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editorial

Liebe Kolleginnen und Kollegen,

wir alle kennen Unterschiede im Erndhrungsver-
halten und in der Lebensmittelauswahl von Mén-
nern und Frauen. ,Gemuseauflauf® versus “Rib-
Eye-Steak®, ,fettarm und leicht™ versus ,deftig
und kraffig gewurzt™, | Kaffeekr&nzchen™ versus
~Stammtischrunden®. Diese und noch viel mehr
geschlechtssperzifische Aspekte im Erndhrungs-
und Gesundheitsverhalten wurden am 12. No-
vember 2010 im Rahmen der VEO-Multiplikato-
rinnenveranstaltung . Prinzessinnen- oder Prinzenrolle? Gender-Aspekte
der Erndhrung™ mit namhaften Experten diskutiert. Lesen Sie mehr Uber
typische Klischees, Uber die Rolle der Frau als Erndhrerin, Uber geneti-
sche und biologische Unterschiede oder Uber Gesundheitskornmunika-
fion mit Buben und Mé&dchen und M&nnern und Frauen im Veranstal-
tfungsbericht auf den Seiten 3 bis 4.

Das Jahr neigt sich dem Ende zu und die kalte Jahreszeit ist da. Gerade
jetzt - vor allem aber zur Festtagszeit - steht das Lebensmittel Kase oft
im Mittelpunkt des Speiseplans. K&seplatten, Raclette und Kasefondue
kommen haufiger auf unserem Tische als sonst. Doch wissen Sie auch,
wie man Kdse richtig lagert, was dazu passt und wie die ideale Kdse-
platte ausschauen soll? Holen Sie sich Tipps und Anregungen zu diesem
wohlschmeckenden und wertvollem Lebensmittel auf den Seiten 5 bis 6.

In diesem Sinne wunsche ich Ihnen ein frohes, besinnliches Weihnachts-
fest im Kreise lhrer Familie und einen erfolgreichen Start ins neue Jahr!

Herzliche GriBe

Hrity

Mag. Katharina Phillipp
GeschaftsfUhrerin des VEO
veoe@veoe.org

Bleib einmal stehn und haste nicht und schau das kleine stille Licht.
Hab einmail Zeit fur dich allein zum reinen unbekUmmert sein.

Lass deine Sinne einmal ruhn und hab den Mut zum gar nichts tun.

Lass diese wilde Welt sich drehn und hab das Herz, sie nicht zu sehn.
Sei wieder Mensch und wieder Kind und spur, wie Kinder gltcklich sind.
Dann bist von aller Hast getrennt, du auf dem Weg hin zum Advent.

(anonymus)
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Mag. Martin Schiller
martin.schiller@chello.at

Veranstalfungsbericht

,Prinzessinnen- oder Prinzenrolle?
Gender-Aspekte der Ernahrung

Immer wieder wird in Untersuchungen ein unterschiedliches
Essverhalten von Frauen und Mdnnern festgestellt. Aus der
Nationalen Verzehrsstudie in Deutschland ging zum Beispiel
hervor, dass M&nner etwa das doppelt so viel Fleisch, Fleisch-
waren und Wursterzeugnissen konsumieren wie Frauen. Frauen
essen daflr um rund 50 Gramm Obst mehr am Tag. Obwohl
man Uber diese Unterschiede Bescheid weiB, ist es bisher nicht
ausreichend gelungen, Erndhrungs- und Gesundheitsaspekte
geschlechtssperzifisch zu kommunizieren und Alternativen zu
bestehenden Stereotypen auszuarbeiten. Der Verband der
Ernahrungswissenschafter Osterreichs hat sich am 12, Novem-
ber 2010 im Haus des Sports in Wien dem Thema ,Erndhrung
und Gender" gewidmet und konnte den Zuhérerinnen neben
bekannten Tatsachen auch einige neue und Uberraschende
Erkenntnisse bieten.

Gender ist mehr als nur Geschlecht

Prof. Dr. Julia Lademann erlduterte zu
Beginn der Veranstaltung den Begriff
,Gender". Darunter versteht man kei-
neswegs nur die englische Uberset-
zung fur ,Geschlecht, vielmehr geht es
um das soziokulturelle Geschlecht, das
verwendet wird, um die Ausprdgung
von Geschlechterrollen zu beschrei-
ben. Dem steht der Begriff ,Sex" ge-
genuber, das auf biologischen Merk-
malen wie Chromosomen, Hormonen
und Geschlechtsorganen basiert. Lademann sprach sich far
mehrdimensionale Geschlechterkonzepte aus, d.h. es gibt im
Verhalten einer Person nicht ausschlieBlich mdénnlich oder aus-
schlieBlich weiblich, sondern einmal tritt man je nach Situation
eher mannlich auf, ein anderes Mal vielleicht eher weiblich.

Essen und Klischees

Wie stark die Symbolkraft des Essens sein kann, hat
PD Dr. Elisabeth Meyer-Renschhausen in ihnrem Vortrag gezeigt.
So zum Beispiel demonstrierte man friher bei Hofe die Macht
auch gerade durch Uppige Menus und deftige Braten. Interes-
sant auch die Rolle des Kochens in der gutburgerlichen Kiche.

Daos BUrgertum wandtfe sich ab dem
18. Jahrhundert gegen Ubertricbenen
Luxus und untdatiges Wohlleben. Aufga-
be der Frau des Hauses als K&chin war
es, dies zu unterstreichen und den Gd&s-
ten (in dem Fall kulinarische) Kultur auch
ohne aristokratische Aspekte zu bieten.
Die erste Feminisierung der Erndhrung
findet man bei Maximilian Bircher-Ben-
ner, der den Menschen weniger Fleisch
empfahl. Ubrigens war in den dlteren
Gesellschaften das Zubereiten von Spei-
sen gewohnlich Sache der Frauen. Der ,mdnnliche Koch™ trift
erst in Uberflussgesellschaften auf.

Frauen verbessern die Erndhrungslage

Die Rolle der Frau als Erndhrerin wurde
von Mag. Erika Lasser-Ginstl aufgear-
beitet. Frauen leisten weltweit einen
intensiven Beitrag zur Ern&hrungssicher-
heit. In den westlichen Industrieldndern
sind trotz des langsamen Aufbrechens
der Geschlechterrollen zu 90 % Frauen
fur die Haushaltseink&ufe zustandig und
sie verbringen pro Tag Uber eine Stunde
mit Verkostungstatigkeiten. Frauen sind
auch fur Gesundheitsfragen empfangli-
cher als Mé&nner. Die hohe Fahigkeit der
Frau, non-verbale Gefuhls&uBerungen gut zu interpretieren,
wurde genauso wie ihre Empathie wissenschaftlich bewie-
sen. Dieses Potenzial kbnnte man nltzen, wenn man Frauen
vermehrt als Gesundheitsmediatorinnen einsetzt. Lasser-Ginstl
sprach in ihrem Vortrag auch das Problem an, dass die Leis-
tfungen der Frau rund ums Essen immer noch wenig gewurdigt
wurden. Zu hoffen sei, dass der Wandel der Zeit bald die not-
wendige Anerkennung bringe.

Erwartungshaltung bedingt unterschiedliches Essverhalten

Dass Frauen und Mdnner unterschiedlich essen, ist ja durch Be-
obachtung im Alltag leicht feststellbar. So ganz naturgegeben
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und ausschlieBlich genetisch bedingt
sind die unterschiedlichen Verhaltens-
weisen allerdings nicht, wie Dr. Jana
Rickert-John ausfUhrte. Oftmals wer-
den bestimmte Gerichte und Lebens-
mittel einem Geschlecht zugeordnet;
dies fuhrt zu der Erwartungshaltung, dass
Personen dieses Geschlechts vermehrt
auf die entsprechenden Lebensmit-
tel zurlckgreifen. Das beste Beispiel ist
Fleisch, das in kulturwissenschaftlichen
Studien als Symbol von Macht und Stérke identifiziert wurde.
Demnach wird es als typisch mdnnliches Lebensmittel ange-
sehen. Eine kleinere Fleischportion im Restaurant wird oftmals
auch als ,Lady-Steak™ fituliert. Dies zeigt, wie sehr wir in unseren
Breitengraden eine kulinarische Taxonomie betreiben und wie
groB die Geschlechterrollenerwartung ist.

Unterschiedliche Folgen fiir Frau und Mann

Univ.-Prof. Dr. Alexandra Kautzky brach-
te in ihrem Vortrag die Notwendigkeit
geschlechtergerechter Préaventions-
und Therapieprogramme zum  Aus-
druck. Am Beispiel Adipositas erlGuterte
sie, dass auch biologische Unterschiede
(neben Lebensstil und psychosozialen
Faktoren) groBen Einfluss auf die Entste-
hung und Progression von Krankheiten
haben. AuBerdem sei bei Frauen das
Risiko fur Stoffwechselerkrankungen besonders eng mit einer
Gewichtszunahme verbunden. In weiterer Folge kommt es
dann zur Zunahme von Mikro-Entzindungsprozessen im Koérper.
Bei Frauen ist im Alter auch Adipositas ein groBeres Problem als
bei Mannern, weil sie sich in hdherem Alter weniger bewegen.

Uns schmeckt, was wir essen - Untersuchungen mit Jugendlichen

Warum sind Leberk&sesemmeln und Eis-
tee die Renner am Schulbuffet? Weil sie
gut platziert werden und gesunde Alter-
nativen oftmals fehlen! Mag. Rosemarie
Zehetgruber hat Speisepldne, Buffetan-
gebote und Gedanken Jugendlicher
zur Schulverpflegung untersucht und
Uberraschende Erkenntnisse présentiert,
In der Volksschule sind Obst und GemU-
se sowohl bei Mddchen als auch bei
Buben sehr beliebt. Erst danach &ndern
sich vor allem bei den Burschen die Vorlieben, viele gehen ei-
ner gesunden Lebensweise damit verloren.

Gesprache mit Buffetbetreibern und Kiichenleitungen zeigen,
dass es ein sehr ausgeprdgtes Klischeedenken gibt und Ste-
reotype - wie zum Beispiel, dass Burschen taglich Fleisch brau-
chen - einfach weiter fortgeschrieben werden. Offmals gibt es

zu Leberkdsesemmeln schlichtweg keine warme Alternative.
Das heiBt aber nicht, dass nicht auch Burschen fur gesindere
Imbisse zu begeistern wéren. Auch Wunsche durften die Ju-
gendlichen fur ihr Buffet formulieren. Am wichtigsten wdre ih-
nen ein bisschen Mitbestimmung. Madchen wollen auBerdem
weniger stark auf ,das Gesunde™ festgelegt werden.

Geschlechtsspezifische Kommunikation in der Praxis

Mag. Eva Trettler vom Institut fUr Frauengesundheit (FEM Sud,
Wien) und Mag. Romeo Bissuti vom Mdannergesundheitszen-
frum Wien stellten
Projekte ihrer Insti-
tutionen vor. Trettler
erkl@rte, dass man
Frauen neue Wege
im Erkennen der ei-
genen  Wichtigkeit
aufzeigen musse,
da sie in erster Linie
gelernt haben, die
BedUrfnisse anderer
Menschen zu befrie-
digen. Bissuti stellte Moglichkeiten vor, wie man Md&nner mit
Gesundheitsthemen erreichen kann. So zum Beispiel gab es
ein Plakat ,Fit durch FuBball® auf dem Begriffe von A bis Z aus
dieser Sportart mit gesundheitlichen Aspekten in Verbindung
gebracht wurden.

Gender-Aspekte in der Werbung

Mag. Christof Sigel illustrierte, wie man Frauen und Md&nner
in der Werbung gezielt ansprechen kann. Als Beispiel nannte
er Coca Cola. Wahrend Cola light fast
ausschlieBlich ein Frauengetrdnk war,
gelang es mit Cola Zero, auch die Man-
ner fur ein kalorienfreies Getrdnk zu be-
geistern. Ein No-Go in der Werbung ist
das allzu starke Betonen von Klischees.
Frauen fUhlen sich laut Untersuchungen
der Marktforschung nicht von Lebens-
mitteln angesprochen, die zu sehr im
Hinblick auf ,Beauty™ und Weiblichkeit
aufgemacht sind.

A weiterfuhrende Informationen:

(1) MEYER-RENSCHHAUSEN, E.: Der Streit um den heiBen Brei. Zu Okologie
und Geschlecht einer Kulturanthropologie der Erndhrung. Centaurus Verlag,
Herbolzheim 2002 Nationale Verzehrsstudie |, Ergebnisbericht Teil 2: www.
was-esse-ich.de/uploads/media/NVSII_Abschlussbericht_Teil_2.pdf

(2) Veranstaltungsband , Prinzessinnen- oder Prinzenrolle? Gender-Aspekte der
Erndahrung®, zu beziehen Uber die VEO-Geschdfisstelle, ErdbergstraBe 10740,
1030 Wien,Tel.: +43 1 333 39 81, Fax: +43 1 333 39 81-9, E-Mail: veoe@veoe.org
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Dr. Eva Derndorfer
eva@derndorfer.at

Alle Jahre wieder kommt das Festtagsessen ...

Weihnachten und Silvester ist die Haupt-Saison von Fondue,
Raclette und Kaseplatten. Aber auch andere vegetarische
Weihnachtsgerichte rumen Kd&se einen entfsprechenden
Stellenwert ein: Stilton-Creme in GroBbritannien, Senf-K&se-
Cremesuppe aus Holland, spanische Zwiebeltarte mit ebenso
spanischem Blauschimmelkése namens Cabrales (1). Diese
Liste lieBe sich international fortsetzen. Wenn Fleisch und Fisch
keinen Stellenwert haben, ist K&se ein Klassiker bei den beson-
deren Lebensmitteln.

Frankreich ist Kdsereich

Dennoch ist der Stellenwert von K&se in verschiedenen euro-
pdischen Landern unterschiedlich groB. Frankreich, das K&-
seland schlechthin, ist fUhrend mit seiner Anzahl an K&sen mit
EU-weit geschutzter Ursprungsbezeichnung. Derzeit gibt es in
Frankreich 45 Kd&sesorten mit AOP-Status (AOP = Appelation
d'Origine Protégée). Zum Vergleich: in Osterreich gibt es deren
sechs. Bei Produkten mit geschutzter Ursprungsbezeichnung
erfolgen alle Erzeugungsschritte in einem bestimmten geogra-
fischen Gebiet nach einem anerkannten Verfahren, und das
Produkt verdankt seine Eigenschaften Uberwiegend diesem
Gebiet.

Dass die Franzosen zudem den gréoBten Pro-Kopf-Verbrauch an
Ka&se weltweit haben, liegt aber nicht zuletzt an ihrer langen
Tradition. Hartk&se wie der Cantal sind seit mehr als 2000 Jah-
ren bekannt, und das Herstellungsverfahren von Roquefortkd-
se ist bereits seit 1411 gesetzlich geschutzt (2).

Die ,ideale” Kdseplatte

Wenngleich Fondue und Raclette gut geeignet sind, um Gé&s-
te unkompliziert zu bewirten: Wer Kd&sevielfalt schmecken will,
solife einmal auf Raclette et al. verzichten, und es mit einer
selbst zusammengesteliten Kaseplatte inklusive Beigaben und
Geftrdinke probieren. Eine gute K&seauswahl inkludiert nicht nur
Ka&se aus Kuhmilch, sondern auch aus der Milch anderer Tiere
(Ziegen-, Schaf- und/oder Bluffelmilchké&se) und umspannt das
sensorische Spekirum von milden bis sehr kr&ftigen Kasen. Ist
der K&se die Hauptspeise, so rechnet man mit 200 bis 250 g pro
Person, bei Desserts mit enfsprechend weniger.

Die Kase-Auswahl kann sich im Sinne einer ,Themenparty™ auf
ein Land beschrénken (d.h. Verkostung verschiedener K&sety-
pen aus demselben Land), oder es kbnnen dhnliche Ké&se aus
unterschiedlichen Regionen verglichen werden (etwa Hartk&-
se aus verschiedenen Landern). Die dritte und vielfdltigste Va-
riante ist eine Mischung sehr unterschiedlicher K&setypen aus

Cheeeeeese!

untferschiedlichen Landern. Diese Vielfalt garantiert, dass fur
jeden etwas dabei ist, vorausgesetzt man isst Uberhaupt Kase.
Ich stelle Ihnen in diesem Artfikel daher untferschiedliche Kése-
sorten verschiedener europdischer L&nder vor.

Mit Ausnahme von Frischk&se sollte K&se den Kuhlschrank min-
destens (I) eine Stunde vor Verzehr verlassen haben, idealer-
weise ist er raumtemperiert. Eine sinnvolle Verkostung beginnt
mit den milderen K&sen und endet bei den kréftigsten Sorten.

Food Pairing - Beigaben und Getriinke zu Kdise

Guten Kdése verkostet man zuerst einmal pur. Ausreichend Brot
soll aber selbstversténdlich dazu gereicht werden, um zwi-
schen den Ka&sen den Gaumen zu neutrdlisieren.

Kasesorten enthalten unterschiedliche Mengen Salz, Séuren
(v.a. Milchséure), Bitterstoffe (v.a. bei diversen Edelschimmel-
k&sen und bei R&ucherkase), Fett und zahlreiche Aromen.
Wird K&se mit Brot, Honig, Frichfen oder einem Glas Wein
kombiniert, freffen zahlreiche Aromastoffe, Geschmacksrich-
tungen, Texturen, mitunter auch Temperaturen aufeinander.
Inhaltsstoffe kbnnen sich verstérken oder abschwéchen, mas-
kieren oder synergistisch wirken. Wenn sie harmonieren, sind
Beigaben zu Kd&se eine Bereicherung. Die franzdsische Tradi-
fion, Ziegenkdse mit Honig zu verzehren, l&sst sich auch auf
zahlreiche anderen Kése Ubertragen. Bei Frichten sind sUBe,
s@urearme Frichte von Vorteil: Birne ist besser als Apfel, gut
geeignet sind auch frische Feigen oder manche getrocknete
Frichte.

Birnensaft ist eines der besten alkoholfreien Getréinke zu Kése.
Bei Wein ist WeiBwein eher ein empfehlenswerter K&separtner
als Rotwein, vor allem Weine mit RestsUBe passen in vielen Fal-
len. In diesem Sinne - Prosit Neujahr!

Kdseauswahl aus Europa

Weichkase

A Sainte-Maure de Touraine (FRA): eine l&ngliche Ziegenmilch-
Kdserolle, die in Asche gewendet wird, bis zu einem Monat
reift und einen blaugrauen Edelschimmel aufweist. Vom
Charakter her ist der Kase ahnlich wie Frischkdse, doch da
er kurz reift, zahlt er zu den Weich-
késen. In der Mitte befindet sich
ein Strohhalm, der die Késerolle zu-
gleich beluftet und stabilisiert.

A Chaource (FRA): Der K&se aus Kuh-
rohmilch mit weiBem Edelschimmel
stammt aus der Champagne. Er
hat einen leicht topfigen Kern und
passt gut zum Festtagsgetrédnk aus
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derselben Region, dem Champagner.

b Camembert de Normandie (FRA): ein Kuhrohmilch-Klassiker
mit weiBem Edelschimmel. Durch Andrlicken erkennt man,
ob der K&se reif ist, er soll am oberen Rand weich und in der
Mitte sehr weich sein! Der Unterschied zwischen zu jungem
und am Punkt gereiftem Camembert ist enorm.

A Vacherin Mont d‘Or Suisse (CH): ein Kuhmilchk&se, der nur
von September bis April produziert wird, und somit ein ech-
ter Winterkd&se ist. Er ist sehr cremig.

A Taleggio (ITA): ein Rohmilchk&se aus der Lombardei, wird
aus Kuhmilch hergestellt und hat eine Rotkulturrinde mit
leichten, blaugrauen SchimmeleinschlUssen. Spannend
nicht nur furs Auge!

Schnittkése

A Reblochon (FRA): ein Rohmilchk&se aus Kuh-milch. Er hat
eine untferhaltsame Ent-
stehungsgeschichte, die
gemeinsam mit  dem
K&se zum Besten ge-
geben werden kann:
Bauern mussten im 14.
Jahrhundert ihre Pacht
in Kase bezahlen, wobei
die zu bezahlende Men-
ge von der Milchmenge abhing. An Wiegetagen molken
sie daher nur einen Teil der Milch, und erst nach Abfahrt des
Kontrolleurs wurde der fette Rest gemolken und zu cremi-
gem Reblochon gekdst.

A Asiago (ITA): ein Schnittkése aus Venetfien, der aus ro-
her Kuhmilch hergestellt wird. Es gibt zwei Typen: den mil-
den ,Pressafo™ mit einer kurzer Reifezeit und den wurzigen
.d'Allevo™ mit langer Reifezeit.

A Murcia al Vino (ESP): Der Ziegenmilchkd&se aus Murcia wird
mit Rotwein eingerieben.

Hartkdése

A Montasio (ITA): ein Kuh-Rohmilchk&se aus Friaul, den es in
drei Reifestufen gibt. Dementsprechend schmeckt er mild
bis wurzig.

A Pecorino (ITA): Der K&sename weist auf das Tier hin - ,peco-
ra” heiBt Ubersetzt Schaf. Pecorinos werden in unterschied-
lichen italienischen Regionen produziert und haben dem-
gemdB unterschiedliche Charakteristika und Feftgehalte.
Pecorino Sardo wird aus Rohmilch hergestellt, die I&Gnger
gereifte Variante wird leicht gerduchert. Pecorino Romano
wird aus thermisierter Milch produziert. Pecorino Toscano
wird aus pasteurisierter Schafmilch erzeugt, er ist der einzige
Pecorino, der nicht zu den Hartk&sen, sondern zu Weich-
oder Schnittkése z&hlt. Eine Vergleichsverkostung mehrerer
Pecorinos ist immer lohnend!

A Emmentaler Switzerland (CH): Emmentalerk&se kann Uber-
all hergestellt werden, der AOC-K&se ,Emmentaler Switzer-
land™ jedoch ausschlieBlich im Emmental. Aus Kuh-Rohmilch
hergestellt reift er unterschiedlich lange, die Mindestvari-
ante dauert Uber vier Monate. ,Ho&hlenemmentaler® reift
mindestens 12 Monate, davon mindestens sechs Monate in
Felsenkellern.

A Tiroler Felsenkeller Kéase (AUT): Auch er reift in Felsenkellern
- und zwar mindestens sechs Monate - und hat einen sehr
intensiven Geschmack.

A Vorarlberger Bergkdse (AUT): einer der sechs Osterreichi-
schen Kd&se mit geschutzter Ursprungsbezeichnung, ein
Rohmilchkd&se aus Kuhmilch.

A Asmonte (AUT): eine steirische Alternative zu Parmesan-
kd&se. Er ist wie Parmesan nicht so leicht in schdne Stucke zu
schneiden, ein Parmesanstecher ist geeignet. Asmonte ist
ein Kuhmilchkd&se.

Blauschimmelkdése

A Roquefort (FRA): ein Rohmilchk&se aus Schafmilch, der
aus dem franzdsischen Zentralmassiv stammt. Er muss min-
destens drei Monate in den Hohlen von Combalou reifen,
denn imHohlenklime k&nnen sich die Sporen von Penicillium
roqueforti gut entwickeln.

A Gorgonzola (ITA): basiert auf pasteurisierter Kunmilch und
wird im Piemont und der Lombardei hergestellt. Es gibt zwei
Varianten: ,dolce™ reift 60 Tage, .piccante™ 90 bis 100 Tage.

A Blue Stilton PDO (GBR): wird aus pasteurisierter Kuhmilch her-
gestellt. Er passt ausgezeichnet zu Portwein oder Madeira
und wird mit letzteren auch &fter in Verbindung gebracht.

A Gamalost (NOR): bedeutet Ubersetzt ,Gammelkdse™ - ein
norwegischer Blauschimmelkdse aus Ziegenmilch, der Gu-
Berst fettarm ist!

Andere Kdse
A Sig (AUT): ein suBer K&se aus Molke mit karamelligem Ge-
schmack, ein richtiges Dessert zum Abschluss.

A\ Literaturverzeichnis
(1) Kugler-Anger H. Vegetarisches furs Fest. Weihnachtliche Rezepte aus aller
Welt. Pala Verlag 2009.
(2) Finstermann E. K&seland Frankreich. WIFI Skriptum, 2. Auflage Md&rz 2010.
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nelle-mitalieder

welcome

Wir begriiBen die folgenden neuen VEO-Mitglieder:

Martina Birnstingl Marlies Kohler

Eva Ballhaus Stephanie Legenstein
Bianca Eberwein Letizia Nemeth

Nicole Emsenhuber Elisabeth Pichler
Christine Fahrngruber Mag. Margit Prohaska
Karin Geider Helga Quirgst
Christina Hartmann Birgit Steinmaurer
Jasmin Hoschopf Elisabeth Wunderer

Marie Kienzer

Die Original-Produkte in Osterreich
... bei Lakioseintoleranz

Unser MinusL-Partner in Osterreich:
Fa. Milchpeter Handels GmbH, Wien « www.milchpeter.com
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arbeitskreise

Arbeitskreis Mitgliederservice

Leitung: Mag. Jasmina Kavka

Mitarbeiterinnen: Parisa Bayaty, Mag. Sonja Brandlhofer, Mag.
Tamara Haider, Eva Luger, Maria Luger, Mag. Katharina Phillipp,
Stefanie Pichler, Elisabeth Pilz, Mag. Johanna Sommer

Unsere neue Mitarbeiterin - Eva Luger:

Seit kurzem unterstUtzt uns die Master-Studentin Eva Luger als
Arbeitskreismitarbeiterin. Eva hat in den vergangenen Jahren
durch diverse Praktika schon einige Erfahrung im klinischen Be-
reich sammeln kdnnen und arbeitet derzeit neben dem Studi-
um am AKH als wissenschaftliche Mitarbeiterin. Wir heiBen sie
recht herzlich willkommen und freuen uns auf unsere gemein-
samen Projekte.

Produktentwicklung,  Masterschwerpunkte  oder  TCM?
So vielseitig ist der Schnittpunkt.

Auch im Jahr 2010 haben wir uns fur unsere Mitglieder und In-
teressierte wieder spannende Themen fur die Schnittpunkte
ausgesucht.

Vor der Sommerpause stand das Thema Produktentwicklung
auf dem Programm. Mag. Olivia Marosi von der Mona Natur-
produkte GmbH und Mag. Barbara Wind von Sodexo gaben
allen Anwesenden spannende Einblicke in ihre vielseitigen
Aufgaben.

Zu Semesterbeginn widmeten wir uns dem Thema ,Master-
studium - Welches Pflichtmodul passt zu mir?*, das speziell
auf EW-Studentinnen im Baccalaureat zugeschnitten war.
Ass.-Prof. Mag. Dr. Pefra Rust vom Institut fur Ernédhrungswissen-
schaften stellte die verschiedenen Schwerpunkte vor und be-
antwortete alle Fragen zur richtigen Wahl des Schwerpunks.
Der Schnittpunkt war sehr gut besucht, und es freut uns, dass
damit auch Nicht-Mitglieder Gelegenheit hatten, den VEO na-
her kennen zu lernen.

Den Abschluss der Schnittpunktreihe fur dieses Jahr bildete das
Themenfeld der TCM. Im essen:z Kochstudio von Dr. Claudia
Nichterl erz&hlten sie und Mag. Veronika Macek-Strokosch von
ihren Erfahrungen auf diesem spannenden Gebiet. Da die
Veranstaltung schnell ausgebucht war und wir auf Grund des
Platzangebots die Teiinehmerzahl leider beschrénken mussten,
wird es 2011 bei entsprechendem Interesse einen weiteren
Schnittpunkt zu diesem Thema geben. An dieser Stelle noch
einmal, vielen Dank an unsere engagierten Referentinnen.

Zum Abschluss:

Wir freuen uns Uber Anregungen oder Verbesserungsvorschld-
ge, Kritik oder Lob! Bitte wenden Sie sich damit direkt an die
Geschdftsstelle (veoe@veoe.org), die |lhre Informationen di-
rekt an uns weiter leitet. Vielen Dank!

Verbringen Sie einen schdnen Jahresausklang und starten Sie
mit viel Schwung ins neue Jahr!
Kavka und dlle

Wulnschen |hnen Mag. Jasmina

AK-Mitarbeiterinnen.

Mag. Jasmina Kavka
jasmina.kavka@ymail.com
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Becel

L
EMPFEHLEN SIE

DIESENTEST WEITER!

Nur jeder 8. Europder glaubt, er sei
fiir kardiovaskuldre Erkrankungen
gefdhrdet. Tatsachlich erkrankt aber
jeder 2. daran. Motivieren Sie lhre
Patienten, den ersten Schritt in ein
gesundes Leben zu tun!

Der Becel-Herzalter-Test fiihrt dem
Nutzer sein ganz personliches Risiko
eindrucksvoll vor Augen.

&
e WISSENSCHAFTLICH FUNDIERT yy Der Framingham-Risk-Score ist fiir mich eine seridse
Der Herzalter-Test basiert auf dem aktuellen wissenschaftliche Basis zur Einschitzung des indivi-
Framingham-Risk-Score*. duellen Herz-Kreislaufrisikos. Der etwas abstrakte
e EINFACH ZU VERSTEHEN Wert des absoluten 10-Jahresrisikos wurde durch die
Der Herzalter-Test macht das Thema Herz- Einfiihrung des Begriffes ,,Herzalter* in der aktuellsten
gesundheit personlich greifbar und relevant. Version der Framingham-Formel wesentlich anschauli-
e SCHNELL, EFFEKTIV UND GRATIS cher gemacht. Ich sehe darin eine groBe Chance, mehr
Der Test dauert 1-2 Minuten und ist fir jeden Menschen dazu motivieren zu kénnen, ihr erh6htes
im Internet unter www.herzalter.at abrufbar. Risiko zu erkennen und durch gezielte Verdnderung der
e MOTIVIEREND UND ERMUTIGEND Risikofaktoren zu verringern. hh
Risikoinformation motiviert Patienten nach-
weislich zu einem geslinderen Lebensstil. PN
. MASSGESCHNEIDgERT UND INDIVIDUELL Sn Ealosion Ry
Dr. Bernhard Paulweber -
Ein 12-wochiger ,,Herz-Gesundheits-Plan® gibt Univ.-Klinik far Innere Medizin |, La P
zahlreiche praxisrelevante Tipps zur schrittweisen Stoffsz(is;Ztigff;i;ennd’ ' -ﬂ-ﬁ f
Umstellung auf einen gesunden Lebensstil. LKH Salzburg Ik ‘il

* D'Agostino RB, Vasan RS, Pencina MJ et al.: General cardiovascular risk profile for use in primary care:
The Framingham Heart Study. Circulation 2008; 117(6):743-753



Netzwerk

Anaclograffifi

Nach Vera F. Birkenbihl
Eine bunte Methode fur den
Unterricht

Mag. Susanne Schneglberger
susanne.schneglberger@gmx.at

Analograoffiti ist eine neue Methode der Doppel-Denk-Technik
nach Vera F. Birkenbihl. Die Technik wird auch als KoWa-Metho-
de bezeichnet. Woflr steht KaWa? Hier die Definition von Vera
F. Birkenbinhl: ,Ein KaWa ist ein Wort-Bild; wenn wir davon aus-
gehen, dass wir eine denkerische reiche Ausbeute erhoffen,
steht der Begriff KaWa fur: Kreatives Analograffiti Wort Assozi-
ationen.™ Klingt sehr kompliziert, ist aber einfach! Analograoffiti
setfzt sich aus den Wortern ,Analog™ und ,grafein™ zusammen.
Analog steht fur unsere rechte Gehirnhdlffe, die mit Bildern
und Symbolen arbeitet. Grafein kommt aus dem Griechischen
und bedeutet schreiben und zeichnen. Laut Birkenbihl ist diese
Technik geeignet, um unterbewusstes Wissen zu akfivieren und
dadurch neue Sichtweisen und Ideen zu bekommen. Analo-
graffiti ist also eine Denktechnik, bei der Gedanken und Ideen
aufgeschrieben und aufgezeichnet werden. Dabei entstande-
ne Assoziationen helfen uns aus Gedankenblockaden heraus
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und fUhren uns zu wunderbaren Aha-Erlebnissen.

Die Herstellung eines Analograffiti kann als Methode zum Aufbe-
reiten des Lernstoffes eingesetzt werden. Wichtig ist dabei die
Reduzierung auf das Wesentliche und bewusstes Weglassen von
weniger wichtigen Inhalten. H&ufig gentigen einzelne SchliUssel-
worter, um den Sinn ganzer Abschnitte zu erfassen. Die Informa-
fionen kénnen zusammengefasst und verdichtet werden.

Vorteile von Analograffiti:

A Die Schulerinnen und Schuler arbeiten selbststéndig.

A Viele Sinne werden angesprochen.

A Verschiedene Lerntypen werden angesprochen. Handeln-
des, bildliches, lesendes Lernen, ...

A Beide Gehirnhdlffen werden angeregt.

A Dient zur Strukturierung und Wiederholung.

A Die Methode erlaubt Kreativitat.

A SpaB und Spiel als Lernhilfe werden genutzt.

A Vernetzungen sind moglich, zusdizliche Assoziationen wer-
den aktiviert.

Durchfiihrung

In die Mitte des Papiers wird der Begriff geschriebben z.B. Kalzi-
um. Dann wird zu jedem Buchstaben Uberlegt, welche Lernin-
halte beim Begriff Kalzium relevant sind. Es darf geschrieben
und gezeichnet werden. Der Kreativitat steht nichts im Wege!

Bendtigte Materialen:
Papier, Buntstifte

LAKTose
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A Literaturverzeichnis

(1) Das groBe Analograffiti®- Buch

Birkenbihl, Vera F.: Das groBe Analograffiti-Buch: Ein Trainingsprogramm. Pa-
derborn: Junfermann, 2002. - ISBN: 3-8738-7493-8.

(2) Daos ,neue™ Stroh im Kopf?

Vera F. Birkenbihl: Das ,neue" Stroh im Kopf? Vom Gehirn-Besitzer zum Ge-
hirn-Benutzer. - 36. vollk. Uberarb. Aufl. - Landsberg a.L.: mvg, 2000. - ISBN:
3-4780-8839-9.

A Online Quelle:

(1) PhysicsNet 2002, Andrea Kiss, www.nww-web.at/quellen/analoggraffiti.
htm (Zugriff am 7.10.2010)

(2) Projekte-Management-Innovation, http://pm-blog.com/2007/04/23/mit-
kreativitat-zum-erfolg (Zugriff am 12.10.2010)
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blichtinns

Dipl. oec. troph. Britta Macho

aufgeblattert

Erndhrungsmedizin

ERNAHRUMNG
iM VORSCHULALTER

Hanni R
Wollgang

Erndhrungsmedizin

Nach dem neuen Curriculum Erndhrungsmedizin der deutschen Bundesérztekammer
Herausgegeben von Biesalski H-K., Bischoff S., Puchstein C.

1132 Seiten, zahlreiche mehrfarbige Abbildungen und Tabellen, 4. Auflage, Georg Thieme Verlag,
2010, ISBN 978-3-13-100294-5, EUR 89,85 (D).

Der Klassiker ,Ernéhrungsmedizin® ist vollig Gberarbeitet in der 4. Auflage neu erschienen.
Am Anfang jeden Kapitels wird ,Das Wichtigste in Klrze™ beschrieben - gut geeignet fur
den schnellen Uberblick. Weiters erméglichen Key Words einen raschen Einblick in die
einzelnen Kapitel. Jedes Kapitel kann durch die farblich Abstimmung sofort zugeordnet
werden. Neu hinzugekommen sind Kapitel wie Erndhrung im Alter - in der Reha, Malnutri-
tion und Ethik, kinstliche Erndhrung und Intensivmedizin. Ergénzt wurden praktische Tipps
fur die Erndhrungsberatung. Da sich das Werk als Klassiker unter den Medizinern etabliert
hat, sind auch Kapitel wie Patientenfuhrung, Organisation und Scores vorhanden.

Fazit: ein ausfUhrliches Nachschlagewerk, fur die Fachbibliothek bestens geeignet.

Erndhrung im Vorschulalter

Jaquet M., Laimbacher J.

Schweizerische Gesellschaft fiir Ernéhrung SGE (Hrsg.)

96 Seiten, farbige Abbildungen und Tabellen, 2. vollstéindig Gberarbeitete Auflage, 2010, CHF 24,00.
Zu bestellen Uber: www.sge-ssn.ch/shop/das-angebot-im-ueberblick.html

In dieser Broschure wird das Thema ,Kindererndhrung im Vorschulalter™ prézise abge-
handelt. Tipps und Tricks lockern den manchmal etwas zeigefingermdgigen Stil auf und
fragen zur Praxisrelevanz bei. Anhand der schweizerischen Erndhrungsscheibe werden
die einzelnen Themen gut abgehandelt, einmal ein etwas anderer Zugang als Uber die
Pyramide - die naturlich am Ende des Buches nicht fehlen darf. Wenn man sich kurz mit
der Grafik der Erndhrungsscheibe befasst, findet man in den Kapiteln an Hand der Sym-
bole die dazupassenden Themen.

Fazit: informativ und fur Laien gut geeignet.

Food Change

7 Leitlinien fiir eine neue Esskultur

Ritzler H., Reiter W.

176 Seiten, Krenn Verlag, 2010, ISBN 978-3-99005-031-6, EUR 19,95.

Ein Fachbuch, das sich spannend wie ein Roman liest und den Weg somit auch aufs
Nachtkastl findet? Mit Food Change ist dies den beiden Autoren gelungen. Anhand
von 7 Leitideen werden 7 ZukunftsmenUs als Empfehlungen komponiert. ,Was Sie davon
umsetzen, bleibt selbstversté&ndlich lhnen Uberlassen. Dieses Buch Ubernimmt es nur, Ih-
nen den Mund wdssrig zu machen ...", schreiben die beiden Autoren im Vorwort. Der
Bogen umfasst folgende Themen wie: ,Besser statt mehr®, ,Regional und saisonal®, ,Ge-
meinsam genieBen™ mit dem interessanten Aspekt des kooperativen Menus, ,Global®,
~Convenience und die Sinne™ und ,Genuss".

Fazit: leicht, spannend und ,frotzdem™ informativ zu lesen.
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blLichtinms

Dipl. oec. troph. Britta Macho
Mag. Angela Mérixbauer
Kathrin Mittl

aufgeblattert

Erfolgreich
im Training!

PREALIGH,

Sven-David Miller

Mythos SiiBstoff

i gunue Wahrheil dber
klnytiichen und natidichen
Zuckereraty

Vom Essen und dilter werden

Fiir alle ab 50

Cremer M., Kressig R.W.

Schweizerische Gesellschaft flr Ernéhrung SGE (Hrsg.)

96 Seiten, zahlreiche farbige Abbildungen und Tabellen, 2010, CHF 24,00.
Zu bestellen lUber: www.sge-ssn.ch/shop/das-angebot-im-ueberblick.html

Mit zunehmendem Alter ver&ndern sich die Erndhrungsbedurfnisse - dem wird in
dieser Broschlre Rechnung getragen. Aufgebaut ist sie thematisch nach der Le-
bensmittelpyramide, aufgepeppt durch die Rubriken: Mehr Wissenshunger, Praxis-
tipps und Experteninterviews. Auch die Kapitel Bewegung und Genuss in der Praxis
kommen nicht zu kurz.

Fazit: informativ und fur Laien gut geeignet.

Erfolgreich im Training! Praxishandbuch
Sabine Prohaska
108 Seiten, Books on Demand GmbH, 2010, ISBN 978-3-8391-1355-4, EUR 14,90.

.Bildung ist nicht das Befullen von Fassern, sondern das Entzinden von Flammen.™
Getreu diesem Motto gibt die Autorin - selbst Wirtschaftspsychologin und seit
1994 erfolgreiche Trainerin - verstdndliche, motivierende und direkt umsetzbare
Tipps fur den Trainerinnenalifag. Wie plane ich ein Seminar? Wie verankere ich
Lerninhalte? Wie gehe ich mit Widerstand um? Auch Gender Mainstreaming und
Selbstmarketing werden thematisiert. Eine klare Struktur und viele weiterfuhrende
Buch- und Linktipps komplettieren den Ratgeber.

Fazit: sehr empfehlenswert fur alle Kolleginnen, die Seminare und Workshops
haltenl

Mythos SiiBststoff — Die ganze Wahrheit iiber kiinstlichen und natiirlichen Zuckerersatz
Sven-David Miiller
128 Seiten, Kneipp-Verlag, 2010, ISBN 978-3-7088-0496-5, EUR 17,95.

Aspartam ist krebserregend. SUBstoffe wirken appetitanregend und werden in der
Schweinemast eingesetzt. Stevia ist der neue Heilsbringer. ... -Kolleginnen, die in
der Erndhrungsberatung tatig sind, kdnnen ein Lied von derartigen Glaubenssét-
zen rund um SuBstoffe singen. Der deutsche Autor, Medizinjournalist, Dictassistent
und Diabetesberater Sven-David Muller kiért sachlich und fur Laien gut verstandlich
so manchen SUBstoffmythos auf.

Fazit: ein ordentlich recherchierter Ratgeber, der fur Laien eine empfehlenswerte
Orientierung im SUBstoff-Dschungel darstellt.
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wehtinns

Maria Luger, Bakk.

screenshots & urls

e .

£

www.food-monitor.de/2010/10/neue-studie-zeigt-verzicht-auf-mittagspause-
foerdert-burnout/themenfelder/ernaehrung-gesundheit

Gegenwadartig ist das Thema ,Burnout-Syndrom™ wieder sehr
stark in den Medien vertreten. Dieser Bericht bezieht sich auf
eine kUrzlich durchgeflhrte Studie, welche eindeutig zeigt, wie
wichtig nicht nur regelmdgige Pausen, sondern auch eine aus-
gewogene Erndhrung fur die Stressbewdltigung sind.

www.zentrum-der-gesundheit.de/light-produkte.html

Mittlerweile findet man nicht nur unter Frauen, z.B. sondern
auch unter M&nnern einen hohen Konsum von Light-Produk-
ten. Jedoch gibt es Uber mogliche Gesundheitsgefahren, bei
der Verwendung von Aspartam, kontroverse Meinungen. Die-
ser Artikel zeigt die interessanten Ergebnisse einer Studie, wel-
che sich mit den Auswirkungen von Light-Limonaden auf die
Nierenfunktion beschdftigt.

www.zusatzstoffe-online.de/home/691.doku.html

In dieser Datenbank der Berliner Verbraucher Initiative kann
entweder nach dem Namen eines Lebensmittelzusatzstoffes
oder nach der E-Nummer gesucht werden. Das Suchergebnis
liefert nicht nur eine ausfuhrliche Erléduterung der Substanz, son-
dern auch Informationen zu Herstellung und Sicherheit.

www.medica.de/cipp/md_medica/custom/pub/content,0id,30748/lang,1/
ticket,g_u_e_s_t/~/Thema_des_Monats_August_Von_Magen_und_Darm.html
Auf der Homepage der Medica ist eines der zahlreichen Mo-
natsthemen ,Magen und Darm®. Es finden sich nicht nur in-
teressante Inferviews mit namhaften Spezialisten zum Thema
Moderne Erndhrung oder Darmpflege, sondern auBerdem ein
kurzes Video Uber Zusatzstoffe und ein Bericht Uber neue The-

rapiekonzepte bei entzindlichen Darmerkrankungen.

www.rezeptesammiung.net/vollwertindex.htm

Weihnachtszeit ist Kekszeit! In dieser Sammlung findet man
unter dem MenU-Punkt ,Kekse, SUBigkeiten™ Uber 60 Vollwert-
kost-Rezepte, welche es bedingt ermdglichen, auch den
weihnachtlichen Genuss in eine ausgewogene Erndhrung
einzubauen.

http://web.worldbank.org/WEBSITE/EXTERNAL/TOPICS/EXTHEALTHNUTRITION-
ANDPOPULATION/EXTNUTRITION/0,,menuPK:282580~pagePK:149018 ~piPK:1
49093~ theSitePK:282575,00.html

Unter obigem Link findet man einen umfassenden Einblick der
Worldbank zum Thema Erndhrung in Entwicklungsiédndern. Ne-
ben einer Zusammenfassung der diesjdhrigen Frihjahrstagung
steht auch ein Bericht Uber eine sinnvolle Finanzierung zum
Download bereit.

http://clinicaltrials.ifpma.org/clinicaltrials/no_cache/de/meinportal/index.htm
Dieses Webportal der IFPMA bietet Informationen und Ergeb-
nisse zu laufenden sowie abgeschlossenen klinischen Studi-
en. Die Seite kann mit diversen Suchkriterien in funf Sprachen
aufwarten, und im Glossar finden sich zusétzlich nutzliche
Informationen.

www.laktobase.at

Diese sehr abwechslungsreich gestaltete Homepage bietet
umfassende Informationen fur laktoseintolerante Menschen.
Es findet sich eine Datenbank aller Gastronomiebetriebe, wel-
che laktosefreie Kost anbieten, weiters aller Medikamente und
deren Laktosegehalte und dartber hinaus eine Unmenge an
Tipps und Tricks, die das alltégliche Leben erkrankter Personen
sicherlich erleichtern.
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