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Food for Future

Wann macht mein Essen und Trinken Fairgniigen?

Das Schulangebot Food for Future der Bindner Parke thematisiert globale und regionale Lebensmittel-
kreislaufe. Es zeigt anhand von verschiedenen Beispielen die Produktionsschritte von der Herstellung Uber
den Verkauf bis zum Konsum und der Entsorgung sowie die Auswirkungen der Lebensmittelproduktion.
Die ZHAW Forschungsgruppe Tourismus und Nachhaltige Entwicklung hat den Verein Bindner Parke in
der Ausarbeitung des Schulangebots begleitet und beraten.

Gwendolin Bitter
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Das Bildungsangebot Food
for Future zum Produkte-
kreislauf Milch/Kase im
Naturpark Beverin.
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In der Schweiz werden fast 30 % der Umweltbelas-
tungen durch die Erndhrung verursacht. Was wir es-
sen, hat nicht nur Auswirkungen auf unsere Gesund-
heit und unser Budget, sondern auch auf Umwelt,
Wirtschaft und Gesellschaft. Mit einer nachhaltigen
Erndhrung kann ein Beitrag an aktuelle Herausfor-
derungen wie Klimaschutz, Starkung von kleinbauer-
lichen und regionalen Landwirtschaftsstrukturen so-
wie Erhalt von Biodiversitat und Ressourcen geleistet
werden.

Die ZHAW Forschungsgruppe Tourismus und Nach-
haltige Entwicklung hat deshalb in Zusammenarbeit
mit den BUndner Parken Biosfera Val MUstair, Natur-
park Beverin, Parc Ela und Welterbe Sardona ein
Bildungsangebot entwickelt mit dem Ziel, das Be-
wusstsein fur eine faire Ernahrung zu starken und
damit flr einen schonenden Umgang mit natdrlichen
Ressourcen, eine nachhaltige Lebensmittelproduk-
tion und ein verantwortungsvolles Konsumverhalten
zu sensibilisieren. Neben der Entwicklung des Bil-
dungskonzepts sowie der gesamten Unterrichtspla-
nung und -materialien hat die Forschungsgruppe
die Pilotveranstaltungen in den verschiedenen Par-

ken begleitet und evaluiert. Eine Ul-Studentin hat
sich in ihrer Bachelorarbeit mit der Evaluation der
Pilotveranstaltungen befasst.

Theorie und Einblick in die Praxis

Zwei Vorbereitungslektionen im Schulzimmer, ein
Exkursionstag in der Region und zwei Nachberei-
tungslektionen bilden den Rahmen fUr das Angebot.
Die Unterrichtseinheit richtet sich an den 2. Zyklus,
orientiert sich am Lehrplan 21 und wird durch Bil-
dungspersonen aus den Bundner Parken durch-
geflhrt.

In den vorbereitenden Lektionen lernen die
Schulerinnen und Schuler die Produktekreislaufe
Milch/Kase, Getreide/Brot, Apfel/Most, Trinkwas-
ser/Mineralwasser und Banane kennen. Es wird
dargestellt und verglichen, woher die Produkte
kommen, wie sie hergestellt, verarbeitet, verkauft,
konsumiert und entsorgt bzw. wiederverwertet
werden. Auch die Transporte zwischen den jewei-
ligen Produktionsschritten, wer jeweils mitarbeitet
und welche Auswirkungen auf die Umwelt resultie-
ren, wird gemeinsam diskutiert.

Am Exkursionstag wird ein regionaler Produktekreis-
lauf draussen in einem Bundner Park erlebt und vor
Ort vertieft. Verschiedene Standorte wie die Moste-
rei, MUhle, Sennerei oder das Trinkwasserreservoir
zeigen einzelne Produktionsschritte. Im Gespréach
mit Fachpersonen, beim selber Ausprobieren und
Entdecken erfahren die Schilerinnen und Schuler
mehr Uber die Produkte, lernen regionale Betriebe
kennen und die Bedeutung der Lebensmittelproduk-
tion fur den Lebensraum. Beispielsweise startet der
Tag auf dem Getreidefeld und die Schulerinnen und
Schler entdecken unter Anleitung des Bauern ver-
schiedene Getreidesorten und erfahren mehr tber
die Bedeutung der Landwirtschaft fur die Biodiversi-
tat. Anschliessend geht es in die alte Muhle, wo die
Mudllerin zeigt, wie das Korn gemahlen wird. Aus
dem Mehl backen die Schilerinnen und Schuler die
Brotchen fur das Picknick am Mittag. Nach dem sel-
ber Backen geht es am Nachmittag zur lokalen Ba-
ckerei, um die maschinelle Produktion genauer an-



zuschauen und auch zu erfahren, wie die Backerei
zur regionalen Wertschopfung und zur Schaffung
von Arbeitsplatzen in der Region beitragt.

Im Anschluss an die Exkursion diskutieren die Schu-
lerinnen und Schler im Schulzimmer aufgrund ihrer
Erfahrungen, wie sie zu einer fairen und zukunftsfa-
higen Ernéhrung beitragen kénnten und was sie um-
setzen wirden, wenn sie zu Hause Chef oder Chefin
waren. Genannt wurden beispielsweise folgende
Ansatze: «weniger Fleisch essen, weniger Tiere t6-
ten», «zu Fuss oder mit dem Velo statt mit dem Auto
einkaufen», «TUten basteln, damit man nicht immer
Plastiksackli braucht» oder «zum Znuni Schweizer
Frichte und GemuUse mitnehmen». Gewlnscht wur-
de auch, dass es kinftig Bananen aus der Schweiz
gibt.

In der Diskussion, was die Schule umsetzen konnte,
reichten die Vorschlage von Obstbaume pflanzen
Uber die Organisation einer Veranstaltung fur die Be-
volkerung und die Verwendung von fair produzierten
Zutaten im Kochunterricht bis hin zu einem Pausen-
kiosk mit regionalen Produkten.

Das Angebot begeistert!

Das Schulangebot kommt sehr gut an, was auch die
Rickmeldungen von Schulen zeigen, die bei Food for
Future bereits dabei waren:

«Das Angebot finde ich super, also Uberhaupt die
Idee schon. Das Projekt ist 1A vorbereitet.»

«Das sehr komplexe Thema wurde didaktisch gut
ribergebracht und es gab die richtige Mischung
zwischen selber Handeln und Inputs.»
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«Dass ihr zuerst in die Schule gekommen seid und
erzahlt habt und dass die Schulerinnen und Schuler
das Ganze danach am Exkursionstag erleben konn-
ten, ist ein toller Aufbau.»

Weitere Informationen zum Bildungsangebot
www.graubuendenparcs.ch/schulangebote

gwendolin.bitter@zhaw.ch

Weitere Informationen zum Projekt

Food for Future

Food for Future ist ein gemeinsames Pro-
jekt der Bundner Parke (Parc Ela, Naturpark
Beverin, Naturpark Biosfera Val MUstair,
UNESCO-Welterbe Tektonikarena Sardona).
Es wurde finanziell unterstutzt durch die Stif-
tung Mercator Schweiz, das Amt fur Land-
wirtschaft und Geoinformation Graubtnden,
die SV Stiftung Schweiz und den Verein
Bundner Parke. Die Erarbeitung des Bil-
dungsangebots wurde von der ZHAW For-
schungsgruppe Tourismus und Nachhaltige
Entwicklung Wergenstein, der Padagogi-
schen Hochschule Graubtinden und dem
BUndner Bauernverband fachlich begleitet.
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Das Bildungsangebot Food
for Future zum Produkte-
kreislauf Apfel/Most im
Parc Ela.
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