Zu diesem Heft

«Sage mir, was du isst, und ich sage dir, was du
bist», schrieb der franzésische Richter, Schriftstel-
ler und friihe Gastrosoph Jean Anthelme Birillat-
Savarin (1755-1826). An seinem Hauptwerk — «Die
Physiologie des Geschmacks» — soll er 25 Jahre
lang gearbeitet haben. Die Gastrosophie betrach-
tet die Erzeugung, Vermarktung, Zubereitung und
den Genuss von Lebensmitteln aus gesundheitli-
cher, 6kologischer, kultursoziologischer und ethi-
scher Perspektive. Diese Aspekte vereint dieses
Heft unter dem Titel «Kichenbiologie».

In den industrialisierten Landern sorgt die Tierpro-
duktion zur Fleischversorgung der Bevélkerung Sek. |
seit Jahrzehnten fur heftige Diskussionen. Noch
nie war Fleisch so billig zu haben. Erkauft wird
dieser Vorteil durch Umweltbelastungen und
eine nicht artgerechte Haltung von Wirbeltieren.

«Fleisch aus der Retorte» oder Wirbellose sind als

Sek. |

Proteinquellen weniger problematisch, doch deren Sek. |
Akzeptanz ist hierzulande gering. Mit dem richti-
gen Food Design lieBe sich daran vielleicht etwas
andern. Anschauliche Beispiele fur die Methoden
der Food Designer bieten Kartoffelchips.

Das Flair von Exklusivitat treibt die Nachfrage
nach Delikatessen wie z. B. Kaviar an. Allmahliche Sek. Il
Verknappung hat inzwischen auch «gewohnliche»
Nahrungsmittel wie z. B. Schillerlocken in den
Rang einer Delikatesse versetzt. Sek. Il
Wachsender Wertschatzung als Kiichen- oder

Heilkraut erfreuen sich Wildkrauter, von denen

viele Arten noch vor wenigen Jahren abfallig als

Unkrauter bezeichnet und ausgerissen wurden.

Durch die Bewusstmachung seiner Wirkstoffe

dirfte so manches bisher unbeachtete Kraut sein

Image verbessern.

Auswirkungen der Lebensmittelzubereitung auf

den Geschmack und auf gesundheitsgeféhrdende

Inhaltsstoffe kénnen Schulerinnen und Schdler in

einfachen Experimenten selbst untersuchen.

Im Magazin regen wir zu weiteren Erkundungen
an: Welche Lebensmittel bieten regionale Erzeu-
ger auf einem Wochenmarkt an? Wer erkennt
Kréauter an ihrem Duft? Welche Wildkrauter liefern
Zutaten fur eine Suppe?

Einen alltagsnahen Biologieunterricht empfiehlt
Ihre Redaktion Unterricht Biologie
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2 Kiichenbiologie

Der Mensch muss seinem Koérper in kurzen Abstanden
energiereiche Stoffe zufiihren, um ihn nachhaltig gesund
zu erhalten. Was gut fir den Organismus ist und was ihm
schadet, ist wichtiger Teil der biologischen Bildung. Zum
Themenspektrum der «Klichenbiologie» gehdren aber
auch Nahrungsproduktion und -vermarktung, Ernéh-
rungsgewohnheiten und Esskulturen, die eng mit der
«Gesundheit» anderer Lebewesen und der Okosysteme
auf der Erde verknUpft sind.

1 8 Heuschrecken statt Hahnchen?

In vielen Landern ist die Produktion von Schlachttieren,
wie z. B. Hahnchen, vollstéandig industrialisiert. Oft wird

die Haltung von Wirbeltieren als nicht tiergerecht kritisiert.

Manche fordern daher den vélligen Verzicht auf Fleisch
in der Erndhrung, andere suchen nach Alternativen zu
den herkémmlichen Proteinquellen. Zwei Méglichkeiten
werden im Unterricht vorgestellt und diskutiert: Fleisch
aus Bioreaktoren und Wirbellose als Proteinlieferanten.

25 Food Design - verlockende Lebensmittel

Gezieltes Food Design sorgt dafir, dass Aussehen,
Geschmack, Geruch, ja, sogar das Kaugerausch den
Konsumenten zu Kauf und Verzehr von Nahrungsmitteln
verfuhren. Am Beispiel von Kartoffelchips machen sich
die Schulerlnnen bewusst, welche Eigenschaften zum
Kauf verlocken und wer an Produktion und Vermarktung
der «perfekten» Kartoffelchips beteiligt ist. AbschlieBend
versuchen die Schulerlnnen, ihre Erkenntnisse in einem
Food-Designer-Wettwerb praktisch umzusetzen.
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Bedenkliche Delikatessen

Zum groBen Teil bestimmten Zeitgeist und Knappheit,
was in einer Gesellschaft als Delikatesse gilt. Bei viele
Leckerbissen handelt es sich um ein zweifelhaftes
Vergnugen. In arbeitsteiliger Gruppenarbeit informieren
sich die Schulerinnen uber Herkunft und Gewinnung von
Delikatessen wie Froschschenkel, Kaviar und Shrimps
und diskutieren abschlieBend, ob Produktion, Kauf und
Verzehr der verschiedenen Delikatessen als unbedenk-
lich oder eher kritisch zu bewerten sind.

Geriichtekiiche:
Kann Pizza Krebs auslésen?

Nitrat, Nitrit und Nitrosamine verunsichern die Verbrau-
cher: Wie viel der drei N stecken in ihren Lebensmitteln?
Ist damit ein erhéhtes Krebsrisiko verbunden? Die Schi-
lerinnen Uberprifen den Nitrat- und Nitrigehalt verschie-
dener Lebensmittel und stellen dabei Abhangigkeiten
von der Verarbeitung und den Lagerungsbedingungen
fest. Sie informieren sich Uber Umwandlungsprozesse
und leiten aus wissenschaftlichen Ergebnissen und Stel-
lungnahmen Aussagen Uber die Krebsge-

fahr durch nitrat- und nitrithaltige
Lebensmittel ab.
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