Von der Erde bis zum Teller – ein Slow Food-Projekt für Kindergärten und Schulen
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Von der Erde bis zum Teller
Ein Projekt des Slow Food Conviviums Weimar wurde als offizielles Projekt der UN-Dekade „Bildung für nachhaltige Entwicklung ausgezeichnet

Auf dem blanken Edelstahltisch in einem Produktionsraum des Naturerlebnishofs Hausen liegt ein rohes Stück Schweinefleisch. Neun Kinder im Vorschulalter stehen um den Tisch herum und quittieren den für sie ungewohnten Anblick mit skeptischen Blicken und einigen „Igitt, das esse ich nicht!“-Ausrufen. Doch diese Skepsis weicht schnell der Neugier, als Ralf Demmerle, der Inhaber des Hofes, erklärt, dass er das Stück Fleisch gemeinsam mit den Kindern zu leckeren Bratwürsten verarbeiteten möchte. Und dann wird unter seiner Anleitung geschnitten, gekuttert, gewürzt und abgeschmeckt. Schließlich wird die Wurstmasse in den Darm gefüllt und auch hierbei können die Kinder mithelfen. Das Ergebnis sieht nun schon vertrauter aus als das rohe Stück Fleisch zu Beginn. Und als dann die Bratwurst frisch vom Rost gegessen werden darf, sind sich die Kinder einig, dass sie so eine gute Bratwurst noch nie gegessen haben.
Was diese Vorschulkinder an einem Vormittag auf dem Hof erfahren, ist Teil eines Modellprojektes, das das Slow Food Convivium Weimar in Kooperation mit dem Förderkreis „Jugend, Umwelt, Landwirtschaft“ gGmbH, selbst Träger von Kindertragesstätten, ins Leben gerufen hat.

„Das Projekt stellt eine Beziehung her zwischen den Kindern und dem Essen mit seinen vielfältigen Facetten wie Genuss, Lebensqualität und Nachhaltige Entwicklung. Und diese Beziehung herzustellen heißt eben, das Essen vom Feld bis auf den Teller zu betrachten“, umreißt Thomas Pohler, stellvertretender Leiter des Conviviums und Leiter des Projektes, das Vorhaben. „Im Vordergrund steht für uns dabei das sinnliche Erleben der Lebensmittel und das praktische Erfahren in Bezug auf die Produkte“, so Thomas Pohler weiter. Durch altersgerechte Übungen und Aktivitäten bringt das Projekt den Kindern unverfälschte Geschmacksempfindungen nahe und trägt zur Schulung der Sinne bei. Wohldosierte Vermittlung von Wissen ergänzt die praktischen Erfahrungen.
Die Überlegungen, die zu dem Projekt geführt haben, werden schon bei einem kurzen Blick auf den Lebensmittelalltag der meisten Menschen hierzulande deutlich. Eine Vielzahl bringt ihren Lebensmitteln nur noch eine geringe Wertschätzung entgegen und entfremdet sich immer weiter von ihnen. In Europa werden Lebensmittel größtenteils von einer mit industriellen Methoden arbeitenden Landwirtschaft erzeugt und mit ebenso industriellen Methoden verarbeitet. Die Verarbeitung erreicht oftmals ein Ausmaß, dass die Ursprungsprodukte nicht mehr als solche identifizierbar sind. Zu dieser Situation passt, dass immer weniger Zeit für das Essen und dessen Zubereitung aufgewendet wird und dass in vielen deutschen Haushalten gar nicht mehr regelmäßig gekocht wird. Die gesamte Situation fasst der Volkskundler Gunther Hirschfelder so zusammen: „Es hat noch keine Gesellschaft gegeben, die so reich ist und gleichzeitig einer schmackhaften, gesunden und auch weniger gesundheitsschädlichen Ernährung einen so geringen Stellenwert beimisst.“ (Müller 2007: 5). Peter Peter, Autor der Kulturgeschichte der deutschen Küche ergänzt: „Eine Generation von Kindern wächst heran, die jahraus jahrein nie erntefrisches Gemüse bekommt und Käse nur in Form von eingeschweißten Scheibletten kennt.“ (Peter 2008: 185)

Ziel des Projektes ist es denn auch, Kinder und Jugendliche mit den Quellen ihrer Lebensmittel – und damit gleichsam mit den Quellen ihres Lebens – in Kontakt zu bringen. Erfahrungen mit natürlichen, unverfälschten und handwerklich erzeugten Lebensmitteln und das Erleben von Lebensmittelqualität jenseits der künstlichen Aromen und Geschmacksverstärker der Nahrungsmittelindustrie vermittelt Werte, die ein Gegengewicht zur vorherrschenden Billigmentalität bilden. Diese Aspekte sind Mosaiksteine in dem Bemühen, Kinder und Jugendliche zu einer gesünderen und bewussteren Lebensweise anzuregen. „Qualitätsvolle Lebensmittel und gutes Essen transportieren Signale und Botschaften, sie sind kein elitärer Luxus. Das Ziel ist ein verantwortungsvoller und bewusster Umgang mit Lebensmitteln im Alltag. Kinder und Jugendliche sollen wieder lernen, wie wertvolle Lebensmittel entstehen bzw. wachsen und das Menschen diese für erzeugen“, fasst Sebastian von Kloch-Kornitz, Leiter des Conviviums die Ziele des ambitionierten Projektes zusammen.
Von Beginn an war dem Convivium klar, dass das Projekt für eine Eintagsfliege zu schade war, sondern über einen längeren Zeitraum hinweg Kindergärten und Schulen in Thüringen als Bildungsprojekt zur Verfügung stehen sollte. In einem Modellprojekt galt es aber zunächst herauszufinden, ob die gesteckten Ziele mit den gewählten Methoden zu erreichen sind und welche besonderen Ansprüche verschiedene Altersgruppen stellen. Dem entsprechend wählten die Initiatoren 3 verschiedene Zielgruppen für das Projekt aus und gewannen 3 Einrichtungen aus dem Erfurter Norden als Partner für das Projekt: Die Kindertagesstätte „Johannesplatzkäfer“ war mit ihrer Vorschulgruppe dabei, die Grundschule 23 mit einer 3. Klasse und die Staatliche Integrierte Gesamtschule mit einer 8. Klasse. Blieb nicht zuletzt noch die Frage nach der Finanzierung des Modellvorhabens. Die positive Antwort darauf kam vom Thüringer Ministerium für Landwirtschaft, Naturschutz und Umwelt. Es förderte das Projekt aus Landesmitteln.
Nach langer und intensiver Vorarbeit konnte es dann schließlich im Frühjahr diesen Jahres losgehen. Und los ging es für alle drei Gruppen jeweils mit der Einladung zu einem gemeinsamen Frühstück mit den Referenten von Slow Food. Die Zutaten für dieses Frühstück stammten selbstverständlich so weit es ging von den regionalen Erzeugern, die im Verlauf des Projektes von den Gruppen besucht werden sollten. Die Reaktionen der Kinder, Schülerinnen und Schüler aber auch der Erzieherinnen und Lehrerinnen waren sehr ermutigend. Die regionalen Produkte wurden mit großer Begeisterung aufgenommen und von Skepsis gegenüber den ungewohnten Lebensmitteln – viele hatten vorher noch nie Ziegenhartkäse probiert – war keine Spur. Durch diese kulinarische erste Begegnung mit Produkten aus der Region kamen die Gruppen im Sinne des Wortes auf den Geschmack. Daneben nutzten die Slow Food-Referenten die entspannte Atmosphäre im Anschluss an das Frühstück um mit der 3. und der 8. Klasse über Lebensmittel, deren Erzeugung und Konsum ins Gespräch zu kommen und die Vorschulkinder mit Sinnesspielen auf das weitere Projekt neugierig zu machen.
Herzstück des Projektes waren jeweils 4 Besuche bei regionalen Lebensmittelproduzenten. Im Mittelpunkt standen die sinnliche und handlungsorientierte Erfahrung und der Genuss der jeweils hergestellten Produkte. Die Kinder und Jugendlichen erlebten, wie unverfälschte Lebensmittel schmecken, riechen und sich anfühlen. Darüber hinaus gewannen sie über die Teilnahme an ausgewählten Arbeits- und Produktionsabläufen Eindrücke von der Arbeit der Produzenten. „Uns war es wichtig, den Kindern und Schülern nicht nur einen Bereich zu präsentieren. Wir wollten ihnen Eindrücke aller 4 elementaren Lebensmittelbereiche schenken“, beschreibt Thomas Pohler den Grundgedanken bei der Konzeption dieses Projektteils. Als diese 4 Bereiche wurden benannt (1) Gemüse, Obst und Kräuter, (2) Getreide und Brot, (3) Milch und Käse sowie (4) Fleisch und Wurst. Für die Gruppen standen also Begegnungen mit ebenso vielen Erzeugern aus ihrer Region auf dem Programm: es ging zum Gärtnerhof in Holzhausen, zur Bäckerei Lobenstein in Erfurt, zum Ziegenhof Peter in Greußen und zum schon erwähnten Naturerlebnishof in Hausen. „Wir stießen mit unserer Idee bei den Erzeugern auf offene Ohren und die Zusammenarbeit mit ihnen war phantastisch! Alle waren sehr engagiert und haben die Idee des Projektes sehr unterstützt“, erinnert sich Sebastian von Kloch-Kornitz an die Kontaktaufnahme mit den Erzeugern.
Ganz im Zeichen sinnlicher Erfahrungen standen die Besuche auf dem Gärtnerhof Holzhausen. Ilka und Andreas Storch gründeten 1997 den Betrieb in Holzhausen um ihre Idee einer Erlebnisgärtnerei zu verwirklichen. Zum Sortiment der Gärtnerei gehören in erster Linie Kräuter, aber auch Obst und Gemüse baut der Betrieb an. Die Kinder und Schüler gingen zusammen mit Ilka Storch und Slow Food-Referenten mit Gaumen und Nase in dieser Welt auf Entdeckungsreise. Und sie trafen dabei durchaus auch auf Kräuter, die ihnen aus dem elterlichen Garten bekannt vorkamen. Freude machte den Gruppen, die Eindrücke mit ihrem Alltag zu verbinden: „ … das schmeckt wie meine Zahncreme.“ Die Gruppen erfuhren außerdem, dass Lebensmittel auch eine ästhetische Seite haben. In Erinnerung des Sprichwortes „Das Auge isst mit“ gestalteten sie in kleinen Gruppen aus gesammelten Kräutern und vorbereitetem Obst und Gemüse ein Mandala. Nach anfänglichem Zögern widmeten sich die Gruppen dieser Aufgabe mit großer Hingabe. Und mit noch mehr Hingabe aber auch mit einer spürbaren Wertschätzung gegenüber den eigenen „Kunstwerken“ wurden diese in der anschließenden Pause verzehrt. Außer dem Mutterpflanzenquartier lernten die Gruppen auch andere Bereiche der Gärtnerei kennen. Sie erfuhren dabei zum Beispiel welche Rolle Kompost im Kreislauf einer ökologisch arbeitenden Gärtnerei spielt und wie Pflanzen vermehrt werden. Die Erkenntnis, das Gärtnern meist mit schmutzigen Händen verbunden ist, blieb den Gruppen auch nicht vorenthalten: sie halfen bei der Beikrautregulierung im Minze-Beet und topften Jungpflanzen von Kapuzinerkresse und Gewürz-Tagetes um. Eine weitere Herausforderung wartete dann noch auf die 8. Klasse. Sie wurden zu einer „Gemüse-Verkostung“ eingeladen und sollten ihre Sinneseindrücke von Radieschen, Möhre, Gurke und Kohlrabi anschließend auf einem Arbeitsblatt bewerten. Was die Klasse anfangs nicht wusste, war, dass es sich dabei einmal um Gemüse aus ökologischen Landwirtschaft handelte und einmal um welches aus konventionellem Anbau. Das Ergebnis der Verkostung verblüffte die Slow Food-Referenten: Qualitative Unterschiede wurden ausnahmslos wahrgenommen und die Mehrzahl der Schüler gab an, das das Bio-Gemüse deutlich besser schmecke.
Die zweite Station war die Bäckerei Lobenstein in Erfurt. Das Handwerksunternehmen blickt auf eine lange Tradition zurück. Bereits 1936 wurde es gegründet und blieb auch während schwierigerer Zeiten bestehen. Stefan Lobenstein, der jetzige Inhaber des Betriebes, führt Bäckerei und Konditorei seit 1994. Das Sortiment umfasst auch Brot und Brötchen in Bio-Qualität. Alle Produkte zeichnet aus, dass sie handwerklich in der eigenen Backstube hergestellt werden. Und was das bedeutet, erfuhren die Gruppen in der Backstube. Unter Anleitung von Stefan Lobenstein stellten die Gruppen „ihr“ Blätterteiggebäck und Brot her – zweifelsfrei erkennbar durch ein kleines Holzschild mit Namen. Neben teigverklebten Händen sah man viele schwitzende Gesichter, denn die Wärme in der Backstube war ungewohnt und anstrengend. Am Ende aber auch strahlende Augen, als die fertigen Backwaren ofenfrisch in Empfang genommen werden konnten. Ergänzt wurde das Programm durch Wissenswertes rund um das Thema „Getreide“ und um einen sensorischen Vergleich zwischen den Handwerksprodukten der Bäckerei mit solchen aus einer industriell arbeitenden Großbäckerei. Das Urteil der Kinder und Schüler war sehr zur Freude von Stefan Lobenstein eindeutig: seine Brötchen schmecken viel besser.
„Wie wird eigentlich Käse hergestellt?“ Mit dieser Frage im Kopf reisten die Gruppen zum Ziegenhof Peter. Der Betrieb von Katja und Wolfgang Peter liegt in Greußen, rund 35 km nördlich von Erfurt. Von März bis Dezember wird in der Hofkäserei die Milch der Thüringer Wald-Ziege nach handwerklicher Tradition sorgfältig zu verschiedenen Käsespezialitäten verarbeitet. Die Produktpalette reicht von Ziegenfrischkäse über die „Greußener Kräuterziege“ und verschiedene Weichkäse nach Camembert-Art bis zum „Greußener Mühlenkäse“, der Spezialität der Hofkäserei. Dieser Käse wird als Schnittkäse hergestellt und reift im Gewölbe des alten Mühlenkellers. Seit 1998 ist der Betrieb Mitglied im Landesverband Thüringer Ziegenzüchter e.V. und widmet sich intensiv der Zucht und Erhaltung der Thüringer Wald-Ziege. Und die Ziegen und ihre Lämmer waren für die Gruppen natürlich erstmal die Attraktion. Es war für Katja Peter durchaus nicht einfach, die Aufmerksamkeit der Kinder und Schüler von den Tieren auf die Herstellung von Milch und Käse zu lenken. In der richtigen Reihenfolge warfen die Gruppen aber dann einen Blick in den Melkstand, die Käserei (wegen der hohen hygienischen Anforderungen an die Milchverarbeitung nur von außen durch die Fensterscheibe) und den Käsekeller. Das Prinzip der Käseherstellung demonstrierte Katja Peter dann noch einmal anschaulich im Kleinen im Seminarraum. Für die Gruppen schloss sich auch hier wieder der sinnliche Vergleich zwischen Handwerkskunst und industrieller Massenware an. Klar, der gewohnte Käse aus dem Supermarkt wurde erkannt und für gut befunden aber auch der lange gereifte und damit kräftige „Greußener Mühlenkäse“ wurde mit Genuss verkostet. Einzig den Geschmack der Ziegenmilch lehnten die Mehrzahl der Kinder und Schüler ab.
Höhepunkt des Besuches auf dem Naturerlebnishof war die zu Beginn beschriebene Herstellung der Bratwurst. Der Betrieb von Christina Peters und Ralf Demmerle befindet sich in Hausen südlich von Erfurt. Die landwirtschaftlichen Flächen des Hofes werden bereits seit 1991 nach den Kriterien des ökologischen Landbaus bewirtschaftet. Auf dem Hof wird so konsequent wie möglich versucht, den Kerngedanken einer ökologischen Landwirtschaft – das Prinzip des Kreislaufes – in allen Arbeitsbereichen umzusetzen. So werden alle Futtermittel für die Tiere selbst erzeugt, was für die Kunden eine hohe Transparenz gewährleistet. Die Prinzipien des ökologischen Landbaus altersgerecht zu vermitteln war dann auch zweiter Schwerpunkt dieses Besuchs.
Zum Abschluss – und als Höhepunkt – des Projektes bereiteten die Kinder, Schülerinnen und Schüler der drei Gruppen gemeinsam mit ihren Erzieherinnen, Lehrerinnen und Slow Food ein Menü für ihre Eltern zu. Mit von der Partie war auch das Grillteam der „WeltSpießburger“ um Harald Mohr, die eindrucksvoll die Methode des „Slow Barbecue“ demonstrierten und zeigten, was alles aus einer „normalen“ Thüringer Bratwurst zu zaubern ist. Konsequenterweise stammten die Zutaten wo es ging von den Betrieben, die im Verlaufe des Projektes besucht wurden und den teilnehmenden Kindern und Schülern somit vertraut waren. Bemerkenswert war die Freude mit der sich alle (also nicht nur die Kinder sondern auch die Lehrerinnen und Erzieherinnen) an die Zubereitung des Essens machten. Und schön war auch zu beobachten, mit welcher Sorgfalt die gemeinsame Tafel von den Kindern eingedeckt wurde. Insgesamt nahmen rund 80 Personen an der Veranstaltung auf dem Gelände der Kindertagesstätte „Johannesplatzkäfer“ teil. Fazit: Es war anstrengend aber prima! Und es hat das, was Slow Food ausmacht erlebbar gemacht: gute Lebensmittel aus der Region, eine wertschätzende Zubereitung des Essens und das gemeinsame Genießen der Speisen.

Das Modellprojekt wurde durch Studierende des Fachbereichs Sozialwesen an der FH Erfurt unter Leitung von Prof. Dr. Ronald Lutz in der Praxis begleitet und evaluiert. Ziel derEvaluation war es, fundierte Aussagen über Verlauf und Erfolg des Projektes im Sinne der gesetzten Ziele zu treffen, die als Grundlage für die Weiterführung des Projektes dienen können. „Wir wollten uns nicht nur gegenseitig sagen, was gut und was schlecht war. Wir wollten einen verlässlichen Blick von Außen“, begründet Thomas Pohler diesen zusätzlichen Aufwand. Und das Ergebnis der Evaluation ist sehr ermutigend. Der Bericht bescheinigt dem Projekt, dass die selbstgesteckten Ziele mit den angewendeten Methoden zu erreichen sind. Hervorgehoben wird vor allem der handlungsorientierte Ansatz des „Unterrichtens“.
Ein weitere sehr positive Nachricht erreichte die Projektverantwortlichen kurz nach dem Abschlussessen mit den Eltern der Kinder und Schüler: Die Jury des Nationalkomitees der UN-Dekade „Bildung für nachhaltige Entwicklung“ hat das Projekt als offizielles Dekade-Projekt für den Zeitraum 2009/2010 ausgezeichnet.
Und wie geht es jetzt weiter? „Jetzt geht es erstmal darum, unsere Erfahrungen, die der Projektpartner und die Ergebnisse der Evaluation in das Projektkonzept einzuarbeiten. Und danach möchten wir dann mit weiteren Kindertagesstätten und Schulen und auch weiteren regionalen Erzeugern den Weg von Lebensmitteln von der Erde auf den Teller verfolgen“, beantwortet Thomas Pohler die Frage. „Interessierte Kindertagesstätten und Schulen aus Thüringen sind schon jetzt herzlich eingeladen, sich mit uns in Verbindung zu setzen“, ergänzt Sebastian von Kloch-Kornitz.
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Bildmaterial

Bildmaterial ist vorhanden. Bei einigen Bildern muss zur Sicherheit aber vor der Verwendung noch einmal das Einverständnis der betreffenden Eltern eingeholt werden.

Ebenfalls vorhanden ist das offizielle Logo der UN-Dekade „Bildung für nachhaltige Entwicklung“, das wir für Veröffentlichungen in Bezug auf das Projekt verwenden dürfen.
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