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Teil 1: Culinary Practices als praktische Anwendung der Daseinsvorsorge
in Privathaushalten

Christine Brombach, Franziska Stéckli, Sophia Graupner, Christoph Oderwald, Hannah Wagner,
Sanja Sauter, Dorothee Straka

Weltweite Ressourcenknappheit in Verbindung mit dem Klimawandel und geopoliti-
schen Entwicklungen erfordern ein verandertes Konsumverhalten der privaten Haus-
halte. Inwieweit Verbraucherlnnen tiber eigene Ressourcen, Fahigkeiten und Kompeten-
zen — sog. Culinary Practices — verfigen, um ihr Verhalten anzupassen und zu welchem
Mal sie dies tatsachlich tun, ist dabei unklar. Um dies zu erforschen, missen eindeutige
Begrifflichkeiten und passende Methoden gefunden werden, die das Handeln in Haus-
halten beleuchten. In diesem Artikel werden zunéachst die theoretischen Grundlagen der
sog. Culinary Practices erlautert. In weiteren Teilen ab 2023 sollen anhand empirischer
Studien die Erkenntnisse tber solche Culinary Practices in deutschen und schweizeri-
schen Privathaushalten vertieft werden.
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Hintergrund

Energiekrise und Ressourcenknappheit

Seit dem Angriff Russlands am 24. Februar 2022 auf die Ukraine
haben sich weltweite Verknappungen von Primarenergie, Speiseolen,
Weizen, Mais, Diingemittel entwickelt. Im Hinblick auf Energiespar-
mafinahmen und einen insgesamt ressourcenschonenden Umgang
mit verfigbaren Mitteln werden vor dem drohenden Energiemangel
und dem Stopp von Gaslieferungen intensive Diskussionen gefiihrt
(vgl. z. B. [1]). Die Bevolkerung wird aufgefordert, Energie zu sparen,
eine nachhaltigere Lebensweise zu praktizieren und auch den Fleisch-
konsum zu verringern. Wie allerdings diese Konzepte einer nachhalti-
geren Ernahrungsweise im Privathaushalt umgesetzt werden konnen
bzw. welche Praktiken Privathaushalte dazu entwickeln oder entwi-
ckelt haben, wird bislang in der Forschung wenig beleuchtet.

Wie reagieren Privathaushalte, um mit den oben beschriebenen Her-
ausforderungen umzugehen? Bis anhin liegen nur wenige Studien fiir
Deutschland vor (vgl. [2, 3]), die reprasentative Daten zum Kochall-
tag oder Umgang mit Lebensmitteln in Deutschland oder der Schweiz
liefern. Befragungen sind methodisch bedingt begrenzt aussagefahig
und konnen Verhalten, insbesondere implizite Handlungen im All-
tagssetting nicht ausreichend abbilden, weil Befragte tiber ihre eige-
nen Routinen und Alltagshandlungen nur begrenzt Auskunft geben
konnen. Gleichzeitig sind die Zugange zu Privathaushalten einge-
schrankt und uberdies nehmen offene Beobachtungsstudien einen
unmittelbaren Einfluss auf die beobachteten Personen und verandern
deren Handlungen. Es konnen dadurch methodische Verzerrungen
entstehen, die nicht kontrollierbar sind [4]. Neue und weiterfithrende
Zugange sind daher zu diesem nach wie vor wenig explorierten The-
menfeld ,Nahrungsumgang und -zubereitung im Setting Privathaus-
halte” erforderlich, um zuverlassig Kenntnisse tiber einen wenig un-
tersuchten Forschungsgegenstand zu gewinnen.

Die Daseinsvorsorge als Kernaufgabe

der Privathaushalte

In ihrem Buch ,Einfiihrung in die Wirtschaftslehre des privaten
Haushalts” [5] umriss Rosemarie von Schweitzer die mannigfaltigen
Aufgaben der Privathaushalte. Zentrale Funktion der Privathaus-
halte ist es, die Daseinsvorsorge der Menschen zu ermoglichen,
zum einen als private Tatigkeit der Lebensfithrung der Mitglieder
der Haushalte, wie auch zur Schaffung deren wirtschaftlicher Vor-
aussetzungen.

Daseinsvorsorge umfasst somit den Rahmen von
vielschichtigen Aufgaben im Alltag, deren Losungen
erforderlich sind (weil sie die Lebensgrundlage schaffen)
und die sehr unterschiedliche Auswirkungen auf unser
privates und gesellschaftliches Zusammenleben haben.

Nach von Schweitzer ,stellen [Privathaushalte] kulturanthropolo-
gisch begriindet eine urspriingliche Notwendigkeit fiir eine sinnstif-
tende menschliche Daseinsvorsorge dar” [5]. Die Erwirtschaftung
der Mittel zum eigenen Uberleben und dem der Haushaltsmitglieder
ist damit die unmittelbare Kernaufgabe der Privathaushalte. Ohne
verfiigbare Mittel wie Einkommen, Kapital etc. konnen die Grund-
bediirfnisse des Lebens wie Nahrung, Wohnung, Kleidung etc. nicht
gewahrleistet werden. Gleichzeitig ist Daseinsvorsorge auch der
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,Rahmen” und das , Wertekonstrukt”, welches
eng mit der umgebenden Kultur, den individu-
ellen Werten der Haushaltmitglieder und deren
Bediirfnisbefriedigung verbunden ist.

Die Daseinsvorsorge ist damit eine Art ,Selbst-
verstandnis” und Ausrichtung auf die Bediirf-
nisbefriedigungen der Haushaltsmitglieder,
zur Sicherung und zur Schaffung der Voraus-
setzungen jedweder Lebensgrundlagen. Das
schlief3t auch die Sorgen fir die zukiinftigen
Belange der ndchsten Generationen mit ein,
z. B. in den Vorstellungen der Verantwortung
um die zukiinftige Lebensgrundlage der Kinder
[61.

Daseinsvorsorge ist zentral fiir die Beschreibung
und Inhalte der Kernkompetenzen von Privat-
haushalten. In praktisches Tun tibersetzt werden
diese als Culinary Practices bezeichnet. Dieser
Begriff steht fiir den Umgang mit verfiigbaren
und zu erwirtschaftenden Ressourcen und fiir
das ,Funktionieren” der Privathaushalte.

Anpassungen der Culinary Practices an
sich verandernde Gegebenheiten

Vor der Coronakrise waren Kochen, Nahrungs-
zubereitung und die Themen rund um den Koch-
alltag im Privathaushalt kaum ein derart brei-
tes und medial diskutiertes Thema, wie es sich
vor allem seit der Coronakrise und wahrend
des Lockdowns beobachten lief} [7]. Die derzei-
tige Energiekrise zeigt sich bspw. auch in Goo-
gle Trends [8] mit z. B. den Themen rund um
Energie und Kochen als haufige Suchbegriffe. Hier
sind es vor allem Suchanfragen rund um die
Themen Kochen und Holzofen, welche nach dem
Einmarsch Russlands in die Ukraine rasant an
Bedeutung und Nachfrage zugenommen haben
[8]. Allerdings dominierten auch bereits vor Co-
rona Themen rund um gesunde, nachhaltige
und klimafreundliche Ernahrung in Social-Me-
dia-Beitragen [9-11].

Essen ist zentral, nicht nur fiir unser individu-
elles Uberleben, sondern Essen ist mit allen ge-
sellschaftlichen Bereichen verwoben. Doch so-
wohl wir als Menschen, unsere physiologischen
Bedurfnisse wie auch die Umgebung, in der wir
leben, verandern sich und damit auch was und
wieviel wir essen. Damit sind die Verhaltnisse,
wie auch die Marktangebote, die Ausstattung
der Privathaushalte, deren Kenntnisse und Fahig-
keiten im Zusammenhang mit Essenzubereitung
und Kochen nicht ,fix”, sondern es braucht dy-
namische Kompetenzanpassungen, die sich den
stetig verandernden Marktangeboten und Bedin-
gungen annahern.



Literaturrecherche zur
Begriffsdefinition von
»Culinary Practices”

Um den hier verwendeten Begriff ,Culinary
Practices” zu kldren und zu einer vorlaufigen
Begriffsdefinition zu gelangen, wurde eine Lite-
raturrecherche zum Thema , Culinary Practices”
und ,kulinarische Praktiken” durchgefiihrt.

Methodische Vorgehensweise

Dazu wurden die Suchbegriffe aus ¢ Tabelle 1

verwendet. Es wurden v. a. die Datenbanken Pub-

Med, swisscovery, JSTOR, Science Direct und Google

Scholar durchsucht und Studien sowie wissen-

schaftliche Artikel herausgefiltert. Die angezeig-

ten Suchbegriffe wurden mit dem Operator AND

verkniipft. Es wurden nur frei verfiigbare Arti-

kel in englischer oder deutscher Sprache in den
Zeitrdumen 2000 bis 2020 berticksichtigt. Die
Literatur wurde fiir die weitere Bearbeitung im
Literaturverwaltungsprogramm Zotero [12] zu-
sammengefasst und bibliometrisch mit dem Pro-
gramm VOSviewer [7] ausgewertet. Eine zweite
Recherche wurde fiir den Zeitraum 2020 bis heute
durchgefiihrt, um aktuelle Literatur zu sichten.

Ergebnisse

Mithilfe des Programms VOSviewer [7] wurde die
Literatur aus den Zotero-Dokumenten — 119 Li-
teraturquellen zu kulinarischen Praktiken — gra-
fisch dargestellt. Die Analyse zeigt, dass sich die
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Abb. 1: Entwicklung des Begriffs ,Culinary Practices“ von 2014 bis 2020;

bibliometrische Auswertung

Beschaftigung mit Themen rund um kulinarische Praktiken v. a. in
den letzten zehn Jahren erheblich weiterentwickelt hat. Zum Beispiel
werden seit 2016 kulinarische Praktiken in der Literatur zunehmend
mit den Begriffen ,Lebensmittelverschwendung, Nachhaltigkeit, Food
Literacy oder Umweltschutz” in Verbindung gebracht (¢ Abbildung 1).
Die in der Literatur mit den verwendeten Suchwortern zum Themen-
bereich Culinary Practices in Verbindung stehenden Begriffe decken
sich mit den in der Gesellschaft zu beobachtenden Trends zu vegeta-

rischer und veganer Ernahrung, der

Forderung nach besserem Um-

weltschutz oder der wachsenden Bedeutung der Klimapolitik. Ebenso
steigt das gesellschaftliche Interesse an gesunder Ernahrung, weshalb

Datenbank Schliisselworter

PubMed

culinary practice, cooking practice, learning cooking, cooking habits, eating practice, cooking frei verfiigbarer

Volltext

JSTOR

swisscovery

Science
Direct

Google Scholar

behavior, cooking skills, cooking competence, food skills, food preparation, sustainable coo-
king, cooking at home, sustainable eating, sustainability development, food waste, domestic
cooking practices

culinary practice, cooking practice, eating behavior, food skills, cooking skills, cooking
competence, sustainable cooking, sustainable food, home cooking, culinary nutrition, food
preparation, domestic cooking practices, food handling, culinary skills, food ethnography,
ethnographic videos, planetary health diet

culinary practice, cooking practice, cooking habits, learning cooking, eating practice, coo-
king behavior, cooking history, culinary education, cooking competence, cooking barriers,
sustainable cooking, cooking at home, sustainable eating, sustainability development, food
waste, observational studies cooking, wearables cooking, wearables analysis, video analysis,
cooking camera, food skills, food handling, ethnographic videos, sustainable global diet,
planetary health diet

culinary practice, cooking practice, learning cooking, eating practice, cooking behavior, ob-
servational studies cooking, food sustainability, sustainability, home cooking, food waste,
culinary nutrition, domestic cooking practices, culinary skills, ethnographic videos, sustain-
able global diet, planetary health diet

Kochkompetenz, Kochwissen, Kochroutine, Kochfahigkeiten, Esskultur, Erndhrungs-
alltag, Entwicklung kochen, Nachhaltigkeit kochen, food waste, culinary practice, cooking
practice, food sustainability, cooking sustainability

Artikel, Reviews,
Forschungs-
berichte

frei zugangliche
Inhalte

Englisch, Deutsch

Artikel

Englisch

Reviews, wissen-
schaftl. Artikel

Deutsch, Englisch

Tab. 1: Suchbegriffe, die in verschiedenen Datenbanken verwendet wurden, um den Begriff ,,Culinary Practices“ zu recherchieren
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Abb. 2: Entwicklung des Begriffs ,Culinary Practices“ von 2019 bis 2022;
bibliometrische Auswertung von 86 selektierten Quellen

in den letzten Jahren auch Begriffe wie Ernahrungs- oder Gesund-
heitserziehung, Gesundheitsforderung und Public Health mit dem Ko-
chen in der Literatur in Verbindung gebracht werden (¢ Abbildung 1).
Nachdem die erste Online-Recherche abgeschlossen war, wurden er-
neut Quellen ab 2020 gesucht. Dabei wurden weitere, neuere Studien
aus den Jahren 2020 bis 2022 gefunden. Alle als relevant erachte-
ten Quellen von 2019 bis 2022 wurden zusammen visualisiert und
in ¢ Abbildung 2 erneut zusammengestellt. Interessant war, dass in
dieser Zeit mit der Recherche nach Begriffen in Zusammenhang mit
kulinarischer Praxis/culinary practices auch neue Themenbereiche
gefunden wurden, z. B. neben dem Begriff ,Nachhaltigkeit” auch
,Wissen”, ,Studie” und ,Praxis”, die Begriffe wie ,Lebensmittelver-
schwendung” erganzen (¢ Abbildung 2).

Die Studien deckten ein breites Spektrum von Verhaltensweisen ab,
wobei die meisten darauf abzielten, das Bewusstsein fiir Lebensmit-
telverschwendung zu sensibilisieren und die TeilnehmerInnen zu
motivieren, ihre Lebensmittelversorgung zu verbessern. Mehr als die
Halfte der Studien versuchte, kulinarische Praktiken zur Vermeidung
von Abféllen zu verstehen oder auch Themen wie das Engagement
von Familien in der kulinarischen Praxis [13], Bildungsbereiche [14,
15], die Motivation zum Kauf von Bioprodukten [16] oder die Redu-
zierung der Energie beim Kochen [17] zu thematisieren.

Bei der Betrachtung der Literatur zu Culinary Practices fallt auf, dass
hierzu nicht nur das Wissen tiber Ernahrung gezahlt wird, sondern
dass das erworbene Wissen sowie Erfahrungen im Alltag auch prak-
tisch angewendet werden konnen.

Um zu verstehen, was dem Begriff Culinary Practices zugeordnet
wird, ist es daher wichtig, den Begriff aus der vorhandenen Literatur
abzuleiten und von anderen Begriffen abzugrenzen. Anhand dieser
moglichen Abgrenzung wird die Komplexitat des Begriffes deutlich
und er kann in zukiinftige Forschungsprojekte eingebracht und em-
pirisch fundiert werden.
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Ableitung einer Definition des Begriffs
Culinary Practices

Unter Culinary Practices verstehen wir die Gesamt-
heit aller praktischen und theoretischen Kenntnisse,
die erforderlich werden, um Lebensmittel zu pro-
duzieren, einzukaufen, zu verarbeiten und im Pri-
vathaushalt zuzubereiten und nachzubereiten. Die
dazu erforderlichen Handlungen umfassen einen
nachhaltigen und angemessenen Umgang mit Le-
bensmitteln, Zutaten, Materialen, Wasser, Ener-
gie und okonomischen Mitteln. Dies bedeutet auch,
Ressourcen haushalterisch einzusetzen und zu ver-
wenden. Culinary Practices erfordern praktische und
theoretische Kenntnisse, die in einen jeweiligen dy-
namischen, kulturellen und lebensweltlichen Kon-
text eingebunden sind.

Die Fahigkeit, bei der Lebensmittelbeschaffung,
der Zubereitung und dem Verzehr einen nach-
haltigen Umgang mit Zutaten, Materialen, Was-
ser, Energie und okonomischen Mitteln zu be-
trachten, ist mit Blick auf die 6kologischen Pro-
bleme der Welt besonders wichtig. Das aktuelle
Essverhalten hat nicht nur Einfluss auf unsere
eigene Gesundheit, sondern auch auf die soziale,
okologische und 6konomische Zukunft der Ge-
sellschaft [18], resultiert jedoch auch immer aus
einem jeweiligen zeithistorischen Verstandnis
[19].

Diskussion und
Schlussfolgerungen

Neben theoretischen Kenntnissen in Bezug auf
Essen, Lebensmittel und Kochen ist in Privat-
haushalten besonders deren praktische Anwen-
dung von Bedeutung. Menschen, die sensibili-
siert sind, dass Culinary Practices die Basis fur
ihre Verhaltensweisen sind, beziehen mogliche
Auswirkungen ihrer Entscheidungen auf die Ge-
sellschaft mit ein und handeln daher moglichst
ressourcenschonend (vgl. z. B. [13]).

In der Praxis bedeutet dies, dass bei der Auswahl
und Zubereitung soziale und 6kologische Folgen
mit beachtet werden, indem bspw. mogliche Le-
bensmittelreste weiterverwendet und tierische
Lebensmittel auf dem Speiseplan reduziert wer-
den (vgl. z. B. [14, 16]). Hieran wird deutlich,
dass Culinary Practices in Wechselwirkungen
einerseits zu den Angeboten des Marktes stehen,
aber immer auch andererseits individuelle Be-
darfs- und Bedirfnislagen von Individuen ein-
beziehen miissen.

Noch vor wenigen Jahrzehnten wurden prak-
tische Kenntnisse und Wissen um Anbau, Aus-
wahl, Beschaffung und Verarbeitung von Le-



bensmitteln vorwiegend durch Sozialisationsprozesse in der Familie
erlernt. Durch die veranderten gesellschaftlichen Entwicklungen sind
weder Culinary Practices (im Sinne der o. g. Definition) noch deren
Weitergabe heute in Familien selbstverstandlich. Daher wird zuneh-
mend den Schulen die Vermittlung dieser Kenntnisse zugeschrieben.
Doch ebenso erscheint es wichtig zu sein, die Vermittlung von Culi-
nary Practices auf alle Lebensalter und tiber die Schulzeit hinaus bei
den unterschiedlichen Haushaltstypen und deren Lebensphasen zu
erweitern, denn es ist nicht davon auszugehen, dass die in Ausbil-
dung oder Schule vermittelten Kochkenntnisse, die unter Umstanden
vor Jahrzehnten stattfanden, mit den sich dynamisch verandernden
Marktangeboten in Deckung zu bringen sind. Somit bleibt die Ver-
mittlung von Culinary Practices auch tiber die Schulzeit hinaus eine
gesellschaftliche Aufgabe, als Lifelong Learning.

In diesem Artikel wurden die theoretischen Grundlagen der Culinary
Practices erlautert. In weiteren Folgen sollen anhand empirischer
Studien die Erkenntnisse iber Culinary Practices in deutschen und
schweizerischen Privathaushalten vertieft werden.
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Teil 3: Snack-Automaten nachhaltiger und

gesiinder gestalten — eine ,Herkules“-Aufgabe?

Johanna Huber

Automaten-Verpflegung im Kontext der Planetary Health Diet (PHD) — das liest sich
zunachst wie ein Widerspruch in sich. Doch Snacking und To-Go-Konzepte sind fest in
unserem Lebensstil verankert. In diesem dritten Teil der Reihe werden konzeptionelle
Uberlegungen zu einer der PHD gerecht werdenden Bestiickung von Snack-Automaten

in der Gemeinschaftsverpflegung vorgestellt.

Einfihrung

Fir die Verpflegung von Kindern und Jugendlichen in den Einrichtun-
gen der Gemeinschaftsverpflegung (GV) bestehen einerseits klare Vor-
gaben, anderseits regelt kein gesetzlich verbindlicher Rahmen deren
Umsetzung und Einhaltung. Snack-Automaten sind in so gut wie
jeder Einrichtung der GV anzufinden und der Blick in diese offenbart:
Offensichtlich sind sie von jeder Leitlinie losgelost, gleichzeitig aber
aufserhalb der Ausgabezeiten oftmals das einzig verfiigbare Verpfle-
gungsangebot. Und so bildet sich aktuell landauf und landab ein fast
identisches Muster: populdre Snacks etablierter Globalplayer, die reich
an Zucker, Koffein/Teein, Sauerungsmitteln und Zusatzstoffen sind.
Die Bestiickung der Snack-Automaten in der GV steht im volligen
Kontrast zu den Leitlinien und Empfehlungen fir die GV [1-4].

Bestiickung eines ,idealen” Snack-Automaten

Zundachst bedarf es der Zielformulierung, indem die zukiinftig ge-
wiinschten Produktsegmente eines ,idealen Snack-Automaten” de-
finiert werden. Die im Pilotprojekt kiinftig gewtinschten Snack-Seg-
mente sollten sein:

1. kalte Getranke

2. stifse Snacks mit Schokolade
3. stifse Snacks ohne Schokolade

4. pikante Snacks
5. kleine Mahlzeiten

Segmentspezifische PHD-Qualitatsraster

Fiir jedes Segment bedarf es eines eigenen PHD-Qualitatsrasters:

* Die Grundsatze einer gesunden Ernahrung werden um die Wirkebenen
der Okologie, der Regionalitit und Saisonalitit und der sozial-psycho-
logischen Funktion von Snacks erweitert [4-9] (vgl. hierzu die Einrich-
tungen der GV als sog. ,Dritte Orte” in Teil 2 dieser Beitragsreihe [10]).

* Hieraus werden spezifisch fiir jedes Segment sog. MUSS- und sog.
KANN-Kriterien abgeleitet (Ein Kriterium wird definiert als ,eine
thematische Kategorie, die durch Merkmale operationalisiert wird”
[12]) [11-13].
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* Daraus abgeleitete segmentspezifische Eig-
nungsziffern bilden den PHD-Eignungswert
ab [12, 13].

Nachfolgend soll dieses Vorgehen exemplarisch

anhand weniger ausgewahlter Parameter darge-

legt werden.

Geschmacks- und Produktpragung, Habi-

tuation und Psychophysik: Der GV kommt in

besonderem MafSe — und das unterscheidet sie von
rein marktwirtschaftlich agierenden Unternehmen

— eine Vorbild- und Bildungsfunktion zu, die weit-

reichenden Einfluss auf das Essverhalten und Pra-

ferenzsetzung hat, auch in Bezug auf Produktvor-
lieben. Diese Dimension wird auf allen Wirkebenen

als MUSS-Kriterium implementiert [4, 14, 15].

SiiBer Geschmack/Zuckergehalte in Ge-

tridnken: Die WHO empfiehlt eine Aufnahme

von weniger als 10 % des taglichen Energiebe-
darfs aus freiem Zucker. Mit diesen Daten rech-
net auch das Special Institute for Preventive Car-
diology and Nutrition (SIPCAN), welches in seinen

Empfehlungen eine Maximalmenge von 6,7 g

Zucker pro 100mL in Getranken an Schulen

fordert [16]. Diese Werte werden als MUSS-Kri-

terium im Segment der Getranke definiert.

Siilstoffe und Zuckeraustauschstoffe wer-

den im Pilotprojekt aus vielerlei Griinden aus-

geschlossen: Als kiinstliche Zusatzstoffe wider-
sprechen sie jeder Form von Nattirlichkeit und
insbesondere durch Getranke konnen die vom

Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) als

unbedenklich definierten Maximaldosen, v. a. bei

Kindern mit entsprechend geringem Korperge-

wicht, rasch erreicht oder tiberschritten werden.

Dartiiber hinaus wird im Pilotprojekt die psy-

cho-physiologische Dimension berticksichtigt —

Sufsstoffe und Zuckeraustauschstoffe verfithren

im besonderen Mafse zu einer unerwinschten



Geschmackspragung, der Konsum stark siifs schmeckender Lebens-
mittel erhoht die Reizschwelle fiir den Siifsgeschmack stetig und es
tritt ein Gewohnungseffekt ein [2-4, 16-21].

Aktuelle Daten zeigen, dass sich die Jodversorgung wieder ver-
schlechtert hat und die Verwendung von jodiertem Speisesalz in
verarbeiteten Lebensmitteln verringert wurde. Die nattirlichen Jod-
gehalte von Lebensmitteln reichen nicht aus, um den Bedarf an Jod
vollstandig zu decken. Jodiertem Speisesalz, das tiber verarbeitete Le-
bensmittel aufgenommen wird, kommt ein bedeutender Stellenwert
zu, sodass die Verwendung von jodiertem Speisesalz als MUSS-Krite-
rium in den Segmenten der pikanten Snacks und kleinen Mahlzeiten
definiert wird [4, 11, 22, 23].

Koffein und Teein enthaltende Lebensmittel sind fiir Kinder ganz-
lich ungeeignet und da auch Kinder uneingeschrankt Zugriff auf den
Automaten haben, lautet die Zielsetzung im Pilotprojekt: Samtliche
Getranke, die Koffein oder Teein enthalten, sollen nicht angeboten
werden. Die EFSA bewertet eine Menge von bis zu 3 mg pro kg Kor-
pergewicht (KG)/Tag als unbedenklich. Diese Menge wird aber bei
Kindern unter 30 kg KG schon durch einen halben Liter mancher
handelstiblichen Limonade tiberschritten [19, 24].

Vielerlei Lebensmittel enthalten Kleinstmengen an Alkohol (z.B.
Milchbrotchen, Marzipan-Schokolade gangiger Hersteller) oder
Geschmacksnuancen, die an alkoholische Lebensmittel erinnern
(z.B. Malztrunk, Rum- und Amaretto-Aroma). Diese werden als
MUSS-Kriterium kategorisch ausgeschlossen [25].

In Bezug auf Milchprodukte gilt im PHD-Qualitdtsraster: Min-
destens 20 % der Produkte eines Automaten sollen Milchprodukte
(MUSS-Kriterium) sein. Diese sind vorzugsweise in regionaler
a) Heumilch- b) Weidemilch- ¢) Bergbauern-, d) Biomilch-Qualitat zu
wihlen [1, 2, 4, 26-28].

Saure und Zucker in Kombination wirken sich grundsatzlich negativ
auf die Zahngesundheit aus [29]. Jedoch kommen industriell gefer-
tigte Waren, bei welchen eine lange Haltbarkeit vorausgesetzt wird,
selten ohne eine chemische Form der Haltbarmachung aus. Hierfir
werden meist Sduerungsmittel eingesetzt. Fur diese Lebensmittelzu-
satzstoffe gilt der Grundsatz, nur so viel einzusetzen, wie vom tech-
nologischen Standpunkt aus benotigt wird. Nur fiir wenige Zusatz-
stoffe gibt es festgelegte Hochstmengen. Spezielle Sduerungsmittel
wie etwa die Phosphorsaure, welche oft in Cola-Limonaden enthal-
ten und ein Mitgrund fir den markanten Geschmack ist, werden
jedoch kritisch bewertet. Daher ergibt sich als MUSS-Kriterium der
Ausschluss von Phosphorsaure und ein moglichst geringer Gehalt an
ubrigen Sauerungsmitteln (KANN-Kriterium) [29-31].
Regionalitidt: Lange Transportwege und uberregionale Produktion
sollen so weit wie moglich vermieden werden, so denn eine Umset-
zung der ernahrungsphysiologischen Qualitatskriterien durch lokale
Produzenten erfullt werden [1, 3, 5-9].

Glas- und Mehrwegsysteme werden als langfristige Zielgrofden de-
finiert; konnen jedoch aktuell aufgrund der systemischen Gegebenhei-
ten nicht implementiert werden.

Anerkannte Zertifizierungen, Qualitdats- und Giitesiegel (Fair
Trade, EU-Biosiegel, Rainforest Alliance z. B.) signalisieren fiir Ver-
braucherinnen verborgene Qualitatsdimensionen in puncto Okologie
und ethischem Wert. Diese werden als KANN-Kriterien definiert, da
eine Einschatzung ausschlieSlich im Zusammenspiel mit den Inhalts-
stoffen und der Regionalitat/der gesamten Wertschopfungskette ge-
troffen werden kann [1 ,3, 5-9].

Getranke mit Vitamin- und Mineralstoffzusitzen, kiinstlichen
Aromen, Farbstoffen (insb. Azofarbstoffen), Stabilisatoren lassen
sich nicht mit dem Grundgedanken der PHD vereinbaren und werden
als MUSS-Kriterium ausgeschlossen [31-33].

Exotischer Geschmack: Cashew-Mango, Chia-
Matcha vs. Apfel-Birne und Dinkel-Walnuss — die
PHD als Erndhrungsform der Zukunft setzt auf
Regionalitat und Saisonalitat. Diese gilt es auch im
Snackangebot zu berticksichtigen und auf regio-
nale Geschmacksrichtungen als MUSS-Kriterium
zurlickzugreifen. Nicht zuletzt, um diese (wieder)
in den Praferenzspharen der KonsumentInnen zu
integrieren (s. 0.).

Fette aus regionaler Produktion werden als
MUSS-Kriterium definiert; im Umkehrschluss
werden samtliche Fette aus nicht-europaischer
Produktion als MUSS-Kriterium ausgeschlossen.
Diese strikte Akzentuierung entstammt dem par-
tizipativen Element des Pilotprojektes: Die Studie-
renden des Fachbereichs Ernahrung haben sich klar
gegen jede Akzeptanz von Kokos-, Palm(kern)-,
Shea-Fett und Co. ausgesprochen. Dies gilt im er-
weiterten Sinne auch fiir samtliche Nusse, Kerne
und Obstsorten aus nicht-europaischem Anbau
und harmoniert mit dem MUSS-Kriterium der
,heimischen Geschmacksnoten” (s. 0.).

Fazit und Ausblick

Diese theoretischen und wissenschaftlich fun-
dierten Erkenntnisse konnten nicht kontrarer
zum derzeitigen Angebot stehen. Ziel des Pilot-
projektes ist es, wie auch in seinen bisherigen
Teilen, eine Verbindung zwischen Wissenschaft
und Praxis zu schaffen und diesen offensichtli-
chen Theorie-Praxis-Gap zu schliefsen.

Die Tatsache, dass die Bestlickung der Automaten
in der GV keinerlei Restriktionen unterliegt, ruft
bei den am Pilotprojekt beteiligten Studierenden
streckenweise ein Gefiihl der Hilflosigkeit und der
Ohnmacht hervor. Zu stark erscheint die Macht
der Konzerne. Alles Engagement und jedes noch
so fundierte Konzept wird ein reiner Vorschlag
auf Basis der Freiwilligkeit sein. Die Skepsis, ob
die Ratio und das Verantwortungsbewusstsein
uberhaupt eine reale Chance gegentiber etablier-
ten Machtstrukturen haben konnen, ist grofs.
Hier erreicht das Projektteam eine Grenze — es gilt
gesundheitsforderliche Strukturen auf hoherer
Ebene zu schaffen.

M.Sc., B.Sc. Johanna Huber
Padagogische Hochschule Tirol, Innsbruck/Osterreich
johanna.huber@ph-tirol.ac.at
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