténdnis, erkennbar aus den Reflexionen im Lern-
dossier, wenn auch zwischenzeitlich noch Widerspriiche zu erkennen waren. Die Be-
deutung und Umsetzung der Grundséatze wurden im Lerndossier sehr ausfihrlich
beschrieben. Durch seine/ihre Praxisbeispiele, zeigte er/sie Anzeichen einer Verhal-
tensanderung.

Der folgende Bubble-Chart (Abbildung 56) visualisiert die Ergebnisse fir alle Teil-
nehmenden noch einmal zusammenfassend.
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Abbildung 56: Entwicklung aller Teilnehmenden
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Diskussion
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5.Diskussion

Der stil des Bildungsangebots war fiir die Zielgruppe geeignet. Die Jugendlichen
konnten mehrheitlich gut erreicht werden, trotz der Komplexitat der — fiir viele neuen
— Themen. Aus dem anonymen Feedback der Jugendlichen ging denn auch eine
hohe Zufriedenheit hervor. Nach der gemachten Erfahrung ware es sinnvoll, die An-
zahl der angeschauten Themen zu reduzieren, damit die verbleibenden Fragestellun-
gen grindlicher angeschaut werden kénnen. Mehr Stoffumfang bedeutet mehr Fron-
talunterricht, weil damit viele Informationen in wenig Zeit vermittelt werden kénnen.
Es sollte dabei bedacht werden, dass dies nicht bedeutet, dass auch mehr Wissen
aufgenommen wird. Da auf sehr bildstarken Frontalunterricht gesetzt wurde, war das
Erreichte trotzdem ziemlich befriedigend. Auf die Filme wurde erstaunlich schlecht
reagiert. Auf digitale Unterrichtsformen (beispielsweise dem Online-Quiz Kahoot per
Smartphone) sehr gut.

Auffallig war, dass einige anschaulich vermittelte und erfahrungsgebundene Inhalte
besser verinnerlicht wurden. Dies spricht fiir den Ansatz des erfahrungsbasierten Ler-
nens. Die Jugendlichen, die die Online-Umfrage mit SurveyMonkey ausgefillt ha-
ben, dusserten allesamt den Eindruck, dass ihnen das Erlernte im Alltag von Nutzen
sein wird, was dafir spricht, dass die Handlungs- und Lésungsorientiertheit des An-
gebots wichtig und richtig war.

Unterschatzt wurde sicherlich die Diversitat der Teilnehmenden was Vorwissen, Inte-
resse, Konzentrations- und Lernfdhigkeit betrifft. Diese war deutlich grésser, als in
den Klassen, die bei der Zielgruppenanalyse in der vorhergehenden Semesterarbeit
befragt wurden. Bei Institutionen, die so unterschiedliche Jugendliche betreuen, wie
es rheinspringen mit seinem Briickenangebot tut, sollte dies in der Planung mehr be-
ricksichtigt und von Beginn an eine Strategie zum Umgang mit dieser Herausforde-
rung entwickelt werden. In der, in dieser Arbeit beschriebenen, Durchfihrung fihrte
dies unter anderem dazu, dass damit begonnen wurde, die Inhalte weniger wertfrei
zu vermitteln als urspriinglich geplant. Gemeint ist die vermehrte Ausserung von per-
sonlichen Meinungen der Lehrpersonen, um die Verarbeitung der Informationen zu
ermoglichen oder zu beschleunigen. Vielen Teilnehmenden schien dies, alleine
durch neutrale Vermittlung der Fakten, sonst nur schwer oder nicht moglich. Durch
die Meinungen hatten sie eine Deutung einer anderen Person, an der sie sich, zur ei-
genen Meinungsbildung, orientieren konnten. Diese Aussagen wurden immer deut-
lich als ,nicht wertfrei” ausgewiesen.

Nach diesen Beobachtungen sollte bereits der erste Teilsatz der Hypothesen ge-
nauer angeschaut werden, um allféllige Auswirkungen besser deuten zu kénnen.
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Wenn die Fragestellungen griindlich, handlungs- und I6sungsorientiert und

mdglichst wertfrei betrachtet werden...

- Es konnte nicht ganz die gewlnschte Griindlichkeit in der Betrachtung er-
reicht werden, da der Stoffumfang, aufgrund fehlender Unterrichtserfahrung der
Durchfihrenden, zu gross war.

- Die Losungs- und Handlungsorientiertheit wurde gut umgesetzt.

- Die komplette Wertfreiheit wurde nicht eingehalten. Die Betrachtung fand, im
Verlauf der Woche, bewusst weniger wertfrei statt. Die Durchfiihrenden empfanden
den Lernerfolg bei den Teilnehmenden als wichtiger, als die wortgenaue Verfolgung
der Vorgaben aus diesen Hypothesen.

Zur Deutung der Wissens- und Verhaltensentwicklung bei den Teilnehmenden wur-
den im folgenden Chart (Abbildung 57) unterstiitzend einige Elemente eingefiigt.
Die Teilnehmenden 4 und 6 wurden rot-umrandet markiert, weil sie beim Ausfillen
der Fragebdgen einen sehr unmotivierten Eindruck machten und einige Antworten
der Sitznachbarn kopierten. Diese Ergebnisse sind widersprichlich und eignen sich
nur teilweise fur eine Deutung. 12 ist griin-umrandet markiert, weil davon auszuge-
hen ist, dass eine entsprechende Verhaltensanderung, auch ohne das Bildungsange-
bot, durchaus wahrscheinlich gewesen ware. Dies sollte bei einer Wirkungsanalyse
ebenfalls beriicksichtigt werden. Rot-gepunktet wurde eine Trendkurve eingezeich-
net und blau die beiden Hauptbereiche eingekreist, in denen sich die Teilnehmen-
den befinden.
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Abbildung 57: Deutung der Entwicklung aller Teilnehmenden

Mit der grafischen Darstellung in den Bubble-Charts sind die Ergebnisse nun inter-
pretierbar und dienen zur Beurteilung der beiden Hypothesen:

Wenn die Fragestellungen griindlich, handlungs- und I6sungsorientiert und
moglichst wertfrei betrachtet werden...

Hypothese 1
... eignen sich die Jugendlichen selbstgewollt einen soliden Wissensstand in
dem Bereich an.

Hypothese 2

... hinterfragen die Jugendlichen das eigene Handeln und zeigen Anzeichen
der Entwicklung eines bewussteren Verhaltens im Sinne der nachhaltigen Ent-
wicklung.

Wie bereits in der Diskussion der Gestaltung und Durchfiihrung des Angebots be-
schrieben, wurden nicht alle Attribute aus dem ersten Teilsatz genau so in der Praxis
durchgesetzt. Dennoch war die Stossrichtung wahrend der Durchfiihrung dieselbe.

In Bezug auf die Erreichung eines soliden Wissensstands kénnen die Jugendliche re-
lativ klar in zwei Gruppen eingeteilt werden. Acht der Jugendlichen demonstrierten
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Ende Woche ein gutes Wissensniveau. Bei finf der Jugendlichen konnte kein befrie-
digender Wissensfortschritt festgestellt werden (wobei zwei davon rot-umrandet mar-
kiert sind, was bedeutet, dass eine klare Deutung nicht moglich ist). Hypothese 1 hat
sich somit nur teilweise bestatigt. Relativierend sollte ergénzt werden, dass die
Durchfiihrenden, bei den flinf Jugendlichen, bei denen die Hypothese nicht zutrifft,
Konzentrations- und/oder Motivationsschwache beobachtet wurde. Was die Ursa-
chen fur diese Probleme sind, konnte im Rahmen dieser Arbeit nicht untersucht wer-
den. Die Autoren gehen davon aus, dass hauptsachlich ungiinstige biografische und
situative Bedingungen daflr verantwortlich sind, wobei im Verlauf der Durchfihrung
einige Anzeichen dafir erkennbar waren. Teilweise konnten wohl durch mehr Zeit-
und Betreuungsaufwand und gleichzeitig mehr praktischen und weniger theoreti-
schen Inputs bessere Resultate erzielt werden.

Fir die Beurteilung der zweiten Hypothese sieht das Resultat sehr ahnlich aus: Die-
selben finf Jugendlichen, die keinen soliden Wissensstand erreichen konnten, zei-
gen kaum Anzeichen einer Entwicklung eines bewussten und nachhaltigen Essverhal-
tens. Sieben weitere Jugendliche zeigten — mehr oder weniger deutlich sichtbare —
Anzeichen davon. Bei Teilnehmer/in 1 trifft die zweite Hypothese nicht zu.

Wird die Trendlinie betrachtet, ist es naheliegend, die beiden Hypothesen aneinan-
derzukoppeln. Folgende Aussagen ergeben sich daraus:

Das Erlangen eines soliden Wissensstands in den behandelten Themenberei-
chen und das daraus entstehende Verstéandnis fiir die Auswirkungen machen
eine Reflexion des eigenen Verhaltens erst moglich.

Besitzen die Jugendlichen diese Kompetenz und nutzen sie zur Reflexion, so
zeigen sich in der Regel Anzeichen einer Verhaltensdnderung in Richtung eines
bewussteren und nachhaltigeren Konsums.

Dreht man diese Aussagen in die Negativform um, so ist dieses Gegenteil ebenfalls
zutreffend:

Jugendliche, die sich wenig Wissen aneignen in den Bereichen, zeigen tenden-
ziell kaum Ansatze von Verhaltensdnderungen.

Als Ausreisser sind hier noch die Teilnehmenden 1 und 10 zu nennen. 10 zeigte auch
mit einem tieferen Wissensniveau bereits eine Tendenz zu deutlichen Verhaltensan-
derungen. 1 machte, trotz hohem Wissensstand nicht den Eindruck, sein/ihr Verhal-
ten deutlich &ndern zu wollen. Die Griinde daflr konnten nicht identifiziert werden.
Es zeigt lediglich, das pauschal gewonnene Erkenntnisse nicht auf jedes einzelne In-
dividuum zutreffen.
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Abschliessend konnte in dieser Arbeit festgestellt werden, dass Wissenszuwachs und
Verhaltensédnderungen — im Bereich Esskultur und Ernahrung — deutlich aneinander
gekoppelt zu sein scheinen. Das verdeutlicht, wie wichtig eine solide Bildung von
Kindern und Jugendlichen in diesen Bereichen ist, um sie zu bewussten Konsumie-
renden zu erziehen. Positiv ist die Beobachtung, dass viele Jugendliche tatsachlich
an den behandelten Themen interessiert sind und grosse Offenheit zeigen, was das
Uberdenken ihres Verhaltens betrifft. Das Potential, dadurch, im Bereich Ernahrung
und Esskultur, einen gesellschaftlichen Wandel im Sinne der nachhaltigen Entwick-
lung zu erreichen, ist enorm. Umso mehr, da in diesem Bereich Veranderungen ver-
gleichsweise schnell und einfach umzusetzen sind und der Handlungsspielraum der
Einzelnen gross ist.

Je aktiver die Jugendlichen lernen kénnen und je mehr ihnen das Lernen durch ei-
gene Erfahrungen erméglicht wird, desto besser kann dieses Interesse und diese Of-
fenheit genutzt werden. Interaktive, erlebnis-, erfahrungs- und handlungsorientierte
Bildungsangebote bieten dafiir das richtige Werkzeug. Sie sollten daher zukiinftig
verstarkt eingesetzt werden.
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BILDUNGSKONZEPT

ZUR FORDERUNG EINER

GESUNDEN UND
RESSOURCENSCHONENDEN ESSKULTUR
BEI JUGENDLICHEN
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ESSEN UND SO...

Das Essen ist mehr als nur das reine Zufiihren von
Nahrstoffen. Jeder Mensch befasst sich mehrmals
taglich mit der Befriedigung des physiologischen
Grundbedrfnisses des Essens. Um dieses Be-
dirfnis hat sich tber Jahrtausende hinweg eine
Kultur gebildet, die eine so grosse Bedeutung und
Vielfaltigkeit besitzt, wie kaum ein anderes Element
unseres Alltags.

Nicht nur die Bedeutung, sondern auch die Aus-
wirkungen dieser Esskultur sind enorm. Was und
wie wir Essen hat einen massgeblichen Einfluss
auf unsere eigene Gesundheit, die von anderen
Menschen und Tieren und die unseres Planeten.
Die Umweltauswirkungen der Erndhrung werden
tendenziell unterschatzt — wenn man bedenkt, dass
beispielsweise der erndhrungsbezogene Anteil an
der Gesamtumweltbelastung in der Schweiz fast
gleich gross ist, wie der von Wohnen und Mobili-
tat kumuliert (Jungbluth et al., 2012, S. 7). Diese
Zusammenhange zu erkennen ist komplex. Die
Globalisierung verkompliziert sie standig noch
weiter. Die Zeit und das Geld, die fiir die Lebens-
mittelbeschaffung und -zubereitung in der Schweiz
aufgewendet werden, sinken seit langem und
haben inzwischen ein sehr tiefes Niveau erreicht.
Daraus kann geschlossen werden, dass das Thema
momentan nicht die Aufmerksamkeit erhélt, die
ihm gebuhrt.

Wie die Konsumierenden so ein bewusstes Ess-
verhalten entwickeln sollen ist fraglich. Praktische
Schulfacher wie der Hauswirtschaftsunterricht
stehen unter Druck. Auf Produktverpackungen im
Supermarkt, sucht man meist vergeblich nach Infor-
mationen zu den Gesundheits- und Umweltauswir-
kungen des Produkts, oder den Bedingungen fiir
Mensch und Tier in der Produktion. Es ist schwierig,
die Fahigkeit zur Einschatzung dieser Auswirkun-
gen zu erreichen. Dazu ist es nétig, schon Kindern

und Jugendlichen Kompetenzen zu vermitteln,

die ihnen diese Einschatzung, und dadurch die
Entwicklung eines bewussten Essverhaltens,
ermoglichen. Bei der Betrachtung von Problemen
im Bereich Erndhrung und Esskultur begegnen sie
komplexen, und teils widerspriichlichen, Fragestel-
lungen. Traditionell soll diese Kompetenzvermitt-
lung, im Verstandnis der Schweizer Offentlichkeit,
durch die Eltern geschehen. In Anbetracht der
komplexen Zusammenhange und der sich schnell
verandernden Umsténde ist es fraglich, ob das in
den Familien vorhandene Wissen dazu ausreicht. In
der Praxis kann oft beobachtet werden, dass Kon-
sumierende zwar einen Wissensstand Uber gewisse
Problematiken besitzen, aber dennoch ein Kon-
sumverhalten zeigen, das genau diese problemati-
schen Entwicklungen férdert. Es gibt folglich einen
Unterschied zwischen faktenbasiertem Wissen und
Bewusstsein. Oder anders gesagt: Wissen — ohne
bewusstes Verstehen - fiihrt noch nicht zu einem
entsprechenden Verhalten. Analysiert man die
heutige Schweizer Esskultur und die Probleme, die
sie verursacht, ist ein Handlungsbedarf ersichtlich
(Hayer & Frei, 2014; Jungbluth et al., 2012).

Wie eine gesunde Esskultur aussieht, wird in die-
sem Konzept nicht definiert. Die Autoren gehen
aber davon aus, dass eine Esskultur nur dann
gesund sein kann, wenn sie gesund ist fir die Kon-
sumierenden, fiir die Produzierenden und fiir die
Umwelt. Wissenschaftliche Institute, die sich dem
Thema Nachhaltigkeit widmen, forschen mehr-
heitlich an nachhaltigeren Produktionspraktiken,
und weniger an Méglichkeiten, einen nachhaltigen
Konsum durch Verhaltensanderung der Konsumie-
renden zu férdern (Herweg, 2017).
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(SENERELLE ZIELE

Bildungsziel

Die Jugendlichen sind in der Lage, ihr Erndhrungsverhalten selbstandig und
bewusst nach sozialen und ékologischen Grundsatzen zu gestalten, mit positiven
Auswirkungen auf die eigene Gesundheit.

Wirkungsziel

Durch Bildung in den Bereichen Ernéhrung, Gesundheit und Umwelt
eine nachhaltige Entwicklung der Esskultur férdemn.

AUFBAU

Tag 1 Tag 2 Tag 3 Tag 4 Tag 5

Theorieinputs Theorieinputs Theorieinputs Theorieinputs Theorieinputs

Erleben Erleben Erleben Erleben Erleben
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KONZEPTGRUNDLAGEN

Hintergrund

In unserem Kulturkreis sind alle bedeutenden Feiern
- seien dies die Begehung religidser Feiertage, Ge-
burtstage, Diplomfeiern oder geschéftliche Anlasse
- dhnlich aufgebaut. Einerseits gibt es immer eine
Art von sozialer Interaktion, diese findet dann meist,
friiher oder spéter, an einem Tisch statt. Anderer-
seits wird gegessen, im Mindesten in Form eines
Apéros und immer miteinander. Dieser Teil nimmt
oft die zentrale Rolle ein. Dazu wird konversiert und
diskutiert. Uberall auf der Welt haben sich Essge-
wohnheiten entwickelt, die an Festen speziell zele-
briert werden. Aber nicht nur an Feiertagen ist die
Einnahme der Mahlzeiten von zentraler Bedeutung,
auch im Alltag finden Leute an Tischen zusammen,
um zusammen zu Essen. Die Nahrungsaufnahme ist
eines unserer grundlegendsten Bediirfnisse, daher ist
es auch nicht verwunderlich, dass sie eine so zentrale
Position in unserer Kultur einnimmt.

Wird aus dieser Perspektive begonnen, tiber die
Nahrungsaufnahme nachzudenken, wird schnell klar,
dass es nicht um die einfache Befriedigung eines
(einzelnen) biologischen Bediirfnisses geht, namlich
der blossen Versorgung des Kérpers mit Nahrstoffen,
sondern um einiges mehr. Essen ist Freude, Gesund-
heitspflege, Erhaltung von Traditionen, Gelegen-
heit zu sozialer Interaktion, Kommunikationsmittel,
Ausdruck von Identitat, Hobby etc. Darum trinken wir
auch keine reinen Nahrstoffcocktails, sondern berei-
ten uns bewusst Mahlzeiten zu und nehmen diese in
einem ausgesuchten Umfeld zu uns.

Die Esskultur ist, wie alle anderen Bestandteile
unserer Kultur, dynamisch. Durch die Globalisierung
und die immer schnellere Veranderung von Struktu-
ren andert sich das Essverhalten — insbesondere in
den Industrienationen, zunehmend aber auch in der
Dritten Welt — heute sehr schnell. Nicht nur was wir
Essen hat sich verandert, beispielsweise auch der
Einkommensanteil, den wir fiir unsere Lebensmittel
ausgeben. Dieser lag in der Schweiz 2013 durch-

schnittlich noch bei 6,4% des Haushaltsbudgets
(Bundesamt fiir Statistik, 2016). Zum Vergleich: 1945
lag dieser Wert bei circa 35 Prozent und 1990 immer
noch bei 11 Prozent (Regenass, 2013). Auch die wo-
chentliche Zeit, die fiir die Zubereitung von Lebens-
mitteln aufgewendet wird, ist sinkend. So nimmt sich
die Durchschnittsschweizerin — Alter (iber 15 Jahre

- noch 6,8 Stunden pro Woche fiir das Kochen, der
Durchschnittsschweizer 3,4 Stunden (Bundesamt fiir
Statistik, 2014). Zu bedenken sind hier die Folgen
der Emanzipation der Frau. Die Frauen begannen
zwar vermehrt ausser Haus zu arbeiten, eine dhnli-
che Entwicklung von den Méannern zur Hausarbeit

ist aber nicht, oder viel langsamer, im Gange. Die
Beschaffung, Verarbeitung und Zubereitung von
Lebensmitteln, die frilher die meiste Zeit des Alltags
einer Hausfrau ausmachten, wurden zu einer Neben-
beschéftigung. Die Zeit, die eine Schweizerin oder
ein Schweizer heute mehr fir Arbeit, Ausbildung
oder Freizeitaktivitdten benétigt, fehlen schlussend-
lich bei der Beschaftigung mit den Lebensmitteln
und letztlich sogar beim Verzehr. Konsequenz ist ein
erhéhter Konsum von vorverarbeiteten Produkten
und Take-Away-Speisen (Freiling, 2010). Gleichzeitig
hat sich die Produktauswahl in den letzten Jahrzehn-
ten stark verandert: Sie ist viel grésser geworden.
Neuheiten haben aber die traditionellen, lokalen,
unverarbeiteten und véllig naturbelassenen Produkte
nicht erganzt, sondern teilweise fast vollstandig ver-
dréngt. Vollig unverarbeitete (also auch unverpackte
— mit Verweis auf die Weichmacherdiskussion), véllig
naturbelassene (wie Fleisch von Tieren die garantiert
ohne Antibiotika aufgewachsen sind) und wirklich lo-
kale (wie Kase, fiir den kein importiertes Lab verwen-
det wurde) Produkte sind praktisch verschwunden.
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Die Auswirkungen der unzéhligen Produkte auf
Mensch, Tier und Umwelt zu beurteilen ist — auf-
grund der Verarbeitung der Ausgangsprodukte und
der Globalisierung der Méarkte — anspruchsvoll bis
unméglich. Es bestehen komplexe weltweite Wech-
selwirkungen, die nur schwer nachzuvollziehen sind.
Verhungern heute Menschen auf einem anderen
Erdteil, ist eine Verbindung zu unseren Kihlschran-
ken und Abfalleimern nicht auszuschliessen. Die
globale Landwirtschaft steht mit der Erndhrung der
Weltbevélkerung vor grossen Herausforderungen.
Aufgrund von klimatischen Ereignissen, dem Anstieg
des Meeresspiegels und wachsenden Siedlungsfla-
chen ist von einem Riickgang der nutzbaren Flachen
auszugehen (Unmiissig, et al. 2015). Der Selbstver-
sorgungsgrad der Schweizer Landwirtschaft von
momentan 55 Prozent macht deutlich, wie gross
unser Einfluss auf die, und unsere Abhangigkeit von
der globalen Produktion ist (Bundesamt fir Statistik,
2017).

Wiahrend die Welterndhrungsproblematik die soziale
Dimension unseres Konsums verdeutlicht, ist auch
der Einfluss unserer Erndhrungsweise auf die Umwelt
enorm. Im Auftrag des Bundesamts fiir Umwelt
wurde eine Studie ausgearbeitet, die die Umweltbe-
lastung und die Reduktionspotentiale des privaten
Konsums analysiert. In Bezug auf die Erndhrung
kommt die Studie zu einem eindriicklichen Schluss:
,Da die Erndhrung mit 30 % Anteil am wichtigsten
fur die Gesamtumweltbelastungen ist, gibt es hier
auch ein grosses Potenzial. Durch eine vegetarische
Erndhrung sowie durch den Verzicht auf Alkoholi-
ka, Schokolade und Kaffee kénnten die héchsten
Einsparungen durch einzelne Verhaltensanderungen
erreicht werden. Aus Gesundheitssicht ist eine Re-
duktion auf je zwei Fleisch- und 1-2 Fischportionen
a 180 Gramm pro Woche wiinschenswert und ohne
Einschrankungen empfehlenswert (von Koerber et
al., 2012). Wird jedoch beim Fisch auch berticksich-
tigt, welche Menge nachhaltig gefangen werden
kann, ist ein Konsum nur einmal pro Monat méglich.
Geht man fiir die Potenzialberechnung nicht vom
maximal méglichen, d.h. von einer veganen Ernah-
rung aus, sondern verwendet nur eine Reduktion

des Fleischkonsums entsprechend dieser Vorgaben
aus Gesundheitssicht, so gelangt man zu einem
Senkungspotenzial von 12% der Gesamtumweltbe-
lastung der Schweiz. Die Reduktion féllt noch héher
aus, wenn zusatzlich weniger Nahrungsmittel verder-
ben wiirden, mehr Bioprodukte nachgefragt wiirden
und tbergewichtige Personen ihr Gewicht reduzie-
ren kénnten. Durch die Kombination verschiedener
Massnahmen erscheint eine Reduktion auf gut ein
Drittel der Umweltbelastungen im Ernahrungsbereich
durch Konsumenten méglich. Dies wiirde zu Einspa-
rungen bei den Gesamtumweltbelastungen von etwa
22% fihren.”. (Jungbluth et al., 2012, S. 6)

Nicht zuletzt sind die Auswirkungen der Erndh-
rungsweise auf die eigene Gesundheit erheblich.
So gibt es etliche belegte Verbindungen zwischen
einigen der haufigsten Volkskrankheiten — namlich
Fettleibigkeit, koronare Herzkrankheiten, Diabetes,
Schlaganfall und Krebs — zur Erndhrung (von Koerber
et al., 2012). Interessanterweise fallen genau diese
Krankheiten (und einige weitere) unter den Begriff
,Zivilisationskrankheiten”. Dies sind Krankheiten,
die in Industrielandern haufiger vorkommen als in
sogenannten Entwicklungsléandern, oder anders fir
die Schweiz ausgedriickt — heute haufiger vorkom-
men als friher.

In Anbetracht dieser schwerwiegenden Auswir-
kungen, des steigenden Wohlstands und Ausbil-
dungsgrads der Schweizer Bevélkerung und der
langjahrigen Erforschung der Ernéhrung durch die
Lebensmittelwissenschaft, ist das Essverhalten eines
Durchschnittsschweizers bemerkenswert problema-
tisch.
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Zielgruppe

Das Bildungskonzept richtet sich an Schulklassen mit Jugendlichen ab 14 Jahren. Die wachsende Selbstver-
antwortung, mit welcher Jugendliche konfrontiert werden, hat auch Auswirkungen auf das Essverhalten. Die
meisten Leute kaufen als Jugendliche erstmals selbsténdig Lebensmittel ein (zum Beispiel fir das Mittagessen
an Schultagen). Das Konzept dient als Instrument, um Jugendliche bei der Ubernahme dieser Verantwortung zu
unterstiitzen. Schulklassen sind eine geeignete Zielgruppe, da sie leicht erreichbar sind und in der Regel eine
gewisse Heterogenitat aufweisen. Die Rahmenbedingungen an einer Schule sind zudem, fiir die Planung und
Durchfiihrung eines Angebots, glinstig, da oft die nétige Infrastruktur bereits existiert.

Bildungsbedarf

Kapitel ,Hintergrund” verdeutlicht, dass ein Handlungsbedarf besteht. Diesem Handlungsbedarf soll mit Bildung
begegnet werden. Wenn die Konsumierenden in die Verantwortung fir die Entwicklung einer gesunden und res-
sourcenschonenden Esskultur einbezogen werden sollen, miissen sie tiber die nétigen Kompetenzen verfiigen.
Dieses Bildungskonzept strebt die Entwicklung dieser Kompetenzen bei Jugendlichen an.

Kompetenzprofil

Das Kompetenzprofil listet die Kompetenzen auf, welche mit diesem Konzept bei Jugendlichen angestrebt wer-
den, aufgeteilt in Fach- Methoden- Sozial- und Personalkompetenz.

Fachkompetenz

e Die Jugendlichen kénnen die Verbindungen des durchschnittlichen Schweizer Ernahrungsverhaltens, zu
globalen Sozial-, Gesundheits- und Umweltproblemen, aufzeigen.

Methodenkompetenz

¢ Die Jugendlichen kénnen ihren Einkauf, nach sozialen, gesundheitsorientierten und 6kologischen Grundsat-
zen, planen. Sie sind fahig, sich die dazu notwendigen Informationen lber Nahrungsmittel zu beschaffen.

*  Die Jugendlichen kénnen ihre Mahlzeiten in einer Art und Weise zubereiten, die ihnen Freude bereitet und
ihre Gesundheit férdert.

e Die Jugendlichen kennen Strategien, um Lebensmittelverschwendung zu vermeiden.

Selbstkompetenz

¢ Die Jugendliche kénnen die Auswirkungen der eigenen Esskultur, auf Sozial-, Gesundheits- und Umweltpro-
blemen, erlautern.
e Die Jugendlichen nehmen ihre Verantwortung als Konsumierende, auf die Entwicklung der Esskultur, wahr.

Sozialkompetenz

¢ Die Jugendlichen beteiligen sich in der Gruppe aktiv an der Erarbeitung von Lésungsansatzen zu komplexen
Fragestellungen und bringen dabei eigene Gefiihle und Gedanken ein.
¢ Die Jugendlichen agieren als verantwortungsbewusste Konsumierende im globalen Lebensmittelnetzwerk.
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Bildungsverstandnis

Grundsatz 1: Wissen selbstgewollt aneignen

Wissen kann durch Bildung vermittelt werden. Bildung I&sst sich jedoch nicht einfach produzieren, denn sie
stellt gewisse Anforderungen an die Lernenden selbst, um zu wirken. Nur wer bereit und motiviert ist zu
lernen, kann eine Verdnderung, zum Beispiel im Denken, erreichen. Lernen soll ein selbstgewollter Prozess
sein. Ein Bildungsangebot schafft die Moglichkeit, die Situation, in welcher das Erlernen von Wissen statt-
finden soll, bewusst zu gestalten. Motivation und Bereitschaft, Neugierde und Interesse, kénnen mit einem
Bildungsangebot entfacht werden, wenn in der Wahl der didaktischen Prinzipien darauf Riicksicht genommen
wird.

Grundsatz 2: Transfer in den Alltag

Das Bildungsangebot soll prozessorientiert gestaltet sein. Das Ausarbeiten von Lésungsansatzen bei kom-
plexen Fragestellungen, sowie das Aufzeigen von Handlungsoptionen sind, neben dem Wissen, wichtige
Komponenten bei der Entwicklung von Kompetenzen.

Didaktische Prinzipien

Ganzheitliches / Emoti ientiertes Lernen
* Vielseitige Erfahrungen mit Kopf, Hand und Herz
* emotionale Auseinandersetzung mit Themen die direkt betreffen

Handelndes Lernen
e Mboglichkeiten der Mitgestaltung von Umwelt erarbeiten
®  Lernen durch eigenes Tun und Handeln

Problemorientiertes Lernen
*  Fragestellungen mit selbsterarbeiteten und -formulierten Lésungen beantworten
®  Wunsch nach Verbesserung auslésen

Werte- und Reflexionsorientiertes Lernen
*  Mit eigenem Denken und Lebensstil auseinandersetzen
e Eigenes Verhalten hinterfragen
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Sequenzierung

Die Unterrichtsgestaltung basiert auf dem Prinzip des Flow Learnings — einem Prinzip aus der Erlebnispada-
gogik — nach Joseph Cornell (Cornell, 2006). Es ermdglicht Jugendlichen tiefe und direkte Erfahrungen mit
der Natur durch ein fliessendes Ubergehen von der ersten bis zur vierten der folgenden Stufen:

Stufe 1: Begeisterung wecken

Stufe 2: Konzentriert wahrnehmen

Stufe 3: Unmittelbar erfahren

Stufe 4: Andere an deinen Erfahrungen teilhaben lassen

Das Prinzip des Flow Learnings muss nicht auf die Erlebnispadagogik in der Natur beschrénkt werden,
sondern ist, leicht adaptiert, auch im Klassenzimmer einsetzbar. Das Zentrale an der Methode ist, dass die
Lernenden die Kenntnisse, welche vermittelt werden sollen, méglichst aufmerksam aufnehmen und direkt
selbst erfahren kénnen. Nach Joseph Cornell sind, bei der Entwicklung der Begeisterung fiir ein Thema,
personliche Erfahrungen wichtig. Durch das adaptierte Prinzip des Flow Learnings, wird bei den Jugendlichen
eine Lernerfahrung erméglicht, welche sich an den formulierten didaktischen Prinzipien orientiert.

Der modulare Aufbau des Bildungsangebots erméglicht es, das Prinzip des Flow Learnings wie folgt einzu-
bauen:

Stufe 1: Aktivierung, Lockerung
Die erste Stufe dient als Aktivierung. Dabei wird die volle Lebendigkeit der Gruppe abgerufen und eine moti-
vierte und wache Grundstimmung geschaffen, auf welcher bedeutungsvollere Lernerfahrungen aufbauen.

Stufe 2: Konzentration, theoretische Inputs

Diese Stufe weicht in diesem Konzept etwas von der Grundidee des Flow Learnings ab. Nach Joseph Cornell
geht es in dieser Stufe darum, die Aufnahmebereitschaft fur die nachste Stufe zu entwickeln. In diesem
Konzept wird die, in Stufe 1 geweckte, Begeisterung auf den thematischen Inhalt gelenkt. Es soll eine ruhige
und konzentrierte Atmosphére entstehen, damit die Jugendlichen fiir die theoretischen Inputs aufnahmeféhig
sind.

Stufe 3: Erfahren, Praxisteil (Einkaufen, Kochen, Exkursion)

Diese Stufe fokussiert sich darauf, die Inputs aus Stufe 2 direkt in der Praxis umzusetzen. Es wird den Jugend-
lichen ein direktes Erfahren von Handlungsoptionen und Lésungsansatzen erméglicht, damit die Briicke zum
Alltag einfacher geschlagen werden kann.

Stufe 4: Reflexion, Austausch

Nach jeder praktischen Erfahrung werden die Jugendliche dazu aufgefordert, die gemachten Erfahrungen in
eigene Worte zu fassen. Dies verstérkt die persénlichen Erfahrungen und unterstiitzt den Erkenntnisprozess.
Weiter wirkt sich der Austausch positiv auf die Gruppendynamik aus und sorgt zudem fiir Riickmeldungen an
die Lehrpersonen.
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Lerngefass

Das Bildungskonzept ist auf eine volle Durchfiihrungswoche ausgelegt. Der modulare Aufbau ermdglicht
es zwar, das Angebot auf zwei oder mehrere Wochen aufzuteilen, dies wird jedoch nicht empfohlen. Die
Jugendlichen sollen sich eine Woche intensiv mit der Thematik beschaftigen kdnnen. Darum wird auch eine
Kiirzung der Woche auf vier Tage, oder weniger, nicht empfohlen.

Lehr- und Lernarrangements

Die Wahl der Lehr- und Lernarrangements soll auf einer attraktiven methodischen Vorgehensweise basieren.
Die Sequenzierung definiert jedoch bereits einen spezifischen Rahmen: Aktivierung, Theorie, Praxis, Refle-
xion. Diese Reihenfolge sollte, bei der Wahl der Lehr- und Lernarrangements, eingehalten werden. Um die
abwechslungsreichen Lernerfahrungen zu konzentrieren, wird mit dem sogenannten , Lerndossier” gear-
beitet. Das Lerndossier ist eine Art Lerntagebuch, in welchem die Jugendlichen Theorie, Praxiserfahrungen
und Reflexionen zusammentragen. Zentral ist dabei, dass die Jugendlichen, im Lerndossier Gelerntes und
Erfahrenes, méglichst oft mit eigenen Worten formulieren. Am Ende der Woche verfiigen die Jugendlichen
so (iber eine Wochenzusammenfassung in physischer Form.

Abschluss

Das Angebot soll sich von dem schulischen Alltag differenzieren. Deshalb wird die Woche auch als Projekt-
woche deklariert. Von einer Benotung des Lernerfolgs, welche in die Schulnoten einfliesst, wird abgeraten.
Es bietet sich jedoch das erfolgreiche Abschliessen der Projektwoche an gewisse Bedingungen zu kniipfen
und in Form eines Zertifikats oder Diploms zu auszuweisen. Die Planung einer Lernerfolgskontrolle ist dann
sinnvoll, wenn die Wirkung des Angebots im Nachhinein analysiert werden mochte.
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INHALT

Die Grundsatze

Das Beschaffen, Zubereiten und Anrichten von Lebensmitteln, und vor allem das Essen selbst, kann und
sollte ein Vergniigen sein. Dieses Vergniigen soll, im Bildungsangebot, unbedingt von den Durchfiihrenden
vermittelt werden.

Um Spass an einer gesunden und ressourcenschonenden Esskultur zu gewinnen, muss man sich zuerst einmal
orientieren kénnen im Lebensmittelangebot und bewusst eine passende Erndhrungsweise entwickeln. Eine
solche Erndhrungsweise wird einem Grossteil nur Spass machen, wenn ihre Anwendung — einen gewissen
Wissensstand vorausgesetzt — intuitiv erfolgen kann und nicht standig hochwissenschaftliche Betrachtungen
von Nahrstoffen herbeigezogen werden mussen. Bei Jugendlichen ist dieses Kriterium besonders wichtig.

Zur Vermeidung erndhrungsbedingter Erkrankungen forscht die Wissenschaft in erster Linie die Zusam-
menhénge zu spezifischen Inhaltsstoffen. Diese Ansitze sind in der Regel linear-kausal (bestimmte Ursache,
bestimmte Wirkung) und reduktionistisch (nur einzelne Inhaltsstoffe werden angeschaut). Potenzierende,
additive, antagonistische oder synergetische Wirkungen werden kaum und kénnen — wegen der enormen
Komplexitat — kaum untersucht werden. Die daraus resultierenden Empfehlungen kénnen fiir die Anwendung
im Alltag komplex und teilweise gar widerspriichlich sein. Das kann dazu fiihren, dass die Konsumierenden
abstumpfen oder verunsichert werden. Eine interessengebundene Werbung und eine gezielte Medienpolitik
verstarkt diesen Effekt. Die Pravention der erndhrungsbedingten Krankheiten wird erschwert (von Koerber et
al., 2012).

Der deutsche C)kotrophologe, Karl von Koerber, hat seit den 1980er-Jahren eine Ernahrungsweise entwickelt,
die mit simplen Lésungsansatzen auskommt. Als Vorbild dienen traditionelle Erndhrungsweisen. Eine Kombi-
nation mit Bestandteilen der modernen Esskulturen ist trotzdem méglich, da sie sich ganzheitlich orientiert,
und nicht jede einzelne, spezifische Komponente kopiert.

Diese Eméahrungsweise nennt von Koerber die , Vollwerterndhrung”. Mit ihr sollen nicht nur ,(...) hohe Le-
bensqualitat — besonders Gesundheit” sondern auch die ,Schonung der Umwelt, faire Wirtschaftsbeziehun-
gen und soziale Gerechtigkeit weltweit geférdert werden.” (von Koerber et al., 2012, S. 3)

Definition Vollwerternahrung

JVollwert-Erndhrung ist eine tiberwiegend pflanzliche (lakto-vegetabile) Ernahrungsweise, bei der gering
verarbeitete Lebensmittel bevorzugt werden. Gesundheitlich wertvolle, frische Lebensmittel werden zu
genussvollen und bekémmlichen Speisen zubereitet. Die hauptséchlich verwendeten Lebensmittel sind
Gemiise und Obst, Vollkornprodukte, Kartoffeln, Hiilsenfriichte sowie Milch und Milchprodukte, dane-
ben kénnen auch geringe Mengen an Fleisch, Fisch und Eiern enthalten sein. Ein reichlicher Verzehr von
unerhitzter Frischkost wird empfohlen, etwa die Halfte der Nahrungsmenge. Zusatzlich zur Gesundheits-
vertraglichkeit der Erndhrung werden im Sinne der Nachhaltigkeit auch die Umwelt-, Wirtschafts- und So-
zialvertraglichkeit des Ernahrungssystems berticksichtigt. Das bedeutet unter anderem, dass Erzeugnisse
aus 6kologischer Landwirtschaft sowie regionale und saisonale Produkte verwendet werden. Weiterhin
wird auf umweltvertréglich verpackte Erzeugnisse geachtet. Ausserdem werden Lebensmittel aus Fairem
Handel mit sog. Entwicklungsléandern verwendet.” (von Koerber et al., 2012, S. 3)

Bildungskonzept

153



ZHAW LSFM, BA 2017 Alexander Dettwiler und Robin Stacher

Férderung einer gesunden und ressourcenschonenden Esskultur

bei Jugendlichen

Aus der Definiton der Vollwerternéhrung stellen von Koerber et al. (2012, S. 110) die 7 Grundséatze der Voll-
wert-Erndhrung zusammen:

Genussvolle und bekémmliche Speisen

Bevorzugung pflanzlicher Lebensmittel (iberwiegend lakto-vegetabile Kost)
Bevorzugung gering verarbeiteter Lebensmittel - reichlich Frischkost
Okologisch erzeugte Lebensmittel

Regionale und saisonale Erzeugnisse

Umweltvertréglich verpackte Produkte

Fair gehandelte Lebensmittel

NouonpwN=

Fiir die jugendlichen Teilnehmenden am Bildungsangebot werden die Grundsétze ins Imperativ umformuliert,
dass der Bezug auf sich selbst klar wird. Trotzdem sind es keine Regeln. Es bleiben Orientierungshilfen. Aus-
serdem wird der Punkt ,Umweltvertréglich verpackte Produkte” umformuliert, sodass dieser den Miill - und
hier den Verpackungsmiill und die Lebensmittelabfalle —, als Ganzes adressiert. Wegen der grossen Bedeu-
tung von Food Waste wird er ausserdem hoher priorisiert. Diese Grundsétze geben den thematischen roten
Faden vor und bilden die Basis fiir die Formulierung der Grobziele. Die Grundsétze lauten:

1. Geniesse!

2. Ernédhr dich vorwiegend pflanzlich

3. Meide verarbeitete Lebensmittel

4. Bevorzuge 6kologisch erzeugte Lebensmittel
5. Minimiere den Mull

6. Setze auf regionale und saisonale Erzeugnisse
7. Kauf fair gehandelte Lebensmittel
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Grobziele der Theorieinputs (Stufe 2)

Esskultur:

Die Jugendlichen...

e kénnen in eigenen Worten erklaren, was der Begriff Esskultur bedeutet

e kénnen die Einflisse auf die Esskultur mit Hilfe von Belascos kulinarischem Dreieck beschreiben

* wissen wie sich die Alltagsgerichte in Bezug auf Zutaten und internationale Einflisse seit dem
2. Weltkrieg in der Schweiz verandert haben

*  wissen wie sich die Zubereitung der Mahlzeiten und der Geld- und Zeitaufwand dafiir verandert hat
(in groben Zahlen)

¢ kennen den Begriff Convenience Food und wissen wie und warum sich der Konsum davon verandert hat

* wissen wie sich die Einnahme der Mahlzeiten in Bezug auf die aufgewendete Zeit, den Ort und die
Ablenkung dabei verandert hat

e kénnen einige Entwicklungen in der Esskultur beschreiben die sie selber problematisch finden und
erklaren warum sie das tun

Negative Auswirkungen der heutigen Esskultur:

Die Jugendlichen...

*  kennen das wichtigste Gesundheitsproblem in Entwicklungsléndern

*  kénnen beschreiben was Zivilisationskrankheiten sind und warum sie so heissen

e kénnen einige der wichtigsten Zivilisationskrankheiten aufzahlen

e kénnen die zwei haufigsten Todesursachen in der Schweiz nennen und ein-schétzen wie gross ihr
Zusammenhang zu der Erndhrung ist

e kénnen den erndhrungsbezogenen Anteil an der Schweizer Gesamtum-weltbelastung nennen und die-
sen in ein Verhaltnis setzen mit jenem von Mobilitét und Wohnen

®  wissen um wie viel die Umweltauswirkungen der Schweizer Erndhrungswei-se etwa gesenkt werden
missten, um ein tolerierbares Mass zu erreichen

e kénnen den Begriff Veredelungsverluste bei der Produktion tierischer Lebensmittel erklaren

¢ kennen das Ausmass der Veredelungsverluste in Bezug auf den Energie-wert und kénnen erkléren, was
das fur den Flachenbedarf und die Welterndhrung bedeutet

*  koénnen den Einfluss der Lebensmittelproduktion auf die Abholzung des Regenwaldes erkléren und die
zwei bekanntesten Verursacherprodukte nennen

e kénnen Griinde nennen, warum die heutige Lebensmittelproduktion zum Ausstoss von Treibhausgasen
fihrt

Tierische Produkte:

Die Jugendlichen...

e sind in der Lage, grob zu beschreiben, wie sich der Konsum tierischer Produkte in der Schweiz wahrend
den letzten Jahrzehnten entwickelt hat

*  kennen die momentane, durchschnittliche Pro-Kopf-Konsummenge von Fleisch

e kénnen einige Tierhaltungsstandards nennen, die sie persénlich problematisch finden

e wissen, dass Milchprodukte- und Eierkonsum auch mit dem Téten von Tieren verbunden ist

*  wie sich die Praxis der Schlachtung entwickelt hat

*  kennen den Nutzen von Labels fiir tierische Produkte

* wissen, welche Erndhrungsstile es gibt, die tierische Produkte vermeiden oder reduziert beinhalten

*  konnen erkléren, wie sich die durchschnittliche Pro-Kopf-Konsummenge von Fleisch verandern misste,
um eine nachhaltige Produktion zu erméglichen  kénnen die Prozesskette von Lebensmittel aufzeigen.
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Lebensmittelwertschépfungsketten

Die Jugendlichen...

e kénnen den Begriff Lebensmittelwertschépfungskette mit eigenen Worten erklaren

*  wissen, wie einem Produkt mehr Wert zugefligt werden kann

*  kennen die besonderen Merkmale von Lebensmittelwertschépfungsketten

e kennen die Problematik der Machtverteilung entlang von Wertschépfungsketten

e kdnnen den Begriff Marge mit eigenen Worten erklaren

®  kennen verschiedene Strategien um als Konsumierende der Problematik der Machtverteilung entgegen-
zuwirken

Food Waste

Die Jugendlichen...

* wissen was Food Waste bedeutet und kénnen den Ausdruck mit eigenen Worten erklaren

e wissen, wieviel Food Waste wo innerhalb der Prozesskette entsteht

e wissen, weshalb Food Waste entsteht

*  konnen die Probleme verbunden mit Food Waste aus sozialer und finanzieller Sich sowie aus Sicht der
Umwelt erklaren

e kennen Strategien um Food Waste zu verhindern

* wissen wie die gangigsten Nahrungsmitteln gelagert werden, damit sie méglichst lange haltbar bleiben

*  kennen den Unterschied zwischen Mindesthaltbarkeitsdatum und Ver-brauchsdatum

e wissen weshalb Nahrungsmittel ungeniessbar werden kénnen

e kénnen mit ihrer Sinneswahrnehmung den Status von Lebensmittel beurteilen
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Grobziele der Praktischen Sequenzen (Stufe 3)

Einkaufen

Die Jugendlichen...

e kénnen einen gut strukturierten Einkaufszettel schreiben.

®  wissen, warum Preisvergleiche pro Einheit sinnvoll sind.

* wissen, warum es sinnvoll ist, das Kleingedruckte zu lesen und kennen Produkteigenschaften, die da-
durch beurteilt werden kénnen.

e kdnnen sich, mit Hilfe des Einkaufshelfers, an Labels orientieren.

e wissen, dass Supermarkte verschiedene Produktlinien fiihren und kénnen diese vergleichen.

* haben realisiert, dass Personen, die gelibt sind in der Produktebeurtei-lung, sich mihelos bewegen
kénnen beim Einkauf.

Kochen

Die Jugendlichen...

e wissen, wie man sicher mit einem Kochmesser hantiert.

*  kennen einige Alltagstricks, die das Kochen erleichtern.

e kénnen Kochrezepte lesen und umsetzen.

* verstehen, dass das Kochen nicht nur eine mithsame Pflicht sondern auch eine erfiillende Freizeitbe-
schaftigung sein kann.

Exkursion

Fir die Exkursionen wurden keine Grobziele formuliert. Als Exkursionsorte bieten sich an:
* landwirtschaftliche Betriebe

e Schlachtbetriebe / Metzgerei

e Wochenmarkte

®  Lebensmittelproduktionsbetriebe
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Esskultur

1. Meine Definition von Esskultur

2.  Das kulinarische Dreieck

Was beeinflusst mein Essverhalten?

3.  Entwicklung Fleischkonsum
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fiir Lebensmittel
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5. Hauptverdnderung in unserer Esskult

Bowente den Einfluss der Verdnderung auf die Esskultur, Gesundhent und Unvweht
+ = positiver Enfluss / = = negativer Enfluss / 0 = keinen Einfluss

Hauptveranderung Esskultur Gesundheit Umnavelt

6. Das hat mich bei Vorberei ftrag am meisten beeindruckt:
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7. Meine Meinung zu Convenience Food:
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Auswirkungen
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Zivilisationskrankheiten sind.

Auswirkungen Gesundheit

1. Hunger
Von 7.5 Milliarden Menschen auf der Erde leiden an Hunger.
Q Q j}@ Q O O O Q
2. Zivilisationskrankheiten
Die der iten und ihrer zur westlichen
Ernahrung trat in den ersten des 20 zum ersten Mal in
unser Bewusstsein. Damals begann eine Handvoll pai: und 3.  Zivilisationskrankheiten in der Schweiz
Mediziner, die mit den { I iberall auf der Welt arbeite-
ten, das fast Fehlen jener 2zu bemerken, die seit kurzem im
Westen alltiglich geworden waren. Albert Schweitzer und Denis P. Burkitt in Afrika, Robert McCar-
rison in Indien, Samuel Hutton bei den Inuits in Labrador, der Anthropologe Ales Hrdlicka bei ame- Als erstes tritt oft Ubergewicht auf. In der Schweiz sind ____ der Ménner und ___ der
rikanischen Indianern und der Zahnarzt Weston A. Price bei einem Dutzend verschiedener Gruppen Frauen libergewichtig. Dadurch ist das Risiko von Diabetes Typ-2, hohem cho\estenn und
auf der ganzen Welt (darunter Indianer, und Schweizer Berg- hohem Blutdruck hoch. Diese wiederum gelten als Hat fir
bewohner) schickten so ziemlich die gleichen Botschaften nach Hause. Sie stellten - oft in medizini- i o naup !
schen Fachblattern veréffentlichte — Listen mit den géingigen Krankheiten zusammen, die sie in den ten, der in der Schweiz.
von ihnen behandelten oder studierten indigenen Populationen nur unter grossen Schwierigkeiten
vorfanden: kaum oder kein Vorkommen von Herzkrankheiten, Diabetes, Krebs, Fettieibigker, Blu- Die ist Krebs. Heute wird davon ausgegangen,
od keine Blinddarm- oder Di keine dass circa der Krebserkrankungen direkt auf eine falsche Erndhrungsweise zuriickge-

Kieferbgen, eine Karies; keine oder Diese Stérungen
erschienen den Forschern plétzlich in einem véllig neuen Licht, was der Name andeutet, der ihnen
von dem britischen Arzt Denis Burkitt gegeben wurde, der im 2. Weltkrieg in Afrika arbeitete: Er
schlug vor, sie Zivilisationskrankheiten zu nennen. Das implizierte, dass diese sehr unterschiedlichen
hatten, sogar einen gemein-

samen Usprun, Auswirkungen Umwelt

Mehrere dieser Forscher waren als Augenzeugen vor Ort, als diese Zivlsationskrankheiten erstma-
lig bei ak lebenden Por aufraten, bei die mehr
und mehr nach Art der Weissen leben”, wie Albert Schweitzer schrieb. Einigen fiel auf, dass die
Zivilisationskrankheiten unmittelbar auf d\e Ankunft westlicher Lebensmittel folgten, insbesondere
Auszugsmehl und Raffinadezucker und anderen Arten ,kommerzieller Nahrungsmittel”. Sie beob-

fiihrt werden kénnen.”

1. Schitze die Auswirkungen der vier Bereiche ein

achteten ausserdem, dass, wenn eine Zivilisationskrankheit erst einmal auftauchte, die meisten an- 0% [ I I I I I I I [ [ T100%
deren ebenfalls auhmten oft in der gle\chen Reuhenfolge Auf Fettleibigkeit folgte Typ-2-Diabetes, Nutzung nichterneuerbare Energieressourcen
darauf Blutt un I, dar

0% [ I I I I I [ [ I [ 1100%

Quell: Michae! Pollan, Lebensmits: Eine Veteidigung gegen die industrille Nahvung und den Distwahn, 2010
Treibhausgasemissionen

0% [ I [ I I I I I [ I T100%
Gesamtumweltbelastung
[ Freizeit, Dienstleistungen, Gesundheit ] Wohnen, Energie, Wasser
[ Essen [ Private Mobilitat O sonstige Giter,
8 9
2. Ressourcenausbeutung 4.  sonstige Belastungen
Maschinen: Belastung von Béden, Gewisser, Walder (Diinger, Pestizide, Antibiotika)
Diinger / Pestizide: Erosion, v El (intensive
Wasserverbrauch: rtensterben (Fische, Saugetiere, Vogel,
Transport und Konservierung 0% [ [ [ [ [ I I I I I J100%
Gesamtumweltbelastung
plus sonstige
Beheizung von Gewachshausern: [ Freizeit, Dienstleistungen, Gesundheit [] Wohnen, Energie, Wasser
[ Essen [ Private Mobilitit O sonstige Gilter,
0% [ I I I I I I I I I 1100%
Nutzung nichterneuerbare Energieressourcen
[ Freizeit, Dienstleistungen, Gesundheit [[] Wohnen, Energie, Wasser
[ Essen [ Private Mobilitat [ Bekleidung, sonstige Giiter, Wohnungsbau
; - 5.  Liickentext
3.  Treibhausgasemissionen
Verbrennen fossiler Energietréger: Fiir die Produktion tierischer Energiekalorie werden pflanzliche Energiekalorien

benétigt. Dadurch werden viel
wenn man die Pflanze zur menschlichen Eméhrung einsetzen wilrde.

Bodenfliche, Treibstoff, Diinger, Pestizide etc. benstigt als

Nutztierhaltung (Methan, Lagerung, Mist und Giille)
Von allen weltweit produzierten L geht rund zwischen Feld und Teller ver-

loren oder wird verschwendet.

Nassreisanbau (Methan)

6.  Okologischer Fussabdruck

Abholzung (Soja, Palmsl) Wenn jeder Mensch so leben wiirde wie wir Schweizer wiirden wir Erden brauchen.

0% [ I I I I I I I I I 1100%

Treibhausgasemissionen

[ Freizeit, Dienstleistungen, Gesundheit [] Wohnen, Energie, Wasser

[ Essen [ Private Mobilitat [ Bekleidung, sonstige Giiter, Wohnungsbau "
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Tierische
Produkte

Tierische Produkte

i
1 Selbsteinsch I s dyy 0 g
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ot bt gl
Wovon konsumiere ich am melsten? . Poulatfl 3 ¥
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bt i
1 2 3 ii | ‘ {
sif fin ulb i
l, it i adk g
S 1
Wovon konsumiere ich am melsten? {1 = am maisten / § = am wenigsten] 2 t I .
_ Filet v T
___ Geschnetzeltes, Steak, Platzl, Pouletbrust e H H ﬁ i
____ Ragout Hackfleisch Pouletschenkal g ’1 H 311
— Wurst, Haxe, Pauletfiogel > s] lﬂ ! i li }I
___ inneveien o 438 LHERIL a3l 3e0
Es gibt eine Studie die als Resultst eine fair den i é 13
Flelschkonsum angibt. Denkst du dein Koasum liegt Uber oder untar dar Empfahiung? s N i i i
e - L7 i ]i ;i
] i A
= HR TG AR Tt Il
Welche Punkte dar Tiarhaltungsstandards in dar Schwelz haban dich am meisten Uberrascht? S
Notiere deine Gedarken stichwortarti L N {
E 5 | sl 1 i I
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5
& y |
)
) {i i}
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3.

U Itbel inzel,

Vorteile / Nachteile

ierische Produkte

u Pflanzliche Eiweisse
Verpackung

2
z
S
2
w
B
@
@
=}
E
o]
o
u

m Fleisch & Fisch

= Fette & Ole

m Getreideprodukte
= Transport, Vertrieb,
= Getrénke

7'000'000
6'000'000
5'000'000
4'000'000
3'000'000
2'000'000 -
1'000'000

uosiad pun Jyer oid £10z apjundsbunisejpqyemwn

Veganer: keinedeitierische Procte

Vorteile: Nachteile:

Ovo-Lacto-Vegetarier: nur piansiche Nahrungsmitel, Eer, Honig und Michproduice

Vorteile: Nachteile:

Ovo-Lacto-Pescetarier: nur pflanziche Nahrungmitel, i, Horig, Michproduikts und Fisch

Vorteile: Nachteile:

* gemassigt . Milch und o . 1-2 Portionen Milchpr pro Tag, 3-4 Eier

Vorteile: Nachteile:

Protein-Junkie: 10 Eier pro Woche, 1.5kg Flsisch, 4 Portionen Michprodite pro Tag, 353 Molkeproteinpulver pro Tag

Vorteile: Nachteile:

Fleischvernichter: 2k Fleisch pro Woche, 6 Eier

Vorteile: Nachteile:

7. Defi n Veredelungsverluste

Fir die Produktion einer Einheit (kcal) tierischer Nahrungsenergie werden durchschnittlich sieben
pflanzliche benbtigt (Tierfutter). Das Verhéltnis von Proteininput zu -output ist etwa gleich. Diese
Verluste" werden Veredelungsverluste genannt. Sie filhren zu einem massiv héheren Flachenver-
brauch und entsprechendem Mehrverbrauch an allem (Diinger, Pestizide, Wasser etc.), was fir die

dieser Flachen g ist. Sie sind der Grund, warum die Ernahrung der Welt-
bevalkerung mit einem hohen Anteil tierischer Produkte kaum méglich sein wird.

41 hlach

Exkursion

Food Chains
Foodwaste
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Food Chains und Foodwaste

;

1. 4 Beispiele wie einem Produkt mehr Wert hinzugefiigt werden kann:
1 2.
3. 4.

2. Marktmacht entlang der Wertschépfungskette

PN S s

3.  Definition Foodwaste

20
4.  Interview 5. Foodwaste
Befrage zwei Mitschilerinnen oder Mitschdler und notiere die Antworten. Was denkst du, wieso werfen wir Lebensmittel weg?
Notiare deine Gadanken stichwortartig
Antwort Person 1 Antwort Person 2 g
Wenn du dir zu N \ _”_,,___,—*L\ SS9595
Mittag etwas
kaufst, isst du im-
mer alles auf?
Was machst du
normalerweise mit
Resten des
Mittagessens?
6. Film ,Waste"
Die fehlenden Informationen findest du im Film,
Hast du Reste auch
schon mal in den
Abfall geworfen? Die FAQ [Food and Agriculture Organza-
tion of the Urited Naticns] berachnat die
globale Lebensmittelverschwendung auf
,,,,,,,,,,,, Dofar
Mit jedam Labensmittel was im Mall
lande, verschwenden wit im grossen St
Wieso hastdudas | | L s . die notwendig
gemacht? waren um das Essen herzustelen
Mit einem einzigen Burger verzehren
e— i1 2ine Mange Wasserdie _____
W Badewarnen fillt
¢ jedem Steak das weggeworfen
Was denkst du, wird, verschwenden wir eine Flache
wenn du Enfn in aufder kg Kartoffeln ange-
den Abfall wirfst? baut wardan kénnten.
Lebensmittelmiill tragt
Kimaarwirmung bei, wie der gesam-
te Luftvarkehr weitwait
2 2
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7.  Drei Facts zum Foodwaste

Mit den 1.3 Millarden Tannan Lebensmittel
walche weltwait jshrich weggawarfen war-
den, kinnten 3.5 Milliarden Menschen emihrt
warden.

In der Schweiz gibt jeder Haushalt pro Jahr
ca. 1000 Franken sus fiir Lebensmittel e
richt gegessen werden

Kénnte man den Foodwaste in der ganzen Frozesskette auf
Null reduzieren, wiirde dia gesamta Umwaltbelastung [alle
Beraiche, inkl. Wohnen, Mabiitit atc ) in dar Schweiz um ca. 7
Prozent zurickgehen

8.  Haltbarkeit von Lebensmittel
Die Haltbarkest von Lebensmittel hingt von drei Faktoren ab,

1

24

Die Beurteilung der Geniessbarkeit

o [\ <>

~Zu verb hen bis" vs. ,Mind. haltbar bis"
Das Verbrauchsdatum:
Wie der Name schon sagt, ist das Verbrauchsdatum das Datum, bis 2u wekhem das Lebensmittel
han ist. E5 wird fr mikrobiologisch laicht Leb I, die
owingend ______ werden missen. Bei diesern Datum geht es somit um ___

. Der Hersteller garantiert, dass das Produkt bis 2u dem Datum

risikolos konsumiert werden kann. Nach Ablauf deses Datums dirfen sie nicht mehe an

werden,
Produkte mit Verbrauchsdatum:
Das Mindesthaltbarkeitsdatum:
garantiert den daas das Produkt bis zu diesem
Datum unter Lagerung seine
behalt Dies betrifft Qualits wie Geruch, Farbe i etc. Der Verzehr
eines Produktes mit enem MHD &t sofarn das

Produkt geruchlich, geschmacklich und visuell in Ordnung scheint.

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum:

25
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Anhang 2: Einkaufshelfer

INHALT
Die 7 Grundsatze der Vollwerternahrung
o
Meine 5 Einkaufsregeln
o
Labelguide
o
Saisonkalender fiir Obst und Gemiuse
o
Richtig Lagern
0

Rundum informiert

DIE GRUNDSATZE MEINE
DER VOLLWERT- EINKAUFS-
ERNAHRUNG REGELN

LD §

Bevorzuge akologinch Miniminre den Ml
erzeugte Lebensmintel

Setzn af regionale und Kauf fair gehandeite
salsonale Lebensmittel Lebensmittel
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BIOSUISSE  BIO

Bewertung: Ausgezeichnet

Die Knospe von Bio Suisse kennzeichnet nach den Richtlinien von
BioSuisse hergestellte Bioprodukte. Fiir in-und auslandische Pro-
dukte gelten die gleichen Richtlinien, welche deutlich iiber die ge-
setzlichen Anforderungen hinaus gehen. Inlindische Produkte sind
durch das Schweizer Kreuz im Label hervorgehoben. Das Label er-
zielt in allen Bewert k + und Produk iiber-
durchschnittche Resultate, weil es sowohl in den Umweltbereichen
Wasser, Boden, Biodiversitat und Klima als auch in den Bereichen
Tierwohl und Soziales hohe bis sehr hohe Anforderungen stellt.

Bewertung: Sehr empfehlenswert \ lj

Migros Bio zeichnet biologisch produzierte Lebensmittel aus. Fiir
inléndische Produkte gelten die Richtlinien der Bio Suisse. Fir Im-
porte stiitzt sich die Migros auf die weniger strengen Anforderun-
gen der EU-Bio-Verordnung mit Zusatzauflagen wie einem Verbot
von Flugtransporten. Die Migros stellt weitere Zusatzanforderungen
bei Sozialem, Verpackungen, Riickstandskontrollen etc. Produkte
aus dem Siiden sind in der Regel zusatzlich Max Havelaar zertifiziert.

Alexander Dettwiler und Robin Stacher

LABELGUIDE

Friichte und Gemiise
Allgemeinde Produkte

. Soziales und Fairess . Boden
Tierwohi . Wasser
. Kiima . Management

raturarion )

Bewertung: Ausgezeichnet l

Naturaplan (Coop) kennzeichnet nach den Richtlinien von Bio Suisse
hergestellte Bioprodukte. Fir inléandische und importierte Produkte
gelten die gleichen Richtlinien, die in vielen Punkten tber die gesetz-
lichen Anforderungen an den Biolandbau hinaus gehen. Produkte
aus dem Stiden sind in der Regel zusétzlich Max Havelaar zertifiziert.

O
FAIRTRADE ‘

MAXHAVELAAR ‘
Bewertung: Sehr empfehlenswert V

Max Havelaar steht fiir fair gehandelte Produkte aus dem Sii-
den nach den Richtlinien von Fairtrade i Es gel-
ten iedliche Ri fiir die fon in Plantagen

und in Klei i Die h von Mindest-

preisen und einer Fairtrade-Pramie sind ein zentrales Element
beider Standards. Wahrend der Standard im sozialen Bereich
Klar iiberdurchschnittliche Anforderungen  stellt, sind die Um-
weltauflagen im Vergleich zu anderen Labels eher gering.

Better farmi
Better future.

Bewertung: Empfehlenswert \'

UTZ Certified zeichnet Kaffee, Kakao und Tee aus einer Produktion
aus, die gewisse Umwelt- und Sozialstandards erfiillt. Es gelten unter-
schiedliche Richtlinien firr e Produktion in Plantagen und in Kleinbau-
ern-Kooperativen, die sich jedoch sehr stark 3hneln. Im Bereich Ma-
nagement stellt das Label iberdurchschnittliche Anforderungen. Im
Umweltbereich und im Sozialen hingegen schneidet das Label durch-
schnittlich ab: es erfiillt wesentliche Punkte, sticht aber in keiner Kate-
gorie heraus. Es gibt eine Produktpramie, die zwischen Produzent und
Abnehmer direkt verhandelt wird und in ihrer Hahe nicht festgelegt ist
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Bewertung: Empfehlenswert

3
!a

Terra Suisse (Migros) zeichnet einheimische Produkte aus, die
nach IP-Suisse-Richtlinien hergestellt wurden. Zusitzlich gel-
ten Migros spezifische Vorschrlhen bei Sozialem, Verpackun-
gen ei der

Semeidot das Labal Ghereurchschnilich ab, da in diesem Bereich
eine Mi an werden muss.

Bewertung: Bedingt empfehlenswert

Das EU-Bio-Label ist das curopéische Zeichen fir biologische Le-

I, die nach der Bi g der EU produziert wurden.
Die EU-Bio-Verordnung schneidet schlechter ab als andere Biostan-
dards, da sie in den Bereichen Bewasserung, Biodiversitat, Klima und
Soziales nur wenige oder gar keine Anforderungen stellt. Beim Tier-
wohl und fiir Aquakulturprodukte sind die Kriterien etwas strenger.

kacfrelland

i K, Schoein, b & G

Bewertung: Ausgezeichnet

C
[

KAGfreiland kennzeichnet Schweizer Fleisch und Eier aus bio-
logischer, tierfreundlicher Haltung nach den Richtlinien von Bio
Suisse. Dariiber hinaus stellt KAGfreiland zusétzliche Anforderun-
gen. Alle Tlere werden artgerecht in Gruppen gehalten, die An-

n die hierbei jene von Bio
Suisse. Die T\ere haben taglichen Auslauf, im Sommer diirfen sie
téglich auf die Weide. Aus Sicht des Tierwohls gehéren die KAG-
freiland Richtlinien zu den strengsten aller bewerteten Labels.

&

Bewertung: Ausgezeichnet

O
[

Bio Weide-Beef kennzeichnet biologisches ~Schweizer Rind-
fleisch aus artgerechter Haltung nach den Richtlinien von Bio
Suisse. Zusatzlich missen die Richtlinien der Migros zu Bio Wei-
de-Beef eingehalten werden. Im Bereich Tierwohl schneidet
das Label besser ab als Bio Suisse. Die Tiere haben ganzjsh-
rig sténdigen Auslauf und miissen, sofern es die Witterung zu-
lasst, im Sommer taglich acht Stunden auf der Weide verbringen.

Alexander Dettwiler und Robin Stacher

Tierische Produkte

Prozess und Kontrolle . Biodiversitat

T
R W
o Il e

et Natura-Beef

Bewertung: Ausgezeichnet

¥

Natura-Beef Bio zeichnet Schweizer Rinfleisch aus artgerech-
ter Mutterkuhhaltung aus. Die Betriebe werden nach den Richt-
linien der Bio Suisse gefiihrt. Die Kalber bleben stindig mit ih-
ren Miittern zusammen. Die Tiere werden in Gruppen gehalten
und bekommen taglich Auslauf, im Sommer diirfen sie jeden Tag
auf die Weide. Das Futter stammt vorwiegend aus betriebseige-
ner Futtergewinnung und besteht im Durchschnitt aus iber 90
Prozent Raufutter. Aus Sicht des Tierwohls sind die Natura-Beef
Bio Richtlinien unter den strengsten aller bewerteten Richtlinien.

ratraion

Bewertung: Ausgezeichnet

I

Na(uraplan (Coop) kennzeichnet nach den Richtlinien von Bio
und importier-
o Produkte gelten die gleichen Richtlinien, die in vielen Punkten
iber die an den hinaus
gehen. Die Tiere haben taglichen Auslauf und kommen weitge-
hend in den Genuss von Gruppenhaltung (Ausnahme: Rindvieh).

> Q

Bewertung: Ausgezeichnet

BIOSUISSE

Die Knospe von Bio Suisse kennzeichnet nach den Richtlnien von
BioSuisse h Fir in-und landische Pro-
dukte gelten die gleichen Richtlinien, welche deu(hch (iber die ge-
setzlichen Anf hinaus gehen. fische Produkte sind
durch das Schweizer Kreuz im Label hervovgehoben Das Label er-
zielt in allen und liber-
durchschnittche Resultate, weil es sowohl in den Umweltbereichen
Wasser, Boden, Biodiversitat und Klima als auch in den Bereichen
Tierwohl und Soziales hohe bis sehr hohe Anforderungen stellt.
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Bewertung: Sehr empfehlenswert \ ./

Migros Bio zeichnet biologisch produzierte Lebensmittel aus. Fiir
inléndische Produkte gelten die Richtlinien der Bio Suisse. Fir Im-
porte stiitzt sich die Migros auf die weniger strengen Anforderun-
gen der EU-Bio-Verordnung mit Zusatzauflagen wie einem Verbot
von Flugtransporten. Die Migros stellt weitere Zusatzanforderungen
bei Sozialem, Verpackungen, Riickstandskontrollen etc. Produkte
aus dem Siiden sind in der Regel zustzlich Max Havelaar zertifiziert.

turafa rm =
Bewertung: Empfehlenswert ' "

Naturafarm kennzeichnet Schweizer Eier und Fleisch aus artge-
rechter Haltung. Alle Tiere leben in Gruppen und standiger Auslauf
ist Zudem sind \sporte streng geregelt
und kontrolliert. Damit schneidet Naturafarm im Vergleich zu an-
deren Labels aus Sicht des Tierwohls tberdurchschnittlich gut ab.
Im Bereich Okologie geht der Standard hingegen nicht wesent-
lich tber die Schweizer Anford n hinaus.

Fisch / Meeresfriichte

Prozess und Kontrolle . Biodiversitat

Wl ccsworunss [ een
W W
N - [l o

@ﬁ

BIOSUISSE  BIO

Bewertung: Ausgezeichnet

Die Knospe von Bio Suisse kennzeichnet nach den Richtlinien von
BioSuisse hergestellte Bioprodukte. Fir in-und auslandische Pro-
dukte gelten die gleichen Richtlinien, welche deutlich tber die ge-
setzlichen Anforderungen hinaus gehen. Inlandische Produkte sind
durch das Schweizer Kreuz im Label hervorgehoben. Das Label er-
zielt in allen Bewertungsbereichen und Produktsortimenten  iiber-
durchschnittche Resultate, weil es sowohl in den Umweltbereichen
Wasser, Boden, Biodiversitat und Klima als auch in den Bereichen
Tierwohl und Soziales hohe bis sefr hohe Anforderungen stellt.

Alexander Dettwiler und Robin Stacher

Q‘
]
Bewertung: Empfehlenswert ‘ '

Terra Suisse (Migros) zeichnet einheimische Produkte aus, die nach
IP-Suisse-Richtlinien hergestellt wurden (siehe auch IP-Suisse). Zu-
satzlich gelten Migros-spezifische Vorschriften bei Sozialem, Verpa-
ckungen, Riickstandskontrollen etc. Besonders bei der Biodiversitat
schneidet das Label dberdurchschnittlich ab, da in diesem Bereich
eine an werden muss. Beim
Tierwoh! erzielt das Label keine Spitzenwerte. Alle Tiere haben
taglich Auslauf und werden in Gruppen gehalten, die Stallmasse
libersteigen jedoch nicht die gesetzlichen Mindestanforderungen.

Bewertung: Sehr empfehlenswert \ .j

Migros Bio zeichnet biologisch produzierte Lebensmittel aus. Fiir
inlandische Produkte gelten die Richtlinien der Bio Suisse. Fir Im-
porte stiitzt sich die Migros auf die weniger strengen Anforderun-
gen der EU-Bio-Verordnung mit Zusatzauflagen wie einem Verbot
von Flugtransporten. Die Migros stellt weitere Zusatzanforderungen
bei Sozialem, Verpackungen, Riickstandskontrollen etc. Produkte
aus dem Siiden sind in der Regel zusatzlich Max Havelaar zertifiziert.

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

www.msc.org/de\.

|
Bewertung: Empfehlenswert VA

MSC steht fiir bestandeserhaltende Fischerei. Die Fangquoten wer-
den auf Basis wissenschaftlicher Empfehlungen festgelegt. Auswir-
kungen auf die Meeresumwelt miissen minimiert werden. Die An-
an das der Fischerei und an die
Datenerhebung sind hoch. Wegen guten Strukturen und Steuerungs-
prozessen sowie der Einbindung von Stakeholdern bekommt das La-
bel auch in punkto Prozesse und Kontrolle gute Noten. Dem Standard
fehlen aber gen bei den sozialen gung:
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=4 l S @
Bewertung: Empfehlenswert "i ' N
ASC ist das Pendant fiir Zuchtfisch zum MSC-Label fiir Wildfang. ASC
bedeutet «Aquaculture Steward hip Council». Die zertifizierten Betrie-
be halten sich an soziale und Gkologische Mindeststandards, die unter
" ° .

anderem den Schutzvon undF )
Fitterung und Medikamentengabe nur im Krankheitsfall vorschreiben

©
Bewertung: Bedingt empfehlenswert I "

Friend of the Sea zeichnet Fische und Meeresfrichte aus

schonender Fischerei oder Zuchten mit gewissen Umweltau- 7

flagen aus. Das Label stellt in fast allen beurteilten Bereichen

gewisse Anforderungen, ist aber in keinem Bereich wirklich iber-

zeugend. Insbesondere bei dem fiir die Fischerei zentralen Ma-
er L und dem itoring tiber-

zeugt Friend of the Sea nicht. Fir Zuchtfische schneidet das

Label schlechter ab als die anderen beurteilten Aquakulturlabels.

=

SAISONKALENDER

=

Quelle: WWF Hintergrundbericht Labelfihrer, 2015

Gemiise
Blumenkoh!
Eisbergsalat
Knollensellerie
Radieschen
Rosenkohl

Aubergine
Knoblauch
Nsslisalat
Pastinake

Federkohl

Bohnen

Broccoli

Chicorée
Kohlrabi
Kopfsalat
Krautstiel
Peperoni
Rucola
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Lebens- Lagerung Tipp
mittel
Rohes Fleisch, | Kihlschrank (Glas- | Falls Hackfleisch nicht
Hackfleisch platte direkt oberhalb | am Kauftag gegessen
z Gemisefach) Oder | wird anbraten, dies
S Tiefkahler verlingert Haltbarkeit
K um zwei Tage
z
3 | Ganze, luftge- | In kithlem, trockenen
T | trocknete oder | Raum (Keller)
3
s gerducherte Angeschnittene
Wurstwaren Waurstwaren im Kihl-
schrank aufbewahren
Milch (Past) Kahlschrank, zweit-
oberstes Fach
Milch (UHT) Ungebffnete Ver-
packung ungekiihlt
- aufbewahren
w Gedffnete Verpa-
s ckung gleich wie Past
Z | Eier Kihlschranktir Hartgekochte Eier
w oberstes Fach bleiben linger halt-
g bar, nicht abschre-
3 cken
<]
£ | Joghurt/ Kihlschrank, Joghurt einfrieren
T | Quark zweit oberstes Fach | und als Eis geniessen
S
S | Butter Kihlschranktiir
;
o < 3 H Kise Kahlschrank,
c 12 el sl | 58|12 oberstes Fach
2 21515l ele|lsl2] 38 Gut verpackt in einer
5 HE1EEE gzl e Vorratsdose oder in
< S|z|E|E|O| 3| &~ Butterbrotpapier
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Gurken Keller oder Kiichen- Apfel Kihlschrank oder Apfel scheiden
kasten (bleiben Keller Athylen aus welches
am frischesten bei den Reifeprozess von
Raumtemperatur von daneben liegenden
15 Grad) Friichten und Gemii-

se beschleunigt

Kartoffeln Dunkler kithler Ort Ungewaschene Kar-

(Keller) toffeln halten langer Bananen Wenn noch unreif Oft sind Bananen erst
Ein Apfel zu den Kar- dann zu Apfel legen, | richtig reif, wenn sie
toffeln legen, somit ansonsten luftig und | aussen braun sind.
keimen sie weniger w kiihl getrennt von Deshalb die Banane
schnell T anderem Gemise immer &ffnen und
S und Obst schauen wie sie innen
& | Karotten Kithlschrank, & aussieht bevor man
g Gemiisefach o sich entscheidet sie
prr z 2u entsorgen.
O | Peperoni Kiichenkasten da > Uberreife Bananen
sehr kilteempfindlich I einfrieren und fiir
8 Milchshakes verwen-
Salat Kihlschrank, Welken Salat fiir eine den
Gemiisefach Stunde ins Wasser
legen, dadurch wird Birnen Unreife Birnen bei
er wiederbelebt Raumtemperatur
lagern, reife Birnen

Tomaten Gemiiseschale oder Tomaten enthalten im Kiihlschrank
Kiichenkasten viel Athylen, deshalb

sollen sie getrennt Zitronen und Kiihl aber nicht im Bei Lagerung

von anderen Le- Orangen Kihlschrank unterhalb 10°C sind
bensmitteln gelagert sie mehrere Monate
werden haltbar

RUNDUM
INFORMIERT

Weitere Informationen zu den einzelnen
Themen in diesem Guide findest du unter
folgenden Links:

Labelguide, Fischguide und Saisonkalend

www.wwf.ch/de/aktiv/besser_leben/ratgeber

Ntzliche Apps fur dein Smartphone

WWF Ratgeber
Einkaufsguide, saisonale Rezepte, prakti-
sche Umwelttips, und Footprint-Rechner

Codecheck
Scanne den Code eines Produkts und
erfahre mehr (iber kritische Inhaltsstoffe.

Bring! Einkaufsliste

Organisiere deine Einkaufe mit
dieser App
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Anhang 4: Fragebdgen

Fragebogen Montag Name:

1. Stell dir vor du verdienst dein eigenes Geld. Geh davon aus, dass du alles
Lebensnotwendige fiir ein normales Leben hast und du die tibrigen notwendigen
Dinge bereits bezahlt hast (Miete, Krankenkasse, Steuern, OV-Abo, Essen etc.) und
danach Geld Ubrig hast. Reihe die folgenden Dinge in eine Reihenfolge, fir was du
das tbrige Geld am ehesten ausgeben wiirdest:

Reisen/grosse Ferien
Leistungsstarkeres Auto
Bessere und neuere elektronische Gerate (Smartphone, Tablet, Laptop)
_____ Freizeitangebote (Konzerte, Ausgang, Kino etc.)
speziellere Lebensmittel (z.B. Fleisch aus Auslaufhaltung, biologische Produkte
Produkte von einem Bauernhof in der Nihe)

2. Wie oft kochst du selber?

o Oft
o Manchmal
o Nie

3. Wiirdest du gerne &fter kochen?
o Ja
o Nein

4. Wie wichtig ist dir die Umwelt?
o Sehr wichtig
o wichtig
o nicht so wichtig
o egal

5. Was ist dir am wichtigsten bei einer Mahlzeit? (nur eine Antwort ankreuzen)
o Billig (Geschmacklich einigermassen oke und sattigend)
o Der Geschmack und mit wem ich sie einnehme
o Schnell (geschmacklich einigermassen oke und sattigend)

6. Nenne den Hauptgrund fiir die Regenwaldabholzung.
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7. Schétzfrage: Was denkst du, wieviel Prozent aller Lebensmittel in der Schweiz

werden nicht verwertet oder weggeschmissen?

%

8. Kénntest du erklaren was das Mindesthaltbarkeitsdatum auf Produkten bedeutet?

[}

[}
o
e}

Ja

Nicht sicher
Eher nicht
Nein

9. Kénntest du erklaren was das Verbrauchsdatum auf Produkten bedeutet?

e}

[}
[}
o

Ja
Einigermassen
Eher nicht
Nein

10. Wann haben Tomaten in der Schweiz Saison (ohne beheiztes Gewachshaus)

o

O O O O

1

N

e}

[}
[}
e}

Marz bis Juni

Marz bis November
August/September
Juni bis Oktober
Keine Ahnung

. Kénntest du erklaren was Bio bedeutet?

Ja
Einigermassen
Eher nicht
Nein

12. Konntest du erklaren, was Zivilisationskrankheit bedeutet?

e}

[}
[}
[}

13. Schatze: Wie viele Leute auf der Welt leiden an Hunger?

[}

e}
[}
e}

Ja
Einigermassen
Eher nicht
Nein

1von 3
1von 9
1von 15
1 von 20
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14. Wie konnen die Schweizerinnen und Schweizer einen positiven Beitrag zur

Losung des Welthunger-Problems leisten?

15. Nenne die 2 haufigsten Todesursachen in der Schweiz.

16. Wieviel Prozent der Rinder (d.h. Milchkihe, Kalber und Fleischrinder) in der

Schweiz haben regelméssigen Auslauf auf der Wiese?

o

O 0 O O

Uber 90%
ca. 3/4

ca. die Haflte
ca. 1/3

unter 10%
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2. Fragebogen Name:

Alexander Dettwiler und Robin Stacher

17 Was denkst du, wie umweltfreundlich isst du?

o

O 0O O ©

deutlich umweltschadlicher als der Durchschnitt
etwas umweltschadlicher als der Durchschnitt
dhnlich wie der Durchschnitt

etwas umweltfreundlicher als der Durchschnitt
deutlich umweltfreundlicher als der Durchschnitt

18. Wie oft Uberlegst du dir wie sich dein Konsumverhalten (was du kaufst, was du
isst) auf Menschen in Drittwelt-Landern auswirkt?

O O O O

Immer
Oft
Manchmal
Nie

19. Wie findest du die Minimumstandards in der Schweizer Tierhaltung?

o

[}
(¢}
(¢}

Tiergerecht/gut

Ausreichend

Ungenligend

Hab ich mir noch nie lberlegt

20. Welche der folgenden Bereiche belasten die Umwelt am meisten? Welche am
wenigsten? Bringe die Bereiche in eine Reihenfolge 1= am wenigsten, 5 = am
meisten

___ Private Mobilitat (Auto, OV, Flugzeug)

__ Essen

___ Wohnen, Energie, Wasser

___ Bekleidung, sonstige Giiter, Wohnungsbau
___sonstige (Freizeitaktivitaten, Dienstleistungen, Spitaler)

21. Was denkst du iber eine vegetarische Erndhrungsweise

O O O ©

Kommt fir mich nicht in Frage

Ist schon sinnvoll, aber ich mochte das nicht
Habe ich mir schon mal tberlegt

Ich bin Vegi
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22. Was denkst du tUber Veganer?

Die spinnen

Sind mir egal, sollen essen was sie wollen
Finde ich gut/konsequent

Weiss nicht was vegan bedeutet

O O O ©

23. Was denkst du Uber Fertigprodukte?

24. Wie oft Uberlegst du dir wie sich dein Konsumverhalten (was du kaufst, was du
isst) auf unsere Umwelt auswirkt?

Immer

Oft

Manchmal

Nie

O O O O

25. Wirfst du oft Lebensmittel in den MUll?
Ja

Manchmal

Fast nie

Nie

o O O O

26. Wenn ja, aus welchen Griinden?

27. Nenne zwei Krankheiten die einen direkten Zusammenhang mit der
Erndhrungsweise haben.
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28. Stell dir vor du gehst Tomaten einkaufen. Was wére dir wie wichtig?
1=eher unwichtig, du wirdest nicht mehr dafir bezahlen
2=einigermassen wichtig, d.h. du wiirdest etwas mehr dafir bezahlen
3=sehr wichtig, d.h. du wiirdest deutlich mehr dafir bezahlen

___ Die Tomaten kommen vom Bauernhof aus der Region
__ Die Tomaten sind aus der Schweiz und nicht aus einem beheizten Gewachshaus
___Alle beteiligten Arbeiter bekommen einen fairen Lohn

29. Was denkst du tber Bio-Produkte?
o Find ich super und wichtig
o Uberzeugen mich nicht
o Naja, sicher irgendwie gut
o Weiss nicht, kenn mich damit nicht aus und habe darum noch keine Meinung
dazu

30. Wie gut fuhlst du dich informiert tiber folgende Themen
(1 keine Ahnung, 2 wenig Ahnung, 3 mittel, 4 viel Ahnung, 5 da weiss ich fast alles dariber)

Gesunde Erndhrung

Kochen

Einschatzen ob Lebensmittel noch gut sind (ohne Verpackung mit
Ablaufdatum)

Food Waste

Umweltauswirkungen vom Fleischessen

Umweltauswirkungen von importierten Lebensmitteln

Bio und andere Labels
Saisonalitat von Gemuse und Friichten (Was hat wann hat wann Saison?)
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Fragebogen Freitag Name:

6. Nenne den Hauptgrund fiir die Regenwaldabholzung.

Begrlinde:

7. Wieviel Prozent aller Lebensmittel in der Schweiz werden nicht verwertet oder
weggeschmissen?

%

8. Erklare was das Mindesthaltbarkeitsdatum auf Produkten bedeutet?

9. Erklare was das Verbrauchsdatum auf Produkten bedeutet?

10. Wann haben Tomaten in der Schweiz Saison (ohne beheiztes Gewéachshaus)
Marz bis Juni

Marz bis November

August/September

Juni bis Oktober

O O O ©
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11. Erklére die Grundsatze der biologischen Landwirtschaft (Pflanze/Tier).

12. Erklére den Begriff Zivilisationskrankheit

13. Wie viele Leute auf der Welt leiden an Hunger?
o Tvon

14. Wie kénnen die Schweizerinnen und Schweizer einen positiven Beitrag zur
Lésung des Welthunger-Problems leisten? Nenne zwei Strategien

15. Nenne die 2 haufigsten Todesursachen in der Schweiz und erklare wie sie mit
der Emnéahrungsweise zusammenhangen.
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16. Wieviel Prozent der Rinder (d.h. Milchkiihe, Kalber und Fleischrinder) in der
Schweiz haben regelméssigen Auslauf auf der Wiese?
o Uber90%
ca. 3/4
ca. die Haflte
ca. 1/3
unter 10%

O O O O

17 Was denkst du, wie umweltfreundlich isst du?

o deutlich umweltschadlicher als der Durchschnitt
etwas umweltschadlicher als der Durchschnitt
dhnlich wie der Durchschnitt
etwas umweltfreundlicher als der Durchschnitt
deutlich umweltfreundlicher als der Durchschnitt

O O O O

20. Welche der folgenden Bereiche belasten die Umwelt am meisten? Welche am
wenigsten? Bringe die Bereiche in eine Reihenfolge 1= am wenigsten, 5 = am
meisten

___ Private Mobilitat (Auto, OV, Flugzeug)

_ Essen

___Wohnen, Energie, Wasser

___ Bekleidung, sonstige Guter, Wohnungsbau
___sonstige (Freizeitaktivitaten, Dienstleistungen, Spitéler)

30. Wie gut fuhlst du dich informiert tiber folgende Themen
(1 keine Ahnung, 2 wenig Ahnung, 3 mittel, 4 viel Ahnung, 5 da weiss ich fast alles dartber)

Gesunde Erndhrung

Kochen

Einschatzen ob Lebensmittel noch gut sind (ohne Verpackung mit
Ablaufdatum)

Food Waste

Umweltauswirkungen vom Fleischessen

Umweltauswirkungen von importierten Lebensmitteln

Bio und andere Labels
Saisonalitdt von Gemuise und Friichten (Was hat wann hat wann Saison?)
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Anhang 5: Auftrag Selbstandige Arbeit

Selbststandige Arbeit (SA) - Kochrezept

Die Idee ist, dass euer Lerndossier gleichzeitig ein kleines Kochbuch wird. Im Dossier findet
ihr bereits alle Rezepte aus dem Mittags-Kochen mit den Gruppen. Am Ende der Woche
werden alle Rezepte gesammelt und kopiert, damit jedes Dossier am Schluss jedes Rezept
enthalt.

Von euch erwarten wir je ein Rezept, das ihr selbststandig erarbeitet. Im Dossier findet ihr
Hilfestellungen (Beispielrezepte, Saisontabellen etc.). Ihr seid grundsatzlich frei in der Wahl
des Rezepts.

Es gelten allerdings die folgenden allgemeinen Vorgaben:

- Das Rezept enthilt folgende Angaben: Rezeptname, Saison, Anzahl Portionen,
Zutatenliste mit Mengenangaben, Kochanleitung
- In der Gestaltung des Rezepts berlcksichtigt ihr das gelernte aus der Projektwoche
o eswerden keine Zutaten mit problematischen Auswirkungen verwendet
o Fertig-Zutaten werden — nach Moglichkeit — vermieden
o das Gericht ist einigermassen ausgewogen und gesund
- Das Gericht ist nicht Gilbermassig teuer (maximal 8 Franken pro Portion)

Zudem gelten fir jede Gruppe die folgenden Vorgaben:

- Maximal 1 Rezept mit Fleisch oder Fisch (Fisch nur aus WWF-Gruppe
empfehlenswert)

- Maximal 1 Rezept mit Zutaten von anderem Kontinent (wie Kokosmilch, Avocado,
etc. Ausnahme: Gewlirze)

- Mindestens 1 Gericht pro Saison (Friihling, Sommer, Herbst, Winter)

- Mindestens 1 Gericht, das eine flexible Zutatenliste hat und sich eignet, um Reste zu
verwerten (Gemuse, Altbrot etc.)

- |hr misst euch also mit euren Gruppenkameraden absprechen

Abgabe ist am Freitag, nach der Mittagspause.

Bei Fragen stehen wir jederzeit zur Verfigung!
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Anhang 6é: Auftrag Ersatzaufgabe

Ersatzaufgabe (EA) - Ethik der Haltung und des Essens von Tieren

In der Ersatzaufgabe sind deine Gedanken gefragt. Du sollst einen Aufsatz schreiben (am Computer).

-> Schaue dir den kurzen Filmausschnitt an.

-> Wahle 2 der 3 Themen aus und beantworte die Fragestellungen dazu und begriinde deine Antworten.

- Schreib im Titel, welche Themen du dir ausgesucht hast.

- Fihre deinen Namen im Dokument auf und beschreibe zuerst, warum du nicht an der Exkursion zum Metzger
teilgenommen hast.

= Pro Thema erwarten wir einen Text mit mindestens 500 Wortern (das Word zahlt die Worter. Du siehst sie
unten im blauen Balken.). Das heisst total mind. 1000 Wérter. Du brauchst wahrscheinlich etwa 3-4 Stunden.

Es geht uns nicht um die Rechtschreibung, sie wird nicht bewertet. Uns ist wichtig, dass du dich ernsthaft mit den
Fragen auseinandersetzt und deine Gedanken ausfihrlich beschreibst. Ein richtig oder falsch gibt es nicht, es gibt
nur zu oberflachliche (und damit qualitativ schlechte) Antworten.

Ein qualitativ hochwertiger Aufsatz ist Voraussetzung fiir das erfolgreiche Bestehen der Projektwoche und den
Erhalt des Diploms. Sollte uns die Qualitét als nicht ausreichend erscheinen, geben wir den Text zur
Nachbearbeitung an dich zuriick.

- Die Abgabe ist spatestens am Freitag um 16.30h (Ausgedruckt oder E-Mail an robin.stacher@students.zhaw.ch)

Film:
Gib auf youtube 109¢YAQKIMg ein und schaue dir den Filmausschnitt an (17 Minuten)

Themen (wéhle 2 davon aus):

Haustiere versus Nutztiere
e Was ist fur dich der Unterschied zwischen Haustieren und Nutztieren?

o Stell dir vor in der Schweiz wére es normal Hunde zu essen. Stell dir vor du wérst Bauerin oder Bauer auf
einem Mastbetrieb. Du wirdest Hunde grossziehen, mésten und an Metzger verkaufen. Wie wirdest du die
Hunde halten (z.B. wie viel Platz, Tageslicht und Freilauf an der frischen Luft etc.)? Wirdest du sie essen?

Es ist davon auszugehen, dass Schweine mindestens gleich intelligent und sozial sind wie Hunde: Was spricht
dafir, Schweine auf weniger als 1 Quadratmeter ohne Freilauf zu halten (In CH erlaubt bis 110kg)? Was spricht
dafiir Schweine zu essen? Was [3st es in dir aus, dass Nutztiere und Haustiere so unterschiedlich behandelt
werden?

Die Motivation Fleisch zu Essen
Warum isst du Fleisch? Oder warum isst du kein Fleisch?

Die Schweizerische Gesellschaft fir Emahrung empfiehlt fir die Gesundheit 4 Mal weniger Fleisch zu Essen,
als es der Durchschnittsschweizer heute tut: Was gibt es — ausser dem Geschmack — fur Griinde, trotzdem
mehr Fleisch als empfohlen zu Essen?

Wie findest du die folgende Aussage: ,Der Mensch ist biologisch gesehen ein Allesfresser und kein reiner
Fleischfresser. Er weiss wie man Tiere halten und téten kann und gleichzeitig ist er intelligent genug, alle

Vitamine und Né&hrstoffe die er braucht mit einer fleischlosen (vegetarischen) Ernédhrungsweise zu erhalten,
ohne gesundheitliche Nachteile dadurch zu erhalten. Menschen die trotzdem Fleisch essen sind irgendwie
grausam, weil sie lieber Tiere einsperren und toten lassen als auf Fleisch zu verzichten.”?

Wie findest du es, dass immer mehr Tiere geschlachtet werden mussen, weil pro Tier immer weniger Teile
gegessen werden (weil die Leute edle Fleischstlicke wie Pouletbrust, Filet- und Nierstlicke etc. bevorzugen)?

Eine Welt ohne Metzger
Welches ist das grosste Tier, das du schon einmal selber getétet hast? (Beispiele: Moskito, Spinne, Schnecke,
Fisch, Maus, Huhn, Schwein, Rind)
Welches ist das grosste Tier, bei dem du einmal zugeschaut hast, wie es jemand getdtet hat?
Stell dir vor, der Beruf des Metzgers wiirde verboten. Auch den Jagern ware es verboten, Fleisch zu
verkaufen. Tiere privat zuhause zu schlachten, wére weiterhin erlaubt. Man kénnte kein zerlegtes, verpacktes

Fleisch mehr kaufen sondern nur noch lebende Tiere. Beschreibe wie du mit dieser Situation umgehen
wirdest. Was wiirdest du tun? Beschreibe wie dein Fleischkonsum dann aussehen wiirde. Begriinde deine
Antworten. Beschreibe die Unterschiede zwischen dem beschriebenen Fleischkonsum und deinem jetzigen.
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Anhang 7: Gruppenauftrag Wissensapéro

Gruppenauftrag Wissensapero

In ein paar Wochen findet bei euch an der Schule ein Wissenstransfer statt. Was ihr
in dieser Woche gelernt und erlebt habt sollt ihr mit euren Mitschilerinnen und
Mitschilern teilen kénnen. Dadurch ermdglicht ihr auch denen, welche an dieser
Projektwoche nicht teilgenommen haben, von dem Erlernten zu profitieren. Der
Apero dauert einen ganzen Nachmittag und es nehmen ca. 50 Personen teil. Fir die
Vorbereitungen steht euch der Morgen davor zur Verfigung. Damit ihr die Zeit am
Morgen effizient nutzen kénnt und am Nachmittag rechtzeitig bereit seid, sollt ihr so
viel wie méglich heute planen. Was es genau zu planen gibt wird in den folgenden
zwei Teilauftrégen beschrieben.

Auftrag Wissensvermittlung

Wir mdchten, dass ihr eure Mitschiilerinnen und Mitschiiler an eurem Wissen
teilhaben |asst. Leider konnten nicht alle an der Projektwoche teilnehmen, deshalb
seid ihr jetzt als Spezialistinnen und Spezialisten gefragt.

1. Plant eine Wissensvermittlung fiir eure Mitschiilerinnen und Mitschiiler

Die Woche war sehr intensiv, viele Themen wurden behandelt und ihr habt eine
Menge erlebt. Nun sollt ihr das Erlernte und Erlebte an eure Mitschilerinnen und
Mitschiler weitergeben. Konzentriert euch dabei auf die zentralen Punkte und
Schliisselaussagen. Wichtig ist aber, dass ihr die vier Hauptbereiche Esskultur,
negative Auswirkungen der Emahrung, tierische Produkte und Foodwaste
thematisiert. Das Lerndossier soll euch dabei unterstitzen. Die Art und Weise wie ihr
die Vermittlung gestalten mochtet, durft ihr selber entscheiden.

Auftrag Apéro

Ein Apéro ware nichts ohne Snacks und Getranke. lhr habt in dieser Woche viel
gelernt Uber den Einkauf von Lebensmittel und die Zubereitung von Mahlzeiten.
Deshalb lautet euer zweiter Auftrag:

2. Plant den Einkauf von Lebensmittel fiir die Zubereitung von Snacks und
Getranken flr einen Apéro mit 50 Personen.

Welche Snacks und Getrénke ihr am Apéro servieren mochtet ist eure Entscheidung.

Wir verlangen jedoch, dass ihr euch bei der Planung an die in dieser Woche
gelernten Grundsétze haltet.
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Anhang 8: Zertifikat
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Anhang 9: Poster

Allexander Dettwiler und Robin Stacher
Bachelorstudiengang Umweltingenieurwesen 2014, ZHAW Wadenswil
Bachelorarbeit 2017

Férderung einer gesunden,

Alexander Dettwiler und Robin Stacher

PR

ressourcenschonenden Esskultur
Bildungskonzept, BﬂdungsangebotaniVVwkungsandys'

bei Jugendlichen

Im Rahmen dieser Arbeit wurde ein Bildungskonzept fiir Jugendliche zu For-
derung einer gesunden und ressourcenschonenden Esskultur entwickelt. Um
die Wirkung des Konzepts zu ananlysieren, wurde ein Bildungsangebot (Pro-
jektwoche) mit Jugendlichen im Alter von 14-17 Jahren durchgefihrt. Das
Ziel der Arbeit war es festzustellen, ob mit dem Projekt der Stellenwert ei-
ner gesunden und ressourcenschonenden Esskultur bei Jugendlichen erhéht
werden kann. Dazu untersucht sie, ob der Wissensstand zunimmt und sich

BILDUNGSKONZEPT

Zielgruppe

Schulklassen mit Jugendlichen
ab 14 Jahre

Resultat der Projektwoche

100

Kralsgrssse entsprichtWissensstandvor der

Projektwoch

Wisenstand am Ende der Projektwoche

Grossthoch

tef

et Wahrscheinichkeit iner deutlichen Verhaltensanderung hoch

Die Nummern stehen fiir die Teilnehmenden.

In dieser Arbeit konnte festgestellt werden, dass Wissenszuwachs und
Verhaltensanderungen — im Bereich Esskultur und Erndhrung - deutlich
aneinander gekoppelt zu sein scheinen. Das verdeutlicht, wie wichtig
eine solide Bildung von Kindern und Jugendlichen in diesen Bereichen
ist, um sie zu bewussten Konsumierenden zu erziehen. Positiv ist die
Beobachtung, dass viele Jugendliche tatsachlich an den behandelten
Themen interessiert sind und grosse Offenheit zeigen, was das Uber-
denken ihres Verhaltens betrifft. Das Potential, dadurch, im Bereich Er-
néhrung und Esskultur, einen gesellschaftlichen Wandel im Sinne der
nachhaltigen Entwicklung zu erreichen, ist enorm. Umso mehr, da in
diesem Bereich Veranderungen vergleichsweise schnell und einfach
umzusetzen sind und der Hand-lungsspielraum der Einzelnen gross ist.

ein hoheres Bewusstsein und allfallige Anzeichen von Verhaltensanderungen
beim Essen einstellen. Das Ziel des Projektes ist es einerseits, zu ermogli-
chen, dass der Wissensstand der Jugendlichen erhoht werden, und das be-
wusste Verstehen stattfinden, kann. Andererseits sollen die thematischen In-
halte handlungs- und l&sungsorientiert sein. Dazu wird mit Ansatzen aus der
Erlebnispadagogik und der Umweltbildung gearbeitet. Den thematischen
roten Faden bilden die Grundsatze aus der Lehre der Vollwerternahrung'.

BILDUNGSANGEBOT

Die Projektwoche ,Essen und so...” wurde im Auftrag von rheinspringen
bridges mit 13 Jugendlichen aus einem Briickenangebot durchgefihrt.
Der Aufbau war wie folgt:

Montag Dienstag Donnerstag Freitag

EEEN cicstieg / Axciviersng Aktivierung Atiierung Akdivering  Reflexion | Alcivierung  Reflexion

Tier Food Waste

1015 [ Kochen Kochen

Fim Gr. 142
Gruppe 1 Gruppe2 .

EEY Fciviiges mitagessen

Mittagessen Grilieren

1300 [0S i Ersatzaufrag
Tierethlk

Cr—

Reflexion

froloder SA  Einkaufen  fref oder SA
pe2e3  Gruppe2:3  Gruppe 1

Die Wirkungsanalyse bestand aus einem Feedback der Teilnehmen-
den und der Evaluation ihrer Entwicklung. Fiir den Wert Wissensfort-
schritt wurde der Wissensstand mittels Fragebogen, vor und nach der
Projektwoche, ermittelt. Zur Beurteilung des Verhaltens dienten Anga-
ben aus dem ersten Fragebogen, Beobachtungen wahrend der Wo-
che und Einzelgesprache zum Schluss.

Eindriicke aus der Durchfiihrung
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Zirche Hochsclule
fir Angevende Wissenscraten

Life Sciences und
Facility Management

Erklarung betreffend das selbstindige Verfassen einer
Bachelorarbeit im Departement Life Sciences und Facility
Management

Mit der Abgabe dieser Bachelorarbeit versichert der/die Studierende, dass er/sie die Arbeit selbstandig und
ohne fremde Hilfe verfasst hat.

Der/die unterzeichnende Studierende erklart, dass alle verwendeten Quellen (auch Internetseiten) im Text
oder Anhang korrekt ausgewiesen sind, d.h. dass die Bachelorarbeit keine Plagiate enthélt, also keine Teile,
die teilweise oder vollstandig aus einem fremden Text oder einer fremden Arbeit unter Vorgabe der eigenen
Urheberschaft bzw. ohne Quellenangabe ibernommen worden sind.

Bei Verfehlungen aller Art treten Paragraph 39 und Paragraph 40 der Rahmenprifungsordnung fiir die

Bachelor- und Masterstudiengénge an der Zurcher Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften vom 29.
Januar 2008 sowie die Bestimmungen der Disziplinarmassnahmen der Hochschulordnung in Kraft.

Ort, Datum: Unterschrift:

[fadensin] /Q//g/ // 7 / //

.A.A/ ........................................................................

Das Original dieses Formulars ist bei der ZHAW-Version aller abgegebenen Bachelorarbeiten im Anhang
mit Original-Unterschriften und -Datum (keine Kopie) einzufagen.
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ZHAW LSFM, BA 2017 Alexander Dettwiler und Robin Stacher

Zucher Hochschule
for Angevandte Wissanschaten

Life Sciences und
Facility Management

zh
aw

Erkldrung betreffend das selbstindige Verfassen einer
Bachelorarbeit im Departement Life Sciences und Facility
Management

Mit der Abgabe dieser Bachelorarbeit versichert der/die Studierende, dass er/sie die Arbeit selbsténdig und
ohne fremde Hilfe verfasst hat.

Der/die unterzeichnende Studierende erklart, dass alle verwendeten Quellen (auch Internetseiten) im Text
oder Anhang korrekt ausgewiesen sind, d.h. dass die Bachelorarbeit keine Plagiate enthalt, also keine Teile,
die teilweise oder vollstandig aus einem fremden Text oder einer fremden Arbeit unter Vorgabe der eigenen
Urheberschaft bzw. ohne Quellenangabe ubernommen worden sind.

Bei Verfehlungen aller Art treten Paragraph 39 und Paragraph 40 der Rahmenpriifungsordnung fiir die
Bachelor- und Masterstudiengange an der Zurcher Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften vom 29.
Januar 2008 sowie die Bestimmungen der Disziplinarmassnahmen der Hochschulordnung in Kraft.

Ort, Datum:

Wedlersw(, 25.10.(7

Das Original dieses Formulars ist bei der ZHAW-Version aller abgegebenen Bachelorarbeiten im Anhang

mit Original-Unterschriften und -Datum (keine Kopie) einzufugen.
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