Hungry Planet - so isst der Mensch
Familien in aller Welt zeigen, was sie ernahrt

Fotoausstellung
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Heute erleben wir den groften
weltweiten Ernahrungswandel seit
der Erfindung der Landwirtschaft.
Globalisierung, Massentourismus
und ein riesiges Landwirtschafts-
Business flllen die Regale der
Supermarkte mit neuen Lebens-
mitteln. Gleichzeitig nimmt der
Konsum von standardisiertem
Fast Food weltweit zu. Um dieser
Entwicklung auf die Spur zu
kommen, haben Peter Menzel und
Faith D'Aluisio 30 Familien in 24
Landern auf der ganzen Welt mit
ihnrem Wochenbedarf an Lebens-
mitteln  fotografiert, um etwas
scheinbar Selbstverstandliches
neu zu entdecken: Das Essen. Die
eindrucksvollen Fotografien der
Ausstellung  "Hungry  Planet"
sollen dazu anregen, die Welt in
einem weiteren Kontext zu sehen
und sich selbst mit anderen in
Beziehung zu setzen.




Wie und was isst der Mensch?

Fotoausstellung in der Sparkasse iiber Emnéhrungskulturen ~ Vortrag

an Lebensmitteln fotografiert, um
etwas scheinbar Selbstverstindli-
ches neu zu entdecken: das Essen.

Van Bosnien bis Bhutan, von Mexi-
ko bis in die Mongelei, in Deutsch-
land wie in Polen haben die beiden
Kiinstler Familien fotografiert, um
zu zeigen, was Menschen haben, im
satt zu werden.

Die Fotografien werden in der Aus-
stellung Hungry Planet - So isst der
Mensch” zum erstern Mal in Deutsch-
| land gezeigt. Im Rahmen der Reihe
| .Nachhaltigkeitals Lebienskunst" er-
| offnet diese einmalige Ausstellung,
die in der Meckelhalle der Sparkas-
se vom Donnerstag, 13, Mérz, bis
zum 3. April zu sehen ist, den 2. Zy~
klus ,Lebens-Mittel". Am Freitag, 14.
Mérz, um 17 Uhr berichten die bei-
den Fotografen In einem englischen
Bildervortrag dber ihr Projekt ,Hun-
gry Planet” im Planetarium. Reser-
vierungen unter Telefan 3890 630,

Eine Familie aus Gaatemala mit ihrem Wochenbedorf on Lebensmitteln - ein
Bild der Aussteltung in der Sparkasse. Bild: Menze! /D Aluisio

(sk). Wie und was isst der Mensch? Menzel und Faith D'Aluisio eine ver-
Um diese Entwicklung auf die Spur bliiffend einfache ldee: Sie haben 30
zu kommen, realisierten die beiden Familien in 24 Landern aufder gan-
weltbekannten Fatograien Peter zen Welt mit ibrem Wochenbedarf
13.03.2008 Stadtkurier

,,Hungry Planet - So 1sst der Mensch*

Familien in aller Welt zeigen, was sie erndhrt

Ab dem 13. Mirz prasentiert
die Sparkasse Freiburg-Nordli-
cher Breisgau in ihrer Meckel-
Halle die Ausstellung . Hungry
Planet — So isst der Mensch.”,
Diese Ausstellung findet im
Rahmen des Themenzyklus
,.Lebens-Mittel" der Veranstal-
tungsreihe ,Nachhaltigkeit als
Lebenskunst* statt, einer Ko- N _
operation der Stadt Freiburg, |0 Sy -t TN -~ i'?-l"- - -
der Evangelischen Akademie ~— ' —
Baden, der Okumenischen Er-
wachsenenbildung Freiburg und
der Katholischen Akademie der

L
0y

So viel Gemiise: Familie Mendoza aus Guatemala mit
ihrem Wochenbedarf an Lebensmitteln

Erzdiozese Freiburg, Gefdrdert
aus dem Innovationsfonds der
badenova AG & Co. KG und
von der Landesstiftung Baden-
Wiirttemberg.

Heute erleben wir den grofiten
weltweiten Ernahrungswandel
seit der Erfindung der Landwirt-
schaft. Globalisierung, Massen-
tourismus und ein riesiges Land-
wirtschafts-Business haben die
Regale der Supermirkte mit
neuen Lebensmitteln gefiillt.
Gleichzeitig nimmt der Konsum

Mérz 2008 Kulturjoker

von standardisiertem Fast Food
weltweit zu. Um dieser Entwick-
lung auf die Spur zu kommen,
haben sich Peter Menzel und
Faith D*Aluisio einer verbliffend
einfachen Methode bedient: Sie
haben Familien auf der ganzen
Welt mit ihrem Wochenbedarf
an Lebensmitteln fotografiert.
Das Kiinstlerpaar hat 30 Fami-
lien in 24 Lindern besucht, um
etwas scheinbar Selbstverstand-
liches neu zu entdecken: das Es-
sen. Das Ergebnis sind nicht nur

wunderbare Familienportréts,
sondern auch ein verbliiffender,
Kommentar zu einigen der drin-
gensten Fragen unserer heutigen]
Welt. Die Ausstellung wird bis
zum 8. April in der Meckel|
Halle des Sparkassen-Finanz-
Zentrums an der Kaiser-Joseph-
StraBe in Freiburg gezeigt.

Weitere Informationen zur
Veranstaltungsreihe Nachhal-
tigkeit als Lebenskunst™ unter
www.nachhaltigkeit-als-lebens-
kunst.de
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MENSCHEN & MEINUNGEN

Fiir sie sind Reisen und Arbeiten eins

Faith D'Aluisio und Peter Menzel zeigen in der Meckelhalle der Sparkasse, wie der Mensch auf einem hungrigen Planeten isst

Vo upsErsn MiTARBRITERIN
Asrraciorron

,Urlaub®, sagen sie, , machen wir nie."
Dennoch gitit es nur wenige Gegenden
in der Vielt, die sie nicht bereist haban.
Aber retsen und arbeiten sind fir den
Fotojournalisten Peter Menzel und die
Autorin Faith D*Aluisio eins. ,,Wie Pfef-
fer und 5alz" beschreiben Menschen
aus ihrem Umfeld die Art der Zusam-
menarbelt des Ehepaares, die mit einer
Reihe yon Preisen gekrant wurde,

Dass diz Viirze stimmt, |st derseit In der
Meckelhalle der Sparkasse im Zusam-
menhang mit der Veranstaltungsieibe
wMachhaltigkeit als Lebanskunst® zu be-
sichtigen: Ausgestellt werden Fotograflen
des Projekis  Hungry Planet — so isst der
Mensch®. Sie dokumentieren etwa die
Berge von Massriegeln und Cornflakes;
die eine Englinderin tiglich (o sich. hi-
neinstoplt — oder eine Filichilingsfamilie
im Sudan mit elper winzigen Ration von
Grandnahrungsmitteln, dle filretne gan-
ze Wacehe reichen milssen,

WWir zelgen Durchschnittsmenschien
in threm Alltag", sagt Faith D'Aluislo.
Weshalbsie wenigfilr amerikanische Ma-
garine atheiteten, , Die sind vor allem an
Berithmtheiten interessiert.” Auspenom-
men natlriich National Geographic, wo
ihre Fotoreportagen ebenso vellreten
sind wie in Gep und anderen fithirenden
Magaginen der Well. Was nicht heilit,
dass sie wlealle Freien nicht auch die E-
fahrung machen miissen, dass Thee Tdeen
manchmal abgelehnt werden, Wir ma-
chen es motzdem”, sagl Peler Menzel.

Ein erfalgreiches Paar: Fait

oMotfalls auf elgene Rechnung, Und hin-
terher kaufen sie es doch." Wo sie hin-
komnien, horen sie nach Insideraussagen
JGas Gras wachsen®, Und beabachlen,
was ihren vor Augen und Linse kemmt.

17.03.2008 Badische Zeitung
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h' D'Alulsio und Peter Menze] FaTo; BRIGITTE SASSE

LReisen sl teven Schon deshalb sind wir
niemals aul nurein Projekl fxlert." Dabei
nutzen sie die lokalen Verlehrsinittel und
schlagen sich, wWennes keine gibt, notfElls
zu Fuli durch den Urwald. Sie essen, was

dle Binheinflschier essen, und sejenes ge-
grilite Mehlwiirmer, marinierte Heu-
schrecken oder tiefpekilhlte Splanen.
4Hund in Indonesien war das Schreels
lehste" fiir Faith D'Alulsio. Und dle Ta-
ranteln waren es auch, dle sie iy Foecosuf-
nahmen pelcauft hatten, und die sich el-
nes Morgens frellaufend Im Hotelbade-
zimmer fanden,

Zupute komunt den beiden die Fihig-
keit, wo immer sie hinkommen, schiell
ein Netzvon freundschaftlichen Kontak-
ten zu knflpfen, die ihnen helfen, Uber
setzer oder Menschen zu finden, die sich
als Metiv fiir ihre Projelcte cipnen. Frei-
burg st da keine Ausnalime: Schen
kemnmt ein Freund aus Merzhausen, den
sie gerade auf dem Wiehremarkt kenmen
gelernt haben, und hringl ein Geschenk.
Er vermittelt den Kontakt z0 einem tpetz-
gervom Kaiserstuhl, der womdglich (nei-
nerder ndchsten Reportagen auftaueHen
wrird, ebensy wie der Braomeister hef
Canter, densie gerade abgelichtet haben,

Statt abends der badischen Lebensant
Zu frénen, warteét auf das Paar im Hotel-
zinunernoch Jede Menge Arbeil: dle Fro-
duktion des Tages sichem, die nichste
Statlon der Refse varbereiten, diesie nach
Agypten und tlanach in den Jemen fihrt—
ein Land, in dem wir moch nle waren®.
[rgendwann im April werden sie dann fir
einige Monate In ihr schfnes mit ge-
stampfier Erde paliautes Haus im kalifor-
nischen Mapa-Valley zuriickkelien, wo
einer der vler erwachsenen Séhne der-
weil die Geschifte Mihit.

Die Ausstellung in der Meckelbialle dey
Sparkasse lsl poch bis zum B, Aprilzu sahen,



(Auch) eine Frage des Geldes

Ausstellung wirft den Blick auf die Essgewohnheiten von Menschen aus 24 Lindern

Von Otto Schnekenburger

30 Familien in 24 Lindern haben
Peter Menzel und Faith D’Alui-
sio und mit ihrem Wochenbedarf
an Lebensmitteln fotografiert.

Herausgekommen sind bereits |

vom Fachmagazin ,,Geo" in ei-
nem Buch verdffentlichte Foto-
grafien, die zugleich Portrits
zeichnen und Fragen anfwerfen.
Sie sind noch bis zum 9. April in
Freiburg in der Meckel-Halle der
Sparkasse Freiburg-Nordlicher
Breisgau in der Ausstellung
yHungry Planet - So isst der
Mensch® zu sehen.

Viel hat sich im vergangenen
jahrhundert an den Essgewohn-
heiten der Menschheit verandert,
konstatieren die beiden Macher
des Projektes. Der steigende
Wohlstand in vielen Liindern trug
mit dazu bei, ebenso die Migrati-
on, die den Speiscplan vieler Na-
tionen multikultureller werden
lieB. Aber auch der Zeitmangel,
der gerade in den reicheren Lin-
dern das Essverhalten ungestnder
werden lie3,

So zeugen die Fotografien, die
Peter Menzel und Faith D'Aluisio
in den Vereiniglen Staalen ge-
macht haben, auch vom steten
Kampfum die Deckung des Nihr-
stoffbedarfs und gegen die Verlo-
ckungen der Fast Food-Industrie.
Die Fiille an Produlkten, die stan-
dige Verfigbarkeit, der kleine
Preis sind die Ffunde, mit denen
dic schier endlos haltbaren und
die vorgegarten Produkte aus der
Fast Food-Welt wuchern und da-
far sorgen, dass die Amerikaner
zu den am ungesiindesten crnihr-
ten Erdenbiirgern gehtren. Auch
bei den australischen Aborigines
und (man ahnte ¢s schen) bei den
Englindern, sieht das, was sic als
Ration einer Woche auftischen,

16.03.2008 Der Sonntag

Mit schmackhaften Gerichten bei geringem Einkaufsbudget iiberraschte die Familie Batsuur aus der

=

Mongolei die Fotografen Peter Menzel und Faith D’Aluisio.

nicht besonders ausgewogen aus.
Bei den einen verslecken sich ein
paar Karotten und Tomaten hinter
riesigen Fleischhergen, bei den
anderen stapeln sich Tiefkiihlpiz-
zen nehen Toasts, Witrstchen, Do-
sensuppen und Sitfligkeiten, Aber
die Briten kommentieren thren
gedeckten Tisch zumindest mit
der ihnen cigenen Selbstironic,
Putzig auch, wie schon fast solda-
tisch akkurat die Mineralwasser-
flaschen, Bierflaschen diverser
Sorten und die Apfelsafttiiten bei
der deutschen Familie nebenein-
ander stehen, Also doch das Volk
der Ordnungslicbenden?

Neben solchen zum Schmun-
zeln anregenden Details wirft die

Ausstellung aber in vielen anderen
Lindern auch das Augenmerk
darauf, dass Erndhrung nach wie
vor viel mit Einkommen zu tun
hat. Etliche der Familien — ob sie
nun im Tschad, in Fcuador ader in
Bhutan leben — sind nicht aus Ge-
sundheitshewnsstsein, sondern
aus Not zwangsweise Vegetarier.
Eleisch ist vielerorts cine Frage des
Geldes und kommt mitunter nur
cin- bis zweimal im Jahr auf den
Tisch.

Die eindrucksvollen Fotografi-
cn der Ausstellung Hungry Pla-
nct — So isst der Mensch® sollen
dazu anregen, die Welt in einem
weiteren Kontext zu sehen und
sich selbst mit Anderen in Bezie-

FQTO: TR

hung setzen, meinte der Fotogra-
fen Peter Menzel bei der Erdif-
nung der Ausstellung Und merkte
dabei an, dass aktuell ein neues
Buchprojekt mit Bildern auch von
Menschen aus Freiburg und der
Region umgesetzt wird.

» Hungry Planet, So isst der
Mensch, Familien in aller Welt
zeigen, was sie ernahrt. Fotogra-
fien von Peter Menzel und Faith
D'Aluisio, Montag und Donners-
tag, 9 bis 18 Uhr, Dienstag, Mitt-
wach, und Freitag von 9 bis 16
Uhr, noch bis zum 9. April, Me-
ckel-Halle im Sparkassen-Finanz-
zentrum, Eingang Franziskaner-
strae in Freiburg.



Der hungrige Planet - Was Menschen essen

Nachhaltigkeit als Lebenskunst: Ausstellung und Vortrag mit Fotos von Peter Menzel und Faith D’Alunslo

Wie und was isst der Mensch?
Wetweit vollziehl sich der griBte
Wandel in der Emnihrung selt der
Erfindung der -Landwirtschatt.
Durch die Gioballsierung, den
Massentaurismus und durch ein
rigsiges weltweites' Guschaft mil
dar Landwirtsshalt haben sich die
Regale: mit neuen Lebensmittain
gefitlit, U digser Entwleklung auf
dle Spurzu kommen, realisterten

die bejden Fotografon Petér Men
7al und Faith D'Aluisio-sine verbliif-
fend einfache Idee: Sie haben 30
Familien in 24 Landern auf der gan-

zen Welt mit ihrem Wochenbedar!

an Lebensmitteln fotografiert, Von
Bosnien, bis Bhutan, von Mexilko
bis in dic Mengolei, in Deutschland
wie in Polen haben dle beiden
Kinstler Familien felograliert, um
zu zelgen, was' Menschan haban,
um satt zu werden. Die Bilder zel-
gen, dass dle krnahrung des grofl

fen Teils der Menschheit nichis

mehrmitder des Sammlersund |&-
gers zu tun hat, sondern dass die
Versorgung mit  Lebensmitteln
neute unabhanglg von der gecgra-
phischen Lapge, der Saisan und

12.03.2008 Badische Zeitung

derm Klima [st. Das Ergabinis dieser

Bllder sind nicht nur ungewghnli-

che Famllienpertréts aus wviglen
verschjadenen L_&ﬂdem dar Weill,
sondern sie geben zudem ein Ein-
blick in die jeweillze Esakultur, da
die Familien zalgen, wes sie er-
nahrt.

Die eindrucksvollen Fotografien
werden in der Ausstellung , [Hungry
Planel - Soisst der Menseh™ z2um
erslen Mal In Deutsehland gazeigt.
Im Rahmen der Relhe ,Nachhaltig-
keit als Lepenskunst” erdffnet die=
se pusstellung, die in der Meckel

halle dar Sparxa_ssa vam. 13, Mérz
bis zum 2. Apill zu schen ist, den
zweiten Zvkius Lebens-Mittel”.
Am Freitag, 14, Mérz, um 17 Uhr
perichten im Planetarium die bei-
dén Fotografen Peter Menzel und
ralth D'Aluisio in ithrem englisch
gehaitenen Bildervortrag Uber ihv
Projekt.
Karlenvorbestellung wird smpfoh-
len [®O761/5890630, 8 bis 12
Uhir) odet llbers Internst: wivw, plas
netarlum-frelburg.ce. Eintritt: 4
Fura, '
TOTOIMENZE_/DALLISIY



Fotoausstellung ,Hungry Planet”

Wie isst der Mensch? Globalisierung, Massentourismus und
Landwirtschaftsbusiness haben die Regale der Supermdrkte mit
newen Lebensmitteln gefiillt. Gleichzeitig wird immer mehr stan-
durdisiertes Fast Food konsumiert. Dem gréfiten weltweiten
Erndhrungswandel seit Erfindung der Landwirtschaft waren
Peter Menzel und Faith d’Alvisio auf der Spur: Sie haben 30
Familien in 24 Lindern aul der ganzen Welt mit ihvem Wochenbe-
darf'un Lebensmitteln fotagrafiert, um etwas so scheinbar Selhst-
verstindliches wie das Essen neu zu entdecken, Unter dem Titel
. Hungry Planet — So isst der Mensch" sind ihre Arbeiten vom
13. Mérz bis zum 9. April bei einer Ausstellung im Rahmen der
Veranstaltungsreihe ,, Nachhaltigheit als Lebenskunst” in der
Meckelhalle der Sparkasse zu sehen. Am 14. Miérz wird das Foto-
grafenpaar auBerdem bei einem Diavortrag im Planetarium fiber
die Entstehing des globalen Projekis berichten. Beginn der Ver-
anstaltung ist I7 Unr. der-Eintritr kostet 4 Euro,

11.03.2008 Amtsblatt
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A o
Ausstellung ,,Hungry Planet: Wie isst der Mensch?“

Wieisst der Mensch? Peter Menzel und Faith D’ Aluisio haben 30 Familien in 24 Lindern auf der ganzen Welt mit
ihrem Wochenbedsrf an Lebensmitteln fotografiert. , Hungry Planet - so isst der Mensch ist vem 13. Mérz bis
zum 9. April in der Meckelhalle der Sparkasse zn sehen. Am 14. Mirz wird das Fotografenpaar auflerdem im
Planetarium tiber die Entstehung des globalen Projekts berichten. Beginn der Veranstaltung ist 17 Uhr, dar Eintritt
kastet yier Euro. Infos auch aul der Webseite ww w.arachhaltigheit-als-lebenskunst.de. FLTO: FRIVAT

12.03.2008 Freiburger Wochenbericht




Den Markt durch Werte neu sortieren

Eréffnungsvortrag zum

Themenzyklus Lebens-Mittel

Freitag, 11.04.2008
20 Uhr
Historisches Kaufhaus

mit:
Georg Schweinsfurth

Der Vortrag zeigt die jungsten Entwicklungen in Biolandwirtschaft und Biomarkt auf sowie
die Chancen und Gefahren, die sich aus diesen ergeben. Es sind unterschiedliche
Wertesysteme, die die Entwicklung treiben. Wo kommt das Geld her, um das Wachstum
des Biomarktes zu finanzieren? Wie schnell darf die Branche wachsen, um nicht in
Gefahren zu kommen? Welche Bedingungen missen wir beachten, damit das Vertrauen
in Bio auch in Zukunft stark bleibt?

Georg Schweisfurth ist Metzger und Diplomvolkswirt, Mitgriinder und Hauptaktionar der
basic AG "Bio fur alle" in Minchen, die seit 10 Jahren moderne Bio-Supermarkte in
Deutschland und seit Kurzem auch in Osterreich betreibt (28 derzeit). Griinder des
Okologischen  Seminarhauses Sonnenhausen in der Nahe von Munchen.
Familiengesellschafter von "Herrmannsdorfer®, einem integrierten Projekt mit
Landwirtschaft, Verarbeitung und Vermarktung okologischer und handwerklich
hochwertiger Lebens-Mittel.

4 4
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Einteilung der Lebensmittel nach Georg Schweinsfurth:

Bio

Lebens-Mittel in 3-Sterne-Qualitat,
bauerlich handwerklich regional,
faire Zusammenarbeit mit den Partnern,
wenig Technik, wenig Energie, wenig Kosten —
héchste Gemachs- und Gesundheitsqualitat,
Achtung ethischer Grundwerte

Industrie-Bio

Nach EU-Oko-(Mindest-)-Verordnung aus
Okologischer Landwirtschaft, kontrolliert und zertifiziert,
Uberwiegend weiterverarbeitet und verpackt nach industriellen Prinzipien,
fur die Selbstbedienungsabteilungen des Lebensmittelhandels und der Discounter

Konventionelle Lebensmittel aus dem Handwerk

Backer und Metzger mit hoher Kundenbindung durch Verkauf in eigenen Laden.
Hohes Vertrauen in Frische und Sicherheit.
Herstellungsverfahren sehr unterschiedlich:

Bei Metzgern von Eigenschlachtung und —zerlegung bis zum Zukauf von Fleischteilen
und fertigen Gewurzmischungen aus dem industriellen System,
bei Backern von Selbermahlen und Sauerteigfuhrung bis zum Zukauf von fertigen
Backmischungen mit Zusatzstoffen.

Konventionelle Nahrungsmittel

Technisch hochgerustete, immer mehr automatisierte Prazisionslandwirtschaft mit
intensiver Tierproduktion und Einsatz von importiertem Genfutter,
sowie hochspezialisierte, automatisierte Nahrungsmittelproduktion mit hohem
Transportaufwand und Energieverbrauch, in der Boden, Pflanzen, Tiere und Menschen
an den Rande ihrer Leitungsfahigkeit gebracht werden:
Hauptsache viel, Hauptsache billig, Hauptsache schnell, Hauptsache satt.
Qualitatsbeurteilung nach chemischer Analyse und bakteriologischer ,Reinheit* des
Endproduktes.




eischwurst und Fufjball

ZU GAST IN FREIBURG: Georg Schweisfurth legt wert auf Werte - auch fiir die Bio-Supermarktkette

VoM UNSERER REDAKTEURIN
JuLta LiTrMany

Der gestrige Freitag war ein ganz beson-
derer und ein ganz besonders gliickli-
cher Tag fiir Georg Schweisfurth. Zum
einen war der Mitbegriinder der Bio-Su-
permarktkette  Basic* auserkoren, den
Auftaktvortrag fiir die Veranstaltungs-
reihe ,Lebens-Mittel“ im Historischen
Kaufhaus zu halten, zum anderen je-
doch — und wesentlich spektakulirer —
war seit gestern Vormittag eine Presse-
mitteilung seines Hauses auf der Web-
site der Wirtschaftswoche nachzulesen:
Das Aktienpaket, das im Sommer aus-
gerechnet an Lidl gegangen war, soll
nun die Schweizer Asi Nature Holding
libernehmen.

In der Erfolgsgeschichte der Bio-fiir-alle-
Supermarkikette Basic war der Aktiener-
werb des Billigriesen Lidl ein ,Siinden-
fall", wie Georg Schweisfurth heute sagt.
Gemocht hatte er den Aktlendeal nie, die
Kunden augenscheinlich auch nicht: Bin-
nen kiirzester Zeit gingen die Verkaufs-
zahlen fiir Basic in den Keller, Lidl zuckte
von diesem Aktiengeschift zuriick. Und
verldufig ist die Welt fiir Georg Schweis-
furth nun wieder in Ordnung, da die
Ubernahme des Aktienpakets durch Asi
unter Dach und Fach scheint. Denn nur
solange Basic seiner Linie und seinem
Profil treu bleibt, kann und will der ge-
lernte Metzger und studierte Diplom-
volkswirt dabei sein. Mit dem Verkauf sei-
ner Aktienanteile hatte er bereits im Som-
mer gedroht— fiir den Fall, dass Lid] seine
Firmenphilesophie bei Basic durchsetzen
werde. Aber da waren die Kunden vor.
Was hitte Schweisfurth gemacht,
wenn sich die Dinge anders entwickelt
hétten? ,Ich wiirde jederzeit wieder ganz
von vorne anfangen", sagt der 49-Jahrige
gut gelaunt, ,und wiirde schauen — wo

12.04.2008 Badische Zeitung
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Georg Schweisfurth

werde ich gebraucht?" Da spricht einer,
der durch und durch ideenreicher Unter-
nehmer ist — unéngstlich und anspruchs-
voll. Anspruchsvoll, versteht sich, im Sin-
ne einer unternehmerischen Verantwor-
tung. Und die ist ihm quasi in die Wiege
gelegt. Aufgewachsen ist er — als Spross
des legendiren Fleischerei-Familienbe-
triebs , Herta" — in den 6Qer Jahren im
Ruhrgebiet. ,Mein Leben, das waren rau-
chende Schiote, Schwerindustrie, die fa-
milieneigene Fabrik mit ihren dampfen-
den Tierleibern und den knackigen Metz-
gern”, zdhlt Schweisfurth vergniigt auf,
»das waren sehr humorvolle und liebens-
werte Leute und wir Kinder waren vollig
selbstverstdndlich so viel es ging mit da-
bei." Mit dabei war Schweisfurth natir-
lich auch beim FuBball: Vom Kinderzim-
mer aus schaute er direkt aufs Schaiker
Parkstadion: ,Ruhrgebiet ohne FuBball?
Das gehtgarnicht! Und Ruhrgebiet chne
Bergbau ging bis In die 90zr Jahre auch

FOTC: BRIGITTE SASSE

nicht. Sehr zum Nutzen von ,Herta".
Dass namlich die eiweilireiche, giinstige
Fleischwurst Hauptnahrungsmittel fiir
die Kumpel war, brachte Synergiceffekte.
Dennoch verkaufte sein Vater 1984 das
Unternehmen und startete 2ine neue Un-
ternehmung im Biolandbau: die Herr-
mannsdorfer Landwerkstitten. Sohn Ge-
org stieg mit ein, nachdem er der Metz-
gerlehre Studienjahre unter anderem in
Freiburg hatte folgen lassen. Seit zehn
Jahren macht er mit dem — mit Freunden
gegriindeten — Basic sein eigenes Ding,
gut geriistet nicht nur dank seiner Ausbil-
dungen, sondern auch dank einer hohen
Sensibilisierung fiir Okologle und
Menschlichlkeit: ,,Wichtig ist doch: Wie
gehen wir miteinander um? Und wie
dimmen wir Gier und Machigeliiste
ein?“ Apropos Geliiste: Geliistet ihn nie
nach  konventicnellen  Produkien?
~Doch®, lacht Georg Schweisfurth, ,ich
kauf mir an der Tankstelle Ritter-Sport.*



Lebenskunst-Menii

Kochshow

Samstag, 12.04.2008
19 Uhr
Katholische Akademie

mit:
Tobias Lichy (Colombi Hotel Freiburg)
Sascha WeiB (Krone Biengen)
Hans-Albers Stechl

“Lebenskunst-Menu’
Kochshow

Die Spitzenkbche Tebias Lichy vom Colarnbi Hotel und
Sa Sascha Weill von der Krone in Biengen werden gemeinsam
mit Hans-Albert Stechl aus regionalen. saisonalen und
1 2 04 biologischen Zutaten ein fantasisvollies Menu kreieren.
. * das zeigl, wie Nachhaltigkeit und Genuss zusammen passen.

1 9 h Das Publikum kKann sich nicht nur durch das Zuschauen
' inspirieren lassen, sandern bekommt 2u Beginn und

Haus der am Ende der Veranstaltung auch etwas zum Prebieren,

Katholischen  Lebenskunst-Antipasti sozusagen.

Akadernie

Freiburg

Wintererstr. 1

Nachhaltigkeit
als Lebenskunst Mit freundlicher Unterstiitzong von Grimm Kichen. Freibura

Eintritt8 €

ens-Miitel O Reservierung:
o Katholische Akademie
el 0747 /319 18-0
ailidkatholische-akademie-freiburg.de

Leb

erEmshitin

N @ = Freiburg?




"Essen und Nachhaltigkeit" lasst viele zuerst an Verzicht, Beschrankung, Askese,
vielleicht sogar Eintonigkeit denken. Nachhaltigkeit und Genuss: passt das Uberhaupt
zusammen? Soll es nur noch rustikale Hausmannskost geben? Mussen wir auf Vielfalt
und Verfeinerung des Essens verzichten - fur die "gute Sache"? Das "Lebenskunst-Men("
gibt eine Antwort auf diese Fragen. Tobias Lichy vom Colombi Freiburg, Sascha Weil} von
der Krone Biengen und Hans-Albert Stechl kreieren ein MenU aus regionalen, saisonalen
und biologischen Zutaten. Wir erleben, welche kulinarischen Potenziale in unseren
heimischen Produkten stecken, und werden zu ihrer Verwendung angeregt. Das Publikum
darf sich nicht nur durchs Zuschauen inspirieren lassen, sondern bekommt zu Beginn und
am Ende der Veranstaltung auch etwas zum Probieren, Lebenskunst-Antipasti sozu-

sagen.
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S0 schmeckt
der Breisgau

Kochshow in der Reihe ,Nachhaltigkeit als Lebenskunst®
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Lebenskunst-Menii

Vorspeise:
Zweierlei vom Schwarzwaldsaibling mit Steckriiben und Apfelchutney '

Fir 4 Personen

Zutaten:

ca. 300g Saiblingsfilet mit Haut
2 grofRe Steckriiben

2 Apfel

Salz / Pfeffer

100ml Traubenkerndl
50ml milder Apfelessig
50ml Holundersaft
50ml Apfelsaft

1 TL Honig

259 Butter

fur die Garnitur:

Y2 Bund Schnittlauch
200ml Karottensaft
evtl. etwas Feldsalat

Zubereitung:

4 gleichmaRige Saiblingsstiicke a 30g schneiden,

mit Salz und Pfeffer wiirzen und in etwas Butter erst auf den Hautseite dann auf der Fleischseite kurz
anbraten und warm halten.

Das restliche Saiblingsfleisch hauten und mit einem scharfen Messer in sehr feine Wiirfel schneiden. Mit
Salz, Pfeffer wirzen und mit etwas Holundersaft, Traubenkernél und Obstessig abschmecken.

Etwas fein geschnittenen Schnittlauch zugeben und ziehen lassen.

Eine Steckribe auf der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden und in kochendem Salzwasser
kurz blanchieren und auf einem Kichenkrepp abtropfen lassen.

Die andere Steckriibe mit einer Kichenmaschine oder mit dem Sparschaler in dinne lange Streifen
schneiden.

Die Streifen in etwas Traubenkerndl anschwitzen, wirzen, mit etwas Holundersaft abléschen und neben
dem Herd gar ziehen lassen.

Die Scheiben abtrocknen und ich Rechtecke schneiden (ca. 5 x 11 cm)

Das Tartar gleichmafig auf die 4 Rechtecke verteilen und vorsichtig zu ,Canneloni® einrollen. Mit etwas
Traubenkerndl und etwas Obstessig bepinseln und kalt stellen.

Den Karottensaft mit dem restlichen Holundersaft zu einem Sirup einkochen.

Die Apfel schalen und in feine Wiirfel schneiden, in einer Teflonpfanne ohne Farbe anschwitzen und mit
etwas Apfelsaft abléschen. Zu einem Ragout einkochen und zum Schluss mit etwas Apfelessig und Honig
abschmecken.

Anrichten:

Den Canneloni auf den Teller geben und mit ein paar Schnittlauchspitzen garnieren. Die Steckribennudeln
daneben platzieren und das gebratene Forellenfilet darauf setzen. Eine Nocke Apfelchutney anlegen und
mit etwas Karottenreduktion umgief3en.




Zwischengang:

Hausgemachte Ziegenkase-Barlauchravioli
mit gebratenem Spargel

fur 4 Personen

Zutaten:
Nudelteig:

300g Mehl

5 Eigelb

1Ei

Salz, Traubenkernol, Wasser
1 Ei zum bestreichen

Ziegenkase-Barlauchflllung:

4 Stick Ziegenfrischkase

1 Bund Béarlauch ca. 100g, 20 ml Traubenkerndl
Salz, Pfeffer

Butter

Zubereitung:

Die Eigelb mit dem Ei, dem Salz, dem Ol und dem Wasser mixen. In eine groRe Schiissel geben und das
Mehl dazuschitten. Mit den Handen zu einem homogenen Teig kneten, zu einer Kugel formen und in
Klarsichtfolie einschlagen. Mindestens 30 min. ruhen lassen.

Den Barlauch saubern (nicht waschen) und mit Olivendl glatt mixen.

Den Ziegenkase zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig auf der Nudelmaschine dinn ausrollen und in ca. 7cm breite Bahnen schneiden. Die Teigbahnen
mit gequirltem Ei bestreichen und die Fullung mit Hilfe eines Spritzbeutels in ca. 3cm Abstanden
aufspritzen.

Die Teigbahnen zuklappen und mit einem Ausstecher die Ravioli ausstechen und auf ein Blech legen.

In einem groRRen Topf Salzwasser zum kochen bringen und die Ravioli ca. 3 min al dente kochen.

Die Ravioli aus dem Wasser schopfen und in einer beschichteten Pfanne mit Butter und etwas Nudelwasser
schwenken, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit geriebenem Parmesan bestreuen,
anrichten und essen.

PROFITIPP:

Ravioli lassen sich sehr gut einfrieren und dann in gefrorenem Zustand kochen, Allerdings verlangert sich
die Kochzeit denn um 1-2 min.

Bei der Fullung sind der Phantasie keine grenzen gesetzt.

Spargel:

8 Stangen Spargel grindlich schalen und die Enden abschneiden.

Schrag in dinne Scheiben schneiden, in nicht zu heiller Butter anschwitzen und mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker wirzen.

Evtl. mit etwas Zitronensaft oder Essig abschmecken.



Hauptgang:

Kalbsfilet mit Petersilie pochiert auf Walnussvinaigrette
Geschmorte Rote Beete und Kartoffel-Meerrettichpuree

fur 4 Personen

Zutaten:

4009 sauber pariertes Kalbsfilet, am besten das Mittelstiick
1 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:
Die Petersilie waschen, trocken schleudern und fein hacken.

Das Filet langs in der Mitte teilen.

Auf der Arbeitsflache Alufolie und darauf Klarsichtfolie ausbreiten, ca. 40cm. Einen leichten Wasserfilm
dazwischen aufbringen, so halt es besser zusammen.

Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Petersilie walzen, dann in der Folie einrollen und die
Enden wie ein Bonbon aufdrehen. Im 80°C heilden Wasser oder Dampfgarer ca. 6-9min pochieren, je nach
Dicke sollte es im Kern ca. 52°C haben.

Dann noch ein paar Minuten ruhen lassen, an den Enden aufschneiden, ausrollen und in nicht zu heil3er
Butter kurz nachbraten und nochmals wirzen.

Rote Beete

Zutaten:

1 mittelgrofe Rote Beete

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe (aus Badischen Landen !!!)
1 Lorbeerblatt

ca. 5 EL Walnussol

ca. 4 EL Himbeeressig

1 TL Honig

ca. 500 ml leichter Hihner- oder Gemisefond
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Rote Beete schalen (am besten mit Handschuhen),

in 5mm dicke Scheiben und denn in Stifte schneiden.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

Das Ol in einem flachen Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch kurz anschwitzen, die Rote Beete zugeben,
salzen und andinsten, mit Essig abléschen.

Abdecken und immer wieder nach und nach etwas Fond zugeben bis der gewiinschte Garpunkt erreicht ist.
Eventuelle nochmals mit Essig, Salz und Pfeffer nachschmecken.

Meerrettich-Kartoffelplree:

300g geschalte mehlige Kartoffeln
70g Butter

100-150ml heif3e Milch

frisch geriebener Meerrettich
Salz, Muskat

Kartoffeln gar kochen, kurz abtropfen, den Meerrettich in die Milch reiben, die Kartoffeln pressen und die
Milch mit den Kartoffeln glatt verrihren, zwischendurch kalte Butterstiickchen einarbeiten und mit Salz und
Muskat nachschmecken.



Walnussvinaigrette:

Zutaten:

3 El Walnussal

50g Walnusskerne

1 kleine Zwiebel

Y2 Knoblauchzehe

3 Champignons

20ml WeilRweinessig
150ml Hihner- oder Gemtuisefond
1 Espressoloffel Honig
1 Msp. Senf

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden, Knoblauch fein hacken, in Ol anschwitzen, mit Essig
abloschen und Briihe anftillen.

Auf 1/5 einkochen.

Fein gewlrfelte Champignons anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lauwarmen Fond mit Honig, Senf, Salz und Pfeffer abschmecken, gehackte Walnusskerne und
Champignonwirfel zugeben.



Dessert:

SiiBer Semmelknodel auf Rhabarber und Buttermilchschaum

flr 4 Personen

Buttermilchschaum:

Zutaten:

400ml Buttermilch

100g Sahne

6 Blatt Gelatine in kaltem Wasser eingeweicht
50g Lauterzucker

Zubereitung:
Lauterzucker mit 50g Sahne erhitzen und die Gelatine darin auflésen.

Buttermilch in der Sahne langsam einriihren. In einen Sahnesyphon fiillen, 2 Sahnekapseln auf die Flasche
drehen, schitteln und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

SiRe Knodel:

Zutaten:

200g Hefezopf oder Brioche
1 Liter Milch

1 Ei

259 Butter

1 Minzstangel

50g Zucker

Zubereitung:
Den Zopf von der Rinde befreien, diese mit etwas Zucken fein mixen.

1259 rindenfreien Zopf in ca. 4mm groRe Wirfel schneiden. 70g Milch mit der Butter erhitzen und tber den
Zopf giellen, das Ei zugeben und vermengen. Eine halbe Stunde quellen lassen und mit feuchten Handen 4
Knodel abdrehen.

Die Milch mit 30g Zucker und 1 Minzstangel aufkochen und die Knddel hineingeben.



Einmal aufwallen lassen und ca. 10min ziehen lassen. Knddel kurz auf Kichenpapier trocknen und in den
Broseln walzen. g

Rhabarber:

Zutaten:

300g Rhabarber

400ml Wasser

200mI| Gewdlrztraminer
70g Zucker

3 kleine Stiicke Rote Beete
Minze zum garnieren

1 Moccalo6ffel Starkemehl

Zubereitung:
Rhabarber waschen, schalen und in 5mm grof3e Stlicke schneiden. Zucker mit etwas Wasser verkochen bis

hellbrauner Karamell entsteht. Mit dem Rest Wasser abléschen, Rhabarberschalen, Rote Beete und
Gewidrztraminer zugeben, ca. 10min ziehen lassen, abpassieren, wieder aufkochen und den geschnittenen
Rhabarber kurz darin aufkochen, herausnehmen und flach ausgebreitet auskiihlen lassen.

Den Fond auf 100ml reduzieren und mit angerthrter Starke andicken. Etwas auskihlen lassen und die
Rhabarberstlicke wieder zugeben.



Zu den Quellen

Waldwanderung

Sonntag, 13.04.2008
15 Uhr
Sternwaldeck

Wasser ist unser wichtigstes Lebens-Mittel, es ist buchstablich der Stoff aus dem das
Leben ist. Den Luxus, sauberes und wohlschmeckendes Trinkwasser jederzeit zu
Verfugung zu haben, nehmen wir oft gar nicht mehr als solchen wahr. Aber zunehmend
rucken Fragen der Wasserversorgung und des Wasserverbrauchs, nicht nur des
individuellen sondern vor allem in der Produktion in den Mittelpunkt der Diskussion uber
Nachhaltigkeit. Die Waldwanderung "Zu den Quellen" soll uns einen neuen Zugang zum
Element Wasser erdffnen, wir erwandern uns Brunnen im Stadtwald und erfahren dabei
einiges uber unser wichtigstes Lebens-Mittel, Uber seine Mythologie, seine
wissenschaftliche Erforschung, den Kreislauf des Wassers in der Natur, die Rolle des
Waldes darin. Mit den Schauspielern Renate Obermaier und Heinzl Spagl.



Alles ist aus dem Wasser entsprungen!!
Alles wird durch Wasser erhalten!
Ozean, gonn uns dein ewiges Walten.
Wenn du nicht in Wolken sendetest,
Nicht reiche Bache spendetest,

Hin und her nicht Flisse wendetest,

Die Strome nicht vollendetest,

Was waren Gebirge, was Ebnen und
Welt?

Du bist’s der das frischeste Leben erhalt.

(Johann Wolfgang von Goethe)




Gottfried Benn
Ein See

Immer wieder flllst du dich
neu

See, den die Trauerweiden
Schilf und Rohre umkleiden
Eben den Ufern treu:

Ufern — Kieseln im Sand
Einem feuchten, glanzenden,
hellen.

Doch schon beginnst du zu
schwellen.

Denn die Flisse im Land

Wenden zu dir den Lauf.
Fallen dich —Tranen das
Wasser

Verlassener und Verlasser
Trinken die Ufer auf.

Wasser das zogernd spricht.
Dunkles derer und dessen
Sein Wort heifdt: Willst du
vergessen?

Nein, ich will es nicht.




Augen zu, Mund auf!

Geschmacksseminar mit Blindverkostung

Sonntag, 20.04.2008
10.30 - 16 Uhr
VHS im schwarzen Kloster

mit:
Elke Adam
Barbel Gebhard

Schmecken wir noch, was uns auf der Zunge liegt? Es geht in diesem Seminar um die
sinnliche Seite der Ernahrung, den Zusammenhang von Schmecken, Riechen und sogar
Horen. Nach einem kurzen Einfuhrungsvortrag und Geschmacksexperimenten erwarten
die Teilnehmenden anregende Kostproben und eine Blindverkostung. Was einem
schmeckt, ist zumeist Gewohnheitssache! Wer auf kiinstliche Geschmacksverstarker, auf
sehr sURes oder salziges Essen geeicht ist, verliert die Sensibilitat seiner
Geschmackspapillen und bevorzugt Essen, das auf langere Sicht der eigenen
Gesundheit  nachhaltig  schadet. Dieses  Seminar  hilft, die  eigenen
Geschmacksempfindungen zu prafen bzw. zu reaktivieren.



Ich mocht so gern a Maultasch sei ...
Kabarett
Montag, 21.04.2008
20 Uhr
Kultur in der Fabrik

mit:
Christof Altmann

Wenn Maultaschen als Hintergrund fir eine
zartlich-deftige Liebeserklarung dienen, wenn sich
schwabischer Arbeitsflei® beim "Zwetschge ra do"
als hiesige Variante ferndstlicher Versenkung
entpuppt, wenn die Folgen des Genusses einer
Schussel voll "Gugommersalat" zu Gehoér gebracht
werden, dann hat der bekannte Stuttgarter
Liedermacher Christof Altmann die Lacher auf
seiner Seite. Schwabischer Blues bildet das
Ruckgrat seiner Songs. Er begleitet sich bei
seinem musikalischen Kabarett mit Klavier,
Gitarre, Akkordeon, Mundharmonika, Saxophon,
Maultrommel, Handen und FiRen und einer
ganzen Reihe von seltsam-exotischen Instrumen-
ten. Mit den zwischen die Songs gestreuten
Geschichten bietet Altmann Einblicke in die
schwabische Seele - erhellend auch fir
Badener ...

Geld, Reisen, Rose, Huhn - was hat das mit global zu tun?
Ausstellung zur fairen Globalisierung

22.04.-9.5.2008
9-18 Uhr
Gemeindezentrum Matthauskirche

Vieles, was in den armen Regionen der Welt an Problemen immer wieder neu entsteht,
hat mit unseren Lebens- und Konsumgewohnheiten zu tun. Es sind die Folgen einer
Globalisierung, von der im Augenblick nur wenige Menschen etwas haben. Manche
profitieren, viele werden abgehangt. Dabei ist Globalisierung kein naturwichsiger,
unkontrollierbarer Prozess, sondern das Ergebnis konkreter Politik und der Durchsetzung
von Interessen. Es stellt sich uns die Aufgabe, Spuren und Wege zu einer anderen, d.h.
fairen, an Nachhaltigkeit orientierten Globalisierung zu suchen. Die Ausstellung kann
dafur die Augen 6ffnen und die Wahrnehmung scharfen.

Nahere Informationen und die Ausstellung online besuchen unter:
http://www.kate-stuttgart.org/content/e826/e2179/index_ger.html




Die Politik des Lebens-Mittel - Von Bioessen bis Gentechnik
Zwei Vortrage / Diskussion

Dienstag, 22.04.2008
17 Uhr
Katholische Akademie Freiburg

mit:

Dr. Franz-Theo Gottwald
(Schweinsfurth-Stiftung, Minchen)
Friedrich-Wilhelm Graefe zu Baringdorf MdEP
(StraRburg)

Massentierhaltung, Seuchen, BSE, Gammelfleisch - genug der Schlagworte! Welche
ethischen Grundlagen brauchen wir flr eine sozialvertragliche, 6kologische, flachen-
schonende Landwirtschaft? Gefragt sind Qualitatsprodukte ohne Genmanipulation und
eine Ruckbesinnung auf die naturlichen Kreislaufe. Der Gesetzgeber und auch der
Konsument sind gefordert, den Wert der Lebensmittel neu zu definieren, um den Themen
Ernahrung, Gesundheit, soziale Gerechtigkeit und Ressourceneinsparung gerecht zu

werden.

Kulinarisches aus Nah und Fern - Eine Heimatkunde der Esskulturen
Westafrikanischer Abend

Dienstag, 22.04.2008
19-22 Uhr
Haus an der Christuskirche Freiburg

In Zusammenarbeit mit dem Interkulturellen Deutsch-Afrikanischen Verein Freiburg e.V.

Essen ist mehr als Nahrungsaufnahme und die Versorgung des Kdérpers mit Nahrstoffen.
Die Kultur des Essens umfasst Tischsitten, Rituale und Zeremonien, unterliegt geo-
graphischen, historischen und sozialen Einflissen und ist Teil unserer kulturellen
Pragung. Den Genuss landestypischer Spezialitaten verbindet diese Abendveranstaltung
mit authentischen Informationen und Einblicken in Lebensumstande und Esskultur des
westafrikanischen Landes, dem das Kochteam entstammt.




Bioenergie - Chancen und Konflikte

Hearing zur energetischen Nutzung von Lebens- und Futtermitteln |

Mittwoch, 23.04.2008
19 Uhr
Katholische Akadaemie Freiburg

Themen und Referenten:

Bioenergie in Regionen - Ergebnis des BMU-BioRegio-Projekts
Prof. Frank Baur, IZES Saarbricken

Bioenergienutzung - Konkurrenz zur Lebensmittelversorgung - globale Auswirkungen
Dr. Oliver Miiller, Caritas International

Nutzung der Bioenergie aus Sicht des regionalen Energieversorgungsunternehmens
badenova
Mathias Nikolay, badenova

Moderation:
Jorg Buteweg, Badische Zeitung

oF

Freib ure




Revolten statt Klimaschutz

Caritas-international-Chef Miiller: Agrokraftstoff verschirft Hungerkatastrophe

Die steigenden Lebensmittel-
preise werden fiit immer mehr
Menschen zu einer Uberlebens-
frage. Eine zusitzliche Bedro-
hung fur die Hungernden geht
von Agrokraftstoffen aus: In
Drittweltlindern ist der Anbau
von Pflanzen zur Energiegewin-
nung lukrativer alz der fiir Le-
bensmittel. GCuritas-internatio-
nal-Chef Oliver Miiller warnt im
Gesprich mit Klaus Riexinger
vor den Faolgen.

Herr Miiller, der regionale Ener-
gledienstleister Badenova plant
fiinf grofle Biogasanlagen in der
\Region und benétigt dafiir rund
1000 Hektar Anbaufiache. Ist das

filr Sie auch ain Teller-oder-Tank- |

Problem?

Man muss zwischen Deutsch-
land und der Dritten Welt unter-
scheiden, Hier werden dafiir keine
Regenwilder abgehalzt, und Bio-
treibstoffe helfen, die Abhangig-
keit von fossilen Bremnstotfen zu
reduzieren.  Andererseits gehen
Biggasanlagen auch hier zum Teil
aul Kosten den;Nahrungsmittel-
produktion. Undauch der Anbau
selbst beniitigt Lnergie. So kommt
es auch darauf an, wie wait die
Biomasse zur Anlage transporticrt
werden muss. Mat muss fir jede
einzelne Anlage eine Klimabilanz
erstellen.

In der Dritten Welt, so schildern
Sie in Threm Buch . Volle Tanks -
leere Teller”, erreicht der Anbau
andere Ausmabie: In Athiopien et-
wa werden im grofien Stil Agro-
kraftstoffe angebaut. Warum ist
das ein Problem?

Der Anbau von Agrokraftstof-
fen geht in vielen Lindern auf
Kosten des Anbaus von Lebens-
mitteln. Fiir Bauern oder Agroun-
ternehimen ist esattraktiver, Agro-
kraftstoffe anzubauen als Lebens-
mittel. Das fihrt in einigen Lin-
dern  zu einer  weiteren
Verknappung von Lebenstmitteln
und treibt die Preise nach aben -
die Polge sind die zahlreichen
Hungerrevolten, die wir derzeit
erleben. Schon 33 Linder waren
davon betroffen.

Gerade firdiese Linder kiinnte es
doch efne Chdnce sein, wenn sie
mit Agrotreibstoff mehr Geld ver-
dienen.

20.04.2008 Der Sonntag
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Oliver Miller fordert dazu auf, die Gesamtklimabilanz nicht aus

den Augen zu vetlieren,

Das kinnte in der Tat eine
Chanee sein, Linder wic Argenti-
nien und Brasilien profitieren
auch davon. Die metsten Entwick-
lungslinder importieren aber weit
mchr Lebensmittel, als sie ausfith-
ren. Entsprechend verheerend
wirken sich in diesen Landern die
hiheren  Nahrungsmittelpreise
aus. Um gs konkret zu machen: In
Bangladesh sind die Preise fir
Grundnahrongsmiltel wie Reis in
einem [ahr um 45 Prozent gestie-
gen. Ein Rikschafahrer mit einem
munatlichen  Einkommen  von
lknapp 30 kuro hat nan Probleme,
satt zu werden,

Sie weisen auch auf ein Umwelt-
problem hin.

Agrotreibstoffe werden in aller
Regel nicht von Kleinbaunern, son-
dern von Konzernen im grofien
Mafistab angebaut. Dazu werden
auch Regenwillder massiv abge-
holzt, vor allem in Brasilien und
Indonesien. Folglich fillt auch die

FOTO: NG

Gesamitklimabilanz exdrem nega-
tivaus,

Glauben Sie, dass Hilfsorganisa-
tionen wie Caritas international
mit Appellen an die Ethik, den
globalen Energiehunger bremsen
konnen? Um Ol werden sogar
Kriege gefiihrt,

Es geht um einen Appell an die
Vernunft, auch an die wirtschafdi-
che Vernunft. Die klimatischen
Verinderungen werden durch die
Agrotreibstoffe noch verstirkt.
Lyas ist letztlich auch ein Risiko fiir
die Wirtschatt und den Weltfrie-
den. Denken Sie nur an die Ernte-
austalle durch den Klimawandel,
Das kann niemandem gleichgiiltig
set. Wir kommen auch nicht dar-
um herum, dber das Einsparen
von Kraftstoff zu reden. Ein Bei-
spiel: Das Getreide, mit dem man
ecingn Mensch ein Jahr lang ernah-
ren lanm, reicht in Form von Etha-
nol aug, einen Gelindewagen ein-
mal vollzutanken.

Finden Sie Gehirin der deutschen
Politik?

Die Sensibilitit hat in den ver-
‘gangencen Monaten enorm Zuge-
nommen, Wir haben uns aus hu-
manilgrer,. Grunden um dieses
Thema gekiimmert, weil die Zahl
der Hungernden zunimmi, Sehr
positiv sehen wir, dass die EU ver-

| gangene Woche die Subventionen

fiir Agrotreibstofl abgeschallt bat,

Was schiagen Sie als Afternative
zu Agrokraftstoffen vor?

Problematisch sind Agrotreib-
stotfe, die Lebensmittelanbau er-
setzem. Fine Losung istméglicher-
weise Biokraftstoff der zweiten
Generation: Der wird aus Stoflfen
wie Holz oder Stroh gewonnen,
die nicht in Konkurrenz mir Te-
bensmittelproduktion stehen, Wir
miissen aber auch da die Gesamt-
klimabilanz untersuchen. Wenn's
funktionier!, ware es ein Quantern-
sprung.

Ist ein Grundproblem in dieser
Debatte nicht die Uberbevilke-
rung?

Ich wiirde nicht von Uberbevél-
Irerung sprechen. Aber natirlich
ist die stindig wachsende Bevil-
kerung eine grofie Herausforde-
rung. Noch immer gibt cs theore-
tisch auf der Welt geniigend le-
bensmittel fiir alle. Wir haben
oaur® cin  Vereilungsproblem:
Rimnd 850 Millionen Menschen lei-
den chromisch an Hunger, Ein
wichtiger Weg, um den Hunger zu
hekiimpfen, ist, die Kleinhauern in
der Dritten Welt zu fordern. So
helfen wir ihmen zum Beispiel,
sich vor Diirren w'irkungp.fl)ﬂ 7
schiltzen,

» Podiumsdiskussion Bicener-
gienutzung - Konkurrenz zur Le-

bensmittelversorgung - globale

Auswirkungen, Mittwoch, 23.
April, ab 19 Uhr ; Katholischa Aka-
demie WintererstraBe 1, Freiburg
mit Professor Frank Baur (IZES
Saarbricken], Oliver Muller (Ca-
ritas internatlanal, Freiburg), Ma-
thias Nikolay (Badenova-Vor-
stand), Moderation: Jérg Buteweg
(Badische Zeitung), Eintritt frei.

» Oliver Miller ua. (Hrsg.): Volle
Tanks— leere Teller: Der Preis fiir
Agrokraftstoffe, Lambertus-Ver-
lag, 25 Eure.



Die Tafel decken
Einblicke in die Arbeit der Freiburger Tafel
Donnerstag, 24.04.2008

09.30-11.30 Uhr
Tafel-Laden Freiburg

"Die grofRte soziale Bewegung der letzten 10 Jahre in Deutschland" werden die Tafeln
gerne genannt. Seit 1999 gibt es auch in Freiburg eine solche Einrichtung. Taglich wird
sie von etwa 200 Kunden besucht. Mehr als 150 Ehrenamtliche helfen mit. Was macht die
Tafel-Bewegung so erfolgreich? Was sind ihre Ziele? Wer sind die Kunden? Wie decken
wir ihnen die 'Tafel'? Wie organisiert und finanziert sich diese Einrichtung? Beim Besuch
des Tafel-Ladens und des Essenstreffs wollen wir Ihnen diese Fragen gerne beantworten.

Zwischen Kiosk, Pausenbrot und Esskultur

Bewusste Ernahrung - ein Kurs fur Lehrer

Donnerstag, 24.04.2008
18 Uhr
,Die Kiche" - Jurgen Boehlkau

mit:
Steffen Disch
Inhaber und Kiichenchef, Gasthaus Raben, Horben

Kochshows auf allen Kanalen, Rezeptbucher auf der Bestsellerliste - andererseits erobert
die Industrie mit ihren Fix- und Fertigprodukten immer neue Absatzmarkte. Ernahrungs-
gewohnheiten haben sich geandert, Verlust von Lebensqualitat und kulinarischer
Tradition ist deutlich splrbar. Auch vor dem Kiosk in der Schule macht diese Entwicklung
nicht Halt. Fernab vom Schulalltag bietet dieser Kurs die Gelegenheit, erstklassige,
frische Produkte unserer Region wieder schatzen zu lernen.



Hier gehts um die Wurst

Besuch des Schlachthofs Freiburg

Freiburg, 25.04.2008
9.30-12 Uhr
Schlachthof Freiburg

Die Kuh auf der Weide kennt jeder und das Schnitzel auf dem Teller ist ein
gewohnter Anblick. Doch was liegt dazwischen? Wie gestalten sich die Arbeits-
bedingungen in der Fleischverarbeitung und welche Qualitatsmalistabe finden auf dem
Weg vom lebenden Tier zur essfertigen Fleischportion Anwendung? Gammel-
fleischskandal und Rinderwahnsinn haben das offentliche Bewusstsein gescharft. Aber
auch die "Normalitat" von Massentierhaltung und industrieller Lebensmittelerzeugung
wirft ethische Fragen auf, die es in dem Bemiihen um "nachhaltige Erndhrung" zu be-
denken gilt. Der Besuch und die Gesprache am Ort des Geschehens vermitteln
Erfahrungen aus erster Hand und helfen Fragen klaren rund um die Wurst und das Steak

in der Pfanne.

Die Schnitzelkonige

In der stédtischen Reihe ,Nachhaltigkeit als Lebenskunst - Lebensmittel” stellte sich gestern der Schlachthof Freiburg vor

Voo UESERET MITAREETERIN
CLiibia PassiEn

Deg Blut flelc in Strdmen. links und
rechts der Keale hal der Metzger gerde
mwel defe Scimilee gesett, dunil die raad
25 Liter so schrell wie migfich 1 dem
finderlzit lsafen kiinnen. Die Kuh hings
mit dep rechtzn Hinerbeln an lnsr
Stahbkette und suck: pibtzlich wie in Ek-
smase. Sie scheint Schunersen zu haben.
WD ekt nin, beruhigl Frledlelin B
uchig, .dus sind nur Muskelkontraitio-
nen.” Wenlge Selunden worher isi das
Tier bietdubt worden, einacht Zentimeter
langer Bolzen wurde direkt surdschen den
Angen durca dle Stirn ins Hirn geschos-
ser., Wirklich tofistes axst, wennauch im
Herzen kein Blut menr S5t Enthluten. sa-
gen diz Fachizute dazu. Draufler mihtei-
me Kuh.

Eriedheln Emuhiz st Amticker Tlap |

arz: im Sehlackthof Freihurg. Auferdem
fetzgermmster und Lebenamiteltech-
nologe. Alie ginar, dem in Sachen
Schlachten tedner mehe way vonmachen
kann, Hesie ersdlin Emchig runé 26 in

terussterien Besuchern, wig aus der Kuh
gin Schnitzel wird. Teil eins war der blu-
tigete. Teil wei 35t jedoch nicht weniger
brutal enzusehen: Wie eln rlesiger Le-
ckenwrickler fihrt der so zenannta Rolen-
enthsuer von hinten nach vorn iber den
Rilcken dertoten Kuh und zizht ihr dabei
die Hant ab, Zwel Arbeltsr achiten daraul,
dass nichts reifil, und trennea noufalls mit
Messern die Haut von der damuntey Jie-
genden Femschicht Mit einem lelzten
lrEftigen Rurk rieht die Maschine der
Kuh das Fell itber den Xopf und transpor
tert es autematisch zu einer Box, in der
die Hiute aufhewahr: werden. Sie wer-

E

Salami oder Schnitzel: In der Zer-
Imesahtallone wird nortfoniert.

den verkanft und spatey 7o Lede: oder Ge-
[abine verarbeltel, Die Nickste, bitie,
Nichi alle Teite viner Kuh wénnen vor
wendet warden, Das Eurer zum Belspiel,
das [nsider-Gourmets gern- als | Berlines
Sechnitzel" verspeizen, landst mm Freibor-
2er Schlachthof Im Abfall,  2le Tlere sind
hetits gestyesster, das merksman, [as Eu-
ter {stmicht makr so. gesund®, ericlirr Er-

| schig Glelches giltfiyy die Miersa von Rin:

dern, diedlter als 24 Monats sind — zu v
Schwarmetsll. Auch die Damme landenals
Righkomnaterial lm Abfull. Den der
Selwehiter Qbidgens nlelit Al oeat,
sondern Konfiskat, Das wird von elner
Teerkirperbeseitigungsansialt stariisien
und dann verbrarmnt

‘Wean die rackten Kike ausgenommen
werden, sind Fleiachkontrolleure calvei:
Fie enuelimen s ey andere fedeseii-
zeinen Tier elne Probe, um es auf dis Bin-
darseuche BSE 7u sesten, Die Ergebnisse
in der vergangenen faliren waren lmmer
aegally. Langs, Leber, Magen, Darm—die
inmeren Crgane und Lymphkaoten wer
derl yan den Experten sorgfiltly au? Auk
filligkeiten geprii. In cer gefllesten
Schiachtnalle stelgen Datcphwdlken sul,
dle Cediirne sind noch warm, Priedhelm
Erschig zelgr elnen fulballprofen Tumeor
ineinarLeber. ,Derist loka! hegrenst, das.
Fielsch des Tleres kbnnen wir slag unbe-

26.04.2008 Badische Zeitung

Links dle Kipfe, rachts dis Kérper: Im Schlachthof lauft alles am Band,

-

denldich [relgeben.” Yergangeae Woche
Fatte sich 2l Tumor grobtdchly susge-
tinsieet, das Rind arhigldie rote Earme und
wurde aussortierl Unter Beobachturg
=sehen such die Minderhilften mil elmer
pelben Karte, | Beschisgnahear® stehe ea

v trauf. Das heillt, cass das Felsch exst ge
pau gepritft wird, che 24 in den Veraroer
tungsprozess gepenen wird.

An elnern Haken baumeln Finf, sechs
Kohkbipfe von der Dicke. Dle Zungen
sind abgesehnitten und die grofen Augen
slarren 1ot in den Raum. Erchig sazky el
et her Kiiply i ge gt aul Wangen wud
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Salt 1901 gubdet dar Sehlocithef Fral
burg der Emmendinger Emil Farbar
GmibH & Ca kS, Pro Woche wesden

In Frelburg rund EOC Schweine und 300
Rinder gesctiachtat. Sshiaahuags sind
Mantagune Fraftag, an den dotigen
Tagen wird gas Fiziach zericgt. 58 Pre
zan: dar'Wara sommen aus Deatsen
lasd, finf Prozant sus Toehech &, Dag
Sehwelnetleisoh blaibt 2y 100 Prazent
iri der Region, belm Ri ~sind

FO1G3- THAMAS KUNT -

Stlm. Das fst das feinste Rindfletsch.®
Ande iz mwei Tage lang hs di
Rincerhilften zum Auskilhlen ah, daan
wernden sie zerlegt und verpackl. lmzwi-
schen sind auch die Ergeanisie au dem
Catwr rda, die irn Nornalfall griines Ticht
peben und das Fleisch filr den Hande] ge-
nehmigen. ,, Wirsind ganeschan birokes-
tisiert”, sapt Ersohip,  Aber cas ist auch
gut 0.~ Moch strenger sind dle Koniml-
len, wenn im Schiachthof Frelburg Sioki-
he geschlachtet werden. Theoretisch
kann iibrlgensjeder, der eln Schweln odex
eioe Kuby Dy, Diler sclibac hisn lesen,
Im Esller des Schischthofes wird das
Rindfleisch porooniert fir den Weiter-
tranport. Je nachden, ob mal ein Stek,
Salam! eder Briihwrutst drans werden soll.
Mit der Chargennummer, die |edem
Stlck Flelsch Delgelegt wird, kann der
Endverhrancher dle Ware bis.sur Sthi=ch-
tung Furiickrerfolgen.

Drauflen verl#d! Stemekoch Alfred
Kling vom Colombi-Hotel gerade selne
frisch erstandenen Kostbarkeiten: Rin-
derwaden, Ochsenbrust, Lyoner und
Kaltszungen.  Ich kemme seit 28 Jaliren
fast tighch her", sagt der Stermekoch.
Une dass er es schitzd, das Fleisch sefat

T und

| @5 40 Prazert

s

hen T kénnen:
Mle. witrde er einen Azubi schicken:
Fielschisufist ChefBache."



Die zarteste Versuchung ...?
Der weite Weg vom Kakao zur Schokolade

Vortrag mit Verkostung
Freitag, 25.04.2008

18.30 Uhr
Weltladen

mit:
Ingo Schilotter, dwp Ravensburg (GroRhandel)

Dieser Abend fuhrt auf eine Reise in die rauhe Welt der Kakaoproduktion bis hin zur
Philosophie der dsterreichischen Schokoladenmanufaktur Zotter, die sich Qualitat und
Nachhaltigkeit auf ihre Fahnen schreibt und und dies bei ihren handgeschoépften, fair
gehandelten Bio- Schokoladen konsequent praktiziert. Auf dem Hohepunkt der Reise
machen wir Sie ein bisschen stlichtig und glicklich bei der Gratisverkostung einiger
Kompositionen nach dem Motto "ethisch verantwortlich konsumieren mit Lust".

Was halt Leib und Seele zusammen?
Esskulturen im Wandel

Samstag, 26.04.2008
09.30-16.30 Uhr
Katholische Akademie Freiburg

Dass eine besondere Form der Ernahrung zum Heil fuhren soll, ist ein auf der ganzen
Welt und zu allen Zeiten anzutreffendes Kulturphdnomen. Die grof3en Weltreligionen
kennen genaueste Speisevorschriften. Heute geben Ernahrungsratgeber Auskunft
daruber, wie Gluck und Wohlbefinden durch die rechten Speisen zu erlangen sind. Kann
Essen an Leib und Seele gesund machen? Kann der Mensch die Welt und sein
Wohlbefinden durch eine bestimmte Art der Ernahrung verbessern? Welche Rolle spielt
dabei der Verzicht? Ist die Ernahrung heute selbst zu einer (Ersatz-) Religion geworden?
Den Fragen um die anthropologischen und moralischen Perspektiven des Essens will
sich dieser Studientag stellen. Dabei sollen sakulare wie religidse Speisevorschriften
historisch und aktuell untersucht werden: Was halt Leib und Seele zusammen?
Studientag
9.30 Uhr: Einfuhrung
Dr. Wetzstein, Katholische Akademie
9.45 Uhr:  Von der Diatetik zur Diat. Speisevorschriften im Wandel der Zeit
Prof. Eduard Seidler, Medizingeschichte Freiburg
13.30 Uhr:  Fasten und Beten. Speisevorschriften der Religionen in Vergleich
Prof. Berndhard Uhde, Religionswissenschaft Freiburg
11.45 Uhr: ... und freitags Fisch* Nahrungsaskese im Christentum gestern und heute
Prof. Guido Fuchs, Liturgiewissenschaft / AK ,Kulinaristik und Religion®,
Wrzburg / Hildesheim
14.30 Uhr: Die Geburt des Bioladens. Lebensreform als Geschéaftsidee
Dr. Vera Hierholzer, Wirtschaftsgeschichte, Frankfurt/M.
15.30 Uhr: Was vom Fasten Ubrig blieb. Erndhrung als (Ersatz-)Religion
Prof. Michael Jackel, Soziologe, Trier




Unser taglich Brot

Gottesdienst

Sonntag, 27.04.2008
10 Uhr
Matthauskirche Betzenhausen

Die Herstellung unserer Lebensmittel ist heute weitgehend abgeldst von religidsen
Zusammenhangen. Die Menschen sind mit ihren technischen Entwicklungen in der
Massenproduktion der Nahrung geradezu an die Stelle des Schopfers gertickt. Mit den
Mitteln eines bekannten Films, dessen Sequenzen die einzelnen Teile der Liturgie
begleiten und inspirieren, kreist dieser Gottesdienst um die Entstehung unseres "taglich
Brot". Er feiert Gott als Quelle alles Lebendigen und 6ffnet so einen neuen Blick fur Wert
und Warde einer schdpfungsvertraglichen Ernahrung.

Biolandwirtschaft - Wie geht das?
Grundsatze einer biologisch-dynamischen Gartnerei in Theorie und Praxis

Sonntag, 27.04.2008
15 Uhr
Gartnerei Querbeet

Der Demeterhof Hif} in Eichstetten wird seit 55 Jahren biologisch-dynamisch bewirt-
schaftet und zahlt zu den Pionierbetrieben des 6kologischen Landbaus in der Region.
Mittlerweile besteht er aus verschiedenen Einzelbetrieben die von der Regionalwert AG -
Burgeraktiengesellschaft im Eigentum gehalten wird. Alle Entwicklungsziele des
Netzwerkes richten sich nach dem zukunftsfahigen nachhaltigen Wirtschaften.
Gartnermeister Christian Hi3 erlautert die Grundprinzipien am Beispiel der Gartnerei.
Diese werden wir besichtigen.
www.demeterhof.de
www.regionalwert-ag.de



Erbeeren wachsen nicht am Tannenbaum
und Bohnen nicht in der Dose

Ein Kurs fur Kinder

Montag, 28.04.2008
15-18.30 Uhr
Katholische Akademie

mit:
Rene Hafner
Eurotoques-Kuchenchef (Katholische Akademie Freiburg)
Ursula Wehrle
Padagogin (Freiburg)

A

Fischstabchen hangen nicht an der Angel, und die Pizza wird nicht in der Schachtel
gebacken. Bei einem Kochkurs mit Geschmacksschulung erfahren Kinder, dass es
unterschiedliche Jahreszeiten gibt und dass in der Kuche viele Entdeckungen zu machen

sind.
Kulturgeschichte unserer Nahrungspflanzen
Vortrag an Beispielen

Mittwoch, 30.04.2008
15 Uhr
Samengarten Eichstetten

mit:
Dr. Thomas Gladis

Unsere Nahrungspflanzen haben oft eine wechselvolle und lange Geschichte hinter sich.
So wie sie heute auf den Markten prasentiert werden, haben sie zu keinem Zeitpunkt in
der Kulturgeschichte ausgesehen. Sie sind das Ergebnis von vielen Zichtungsschritten.
Teilweise kommen ihre Vorfahren von anderen Erdteilen. Thomas Gladis kennt die
meisten Kulturpflanzenarten bis weit in ihre Entwicklungsgeschichte zurick und kann zu
vielen auch ihre geographische und biologische Herkunft benennen. Der Vortrag findet
auch bei schlechtem Wetter im Samengarten von Eichstetten statt.
www.kaiserstuehler-garten.de



Pressemitteilungen

Nach dem erfolgreichen ersten Zyklus zur Frage der ,Zeit" der
Veranstaltungsreihe ,Nachhaltigkeit als Lebenskunst® im vergangenen Herbst
startet nun der zweite Themenzyklus mit dem Titel ,Lebens-Mittel".

Die Idee der Reihe ging aus der SolarRegion Freiburg hervor. Im

Bereich der Solarenergie, des Klimaschutzes und der nachhaltigen Entwick- £
lung hat Freiburg seit Jahren bereits groRe Erfolge erzielt, die auch inter- —
nationale Aufmerksamkeit auf sich gezogen haben. Gerade diese Erfolge machen kIar ]
Beispielhafte Forderprogramme, politische Weichenstellungen und technische Planungen
werden dann wirksam, wenn sich diese politischen Ziele auch im Handeln der Menschen
wieder finden, in deren alltaglichen Verhaltensweisen und Wertorientierungen.

Die auf zwei Jahre angelegte Veranstaltungsreihe ist ein gemeinsames Projekt der Stadt
Freiburg, der Evangelischen Akademie Baden, der Evangelischen Erwachsenenbildung
Freiburg und der Katholischen Akademie der Erzdidzese Freiburg. Sie wird geférdert aus
dem Innovationsfonds der badenova und von der Landesstiftung Baden-Warttemberg.

Mit Appellen und reinen Sachinformationen lassen sich Wertorientierungen kaum
vermitteln. Deshalb sollen die technischplanerischen MaRnahmen der Stadt von
Bildungsveranstaltungen begleitet werden, die nicht belehren, sondern auf Reflexion und
Diskussion setzen. ,Fur unsere Gesellschaft ist ,Nachhaltigkeit® entscheidender Mal3stab.
Bei der Entwicklung nachhaltiger Lebensweisen spielt die Ernahrung eine grof3e Rolle.
Der Themenzyklus Lebens-Mittel greift soziale, 6konomische, dkologische, aber auch
kulturelle Fragen zum Thema Essen auf. Die Vielzahl unterschiedlicher Veranstaltungen
sollen Perspektiven eréffnen”, so Bilrgermeisterin Gerda Stuchlik anlasslich der Vor-
stellung des zweiten Zyklus der Veranstaltungsreihe.

Uber den Innovationsfonds stellt der regionale Energie-dienstleister jéhrlich fast zwei
Millionen Euro flr besondere Projekte aus dem Umweltschutz zur Verfigung. Neben
technischen Innovationen konnen dabei auch Projekte aus dem Bereich
Umweltpadagogik gefordert werden, die auf Verhaltensdnderungen und Erkenntnis-
zugewinn bei Umweltthemen abzielen. badenova-Vorstand Mathias Nikolay: ,Der
badenova-Innovationsfond ist praktizierte und umgesetzte Nachhaltigkeit. Jahrlich zwei
Millionen Euro fur Klimaschutz und Innovationen sind hier in der Region eine Leistung,
die ihresgleichen sucht. Wir hoffen, dass unsere Kunden diese Leistung auch sehen und
wurdigen und in ihre Kaufentscheidung mit einbeziehen.*

Bildung ist der Schlussel fur Entwicklung und Innovation und damit fur eine nachhaltige,
zukunftsfahige Gesellschaft. Mit dem Programm ,Zukunft gestalten - Nachhaltigkeit
lernen® unterstitzt die Landesstiftung Baden-Wurttemberg BildungsmalRnahmen, die
einen Beitrag leisten wollen, Kinder, Jugendliche und Erwachsene zur aktiven Gestaltung
einer okologisch vertraglichen, wirtschaftlich leistungsfahigen und sozial gerechten
Entwicklung zu befahigen.

Das Thema Nachhaltigkeit wird deshalb in dieser Reihe nicht unter technischen und
planerischen Aspekten behandelt, sondern die Frage nach grundlegenden Werten
aufgeworfen: Wie wollen wir leben? Wie soll unsere Gesellschaft aussehen?



Was Okologie heif3t, wird beim Essen ganz direkt und von allen erlebt, beim Verzehr
und bei der Erzeugung der Lebensmittel. Wir wollen satt werden, ohne krank .

zu werden, und die Herstellung der Lebensmittel in Landwirtschaft oder
Industrie, ihre Verarbeitung und ihr Transport darf nicht die Grundlagen
fur kanftige Nahrungsproduktion zerstéren und andere Menschen ihrer
Lebensmittel berauben.

Fur die meisten in unserer Gesellschaft geht es nicht mehr um die schiere Not:
"Wie bekommen wir genug zu essen?", sondern um die Sorge um die Qualitat

unseres Essens. Das zeigt die Flut von Ernahrungsratgebern, Diatvorschlagen,
Rezepten und Kochbuchern. Im Essen drickt sich eine Sorge um das

"gute Leben" aus.

Die Thementage "Lebens-Mittel" der Reihe "Nachhaltigkeit als Lebenskunst" wollen
deshalb nicht einfach neue gesundheitliche oder 6kologische Empfehlungen anhaufen,
sondern einladen, in der Esskultur eine Grundlage fur Nachhaltigkeit zu entdecken.

T e Y e T -
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31.01.2008 Badische Zeitung: Die Deutschen legen jetzt mehr Wert auf geéunde Erndhrung



Ausgewaihlte Literatur zum Thema:

Lebens-Mittel

der Buchhandlung Schwanhauser
Bertoldstr. 23
78098 Freiburg

Email: info@schwanhaeuser.de
www.schwanhaeuser.de

Hockel, Wolfgang
Freiburger Markttage
Das tagliche Marktleben auf dem Minsterplatz einmal anders! Erleben Sie eine der letzten Bastionen
badischer Urwiichstigkeit bei einem Blick hinter die Kulissen mit dem letzten stadtischen Marktmeister,
genielRen Sie Rezepte der Freiburger Marktfrauen und blattern Sie im Alemannischen Markt-Lexikon
(9,50 €)

Bode, Thilo
Abgespeist
Wie wir beim Essen betrogen werden und was wir dagegen tun kénnen.
Unsere Lebensmittel werden oft gepanscht — das muss der Verbraucher sich nicht gefallen lassen!
(14,90 €)

Abel, Wolfgang
Freiburg, Breisgau, Markgraflerland — Gastronomie, Wein, Landschaft
(23,00 €)
Abel, Wolfgang
Kaiserstuhl — Touren, Wein, Gastronomie
(19,80 €)
Abel, Wolfgang
Elsass und Sundgau — Einkaufen, Rumtreiben, Einkehren
(19,80 €)
Abel, Wolfgang
Badische Kiichenkunde
(19,80 €)
Vergessen Sie alles Gber Reiseflihrer; diese hier tanzen aus der Reihe. Ein Wolfgang Abel schwatzt mit
seinen Lesern , ziemlich respektlos Uibrigens, aber immer kompetent. Pladoyers fir kritische Genielier.

Cronenburg, Petra van
Elass — Wo der Zander im Riesling schwimmt. Mit zahlreichen Rezepten
Ob Kastanienfeuer im Herbst, der herbsiiie Arome eines frischen Miinsterkas mit Holunderbliiten oder der
saftige Hefegeruch eines noch warmen Kugelhopf: Dem Elsass wird man sich immer mit Nase und Gaumen
nahern. (13,90 €)

Buford, Bill
Hitze
Abenteuer eines Amateurs als Kiichensklave, Sous-Chef, Pastamacher und Metzgerlehrling
Vom Ex-Verleger zum Kiichenjungen zum Kochprofi: Ein Redakteur hangt seinen renommierten Job an den
Nagel, um das Kochen von der Pike auf zu lernen. Ein Erfahrungsbericht als Geschichte einer
Ubermachtigen Passion — und Obsession. (24,90 €)



Der Brockhaus Kochkunst o
Internationale Speisen, Zutaten, Kiichentechnik, Zubreitungsarten — 4.500 Stichwdrter
Nachschlagen a la Brockhaus: fundiert, gesichert und gut bekémmlich. Fur alle, die ihren
Wissenshunger zum Thema Kochkunst stillen méchten. (39,95 €)

Mangold, Gudrun A

Im Schwarzwald — Kéhler, Kirsch und Kuckucksuhren. Mit Originalrezepten it

Wie die Menschen im dunklen Waldgebirge u.a. zur Uhrmacherei und zur Schwarzwalder Kirschtorte
kamen wird hier kenntnisreich und in historischen Fotografien erzahit. (19,90 €)

Fasten, Richard
Das letzte Gericht
Was berihmte Menschen zum Schluss verspeist haben. Mit Rezepten.
Das letzte Gericht vor dem (freiwilligen oder unfreiwilligen) Tod verrat viel dariber, wie die oder derjenige
zu leben verstand oder welchen Stellenwert Essen und andere Genlisse zu Lebzeiten hatten.
(22,00 €)

Kladstrup, Don
Wein & Krieg
Bordeaux, Champagner und die Schlacht um Frankreichs grof3ten Reichtum.

1940: Die deutsche Besatzung beginnt auf ausdriicklichen Befehl Hitlers, die wertvollsten Weine nach

Deutschland zu transportieren. Das Buch handelt vom Mut und der Phantasie der Franzosen, dies zu

verhindern. Z.B. versorgte eine Teppichreinigungsfirma die Pariser Sommeliers mit dem notwendigen
Staub, um jungen Wein als uralte Raritaten den deutschen ,Gasten” unterzujubeln... (12,50 €)

Hickmann, Leo
Fast Nackt
Mein abenteuerlicher Versuch ethisch korrekt zu leben.

Fair-Trade-Apfel aus Ubersee oder heimischer Bioapfel? Ein Jahr lang hat der Journalist Leo Hickmann
versucht, ohne schlechtes Gewissen zu leben: gesunde Erndhrung, schonender Umgang mit nattrlichen
Ressourcen. Voller Humor berichtet er davon, wie seine Familie und er sich erfolgreich umgestellt haben —
und ihr Leben auf dem Kopf. (16,90 € als TB 8,95 €)

Fischer, Margot
Wilde Geniisse
Eine Enzyklopadie der essbaren Wildpflanzen von Adlerfarn bis Zirbelnuss. Mit rund 500 Rezepten.

Fir Krauterliebhaber und alle, die es werden wollen, ist diese/s ,Krauterkochbuch und Enzyklopadie in
einem® ein wertvoller Begleiter beim Schmdokern, Pflanzen und Nachkochen. (48,00 €)

Decker, Hermann
Badisch Backen — SiiR & Pikant
Schritt fur Schritt zeigen die Deckers, ,Konditoren aus Leidenschaft®, und Photodesigner Achim Kéaflein,
.wie’s geht“: das traditionelle aber auch neue Backen in Baden. (19,80 €)

Rinklin, Christa
s’Deggili glupft
Einblicke in die Geheimnisse der Eichstatter Kochtopfe

Eichstatter Landfrauen, Hobbykéche und Geniel3er verraten ihre besten Familienrezepte, die bisher
wohlgehutet in Kiichenschubladen schlummerten — kulinarische Entdeckungen, die Geschichten und
Geschichtchen geschrieben haben. (9,90 €)



Schlemmerland
Die Besten Rezepte, die schénsten Impressionen.

Baden erleben! Baden genielRen! 550 Kaflein-Fotos zeigen die Heimat Baden, viele brillante Food-F

machen Appetit auf 100 der schonsten Rezepte der badischen Kiiche vom Patron des
Schwarzwalder Traditionshotels ,Die Halde®, Martin Hegar. Inklusive 250 ausgewahlter Adressen

fur die Planung kulinarischer Ausflige. (24,80 €)

Kustos, Norbert; Stechl, Hans-Albert
Schones Baden. Beautiful Baden. Le Bade, La Belle
Eine genussreiche 3-sprachige Bildreise. (14,95 €)

Philipp, Dorothe
Kunst — Thermen — Wein
Entdeckungsreisen durch das Markgraflerland
In keinem anderen Gebiet Deutschlands sind Kultur und Natur so eng aufeinander bezogen. (15,90 €)

Hirschfelder, Gunther
Europaische Esskultur
Geschichte der Erndhrung von der Steinzeit bis heute

Das facettenreiche Bild kulturhistorischer Ernahrungsgeschichte — von der Steinzeit tGber die friihen
Hochkulturen, die klassische Antike und das Mittelalter bis zum Designerfood der Gegenwart.
(19,90 €)

Pollmer, Udo
Lexikon der populdaren Ernahrungirrtiimer
Missverstandnisse, Fehlinterpretationen und Halbwahrheiten von Alkohol bis Zucker.

Ein kritischer Blick auf unsere Liebgewonnenen Ernahrungsrituale, auf Macht und Wahrheitsgehalt von
Nahrungsmittelindustrie-Kampagnen und auf Erndhrungsweisheiten und Erndhrungsirrtimer. (19,95 €)

Schweinsfurth, Karl Ludwig
Wenn’s um die Wurst geht.
Mein Weg von der Fleischindustrie zur 6kologischen Landwirtschaft

Ein erfolgreicher Unternehmer durchlebt einen Bewusstseinswandel: Er erfahrt, dass Erfolg, erkauft durch
das Leiden zahlloser Tiere, nicht glicklich macht. Also sucht und findet er Alternativen zur landlaufig
praktizierten Landwirtschaft, Tierhaltung und Vermarktung. (9,00 €)

Klink, Vincent; Droste, Wigalf; Heidelbach, Nikolaus
Wurst

Das Gemeinschaftsprojekt des Starkoches Klink, des Satirikers Droste und des begnadeten lllustrators
Heidelbach rund um die Wurst: rund um dieses ,universelle, weit unterschatzte Kulturgut, die Legende unter
den Lebensmitteln® (24,90 €)



Presse zum gesamten Themenzyklus

.Nachhaltigkeit als Lebenskunst® ist eine gemeinsame Reihe von: Stadt Freiburg, Evangelische Akademie Baden,
Evangelische Erwachsenenbildung Freiburg und Katholische Akademie der Erzdiozese Freiburg. Mit Unterstiitzung
durch den Innovationsfonds der badenova AG & Co.KG und die Landesstiftung Baden-Wiirttemberg.

Aus dem Programm des Themenzyklus Lebens-Mittel®, April 2008:

JHungry Planet - So isst der Mensch®, Fotoausstellung von Peter Menzel und
Faith DAluisio. § sse Freiburg, KaiserJoseph-Strafic; Ausstellungsraum

ARkt Meckel-Halle

Programm unter:

ww.nach . i . s
N .Das Projeke Hungry Planet, Diavortrag von Peter Menzel und Faith

Lebens-Mittel zyklus Lebens-Mittel, von Georg Schiweisturth, Basic AG. His
haus, Muinsterplaiz Freiburg, 20' h
LZu den Quellen”, Waldwanderung mit Abschluss beim Wasserse sle, 15 h
20.04. LAugen zu, Mund auf! “hmac inar mit Blindy fung, ZUusammen
mit der Volkshochschule Freiburg, VHS im Schwirzen Kloster, 10,30 - 16,00 hh
2104 JIeh mocht so gern a Maultasch sei . Kabarett mit Christof Altmann.
orderhaus, Fabrik, Habsburgerstr. 9,20 h
4.~ Geld, Reisen, Rose, Huhn — was hat das mit global zu tun?*;Ausstellun,
09.05 Gemeindezentrum Matthauskirche, Sundgauallee 31,9 - 18 h
204, Die Politik der Lebens-Mittel - Yon Bioessen und Gentechnik®, Vortriage von
Gottwald (Schweisfurth-Stiftung) und Friedrich-Wilhelm Graefe zu
Baringdorf. Katholische Akademie Fréiburg, Wintererste. 1. 17 h
2204, 4 narisches aus Nah und Fern - Eine Heimatkunde der Esskulturen®,
ifrikanischer Abend. Haus an der Christuskirche, Maienstrafie 2, 19 - 22 h
24.04 Die Tafel decken®, Einblicke in die Arbeit der Freiburger Tafel. Tafel-Lade
Freiburg, Schwarzwaldstraie 16,930 - 11.30 h
24.04 -Zwischen Kiosk, Pausenbrot und Esskultur®, ein Kurs filr Lehrerlnne
Kiiche - Jiirgen Boehlkiue«, Freiburg, Wallstr, 12,18 h
25,04, - Hier geht's um die Wurst!” uch des Schlachthofs Fréiburg, Tullastrafie
930-12h
25.04. «Die zarteste Versuchung . ’ Cakao zur Schokolade. Vortrag mit
; erberati 12, 18.30 h
26.04. A eny Esskulturen im Wandel™, Studientag.
i str. |
27.04 JUnser tiglich Brot®, Filmgottesdienst. Matthauskirche, Sundgaunallee,
Freiburg-Betzenhausen, 10 1
2704 Biolandwirtschaft - Wie geht das?™, G einer biologisch-dyn:
bewirtschifteten Girtnerel, mit Besichtigung. Girtnerci Querbeet Biche
sterten: 15 h
28.04. Erdbeeren wachsen nicht am Tannenbaum ..., Kochkurs fur Kinder. Katho-
he Akademi¢, Freiburg, Wintererstr. 1,15 - 18 h
30.04. Kulturgeschichte unserer Nahrungspflanzen®, Vortrag von D Thomas Gladis.
Kaiserstithler Samengarten, Eichstetten, 15 b

Bei einigen Vermnstaltungen ist ¢ine Aan Teilnahmegebiihe erforderlic

ausfithrliche Programm gibres unter www.nachhaltigkeit-als-lebenskunst.de-oder
Umweltschutzamt der Stadt Freiburg, Talste. 4, 79102 Freiburg, Tel. 0761 /7 201-6101
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() STADTLEBEN

ssen ist immer auch eine kulturelle Ange-
Efegenheit EBkultur beginnt dort, wo der
Mensch sich iiber die rein biologische Nah-
rungsaufnahme - das ,Fressen” erhebt, Ein Sys-
tem von Regeln bzw. Sitten bestimmt dann - was
und wie zu essen ist, was als fein, schick oder un-
fein zu gelten hat, Essen bzw. EBkultur ist auch
Zeitgeist: Fastfood-Theke, ImbiBbude, Junkfood
oder aber ein schon gedeckter Tisch im Restau-
rant, sind immer auch ein Spiegelbild der gelten-
den Werte und Lebensstile. Essen hat auch mit
Gesundheit zu tun: Die immer wiederkehrenden
Lebensmittelskandale zeigen deutlich, dass Nah-
rungsmittel v.a. aus industrieller Produktion Ri-
siken in sich bergen und krank machen kdnnen.
Zuviel essen fiihrt zu Fettlelbigkeit und den damit
verbundenen Zivilisationskrankheiten. Aber auch

zu wenig ist schadlich. Ein ungesunder Schlank-
heitswahn, v.a. bei jungen Frauen, inzwischen
aber auch bei Mannern, ist oft die Basis von

Mongolische Familie: In der Ausstellling ,.Hungry Planet - So iRt der Mensch*, zeigen Familien aus aller Welt, was sie ernahrt.
Die Ausstellung mit eindrucksvollen Fotografien des Fetografenpaars Peter Menzel und Faith D'Aluisio, wird zum ersten Mal
in Deutschland gezeigt und ist im Rahmen der Reifie .Nachhaltigkeit als Lebenskunst”, in der Meckelhalle der Sparkasse
Freiburg noch bis zum 9. April zu sehen.

DER MENSCH LEBT NICHT VOM GEIST ALLEIN...

LEBENS-MITTEL

Inder Reihe ,Nachhaltigkeit als Lebenskunst” geht es vom 11. bis 30.4. um
das Thema ,Lebens-Mittel“ und damit im weitesten Sinne um EBkultur. Die
prasentierten Veranstaltungen sollen zu einem ,guten Leben® Inspiration und

Anregung geben.

Krankheiten wie Magersucht und Bulemie, EBkul-
tur ist widerspriichlich: Fir viele ist Fleisch un-
verzichtbarer Teil ihirer EBkultur, fiir andere Tier-
quélerei und kulturelle Barbarei.

Essen und Trinken werden bereits im friihen
Sduglingsalter gelernt, d.h. nur wer in der Jugend
gelernt hat zu genieBen - also qualitativ unter-
scheiden zu kénnen, wird spater als qualitdtsbe-
wuBter Nachfrager am Markt eventuell Verande-
rungen des Angebots bewirken. Doch hier sieht
die Zukunft eher schwarz aus. Zu sehr hat die li-
beral-globale Industriekultur das Leben der Fami-
lien veréndert. Doppelverdienertum ist nicht nur
emanzipatorischer Akt, sondern fiir die meisten
Familien ckonomische Notwendigkeit, um sich
wenigstens ein bifichen .Luxus* leisten zu kon-

nen. Die Konsequenzen sind klar:
»Die gemein-

same Mahlzeit findet in vielen Familien kaum
noch statt, selbst zubereitetes Essen kommt im-
mer seltener auf den Tisch. Mikrowelle und Tief-
kiihltruhe, Fertigprodukte und Fastfood verhin-

dern aber die Chance, Kindern das genussvolle

Essen behutsam beizubringen und sie dabei Fa-
miliengemeinsamkeit erleben zu lassen.” (Kin-
derstudie KiGGS 2007) Zum gleichen Resul-
tal kommt auch die Nationale Verzehrstudie II
(2008): ,Gemeinsames Essen ist eher die Aus-
nahme und das Essen am Schreibtisch, stehend
in der Kiiche oder im Vorbeigehen auf der Stra-
Be findet immer mehr Anhanger.“ Eine friihe Ant-
wort hierauf war die 1986 in Iltalien entstande-
ne Slow Food-Bewegung (wortlich: Langsames
Nahrungsmittel). Slow Food steht fiir genussval-
les, bewusstes und regionales Essen. Ob diese
Gegenbewegung zum Trend des uniformen, glo-
balisierten und genussfreien Fast Food jemals
breitenwirksam werden kann, ist eher unwahr=
scheinlich.

Armut und Hunger scheint es in unse-
. rer Wohlfahrtsgesellschaft” nicht mehr
zU geben. Ist damit Brechts Diktum aus
der Dreigroschenoper ,Erst kommt das
Fressen, dann kommt die Moral", obso-
let geworden? Fiir die Veranstalter* in ge-
wisser Weise wohl schon, denn sie gehen
die Sache von der moralisch-ethischen Sei-
te an. Im Vardergrund steht nicht die oko-
logische Sachinformation, sondern ,das
Nachdenken {iber grundlegende Wertori-
entierungen”, steht im GruBwort des Pro-

FRIZZ

grammbhefts zu dem komplexen Themenzyklus
,Lebens-Mittel*. ,Was hat es mit dem Genuss
von Schokolade oder Fleisch oder Fastfood im
Schulalter auf sich? Welche Lust liegt im Kochen
und Essen saisonaler und biologischer Produk-
te? Solche Fragen werden in einer Vielzahl ver-
schiedener Veranstaltungsformen erkundet: Ein
Geschmacksseminar, ein Vortragsabend zur Po-
litik der Lebensmittel, ein Filmgottesdienst, eine
Wanderung zu Quellen oder eine Fotoausstellung
sollen einen neuen Blickwinkel auf unsere ,Mit-
tel zum Leben® eréffnen.” so charakterisiert die
Freiburger Umweltblrgermeisterin Gerda Stuch-
lik die Reihe im Programm-Vorwort,

Sowichtig dieses Nachdenken liber Wertorien-
tierungen auch ist, so darf nicht vergessen wer-
den, dass Haltungen und Werte auch von sozié-
konomischen Verhaltnissen beeinfluBt werden.
Kurz: Die Hartz |V Familie (Tagessatz fiir Essen u.
Trinken 2,57 Euro/Person) wird schnell an prak-
tische Grenzen bei neuen Orientierungen kom-
men, auch wenn diese als ,gut* empfunden wer-
den. Und fiir die ca. 2,7 Mio Kinder, die als arm
gelten und die sich wegen ihrer Armut nicht aus-
gewogen erndhren kdnnen, bleibt die Frage ,,Wie
sollen wir im Einklang mit der Schapfung und da-
mit nachhaltig leben?" eben abstrakt, auch wenn
die Veranstalter Gegenteiliges behaupten.

Dennoch prasentieren die Veranstalter fiir die
noch verbliebenen Mittelschichten insgesamt ei-
ne gelungene Themenreihe, die in vielseitiger
Weise den Blick auf ,,Lebens-Mittel" &ffnet. Scha-
de nur, dass EBkultur - insbesondere nachhaltige
nicht umsonst zu haben ist. Dann kdnnten auch
prekare Familien von den Veranstaltungen in ho-
herem MaBe profitieren und sorglos hochwerti-
ge Bio-Nahrung geniefen. So aber bleibt es oft
beim reinen Wiinschen, denn auch in deutschen

Kiichen gilt, ohne Moos nichts los.
Gunter Lorenz
* Stadt Frelburg, Evangelische Akademie Baden, Evangelische Er

wachsenenblidung Freiburg, Katholische Akademie der ErzdlBzese
Frelburg. Gefardert vom Innovationsfonds der badenqva AG & Co KG

und von der Landesstiftung Baden-Wiirttemberg.

= Alle V ‘mine im FRIZZ-B ider ab
$.32, Weitere Infos: T. 0761-201-8101; www.nachhaltigkeit-als-
lebenskunst.de; Programmheft bei der Birgerberatung im Rathaus
Freiburg.




"Nachhaltigkeit als Lebenskunst"

Eine gemeinsame Veranstaltungsreihe der Stadt Freiburg, der Evangelischen Akademie Baden,
der Evangelischen Erwachsenenbildung Freiburg, und der Katholischen Akademie der Erz-
diozese Freiburg. Unterstitzt vom Innovationsfonds der badenova AG & Co KG und von der
Landesstiftung Baden-Wirttemberg.

Themenzyklus

April 2008
Programm unter:
www.nachhaltigkeit
-als-lebenskunst.de

Lebens-Mittel

Volistandiges Programm bei der Burgerberatung im Rathaus, beim Umweltschutzamt,
Tel. 0761 / 201-6101 und im Internet unter: www.nachhaltigkeit-als-lebenskunst.de.
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11.03. - 10.04.

13.03.
11.04.

13.04.
17.04.
20.04.
22.04.-09.05.
21.04.

22.04.

22.04.
24.04.
24.04.

25.04.
25.04.

26.04.
27.04.
27.04.
28.04.

30.04.

5 R
badenova

Energie. Tog iir Tag

Nachhaltigkeit als Lebenskunst

Eine gemeinsame Reihe von Stadt Freiburg, Evangelische Akademie Baden, Evangelische
Erwachsenenbildung Freiburg und Katholische Akademie der Erzdiézese Freiburg, Mit
Unterstlitzung von Innovationsfonds der badenova AG & Co. KG und Landesstiftung
Baden-Wiirttemberg.

| Veranstaltungen im Themenzyklus Lebens-Mittel im April 2008 in Zusammenarbelt mit der
| Volkshochschule Freiburg und weiteren Partnern,
Bei einigen Veranstaltungen ist eine Anmeldung oder Teilnahmegebihr erforderlich. Das

ausfiihrliche Programm gibt es unter www.nachhaltigkeit-als-lebenskunst.de oder beim
|| Umweltschutzamt der Stadt Freibtirg, Talstr, 4, 79102 Freiburg, Tel. 0761 / 201-6101

Eine Auswahl aus dem Programm:

"Hungry Planet”, Fotoausstellung von Peter Menzel und Faith Alusio, Sparkasse Freiburg, Kaiser-
Joseph-Stralie, Ausstellungsraum

"Vernissage zur Ausstellung Hungry Planet”, mit Vortrag der Autoren, Sparkasse Freiburg,
Kaiser-Joseph-Strale, Ausstellungsrauim, 19 h

"Den Markt durch Werte neu sortieren”, Erdfinungsvortrag zum Themenzyklus Lebens-Mittel, von
Georg Schweisfurth, Basic AG, Historisches Kaufhaus, Miinsterplatz Freiburg, 20 h

“Zu den Quellen", Waldwanderung mit Abschluss beim Wasserschidssle, 15 h

"Refektorium”, Essen und Horen, Adelhauser Museum, Kreuzgang, 19 h

“Augen zu, Mund aufl", Geschmacksseminar mit
Blindverkostung, VHS im Schwarzen Kloster, 10.30 - 16.00 h,
siehe in diesem VHS-Programm Seite 51

“Geld, Reisen, Rose, Huhn — was hat das mit global zu tuh"" Ausstellung, Gemeindszentrum
Matthausklrche Sundgauallee 31, 9-18 h

"lch m&cht so gern a Maultasch sein™, Kabarett mit Christoph Altmann, (Veranstaltungsort stand
bei Drucklegung noch nichtfest), 20 h

“Die Politik der Lebens-Mittel - Von Bioessen und Gentechnik”, Vortrége von Prof. Gottwald
(Schweisfurih-Stiftung) und Friedrich-Wilhelm Graefe zu Baringdorf, Katholische Akademie Freiburg,
Wintererstr. 1, 17 h

"Kulinarisches aus Nah und Fern — Eine Heimatkunde der Esskulturen”, Westafrikanischer
Abend, in einem ethnischen Lokal, 19 —22 h

"Die’ Tafel decken", Einblicke in die Arbeit der Frelburger Tafel, Tafel-Laden, Freiburg,
Schwarzwaldstrale 16, 9.30~ 11.30 h

"Zwischen Kiosk, Pausenbrot und Esskultuf' ein Kurs fiir Lehrerlnnen »Die Kiche - Jiirgen
Boehlkauk, Freiburg, Wallstr. 12, 18 h

"Hier geht’s um die Wurst!", Besuch des Schlachthofs Freiburg, Tullastrae 73, 9.30- 12 h

"Die zarteste Versuchung...?", vom Kakao zur Schokolade. Vortrag mit Verkostung, Weltladen,
Gerbetau 12, 18.30 h

"Was halt Leib und Seele zusammen-? Esskufturen im Wandel”, Studientag, Katholische
Akademie Freiburg, Wintererstr, 1

“Unser tiglich Brot", Filmgottesdienst, Matthauskirche, Sundgauallee, Freiburg-Betzenhausen,
10h

“Die Herkunft unserer Kulturpflanzen”, Vortrag von Thomas Gladis, Kaiserstiihler Samengarten,
Eichstetten, 15 h .

"Erdbeeren wachsen nicht am Tannenbaum ... ¥, Koehkurs fir Kinder, KatholischenAkademie,
Freiburg, Wintererstr. 1, 15—18 h

"Biolandwirtschaft - Wie geht das?", Besichtigung eines Biobetrichs (Gartherel, Stall, Kaserei),
Eichstetten, 15 h

(Vi asthte] fm Schwarzen Rloster |
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Nachhaltig auf den Geschmack kommen

Der zweite Themenzyklus der Reihe , Nachhaltigkeit als Lebenskunst” widmet sich den ,Lebens-Mitteln”

as auf den Tisch

kommt, ist nicht ein-
fach Geschmackssache, Es-
sen hat Folgen - nicht nur
fiir das eigene Wohlbefin-
den, sondern auch fiir das
Wohlergehen kiinftiger Ge-
nerationen. Mit den sozia-
len, kulturellen, dkonomi-
schen und ©&kologischen
Aspekten des Themas Essen
setzt sich .Lebens-Mittel”

meinsam mit der Evangeli-
schen Akademie Baden, der
Evangelischen Erwachsenen-
bildung Freiburg und der Ka-
tholischen Akademie der Erz-
didzese Freiburg und unter-
stiitzt vom Innovationsfond der
Badenova und von der Landes-
stiftung wurde so eine Vielfalt
unterschiedlichster Veranstal-
tungen zum Thema Ernihrung
ZUSAMIY 11t — von der li-

auseinander, der zweite
Themenzyklus der Reihe
»Nachhaltigkeit als Lebens-
kunst”.

. Vorbildfunktion wolle die
Stadt iibernehmen, so Umwelt-
biirgermeisterin Gerda Stuch-
lik bei der Vorstellung des Pro-
gramms. Und das bedeute
auch, sich nicht nur mit techni-
schen Antworten auf die Erfor-
dernisse von Klimaschutz und
nachhaltiger Entwicklung ‘zu-
friedenzugeben. sondern Fra-
gen nach den individuellen Ver-
haltensweisen und Wertorien-
tierungen aufzuwerfen. Dafiir
hat die Stadt fiir die auf zwei
Jahre angelegte Reihe mit den
Kirchen Partner gefunden: Ge-

PROGRAMM

Sa, 12.4. , Lebenskunst-Mend",
Live-Kochshow mit Tobias Lichy
(Colombi Hotel), Sascha WeiB3
(Krone, Biengen) und Hans-Albert
Stechl, Katholische Akademie,
Wintererstr. 1% 19 Uhr
So, 13.4. ,Zu den Quellen”, Litera-
rische Waldwanderung mit
Abschluss beim Wasserschiésschen,
Treffpunkt: Waldpavillon am Stern-
waldeck 5 Uhr
So, 20.4. , Augen zu, Mund auﬂ 3
Geschmacksseminar mit Blindver-
kostung, VHS im Schwarzen Klo-
ster * 10.30 Uhr
Mo, 21.4. ,Ich mbcht so gern.a.
Maultasch sei ...", Kabarett mit
Christof Altmann, Vorderhaus,
Habsburgerstr. 8 * 20 Uhr
ab Di, 22.4. ,Geld, Reisen, Rose,
Huhn-was hat das mit global zu
tun?”, Ausstellung, Gemeindezen-
trum Matthauskirche, Sundgaual-
lee 31

Di, 22.4. ,Die Politik der Lebens-
Mittel”, mit Franz-Theo Gottwald

12.04.2008 Amtsblatt

terarischen Waldwanderung zu
Wasserquellen iiber ein Ge-
sechmacksseminar mit Blind-
verkostung bis zum Filmgottes-
dienst rund um ,Unser tiglich
Brot* im Zeitalter massenhaf-
ter Nahrungsproduktion.

Kinder sollen zam Beispiel
lernen, dass Erdbeeren nicht
am Tannenbaum wachsen und
Bohnen nicht in der Dose, Leh-
rerinnen und Lehrer Anregun-
gen fiir eine neue Esskultur auf
dem Pausenhof mitnehmen.
Bei wem Wurst und Schoko-
lade ganz oben auf dem Speise-
zettel stehen, der kann sich im
Freiburger Schlachthof und im
Welt-Laden iiber Herkunft und
Produktionsbedingungen  in-
formieren.

(Schweisfurth-Stiftung) und Fried-
rich-Wilhelm Graefe zu Baringdorf,
Katholische Akademie,
Wintererstr. 1*

Di, 22.4. ,Heimatkunde der
Esskulturen”, Westafrikanischer
Abend, Haus an der Christuskirche,
Maienstr. 2 * 19 Uhr
Mi, 23.4. ,Bioenergie — Chancen
und Konflikte”, RBiomasse-Hearing
Katholische Akademle,

Wintererstr. 1 19 Uhr
Do, 24.4. ,Die Tafe| decken”,
Besuch der Freiburger Tafel,
Schwarzwaldstr. 16 * 9.30 Uhr
Do, 24.4. ,Zwischen. Kiosk, Pau-
senbrot und Esskultur”, Kurs flr
Lehrerinrien, Die Klche,

Wallstr, 12% 18 Uhr
Fr, 25.4. ,Hier geht's um die
Waurst!“, Besuch des Schlachthofs
Freiburg, Tullastr. 73 * 9.30 Uhr
Fr. 25.4. ,Die zarteste Versu-
chung?”, Schokolade-Abend mit
Verkostung, Weltladen,

Gerberau 12 * 18.30 Uhr

17 Uhr

Patentrezepte, wie Essen zu
einer nachhaltigen Lebens-
kunst wird, wird es bei den The-
mentagen bis Ende April nicht
geben, auch sollen nicht ein-
fach noch mehr Gesundheits-
tipps und 6kologische Empfeh-
lungen angehduft werden.
Stattdessen laden Ausstellun-
gen, Vortriige und Exkursionen
ein, mehr {iber die globalen Zu-
sammenhénge der Nahrungs-
produktion, iiber fairen Handel,
die Chancen und Konflikte der
Bioenergie oder die Grundla-
gen einer sozial- und umwelt-
vertriiglichen Landwirtschaft
zu erfahren und so in der Ess-
kultur eine Grundlage fir
Nachhaltigkeit zu entdecken.
Dass der Genuss dabei nicht zu
kurz kommen muss, wollen To-
bias Lichy vom Colombi-Ho-
tel, Sascha WeiB von der Krone
in Biengen und Hans-Albert
Stechl heute (12.4.) bei einer
Live-Kochshow unter Beweis
stellen. Aus regionalen, saiso-
nalenund biologischen Zutaten
kreieren die Koche ein ,Le-
benskunst-Menii*, das dem Pu-
blikum nachhaltige Gaumen-
freuden bescheren soll. L

Sa, 26.4. ,Was halt Leib und Seele
zusammen? Esskulturen im \Wan-
del”, Studientag, Katholische Aka-
demle Wintererstr. 1 *  9.30 Uhr
So, 27.4. ,Unser téglich Brot", ein
etwas anderer Gottesdienst, Mat-
thauskirche, Sundgauallee 10 Uhr
So, 27.4. ,Biclandwirtschaft - Wie
geht das?”, Besuch der biologisch-
dynamischen Gartnerei Querbeet,
Bahlinger Str. 15, Eichstetten

15 Uhr
Mo, 28.4. ,Erdbeeren am Tannen-
baum?”, Kurs fir Kinder von 7-10,
Katholische Akademie,
Wintererstr. 1 ¥ 15 Uhr
Mi, 30.4. ,Kulturgeschichte unse-
rer Nahrungspflanzen”, Vortrag im
Samengarten, Eichstetten 15 Uhr
* Teilnahmegeblihr / Eintritt bzw.
Anmeldung erforderlich
Vollstandiges Programm bei der
Burgerberatung im Rathaus, beim
Umweltschutzamt, Tel. 201-6101,
und im Internet unter www. nach-
haltigkeit-als-lebenskunst.de.

geht's mcht' Auf dem Miinster-
markt lassen sn:h alle Zutaten fiir nachhaltige Geniisse

finden (Foto: R. Buhl)




Nachhaltigkeit als
Lebenskunst

Nach der Ausstellung ;,Hungry Pla-
net“ geht mit ,Nachhaltigkeit als Le-
benskunst die Veranstaltungsreihe
zum Thema Lebensmittel weiter. Ab
Freitag, 11. April, steht in'fast 20 Ver-
anstaltungen das Nachdenken iiber
- die Werteorientierung unsere alltagli-

_.chen Lebenswelt im Vordergrund. im
Schwarzen Kloster wird zum Beispiel
ein ,Geschmacksseminar“ : angebo-
ten. Infos unter www.nachhaltigkeit-
als-lebenskunst.de oder beim Um-
weltschutzamt der Stadt Freiburg.

09.04.2008 Freiburger Wochenbericht

ON UNSERER MITARDEITERIN
LAUDIA FUSSLER

dbeeren wachsen nicht auf Béaumen .
d Bohnen nicht in der Dose, das diirf-
' sich inzwischen herumgesprochen
haben Dass zu einer gesunden Ernih-
'ungjedoch viel mehr gehort als das Vi-
.taminzihlen und Kaufen regionaler
Produkte, will die Stadt Freiburg im
Zweiten Zyklus der Veranstaltungsrei-
he ,Nachhaltigkeit als Lebenskunst"
Zeigen. Insgesamt 18 Veranstaltungen
imApnl sind dem Thema Lebensmittel

gewidmet

W

Die Stadt wolle damit ihrer Vorbildfunkti-
“‘on.nachkommen, erklérte Biirgermeiste-
tin’ Gerda Stuchlik gestern, auf gut
Deutsch: Den markigen Worten zu Nach-
halt!gkeit, Klimaschutz und dkologischer
Lebensweise solleniauch Taten folgen. Al-
$0 hat sich die Stadt gemeinsam mit der
Evangelischen Akademie Baden, der
Evangelischen Erwachsenenbildung Frei-
burg und der Katholischen Akademie der
Erzditizese Freiburg in die Ideenkiiche
-begeben. Jetzt lassen sie sich in die Koch-
topfe gucken, und das Ergebnis sieht ganz
appetitlich aus: Kinder und Lehrer ler-
nen, wie man mit wenig Aufwand viel Ge-
schmack erreichen kann, Profis kreieren

Sascha WeiB von der Krone Blengen, Moderator Hans-Albert Stechl und Tobias Lichy vom Colombi-Hotel Freiburg

g an einem Leb -Meni. FOTO: PRIVAT

(von links) versuchen sich am &

| die zu Themen wie Gentechnik und Bio-

—vermutlich ~ kostliche Menils aus regio-
nalen Produkten, Ausstellungen zeigen,
wle sich der Rest der Welt erndhrt. Bei
Alisfligen wird zum Beispiel die Kultur-
geschichte unserer Nahrungspflanzen im
Samengarten Eichstetten vorgestellt oder
im Schlachthof Freiburg gezeigt, was mit
der Kuh passiert, ehe sie verlockend als
Roulade vor uns liegt.
JZum effektiven Lernen gehort auch »
- belm Essen Diskussion, deshalb haben
dié :Veranstalter Referenten eingeladen, |

| essen, Bioenergie, dem Faszinosum Bio-

kunde oder auch den Wandel unserer Ess-
‘ kulturen sprechen und Debatten ansto-
Ben werden. Indiskutabel hingegen der
Wunsch des Stuttgarter Liedermachers
| und Kabarettisten Christof Altmann, der
am 21. April im Vorderhaus mit groBter
| Nachhaltigkeit verkiinden wird: ,Ich
mdcht so gern a Maultasch sei ..."

@ Das komplette Programm finden Sle unter
| www.nachhaltigkeit-als-lebenskunst.de.

[ AUSZUG AUS DEM PROGRAMM
—-,,Den Markt durch Werte neu
sortieren“ - Georg Schweisfurth iiber
den Wettlauf um den Biokunden. Freitag,
11. April, 20 Uhr, Historisches Kaufhaus.
- sLebenskunst-Menii* - Kochshow
mit Tobias Lichy, Sascha WeiB und Hans-
Albert Stechl. Samstag, 12. April, 19 Uhr,
Haus der katholischen Akademie.

—,Zu den Quellen” - Waldwanderung.

Sonntag, 13. April, 15 Uhr, Treffpunkt:
Waldpavillon am Sternwaldeck.
-,Kulinarisches aus Nah und Fern*
- Westafrikanischer Abend. Dienstag,
22. April, 19 Uhr, Haus an der Christus-
kirche Freiburg.

- ,Die zarteste Versuchung ?“ -

Der weite Weg vom Kakao zur Schoko-
lade. Mit Verkostung. Freitag, 25. April,
18.30 Uhr, Weltladen in der Gerberau.

08.04.2008 Badische Zeitung



Nachhaltigkeit als Lebenskunst

Vortrag, Kochen, Wandern: Ein Themenzyklus iiber Lebensmittel

{sk). |m Rahmen der Veranstal-
tungsreihe Nachhaltigkeit als Le-
benskunst gibt es am Wochenende
einen Themenzyklus mit dem Titel
Lebens-Mittel.

In dessen Rahmen findet am mor-
gigen Freitag, 20 Uhr, im Histori-
schen Kaufhaus der Erbffnungsvor- §
trag Den Markt durch Werte neu sor-
tierenvon Georg Schweisfurth statt.
In diesem getit es um den Wettlauf
um die Bio-Kunden.

Tags darauf, am Samstag, steigt um
19 Uhrin der Katholischen Akademie,
Wintererstr. 1, das Lebenskunst-
Meni. Die Spitzenkéche Tobias Lichy |
[Colombi-Hotel, Freiburg), Sascha. [
WeiB (Krone, Biengen) und Hanis-Al- B
bert Stechl kochen mit Zutaten aus (=
der Region und zeigen: Nachhaltig-
keit und Genuss passen zusammen;

Am Senntag um 15 Uhr steht dann
im Sternwaldeck, Zu den Quellen, ei-
ne Waldwanderung von Brunnen zu
Brunnen mit Texten und Gedichten

10.04.2008 Stadtkurier

rund um das Wasser an.
Das komplette Programm gibtesbei  beim Umweltschutzamt und unter lebenskunst.de

der Blrgerinformation im Rathaus,

Kreieren ein Lebenskunst-Meni: Tobias Lichy (Calombi), Hans-Albert Stechi sawie Sascha Wei3 (Krone/Biengen)

www.nachhaltigkeit-als-

Entdeckungen in der Kiiche

Biirger Iernen in der Reihe ,,Nachhaltlgkelt als Lebenskunst" vieles iiber Lebensm|ttel

Hunger und Biosprit, Ubergewicht
und Magersucht, Gammelfleisch und
BSE. Fast scheint es, als hatten wir
_»modernen” Menischen in der westli-
chen Welt den Bezug zu Lebensmit-
teln verloren. Wir haben alles im
Uberfluss und - viele achten nicht

mehr auf Qualitit; sondern nur dar- -

auf, dass die Lebensmittel billig und
. die Portionen besonders groﬁ sind.
Die Stadt Freiburg, gemeinsam mit
der Evangelischen Landeskirche in

Baden und der Erzdi6zese Freiburg, -

- mochte die Biirger und Biirgerinnen
dazu bringen, sensibler mit diesem
. Themaumzugehen und hatdie Reihe
-~ Nachhaltigkeit als Lebenskunst* ins
Leben getufen. Derin auch wenn es

23.04.2008 Freiburger Wochenbericht

so aussieht, auch mDeutschland_glbt
es Kinder, die von diesem Uberfluss
nichts mitbekommen. So wird zum

Beispiel an der Vigeliusschule in Frei-
burg Kindern jeden Dienstag ein

Friihstiick angeboten, damit die Kin-
der nicht hungrig zur Schule miissen.

Unterschiedliche Veranstaltungen
von ,Nachhaltigkeit als Lebens-

kunst” sollen sen31b111s1eren und Zu
einem ,,guten Leben* anregen. Unter

anderem heifft es im Schlachthof
Freiburg :° ,Hier geht's um die

. Wurst“, DieKuh auf der Weide kennt

jeder und das Schnitzel auf dem Tel-
ler'ist ein gewohnter Anblick, Was
aber hegt dazwischen? Vor allem an
Lehrer richtet sich der Kurs ,Zwi-

schen Klosk, Pausenbrot und Essleul
tur* in-der -, Kiiche - ]urgen Boehl-
kau“. Der Kurs bietet die Gelegen-
‘heit, die erstklassigen frischen Pro-
“dukte der Region wieder schétzen zu
lernen und dies an die Schiiler wei-

, terzugeben Ein weiterer Kurs, der

‘sich speziell an Kinder richtet, wird
am kommenden Montag angéboten.
»Erdbeeren wachsen nicht am Tan-
nenbatim -und Bohnen nicht in der
Dose“, Bei einem Kochkurs erfahren
Kinder, wo die Lebensmittel herkom-
men und dass es in der Kiiche viele
Entdeckungen zu machen gibt. Mehr
Informationen - gibt es. unter
-www.nachhalugken-als-lebens—
kunst.de, (Kela)



Lehrer gefragt

(sk). Den Veranstaltern der Reihe
Nachholtigkeit als Lebenskunst ist es
besonders wichtig, das jeweilige An-

Orientierung fiir den Alltag finden

Reihe Nachhaltigkeit als Lebenskunst wird aktuell mit dem Schwerpunkt , Lebens-Mittel“ fortgesetzt

liegen durch Multiplikatoren in der
—a Offentlichkeit
tiefer und auf
Dauer zu veran-
kern. Vornehm-
lich an Lehrer
richtet sich daher
die  Veranstal-
tung Zwischen
Kiosk, Pausen-
brot und Esskul-
tur im Kiichen-
studio  Jiirgen
Boehlkau (Wall-
straBe 12) am
Donnerstag, den
24. April, um 18
Uhr. Unter Feder-

fihrung des Ga-
stronomen Steffen Disch vom Gast-

haus Raben in Horben beschiftigt
sich der Abend mit den geénderten
Essgewohnheiten und dem damit
einhergehenden Verlust an kulinari-

schen Traditionen und Lebensquali- |

tat. Dem werden hochwertige Pro-
dukte aus der Region gegeniiber ge-
stellt. Die Teilnahmegebiihr betrdgt
40 Euro. Da die Teilnehmerzah! be-
grenzt ist, ist eine Anmeldung unter
Tel. 319180 zwingend erfarderlich.

Nachhaltigkeit als Lebenst

Ist genug B

(ast). Wenn von ,Nachhaltigkeit" die
Rede ist, dann haufig auf dem Hin-
tergrund der Frage, was in gréBeren
Gruppen ~ etwa als Gesellschaft -

men miissen, um die eigene Lebens-
grundlage zu erhalten. Eine etwas
andere Richtung verfolgt die Reihe
Nachhaltigkeit als Lebenskunst, wel-

in fiir ,Wert-Kost” abseits

tlicher Einsic

de

h Bilder:cevisi

che die Stadt gemeinsam mit der .

Erzdidzese Freiburg und der Badi-
schen L irche

der sein Leben persénlich ausrichten
kann. Die langfristig angelegte Rei-

Hier ist der Einzelne gefragt, wie es
um das Streben nach Nachhaltigkeit
in der eigenen Lebensplanung be-
stellt ist. Als positives Ziel will Nach-
haltigkeit als Lebenskunst eine
Wertorientierung anregen, an der je-

he verdichtet sich immer wieder in
Schwerpunkten - zuletzt in der Fra-
genach der Zeit*, aktuell im Ringen
um unser tigliches Brot: um unsere
JLebens-Mittel". Im Internet ist das
Thema unter www.nachhaltigkeit-
als-lebenskunst.de zu finden.

»Weg von billiger Uberfiille*

Hanna Lehmann von der Katholischen Akademie zum Stichwort ,,Lebensmittel*

Lebensmittelskandale sind immer fiir
cinen gesellschaftlichen Aufreger
gut. Wie aber stellen wir uns privat
zur Frage, wo und wie unsere Nah-
rung produziert werden? Was wir
dafiir zu bezahlen bereit sind? Wel-
che gesundheitlichen und ethischen
Anspriiche (Stichwort: ,fairer Han-

Was essen wir.

wie essen wir gemeinsam?
Veranstaltungsreihe

11. -30.04.2008
Programm unter:
www.nachhaltigkeit
-als-lebenskunst.de

Veranstalter

N D = Freiburg

17.04.2008 Stadtkurier

del”) wir an Lebensmittel stellen?
Der Stadtkurier fragte hierzu Hanna
Lehmann, Studienleiterin an der Ka-
tholischen Akademie Freiburg.

SK: Wie kommt eine kirchliche Ein-

sollte. Viele liigen sich selbst in die
Tasche, kaufen ab und zu ,Bio" ein,
trinken aber dann abends in ihrer
Villa in der Wiehre, das habe ich
selbst schon erlebt, Weine von Dis-
countern, die unter hohem Preis-

richtung wie die Akade-
mie eigentlich dazu, sich speziell mit
Frage nach Lebensmitteln zu be-
schiftigen?

Lehmann: All die Fragen rund um
Lebensmittel beriihren die Frage
nach der Bewahrung der Schipfung.
Und damit sind wir schon mitten drin
in einem zentralen biblischen Auf-
trag - und in einem Thema, das auch
die Kirche michtig etwas angeht.
Deswegen hat zum Beispiel auch die

Erzdidzese Freiburg vor einiger Zeit |

fiir ihren eigenen Handlungsbereich
Umweltrichtlinien herausgegeb

SK: In der , Lebensmittelfrage”setzt
die Akademie bereits schon lange
deutliche Zeichen ...

Lehmann: Das stimmt. Wir haben
eine eigene Kiiche, die haufig Ta-
gungsgaste verkastigt. Dort sind nur
Zutaten gefragt, die okologisch, fla-

druck p iert werden und bei de-

nen esimmer Verlierer gibt. SchlieB-
lich muss jeder taglich einkaufen.
Die Frage dabei ist: Wo kommt mein
Geld dabei an?

chenschonend und sozialvertréglich
angebaut werden, nicht genmani-
puliert sind und so erzeugt werden,
dass die natiirlichen Nahrungsmit-
telketten erhalten bleiben, Es reicht
nicht, einerseits hehre Absichten zu
haben und andere billige Suppen aus
der Dose oder Fleisch aus Massen-
tierhaltung aufzutischen. Bei uns
sind die Fleischportionen zum Bei-
spiel einfach etwas kleiner, stammt
aber aus varbildlicher Haltung,

SK: Die ,0ko-" oder ,Biowelle" ist
auch privat groB in Mode. Also alles
bestens?

Lehmann: Sollte es nur eine ,Wel-
le” sein, dann muss man allein schon
das kritisch hinterfragen. Es geht
nicht um Trends, sondern um eine
Haltung, die jeder fiir sich gewinnen

Hanna Lehmann Bild: Akademie

SK: Es gibt aber auch Menschen,
die nicht dos Geld haben, ,nachhal-
tig”, also teurer, einzukaufen. Etwo
die Empfénger von Hartz-Geldern ...

Lehmann: Ich finde interessant,
dass diese Einwande meistens von
Menschen kommen, die davon gar-
nicht nicht betroffen sind. Ich halte
es durchaus fiir mdglich, sich auch
mit geringen Mitteln nachhaltig zu
ernahren, allerdings ist dazu eine ra-
dikale Umstellung von Erndhrungs-
gewohnheiten notwendig - weg von
billiger Oberfille hin zu bewusster
Auswahl.

Mit Hanna Lehmann
sprach Andreas Strittmatter




LEBENSKUNST
,Haben wir keine
anderen Sorgen?*

Zu den Artikeln ,,Gesundes Gemiise und
Gentechnik“ (BZ vom 8. April) und ,,So
schmeckt der Breisgau“ (BZ vom 14. April):
“Frau Stuchlik hat den Beginn der Veran-
staltunigsreihe ,Nachhaltigkeit als Le-
benskunst mit Themenschwerpunkt
»Lebens-Mittel“ présentiert. Da muss
ich, der unbedarfte Mensch, schon fra-
gen: Geht’s uns wirklich so gut? Hat Frei-

burg keine anderen Probleme? Muss die -

Stadt solche Lifestyle-Reihen durchfiih-
ren und finanzieren? Hat da im Vorfeld
keiner Bedenken erhoben? Der OB und
offensichtlich auch der Gemeinderat
nicht. Daher frage ich: haben wir in Frei-
burg keine anderen Sorgen als die Frage
»Was essen wir, wie essen wir gemein-

sam?“ Oder eine ~Live-Kochshow* -zu-

veranstalten? Oder ,Geschmackssemina-
re mit Blindverkostungen“ beziehungs-
weise ein ,Schokoladen-Abend mit Ver-
kostung* abzuhalten zum ,Test unserer
Papillen“? Oder iiber ,Esskulturen im
Wandel“ zu philosophieren? Und das
auch noch als Umweltschutz und Nach-
haltigkeit zu verkaufen. Das ist schon star-
ker Tobak! Vor noch nicht mal zwei Jah-
ren wollte die Stadt in einem finanzpoliti-

schen Husarenritt alle stadtischen Woh-

nungen verkaufen und uns weismachen,

“nur damit wieder handlungsfahig Zu'wer-
den. Jetzt scheinen wir wieder im Geld zu

schwimméri tind kénnen uns offénsicht-
lich soiche esoterische Matzchen leisten.

-Ich kann nur sagen: érst solite die Stadt -
mal wirklich nachhaltig mit ‘unserem.

Geld -umgehen, bevor Frau Stuchlik ein
deramges ,,Schaulaufen erlaubt wird.
" Paul Steinert, Frelburg

23.04.2008 Bad/sche Ze/tung

REIHE LEBENSKUNST

,Unverstindnis
und Wut“

Diese Leserin setzt sich kritisch mit einem
Leserbrief von Paul Steiert (,Haben wir keine
anderen Sorgen?*, BZ vom 23. April) ausein-
ander, der die Bedeutung dieser Veranstal-
tunsgreihe zur Nachhaltigkeit nicht nach-
vollziehen mochte und deren Wichtigkeit
relativierte.
Nicht nur Unverstindnis sondern auch
Wut empfinde ich, wenn ich-lhre Zeilen
lese zum Themenzyklus der Stadt. Ich
war auch bei der Auftaktveranstaltung
und empfand die Worte von Frau Stuchlik
nicht “als ", Schaulaufen”; sondern ich
begriie es sehr, dass sich die Stadt atch
zur Aufgabe macht, ein vielfdltiges Pro-
gramm anzubieten fiir ein nachhaltiges _
Leben. "

Die Veranstaltungen ermdglichen uns-

_ Freiburger einen Blickwinkel auf- die

Moglichkeit einer gesiinderen Zukunft.
Ich und viele andere sind jedenfalls froh,
-dass sich die Stadt filr uns Biirger ein Pro-.

" gramm zusammenstellt, welches hilfref-~

che Informationen, Anregungen und
sinnliches Erleben ermdglicht. Ich werde.
es nutzen und sicherlich davon profitie-
ren! Kathrin Bon, Freiburg .

29.04.2008 Badische Zeitung
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«Was essen wir?", fragt die aktuelle
Veranstaltungsreihe ,Nachhaitig-
keitals Lebenskunst"derzeit in Frei-
burg (derStadtkurier berichtete). Die
Frage ist berechtigt, scheinen sich
die meisten heutzutoge, im Zeitalter
von Fernsehkéchen und High-Tech-
Kiichen, doch weit mehr fiir das Aus-
sehen von Kochtdpfen als fiir deren
Inhalte zu interessieren. Wéhrend
sichin der,modernen”Kiiche immer

»Nachhaltigkeit als Lebenskunst*
Zyklus Lebensmittel

Nach dem erfolgrelchen ersten Zyklus zur Frage der Zeit" der Veran-
staltungsreihe , Nachhaltigheit als Lebenskunst” im vergangenen Herbst
lief nun der zweite Themenzyklus mit dem Titel , Lebiens-Mtel". Auch
diese-Reihe war wieder ein groler Erfolg und |ockie zahlreiche Besucher
zu interessariten Vieranstaltungen in Freiburg und Region.

Innere Werte

weniger Lebensmittel finden, die die
Bezeichnung verdienen, trout sich
kaum noch jemand, einen einzula-

Wir fiihren
stindig aber
2000 Bonsai in allen
Preisklassen sowie 48NS
U samtliches Zubehor ___ .
und natirlich auch 7]

L -~

—\ Geschenkgutscheine! '

'%:} [BRANDT é?

Mittiere Oberaustrale 7
R O07824/2285

\’2\6 wn banisi-drasdt.dr QQQ

Das Thema MNachhal-
tigkeit wurde in dieser
Reihe rilcht umter tech-
hischen Lind planerischen
Aspelkten  behandelt,
stndern die Frage nach
grundlegenden Werten
aufgeworfer: Wie wal-
len wir leben? Wie: sell
urisere Gesellschaft aus-
sehen?

Die auf zwei Jahre ange-
legte Veranstaltungsrei-
he ist ein gemeinsames

Projektder Stadt Freiburg, der Evangellschen Akadernie Baden, der Evan-

.gelischen Erwachsenenbildung Frelburg und der Kathelischen Akademie
der Erzditzese Frelburg Sie wird gefiidert aus dem' Inhovationsfonds
der badenova und von der Landesstiftung Baden-Worttembeng,

Jetzt gilt es nur noch den Waorten Taten folgen zu lassen und die Rah-
menbedingungen so1zu gestalten, dass eine nachhaltige Lebensweise fir
dle Einwohner leicht realisierbar wird,

Wanau-N

den, wenn er nicht professionelle
Wok-Wender, Design-Knoblauch-
presse, Santoku-Schneidegerdt und
einen Melonenausstecher aus Edel-
stahl vorzuweisen hat. Koum zu
glauben, dass meine GroBmutter fiir
ihre leckeren Familiengerichte — ne-
ben frischen Zutaten und einem qu-
ten Gediichtnis - koum mehr als ei-
ne solide Pfanne und ein scharfes
Messer benétigte.
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LebensHllfe

Bewusstsemsarbeit auf dem Teller P

Was 1st uns unser Essen wert'P Fragen urm Ernahrung, Gesundheut und sonale Gerechtlgkelt

Was essen wir, wi‘e_‘essen wir:
gemeinsam? Um ;Lebens-
mittel” ging es beim zweiten
Themenzyklus der Veranstal- .
tungsreihe ,Nachhaltigkeit
als Lebenskunst!’ der beiden
groRen Kirchen in Baden und
der Stadt Freiburg.

Von Brigitte Béttner

Kochevents, kulinarische’ Veran-

staltungen “und - eine , Vielzahl
medialer ,Kiichetipromis®  wver-

schleiern die Tatsache, dass ein

GroBteil " der. Verbraucher/innen;

wenig iiber Herkunft und Inhalts-

stoffe der Nahrungsmittel wissen, -

die sie tédglich zu' sich nehmen.
Erst. wenn Lebensmlttelslzandale
aufgedeckt werden oder Nutztiet

re von Krankheiten wie Rinder--

‘seuche oder Schweinepest heim-
Konradsblatt 18 - 2008 -

Konradsblatt 18/2008

. gesucht werden; begmnf sich dle

‘Offentlichkeit fiir die Geschichte
hinter dem taghchen Konsurn Zu , nden Wert der Lebensmiittel neu .

: “zu _definieren®, dand sind Ge:™ Bl

Konsumemlm ~m r

: anders aussxebt Wir alle haben

1nteressxeren ot
Geht'es um _.,Eth)k und Tiér- -
schutz auf dém Teller* (wiejiingst

“_bei einer Veranstalmng der Ka-

tholischen'Akaderie in Freiburg),
stellen sich- unbéqueme Fragen.
Nicht nur die nach dem Preis (ob-
wohl das zuerst auff4llt), sondern
auch jené nach' der Verfiigbarkeit

einer Ware (jederzeit’ oder; saiso- -

nal?) und dem Verbrauch an na-
tiirlichen’ ,,Resso'urcen“ wie Was-
ser und Baoden. .

" Wie steht es also um die Wert-
schitzung von Lebensmitteln in-

Deutschland? . Wenn'.wir schon. - .dung zu mathen:
den vergessen, der das. Getreide -

wachisen’ ldsst, vergessen. wir
dann auch die Miihen derer, dig™

ren, vom Landwirt bis zum'B4-

: cker?-Oder.dhsﬂﬁér,-déé.dafﬁr lei-"7

den. musste?. Geht ' es darum,

setzgeber “und:
_gleichermafen gefordert, meint
‘Franz-Theo Gottwald . (Jahrgang:
1955); Dlplom-”f'heologe, Philo=*
soph und Unternehmensberater

sowie Vomgand der . Miinchner
" ,,Schweisfurth- Stlftuflg“ dié sich

fiir Nachhaltigkeit im Umgang

Verantwortung fiir die Nutztiere,

sei es:als Erzeuger, Verarbeiter; -

'

“Vermarkter dder Verbraucher/in-

nent, so Gotfwald- »Gerade die
“ghristlichen Kirchen sind: Orien-
tierungsgeber und wirken an der

mit-derNatur-einsetzt-Alle- seien- - Bewusstseinsbilding . fiir ..einen

aufgérufen,  Kritérien “wie Ge-

‘sundheit und soziale Gerechtig-- -

keit ‘und" den: verantwortlichen
Umgang mit " Ressourcen zur
- Grundlage ihrer (Kauf-)Entschez-

Keine " Frage; dass’ »dabe1 dle
Herkunft und ,,Produktxon“ tie-.

verantwortlichén . und « schop-

“fungsgeméiBen Umgang des Men- <

schen mit denTieren mit.* Bei je-
der Mahlzeit, éu_f, jﬂedem Teller.

_ .. Zum Weiterlesen " °.

Franz-’l’heo_ Gottwald,. ,,Geschop-_ G

fe wie.wir. ZurVerantwort‘nng

‘rischer  Lebensmittel “besondere N ~des’ Menscherr fiir: die Nutztiere:

“wenn ,,artgerechte“ ’ﬁerhaltung

.unsere Lebensmittel ‘produzie-  Aufmerksamkeit verlangt. Auch’ Kx:chhche Positionen®, oekom

Verlag. Munchen 2004



