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Kinder I Erzäht' mehr vOn den
Gewürzl<arawanen

Seit gut einem Jahr lühlt Slou'f'ood f)ortmuntl mit Evclvn
\Yilke ()eschrntrcrksschtrlungen in Schulen durch. Dass die
Kinder das sptrrrncnd firrden, freut die stellvcrtrctcnde
Conviviurnsl e iteriu.

Die kleinen Geschmackstester aus der 5. Klasse bemühen gera-

de ihre Spürnasen, urn die Aromenvielfalt verschiedener Gewürz-

kornponenten eines Currys wie schwarzen Pfeffer, Koriander und

Cumin wahrzunehmen. Es wird eifrig gemörsert, gesehnuppert

und ganz vorsichtig probiert, um dann Laute des Entsetzens

von sieh zu geben. Doch das Herstellen einer eigenen Gewürz-

mischung ist zu spannend, um vorzeitig aufzugeben, denn die

vorbereiteten Gemüse-Geflüget-Spieße warten darauf, gebra-

ten, gewürzt und verzehrt zu werden. [,!nd zu hören gibt es auch

die Aufforderung einer neugierigen Schüterin. Die Geschmacks-

schulungen, die das Convivium Dortmund seit dern Herbst ver-
gangenen lahres für Schüter der Klassen 4 bis I verschiedener

Schutformen durchführt, ksmmen gut an.

Ats Öl<otrophologin und Pädagogin Iiegen Ptanung und

Durchführung der Schulungen in meiner Hand. Auf der Basis

von,,Fühlen wie's schmecl<t. Sinnesschutung fur Kinder und.lu-
gendtiche 6 - 4 )ahre" (food media, 1999) von Professor Angeti-

l<a Meier-Ploeger habe ich ein projel<tspezifisches, didal<tisches

Konzept entivicl<elt. Damit führen wir die l(inder spielerisch an

eine sinnesorientierte Wahrnehmung rund ums Essen und Trinl<en

frischer, unverarbeiteter NahrungsmitteI heran, um ihre Fähigl<eit

zur Wahrnehmung sensorischer Nuancen und zur Entwicklung von

Quatitätsbegriffen zu fördern - ganz im Sinne von Stow Food.

Das Zielist, dass die l(inder der Fastfood-Kulturwieder schme-

cl<en [ernen. Von vieten sind die Geschmacl<snerven von den der

industrie[[ gefertigten Nahrung zugesetzten Aromaverstärkern

und überhöhten Zucl<ermengen derartig l<onditioniert worden,

dass diese Kinder natürtiche Lebensmittet häufig ablehnen. Die

lndustriekost verhindert die Wahrnehmung feiner Unterschiede

und lässt nur noch das Geschmacl<sspel<trum süß, satzig, scharf

zu. Diese Entwicl<lung hat nicht nur gesundheittiche Fotgen,

sondern führt auch zu einem Vertust an Esskultur.

Eine Schutung besteht aus drei Einheiten von ie 9o Minuten.

Dabei sotlte die Gruppengröße nicht über r4 Schütern liegen. Mit
l<[einen Experimenten, Geruchs-und Geschmacl<stests erfahren

die l(inder das Zusammenwirl<en a[ter fünf Sinne bei der Heraus-
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Coo[, sehr cool Schüterinnen und Schüter der Hauptschule
Scharnhorst in Dortmund beim Mörsern von Gewürzen.

bitdung des Geschmacl<s. Zu ieder Einheit gehört ein l<teiner, die

Kinder sehr motivierender Praxistei[, der die Zusammenhänge von

Nahrung und ihrer Verarbeitung ertebbar macht. Wie z. B. die ge-

schmacl<liche Veränderung durch den Garprozess. Hierfür eignen

sich Blitzrezepte wie Brotpizza, Gemüse-Couscous und verschie-

dene Spieße, für die vorgegartes Gettügetfteisch und - bei Grund-

schülern - bereits gewürfeltes Gemüse verarbeitet werden.

Steht l<eine Küche zurVerfügung, stetten sie kleine l<alte Spei-

sen her, mögtichst Fingerfood. ln der Regell<ommt ein angeregtes

Gespräch zustande, in dem die Kinder durch gezielte Fragen ihr

lnteresse am Thema bel<unden. Schwierigl<eiten bereiten das se-

lektive Essverhalten der Schüter (liih! Erbsen!) und aufl<ommende

Unruhe, besonders in der Nachmittagsbetreuung. Leider ist die

Einbindung von Ettern bisher nicht getungen, hospitierende Leh-

rer l<onnten da vie[ [eichter überzeugt - und schne[[ ats Muttipti-

l(atoren gewonnen werden.

Etwas mühsam ist es dann doch, Schulen für das Prolekt zu

interessieren. Finanzietle Gründe l<önnen hier nicht die Ursa-

che sein, da Slow Food die Kosten trägt. Die Schulungen wur-

den bereits an einer Grundschule und in mehreren Ktassen einer

Förderschute für sozial und psychisch benachteitigte Schü-

ler durchgeführt, hier mit besonders großem Erfolg, da diese

emotionaI gestörten l(inder, die oft über l<einertei sensorisches

Wissen verfügen, besondere Lust am Experimentieren mit den

fünf Sinnen zeigten. Auch auf die Arbeit mit Hauptschü[ern der

l([assen 6 und 8 gab es große Resonanz. Beim Apfettest zeigte

sich z. B., dass die l(inder von Artenvietfatt noch nie etwas ge-

hört hatten. Die Verl<ostung atter regionaler Apfelsorten von der

Streuobstwiese und deren Vergteich mit den ihnen bel<annten

Supermarl<t-Apfetn brachten dann aber doch das große Aha-

Erlebnis - und vietfättige sensorische und lebhaft geschitderte

Eindrücl<e bei der Mehrheit der iungen Geschmacl<stester. Auf

die Frage, wie es ihnen gefatlen habe, kam als größtmögliches

Lob ,,Dos war cool, sehr cool!" @,


