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Abstract D

Nachhaltigkeit hat gegenwaértig einen hohen Stellenwert. Tatsachlich ist die Idee der
Nachhaltigkeit aber schon so alt wie die Menschheit selbst. Ein Blick in die Steinzeit
zeigt, dass damals Menschen in Afrika Wasser in die grol3en Eier von Stauf3en fill-
ten und sie dann fur spatere, schlechtere Tage vergruben. Als sich der Mensch im
weiteren Verlauf der Geschichte an der Natur bediente solange der Vorrat eben
reichte, war Holz die erste natirliche Ressource, welche durch die unaufhaltsame
zivilisatorische Entwicklung knapp wurde. Besonders nach dem Weltkrieg 1l kam es
als Nebenwirkung des Wirtschaftsbooms zu betrachtlichen Umweltschaden. Die
Probleme wie kontaminiertes Trinkwasser oder das Waldsterben wurden in einer
Weise dringlich, dass sich ab den friihen 1970er Jahren die Vereinten Nationen zu
einer grenzubergreifenden Umweltschutzpolitik bekannten. Es gilt, ein menschen-
wirdiges Leben weltweit zu erméglichen und gleichzeitig natirliche Ressourcen
und Lebensgrundlagen nachhaltig zu bewahren. Um sich dem Erreichen dieses Zie-
les zu n&hern, existieren verschiedene Uberlegungen, wie Ressourceneffizienz,
Energiewende, Kreislaufwirtschaft, Biookonomie und Schutz der Artenvielfalt. Eine
weitere Idee dazu, ndmlich die Anschauung von sustainable agriculture, erstreckt
sich neben der Agrarwirtschaft auch auf die Tierhaltung. Gerade Proteine sind
Stoffe, denen ein grof3es Interesse gilt. Die weltweite Nachfrage nach proteinhalti-
gen Lebensmitteln steigt stark, damit aber auch der Druck, die Tierhaltung und die
Futtermittelproduktion auszuweiten. Konsumentinnen verlangen vermehrt nach Le-
bensmitteln, welche reich an hochwertigen Proteinen sind und gleichzeitig aus
nachhaltiger Produktion stammen. Hier sind Alternativen und neue Quellen sehr ge-
fragt, um die unaufhaltsam wachsende Menschheit auch weiterhin ern&dhren zu kon-

nen.

Um bei den Verbraucherlnnen, angenommen zu werden reicht es nicht, dass Alter-
nativen, einen hohen Proteingehalt aufweisen, gesund und nachhaltig sind. Gerade
Lebensmittel mussen bei den Konsumentinnen Akzeptanz und ein Image der Ach-
tung besitzen. Als wiederentdeckte, tierische Eiweil3lieferanten lassen gerade die
kostlichen Weinbergschnecken, welche auf heimischem Boden ressourcenscho-
nend gezlchtet werden, keinerlei Wiinsche offen.
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Abstract E

Sustainability is currently very important. In fact, the idea of sustainability is as
old as mankind itself. A look at the Stone Age shows that at that time people in
Africa filled water in the big eggs of ostriches and then buried them for later,
worse days. When human beings made use of nature in the further course of
history while stocks lasted, wood was the first natural resource that became in
short supply due to the unstoppable development of civilization. Especially after
World War I, there was considerable environmental damage as a side effect of
the economic boom. The problems, such as contaminated drinking water or for-
est extinction, became urgent in such a way that from the early 1970s the United
Nations committed itself to a cross-border environmental protection policy. It is
important to enable a decent life worldwide and at the same time to preserve
natural resources and livelihoods sustainably. In order to approach this goal,
there are various considerations such as resource efficiency, energy transition,
circular economy, bioeconomy and protection of biodiversity. Another idea,
namely the view of sustainable agriculture, extends to animal husbandry in ad-
dition to agriculture. Proteins in particular are substances of great interest. Global
demand for protein-containing foods is increasing rapidly, but with it the pressure
to increase animal husbandry and animal feed production. Consumers are in-
creasingly demanding foods that are rich in high-quality proteins and at the same
time come from sustainable production. Alternatives and new sources are in
great demand here in order to be able to continue to feed the inexorably growing

human race.

In order to be accepted by consumers, it is not enough that alternatives are high
in protein, are healthy and sustainable. Food in particular must be accepted and
have an image of respect among consumers. As rediscovered, animal protein
suppliers, the delicious vineyard snails, which are grown on home soil in a way

that conserves resources, leave nothing to be desired.
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1 Einleitung

Indem die Menschheit wachst, werden anderseits die Ressourcen der Erde, zu de-
nen naturliche Rohstoffe, Wasser, Land und Energie zahlen, immer knapper. Nah-
rungsmangel und Uberfluss sind Ausdruck bestehender Gegensatze. In den privile-
gierten Gebieten der Welt liegt gesunde Ernéahrung voll im Trend. Die Konsumen-
tinnen interessieren sich mittlerweile fur Ursprung und Herstellung von Lebensmit-
teln, fur die FOorderung der regionalen Wirtschaft sowie fur Kriterien der Nachhaltig-

keit. Ideen fUr alternative Zutaten und Zubereitungsarten sind gefragt.

Im Folgenden soll die Relevanz von Nachhaltigkeit und alternativen Proteinquellen
bei neuen Kundengruppen eingeschatzt werden, verbunden mit einer Analyse der
Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit. Im Anschluss sollen innovative Rezept-
vorschlage kreiert und empfohlen werden. Immerhin zéhlen Schnecken zu den al-

testen tierischen Eiweil3quellen der Menschheit.

»1hink small” lautet das Motto. Die genugsamen Schnecken liefern gesundes und
schmackhaftes Muskelfleisch. Als ressourcenschonende und nachhaltige Protein-
guelle sollten sie im Ess-Alltag als eine nachhaltige Erndhrungsvariante gelten und
an vergangene Zeiten (beginnend im alten Rom, tGiber das Mittelalter bis hin zu der
K. u. K. — Zeit) anknipfen.

Zum Thema ,Schnecken® wird Schneckenwirtin Janett Platino ihr Expertenwissen
in einem Interview verraten. Sie ist die Tochter des landesweit bekannten und pra-
mierten Weinbergschneckenziichters Karl Platino, alias Onkel Taa. Bereits in dritter
Generation dreht sich bei der Familie Platino und ihrem Restaurant alles um die

Weichtiere.

Als Ziel dieser Diplomarbeit gilt es, Schnecken aus heimischer Produktion als
schmackhafte, vielseitige und nachhaltige Alternative zu konventionellen Protein-
guellen bekanntzumachen, deren Vorteile aufzuzeigen und schlussendlich auch

Vermarktungsvorschlage zu prasentieren.
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Am Ende wird als Ergebnis ein Rezeptheft mit innovativen Gerichten als schmack-
hafte Kreationen stehen. Die Zutaten werden dabei allesamt regionaler Herkunft
sein, aus nachhaltiger Produktion stammen und gesundheitsfordernde Inhaltsstoffe
aufweisen.
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2 Hauptteil

2.1 Definition des Begriffes ,,Nachhaltigkeit

Der deutsche Schriftsteller und Sprachforscher Joachim Heinrich Campe bemihte
sich, die deutsche Sprache von Fremdwortern zu reinigen und entwickelte daher fur
zahlreiche Fremdworter Eindeutschungen, von denen mehrere in das gebrauchli-
che Sprachgut bernommen wurden (fortschrittlich flr progressiv, Hochschule fur
Universitat, tatsachlich fur faktisch usw.) Sein 1807 herausgegebenes ,Wérterbuch
der deutschen Sprache” definiert das Wort ,Nachhalt® als das ,was halt, wenn alles
andere nicht mehr halt®.

(vgl. Grober, Ulrich, 2010, S. 43 — 48)

(vgl. https:/lwww.deutsche-biographie.de, 09 02.2020)
(vgl. https://brockhaus.at/info/ (abgerufen 26.12.2019)

An der gegenwartigen Definition von ,Nachhaltigkeit* wurde in mehreren UN-Kon-

ferenzen gefeilt:

“Sustainable development is development that meets the needs of the present with-

out compromising the ability of future generations to meet their own needs.”
(Zitat: https://www.otto.de/reblog/brundtland-bericht-18440/ - 9.2.2020)

Ubersetzt: ,Nachhaltige Entwicklung ist eine Entwicklung, die den Bediirfnissen der
heutigen Generation entspricht, ohne die Moéglichkeiten kinftiger Generationen zu

gefahrden, ihre eigenen Bedurfnisse zu befriedigen®

(Zitat: https://www.grin.com/document/12392, 9.2.2020)

Nachhaltigkeit beschreibt ein weitblickendes, ricksichtsvolles Verhaltensmuster.
Dabei Uberdenkt man die Auswirkungen von dem was man tut auf die Zukunft.
Man will dabei versuchen, Dinge verantwortungsvoll in der Form zu bewahren, wie
sie sind, keinesfalls zu verschlechtern, bestenfalls sogar zu verbessern. Diese

Diplomarbeit beleuchtet besonders die 6kologische Nachhaltigkeit.
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2.2 Prinzip der Nachhaltigkeit

Nachhaltigkeit steht auf 3 Saulen, die untereinander in Wechselwirkung stehen.
Eine Saule kann ohne die anderen mittelfristig nicht stabil aufrechterhalten werden.
Folglich bedarf es einer ausgewogenen Koordination, da ansonsten das Modell ein-

zustirzen droht.

(Abbildung 1: Saulen der Nachhaltigkeit)

Die erste Saule heil3t 6kologische Nachhaltigkeit. Sie zielt darauf ab, keinen Raub-
bau an der Natur und an der Umwelt zu betreiben, sondern natirliche Ressourcen
fur kiinftige Generationen zu erhalten oder sogar zu vermehren. Gelingen kann dies,
wenn Staaten, Unternehmen, aber auch Einzelne den Verbrauch senken und auf
diese Weise die Umwelt schonen. Okologische Nachhaltigkeit befasst sich mit der
Erhaltung der Artenvielfalt und Okosysteme, mit der Pflege von Kultur- und Land-
schaftsraumen und setzt sich fir einen bewussten, verantwortungsvollen Umgang

mit Wasser, Boden, Energie und endlichen Rohstoffen ein.

Bei der zweiten Saule, der 6konomischen Nachhaltigkeit, wird ein gutes Wirtschaf-
ten verlangt, welches dauerhaften und tragfahigen Wohistand gewahrleistet. Es
sind in erster Linie Unternehmen, welche die Verantwortung fur die 6konomisch
nachhaltige Entwicklung tragen. Naturlich durfen auch nachhaltige Unternehmen
ausreichend Gewinn erzielen. Der Profit soll aber nicht das alleinige Ziel sein. Statt-

dessen gilt es fur Unternehmen langfristige, nachhaltige Strategien zu verfolgen.
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Dazu zahlen etwa, in moderne Technologien und neue Mitarbeiter zu investieren,
Umweltschutz zu fordern, aber auch den fairen Handel zu unterstitzen. Von der
Politik wird in Bezug auf 6konomische Nachhaltigkeit erwartet, dass sie die Lebens-
qualitat verbessert, Arbeitslosigkeit senkt, Import und Export ausgeglichen halt, wie
auch die Staatsschulden eindammt, denn sie belasten sonst nachfolgende Genera-

tionen.

Als dritte Saule stellt die soziale Nachhaltigkeit den Mensch und seine Wirde in das
Zentrum. Hier geht es um Themen wie Grundsicherung, Armutsbekampfung, gleich-
mafige Verteilung von Wohlstand und der gerechte Zugang zu Chancen und Res-
sourcen. Soziale Nachhaltigkeit trachtet nach fairer Entlohnung, schaut auf die In-
teressen von Arbeitnehmerinnen sowie auf deren Weiterbildungsmaoglichkeiten.
Ausbeutung oder sogar Kinderarbeit stehen im krassen Widerspruch zur sozialen
Nachhaltigkeit.

Dieses Drei-Saulen-Modell stammt aus den 1990er Jahren. Inzwischen hat es be-
reits mehrere Entwicklungen erlebt. Neuerdings wurde die Saule der Okologie dabei
zum Fundament fur die anderen Saulen verandert und nennt sich nun zeitgemaf
,Ressourcen/Klima“. Als dritte Saule rickt ,Kultur® in die Licke nach. Das uberar-
beitete Modell macht unmissverstandlich klar, dass die drei Saulen Okonomie, Kul-
tur und Soziales auf der Okologie stehen, weil alle direkt auf natiirliche Ressourcen

und dem Klima angewiesen sind.

(vgl.: www. tirol.gv.at - die Saulen der Nachhaltigkeit)
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2.3 Geschichte des Begriffes ,,Nachhaltigkeit*

Was bedeutet Nachhaltigkeit genau? Nachhaltig ist heutzutage beinahe alles. Kaum
ein Produkt wird nicht mit diesem Schlagwort angepriesen. Schnell kann man die
Ubersicht verlieren und damit den Glauben an die Sinnhaftigkeit des Begriffes.
Nachhaltige Autos, nachhaltige Bildungsangebote, Finanzanlagen, die nachhaltig
waren, obwohl diese in Kernenergie, Ol und Ristung investieren, anstatt in griine
Technologien. Wahrscheinlich riigen Kritikerinnen daher zurecht, dass die Auffas-
sung von ,Nachhaltigkeit” willktrlich und nichtssagend sei. Unbestritten aber ver-
kauft sich der Begriff gut und wird aus diesem Grund auch stark im Marketing ver-
wendet. Die Vieldeutigkeit erklart sich mit Sicherheit auch aus der Geschichte des
Wortes. Es gibt namlich wenigstens drei verschiedene Bedeutungen:

(vgl. Kugler, Martin, Oktober 2016, S. 34-51)
(vgl. Eismann Sonja; Lorkowski Nina: 2016, S. 8f, 56ff, 60ff)

a. Eine erste und gelaufige Bedeutung stammt aus der Rechtssprache im Mit-
telalter. Damals meinte man mit ,nachhalten“ so viel wie ,etwas fur spater
zurtckzuhalten®und eben genau daflr zu erhalten.

b. Die zweite Bedeutung stammt von der Forstwirtschaft. Hans Carl von Carlo-
witz war Vize-Berghauptmann in Freiberg, Sachsen, wo viel Holz als Brenn-
material fur die Schmelzéfen der Bergwerke bendétigt wurde. Als der Wald
nicht mehr schnell genug nachwuchs wurde die ,Holznot* ausgerufen. Car-
lowitz machte durch sein Buch aus dem Jahr 1713 ein altes, venezianisches
Prinzip bekannt, gemanR dem Waldern nur so viel Holz entnommen werden
durfte, wie nachwéchst oder wieder angepflanzt wurde, um auch kinftigen

Generationen die Nutzung dieser Ressource moglich zu machen.

(vgl. Eismann Sonja, Lorkowski Nina, 2016, S. 8f, 56ff, 60ff) g

(Abbildung 2: Hans Carl von Carlowitz)
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c. Ende der 1960er haben Wissenschaftlerinnen den sehr speziellen, forstwirt-
schaftlichen Begriff wiederentdeckt und um eine globale Dimension erweitert.
Durch das Buch ,Die Grenzen des Wachstums® wurde 1972 diese dritte
»oustainability — Bedeutung weltweit bekannt, welche dann wieder als
,Nachhaltigkeit* ins Deutsche zurlcklUbersetzt wurde. Die Idee setzte sich
rasch allerorts in Europa durch. Auswanderlnnen verbreiteten diese An-
schauung dann bis nach Amerika, wo sie - englisch - als ,sustainable” be-
zeichnet wurde. Dieses Wort wiederum geht aus der romanischen Sprache
hervor. Unter ,sustentamento” verstand beispielsweise Franz von Assisi ,al-
les, was notwendig ist zur Erhaltung und zum Fortbestand von Lebewesen
und Dingen®.

(vgl. Kugler, Martin, Oktober 2016, S. 34-51)
(vgl. https://brockhaus.at/info/, 27.12.2019, 02.01.2020)
(vgl. https://brockhaus.at/info/, 23.12.2019, 25.12.2019, 26.12.2019, 27.12.2019, 02.01.2020)

| Cantico di Frate Sole (Cantico delle Creature) - Der Gesang von Bruder Sonne

(Gesang der Geschdpfe)

Der heilige Franziskus von Assisi erfuhr im Jahre 1225 n. Chr., krank und ein Jahr
vor seinem Tod, einen ,strahlenden Sonnenaufgang in der Seele®. In einem Zustand
von religiéser Trance verfasste Franziskus in ,volgare umbro® (einem hochmittelal-
terlichen umbrischen Dialekt) seinen ,Sonnengesang®, ein mittelalterliches Loblied
an die Schopfung. Der Cantico di Frate Sole enthalt bereits das gedankliche Grund-
gerust der Nachhaltigkeit. In der Dichtung aus 50 Zeilen geschieht etwas Bedeuten-
des: Franziskus spricht immer von frate sole, sora luna, frate vento, sora aqua, frate
focu. Menschen und Naturerscheinungen sind alle zusammen Bruder oder Schwes-
ter, sie haben einen gemeinsamen Ursprung und sind einander gleichgestellt. Diese
Sichtweise schafft somit die Trennung zwischen Menschen und der restlichen
Schopfung ab. Franziskus bricht radikal mit dem antiken und christlichen Denken,
sich die Welt zu unterwerfen und stellt sich so gegen den Zeitstil. In der franziska-
nischen Denkweise anerkennt und zelebriert der Mensch seine Eingliederung in die

Natur.
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Der Sonnengesang endet mit dem letzten Wort ,humilitate — Demut®. Es war Fran-
ziskus® letzter Wille, nackt und ausgestreckt auf blo3er Erde zu sterben. Und so ist

er auch, wie erzahlt wird, schlief3lich Bruder Tod begegnet.

Seit dem 17. Jahrhundert Gberwd6lbt eine imposante Barock-Basilika seinen schlich-
ten Sterbeort im Waldtal unweit von Assisi. Es war der Beginn des Zeitalters der
Aufklarung. In Frankreich begriindete der Philosoph René Descartes eine Weltan-

schauung, die fur das Leben nitzlich ware.

Gleich wie der heilige Franziskus befasste er sich mit der Kraft und Wirkung von
Feuer, Wasser, Luft und aller Ubrigen Dinge der Umwelt, ,um sie sich zu aller er-
denklichen Anwendung zu Nutze zu machen®. Der Gedanke dahinter war, den Men-
schen zum Beherrscher und Eigentimer der Natur zu machen. Ein grof3erer Ge-
gensatz zur franziskanischen Vision ist schwer vorstellbar.

(vgl. Kugler, Martin, Oktober 2016, S. 34-51)

(vgl. https://brockhaus.at/info/, 26.12.2019)
(vgl. https://www.grin.com/document/139089, 09.02.2020)

(Abbildung 3 & 4:
Sonnengesang des hl Franziskus,

Rene Descartes)

Um Verwirrungen aufgrund der verschiedenen Bedeutungen des Begriffes vorzu-
beugen, werden derzeit entsprechende neue Ausdricke gesucht: ,enkelgerecht"
oder ,enkeltauglich“ rechnet man dabei gute Chancen ein, durchsetzen hingegen
konnten sie sich bisher aber noch nicht.
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2.4 Bedeutung von Nachhaltigkeit

Es gibt nur eine Erde. Tatsachlich ist die Art der Nutzung nattrlicher Ressourcen oft
nicht nachhaltig. Der Mensch zieht dabei haufig sogar eine wiste Spur der Zersto-

rung und es droht der Kollaps.
(vgl. Kugler, Martin, Oktober 2016, S. 34-51)

(Abbildung 5: Abbau von Ressourcen)

2.4.1 Bedeutung von Nachhaltigkeit in der Vergangenheit

Zum Gluck tut sich aber auch viel Positives: In Tirol am Rissbach bemiht man sich
schon seit einiger Zeit um einen mdglichst nattrlichen Fischbestand, und das neben
fortgefuhrter Nutzung durch die Fischerei und Aussetzen von Jungfischen zum Ar-
tenschutz (Besatz) durch die Fischerei.

,Das klar definierte Ziel ist es, einen
selbstreproduzierenden Stamm von
Bachforellen und Saiblingen zu erhal-
ten und die regionale Genetik der Fi-

sche zu schiitzen”,

(zitat: www.karwendel.org/fischerei-rissbach,
09.02.2020)

(Abbildung 6: Rissbach im Karwendel)
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Eine Tiroler Alm ist zwar kein
absolutes Naturidyll, trotz-
dem ist diese herkbmmliche
Art der Kultivierung und Be-
wirtschaftung aber eine nach-

haltige Form der Nutzung

durch den Menschen.

(Abbildung 7: Schafe auf der Alm)

Dass man der Natur nicht mehr entneh-
men darf, als nachwéchst, wurde zuerst

im Bereich ,Forstwirtschaft“ verstanden.

(Abbildung 8: Waldarbeit anno dazumal)

Es ist noch nicht lange her, als der Maler
Friedensreich Hundertwasser fur Kopf-
schutteln sorgte, als erin den 70er Jahren
des vergangenen Jahrhunderts begann,
Okologische Ideen zu verwirklichen. Seine
ersten ,Baummieter® (Baume, die aus

Hausern herauswachsen) wurden noch

verlacht.

(Abbildung 9: "Baummieter®)

Dagegen entstehen heute in modernen
Stadten mit gro3em Stolz Hochhauser, aus
denen heraus B&ume wachsen, wie bei-
spielsweise das Baum-Hochhaus in Mai-
land.

(Abbildung 10: bewaldete Hochh&auser in Mailand)
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Es scheint weiter bemerkenswert, dass Hundertwasser seinen ,Friedensvertrag mit
der Natur® bereits vor dreieinhalb Jahrzehnten schloss. Darin schreibt er unter an-
derem, ,dass wir nur Gast in der Natur sind und uns dementsprechend verhalten
mussen®. Sieben Gebote hat Hundertwasser in den 1980er Jahren zusammenge-
tragen, die damals schon zahlreiche Prinzipien einbanden, wie der Begriff Nachhal-
tigkeit heute und modern noch immer verstanden wird. Das Wort selbst wird darin

aber nicht erwahnt.

(vgl. Kugler, Martin, Oktober 2016, S. 34-51)

2.4.2 Bedeutung von Nachhaltigkeit in der Gegenwart

Ganz ausdrucklich haben dafur die Vereinten Nationen ,Nachhaltigkeit” in ihrer
Uberschrift festgeschrieben. Mit der Agenda 2030 fir nachhaltige Entwicklung ha-
ben alle 193 Mitgliedsstaaten der Vereinten Nationen sich verpflichtet, auf 17 nach-
haltige Entwicklungsziele national, regional und international bis zum Jahr 2030 hin-

zuarbeiten.

GESUNDHEIT UND HOCHWERTIGE GESCHLECHTER-
WOHLERGEHEN BILDUNG GLEICHSTELLUNG

We gl

MERSCHENVIORDIGE 9 INDUSTRIE INNOVATION 10 WENIGER

ARBEITUND WIRTSCHAFTS- UNDINFRASTRUKTUR UNGLEICHHEITEN
WAGHSTUM

@

MASSHAHMEN ZUM LEBEN UNTER LEBEN AN FHEDEN, PARTHERSCHAFTEN
13 KUMASCHUTZ 14 WASSER 15 LAKD 165{;%@:;%% 17 R

" - e
= = ; OIZIELE
» 0 _ FUR NACHHALTIGE

—— e ENTWICKLUNG

(Abbildung 11: nachhaltige-Entwicklung-Agenda-2030)

Nur gibt es dabei ein grundlegendes Problem. Die verschiedenen Ziele sind wider-
spruchlich und oftmals unvereinbar. Um es einfach zu sagen ist selbst die Realisie-
rung nachhaltiger Entwicklungsziele noch lange keine Garantie daftr, dass wir in
Zukunft nachhaltiger leben als jetzt. Schon gar nicht dann, wenn es den einzelnen

Mal3nahmen an Ausgewogenheit fehlt.

(vgl. Kugler, Martin, Oktober 2016, S. 34-51)
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Ein Ausweg aus diesem Dilemma wird sicher nicht ohne Weiteres und muihelos zu
erreichen sein. Es gibt allerdings bereits konkrete Ideen, wie man sich der Verwirk-

lichung mehrerer Ziele gleichzeitig ndhern kann.

Ressourcen -Effizienz

Holz und Wald als Rohstoffquelle und Energielieferanten
Kreislaufwirtschaft — Rickgewinnung und Recycling von Rohstoffen
Biobkonomie

Biodiversitat

o 0 M w NP

Landwirtschaft”

(vgl.: Kugler, Martin, Oktober 2016, S. 34-51)

(Abbildung 12: Stromversorgung im Inntal)

I IVE G R B
"h;!‘h' MﬂI , r e ¥ AR

: - (Abbildung 13: Rohstoffquelle - Wald in Tirol)

(Abbildung 14: Recycling)
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(Abbildung 15: Biookonomie)

. (Abbildung 16: Biodiversitat)

(Abbildung 17: die Landwirtschaft prégt das Landschaftsbild)

Die Erkenntnis daflr, dass Einschnitte in die Umwelt nicht vor staatlichen Grenzen
haltmachen, wachst immer weiter — dass Vogel Giftstoffe auf Feldern in andere Erd-
teile tragen, dass die Abholzung des Regenwaldes das Klima beeinflusst, dass Hun-
ger, Armut oder unzureichende Hygienebedingungen in der sogenannten Dritten
Welt die Konsequenzen von Rohstoffnutzungen und Schadstoffemissionen sind.
Unibersehbar ist, dass die Industriestaaten (nur ca. 20% der Weltbevolkerung)

weitgehend diese Probleme zu verantworten haben.

(vgl. Eismann Sonja, Lorkowski Nina, 2016, S. 8f, 56ff, 60ff)
(vgl. Koglin, llona, Rohde, Marek, 2016)
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2.5 Aspekte des nachhaltigen Denkens und Handelns

Laut einer Umfrage des Wiener ,Zentrums flr Nachhaltigkeit® aus dem Jahr 2015
spielt Nachhaltigkeit bei jeder zweiten Kaufentscheidung der Osterreicher eine ge-
wichtige Rolle.

(vgl.: www.zentrum-nachhaltigkeit.at — Umfrage)

Eine Mehrheit in Osterreich ist der Ansicht, dass in der Politik Nachhaltigkeit zu we-
nig Beachtung findet. Zwar nehmen die Konsumentinnen ein vermehrtes Engage-
ment der Unternehmen wabhr, jedoch ist die Halfte davon Uberzeugt, dass das ledig-

lich einem guten Image diene.

2.5.1 Biodiversitat

Biodiversitat beschreibt die bunte Unterschiedlichkeit in der Schépfung. Sie besteht

auf drei unterschiedlichen Stufen:

o die Fulle der Lebensraume, etwa im Wasser, im Wald oder im alpinen Gelande
o die Vielfalt der Arten, d.h. Tiere, Pflanzen und Mikroorganismen
o die genetische Unterschiedlichkeit innerhalb der Arten, also verschiedene

Rassen

(vgl. https://www.biologischevielfalt.at/, 12.01.2020)

(Abbildung 18: Biodiversitat, die unterschiedlichen
raumlichen Ebenen von Vielfalt und Anpassung)
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Eine weitere, vierte Ebene verdeutlicht den Zusammenhang und den Austausch un-
tereinander. Alle anderen Ebenen stehen namlich in einer engen und voneinander
abhangigen Beziehung. Letzten Endes brauchen die verschiedenen Arten fir ihre
Existenz und ihren Fortbestand Okosysteme mit geeigneten Lebensraumen und
ausreichender genetischer Vielgestaltigkeit. Ein Okosystem funktioniert nur dank
des Artenspektrums, das es besitzt. Ist eine Art dann einmal verschwunden, dann
ist das auch endguiltig und unwiederbringlich. Nach Berechnungen von Biologinnen
ist die globale Aussterberate in einem Jahr derzeit etwa 100 Mal héher als die na-

trliche.

Als eine der Ursache fir den dramatischen Verlust an Biodiversitat gilt als erstes
der Verlust der Lebensraume. Zum Flachenverbrauch kommt es einerseits durch
die intensivierte Landwirtschaft, andererseits durch die Flachenversiegelung. Beim
immer dichter werdenden Besiedlungsnetz geht besonders Boden verloren und die

Okosysteme werden immer weiter zerrissen und beschadigt.

In Osterreich fallen taglich bereits 12 Hektar Griinflache dem Flachenfra? zum Op-
fer, durch Bebauung, Asphaltierung, Stra3enpflaster oder anderweitige Befestigun-
gen. FUr eine nachhaltige Entwicklung sollten es nicht mehr als 2,5, bestenfalls so-
gar nur ein Hektar sein. Derart versiegelte Boden sind nicht mehr wasserdurchlassig
und somit unfruchtbar. Gerade die eingeschlossene Bodenfauna hétte die Aufgabe,
neuen, fruchtbaren Boden zu bilden und zu erhalten. Von Luft und Wasser abge-

schnitten geht sie aber zugrunde.

Die negativen Folgen von schwindenden Ressourcen und von sich dadurch verén-
dernden Okosystemen sind bei verschiedenen Tier- und Pflanzenarten offensicht-
lich. Weil deren Okosysteme an ihre lokale Umwelt angepasst sind, kann ihre Art in
Gefahr geraten und sogar aussterben, wenn sich die Umwelt verandert. Als haupt-

verantwortlich daftr gilt der Mensch, der in den letzten Jahrzehnten durch massive
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Eingriffe zahllose Okosysteme verandert, beschadigt oder gar vernichtet hat. Der
Niedergang einer Pflanzen- oder Tierart kann als das ultimativste Scheitern von

Nachhaltigkeit betrachtet werden.

(vgl. https://www.global2000.at/themen/biodiversitaet, 03.02.2020)
(vgl. Kugler, Martin, Oktober 2016, S. 34-51)
(vgl. Strnadl, Susanne, Janner 2020, Seite 31)

Osterreich ist eines der artenreichsten Lander Mitteleuropas. Das liegt einerseits an
den so unterschiedlichen Lebensraumen wie den Alpen oder den Ebenen wie um
den Neusiedlersee mit der dazugehoérigen Artenausstattung. Andererseits spielt das
Klima eine Rolle —im Norden gemaRigt mitteleuropéisch, in Ostdsterreich kontinen-
tal und im Suden submediterran gepragt. Aber jede dritte heimische Art steht auf
der roten Liste. Zahlreiche heimische Pflanzen und Tiere gelten mittlerweile als ge-
schitzt. So darf die Art der Weinbergschnecken nicht mehr einfach der freien Wild-

bahn entnommen werden. Die Nutztiere miissen aus einem Zuchtbetrieb stammen.
(vgl. Zuchtpapiere im Anhang)

Besonders die veranderte landwirtschaftliche Nutzung hat mit ihrem erhéhten Ein-
satz an Herbiziden und Pestiziden viele Nutzlinge zu Grunde gerichtet. Dazu sind
mit dem intensiven Einsatz von Maschinen in der Landwirtschaft kleinflachige Struk-
turen, wie Hecken, Straucher, Steinhaufen oder Tumpel, welche von hoher Bedeu-
tung fur die Artenvielfalt sind, ausgeraumt worden. Diese MalRnahmen reduzieren

das Nahrungs-, Riickzugs-, Nistplatz- und Uberwinterungsangebot.

Wiesen werden teilweise funf Mal im Jahr geméaht und entsprechend gedingt. Pflan-
zen haben kaum die Chance, zur Blute zu kommen und die von ihnen abhangigen
Insekten und Vogel gehen somit zurtick. Vom Uppigen Dingeangebot, das die
Landwirtschaft einsetzt, haben nur wenige Pflanzen und die Landwirtschaft selbst

einen Nutzen. Andere Arten werden verdrangt und verschwinden.

(vgl. Strnadl, Susanne, Janner 2020, Seite 31)
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Gewasser werden verlegt und es kommt zu einer veranderten Nutzung der Wasser-
kraft. Neben Giille von den Feldern belasten Industrie- und Verkehrsabwéasser trotz
Klarung zuséatzlich die Gewasser. Durch anaerobe Prozesse fangen sie an zu stin-

ken und ,kippen®.

Der Klimawandel hat bereits jetzt massive Auswirkungen auf die Biodiversitat. Vor
allem Pflanzen- und Tierarten, die sich an bestimmte klimatische Bedingungen an-
gepasst haben, sind betroffen. Die Bedrohung richtet sich nicht allein gegen Mee-
reslebewesen. In Osterreich sind gerade Amphibien aufgrund ihrer Anspriiche an
den Lebensraum und geringer Mobilitéat besonders bedroht. Durch die Erwarmung
der Flie3gewasser verlagern sich die Zonen, in denen die Fische existieren konnen,
etwa um 70 Hohenmeter. Demnach mussten die Fischarten bis zu 30 km flussauf-
warts wandern, was in vielen Fallen, allein schon durch von Menschenhand ge-
schaffene Wanderbarrieren unmdaglich sein wird. Aul3erdem sind die Gewasser dort
fur die Tiere zu klein und zu seicht. (vgl. dazu Punkt 2.4.1 dieser Diplomarbeit: Erhalt
des natirlichen Fischbestandes im Rissbach, Tirol)

Besonders sensibel gegeniiber Klimaveranderungen verhalten sich Okosysteme,
die sehr lange flr ihr Werden gebraucht und langandauernd stabil bestanden ha-
ben. Den heutigen Okosystemen drohen Umweltbedingungen, die wegen der
Klimaerwarmung in Zukunft nur noch weiter im Norden oder im Gebirge vorzufinden

sein werden.
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Weiter wirkt sich das von Menschen kinstlich erzeugte Licht in der Nacht unheilvoll
auf die Okosysteme der Tiere aus. Dieser Einfluss wird Lichtverschmutzung oder
Lichtsmog genannt. Besonders Insekten lassen sich von den kinstlichen Lichtquel-
len, die den Nachthimmel erleuchten, anziehen und irritieren. Schatzungen zufolge
verenden in Osterreich jahrlich Milliarden an Insekten an StraRenlaternen. Aber
auch nachtaktive Vogel, Lurche, Reptilien, oder kleine Saugetiere wie Fledermause
werden vom strahlenden Lichtermeer in ihrer Orientierung und ihrem Rhythmus ge-

stort.
(vgl. https://iwww.global2000.at/themen/biodiversitaet, 03.02.2020)

Durch die Globalisierung und die ErschlieRung neuer Gebiete, werden Tiere und
Pflanzen gewollt oder unabsichtlich in fir sie fremde Gebiete umgesiedelt, in denen
sie urspriunglich nicht vorgekommen sind. Fur die Biodiversitat stellen sie nun inso-
fern eine Bedrohung dar, da sie mit ansassigen Arten mit Ubereinstimmenden An-
forderungen an den Lebensraum rivalisieren und bereits belebte Lebensrdume un-

erwiinscht beeintrachtigen kénnen.

Biodiversitat in einem solchen Umfang zu verlieren gefahrdet tatsachlich das Fun-
dament des Lebens. Hohe biologische Vielfalt ist der MaR3stab fur eine gesunde
Umwelt und intakte Natur. Je mehr Teile eines Okosystems ausfallen, desto groRer
ist die Gefahr, dass das System als Ganzes zusammenbricht. Das wiederum hat
auch auf den Menschen massive Auswirkungen, weil namlich nur intakte Land-

schaften sogenannte Okosystemleistungen bringen.

Die weitverzweigten Wurzelsysteme verschiedener Arten etwa bewahren vor allem
im Gebirge den Boden davor, trotz abschussiger Hange abzurutschen. Sie halten
ihn hinsichtlich Lawinen und Muren stabil an Ort und Stelle. Aul3erdem helfen das
Erdreich und seine vielféltigen innewohnenden Lebewesen, abgestorbene Pflanzen
und tote Tiere sowie menschlichen Unrat abzubauen. Sie sind also fiir das "Recyc-
ling" zustandig. Unterschiedlichste Mikroorganismen zersetzen das organische Ma-
terial weiter und machen es damit fur die Pflanzen wieder nutzbar. Dann ist Bio-
diversitat als Regulator fir das Klimas zustandig. Pflanzen reinigen die Atmosphére

von Treibhausgasen wie Kohlendioxid.

Seite 25 von 114
Erstellt im Rahmen der Reife- und Diplompriifung-SJ 2019/20
Philip Kuster


https://www.global2000.at/themen/biodiversitaet,%2003.02.2020

DA Philip Kuster 2019/20

Durch die Verdunstung von Wasser entsteht Feuchtigkeit, die wiederum die Tem-
peratur an der Erdoberflache auf ein flir Lebewesen angepasstes Niveau senkt.
Man denke hier auch an die nattrliche Trinkwasseraufbereitung durch die Filterung
des Niederschlages durch den Boden.

Artenreiche Mischkulturen verhindern das Aufkommen und die Ausbreitung von Un-
krautern. Biodiversitat besitzt au3erdem mit ihren Nutzlingen ein Gberaus wirksa-
mes Potenzial zur Schadlingsregulierung. Die meisten Schadlinge kdénnen, ohne
Chemie, von natirlichen Feinden im Zaum gehalten werden. Hinzu kommt, dass es

ohne Bestaubung durch Bienen viele Lebensmittel gar nicht mehr gabe.

(vgl. https://iwww.biodiversitaet2010.ch/wissen/definition/, 20.01.2020)
(vgl. Strnadl, Susanne, Janner 2020, Seite 31)
(vgl. https://www.global2000.at/themen/biodiversitaet/, 03.02.2020)

Der US-Biologe Edward O. Wilson fordert eine Aul3ernutzungsstellung und somit
die Erhaltung von 35 Brennpunkten fur biologische Vielfalt. Diese (zum Beispiel
das Amazonasgebiet, die Walder auf Madagaskar, das Kongobecken) umfassen
zwar nur knapp 1,5 Prozent der weltweiten Landmasse, dennoch sind darin 60
Prozent des Artenbestandes der Erde enthalten. Das wére die einzige Moglichkeit,
die Artenvielfalt — zumindest 80% - zu sichern und damit auch unser eigenes

Uberleben.

(vgl. https://www.egonzehnder.com/de/insight/ich-glaube-dass-wir-uns-andern-konnen-denn-das-

liegt-in-unserer-natur, 13.01.2020)

In Tirol sind einige Unternehmen mit ihren zukunftsweisenden Ideen
gerade sehr erfolgreich. Die Innovation liegt dabei in der
Ruckbesinnung und der Wiederbelebung alter, heimischer Arten oder

Rassen. Dazu zahlen beispielsweise:

(Abbildung 19: Tiroler Adler)
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e die Rettung der Rinderrasse des Tux-Zillertalers: ,Durch die Grundung der
Vereinigung der Tux-Zillertalerziichter Tirols im Jahr 1986 wurde der Grundstein
fur die Erhaltung dieses Tiroler Kulturgutes geschaffen. In ganz Osterreich
wurde verbissen nach Tux-Zillertalern gesucht.

Fast hatte man diesen Wettlauf mit der Zeit verloren. Im Haus der Natur in
Salzburg meinte man schon 1971 die letzte Tux-Zillertalerkuh ausgestopft zu
haben. In einer grol3en Rettungsaktion in den 80er-Jahren wurde die Rasse

wieder gestarkt.

Heute werden die Tux-Zillertaler besonders wegen ihrer hervorragenden
Fleischqualitdt gehalten. Fur die Mutterkuhhaltung ist das Tux-Zillertalerrind
bestens geeignet. Die durchschnittliche Milchleistung der Tuxer liegt bei ca.
4.500 Milch-kg.*

(zitat: www.rinderzucht-tirol.at/rassen/tux-zillertaler, 13.01.2020)

e oder die ,Initiative Urkorn“, bei der Tiroler Bauern und nun auch der B&cker

Ruetz in Kematen wieder das alte Saatgut (Emmer) verwenden.

(vgl.: www.tt.com/wirtschaft/markt - urkorn-oberland-will-alte-kulturpflanzen-bewahren, 13.01.2020)

Abbildung. 21 & 22: Tux-Zillertaler / Emmer-Pflanze)

e Warum sollten nicht auch kinftig Weinbergschnecken als ,Alpen-Austern’

sich zunehmender Wertschétzung und Begeisterung erfreuen konnen?!?
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2.5.2 Landwirtschaft und Lebensmittel

(Abbildung 22: Landwirtschaft)

.Nachhaltigkeit” ist in vielen verschiedenen Branchen ein wichtiger Begriff, so auch
in der Landwirtschaft. Besonders durch die wachsende Weltbevélkerung gewinnt
sustainable agriculture mehr und mehr an Bedeutung. Die Herausforderung dabei
ware, den zunehmenden Bedarf mit nachwachsenden Ressourcen zu decken. Da-
bei gilt es gleichzeitig eine Verknappung der endlichen Ressourcen und Flachen
durch die Landwirtschaft zu vermeiden (vgl. dazu Punkt 2.5.1, 2. Absatz dieser Di-

plomarbeit: Biodiversitat — Flachenverlust)).

Die Art und Weise der Bewirtschaftung von Kulturlandschaften oder jede Anderung
bei den Essgewohnheiten hat weiterfihrend auch entscheidenden Einfluss auf die
Realisierung nachhaltiger Ziele. Fir Boden, Wasserressourcen und das Weltklima
(Reduktion von CO2) ware es am dienlichsten, wenn weniger Fleisch gegessen
oder sogar ganz darauf verzichtet wirde. Dabei gibt es aber das grundlegende
Problem, dass verschiedenste nachhaltige Entwicklungsziele oftmals widerspriich-
lich bis unvereinbar sind. Gleichzeitig mit dem Fleischverzicht wiirden namlich auch
fast 17% aller Menschen einen wichtigen Teil ihres Lebensunterhalts verlieren. Da-
her gilt es also, die Produktionseffizienz zu verbessern, Boden, Nahrstoffe und Was-
ser wirksamer zu nutzen, um eben diese damit zu schonen und somit die Ernah-
rungssicherheit wie die Umweltqualitat zu verbessern. Der damit einhergehende ge-
sunkene Lebensmittelpreis wirde gleichzeitig armen Menschen helfen.

(vgl. Kugler, Martin, Oktober 2016, S. 34-51)
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Domestizierte Tiere, welche fir den Menschen in der Landwirtschaft einen Nutzen
erbringen, werden allgemein Nutztiere genannt. Diese Tiere dienen entweder zur
Erzeugung von Produkten, wie z.B.: Fleisch, Milch, Felle, Wolle und Eier, oder wer-

den fur diverse Arbeiten verwendet.

,Die Schnecke gehért zu den Weichtieren oder Mollusken. Diese zeichnen sich
durch einen ungegliederten Korper, der von einer weichen, stellenweise muskul6s
verdickten Haut umschlossen und zum Teil oder ganz in einer festen Kalkschale
geborgen wird, aus. Die wichtigsten Unterarten der Mollusken sind die Muscheln,
die Tintenfische und die Schnecken. Von ihnen interessieren nur die letzteren, die
Schnecken oder Gastropoden. Zumeist handelt es sich bei den essbaren Schne-
cken um Angehorige der Gattung Helix. Nur in den Tropen treten an ihre Stelle
Achatina-Arten.“

(Zitat. Prof. Meisenheimer, Johannes, 1912, S 123).

Far kommerzielle Zwecke gibt es drei Arten, die von Bedeutung sind:

e Helix pomatia, oder die Weinbergschnecke: In Frankreich wird sie auch Bur-
gunderschnecke genannt. Das ist die grofdte europaische und im Ge-
schmack intensivste Schnecke. Ihr Wachstum ist langsamer als bei anderen

Arten. Daher dauert es zwei Jahre, bis ihr Schlachtgewicht erreicht wird.

e Helix aspersa oder Petit Gris ist in Frankreich zuhause. Da sie schneller
wéchst und zudem leicht zu halten ist, gilt die Petit Gris als die haufigste

europaische Zuchtschnecke.

e Achatschnecken sind in Europa nicht heimisch. Sie werden in Konserven
angeboten und stammen oft aus asiatischer Massenzucht mit nicht nach-

vollziehbarer Futter- und Tierhaltungsqualitat.
(vgl. Muller, Tobias, Juni 2017, Seite 112-116)
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Schnecken lassen sich unter minimalem Einsatz von Ressourcen als Nutztiere
zuchten. Wahrend Wirbeltiere unter der Massentierhaltung leiden, kdnnen Schne-
cken auf dem Hof einer Schneckenfarm ein artgerechtes Leben verbringen und ster-
ben im Schlaf. Nachdem sie ein paar Tage nicht geflttert wurden, fallen die Tiere in
eine Art Schlafstarre. In diesem Zustand werden sie anschlie3end schnell und ohne
Schmerzen zu verspuren mit kochendem Wasser abgetotet.

Die Schlafstarre ist ein natirlicher Prozess, der jeden Herbst passiert. Rein ethisch
betrachtet muss man daher Schnecken essen!

Schnecken sollen tblicherweise vor dem Schlachten einige Tage fasten. Diese Pra-
xis, das sogenannte ,Ausluften (Spugieren), diente urspringlich dazu, wilde
Schnecken zu entgiften. Da man nicht wusste, ob sie vorher fir den Menschen gif-
tige Krauter gefressen hatten, sollten sie sich erst entleeren. (vgl. dazu Punkt 6.1
dieser Diplomarbeit — Experteninterview mit Janett Platino) Bei Zuchtschnecken
ware das Entluften nicht zwingend notwendig, es macht allerdings das Fleisch fester
und konzentrierter im Geschmack, fast so wie das Dry Aging (Trockenreifung) beim
Rind.

(vgl. Miller, Tobias, Juni 2017, Seite 112-116)
(vgl. Platino, Janett: 16.4.2019, Interview)

Seite 30 von 114
Erstellt im Rahmen der Reife- und Diplompriifung-SJ 2019/20
Philip Kuster



DA Philip Kuster 2019/20

2.6 Proteine und ihre Verfligbarkeit

Proteine kennt man in der Alltagssprache auch unter dem Namen Eiweil3e. Prote-
ine sind biologische Makromolekille und wesentliche Bausteine im menschlichen
Korper. Selbst sind sie aus Aminosauren (durch Peptidbindungen) aufgebaut.
Diese wiederum werden in proteinogene und nicht-proteinogene Aminoséauren ein-
geteilt. Unter dem Begriff "proteinogen” (proteinaufbauend) werden Aminosauren
verstanden, die zum Aufbau menschlicher Eiweil3e verwendet werden. In der Natur
existieren mehrere hundert weitere Aminosauren, die bei der Proteinsynthese ohne
Bedeutung sind, die sogenannten nicht-proteinogene Aminosauren. Dennoch er-

fullen sie andere wichtige Funktionen im Organismus.

Die Bezeichnung Protein leitet sich von dem griechischen Wort "protos” ab, was
Ubersetzt "der Erste" heil3t. Bereits schon der Name weist also auf die Bedeutung
der EiweilRe fur Erndhrung hin. Der menschliche Koérper besteht zu 16 % aus Pro-
teinen. Er kann acht von allen 21 bekannten proteinogenen Aminosauren selbst
nicht fertigen. Diese mussen Uber die Nahrung zugefihrt werden. (proteinogene

Aminosauren = Bestandteile der Proteine / proteinogen = proteinaufbauend).

Eine Tabelle soll die Substanzklassen im menschlichen Kérper veranschaulichen:

Substanzklasse Gew.-%

Wasser ca. 60

Proteme 16 (Abbildung 23: Department of Chemistry)
Lipide 10

Kohlenhydrate 1.2

Nucleinsduren 1

Mineralstoffe 3
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Neben Wasser spielen Proteine in der Zusammensetzung des menschlichen Kor-

pers demnach eine entscheidende Rolle.
(vgl. https://alfazentauri.com/alternative-proteinquellen, 13.1.2020)

Jede tierische und damit auch menschliche Zelle besteht aus Proteinen. Sie gelten
als die universellen Baustoffe des Lebens. Proteinen kommen wichtige Aufgaben
beim Aufbau und Erhalt von Muskeln und Organen zu. Als Strukturproteine geben
sie Zellen ihre Form und den Geweben Festigkeit. Sie sorgen daflur, dass Muskeln
sich zusammenziehen und somit Bewegung Uberhaupt mdglich wird. Dann Uber-
nehmen Proteine wichtige Transportfunktionen bestimmter Stoffe, wie Sauerstoff
oder Fett im Blut. Auch fur das Immunsystem sind Proteine wesentlich, da dessen
Zellen, sogenannten Antikorper, aus ihnen bestehen. Bei vielen Hormonen, welche
wichtige Vorgange im Korper steuern, handelt es sich um Proteine. Dann sind sie
auch noch als Enzyme fur den Stoffwechsel von zentraler Bedeutung.

Wenn man Eiweil} isst, geschieht Folgendes:

Zunachst kommt es zur Aufspaltung in seine Bestandteile, die Aminoséuren. Dar-
aus kann der Koérper dann, je nach Bedarf, neue Strukturen in bis zu 50.000 ver-
schiedenen Varianten aufbauen. Somit entstehen neue Stoffe wie Hormone, Neu-

rotransmitter oder Enzyme.

Immerhin kann der Korper 13 der 21 von ihm benotigten Aminosauren selbst her-
stellen oder synthetisieren. Das geschieht, indem er, wie beschrieben, andere Ei-
weil3e aufspaltet und neu zusammenbaut. Man spricht dabei von den nicht-essen-
ziellen Aminosauren. Die Ubrigen neun essenziellen Aminoséduren missen von au-
Ben Uber die Nahrung zugefiihrt werden. Der Gehalt an verschiedenen essenziel-
len Aminosauren bestimmt die Wertigkeit von Proteinquellen. Je nachdem, ob ein
Lebensmittel alle 9 essenziellen Aminosauren beinhaltet oder nicht, werden sie

klassifiziert in:

. vollstandige Proteinquellen

. unvollstandige Proteinquellen
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Proteine werden somit dann als vollstandig bezeichnet, wenn sie alle 9 essenziellen

Aminosauren in ausreichendem Mal} enthalten.

Hauptsachlich sind die vollstandigen Proteine in tierischen Erzeugnissen enthalten,

jedoch sind sie auch vereinzelt in pflanzlichen Eiweil3quellen zu finden.

Unvollstandige Eiweil3e kdnnen den Kérper dagegen nicht mit den neun essenziel-
len Aminosauren in hinreichender Menge versorgen. Deshalb sollten diese Ei-
weil3e, die aus unvollstandigen Proteinquellen stammen, mit anderen Eiweil3en
kombiniert werden. Nur weil eine Proteinquelle unvollstandig ist, gilt sie auf keinen
Fall als minderwertig. Die richtige Zusammensetzung ist entscheidend. Kombinierte
Proteine mussen nicht zwingend in nur einer Mahlzeit enthalten sein. Es genuigt,

wenn man sie binnen eines Tages aufnimmt. (vgl. Baur, Manfred, Hérbuch, 2017)

Die Frage, welche Eiweil3quellen gestinder sind - pflanzliche oder tierische - wird

von Fachleuten gegensatzlich dargestellt:

e Einige bevorzugen tierische Proteinquellen, weil sie praktisch das vollstan-
dige Grundgerist liefern, das ein Korper braucht.

¢ Andere wieder meinen, pflanzliche Eiwei3quellen waren gesinder und hal-
ten sie daher fur die sinnvollere Wahl. Tierische Proteine wéaren dann zu
vermeiden, wenn pflanzliche Proteine Uberlegt miteinander kombiniert wiir-
den.

e Weitgehend Einigkeit besteht bei der Frage, welche Eiwei3quellen besser
verwertet werden. Dabei setzen sich eindeutig tierische Proteinquellen
durch.

¢ Die Kontroverse tierische versus pflanzliche Eiweil3quellen wird neben der
“pbiologischen Wertigkeit” auch auf einer anderen Ebene ausgetragen. Es
geht dabei um andere Nahrungskomponenten, etwa darum, dass Fleisch
fetter und cholesterinhaltiger ist, hingegen Getreide viele Kohlenhydrate be-
sitzt. Zuweilen liegt der Fokus auf Ethik und Moral: “Ist es heutzutage noch

in Ordnung, tierische Produkte zu konsumieren?”
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Im Endeffekt steht fest: Menschen kbnnen grundsatzlich tierische genauso gut wie

pflanzliche Eiweil3quellen vertragen.

Die WHO ebenso wie die OGE (Osterreichische Gesellschaft fiir Ernahrung) emp-
fehlen einem Erwachsenen die tagliche Aufnahme von mindestens 0,89 Protein pro
Kilogramm Korpergewicht. Fur eine 80 kg schwere Person entspricht das somit
mindestens 64 g Protein am Tag. Einige Quelle empfehlen auch deutlich hohere
Mengen.

(vgl. https:/mwww.oege.at/index.php/bildung-information/nahrungsinhaltsstoffe/eiweisse,
13.01.2020)
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.im untenstehenden Verlauf sind einige Beispiele angefuhrt flr:

- Proteingehalt von Eiwei3quellen fur je 100 Gramm:

Tierische Proteinguellen

- Eiwei3gehalt von Fleisch:

* Rinderfilet 26 ¢
» Schwein 179
* Putenbrust 24 g
* Lammkotelett 259

* Weinbergschnecken rund 21g

- EiweiRgehalt von Fisch und Meeresfriichten:

» Jakobsmuscheln 119
* Lachsfilet 209
» Garnelen 209
» Makrele 22 9
* Thunfisch 22 g
* Forelle 24 g

- Milchprodukte, Eier:

 Joghurt 39
* Milch 39
* Hlttenkase 13 ¢
* Topfen 14 g
* Huhnerei (Eiklar) 119 * HGhnerei (Vollei) 13¢g

Pflanzliche Proteinquellen

- Hulsenfrichte:

- Frischware: - Konserve (abgetropft):

* grine Bohnen 29 grune Bohnen 29
* Erbsen 79 Erbsen 49
* Kichererbsen 8¢ Kichererbsen 79
» Sojabohnen* 11g9 Sojabohnen* 8¢9
* Kidney-Bohnen 22 ¢ Kidney-Bohnen 69
* Linsen 24 g Linsen 69
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. Sojamilch* 30
. Sojajoghurt* 49
. Tofu* 169
- Getreide (ungekocht):

. Reis 70

. Buchweizen* 9¢g°
. Haferflocken 13 ¢

. Quinoa* 14 ¢

- Niisse und Samen:

. Haselnusse 12 ¢

. Walnusse 14 ¢

. Chia Samen* 16 g

. Mandeln 19¢

. Sonnenblumenkerne 229

. Kurbiskerne 24 ¢

. Hanf Samen* 3749

- Gemuse:

. Tomate 19
. Karotten 19
. Aubergine 1lg
. Zucchini 29
. Kartoffeln 29
. Eierschwammerin 29
. Broccoli 39
. Spinat 39
. Spirulina* 579

(* = vollwertige Proteinquellen)”

(Zitat / Tabelle 24: Maslow, Mark - https://www.marathonfitness.de/eiweissquellen-proteinquellen-

veganer/, 10.02.2020)
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2.7 Neue Proteinquellen als Food-Trends

Die Trendforscherin Hanni Ritzler fokussiert sich bei der Frage, ,was sich in diesem
Jahr auf den Tellern findet® nicht auf Einzelprodukte. Sie widmet ihre Aufmerksam-
keit vielmehr Konzepten und dauerhaften Entwicklungen. Deren Markterfolg ist ja

nicht nur davon abhéngig, ob sie einem Trend gleichkommen.

Geschicktes Marketing ist mindestens gleich grof3 an Bedeutung. Rutzler behandelt
in ihrem Food Report Modelle wie Healthy Hedonism, Transparency und Plant Ba-
sed Food. Gerade alternative Proteinquellen sind ein echtes Thema. In einem
Punkt stimmen alle Trend-Prognosen Uberein: Algen, Pilze und Insekten begegnen

einem mittlerweile schlichtweg tberall.

Trends sind nun das eine, was aber findet in der Branche tatséchlich Anklang? Die
reagiert auf Trends erst dann, wenn ein relevantes Quantum an Akzeptanz erreicht
ist, dann aber rasch. Fur Manfred Kréswang, Geschaftsfihrer eines Osterreichi-
schen Lebensmittelgrof3h&ndlers, ist das typische Beispiel fur einen langfristigen
Trend die Konzentration auf 6sterreichische Produkte. Auch auf Transparency an-
gesprochen sté3t man beim Unternehmer auf uneingeschrankte Zustimmung. Das
Bewusstsein der Verbraucherinnen hat sich unbestritten verandert. Gerade wenn
es um Essen und Trinken geht, sind Konsumentinnen heute ausgesprochen kri-
tisch geworden und wollen lickenlose Transparenz innerhalb der Produktherstel-
lung: Inhaltsstoffe, Verarbeitung und Vertrieb. Nur wer diese Transparenz vorwei-
sen kann, bekommt das Vertrauen zugesprochen. Dieser Trend wird unterstitzt
durch neuartige technologische Entwicklung zur Sicherheit der Verbraucherinnen.
Kroswang legt Wert auf personlichen Kontakt zu Partnerinnen. Unter den gelisteten
Artikeln sind als Beispiel immer mehr frische heimische StuRwasserfische zu finden.
(vgl. dazu unter Punkt 2.4.1 dieser Diplomarbeit: nachhaltige Fischzucht am Riss-
bach im Tiroler Karwendel)

(vgl. https://www.falstaff.at/nd/buddah-bowls-und-insekten-trends-fuer-2019/, 12.1.2020)
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Mit dem starken Wachstum der Weltbevolkerung steigt parallel dazu auch der Be-
darf an Nahrungsmitteln und damit wiederum an tierischem Eiweil3. Um die Nach-
frage decken zu kénnen werden, wie vorhin beschrieben, voraussichtlich auch al-
ternative Eiweil3quellen von Bedeutung sein. Neben pflanzlichen Produkten riicken
Algen, Seegras und Insekten vermehrt in den Fokus. Diese Schlussfolgerung ergab

das 17. FEI-Kooperationsforum (FEI = Forschungskreis der Erndhrungsindustrie)
(vgl. https://www.Ivt-web.de/news/17-fei-kooperationsforum-im-universitaetsclub-bonn, 11.2.2020).

Auch Pilze (Fungi) spielen eine immer wichtigere Rolle. Sie besitzen einen beacht-
lich hohen Gehalt an Eiweil3, zudem liefern sie andere wertvolle Vitalstoffe und
schmecken obendrein noch kostlich. Pilze betreiben keine Photosynthese und ge-
horen daher weder zu den Pflanzen, aber auch nicht zu den Tieren, sondern bilden
innerhalb der biologischen Klassifikation ihr eigenes Reich.

(vgl. OStR Dr. Prof. LPA Weber, Josef: 27.12.2019)

Bestenfalls stammen diese alternativen Proteinquellen dann noch dazu aus heimi-

scher, nachvollziehbarer Produktion.

Derzeit werde der globale Proteinbedarf zu 57 % aus pflanzlichen, zu 18 % aus
Fleisch- und zu 10 % aus Milchprodukten gedeckt, berichtet Prof. Stefan Topfl vom
Deutschen Institut fir Lebensmitteltechnik (DIL). Zurzeit gabe es lediglich ein Ver-
teilungs- und noch kein Protein-Versorgungsproblem. Verglichen mit der empfoh-
lenen Aufnahmemenge sind die Verbraucherinnen in entwickelten Landern wie Os-
terreich mit einem Pro-Kopf-Verbrauch von 90 Gramm am Tag Uberversorgt. Hin-
gegen liegen andere, armere Lander mit knapp 50 Gramm Eiweil3 darunter und
gelten als unterversorgt. In Zukunft wird jedoch, global gesehen, ein Protein-Defizit
erwartet. Alternative Quellen wirden laut Topfl deshalb weniger als Ersatz von

Fleisch, sondern vielmehr als zusatzliches Unterstitzungsangebot gesucht.

Weil aber die Produktion der meisten tierischen Proteine enorme Ressourcen ver-
schlingt (besonders Boden und Wasser) und nebenbei zum Ausstol3 von Treib-
hausgasen beitragt, wird mit Sicherheit die Entwicklung nachhaltiger Produktions-
systeme gleichsam wie die Nutzung alternativer Proteine mehr und mehr im Trend

liegen.
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Die Blaualge Spirulina oder die Chlorella vulgaris gehéren zwar zu den Quellen
vollstandiger Proteine und ihr Eiweil3gehalt ist enorm, sie werden allerdings tblich
nicht in gréReren Mengen aufgenommen. In Osterreich ist sie am verbreitetsten in

Form von Tabletten oder Pulver als Supplements erhéltlich.

(vgl. https://alfazentauri.com/alternative-proteinquellen, 13.1.2020)
(vgl. https://lwww.topagrar.com/schwein/news/alternative-proteinquellen-werden-immer-wichtiger-
9569325.html, 13.1.2020)

(Abbildung 25 Chlorella-Alge)

(Abbildung 26: Weinbergschnecke)

Weinbergschnecken, die womdglich noch dazu aus 6sterreichischer Zucht stam-
men konnten, erfullen zwar alle Winsche, ihr Einzug ins allgemeine Bewusstsein
als nachhaltige, alternative Proteinquelle hat noch nicht so recht stattgefunden —

zumindest bis jetzt!

Insekten enthalten reichlich hochwertige Proteine, auRerdem Ballaststoffe und, je
nach Gattung, zahlreiche Mikronahstoffe und Vitamine. Mahlzeiten aus Insekten
Ubertreffen oftmals vergleichbare Nahrungsmittel, bestehend aus Fisch und
Fleisch, auf dem Gebiet der Nahrstoffbilanz. Ein Drittel der Menschen sehen Insek-
ten als selbstverstandlichen Bestandteil auf ihnrem Speiseplan. Vor allem in Landern
Asiens, Lateinamerikas und in Australien ist es nichts Unubliches, Maden, Wirmer,
Raupen, Spinnentiere, Heuschrecken oder Termiten zu essen. Meist werden sie
gegrillt, gerdstet oder einfach getrocknet. Gegessen werden sie genauso, wie die
kleinen gebratenen Sardinen. Man steckt sie direkt in den Mund, mit Kopf und im

Ganzen. Dann beif3t man zu.
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Das knackt und knirscht ein bisschen und fuhlt sich im Mund leicht krimelig und
splittrig an. So dienen sie ca. 3000 ethnischen Gruppen als geschéatzte Protein-
guelle. Termiten strotzen im Gegensatz zu Ameisen vor Fett und haben etliche Ka-
lorien mehr als Pizza. Die Behauptung, alle Insekten seien fettarm, ist demnach
nicht richtig. Chinesische Seidenspinnerinnen dirfen sich zuweilen einen Korb voll
Seidenlarven mitnehmen. Nach Abhaspeln des Kokons sind die Raupen fir die
Spinnereien wertlos, zuhause aber werden sie, zubereitet im Wok mit Sojasauce,

als Delikatesse geschatzt.

Chinesinnen essen ubrigens keine Milchprodukte wie Kase oder Joghurt, weil sie
die Laktose nicht verdauen kdnnen. Was man also isst hangt manchmal auch von
den Genen ab.

(vgl. Baur, Manfred: 2017 Hoérbuch)
(vgl. Dobler, Katharina, 2011, S. 18f)

Gerade die industrielle Tierhaltung bewegt viele Menschen, auf den Verzehr von
Fleisch zu verzichten. Schenkt man den Forscherlnnen Glauben, dann hat die In-
sektenzucht einen bedeutsamen Vorteil. Insekten spuren keinen Schmerz, weder

bei der Aufzucht, beim Transport noch bei der Abtétung.

(vgl. https://lwww.falstaff.at/nd/insekten-das-neue-superfood/, 12.01.2020)

Wissenschatftlerinnen in China, Japan und den Vereinigten Staaten untersuchen
ernsthaft Insektenprotein als Lebensmittelressource fur die Raumfahrt und den Ein-
satz in Raumstationen. Die gesunde, schmackhafte Astronautennahrung setzt sich
nach Angaben der Entwicklerinnen zusammen aus Wildreis, Sojabohnen und Sei-

denraupen.
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Vom Weltraum zuriick auf die Erde - gegenwartig ist das Essen bestimmter Insek-
ten hierzulande entweder noch nicht erlaubt (Ameiseneier, Einsatz von Insekten-
mehl als Futter) oder die gangigsten Tiere sind bei uns nicht heimisch (vgl. dazu

unter demselben Punkt 2.7 dieser Diplomarbeit: Trend Transparency).

Einige Vertreter, die trotzdem auch bei uns bekannt sind und bzw. oder genutzt

werden:

Heuschrecken sind Insekten mit einer Lange von 4 bis 4,7 cm. Ausgewachsen sind
sie etwa 3 Gramm schwer. Wanderheuschrecken sind in allen L&ndern um das
Mittelmeer vertreten. Locusta migratoria schmeckt nach Huhnchen und ist die
grofdte und teuerste der in Europa gangigen Insektenarten.

Die Acheta domesticus ist auch als Hausgrille oder Heimchen bekannt. Urspriing-
lich stammen die ca. zwei Zentimeter langen Tiere aus Nordafrika und Studwest-
asien. Um im Winter zu Uberleben suchen sie der Warme wegen in Europa die

N&he menschlicher Siedlungen.

Der Mehlwurm (Tenebrio molitor) ist richtigerweise kein Wurm, sondern die Larve
des Mehlkéfers. Er wird ca. 2,5 Zentimeter lang. Verkauft und verspeist wird nur die
Larve, nicht der Kéfer selbst. Er ist weltweit anzutreffen. Mehlwirmer sind die preis-
werteste in Europa gegessene Insektenart. Sie lassen sich gut selbst ziichten. Sie
kénnen auch roh verzehrt werden. Bei einem bekannten asiatischen Gericht arbei-

ten sie sich noch lebendig durch den Reis.

Escamoles ist die Bezeichnung flir essbare Ameiseneier. Sie platzen im Mund wie

Kaviar. Ihr Geschmack ist hingegen nussig und milchig.

(vgl. https://www.falstaff.at/nd/insekten-das-neue-superfood/, 12.01.2020)
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Witchetty-Maden (witchetty grubs) nennt man in Australien die gro3en weifl3en,
sich von Holz erndhrende Larven der Holzbohrer-Schmetterlinge. Geschmacklich
lassen sich Parallelen ziehen zu Rihrei und Mozzarella mit leicht nussiger Note.

Gehilillt in feinen Blatterteig waren sie gut mit Tomatensol3e vorstellbar.

(vgl. Débler, Katharina, 2011, S. 18f)
(vgl. https://lwww.falstaff.at/nd/ernaehrung-in-der-zukunft-das-grosse-krabbeln/, 12.01.2020)

(Abbildung 27: die Mutprobe)

Seite 42 von 114

Erstellt im Rahmen der Reife- und Diplompriifung-SJ 2019/20
Philip Kuster



DA Philip Kuster 2019/20

2.8 Akzeptanz bei Konsumentinnen

Die Wortherkunft des Begriffes ,Akzeptanz“ stammt vom lateinischen ,accipere®,
was als anerkennen, einwilligen, mit etwas einverstanden sein Ubersetzt wird. Be-
reits schon in der sprachlichen Bedeutung unterscheidet sich Akzeptanz dabei von
,1oleranz”. Dieser Begriff, ebenfalls lateinisch, kommt von ,tolerare®, was ertragen
oder erdulden bedeutet. Hier wird die Abweichung sichtbar. Beim Erdulden verhalt
man sich passiv, man ertragt etwas, gegen das man sich kaum wehren kann. Etwas
anerkennen hingegen beschreibt einen aktiven Vorgang, fur den ich mich freiwillig
entscheide. Diese Fahigkeit ist beim Mensch starker ausgepragt als bei allen an-

deren Lebewesen und unterscheidet ihn wesentlich vom Tier.

(vgl. https:/www.zeit.de/zeit-wissen/2017/05/psychiatrie-krise-suizid-depressionen/seite-2,
08.03.2020)

2.8.1 Funktion von Akzeptanz

Menschen lassen sich nach marktwirtschaftlichen Kriterien relativ treffend differen-
zieren. Alter, Geschlecht, Bildung, Einkommen und so fort, entscheiden Uber ihr
Verhalten als Verbraucherlnnen. Sehr deutlich lasst sich das an Lebensmitteln ab-
lesen: ,Schau im Supermarkt, was im Einkaufswagen liegt und rate, wer ihn
schiebt!“. Essen ist ein charakteristischer Hinweis auf den sozialen Status. Die Aus-
sage ,lch ernahre mich gesund“ deutet auf Bildung, gehobenes Selbstwertgefihl
und Verantwortung hin. ,Ich ernahre mich bewusst®, die Steigerungsform, ist bereits
um das moralische Element reicher. Tatsachlich ist eine der einfachsten Moglich-
keiten, ein besserer Mensch zu werden, besser zu essen. Dazu bendétigt es weder
eines grundlegenden Wandels des Denkens oder womdglich Fuihlens noch einer
stark ausgepragten Tugendhaftigkeit. Es bedarf nur der sicheren Uberzeugung,
dass Die-/Derjenige, welche/r keinen Thunfisch isst, die Welt ein kleines Stlick bes-

ser macht.
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Ein guter Mensch kauft Fair-trade-Kaffee im Bioladen, die heimischen, pestizidrick-
standsfreien Erdbeeren und das Fleisch von Tieren, die bis an ihr pl6tzliches Ende
wie im Wellness-Urlaub gelebt haben.

All das ist selbstverstandlich nur in der gehobenen Preisklasse zu bekommen. Aber
in den Kosten ist dann auch etwas inbegriffen, das nicht Uberall erhaltlich ist: ein
nachhaltig verbessertes Gewissen. Mit einem wertegeleiteten Konsumverhalten
lasst sich das Niveau der empfundenen Moral oder Korrektheit erheblich steigern.
Gut zu essen ist demnach eine simple, aber vielleicht auch nicht unbedingt billige

Art, gut zu sein. Man kann sich quasi gut essen.

Unter ,gut essen” verstand man friher einmal, ohne Not zu essen. Die Kinder der
Nachkriegsgeneration horten wiederholt den Satz: ,Im Krieg waren wir froh gewe-
sen“ ... um die einfache Kohlsuppe, um das harte Stiick Brot mit Margarine. Auch
Schnecken wanderten damals zuweilen auf den Speiseplan. Mit ,gut essen” war

,Satt essen” gemeint.

In den Jahrzehnten danach fronten die Mitteleuropaerinnen einer hemmungslosen
Fress-Bewegung: sich satt essen, fett essen, suf} essen, Fleisch essen. Mit den
Jahren kamen die Erlesenheit und damit immer exotischere Zutaten wie Ketchup,

Meeresfriichte, Auberginen, Ananas, Kiwi und so fort hinzu.

Essen bedeutete lange Zeit schlichtweg nur Essen, es ging dabei nicht um das
Gewissen. Allerdings beteiligte man sich als guter Mensch selbstverstandlich am
Boykott stidafrikanischer Orangen, um gegen das Apartheid-Regime zu protestie-

ren.

Die Demarkationslinie zwischen den verschiedenen Ess-Strémungen zog sich ent-
lang der Ekelgrenze. Ekel und Appetit hangen bekanntermal3en mit Kultur zusam-
men. Innereien gelten als minderwertiges, fettarmes Fleisch, als Mahl fir Arme
oder als Tierfutter, von Menschen verschmaht. Als interessantes Beispiel erlebte
die kulinarische Geschichte des Lachses wechselnde Aufs und Abs.
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Vom in Massen erhaltlichen ,Allerweltsfisch®, welchen man den Bediensteten vor-
setzte, wurde er durch voribergehenden Mangel (was mit Flussregulierungen zu
tun hatte — vgl. Punkt 2.5 in dieser Diplomarbeit - Biodiversitat) zur Delikatesse.
Mittlerweile hat er sich als Zuchtlachs wieder zum wenig geachteten Massenpro-

dukt gewandelt.

Der Blick auf vergangene Jahre hat zeigt, dass sich in einer globalisierten Welt
Essgewohnheiten, rasch &ndern konnen. Eindrucksvoll ist das zu sehen am Bei-

spiel der Akzeptanz von rohem Fisch in Form von Sushi.

Vor wenigen Jahrzehnten sorgten Schilderungen, die davon erzahlten, dass Japa-
nerlnnen rohen Fisch al3en - weder eingelegt noch gerauchert, einfach nur roh - fur
Entsetzen. Allein die Vorstellung von einem Fruhstlick bestehend aus kaltem Reis
mit rohem, totem Fisch, verursachte bei der Generation X, die mit Toast Hawaii und
Steak aufwuchs, heftige Wirgereflexe als Ekelreaktion. Heute schatzen Europée-
rinnen nicht nur japanische Technik und Technologie, sondern auch eine gewisse
Lebensart. Die japanische Kiche gehdort zweifellos dazu.

(vgl. Dobler, Katharina, 2011, S. 18f)

2.8.2 Akzeptanz von Lebensmitteln wie Schnecken

Es existieren etwa 500 essbare Insektenarten auf der Welt, in Europa sind es 27,
zumindest theoretisch. Hierzulande finden sich Garnelen und Shrimps, Austern und
rohe Fischeier in Form von Kaviar auf den Tellern, aber keine Insekten. Essen ist
das, was einem kulturell beigebracht wird und genauso verhalt es sich mit dem
Ekel. Der typische Gesichtsausdruck beim Gefuihl von Abscheu ist dabei weltweit
der gleiche: Die Nase wird gerimpft, die Oberlippe hoch- und die Mundwinkel nach
unten gezogen. Diese kommunikative Gebarde sollte einst andere vor mdéglichen

Gefahren wie verdorbenen Speisen warnen.
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Im Gehirn entsteht der Ekelreflex im Mandelkern, der zum limbischen System ge-

hort, wo Emotionen und Triebe verarbeitet werden.

Dass man sich ekelt, ist bereits von Geburt an festgelegt, wovor wird erst erlernt.
Babys und Kleinkindern ist Ekel noch fremd und daher stecken sie sich auch Kot
oder Wiurmer in den Mund. Erst mit zwei bis vier Jahren entwickeln sie ein Ekelge-
fuhl, das von Vorbildern, wie den Eltern, und kulturell beeinflusst ist. Ausgefallene
Geschmacker wie der Hautgout von Wild, der lebendige Wirchwitzer Milbenkase
oder das Schimmelige am Roquefort sind nur durch kulturelle Anpassung maoglich.
Erst als man die Kultur Japans als Bereicherung akzeptierte, wurde Sushi auch im

Westen popular. Was kulturell Achtung erfahrt wird auch gegessen.

Demnach macht es keinen Sinn, Insekten als Nahrungsmittel anzupreisen, weil sie
so gesund waren oder weil es moralischer ware, Maden aus hohlen Baumen zu
ernten, als Hihner in Legebatterien zu halten. Insekten wirden dann gegessen
werden, wenn sie aus einer von uns akzeptierten oder vielleicht sogar bewunderten

Kultur kdmen.

(vgl. Dobler, Katharina, 2011, S. 18f)
(vgl. https://iwww.planet-wissen.de/gesellschaft/psychologie/emotionen _wegweiser_durchs_le-
ben/pwieekelwennabneigungextremwird100.html, 14.02.2020)

Schnecken waren immer schon Teil der européischen Esskultur. Sie zu verspeisen,
ist den Leuten daher weit weniger suspekt als Grillen oder Wirmer zu essen. Zwar
denken manche, das Fleisch sei schleimig, dabei ist das tiberhaupt nicht der Fall,
im Gegensatz zu Muscheln oder Austern, welche die meisten problemlos essen.
Es ist tatsachlich sehr gut vorstellbar, dass das Produkt wieder massentauglich

werden kdnnte.
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2.9 Begeisterung fur Schnecken im Spiegel der Zeit

(Abbildung 28: Fotomontage Kuster Philip)

Die Geschichte des Schneckenessens geht bis auf die Zeit vor 30.000 Jahren zu-
rick. Dies belegen Funde in den Resten von Kichenabféllen, die von Siedlungen
aus der Steinzeit stammen. Manche Wissenschaftlerinnen vermuten sogar, dass
Landschnecken die ersten Haustiere Gberhaupt gewesen sein kénnten. Menschen
sind, evolutionar bedingt, Schneckenesser. Ehe die Menschen der Urgeschichte
begannen, gréRere Tiere zum Verzehr zu jagen, haben sie ihren Eiweil3bedarf mit
Kaltblutern gestillt — allen voran Muscheln und Schnecken. Somit versorgten sie ihre
sich immer weiter entwickelnden Gehirne mit den wesentlichen N&hrstoffen. Ver-
einfacht gesagt verdankt der Mensch seine Entwicklung der Schnecke! Wenn man
den Aufwand und das Risiko, einem Mammut nachzustellen und es zu erlegen mit

dem der Schneckenjagd vergleicht, ist diese These zumindest einleuchtend.
(vgl. Mller, Tobias, Juni 2017, Seite 112-116)

Den ersten Aufschwung erlebte das Essen von Weinbergschnecken im alten Rom,
wo sie als Leckerbissen galten. Auch wegen ihrer angeblich anregenden Wirkung
waren sie damals sehr beliebt. Im &ltesten Uberlieferten rémischen Kochbuch hat
der Feinschmecker Marcus Gavius Apicius Rezepte, wie ,uber Weinreben gegrillte
Schnecken®, Uberliefert. Im Zuge der Ausdehnung des Romischen Reichs wurden
parallel dazu auch die Schnecken als Nahrungsmittel in ganz Europa begehrt. Das
belegen Ausgrabungen in romischen Festungen, beispielsweise auch in der R6-
merstadt Carnuntum nahe von Wien. Im Mittelalter waren Schnecken fir alle, die

sich kein Fleisch leisten konnten, eine billige und greifbare Proteinquelle.
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Das Ziuchten von Weinbergschnecken im Alpenraum kam aber erst mit der Christi-
anisierung und ihren Fastenregeln. Fur die katholische, wie auch die orthodoxe Kir-
che waren Schnecken weder Fisch noch Fleisch und deshalb wurden sie vor allem
in der Fastenzeit in Massen gegessen, frei nach dem Motto: "Lieber einen Schneck
als gar keinen Speck." Monche widmeten sich in ihren Klostergarten dem Fortbe-
stand der Schneckenzucht. Sie haben damals die Tiere nur auf Thymian gehalten,
um dem Fleisch somit einen auf3erordentlich feinen Charakter zu verleihen. Wahr-
scheinlich sind aber geschmacklich am allerbesten die Weinbergschnecken, die
sich im namengebenden Weinberg an den jungen Trieben der Weinreben sattge-

fressen haben.

Dank des Wiener Kongresses gelang der Schnecke im beginnenden 19. Jahrhun-
dert, sich auch gesellschaftlich zu etablieren. Der Leibkoch des damaligen franz6-
sischen AufRenministers tischte dem russischen Zaren Weinbergschnecken mit
Knoblauch-sauce auf. Seine Absicht war eigentlich, den Zaren mit diesem ,Arme-
Leute-Essen® zu beleidigen. Der Zar jedoch war begeistert! Und was flir einen Zaren
gut genug war, konnte dem heimischen Adel auch nur recht und billig sein. Von
Wien ausgehend trat die Schnecke ihren Siegeszug als nobles Speisetier an. Wien
war bis Anfang des 20. Jahrhunderts eine Hochburg fur Schneckenliebhaber. Die
"Wiener Auster" ist von sogenannten "Schneckenweibern” am Naschmarkt als Im-
biss angeboten worden - entweder gekocht und gezuckert, gebacken oder auch in
Speck gebraten zu Weinkraut. Ein traditionelles Schneckenbierhaus stand gleich
nebenan. Weil die starke Nachfrage durch das Aufsammeln wildlebender Tiere al-
lein nicht mehr gedeckt werden konnte, gab es grol3e Zuchtbetriebe, speziell in den
Regionen um Fulda und Ulm. Die sogenannten ,Ulmer Schachteln® fuhren von dort
aus mit ihren Schneckenladungen die ganze Donau entlang. Fassweise transpor-

tierte man die Weinbergschnecken von Suddeutschland bis nach Wien.
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Erst 1970 musste der letzte Wiener Schneckenziich-
ter sein Geschaft zusperren. Zu diesem Zeitpunkt
war die Begeisterung fur die Speiseschnecke schon

lange abgeklungen

(Abbildung 29: Schneckenweib)

Fast 50 Jahre spater ist es wieder Wien
und es ist wieder die feine Gesell-
schaft, der 2017 am Wiener Opernball

eine eigene ,Sekt- & Schneckenbar

geboten wurde.

(Abbildung 30: Wiener Opernball)

(vgl. Muller, Tobias, Juni 2017, Seite 112-116)
(vgl. Meurers-Balke, Jutta; Kaszab-Olschewski, Tinde, 2010).

Seite 49 von 114
Erstellt im Rahmen der Reife- und Diplompriifung-SJ 2019/20

Philip Kuster



DA Philip Kuster 2019/20

2.10 Auswirkungen alternativer Proteinquellen wie

Schnecken auf Umwelt und Gesundheit

Die Art zu essen hat Auswirkungen auf die Umwelt. Im Supermarkt ist alles erhélt-
lich, egal ob die Produkte gerade Saison haben, egal ob sie in der jeweiligen Region
heimisch sind oder von weither eingeflogen wurden. Wahrscheinlich hinterfragen
viele Konsumentinnen diese Dauerverfugbarkeit gar nicht, doch die Umwelt zahlt
dafur einen hohen Preis. Es bedeutet nicht, dass jede/r, die/der an nachhaltiger Er-
nahrung Interesse hat, radikal auf selbstverstandlich gewordene Produkte aus
Ubersee wie Kaffee, Bananen usw. verzichten muss. Wirden beispielsweise im
Winter keine Erdbeeren verwendet und nur diejenigen Produkte importiert werden,
die nicht bei uns wachsen, dann konnten bereits 22% der CO2-Emissionen verhin-
dert werden, die durch die langen Transportwege entstehen. Weitere 16% Treib-
hausgase lie3en sich bei der Verlagerung der Halfte der Lebensmittel von Lastern

auf Zuge einsparen.

Es sind aber nicht die Transportwege allein, die der Ozonschicht schaden und die
Klimaerwarmung verursachen. Alles was in Gewéachshausern wéachst produziert
30mal mehr CO2 als das, was im Freien gedeiht. Besonders im Winter und Frihling

muss dabei Kohlendioxid als Dinger eingesetzt werden.

Entscheidend ist auch die personliche Auswahl von dem, was gegessen wird.
Schnecken sind nicht nur bei Themen wie Umweltschutz und Gesundheit eine ide-
ale und noch dazu heimische Wahl. Schnecken sind tiberaus eiweif3reich und haben
auch im Geschmack enormes Potential, wie an spaterer Stelle dieser Diplomarbeit

noch deutlich werden wird!

Momentan inszeniert man gerne Insekten als Protein der Zukunft. Diese sind den
Leuten aber suspekt und kdmpfen meist mit einem Image-, aber auch Geschmack-
sproblem. Der Unterschied zwischen einem saftigen Stlick Steak und einer frittier-
ten Heuschrecke ist selbst mit bestem Wohlwollen nicht zu bestreiten.

(vgl. Eismann Sonja; Lorkowski Nina, 2016, S. 8f, 56ff, 60ff)
(vgl. Miller, Tobias, Juni 2017, Seite 112-116)
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Dass Rindfleisch hingegen als besonderer Umweltstinder gilt, ist mittlerweile wohl

auch bekannt.

Der Ressourcenverbrauch im Vergleich zwischen je einem Kilo Rindfleisch mit
Schneckenfleisch zeigt Folgendes:

Flache:
Die Rindfleischproduktion ist der grof3te Flachenfresser. Fir ein Kilo Rindfleisch
werden in der EU bis zu 27 Quadratmeter Flache bendtigt, auRerhalb davon sind es

sogar bis zu 45 Quadratmeter.

Auf einer Schneckenfarm leben pro 1gm 20 — 30 Tiere. 2000 gm Flache werden fur
den Ertrag von einer Tonne Schneckenfleisch bendtigt, somit werden 2gm / kg
Schneckenfleisch verbraucht. 2000 gm sind weniger als ein Drittel eines Ful3ballfel-
des (7140 gm).

Wasser:

Fur 1 kg Rindfleisch werden unglaubliche 15 000 | Wasser benétigt, das entspricht
im Vergleich mehr als 75 Badewannen. Die Fleischproduktion ist zudem verantwort-
lich fur eine schlechte Qualitat der Gewéasser. Giille und Kunstdinger fur den Fut-
teranbau sind der Grund fir die steigende Nitrat- und Phosphatbelastung. Zudem

gelangen nicht selten Antibiotika-Rickstande aus der Tierhaltung ins Grundwasser.
(vgl. Eismann Sonja; Lorkowski Nina, 2016, S. 8f, 56ff, 60ff)

Schnecken brauchen nicht mehr als den Regen, der vom Himmel zur Erde fallt.

Futter:

Bendtigen Rinder zwischen 3,9 bis zu 9,4 kg Getreide fur 1 kg Fleisch, so rechnet
man bei Schnecken 2 kg Futter fur ein Kilo. Gefressen wird, was wild wachst, wie
Léwenzahn, Brennnesseln oder Unkrduter. Hingegen bendtigen das Getreide und
Soja fur die Rinderfutterung riesige Anbauflachen, wofir oft (Ur-)Walder gerodet

werden, was wiederum zur Klimaerwarmung beitragt.

(vgl. Platino, Janett: Restaurant Onkel Taa am 07.02.2020)
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Treibhausgase:

Pro kg Rinderfleisch werden 22 kg Treibhausgase produziert, zudem entsteht auch
noch das ebenso schédliche Lachgas. So wird in drei Jahren davon gleich viel in
die Luft geblasen, wie vergleichsweise bei einem Auto mit 90.000 km Fahrt. Zudem
ist die Rinderhaltung fur ein Drittel der Methanbelastung der Erdatmosphére verant-

wortlich.

Bei Schnecken ist der Ausstol3 gleich Null.

(vgl. Eismann; Lorkowski 2016, Seite 56 ff)
(vgl. Mller, 2017, Seite 112 ff)
(vgl. Tiroler Tageszeitung, 4.Janner 2019, 12.12.19)

Freitag, 4. Janner 2019

Auch die Umwelt profitiert davon

Weniger Rindfleisch
fiir bessere Gesundheit

(Abbildung 31: Artikel aus der Tiroler Tageszeitung)

Wer gesiinder leben und
dabei die Umwelt schiit-
zen will, sollte weniger
Rindfleisch essen: Ein
Umstieg auf alternative
EiweiRquellen konnte die
Zahl der erndhrungsbe-
dingten Todesfille welt-
weit um bis zu 2,4 Prozent

neuen Untersuchung der
Oxford Martin School fiir
das Weltwirtschaftsforum
(WEF). In wohlhabenden
Lindern wiren es sogar
bis zu fiinf Prozent.
Alternative Eiweiquel-
len kénnten den CO2-
Ausstof zudem deutlich

senken, heiflt es in einer  reduzieren. (APA)

Schnecken liefern klassisches Muskelfleisch. Dieses enthalt im Gegensatz zu Rind-
fleisch kein Cholesterin, dagegen ist das enthaltene Eiweil3 Uberaus gesund. Lysin

und Arginin sind zwei wichtige Aminosauren, aus denen das Protein aufgebaut ist.

Lysin braucht der Kdrper als essentielle Aminosaure fiir den Muskelaufbau und den
Aufbau von anderen Aminosauren. Aul3erdem wirkt Lysin am Knochenwachstum

mit, ist an der Zellteilung beteiligt und fur die Wundheilung verantwortlich.

Arginin erweitert die Gefalle und schitzt vor gefahrlichen Ablagerungen. Somit

schutzt die Aminosaure vor Herzinfarkten und Schlaganfallen.
(vgl. https://www.netdoktor.de/medikamente/lysin/ - 15.02.2020)

Daher ist auch keine Kreta-Diat oder Mittelmeer-Diat ohne Schnecken als wichtiger

Bestandteil denkbar.
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Mehrere Studien vergangener Jahrzehnte haben ergeben, dass die Bewohnerlnnen
im Mittelmeerraum seltener an Diabetes mellitus und Herz-Kreislauferkrankungen
leiden. Auch die Rate der Krebserkrankungen ist dort geringer. Gerade auf der Insel
Kreta liegt die Lebenserwartung der Menschen weit iber dem Durchschnitt. Natir-
lich durften auch viele andere Faktoren zu diesem Umstand beitragen, aber das

Essen hat mit Sicherheit groR3en Einfluss.

(vgl. Eismann; Lorkowski2016, Seite 56 ff)

(vgl. Miller2017, Seite 112 ff)

(vgl. http://radio-kreta.de/aus-dem-Kochstudio-weder-fisch-noch-fleisch-die-kretische-weinberg-
schnecke, 31.12.2019)

Weitere wertvolle Inhaltsstoffe von Schneckenfleisch sind Eisen, Magnesium, Kal-
zium, Kupfer, Zink, Phosphor, Vitamin A, B6, B12, K sowie Folsaure. Die WHO emp-
fiehlt 200mg an Omega-3-Fettsauren als Tagesbedarf. Weinbergschnecken besit-

zen so viel Linolsaure, dass der tagliche Bedarf bereits mit drei Stlick gedeckt ist.

Gerade Wien war um 1900 die Schneckenhochburg Europas schlechthin. Dass die
Weinbergschnecke von der Mentikarte verschwand ist bedauerlich, insbhesondere
aufgrund des Umstands, dass sie das fur den Menschen wichtigen Schilddrisen-
hormon T3 (Trijodthyronin) besitzt, von dem heute viel zu wenig mit der Nahrung

aufgenommen wird.

Ferner wurden Schnecken sogar zur Herstellung von Heilmitteln verwendet. Obwohl
das besonders in vergangenen Zeiten geschah, soll es an dieser Stelle dennoch
nicht unerwahnt bleiben. So gewann man aus dem Korper der Weichtiere Abfuhr-
mittel in unterschiedlichen Formen wie Sirup, Schleim oder Suppen. Dann wurden
aus Schnecken auch Hausmittel gegen Husten oder andere Halserkrankungen her-
gestellt. Die schleimartige Beschaffenheit dieser Medizin bildete wahrscheinlich ei-
nen hermetischen Film tUber die entziindeten Stellen. Der lindernde Effekt verleitete
bisweilen sogar dazu, Schneckenbrei vermeintlich als probates Mittel gegen
Schwindsucht einzusetzen.

(vgl. Prof. Meisenheimer, Johannes, 1912)

(vgl. Nietzke, Gunther, 1963)
(vgl. Kilias, 1995, S. 27f, 106ff)
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2.11 ,,Think - small“ Schnecken im Ess-Alltag, eine nach-
haltige Ernahrungsvariante

Aus Sicht des Menschen haben Schnecken zunachst das Image eines Schadlings,
da sie eben mit besonderer Lust den von ihm gehegten Kulturpflanzen nachstellen.
Gartnerlnnen werden sie aus diesem Grunde stets erbarmungslos vernichten. Aus-
gesprochen gefahrlich kdnnen sie im namengebenden Weinberg den Rebstdcken

werden, wenn sie sich an den frischen Knospen, Trieben und Blattern sattfressen.

Daneben hat die Weinbergschnecke andererseits auch fir den Menschen einen
wertvollen Nutzen. Kommen Themen wie ,Future Food“ und nachhaltige Landwirt-
schaft zur Sprache, tauchen gerade die Schnecken unweigerlich auf. Es finden sich
viele Grunde, warum man kunftig wieder mehr von diesen Tieren essen sollte. Die
Schnecke ist ein wunderbar nachhaltiges, heimisches Zuchttier, hat gleichzeitig
eine lange kulinarische Geschichte vorzuweisen und ist einfach eine faszinierende
Zutat. Schnecken verbrauchen kaum Ressourcen. Aus zwei Kilo Futter lasst sich
ein Kilo Fleisch ernten. Das ist im Vergleich nur ein Bruchteil von dem, was eine
Kuh fur ein Kilo Muskelfleisch fressen muss. , Think small“ sollte demnach die cle-
vere Maxime der Zukunft gegentber der gigantischen Lebensmittelindustrie lauten.
Wahrend ihrer Zubereitung wird den Schnecken tbrigens der Eingeweidesack ent-
fernt. Friher wusste man nicht, ob wildlebende Tiere vor ihrem Verzehr noch giftige
Pflanzen gefressen hatten. Bei Insekten geschieht das nicht. Sie werden im Ganzen
gegessen, was zu deren Ungunsten ausgelegt wird. Bei Zuchtschnecken besteht
dahingehend keine Gefahr, trotzdem verbessert sich aber mit dem sogenannten
Spurgieren eindeutig der Geschmack des Fleisches.

(vgl. Platino, Janett: Restaurant Onkel Taa am 07.02.2020)
(vgl. https://lwww.biorama.eu/real-slow-food/, 10.12.2019)

Heute ist Schneckenessen in vielen Regionen der Erde, wo die Weichtiere als ge-
schatzte Nahrung gelten, selbstverstandlich. Nicht weniger als 14 verschiedene Ar-
ten, die gegessen werden, zahlt man in Spanien (Helix alonesis, lactea, aspersa,
vermiculata, dupotetiana und so fort). Besonders im Nordosten Spaniens, in Kata-

lonien, gehdren Schnirkelschnecken zum fixen Bestandteil der kulinarischen Kultur.

Seite 54 von 114
Erstellt im Rahmen der Reife- und Diplompriifung-SJ 2019/20
Philip Kuster



DA Philip Kuster 2019/20

In den Mittelmeerlandern und auf Kreta wird gerne die kleinere Gefleckte Weinberg-
schnecke (Helix aspersa) gegessen. In Osterreich, Frankreich und Deutschland ist

es besonders die GroRe oder Echte Weinbergschnecke (Helix pomatia).

Schnecken schmecken. ,Sie sind fast wie Rotwein, sie haben ein ausgepragtes Ter-
roir, sagt beispielsweise Gerd Sievers. Er ist Koch und Buchautor. ,Bei keinem Tier
kann man den Geschmack Uber das Futter so beeinflussen. Das macht die Schne-
cke unglaublich vielseitig. Flttert man sie mit Mangold und Wildkréautern, werden
sie kraftiger und im Geschmack wirzig. Setzt man sie hingegen auf eine Diat aus

Salat und Mehl werden sie neutraler und damit universaler einsetzbar®.
(zitat: Sievers, Gerd Wolfgang, - www.gerd.ws/ueber-den-autor, 15.02.2020)

Kulinarisch entsprechen Schnecken wieder immer mehr dem Zeitgeist. Die Wieder-
kehr gestaltet sich unaufdringlich und in einem zu den Kriechtieren passenden
Tempo, namlich geméchlich. Eine Weinbergschnecke bewaltigt pro Stunde gerade
einmal die Distanz von etwa vier Metern. So sehr die Helix pomatia fur ihre Gemdit-
lichkeit auch bekannt ist und beléachelt wird, so hoch wird sie von Gourmets geach-
tet. Franzoslnnen sterben fir ihre ,Escargots®, in eigenen Pfannchen gebraten und
schmackhaft verfeinert. In der Region Burgund, wo sie zur gutbirgerlichen Leib-
speise gehoren, werden sie ,a la bourguignonne® in herzhaft wurziger Knoblauch-
Krauter-Butter auf den Tisch gebracht. Wenn dann auch noch Italienerinnen ihre

,Chiocciole” bestellen, dann klingt es beinahe schon wie Musik. 3=

/ 4

(zitat: Busch, Wilhelm - http://www.wilhelm-busch-seiten.de/gedichte/letzt91.html)
(Abbildung 32: Vektorgraphik)
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3 Schlussteil

3.1 Fazit

In Anbetracht der Tatsache, dass die Weltbevolkerung stetig wachst, missen dem-
entsprechend auch Grundnahrungsmittel in ausreichenden Mengen erzeugt wer-
den. Es fragt sich nur wo? Auf den Dachern und Balkonen der Gro3stadte? Oder in
Laboren unter kinstlichem Licht? In den Niederlanden gehort es bereits zur Wirk-
lichkeit, synthetisches Fleisch herzustellen und auch genetisch veranderte Lebens-
mittel sind langst keine utopische Vision mehr. Dennoch ist nicht anzunehmen, dass
sie sich jemals als wirklicher Konkurrent gegeniber biologischer Landwirtschaft

etablieren konnen.
(vgl. Baur, Manfred: 2017 Horbuch)

Viele Konsumentinnen haben den Wunsch, sich nicht nur gesund, sondern auch
nachhaltig zu erndhren. Den Fleisch- und Milchproduktverbrauch deutlich einzu-
schranken und die Zufuhr der Gesamtkalorien zu verringern, kann einen bedeuten-
den Beitrag zur Gesundheit, wie zum Klima- und Umweltschutz leisten. Im Sinne
der Nachhaltigkeit sollte man zudem uberlegen, woher Produkte stammen; das

nicht nur beim Einkauf fir daheim, sondern auch beim Essen aulRer Haus.

(vgl. https://lwww.derstandard.at/story/2000109857598/die-klima-diaet-nachhaltige-ernaehrung-

nicht-leicht-gemacht)

Mit den Weinbergschnecken wird eine klassische, tierische Option vorgestellt. Als

Nutztiere kdnnen diese auf heimischer Flache ressourcenschonend geziichtet wer-
den (regional v) und sind trotzdem eine schmackhafte und gesunde Alternative zur
bisherigen Fleischwirtschaft (nachhaltig v). Als Proteinquelle der Zukunft gelten bis-
lang besonders Insekten. Schneckenzucht kénnte diesem Trend aber ernsthaft

Konkurrenz machen (innovativ v).

In der Vergangenheit wusste man den Wert der Weichtiere in unserer Kultur hoch
zu schatzen (akzeptiert V'), was aber leider weitgehend in Vergessenheit geraten

ist.
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Durch das zunehmende Interesse besonders neuer, junger Kundengruppen tritt die
Weinbergschnecke langsam aber zusehends aus ihrem Nischen-Image heraus. Der
massive Einsatz von Dinger und Schadlingsbekampfungsmitteln, generell die Um-
weltverschmutzung, sowie die Zersiedelung der Natur machen den Schnecken das
Leben in der freien Natur schwer. Weil die Weinbergschnecke als kulinarisch wert-
vollste Art vielerorts vom Aussterben bedroht ist und unter Naturschutz steht, miss-
ten die Schnecken fir deren Vermarktung aus einem (heimischen) Zuchtbetrieb
stammen.

Eine kulinarische Schnecken-Renaissance, vielleicht ausgehend von der Region Ti-
rol, ware ein innovativer Schritt
kunft!

in eine nachhaltige Zu-

(Abbildung 33: Schneckenspur)

3.2 Vorausschau auf das geplante Ergebnis

(Abbildung 34: Titelblatt)
(Abbildung in Abbildung 35: Schneckenessen)
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3.3 Blick in die Zukunft

Der Mensch hat sich zum machtigsten Lebewesen der Erde entwickelt. Kein ande-
res Geschopf hat zu irgendeiner Zeit die Welt und ihr Klima in diesem Ausmal3 ver-

einnahmt und verandert.

Der Mensch tragt die Verantwortung fur das Schicksal aller Lebewesen auf diesem
Planeten und damit flr sein eigenes. Heutzutage ist dem Menschen namlich fast

alles mdglich.

Dabei verandert der Mensch Flusslandschaften und senkt somit deren biologische
Wertigkeit auf ein MindestmaR. Diinger, Gift und Ubernutzung lassen ganze Land-
schaften zu Natureindden werden. Die uns allerorts umgebende und sich immer
weiter ausbreitende Unnatur kann man treffend als ,Hautkrankheit” der Erde be-

zeichnen (laut Joachim lllies, deutscher Biologe und Theologe, T 1982).

Es ist nicht verwunderlich, dass einige Wildpflanzen und Tiere ausgerechnet ihre
Zuflucht in Stadten finden. Die Folge ist ein massives Insektensterben — bis zu ei-
nem Drittel der Arten sind betroffen — mit negativen Auswirkungen auf die Nahrungs-

netze

(vgl. Dr. Weber, Josef, Sept 1987, S. 2 ff)
(vgl. lllies Joachim, 1982, Kap. 16 — 189)

Der Mensch verhélt sich gegeniber der Schopfung also nicht nachhaltig. Eben mit
dieser Schopfung entstand auch die Zeit. Das nattirliche Zeitmal3 gibt den Takt fur
das Wachstum der Lebewesen vor. Es lasst sich nicht unbeschrankt vorantreiben.
Damit etwas wachsen kann, muss man ihm Zeit dazu lassen. Der Grund, warum
zum Beispiel Wiesen eintoniger und farbloser werden und so viele Arten verschwin-
den, liegt am Mangel an Zeit (vgl. dazu Punkt 2.5.1 dieser Diplomarbeit: Biodiversi-
tat). Dorfer werden deshalb immer betongrauer und kulissenhafter gemacht, weil
deren Bewohner nicht mehr in die Gestaltung ihres Lebensraumes eingebunden
sind (vgl. dazu denselben Punkt 3.3, 2. Absatz).

Das Aussehen der Natur ist grof3tenteils auf menschliche Aktivitdten zurtckzufih-

ren. Die Technik hat mit ihren Maschinen die Welt in ungeheurer Weise verandert.
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Das geschieht nicht nur hinsichtlich des Lebensraumes, sondern noch mehr durch
die Beschleunigung von Wachstum und Entwicklung. Technik war einmal eine will-
kommene Voraussetzung fur den menschlichen Fortschritt. Das gegenwartige
Tempo ist aber in bedngstigende Form angestiegen. Fur die Fahigkeit der Ge-
schopfe, sich den evolutionsgeschichtlichen Veranderungen anzupassen, hat es
immer gewisse Zeitspannen gebraucht. Das Leben kann sich nicht in der Geschwin-
digkeit umstellen, wie Flisse und Meere verschmutzt werden, die Atmosphare ver-
andert oder der Boden ausgezehrt und mit Giften angereichert werden. Bereits die

Zivilisationskrankheiten zeigen es - Mehr geht nicht!

Entscheidend ist, wie der Mensch mit seiner Lebenszeit auf dieser Erde umgeht.
Die Erkenntnis, dass es in einer vollklimatisierten Welt zur Entschleunigung und
Verlangsamung kommen muss, beginnt sich allmahlich durchzusetzen. Das
~Schneckentempo® sollte als gesundes Mal} von Wachstum und Entwicklung gelten

und der Welt somit Schutz, Geborgenheit und wieder Zeit zum Leben schenken.

(vgl. Dr. Weber, Juni 1989, Seite 16 ff)
(vgl. Prigogine llya, Stengers, Isabella, 1986, S. 245 — 271)

Beinahe 800 Jahre nachdem der heiligen Franziskus von Assisi seinen ,Sonnenge-
sang" dichtete, hat der nunmehrige Papst Franziskus seine Enzyklopadie ,Laudato

si“ (,Gelobt seist du!“ - aus volgare umbro Ubersetzt) verdffentlicht:

»...Lasst uns die Zeit so gestalten, dass man sich an sie erinnern wird als eine Zeit,
in der eine neue Ehrfurcht vor dem Leben erwachte, als eine Zeit in der der nach-
haltige Entwicklung auf den Weg gebracht wurde... und als eine Zeit der freudigen

Feier des Lebens.”

(Zitat: Laudato si 207 - https://www.katholisch.at/laudatosi)
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6 Anhang

6.1 Experten - Interview im Wortlaut

(Abbildung 36: Janett Platino)

Interview mit Janett Platino vom Schneckenwirt Onkel Taa aus Sudtirol.

In den Sommermonaten 2019 durfte ich als abschlieRendes Highlight mein letztes
Schulpraktikum bei der Familie Platino verbringen. Als ich mich dort bewarb, hatte
ich bereits eine vage Ahnung, welches Thema ich mit meiner Diplomarbeit behan-
deln wollte. Wo sonst hétte ich besser das zukunftstrachtige Potential von Schne-
cken und deren schmackhafte Zubereitung mit biologischen Krautern und Bliten

erleben kbnnen?

Vor 40 Jahren eroffnete Karl Platino im bekannten Heilbad Egart bei Meran, dem
altesten Bad Tirols, die Gaststéatte Onkel Taa. Das Restaurant betrachtet sich selbst
als K. u. K. Hofkliche und ist auch ein fixer Halt auf der illustren Route der ,Histori-

schen Gaststatten Italiens®.

Janett Platino, die mittlerweile hier kocht, ist die Tochter von Onkel Taa. Dessen
Sammelleidenschaft hat auch sie im Blut. Sind es bei Karl Platino jedoch noch Ex-
ponate aus der K. u. K.- Zeit sowie skurrile und teils in Vergessenheit geratene Ge-
brauchsgegenstande, sammelt und trocknet Tochter Janett Wildkrauter und ess-
bare Blumen in schwer fassbarer Vielfalt. Das Auge kann sich kaum sattsehen an

der bunten und kostlichen Dekoration aus frischen Bliten.
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Alle stammen dabei aus dem hauseigenen Bio-Garten und auch sonst finden sich
zahlreiche regionale Zutaten, die das Essen auf dem Teller zum auR3ergewdéhnlichen
Genuss machen. Im Restaurant Onkel Taa konnen die Gaste obendrein frisches
Wasser verkosten, das aus der hauseigenen Birkenquelle sprudelt.

Die Speisekarte ist gekennzeichnet von Kreativitat und Fantasie. Das Angebot
reicht dabei von traditionellen Rezepten aus der K. u. K. — Zeit, die Kaiser Franz
Josef und Kaiserin Sissi schatzten, tber moderne internationale Kiiche mit biolo-
gisch angebautem Gemuse oder Edelkrebsen bis hin zu den wahren Protagonisten
des Hauses, den Schnecken. Weinbergschnecken werden in tber zwanzig ver-
schiedenen Variationen den Gasten angeboten. Diese Schnecken kommen aber
nicht irgendwo her, sondern werden vor Ort im Garten geziichtet! Weit Uber die
Landesgrenzen hinaus ist das Restaurant dafur bekannt. Die Schnecken von Onkel
Taa sollen zu den besten in Europa gehoren.
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Interview:

Ich: Liebe Janett! Ist Dir bekannt, ob auch Kaiser Franz Josef und Kaiserin

Sissi gerne Schnecken al3en?

Janett Platino: Kaiser Franz Joseph bevorzugte es einfacher zu essen. Seine Lieb-
lingsgerichte waren klare Suppen mit Einlage, wie z.B. die Knddelsuppe und der
Tafelspitz. Was viele nicht wissen, Kaiserin Elisabeth war hingegen eine Fein-
schmeckerin. Sie liebte Austern, Asti Spumante Sekt sowie das Veilchengefrorene.

Damals wurde aber nur bei Hofzeremonien mit geladenen Géasten grol3 aufgetischt.

Weinbergschnecken waren eigentlich ein Arme-Leute-Essen. Auf dem Wiener

Naschmarkt wurden sie von Bauerinnen Weinbergschnecken verkauft.

Unter Rezepten aus der K.u.K. Zeit und der Wiener Hofkliche findet man auch Wein-
bergschnecken zubereitet bzw. verarbeitet, als Pasteten und Terrinen und auf wei-
teren verschiedenen Arten. Das widerlegt, dass Weinbergschnecken am Hofe ge-

gessen wurden.
Ich: Warum gerade Schnecken? Wie bist Du zur Schneckenzucht gekommen?

Janett Platino: Auch bei uns in Sudtirol wurden immer schon Weinbergschnecken
gegessen. Wie ich bereits oben erwahnte, waren Weinbergschnecken ein typisches

Arme-Leute-Essen, hauptsachlich in der Fastenzeit.

Meinem Vater schmeckten schon als junger Bub die Weinbergschnecken welche
bei ihm zu Hause im Fruhjahr auf den Tisch kamen. Er und seine Geschwister wur-

den dann zum Schneckensammeln in die Wiesen und Weinberge geschickt.

Sie wurden zu seiner Leibspeise — und dann kam es, dass er sich seine eigene
Zucht richtete, um sie auch unseren Gasten anbieten zu kénnen. Die Weinberg-
schnecken sind unsere Stars des Hauses und wurden zu unserer Spezialitat. Damit

mache ich natirlich sehr gerne weiter.
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Ich: Welche Schnecken eignen sich zur kulinarischen Verarbeitung und wel-

che ziichtest Du selbst?

Janett Platino: Es gibt gar nicht so viele Schnecken welche gut zum Essen sind.
Qualitativ am besten ist die Weinbergschnecke, die sogenannte Helix pomatia.
Dann gibt es noch weitere, wie zum Beispiel die Helix aspersa oder die kleinen
Meeresschnecken und die Garusoli. In unserer Gegend sind die Weinbergschne-

cken heimisch, deshalb kam es auch dazu, dass fur uns nur diese in Frage kamen.
Ich: Was ist bei der Zucht und der Verarbeitung zu beachten?
Janett Platino: Verarbeitung — meinst Du damit das Kochen?

Das A & O ist, dass die Weinbergschnecken vor dem Kochen spurgiert werden.
Sonst schmecken sie erdig und sind zah. Zudem héngt logischerweise viel davon

ab, was die Schnecke zum Fressen bekommen hat.

Ich: Stichwort,,Nachhaltigkeit”: Verbrauchen Schnecken viele natiirliche Res-

sourcen wie Platz, Wasser oder Futter?
Janett Platino:

Wie jedes Lebewesen benotigt die Weinbergschnecke frisches Wasser und Futter.
Zudem durfen die Temperaturen nicht zu heil3 sein. Am liebsten ist ihnen das
,~Schneckenwetter” — also, dass der Boden feucht vom Regen ist. Die Schnecke
braucht sogenannte Verstecke, um sich vor dem Austrocknen zu schitzen. (Stein-

mauern, Locher, Gehdlze)

Janett Platino zitiert aus einer vorbereiteten Quelle: ,Wildlebende Weinbergschne-
cken gelten nicht als Gartenschadlinge und sind sogar geschutzt. Sie vertilgen zwar
grofRe Mengen Pflanzenmaterial, doch sie lassen zarte Jungpflanzen meist links lie-

gen. Viel lieber fressen sie weiche, angewelkte oder angemoderte Pflanzenteile.

Falls im Garten trotzdem die Gehauseschnecken lastig werden, lasst man abge-
schnittene Triebe und Blatter einige Tage im Garten liegen. Dort werden sich die

Weinbergschnecken zum Festmahl einfinden.
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In aufgerdumten und grundlich gepflegten Garten finden Weinbergschnecken kein
Futter und machen sich an zarten Jungtrieben und Samlingen zu schaffen. Lassen
Sie immer etwas Gartenabfall liegen, denn Weinbergschnecken ,schreddern ihn

gerne klein.”
(Zitat: https://www.krautundrueben.de/nuetzliche-schnecken)

Ich: Weil3t Du, ob Schneckenfleisch eigentlich gesund ist?

Janet Platino: Weinbergschnecken gelten als Spezialitat. Sie sind unter anderem
wegen ihres dezenten nussigen Geschmacks begehrt. Doch Weinbergschnecken
sind keineswegs ein ungesunder Snack. Das Essen der Schnecken versorgt den
Korper mit reichlich Omega-3-Fettsauren. Sie sind je nach Zubereitungsart weitge-
hend cholesterinfrei, haben einen geringen Fettanteil und sind eine leckere Protein-

quelle.

Ich: Wie schmecken die Schnecken Deinen Gasten?

Janett Platino: Alle sind begeistert. Sehr viele essen bei uns zum ersten Mal im
Leben Weinbergschnecken und sind erfreut iber den Geschmack. Nicht umsonst

wurde sie zu unserer Spezialitat.

Ich: Hast Du einen besonderen Tipp fur die Zubereitung oder fir das Anrich-

ten?

Janett Platino: Dadurch, dass das Sammeln von Weinbergschnecken verboten ist
— sie sind unter Naturschutz - ist es schwierig, selbst Weinbergschnecken zu ko-
chen. Zu Hause kann man meist nur auf Weinbergschnecken zurtickgreifen, welche
es im Handel zu kaufen gibt. Dann sollten es aber bitte hochwertige Weinberg-

schnecken sein.

Wie bei jedem anderen Lebensmittel, steht dann der Kreativitat zur Zubereitung
nichts mehr im Wege. Die Klassiker sind die Weinbergschnecken ,a la bourguig-
nonne‘, aber man kann selbstverstandlich viele verschiedene Gerichte damit zube-

reiten.
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Was meines Erachtens aber nie fehlen darf, sind verschiedene Krauter, um den
Geschmack zu verfeinern. Die Schnecke ist vielseitig einsetzbar, von edler, klassi-

scher bis zur gutbirgerlichen Kiiche.

Ich: In der Kaiserzeit waren Schneckengerichte sehr verbreitet, beliebt und
sogar schick. Glaubst Du, dass Schneckenessen in Zeiten, die im Zeichen von

Klimaschutz und Nachhaltigkeit stehen, an Bedeutung gewinnen kann?

Janet Platino: Unbedingt! Bereits friher waren die Schnecken ein Fleischersatz,
besonders in der Fastenzeit und waren somit eine sehr wichtige Ernahrungsquelle

und Proteinlieferant.

Erstens braucht man viel weniger Ressourcen, weniger Land, weniger Futter zur
Aufzucht. Der Mensch hat im Prinzip schon immer Schnecken gegessen, schon seit
der Steinzeit.

Ich: Liebe Janett, ich bedanke mich fur das Interview!

(Abbildungen 37 — 39: Onkel Taa - Fotogalerie)
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6.2 Kochbuch

(Wiederholung Abbildung 35: Schneckenessen)

> —KiMer PZ’M:IAT <
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(Abbildung 40 : Kuster Philip in Guilin, China)

Anlasslich meines Sommerpraktikums verbrachte ich im Jahr 2018 drei Monate in
China und Hongkong. Auf dem téglichen Heimweg von der Praktikumsstelle zu
meiner Unterkunft kam ich in den lebhaften und quirligen Gassen auch an
zahlreichen Stral3enstédnden vorbei. Das ubliche Angebot an Speisen war fur mich
sehr ungewohnt. Die Menschen decken dort einen betrachtlichen Teil ihres
Proteinbedarfs mit Insekten. Heuschrecken, Spinnen, Mehlwirmer, Skorpione

werden teils frittiert, teils roh, als begehrte Snacks angeboten.

Wieder zurick in Tirol, begegnete ich am Streetfood Festival erneut diesen
Proteinlieferanten der Zukunft. Allerdings fiel mir auf, dass die Tiroler diesem
Angebot eher Misstrauen und Ekel entgegenbrachten. Vielleicht liegt es auch daran,
dass nahezu all diese Tiere bei uns nicht heimisch sind und somit zusétzlich ein
Gefuhl der Befremdung erzeugen. Ich dachte also dariiber nach, welche gesunde
EiweiBquelle in Osterreich und in Tirol regional, ressourcenschonend und auch
versehen mit einem gewissen Niveau, verfugbar und kiinftig zu nutzen wére. Nur
ein Tier vereint alle diese Anforderungen. So begann ich, mich fur
Weinbergschnecken zu interessieren, diese sogar zu zluchten und schlief3lich mit

ihnen als Zutat fir schmackhafte Kreationen in der Kiiche zu experimentieren.
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Schneckenschlutzer

Fiar den Teig:

150 g Mehl doppelgriffig (W480)
1 Ei

2 Eidotter

10 ml Olivenol

Fur die Fulle:

50 g Eierschwammerl

30 g Shitakipilze

1Ei

40g Schnecken gekocht, fein ge-
schnitten

20g Karotten

20 g Zucchini

10 g Sellerie

1 Prise Salz und Pfeffer
Petersilie, Thymian, Rosmarin

Zubereitung:

Das ganze Ei, die Eidotter und das
Olivenél mit einem Schneebesen
glattriihren. Das Mehl dazugeben, mit
einem Kochléffel vermischen. Den Teig
mit den Handen auf einem Nudelbrett
zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig in eine Klarsichtfolie
einpacken und ca. 30 min im
Klhlschrank rasten lassen.

4 @)@’mmﬂx

(Abbildung 41)

Den Teig mit der Nudelmaschine dinn
ausrollen und entsprechend den
Anforderungen weiterverarbeiten.

Fur die Fulle Sellerie, Karotten und
Zucchini in kleine Wurfel schneiden.
Die Pilze blattrig schneiden und in
einer Pfanne in wenig Butter
anschwitzen.

Wenn alles vorbereitet ist, kann man
mit dem Vermengen beginnen. Dafur
empfehle ich, das Ei ganz zum Schluss
dazuzugeben.

Mit Krautern abschmecken.
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Kreation mit Tempura-Schnecke und Kalbslebe

Fir die Jus:

2 St. Karotten

Y4 Sellerie

1 Zwiebel

% Lauch

10 St. Schnecken

Wein zum Abléschen

2 kg Kalbsknochen

1 EL Tomatenmark

300 ml Gemisefond/ Wasser

Fur die gerollte Kalbsleberschnecke:

500 g Kalbsleber

20 g Barlauch blanchiert

10 Scheiben Lardo (Fettspeck)
20 St. Schnecken

4 St. Schweinenetz

20 g Butter

Fir das Gemise:
150 g Barlauch

20 St. Brombeeren
15 St. Zucchini Perlen
2 St. Jungkarotten
200 g Kartoffel

Fur die Tempura-Schnecke:
20 ml Eiweil3

20 g Starke

8 St. Schnecken

Fir den Brombeerschaum:
10 St. Brombeeren
2 g Lezithine

(Abbildung 42)

Zubereitung:

Fur die Jus zuerst die Knochen
anbraten, das ganze Gemise in
Stlicke schneiden und mitbraten,
Tomatenmark dazu, und anschlieend
mit  Rotwein  abléschen.  Wenn
gegeben, mit Gemusefond aufgiel3en
(sonst mit Wasser). Die Jus uber
langere Zeit einreduzieren lassen.

Zuerst wird der Leber die Haut
abgezogen. In vier gleichmafige
Sticke teilen. Dann brat man die Leber
leicht an. Das Schweinenetz
aufbreiten, mit Barlauch und Lardo
auslegen. Die Leber und die
Schnecken daraufsetzen und straff
einrollen. Die Leber mit Schnecken in
Butter nochmals rundum anbraten und
mit Salz und Pfeffer wirzen. Vor dem
Anrichten die Schneckenrolle bei 140
C? in den Ofen fir 8 min.

Man stellt die geschélten Kartoffeln auf
und lasst diese ca. 40 min
fertigkochen. In der Zwischenzeit kann
man das restliche Gemuse blanchieren
(Jungkarotten, Zucchini Perlen).
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Den Béarlauch mit Sahne und Petersilie
feinmixen. Wenn die Kartoffeln fertig
sind, presst man diese durch eine
Kartoffelpresse und vermengt die
Masse mit dem gemixten Barlauch.
Nun beginnt man mit den Tempura-
Schnecken. Die Starke mit dem
Wasser aufrihren und die Schnecken
dazugeben. Anschliel3end kommen die
Schnecken noch fir kurze Zeit in eine
Fritteuse.

Die Brombeeren mixen und mit Sahne
und Lecithin vermengen (die Farbe
sollte erhalten bleiben).

Kurz vor Ende zieht man die
Brombeeren durch die Butter durch,
danach sofort anrichten.
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Bunter Gemuseteller mit Schneckenteigtaschen

Fir das Gemise:

10 St. Karotten- & Zucchinistreifen
4 St. Spargel

2 Blatter Rémersalat

8 Erbsenschoten

4 Erdbeeren

Thymian, Petersilie

Salz, Pfeffer

Fur die Fulle:

30 g Shitakipilze

40 g Schnecken

20 g Karotten

20 g Zucchini

8 ml Zitronensaft

2St. Zitronenenzesten

1 Prise Truffel

Salz, Pfeffer
Zitronenpetersilie, Rosmarin

Fur den Teig:
250 g Weizenmehl oder Tapiokastéarke
100 ml Wasser

Zubereitung:

Die Karotten, Zucchini und den Spargel in
passende  Stucke schneiden und
blanchieren, danach mit eiskaltem
Wasser den Kochprozess stoppen. Dann
mit den dinnen Streifen von Karotten und
Zucchini Rollchen drehen, in denen je
eine Schnecke steckt.

Fur den Teig der Taschen vermengt man
Mehl mit Wasser und streicht diese
flissige Masse ganz dunn auf einem
Etamin aus. AnschlieRend lasst man den
Teig Uber Wasserdampf fiir 5 min kochen
(oder man kauft das fertige Produkt
einfach im Supermarkt).

Die Teigtaschen fullen und weitere 20
Minuten (ber Wasserdampf kochen
lassen. (Falls sie an der Unterseite
ankleben sollten, verwendet man Ol oder
Fett zum Anstreichen).

(Abbildung 43)
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Schneckencremesuppe

Zutaten:

250 ml Gemiisefond
1,5 | Wasser

1 Junghuhn

24 Weinbergschnecken
1 Bund Wurzelgemise
1 Zwiebel

Lorbeerblatt, Pfeffer, Wacholderbeere,
75 ml WeilRwein

75 g Butter

50 g Mehl

125 ml Schlagrahm

1 Eigelb

1 Pr. Salz, Muskat

Zubereitung:

Das Junghuhn grundlich mit Wasser ab-
spulen, Zwiebel schalen und mit Lorbeer-
blatt spicken. Das Gemiuse, das Jung-
huhn, die Gewlrze und etwas Salz mit
dem Wasser in einen Topf geben. Fond
aufkochen lassen, Schaum abschoépfen
und alles ein bis zwei Stunden langsam
kocheln lassen. Fond durch ein Sieb gie-
3en. In einem Topf die Butter zerlassen,
das Mehl fur 2 Minuten abrésten.

Mit WeilRwein abléschen. Hihnerfond ein-
arbeiten; Huhnerfleisch auslésen und in
Wiirfel schneiden. Schnecken halbieren.
Beides in die Suppe geben und fir ca. 10
min. kécheln lassen. Mit Salz und Muskat
abschmecken und kurz vor dem Servie-
ren die Legierung unterrihren. Suppe
darf nicht mehr kochen.

(Abbildung 44)
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Schnecken mit Krauterbutter
(a la bourguignonne)

Zutaten:

4 Weinbergschnecken
1 Flasche Burgunder
1 Zwiebel

2 Karotten
Staudensellerie
Lorbeerblatt, Petersilie
4 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

Fur die Krauterbutter:

300 g Butter

6 EL Petersilie feingeschnitten

8 Knoblauchzehen feingeschnitten
Salz, Pfeffer, Schnittlauch, Parmesan

Zubereitung:

20 — 30 min. in siedendem Wasser
vorgaren. Nach dem Garen wird das
Fleisch vom Gehause geldst und der
schwarze Darm entfernt. Das Schne-
ckenfleisch abwaschen und in einen
Sud aus Wein und 2 Liter Wasser,
dem Zwiebel, dem Gemdise, den
Knoblauchzehen und den Gewlirzen 2
%2 Stunden kochen.

Schneckenh&user 1 Stunde in sieden-
dem Wasser auskochen und anschlie-
Rend reinigen.

@f}g&/j{u 4 7@)@0/1@/0

(Abbildung 45)

Fur die Schneckenbutter lasst man die
Butter weich werden und schlagt sie
auf. AnschlieBend werden die restli-
chen Zutaten dazugegeben.

Anschlieend gibt man das Schne-
ckenfleisch wieder ins Gehause zu-
rick und fullt sie mit der Krauterbutter.

Parmesan wird dartbergestreut.
Die Schnecken werden dann im Ofen

solange gegart, bis die Butter anfangt
zu brodeln.
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Tomaten-Chili-Schneckensuppe

(Abbildung 46)

Zutaten:

750 ml Gemiisefond

200 ml Wasser

% Chilischote

8 Tomaten

Petersilie, Basilikum, Chili-Pulver
1 Pr Salz und Pfeffer

Zuerst sollte man die Schnecken in Lauterzucker fur mindestes 5 Stunden einlegen
damit sie den erdigen Geschmack verlieren. Danach werden die Schnecken in
mundgerechte Stiicke geschnitten.

Die Tomaten in siedendem Wasser blanchieren. Wenn die Haut springt, mit dem
Kochloffel herausnehmen und die Haut abziehen. AnschlieBend den Stiel-Ansatz
der Tomate entfernen und die geschalten Tomaten mixen.

1EL Mehl in etwas Ol hellgelb anrésten, mit wenig kaltem Wasser aufgieRen und
glattriihren; die gemixten Tomaten dazugeben, salzen (ev. Krautersalz) und ca. 10
Minuten kochen. Die Chili klein schneiden und anschlieBend in die Suppe geben.
Die Schnecken nochmals kurz in einer Pfanne mit wenig Butter anschwitzen und
anschlieend in die Suppe geben.

Zum Schluss gehackte Petersilie, Basilikum beigeben, ev. mit Sahnehaubchen und
Schnittlauch garnieren.
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Pfifferling-Schnecken-Gulasch mit Polenta

LI o]

(Abbildung 47)

Zutaten:

Fir die Polenta:
250 g Maisgriel
1TL Salz

11 Wasser

Fur das Gulasch:
800 g Pfifferlinge
100 g Zwiebel

1 St. Knoblauch

20 g Butter

300 g Schnecken
1 EL Tomatenmark
75 | Rotwein
Thymian, Rosmarin, Majoran, Lorbeer,
Curry, Salz, Pfeffer
1/2 Chili Schote

Gulasch:
Zwiebel und Knoblauch fein schneiden

und anschlieRend in einen Topf geben,
anschwitzen und nach ca. 3 Minuten
den Knoblauch hinzufligen. Weiters
werden die schon geputzten Pfiffer-
linge mit den Schnecken dazugegeben
und ca. 10 Minuten weitergekocht.
Wenn die ganze Flussigkeit verdampft
ist, das Tomatenmark einrthren und
kurz mitrosten lassen. Nun wird der
Rotwein hinzugefugt (wenn mdglich
Blaufrankischer). AnschlieRend alle
Gewlirze beigeben wie Thymian, Ros-
marin, Salz, Majoran, Lorbeer, Curry,
ein wenig Chili und Paprikapulver. Un-
ter standigem Ruhren, Kochen lassen
damit die Pfifferlinge und die Schne-
cken nicht am Boden anbrennen.
Zuletzt kann man zum Verfeinern
Rahm hinzugeben.

Polenta:

Wasser und Milch wirzen und zum Ko-
chen bringen, die Polenta einrieseln
und unter standigem Rihren bei klei-
ner Hitze eindicken lassen. Abschalten
und noch etwas nachdampfen. Die
Masse in eine gedlte Auflaufform ge-
ben.

Seite 86 von 114

Erstellt im Rahmen der Reife- und Diplompriifung-SJ 2019/20

Philip Kuster



«@]I} ;)%7%/{/) 4 @/@o nen

Frihlingssalat mit frischen Krautern und Bliten
Schnecken-Spiefl3chen und Dinkel-Stangl

Zutaten:

Fir den Salat:

1 Handvoll Feldsalat

1 Chicorée

1 Handvoll Vogerlsalat
Etwa 30 Lowenzahnblatter
2 St. Lowenzahnbliten
Ganseblimchenblatter

5 St. Ganseblimchenbliten
3 EL halbierte Walnusskerne
5 EL Balsamico

5 EL Olivendl

2 Frahlingszwiebel

8 St. Schnecken

Meersalz und weil3er Pfeffer

Zutaten:

Fur das Pesto:

6 fertig geputzte Weinbergschnecken,
etwa 25 g frische, gewaschene Basili-
kumblatter,

50 g passierte Tomaten,

jeweils 12 g Parmesankéase und Knob-
lauch,

25 g Pinienkerne,

20 ml Olivendl,

20 ml Sonnenblumendl und

Und etwas Salz.

(Abbildungen 48 & 49)

Zubereitung:

Zwiebel werden fein gehackt, die
Krauter geputzt und in einer Kiichen-
rolle trocken getupft. Chicorée und
Feldsalat werden auf einen Teller dra-
piert und zum Verfeinern wird Vogerl-
salat darauf verteilt. Die Ganseblim-
chenbluten und Blatter und Lowen-
zahnblUten werden gesondert aufge-
legt, Nun vermischt man Ol, Salz, Pfef-
fer, Essig und Zwiebel zu einer Mari-
nade. Walnusse und Schnecken wer-
den auf den Salat platziert. Die Mari-
nade wird in einem Kéannchen geson-
dert serviert.

Saisonal konnten folgende Alternati-
ven gewahlt werden:

Wildkrauter:

Vogelmiere, Giersch, Barlauch, Brun-
nenkresse, Ehrenpreis, Sauerampfer,
Bibernelle, Brennnessel, Sauerklee,
Gundelrebe

Bliten:

Stiefmitterchen, Hornveilchen, Pri-
mel. Kornblume, Ringelblume, Kapu-
zinerkresse, Zigeunernessel, Bor-
retschblite
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Weinbergschnecken, Kase, Knob- Nach Bedarf werden Ol und Salz hin-
lauch, Basilikum und Pinienkerne wer- zugefugt und alles wird gut vermischt.
den mit einem Mixstab fein puriert. Die
passierten Tomaten werden dazuge-
geben und zusammen aufgekocht.
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Schneckenpralinen
25 Stiick von jeder Praline

Zutaten:
erste Praline:

50g Cranberry

50g Schnecken

10cl Vogelbeer-Destillat
10cl Gin

100g Kuvertire dunkel
25St. Pralinenhohlkérper
Prise Salz

Zweite Praline:

509 getrocknete Apfelscheiben
50g Schnecken

10cl Calvados

10cl American Whisky

100g Milchschokolade
25St.Pralinenhohlkérper

80g Walnusse

40g Kristallzucker

Prise Salz

Lauterzucker:
100g Kristallzucker
100cl Wasser

(Abbildungen 50 - 52)

Zubereitung:

Das Wichtigste ist, dass man schon
am Vortag die Schnecken in den L&au-
terzucker einlegt, damit sie den erdi-
gen Geschmack verlieren.
Lauterzucker stellt man her, indem
man im Verhéltnis 50/50 Wasser und
Kristallzucker zum Kochen bringt.

Fur die erste Filllung hackt man die
Schnecken fein, damit sie spater leicht
in die Pralinenhohlkorper passen. An-
schlieend schneidet man die Cran-
berrys klein.

Die Schnecken werden nun mit einem
Tiroler  Vogelbeer-Destillat  abge-
flammt und mit den Cranberrys ver-
mischt.

Zur Mischung wird noch Cranberry
Saft und Gin hinzugefiigt, um den Ge-
schmack zu intensivieren.

Die dunkle Kuverttre wird geschmol-
zen und mit der Mischung vermengt.
Es sollten 2/3 Milchschokolade und
1/3 Cranberry-Schnecken Masse sein.
Ein Teil der Schokolade wird verwen-
det, um die Pralinen verschliel3en zu
kénnen.
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Anschlielend wird die Masse in die
vorgefertigten Pralinenhohlkorper ein-
geflllt. Man sollte diese immer wieder
in die Kuhlung geben, sodass keine
Gefahr besteht, dass die Hohlkorper
zerbrechen. Nun kann man sich um
die Dekoration kimmern.

Fur die zweite Fullung hackt man die
Schnecken ebenso, damit sie spater
leicht in die Pralinenhohlkdrper pas-
sen. AnschlieRend schneidet man die
getrockneten Apfelscheiben fein. Wei-
ters flammt man die Schnecken mit
Calvados (ist ein Apfelbrand, der aus
der Normandie kommt und perfekt fur
Apfelgerichte ist) ab.

Danach vermengt man die Apfelsti-
cke mit den Schnecken und fligt noch
einen American Whisky hinzu, um den
Geschmack hervorzuheben. Dann
fugt man 2/3 der Milchschokolade
hinzu und fullt die Masse in die vorge-
fertigten Hohlkorper. 1/3 der Schoko-
lade wird fur den Verschluss der Prali-
nen benotigt. Fur die Huille der Prali-
nen werden Walnisse karamellisiert
und anschlieBend klein gehackt.
SchlieB3lich rollt man die Pralinen er-
neut in der warmen Schokolade und
zuletzt noch in den karamellisierten
Walnussen.
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Topfenballchen mit Hafelekraut
und Schnecken-Spiel3chen

Zutaten:
Fur Topfenballchen:

Zubereitung:
250 g Topfen HeiRe Kartoffeln fein stampfen, Salz

2-3 heife Kartoffel geschalt dazugeben, danach den Topfen und

'\S/Iglgl ein Ei beigeben. So viel Mehl hinzufi-
Ev. 1 Ei gen, bis es einen Teig ergibt, den man

gut verarbeiten kann. Teig in kleine
Fir das Hafelekraut: Sticke schneiden, ausrollen und mit

einem Messer in kleine Portionen tei-

1.5 kg Weilkraut len. AnschlieRend werden diese in

409 But.ter den Handflachen zu Kugeln geformt.
50 g Zwiebel Unter vorsichtigem Umdrehen werden
10 mi Essig die Ballchen in heiRem Ol goldgelb ge-

1 Pr. Salz, Kimmel

backen.
Mit Hafelekraut servieren.

Fir die Schnecken-Spielichen:
mussen jeweils 3 Schnecken auf ei-
nen Spield drauf aufgesteckt werden
und mit wenig Butter angebraten, an-
schlieRend werden sie in Knoblauch
und Schnittlauch gewendet.

Hafelekraut: Wenig Ol in einen Topf
geben, feingeschnittenes Weil3kraut,
etwas Salz und Kimmelkorner dazu-
geben und in wenig Wasser weich-
dunsten. Leicht abgekihlt mit Essig
und Ol abschmecken.

(Abbildung 53)
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Getrankeempfehlungen:
Schaumwein

gO0sterreichischer

Osterreichischer Sekt ist immer ein stil-
voller, prickelnder Begleiter, wenn schicke
und delikate Schnecken-Kreationen auf-

getragen werden.

(Abbildung 54)

Die Osterreichische Sektpyramide dient der anschaulichen Darstellung der verschie-
denen Qualitatsklassen von Sekt geschitzten Ursprungs. An der Spitze dieser Py-
ramide stehen Schaumweine von hdchstem Standard, die den Vergleich mit ande-
ren fiuhrenden Produkten, wie Champagner, keineswegs scheuen muissen und
diese in einigen Bereichen sogar Ubertreffen. Mit der Bezeichnung "Klassik®, ,Re-
serve“ oder ,GroRe Reserve“ auf dem Etikett erfiillt ,Osterreichischer Sekt geschiitz-

ten Ursprungs”, rechtlich dazu verpflichtet, die entsprechenden Gutekriterien.

(vgl. https:/www.oesterreichsekt.at/de/die-oesterreichische-sekt-qualitaetspyramide.html, 20.02.20)
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Weine

Der Weil3burgunder gehort zu Europas al-
testen Rebsorten. Wegen der groRen Ahn-
lichkeit zum Chardonnay wurden die bei-
den Arten lange nicht auseinandergehal-
ten. Der Wein ist in Frankreich zuhause.
Dort ist er als Pinot blanc bekannt. In Italien
nennt man ihn Pinot bianco.

(Abbildung 55)

Der Weil3burgunder ist ein sehr harmonischer Begleiter zu einer Vielzahl von leich-
ten Speisen. Wie der Name schon sagt, gehort er zu den Burgundersorten und har-

moniert daher mit allen kulinarischen Kreationen der Burgundschnecke.
(vgl. vinorama - https://www.vinorama.at/glossar/weissburgunder/, 20.02.20)

Was konnte sich ansonsten noch besser zur Wiener Schnecke eignen als ein ,Wie-
ner Gemischter Satz DAC*?! Mit ,Gemischter Satz“ werden Weine bezeichnet,
welche zwar von bis zu zwanzig unterschiedlichen Rebsorten, jedoch aus einem
gemeinsamen Weingarten stammen und hergestellt werden. Beim Gemischten
Satz werden alle Weintrauben zusammen aus dem Weingarten gelesen, zusam-
men gepresst und schlussendlich vinifiziert.

Der Wein kann auf eine lange Tradition zu-
ruckblicken. Der urspringliche Gedanke war
es, klimatisch bedingte Saureunterschiede
auszugleichen. Die positive Nebenerschei-
nung sind vielschichtige Weine unterschiedli-
cher Aromapragung. ,Wiener Gemischter
DAC Satz DAC* ist im Weinbaugebiet Wien zu er-
zeugen und abzufullen.

(Abbildung 56)

(vgl. https://www.ichkoche.at/wiener-gemischter-satz-artikel-2988, 20.02.20)
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Brewing a better world - Biere aus Osterreich

GemaR der Strategie ,,Brewing a better world, hat sich die Brau Union Osterreich
ein klar definiertes Nachhaltigkeitsziel gesteckt: Die beste Bierkultur fur die Zukunft
zu schaffen und die 6sterreichische Bierkultur nach sozialen und 6kologischen Her-
ausforderungen zu gestalten, zum Wohl von allen.

Diese Strategie umfasst alle Geschaftsbereiche, von den Rohstoffen auf den Fel-
dern Uber Produktionsstandorte bis hin zu den Konsumentinnen und Konsumenten.
Die Nachhaltigkeitsstrategie hat sechs Schwerpunkte mit jeweils ambitionierten Zie-
len:

e Energie und CO2-Reduktion

e Schutz der Wasserressourcen

¢ Nachhaltige Beschaffung

e Verantwortungsvoller Konsum

e Partnerschaften fur die Zukunft

e Gesundheits- und Arbeitssicherheit

(Abbildung 57)

,Brewing a better world“ richtet sich nach der im September 2015 von den Vereinten

Nationen formulierten ,2030 Agenda fur Nachhaltige Entwicklung“ aus.
(vgl. https://www.brauunion.at/nachhaltigkeit/, 20.02.20)
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6.3 Zuchtpapiere

Zuchtbestatigung

Ich bestitige, das es sich bei den von mir gelieferten Weinbergschnecken
»Helix pomatia® ausschlieBlich um Zuchttiere aus meiner Hobbyzucht handelt.

Edermiinde, 05.05.2019

Mirko Banze

(Abbildung 58: Zuchtpapiere fiir Schneckenfarm Kuster Philip)
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6.4 Plagiatspriufung

Scribbr-Plagiatspriifung

Bestellung Datum Preis Dokument
677077 Di. 10 Mérz 202015:46 2567 €  Diplomarbeit - Einzel.docx
10
© ‘:'\y

\}

Q
()
‘4

OVERALL SIMILARITY

Ahnlichkeitsscore-Bericht 6ffnen

Diplomarbeit - Einzel.docx

Quellenabersicht

W Drasumon ot

WAW I OB s e

PO bt trauarion ol
moadock bingspet com
W Incovetednatire W

amos-refischnfLde

(Abbildung 59)
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7 Dokumentation und Protokolle

7.1 Antrag Diplomarbeit

Erndhrung der Zukunft- innovative Ess- Kulturen

Schule

HTL Villa Blanka

Abschlie3ende Prifung

18.03.2020

Betreuer/innen

Hauptverantwortlich: OStR Prof. Mag. Beatrix Kirchler
Ausgangslage

Die Menschheit wachst, die Ressourcen der Erde werden knapper. Nahrungsman-
gel und Uberschuss sind Ausdruck existierender Gegensétze. In den privilegierten
Teilen der Welt liegt gesunde Ernahrung voll im Trend. Menschen interessieren sich
fur Ursprung und Herstellung von Lebensmitteln, die Férderung der lokalen Wirt-
schaft sowie die Kriterien der Nachhaltigkeit. Ideen fir alternative Zutaten und Zu-
bereitungsarten sind gefragt.
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Projektteam (Arbeitsaufwand)

Name Individuelle Klasse Arbeitsauf-
Themenstel- wand
lung
Philip Kuster » 1 hink small“- 4B 110 Stunden
(Hauptverant- .
wortlicher) Schneckgn im Ess-
Alltag, eine nach-
haltige Erndhrungs-
variante
Felix Neuser ,Plant Based Food" | 4B 100 Stunden
— der Reiz der Flei-
schersatz-Produkte
Projektpartner

Restaurant Onkel Taa (E- Mail: restaurant@onkeltaa.com)

Bahnhofstrasse 17, Partschins, Janett Platino, +39 0473967342

Untersuchungsanliegen der individuellen Themenstellungen

Kuster Philip — Untersuchung der Relevanz und Nachhaltigkeit alternativer Protein-
quellen wie Schnecken und der Akzeptanz bei neuen Kundengruppen sowie das
Kreieren innovativer Rezeptvorschlage (TMKM)

Neuser — Felix - Untersuchung der Grinde fir die kulinarische Aufwertung von
pflanzlichen Nahrungsmitteln, Analyse der Auswirkungen auf Fitness und Gesund-
heit sowie das Kreieren innovativer Rezeptvorschlage (TMKM).

Seite 98 von 114
Erstellt im Rahmen der Reife- und Diplompriifung-SJ 2019/20
Philip Kuster



Da Philip Kuster 2019/20

Zielsetzung

Ziel der Arbeit ist es, Schnecken aus heimischer Produktion als schmackhafte, viel-
seitige und nachhaltige Alternative zu konventionellen Proteinquellen bekanntzu-
machen, deren Vorteile aufzuzeigen und Vermarktungsvorschlage zu prasentieren.

Geplantes Ergebnis der Prifungskandidaten

Ein Rezeptheft fur innovative Gerichte als schmackhafte Kreationen aus Zutaten
regionaler Herkunft, nachhaltiger Produktion und mit gesundheitsfordernden In-
haltsstoffen.

7.2 Projektprofil

Projektthema:

Ernahrung der Zukunft - innovative Ess-Kulturen

Individuelle Themenstellung:

Untersuchung der Relevanz und Nachhaltigkeit alternativer Protein-
guellen wie Schnecken und der Akzeptanz bei neuen Kundengrup-

pen sowie das Kreieren innovativer Rezeptvorschlage (TMKM).

Problemstellung:

Indem die Menschheit wéchst, werden die Ressourcen der Erde, zu
denen naturliche Rohstoffe, Wasser, Land und Energie z&hlen, im-
mer knapper. Tatsachlich ist die Art der Nutzung natirlicher Res-

sourcen oft nicht nachhaltig.
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Projektziele:

Da Philip Kuster 2019/20

Mit dem starken Wachstum der Weltbevdlkerung steigt parallel
auch der Bedarf an Nahrungsmitteln und damit wiederum an tieri-
schem Eiweil3. In Zukunft wird, global gesehen, ein Protein-Defizit

erwartet.

Alternative Quellen werden deshalb weniger als Ersatz von Fleisch,

sondern vielmehr als zusatzliches Unterstlitzungsangebot gesucht.

Zudem hat sich das Bewusstsein der Verbraucherinnen unbestrit-
ten verandert. Gerade wenn es um Essen und Trinken geht, sind
Konsumentinnen heute ausgesprochen kritisch geworden und wol-
len lickenlose Transparenz innerhalb der Produktherstellung zu In-
haltsstoffen, Verarbeitung und Vertrieb.

Die Produktion der meisten tierischen Proteine verschlingt enorme
Ressourcen, vor allem Boden und Wasser. Weil diese nebenbei
noch dazu zum Ausstol3 von Treibhausgasen beitragt, wird mit Si-
cherheit die Entwicklung nachhaltiger Produktionssysteme wie die

Nutzung alternativer Proteine zunehmend im Trend liegen.

Ziel der Arbeit ist es, Schnecken aus heimischer Produktion als
schmackhatfte, vielseitige und nachhaltige Alternative zu konventio-
nellen Proteinquellen bekanntzumachen, deren Vorteile aufzuzei-

gen und Vermarktungsvorschlage zu prasentieren.

Geplantes Ergebnis:

Ein Rezeptheft fir innovative Gerichte als schmackhafte Kreationen
aus Zutaten regionaler Herkunft, nachhaltiger Produktion und mit

gesundheitsfordernden Inhaltsstoffen.
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Themenfragen:

Was bedeutet Nachhaltigkeit?

Auf welchen Gebieten spielt Nachhaltigkeit eine Rolle?

Was bedeutet Biodiversitat?

Wie verhalt sich die Landwirtschaft gegentiber Nachhaltigkeit?

Was sind Proteine?
Welche Rolle spielen Proteine fur den Kdrper / in der Erndhrung / fur die Welt?

Welche Proteinquellen gibt es?

Wie funktioniert Akzeptanz?
Welche Ernahrungstrends werden in Zukunft wichtig sein?

Warum werden manche Proteinquellen in Zukunft eine / keine Rolle spielen?

Haben Schnecken einen Absatzmarkt?

Erflllen Schnecken als Zuchttiere nachhaltige Kriterien?

Ist es gesund, Schnecken zu essen?

Wie werden Schnecken gezichtet?

Wie kann man den Geschmack des Fleisches beeinflussen?

Haben Schnecken ein Potential fur die Zukunft?
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Partner:

Restaurant Onkel Taa (E- Mail: restaurant@onkeltaa.com)

Bahnhofstrasse 17, Partschins, Janett Platino, +39 0473967342

Projektteam:

Philip Kuster, 5B

Projekt- Hauptverantwortlicher:

Philip Kuster, 5B

Projektbetreuung:

Hauptverantwortlich: OStR Prof. Mag. Beatrix Kirchler

Projektbeginn:

23.03.2019

Projektende:

22.04.2020

Projekttyp:

Externes Projekt — Bundesministerium fur Bildung, Wissenschaft

und Forschung BMBWF — Neue- und Diplomprifung an BHS
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Projektauftrag:
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An BHS schreiben alle Schilerinnen eine Diplomarbeit zu einer be-
rufs- oder betriebspraktischen Fragestellung, meist im Auftrag von
bzw. in Kooperation mit einem Unternehmen. Die Diplomarbeit wird

offentlich vor der Prifungskommission prasentiert und diskutiert.

Projekteigenschaften:

NN

Klare Zielvorgabe

Klare, zeitliche Begrenzung
Interdisziplinaritat

Mittlerer Grad an Innovation
Mittlerer Grad an Komplexitét
Hoher Grad an Praxisbezogenheit
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7.3 Meilensteine

30.9.2019 Teambesprechung, Planung und Vorbereitung der Vorgangsweise, Ar-
beitsmethoden, der Befragung und Interviews

20.11.2019 Recherche, Sammeln von Informationen und Unterlagen, Anlegen von
Daten aus Inhalten, Begleitprotokoll anlegen, Exzerpieren von Texten

10.12.2019 Teambesprechung, Erstellen des Grobkonzeptes der Arbeit, provisori-
sche Inhaltsangabe, Exzerpieren der gesammelten Inhalte und Texte, Verarbeiten
der Informationen aus dem Interview

15.1.2020 Formulieren der Textteile, Vernetzen der Inhalte, Fokus auf Einleitung,
Haupt- und Schlussteil, Blick auf die Entwicklung in der Zukunft, Schlussfolgerun-
gen und Ergebnisse, kontrollieren

09.03.2020 Kontrolle der Form, Korrektur der Sprache, Projektdokumentation ab-
schlieBen, Druck und Binden der Arbeit
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Arbeitsphasen:

Phase 1

Kontaktaufnahme mit
der
Betreuungslehrerin

Definition des
Themas und
Aufteilung der
individuellen
Untersuchungs-
gebiete

Kontaktaufnahme mit
Wirtschaftspartner

Recherche
Dokumentation
Erstellen von Ordnern
Exzerpieren
Fertigstellen

Arbeitsphase

>
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Prasentieren und
Diskutieren

Prifungsphase

23.03.2019 - 01.05.2019

01.05.2019 - 18.03.2020

22.04.2020

(Abbildung 60: Phasenstrahl)
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7.4 Projektreflexion

12.1.2.1 Reflexion der Projektziele

Die Absicht der Arbeit ist es, Schnecken aus heimischer Produktion
als schmackhafte, vielseitige und nachhaltige Alternative zu kon-
ventionellen Proteinquellen bekanntzumachen, deren Vorteile auf-
zuzeigen und Vermarktungsvorschlage zu préasentieren. Betrachtet
nach der SMART-Methode wurde das Gesamtziel mit all seinen

Zwischenzielen mit dieser Ausfuihrung erreicht.

12.1.2.2 Reflexion der Projekttermine

Die am Beginn der Arbeit vereinbarten Termine zu den beschriebe-
nen Meilensteinen sind vom Projektteam verlasslich eingehalten

worden.

Im weiteren Verlauf haben nur mehr Termine mit Projektbetreuerin-
nen stattgefunden, welche ausnahmslos verlasslich eingehalten

wurden.

12.1.2.3 Reflexion der Projektorganisation

Die von der Projektbetreuerin empfohlene Struktur verlangte in al-
len Projektphasen ein hohes Mal3 an Organisation, sorgte aber
gleichzeitig mit diesem Rahmen flr Orientierung und damit fur Si-

cherheit.

12.1.2.4 Zusammenfassende Erfahrungen

Die Erstellung der vorliegenden Arbeit hat den veranschlagten Zeit-

aufwand bei Weitem gesprengt.
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Der Grund dafir lag besonders darin, dass durch das Verlassen
des Projektpartners die Diplomarbeit zum Projekt von nur einer Per-

son wurde.

Eine weitere Erfahrung, abseits vom Projektteam, fuhrte zur Er-
kenntnis, dass man mit innovativen ldeen nicht unbedingt Uberall

mit offenen Armen empfangen wird.
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7.5 Begleitprotokoll
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Exzerpts

Datum Arbeit h Beteiligte Unterschrift
Philip Kuster
23.03.2019 | Besprechung Thema |, Felix Neuser
Diplomarbeit .
Frau Kirchler
03.04.2019 Ausformulieren des 1 Phl_llp Kuster
Antrages Felix Neuser
Verbesserung der o
14.04.2019 Fehler in der 1 Ph|_||p Kuster
Felix Neuser
Themenstellung
01.05.2019 Einreichung des
Antrages
Philip Kuster
30.00.2019 | Besprechungder |, o oi Neuser
Arbeitsweisen ,
Frau Kirchler
28.10.2019 | D'€ erste Definition |, Philip Kuster
der Schlisselworter
20.10.2019 | Textechercheim |, Philip Kuster
Internet
13.12.2019 | Ersterversuchein 1, o ppii kster
Exzerpt zu schreiben
14122019 | Vverbesserungdes | , Philip Kuster
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Textrecherche in

sef

14.12.2019 Biichern 3 Philip Kuster

14.12.2019 | Interview vorbereiten | 2 Philip Kuster

15.12.2019 | 'Merview mitJanett |, Philip Kuster
verschriftlichen

15.12.2019 | verbesserungvom |, g Philip Kuster

Interview

16.12.2019 Besprechen fur das 1 Phll|lp Kuster

weitere Vorgehen Felix Neuser

21.12.2019 | Recherche, Suche |, Philip Kuster
nach Quellen

22122019 | CXZerpierenvon g o b Kuster
Textbausteinen

23.12.2019 | Erste Erstellungdes |, Philip Kuster
Grobkonzepts

25122019 |  verfassenvon 2 Philip Kuster

Texten
Treffen mit OStR Dr.
27.12.2019 | Prof. LPA Weber, Jo- | 3 Philip Kuster
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Verarbeitung des

Horbuch

27.12.2019 Gesprichs 1 Philip Kuster

28.12.2019 | Recherchenach 1, o ppiis kister
Literatur

28.12.2019 | ErsterEntwurfdes |, Philip Kuster

Inhaltsverzeichnisses
30.12.2019 | Cxzerpierenvon i, Philip Kuster
Textbausteinen
Philip Kuster
11.01.2020 | Besprechendes |, Felix Neuser
weiteren Vorgehens .
Frau Kirchler
15.01.2020 | Recherche nach 2 Philip Kuster
Rezeptblchern
15.01.2020 | E'SterEntwurfdes [, o oy kuster
Rezepthefts

16.01.2020 |  Verfassenvon 2 Philip Kuster
Texten

22.01.2020 | verbesserungvon |, Philip Kuster
Texten

22.01.2020 | Recherche Literatur/ | 4 o1 ppiis kuster
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Exzerpieren von

23.01.2020 Texten 2 Philip Kuster
24.01.2020 Be_sprechung des 1 Phl_llp Kuster
Weiteren vorgehen Felix Neuser
Uberarbeitung der .
24.01.2020 Grobstruktur 15 Philip Kuster
20.01.2020 |  Schreiben von 2 Philip Kuster
Texten
Recherche nach ge-
29.01.2020 | Signeten Buchern |, o1 b kuster
und Quellen im Inter-
net
29.01.2020 | EXZerpierenvon |, Philip Kuster
wichtigen Texten
30.01.2020 | Verfassender selbst | -, Philip Kuster
kreierten Rezepte
30.01.2020 Layout der 2 Philip Kuster
Diplomarbeit
07.02.2020 Gesprachmit |4 5| ppiin Kuster
Janet Platino
24.01.2020 Be_sprechung des 1 Phl_llp Kuster
Weiteren vorgehen Felix Neuser
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Verarbeitung des

Frau Kirchler

10.02.2020 Gesprichs 2.5 Philip Kuster
11.02.2020 Exzerpleren_ von 6 Philip Kuster

Textbausteinen
12.02.2020 | Verbesserungvon | 4 Philip Kuster

Texten
13.02.2020 | Verpesserungvon |, Philip Kuster
Texten
16.02.2020 |  verfassen der 2 Philip Kuster
Einleitung
17.02.2020 | Verbesserungder | , Philip Kuster
Einleitung
Erstellen des Quel-

17.02.2020 | lenverzeichnis, Abbil- | 4 Philip Kuster

dungsverzeichnis

Korrekturlesen .
17.02.2020 beziiglich Genderns 2.5 Philip Kuster
20.02.2020 | Verbesserungvon |, Philip Kuster

Textbausteinen

Besprechung mit Philip Kuster
21.02.2020 P g 15 Felix Neuser

Frau Kirchler
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22.02.2020

Danksagung
erstellen, Blick in die
Zukunft schreiben,
Abstract erstellen

Philip Kuster

28.02.2020

Verbesserung des
Abstracts, Erstellen
des Anhangs

Philip Kuster

04.03.2020

Zusammenfassung
des Fazits

15

Philip Kuster

04.03.2020

Beginn Erstellen des
Rezeptheftes

3.5

Philip Kuster

06.03.2020

Erstellen des Projekt-
managements und
des
Projektprofils

Philip Kuster

06.03.2020

Erstellen des Inhalts-
verzeichnisses

Philip Kuster

07.03.2020

Korrektur samtlicher
Teile

Philip Kuster

07.03.2020

Korrekturlesen

Philip Kuster

08.03.2020

Ausstieg Neuser aus
dem gemeinsamen
Projekt

08.03.2020

Neustrukturierung,
Zusammenstellen
einer neuen Arbeit

14

Philip Kuster
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Korrektur -
12.03.2020 Diplomarbeit 2 Philip Kuster
14.03.2020 Letzte Kontrolle 3 Philip Kuster
Summe 128
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