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Fokus

Was geht die Schule das Essen an? Zu fettig, zu
salzig, zu suss oder schlicht zu viel: Falsche Er-
nahrung fihrt zu Ubergewicht und Krankheit. Muss
die Schule dieses Problem |6sen”? Nein, aber sie
kann und soll Aufklarungsarbeit betreiben, lautet

der allgemeine Tenor.

Text: Jacqueline Olivier

Wir alle tun es — in der Regel dreimal tdglich, oft und
gerne auch zwischendurch: essen. Ganz selbstverstandlich.
Zu selbstverstdndlich? Zumindest vielfach zu uniiberlegt,
so scheint es. In den vergangenen 30 Jahren ist die Zahl der
lUbergewichtigen und adiposen (fettleibigen) Erwachsenen
in der Schweiz laufend gestiegen, stellt das Bundesamt
fiir Gesundheit (BAG) in seinem Erndhrungsbericht 2012
fest. Demnach bringen aktuell 46,3 Prozent der Mdanner und

Vorgaben und Angebote des Kantons

Das Thema Erndhrung ist in den kantonalen Lehrpléanen
verankert. Und auch im Lehrplan 21 werden konkrete
Kompetenzen zum Thema Erndhrung definiert. In den
stufengerechten Planungshilfen des Volksschulamts
sind zahlreiche Hinweise auf geeignete Programme und
Materialien aufgefihrt.

2 www.vsa.zh.ch > Schule & Umfeld > Gesundheit & Praven-
tion > Gesundheit und Unterricht

Das Mittelschul- und Berufsbildungsamt unterstitzt
verschiedene Projekte und fihrt auf seiner Homepage
zahlreiche weiterfihrende Links auf.

2 www.mba.zh.ch > Dienstleistungen & Kommunikation >
Pravention

«Leichter leben», das Aktionsprogramm der Zurcher
Regierung, unterstiutzt Kinder und Jugendliche dabei,
ein gesundes Koérpergewicht zu erlangen. Die Ver-
langerung fur die Jahre 2013-2016 wurde vor Kurzem
beschlossen.

2 www.leichter-leben.zh.ch

Die Kantonalen Netzwerke Gesundheitsférdernder
Schulen fir Volksschulen und fir Mittel- und Berufs-
fachschulen bieten Austauschplattformen, Informations-
veranstaltungen, Literatur, Leitfaden, Lehrmittel, Links
und Weiterbildungen an.

2 www.gesunde-schulen-zuerich.ch
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28,6 Prozent der Frauen zu viele Kilos auf die Waage, je-
weils rund 8 Prozent davon in krankhaftem Masse. Bei den
Kindern schwanken die Zahlen je nach Alter und Studie
stark: Zwischen 5 und 20 Prozent beim Ubergewicht, zwi-
schen 0,4 und 6 Prozent bei Adipositas.

Angesichts dieser Zahlen eriibrigt sich die Frage fast,
ob Erndhrung in der Schule ein Thema sein soll. Und sie er-
librigt sich vollends, weil das Thema — nolens volens — langst
in den Schulen angekommen ist: als gesellschaftlicher und
politischer Auftrag im Rahmen von Gesundheitsférderung
und Nachhaltigkeit und weil im Zeitalter von Blockzeiten
und Tagesstrukturen immer mehr Kinder ihre Mittagsmahl-
zeit in der Schule respektive im Hort einnehmen.

Das hat auch Jorg Stiihlinger, Leiter der Primarschule
Rietli, die zur Schule Wehntal im Ziircher Unterland gehort,
erfahren: Spatestens als man im Jahr 2009 den Mittags-
tisch, der zundchst von einem Elternverein betrieben wor-
den war, ibernommen habe, sei man nicht mehr umhinge-
kommen, sich mit Erndhrungsfragen auseinanderzusetzen.
Schnell sei man zum Schluss gekommen, dass den Kindern
hochwertiges Essen aufgetischt werden sollte. «Kein Sirup
und keine gesiissten Getrdnke mehr und Desserts nur noch
aus besonderem Anlass.»

Die Gemeinschaft wirkt manchmal Wunder
Das Meni fiir den Mittagstisch kommt aus der Kiiche des
nahen Alterszentrums. Das passe recht gut zusammen,
sagt Jorg Stiihlinger. Die gesund zubereitete, traditionelle
Kost schmecke den Kindern. Und wenn nicht, versuche das
Team vom Mittagstisch die Schiilerinnen und Schiiler zu
ermuntern, etwas zu probieren, woriber sie zundchst
vielleicht die Nase rumpften. Die Gemeinschaft wirke da
manchmal Wunder. «Wenn ein Kind seine 20 Gspanli die
Riiebli, die es zuhause immer verschmadht, essen sieht, isst
es sie plotzlich auch.» So habe die Schule Moglichkeiten,
Kinder an eine gesunde und ausgewogene Erndahrung
heranzufiihren, die die Eltern nicht hatten.

Gegessen wird in der Schule auch zwischen den Lek-
tionen. Dem Znini, den die Kinder von zuhause mitbringen,
wird heute in den meisten Volksschulen grosse Aufmerk-



samkeit gewidmet. Vorbei die Zeiten, als das Weggli mit
Schoggistdngeli oder die Chipstiite unbeachtet durchgin-
gen. Vielerorts geben die Schulen den Eltern Informations-
blatter ab, auf denen «gute» und «schlechte» Zniinis aufge-
listet sind.

Die Stadt Ziirich hat 2009 verbindliche Erndhrungsricht-
linien fiir samtliche Schulen der Stadt herausgegeben. Sie
betreffen ebenso das Angebot in den Horten wie die von der
Schule angebotene Pausenverpflegung. Eine griine, eine
gelbe und eine rote Liste zeigen an, welche Zniinis empfeh-
lenswert, welche ab und zu okay und welche gar nicht ge-
eignet sind. Marianne Honegger, Erndhrungsberaterin beim
schulédrztlichen Dienst der Stadt, betont: «Die Umsetzung
liegt in der Verantwortung der Schulleitungen, wir kontrol-
lieren die Schulen nicht.» Vielmehr gehe es darum, dass alle
Schulen und Horte iiber die gleichen Grundlagen verfiigten,
auf die sie sich bei ihren Verpflegungsangeboten beziehen
konnten. Den Eltern hingegen konne und wolle man nicht
vorschreiben, was sie den Kindern mitgdaben, sondern sie
nur in Form von Empfehlungen und sachlichen Informatio-
nen fir die Thematik sensibilisieren.

Ist das heute angesichts der Flut von Informationen
uber richtige und falsche Ernahrung tatsachlich noch nétig?

Fokus

«Ich trinke nur ein Mineralwasser
zum Zniini. Am liebsten wiirde ich aber
ein Salami-Sandwich essen. Die Aula

ist der Ort, wo ich meinen Zniini am
liebsten esse. Ich finde es wichtig,
dass in der Schule Ubers Essen
gesprochen wird, denn viele Kinder
wissen nicht, was gesund ist.»

«0 ja», meint Marianne Honegger: «Es gibt genug Eltern, die
sich nicht bewusst sind, dass Milchschnitten und Miiesli-
riegel iiberhaupt nicht so gesund sind, wie die Werbung
glauben macht.» Dass die Schule diesbeziiglich ein Stiick
weit Aufklarungsarbeit iibernimmt, erachtet sie als Teil des
Bildungsauftrags. Auch wenn die Schule das Problem Uber-
gewicht nicht allein l6sen koénne. «Die Schule kann aber
einen gesunden Lebensstil vorleben und Inputs geben.»

Schiiler und Eltern einbeziehen

Aktiv werden Volksschulen oft iiber einen Pausenkiosk, wie
ein Blick in die Projektliste des Kantonalen Netzwerks Ge-
sundheitsférdernder Schulen zeigt. Weil sich dabei Kin-
der und Eltern einbeziehen lassen. So auch in der Schule
Griinau im Schulkreis Letzi in der Stadt Ziirich. Hier stam-
men viele Kinder aus fremden Kulturen mit ganz anderen
Essgewohnheiten, der Erndhrung wird daher grosse Auf-
merksamkeit gewidmet. Das fangt im Kindergarten an, wo
die Lehrpersonen rigoros darauf achten, was die Kinder als
Znini mitbringen. Vor gut einem Jahr, erzdhlt Schulleiter
Bernhard von Arx, habe das Team sogar dariiber diskutiert,
ob gewisse Produkte offiziell verboten werden sollten. Das
komme fiir ihn aber nicht infrage. Stattdessen lernen die
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Fokus

Schiiler die Vielfalt gesunder Zniinis kennen, wenn sie ein-
mal pro Woche klassenweise den Pausenkiosk vorbereiten
und durchfiithren. Mehrmals jahrlich werden die leckeren
Friichte- und Gemiisespiesse, Birchermiiesli oder Ruch-
brot-Sandwiches auch von Elterngruppen zubereitet. «Der
Pausenkiosk ist heute eine feste Institution in unserer
Schule und die Kinder haben Spass am Herrichten der
Snacks», sagt Bernhard von Arx. Dartiber hinaus brauche es
jedoch weitere Anstrengungen, um das Thema Ernahrung
immer wieder ins Bewusstsein von Kindern und Eltern zu
bringen, sei es an den Elternabenden oder im Unterricht.
Gut verbinden lassen sich Theorie und Praxis im Haus-
wirtschaftsunterricht in der Oberstufe. Valeska Meyer vom
Sekundarschulhaus Schmittenwis der Schule Wehntal
macht dies seit tiber 30 Jahren. Sie setzt bei ihren Schiile-
rinnen und Schiilern auf die Freude am Ausprobieren, und
das Resultat soll ihnen schmecken. Aus ihrer eigenen Schul-
zeit erinnert sie sich an Ments, die niemand essen wollte
und von den Schiilerinnen «irgendwo entsorgt» wurden.
Das soll in ihrem Unterricht nicht passieren. Darum berei-
tet sie mit den Jugendlichen auch mal eine Pizza zu - und
lasst sie dann die Zutaten mit jenen einer Fertigpizza ver-
gleichen. «So kann man die Rede fast nebenbei auf Zu-
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«Ich esse gerade ein Vollkornbrétli ohne
Inhalt zum Zniini. Am liebsten wiirde ich
immer ein Zopfbrot mit Leberwurst mit-
nehmen - so, wie es mein Papa macht. Ich bin
in der Pause immer mit den Jungs zusammen
und esse auch meinen Zniini mit ihnen, am
liebsten auf der Wiese beim Fussballfeld.
Danach spiele ich auch mit.»

satzstoffe oder kiinstlichen Kdse bringen, was bei vielen
Staunen und Ablehnung auslést.» Auch Kuchen und Weih-
nachtsgeback werden gebacken — mit weissem Zucker. «Vor
einigen Jahren erhielten wir zwar die Weisung, im Koch-
unterricht keinen weissen Zucker mehr zu verwenden, aber
das ist unrealistisch. Vielmehr mache ich die Schiiler bei
dieser Gelegenheit darauf aufmerksam, dass es noch andere
natiirliche Siissstoffe gibt wie Birnel oder Stevia und wel-
cher sich wofir eignet.»

Unrealistische Schonheitsideale hinterfragen

Ubergewicht und Adipositas begiinstigen laut dem Bundes-
amt flir Gesundheit insbesondere Herz-Kreislauf-Krank-
heiten und gewisse Krebsarten. Auf der anderen Seite der
Skala stehen Krankheiten, denen die Verweigerung von Es-
sen zugrunde liegt: Bulimie (Ess-Brech-Sucht), Anorexie
(Magersucht) oder Orthorexie (zwanghaft gesundes Essen).
Betroffen davon sind vor allem junge Mddchen und Frauen.
Auf der Sekundarstufe II wird der Fokus der Praventions-
arbeit deshalb in erster Linie auf solche Essstorungen ge-
richtet, wie Vigeli Venzin, Leiter Prdavention und Sicher-
heit im Mittelschul- und Berufsbildungsamt, erklart. Oft
gehe es dabei um die Vermittlung eines positiven Selbst-



Senthuree Thilaganathan, 19,
KV Ziirich Business School

bilds. Sibylle Jiittner, Geschichtslehrerin an der Kantons-
schule Zircher Unterland (KZU), und eine Kollegin haben
im letzten Jahr mit ihren beiden Klassen einen Bodytalk-
Workshop der Fachstelle Pravention Essstorungen Praxis-
nah (PEP) durchgefiihrt. In der Doppelstunde diskutierten
die Schiilerinnen und Schiiler iiber unrealistische Schon-
heitsideale, ihre Zufriedenheit mit dem eigenen Korper
oder die Bedeutung von inneren statt dusseren Werten. Die
offene, direkte Art dieser Gesprdchsrunden sei bei den Ju-
gendlichen gut angekommen, sagt Sibylle Jiittner, die an der
KZU Mitglied der Gesundheitskommission ist. Im Ubrigen
werde die Erndahrung an ihrer Schule in erster Linie im
Biologieunterricht thematisiert. Auf Stufe Gymnasium sieht
sie aber die Aufgabe der Schulen vor allem dort, wo Essen
ausgegeben wird: in der Mensa und bei Snack-Automaten.
Da miisse man dranbleiben und das Bewusstsein fiir eine
ausgewogene Erndhrung langsam, aber stetig fordern.

Das Ziel: Alternativen aufzeigen

Dass junge Frauen der eigenen Figur viel, manchmal zu viel
Bedeutung beimessen, weiss auch Regula Triieb, Deutsch-
lehrerin an der Wirtschaftsschule KV Uster und 15 Jahre
lang Kontaktlehrperson fiir Suchtpravention. Dementspre-

Fokus

chend seien sie empfanglicher fiir das Thema gesunde Er-
nahrung als die jungen Mdnner. Das hat die heutige Bil-
dungsritin 2006 anldsslich einer Gesundheitswoche des
KV und der Gewerblich-industriellen Berufsschule Uster
zum Thema «Gesund essen — gesund leben, auch in der
Schule» erfahren. Im Rahmen dieser Woche bereitete jeden
Tag eine andere Gruppe von Schiilern mit Hilfe einer Ko-
chin und Erndhrungsberaterin in der Mensa ein gesundes
Mittagessen zu. Den Madchen und den Lehrpersonen habe
das gepasst, den Jungs weniger. «Die haben nun mal lieber
Schnipo oder Burger.»

Mit anderen Worten: Was wir essen, ist weitgehend eine
Frage des personlichen Geschmacks, familidrer und kultu-
reller Pragung und Gewohnheiten. Diesen den Garaus ma-
chen will in den Schulen niemand. Vielmehr geht es darum,
Kindern und Jugendlichen Alternativen aufzuzeigen und
ihnen dort, wo es im Schulalltag moglich ist, ein gesundes
Angebot zu machen. Damit eine ausgewogene Erndahrung
fiir sie mit der Zeit ganz selbstverstandlich wird. )
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Peter Morf, 48,
Mensa-Pachter der Kantonsschule
Wetzikon KZO

Nicht nur Pommes frites Peter Morf betreibt seit
20 Jahren die Mensa der Kantonsschule Wetzikon
und kampft fUr gesundere Essgewohnheiten.

Text: Katrin Hafner

Dass er seinen Job liebt, muss Peter Morf nicht sagen. Das
spirt man. Wenn er etwa eines der Schnitzel-Sandwichs
aus dem Kiihlregal seiner Mensa in der Kantonsschule
Wetzikon (KZO) nimmt und auf seine grosse Hand legt, als
wdre es ein rohes Ei, um zu sagen: «Das ist hochwertige
Ware, Topqualitdt.» Oder wenn er beim Vorbeigehen den
Berliner-Puderzucker von der Chromstahlfliche wischt.
Und vom neuen Soja-Aufstrich schwarmt.

Zwei Koche und sechs Angestellte verkostigen hier tag-
lich bis zu 400 Personen. 1300 Schiilerinnen und Schiiler,
240 Lehrpersonen und Mitarbeiter sind die potenzielle
Kundschaft. Was hélt Peter Morf von ihnen? «Zu 98 Prozent
super Leute!», sagt er. Aber eben, da sind auch noch diese
anderen zwei Prozent. Die lassen zum Beispiel ungertiihrt
ihr Esstablar auf dem Tisch liegen, obwohl es selbst abge-
raumt werden sollte. Oder, und das drgert Peter Morf beson-
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ders, sie entsorgen den Abfall «von auswarts» nicht: Pizza-
Schachteln, Doner-Alufolien, PET-Flaschen und Plastik-
schalen von umliegenden Take-aways, Fastfood-Stianden,
Pizzerien und Laden. 13 solche direkte Konkurrenten gibts
in einem Umkreis von 200 Metern. Die Schiilerinnen und
Schiiler diirfen ihre dort eingekaufte Verpflegung in der
Kantine essen — bloss sollten sie den Abfall in die Eimer
werfen. Tdglich fallen alleine im grossen, lichtdurchfluteten
Mensa-Essraum vier 110-Liter-Sadcke an. «Das ist verriickt»,
findet Peter Morf und kann nicht glauben, wie gleichgtiltig
die Jugendlichen gegeniiber der Abfallproblematik sind.

Zwischen Anpassung und Widerstand

Doch der eidgendssisch diplomierte Hotelier und Restaura-
teur ist nicht der Typ, der sich frustrieren lasst. Er wehrt sich
lieber und eckt damit auch mal an. Wenn jemand Plastik-



geschirr wahlt, fragt er, ob das notig sei. Vor Kurzem erst
fithrte er «widerwillig», wie er sagt, solches ein, um den
Schiilerinnen und Schiilern, die draussen im Garten oder
etwas abseits der Schule essen wollen, etwas bieten zu kon-
nen. Peter Morf ist ndmlich selbststindiger Mensabetreiber;
seine Mensa muss rentieren, er wirtschaftet auf eigenes
Risiko. Die meisten anderen Mensen der Mittel- und Be-
rufsfachschulen im Kanton arbeiten mit Caterfirmen; die
lokalen Restaurantmanager bestellen die Zutaten oder Me-
niis, die dann an die Kantinen — oft auch an Horte — geliefert
werden. Vor Ort wird gekocht oder bloss sogenannt regene-
riert (vgl. Kasten).

Lebensmittelherkunft interessiert «keinen Deut»

An der KZO kreiert der Koch Woche fiir Woche den eigenen
Meniiplan und Peter Morf und sein Team kochen tédglich
selbst. Das Fleisch- und das Vegimenu kosten neun, der
Tages-Hit kostet acht und das Eco-Menit sieben Franken.
Zudem gibts acht Sorten frische Salate, tdglich tiber 100
eigenhdndig zubereitete Sandwichs, Hotdogs, Bircher-
miiesli und diverse Beilagen, die einzeln ausgewahlt oder
kombiniert werden konnen. Fleisch und Getranke haben
Schweizer Herkunft.

Das tont wunderbar, ist aber oft teurer, als wenn man
Ware aus dem Ausland kauft. Und: Die meisten Schiilerin-
nen und Schiiler interessiert die Herkunft «keinen Deut»,
glaubt Peter Morf. Die Lehrerinnen und Lehrer hingegen
schdtzten seine bewusste Haltung. Kaffee gibts nur aus
Max-Havelaar-Bohnen; Stisswaren und Brotli stammen aus
regionalen Backereien oder werden hausgemacht - so etwa
die «Schoggiwtirfel» fiir einen Franken pro Stiick.

Uber der Meniitheke prangt ein Schild: «Die Entschei-
dung, wie gesund Sie essen wollen, liegt bei Ihnen, denn
unser Angebot ist so gesund, wie Sie es wiinschen.» Was
will Peter Morf damit bezwecken? «Am liebsten wiirde ich
den Jugendlichen die Wichtigkeit gesunder Ernahrung nahe-
bringen. Bloss: Ich kann sie ja nicht zu Gemiise zwingen.
Also appelliere ich an ihre Eigenverantwortung - und
manchmal funktionierts.» Will heissen: Da probiert auch
mal einer einen Menditeller statt einer Portion Pasta. Seine
Tochter, 19 und 16 Jahre alt, erndhrten sich ubrigens «sehr
gesund», sagt Peter Morf. Und auch er versuche dies.
Obwohl, er gibt unumwunden zu: «Bis vor vier Jahren war
ich ein Fleischtiger.» Aus gesundheitlichen Griinden darf
er aber nicht mehr so viel Fleisch essen. Von 115 Kilo hat er
schon 15 verloren - sein Ziel: 90. Das ist hart, wenn man
taglich von 6 bis 17 Uhr mit Nahrungsmitteln zu tun hat.

Jugendliche kennen Gemiisenamen nicht
Auf 20 Jahre Erfahrung kann Peter Morf zuriickblicken —
und ist sozusagen ein Profi geworden, was das Essverhalten
von Gymnasiasten und Gymnasiastinnen anbelangt. «Fotzel-
schnitten und Hotdogs kommen total gut an. Aber auch Bir-
chermiiesli, Pizza und Pommes.» Letztere bietet er bewusst
nur alle zwei Wochen an, da kénnen noch so viele Mails bei
ihm landen, er solle doch jeden Tag davon verkaufen.

Die Nachfrage habe sich in den letzten Jahren eindeutig
hin zum Fastfood verschoben, stellt Peter Morf fest. Und
zwar auch unter den jingeren Lehrpersonen. «Die Leute

Fokus

haben kaum mehr Zeit, sich hinzusetzen und in Ruhe zu
essen — schon schwirren sie ab.» Schockiert ist er, wie wenig
Gemiisesorten seine junge Kundschaft kennt. «Schwarz-
wurzeln oder Fenchel sind fiir viele unbekannt - sie kennen
nicht mal die Namen.» Erst recht versucht er seine Géste
hie und da «umzupolen», wie er es ausdriickt, sie auf den
Geschmack zu bringen. Um sie nicht vollends an die um-
liegende Konkurrenz zu verlieren, hat Peter Morf jlingst
eine Treuekarte eingefiihrt: Jedes 13. Meni ist gratis. Im
Essraum stehen zudem fiinf Mikrowellengerdte — schliess-
lich weiss er aus eigener Erfahrung, wie teuer es kommt,
Kindern jedes Mittagessen zu berappen.

Ewig wird er seinen Job nicht mehr machen. Schon
immer habe er sich gesagt, er werde mit 55 aufhéren und
«etwas Soziales» tun. Und zwar nicht in seiner Heimat, Zii-
rich, sondern in Stidamerika. Seine Frau ist Mexikanerin,
seine Gedanken gehen in Richtung Mexiko oder Peru. Dort
hat sein ehemaliger Religionslehrer vor 25 Jahren ein Ent-
wicklungsprojekt (Paz Peru) lanciert, das Peter Morf schon
diverse Male besucht hat. Ob er kochen, sich medizinisch -
er war Sanitdter im Militdr — oder sonst wie engagieren wird,
lasst er offen. Einfach «etwas Sinnvolles machen», das will er.
So wie er in all den Jahren und bis auf Weiteres mit viel Lust
und Energie fiir eine sinnvolle Balance zwischen gesund,
beliebt, nachhaltig und fein kampft in seiner Mensa. o)

So kommt das Essen in die Schule

Der Schulverpflegungsmarkt wachst. Die meisten Mittel-
und Berufsfachschulen im Kanton Zirich arbeiten mit
Caterern zusammen, viele landliche Schulen mit der
SV Group, die meisten stadtischen mit den ZFV-Unter-
nehmungen. Die einen lassen sich fertige Menis oder
zubereitete Zutaten liefern, die sie vor Ort regenerieren
(aufbereiten, warmen), andere kochen frisch vor Ort.

Es gibt auch Ausnahmen, etwa die privat gefiihrten
Mensen der Berufsschule Ruti, der Gewerblichen
Berufsschule sowie der Kantonsschule Wetzikon (siehe
Text) oder die kleine Kantonsschule Kiisnacht, die tber
keine Mensa verfugt, aber im Winterhalbjahr drei Mal
woéchentlich einen Mittagstisch anbietet, der von

einem Verein getragen wird und auf freiwilliger Basis
von Eltern funktioniert.

In den Volksschulen gibts nur wenige Mensen, dafir
zahlreiche Betreuungsstatten, die Mittagessen anbieten.
Die stadtischen Horte und einige weitere im Kanton
ZUrich — insgesamt 323 Einrichtungen — arbeiten mit
der auf Kinderverpflegung ausgerichteten Anbieterin
Menu and More AG zusammen, die gemass den Er-
nahrungsrichtlinien fur die Schulen der Stadt Zirich
sowie den ernghrungsphysiologischen Empfehlungen
der Schweizerischen Gesellschaft fiir Ernahrung téaglich
verschiedene Menus, Pasta und Einzelkomponenten
anbietet. Es gibt aber eine Vielzahl lokaler Lésungen:
Die Sekundarschule Albisriederplatz etwa verfligt Gber
eine Produktionskiiche und einzelne Gemeinden ar-
beiten beispielsweise mit dem Wirt des Dorfrestaurants
zusammen. [red]
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Tipps und Anregendes Einige herausgegriffene
Blcher, Websites und kulturelle Angebote aus dem
Informationsdschungel rund ums Thema Essen.

Biicher

Ausstellungen

Peperoni. Lebensmittel- und Erndhrungskunde (Lehrmittel-
verlag des Kantons Ziirich). Ubersichtliches Nachschlagewerk
und gute Erganzung zu Kochbuchern fur Schilerinnen und
Schler wie z.B. «1001 Rezept», «Einfach Probieren», «Tiptopf»,
«Globi kocht vegi» etc.

Paul Imhof: Das kulinarische Erbe der Schweiz. Band 1: Aar-
gau - Luzern - Obwalden - Nidwalden - Schwyz - Zug - Ziirich
(Echtzeit Verlag). Die finfbandige Reihe ist ein Inventar des kulina-
rischen Erbes der Schweiz und umfasst 400 Produkte. Man lernt
die Herkunft einheimischer Produkte und die passenden Rezepte
kennen.

Stefan Kreutzberger/Valentin Thurn: Die Essensvernichter. Wa-
rum die Halfte aller Lebensmittel im Miill landet und wer dafiir
verantwortlich ist (Kiepenheuer & Witsch). Mit viele Anregungen,
was man als Einzelperson andern kann.

Katharina Weiss: Schon!? Jugendliche erzahlen von Kérpern,
Idealen und Problemzonen (Schwarzkopf & Schwarzkopf).

Die 16-jéhrige «Spiegel»-Bestseller-Autorin hat mit Altersgenossen
darUber diskutiert, was attraktiv ist.

Websites/Apps

«Wir essen die Welt» (bis Februar 2014 im Aargauer Natur-
museum Naturama). Die Wanderausstellung (Fihrungen fir Schul-
klassen) ist ein Projekt der Schweizer Entwicklungsorganisation
Helvetas und thematisiert Fragen um die Herkunft unserer taglichen
Nahrung. Es geht um Genuss, Geschéft und Globalisierung, um
Urban Farming, Fair Trade, Slowfood etc.
www.wir-essen-die-welt.ch

«Die Wurst. Eine Geschichte mit zwei Enden» (bis Marz 2014
im Miihlerama Ziirich). U. a. Workshops fur Schulklassen: Warum
Waurst nicht Wurst ist. www.muehlerama.ch

Theater/Tanz

«voll fett» (Forumtheater Ziirich, fir Sekundarstufe | und Il).

Das Stlick ermoglicht es Schulklassen, sich mit Ernahrungsgewohn-
heiten, Koérperbildern und dem Diatwahn auseinanderzusetzen.
www.forumtheater.ch

«Friss oder stirb» (Theater Stiickwerk, ab 7. Schuljahr). Das
Doku-Drama beleuchtet das Thema «Hunger» in allen Facetten:
Welthunger, Lebensmittelproduktion und -verteilung, Essstérungen,
Uberfluss und Mangel. Es ist Roadmovie, Liebesgeschichte und
Dokumentation in einem. www.schuleundkultur.zh.ch

www.feel-ok.ch: FUr 12- bis 17-Jahrige und fur Lehrpersonen, mit
didaktischen Materialien zu den Themen Ern&hrung sowie Gewicht
und Essstérungen — zusammengestellt von Fachorganisationen.

www.foodle.ch: Schweizer Plattform zum Thema Lebensmittel,
von Partnern aus den Bereichen Bildung und Forschung weiter-
entwickelt — u. a. Informationen Uber Schweizer Lebensmittel, Her-
kunftsbezeichnung, Slowfood, Schweizer Kiiche und Rezepte,
nachhaltige Erndhrung etc.

«Hardopfelsuppe» (Theaterkiiche fiir kleine Biihnen und Klassen-
zimmer, 1.-3. Klasse). Der Schauspieler und Koch Manuel Lowens-
berg erarbeitet mit den Kindern ein Stlick tber gesundes Essen und
Uber den Hunger in schlechten Zeiten. www.schuleundkultur.zh.ch

Tanzkiiche Bollywood (4.-10. Schuljahr, Berufs- und Mittel-
schulen). Die Schulklassen tauchen tanzend ein in die zauberhafte
Filmwelt Indiens — bis der Magen knurrt. Und dann geht es mit
Schwung ans Kochen. www.schuleundkukltur.zh.ch

www.sge-ssn.ch: Die Schweizerische Gesellschaft fur Ernédhrung
will die Bevolkerung Uber Fragen der gesunden Erndhrung infor-
mieren, speziell, was die Schule anbelangt. U. a. Test Uber Essge-
wohnheiten, Buch-Tipps, Merkblatter, Broschuren etc.

www.gorilla.ch: Erndhrungsworkshops inklusive Zubereitung
eines gesunden Birchermuesli sowie von Sandwichs, ausserdem
Kochvideos und Rezeptbuchlein fir Kinder und Jugendliche.

www.prospecierara.ch: Ubersicht von Pro Specie Rara, einer
schweizerischen Non-Profit-Stiftung, Uber traditionelle Gemise- und
Obstsorten, Nutztierrassen, ausserdem Bauernhofe, Obst- und
andere Garten, die man besuchen kann, Unterrichtsmaterialien etc.

www.wwf.ch > essen: Infos Uber umweltgerechtes Essen,
Saisontabelle Uber aktuelle frische Gemuse und Friichte — auch als
App herunterladbar.

www.bodytalk.ch: Workshops fuir Jugendliche und Lehrpersonen
sowie Arbeitsunterlagen, Buchtipps etc. von der Fachstelle Pra-
vention Essstoérungen Praxisnah (PEP). Themen: Selbstbild, Kdrper-
zufriedenheit etc.

www.suissebalance.ch: Tipps und Infos zur ausgewogenen Er-
nahrung fur Kinder und Jugendliche (bis 20 Jahre) von der nationa-
len Projektférderstelle Erndhrung und Bewegung des Bundesamts
fur Gesundheit und von Gesundheitsférderung Schweiz.
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Filme

Food Inc. - Was wir wirklich essen (Robert Kenner). Uber
Hormone, Antibiotika, Pflanzengiftrickstande und Zusatzstoffe
in Nahrungsmitteln.

Ware Tier (Reginald Puhl). Uber den Umgang mit Tieren in
Massentierhaltung und das Ausfischen der Meere.

Taste the Waste (Valentin Thurn). Suche nach Antworten auf die
Frage, warum so viele Nahrungsmittel vernichtet werden und im
Mull landen. Befragt werden Bauern, Supermarkt-Direktoren, Mull-
arbeiter und Kéche in verschiedenen Landern.

Unser téglich Brot (Nikolas Geyrhalter). Unkommentierter Blick
auf die Massenproduktion von Lebensmitteln, die Zichtung und
Schlachtung von Tieren sowie die industrielle Anpflanzung und
Ernte von Obst und Gemduse.

Zusammengestellt von: Katrin Hafner



