Hauptsache

Atelier dei Sapori

Wenn die Kiiche zur Werkstatt wird und Essen ein Erlebnis

Das Atelier of tastes — Atelier des Geschmacks ist eines der
vielfaltigen Ateliers, die in Reggio Emilia zu finden ist: im
Loris Malaguzzi Zentrum, in den Krippen und Kindergéarten
sowie in der Grund- und Mittelschule. Essen als Kulturgut
wird mit regionaler Zuwendung zelebriert. Die Kiiche ist seit
dem Ursprung des Reggio-Ansatzes fixer Bestandteil seiner
Bildungsphilosophie. Ein Beitrag der Bildungswissenschaft-
lerin Barbara Moser.

Caseificio — Malaguzzi und die Kasefabrik

In Reggio Emilia am Bahnhof angekommen, fiihrt der direkte
Weg in eine ehemalige Kasefabrik, in der das weltweit be-
kannte Loris Malaguzzi Zentrum beheimatet ist. Hier ist das
Eintauchen in einen der spannendsten und inspirierendsten
Bildungsansdtze der Welt unaufhaltsam. Der Eintritt offen-
bart eine grof3ziigige lichtdurchflutete Piazza, wo der Geruch
von Kaffee, Crostinis und Croissants die Nase beriihrt und
kein Weg am Atelier of tastes vorbeifiihrt. Offenheit, Aufrich-
tigkeit und Empfanglichkeit der Fabrikhalle, Licht und Ge-
ruch, Farben und modernes Mobiliar fordern zum Verweilen
und zum Austausch mit der Reggio-Philosophie auf. Es ist
eine eigene Welt fernab von Konsum und gesellschaftlicher
Schnelllebigkeit. Ein Ort konzentrierter Fokussierung auf
grundlegende Bildungsthemen nah der konkreten Lebens-
praxis, welche essentiellen Wert in der Reggio-Pdadagogik hat.

Essen als Ausdruck kultureller Identitat

Essen ist ein wesentlicher Teil unserer Lebenspraxis — ein
fundamentales Bedirfnis, genussvolles Gemeinschaftserleb-
nis und Ausdruck kultureller Identitdt. Loris Malaguzzis Leit-
gedanke »Die ganze Bildungseinrichtung ist eine Werkstatt,
wo die Kinder die Welt erforschen und untersuchen« ver-
wandelt Raume in Lernwerkstdtten. Auch die Kiiche wird
zum Ort des sinnlichen Genusses, ein Ort des kiinstlerischen
Ausdrucks, der schopferischen Auseinandersetzung mit Spei-
sen und der Kontemplation. Das Kinderrestaurant spiegelt

Man soll dem Leib Gutes bieten, damit die Seele Lust

hat, darin zu wohnen.

Winston Churchill

kreative Inspirationen und genussvolle Esskultur wider, dient
dem Genieflen leckerer Mahlzeiten und ist Raum der Begeg-
nung und Gesprdche. Wahrend einer Studienreise nach Reg-
gio Emilia besuchen die zweijahrige Sarah und ihre Mutter
eine Reggio-Krippe. Es ist gerade Mittagszeit und die Kin-
dergruppen genieflen die in der Kiiche nebenan frisch ge-
kochten Speisen auf der Piazza. Elena, eine Reggio-Pddago-
gin, ladt Sarah mit grof3er Selbstverstandlichkeit ein, sich zu
ihren italienischen Altergenoss:innen zu setzen und mitzu-
essen. Die deutschsprachige Sarah sitzt neben den italieni-
schen Kindern. Gemeinsam wird gespeist und gelacht. Die
Zutaten des Mittagessens stehen, mit den Begrifflichkeiten
sichtbar ausgewiesen, auf einem der Tische auf der Piazza.
In einer dabei liegendes Meniikarte konnen Familien, Gaste
und Besucher:innen das Meni nachlesen. Ein Plakat infor-
miert sie zudem, um welche Lebensmittel es sich handelt.
Was neben der Piazza und dem Meniitisch in der Kiiche ge-
schieht, hat nichts mit Lebensmittelkonsum und Kantinen-
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abfertigung zu tun. Was hier in der Reggio-Einrichtung »8.
Marz« stattfindet, ist ein pures sinnliches Erlebnis.

Inspirate — Create — Enjoy

Nicht das Konsumieren steht im Vordergrund, sondern die
Lust und Muse am gemeinsamen Erfinden, Zubereiten und
Kreieren. Den Speisen widmet man sich in der Reggio-Pada-
gogik nicht nur, weil der Hunger zum Essen drangt und ge-
stillt werden will. Kinder und Erwachsene beschéftigen sich
mit dem Prozess der Essensbeschaffung, der Vorbereitung
und Zubereitung und erst dann, eingebettet in ein stress-
freies Ambiente, mit der Nahrungsaufnahme. Ohne andere
Ablenkungen, werden wir mit Auge und Gaumen verwdhnt.
Gemeinsam essen. Entspannt und bewusst. Nachhaltig, ge-
sund und sinnlich zugleich. Konsumkultur versus frisch zu-
bereitet und selbst gekocht. Food Waste versus Food De-
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sign. In der Kochwerkstatt stehen Kunst und Asthetik, Slow-
food und Nachhaltigkeit an oberster Stelle. Essen wird ver-
standen als Kulturgut und essentieller Bestandteil aller Kul-
turen. Die differenzierte Essenskultur bei den gegenwarti-
gen internationalen Einfliissen in den Bildungseinrichtungen
zu erforschen, gleicht einer Ethnologie.

Authentizitat beim Kochen

Ohne Essen wdren wir heute nicht, wo wir sind. Bestimmte
Lebensmittel machten den Menschen starker und kliiger
und die soziale Anregung lie3 ihn innerlich aufblithen.

»Du bist, was du isstl«, besagt ein Sprichwort, und es
steckt darin ein Stiick Wahrheit. Lebensmittel sind schop-
ferischer Impuls und Energie und Kraftstoff, um aktiv und le-
bensfdahig zu sein. Entscheidend ist jedoch weniger das
»richtige« Lebensmittel, sondern vielmehr die Authentizitdt
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und Narration als schopferischer Akt beim Kochen und der
Prozess des Essens. Geschmackvolles Essen ist unumgang-
lich mit korperlicher und geistiger Gesundheit verbunden.
Die Kinder in Reggio Emilia lernen, dass Essen ein kreativer
Prozess ist, ein Aussteigen aus dem oftmals anstrengenden
leistungsorientierten Alltag, ein Gefiihl und eine Lebensein-
stellung und nicht nur Nahrungsaufnahme. Das Atelier of
tastes offnet Raum nicht nur fiir Kontakt mit der eigenen
Kultur und anderen Kulturen, sondern installiert eine iden-
titatsstiftende Beziehung zu den Ressourcen, welche die
Natur als Lebensmittel bereitstellt. Die Konfrontation mit
diesem Thema passiert stetig. Nicht als isolierte Bildungs-
aktivitdt, sondern als ein padagogischer Prozess: Bildungs-
arrangements wie Krdutergarten anlegen, sich partizipativ
beim Speiseplan einbringen, bei der Beschaffung von Le-
bensmitteln dabei sein und sich Wissen um die Herkunft
und die Produktion von Lebensmitteln aneignen, gehoren
genauso dazu, wie ganz praktisch in der Kiiche Hand anzu-
legen und einzigartige Speisen zu kreieren. Eintauchen in
die Welt des Geschmacks, Genuss erleben als eine Freude
am Tun, Wirken und Ergebnis.

Kinder kochen experimentell

Kinderh@nde und Kindergehirne sind vor allem eines: flexibel
und flink im Denken und Handeln. Juri nimmt den Rhabar-
ber, riecht am Blatt, Matilda fiihrt ihre Finger tber die Blatt-
adern. Sie nimmt die Erhebungen des Blattes wahr — mit der
Erkenntnis, dass sich die Oberflaiche wie eine Muschel an-
fiihlt. Amato beginnt das Blatt in Streifen zu schneiden,
diese in Wasser zu geben und zu beobachten, wie sie und
das Wasser sich verandern. Die kleine Kunstgruppe erstellt
mit der Kunstpddagogin im Atelier eine Frottage von den

Rhabarberbldttern. Die Atelierista fotografiert die Blatter und
stellt sie den Kindern zum Abzeichnen mit schwarzen Faser-
schreibern auf Transparentpapier zur Verfiigung. Die Riesen-
blatter werden zu kleinen Blattgebilden, die kurze Geschich-
ten zum Einsetzen, Wachsen, Pflegen und Ernten des Rha-
barbers erzdhlen. Die Kinder der Reggio Atelier Schule in Linz
schreiben diese mit hoher Fantasietdtigkeit in Verbindung zu
ihrem Rhababerwissen auf Leporellos. Sie sind offen dafiir,
was Rhabarber und Co kénnen. Nichts hindert sie in ihrem
Drang tdtig zu sein und aktiv die Grenzen der Méglichkeiten
zu {iberschreiten. Sie wollen wissen, was in diesem Lebens-
mittel steckt. Neben Vitaminen, Mineral- und Ballaststoffen,
entdecken sie Farben und Diifte und entfalten ihre schopfe-
rische Inspiration. Ob Rhabarber-Erdbeer-Kompott oder Rha-
barber-Tiramisu — die Kinder lernen im Pflanzen- und Natur-
atelier, dass Rhabarber geschalt und roh nicht gegessen
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werden sollte. Die geschalten Streifen vom Stédngel legt Ma-
tilda ebenfalls in das Wasser und schaut ihnen beim Krin-
geln zu. Pflanzen leben! Pflanzen verandern sich und im be-
sten Fall auch den Ernahrungsstil der ndachsten Generation.
Von Fastfood wird die Menschheit sicher weder intelligenter
noch gesiinder werden.

New Age statt Anti Aging

Zukinftig nehmen Einsichten tber das Zusammenspiel eine
bedeutendere Rolle ein, als die Analyse der beteiligten Ein-
zelteile. Gegensédtze und das Irrationale bekommen Platz, um
einen neuen Handlungsspielraum zu erdffnen. Fast konnten
wir sagen, dass diese neue Lebensarchitektur auch beim
Essen als individuelles Eat-Style ankommt. Den neuen Life-
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style kreieren die Kinder: Diverses ausprobieren, Trennen
oder miteinander koppeln, vom Individualismus »kosten«
und einen einzigartigen Weg kreieren. Norah nimmt die Avo-
cado. Statt der vertrauten Guacamole ist sie enthusiastisch
darauf ausgelegt, eine Neukonzeption zu erzeugen und er-
setzt die Zitronen mit Mandarinen. Neue Ideen entstehen im
Atelier of tastes nicht bereits einen Tag zuvor im Kopf, son-
dern spontan. Weil vielleicht die Lust auf eine Mahlzeit mit
Avocado grofier ist, als bis zum Nachkauf von Zitronen zu
warten, vermischt Norah die Avocado mit Mandarinenstiick-
chen und einer dezenten Menge Zwiebeln. Der mexikani-
schen Guacamole wird mit einer siiSen statt sauren Ge-
schmacksexplosion ein orientalischer Touch eingehaucht.

Atelier of tastes ist ein Forschungslabor

Das Atelier of tastes ist nicht nur eine padagogische Idee,
sondern ein permanentes Forschungsprojekt, basierend auf
dem Ursprung und der Entwicklung von Geschmacksempfin-
dungen ab der Kindheit. Es erzeugt auch Provokation von
neuen ldeen zu Solidaritdt, Investments rund ums Essen
und Wohlfiihlen einzelner Menschen und von Gemeinschaf-
ten. In Reggio Emilia wird es von einem Forscherteam gelei-
tet und begleitet, das sich aus Wissenschaftler:innen der
Harvard University und den Kiichenchef:innen der Einrich-
tungen zusammensetzt. Von der Kiichenchefin Paola erfahrt
die Studiengruppe, wie man sich Lebensmitteln anndhern
und sie erforschen kann:
e Auf den Lichttisch legen und in frischem, verwelktem oder
vertrocknetem Zustand betrachten
e Riechen vor dem Verkosten
e Friichte in ihren Konsistenzen betrachten und im Detail er-
forschen
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e Farben und Formen extrahieren und eine kiinstlerische
Session gestalten

e Eine Farbpalette kreieren und uberlegen, wie noch mit
den Farben weitergearbeitet werden kann

e lhre kulturelle, geografische und geschichtliche Vielfalt
entdecken

e Regionale Lebensmittel erforschen und wertschatzen

e Familien und externen Gasten ein hohes MaB Gastfreund-
schaft entgegenbringen und Geselligkeit in Kombination
mit gemeinsamem Speisen, Sitzen, Essen und Sprechen
geniefien

e Kinder ermutigen, eine breite Variation von Geschméckern
zu erfahren, um ein breites Geschmacksrepertoire auszu-
bilden

e Audioaufnahmen vom Klang von Essen machen

Kreationen aus dem Moment

Nahrungsmittel und viele Zutaten aus der Kiiche kommen
auch in den Laboren fiir das forschende Lernen in Reggio-
Einrichtungen zum Einsatz. Viele haben geniale Funktionen
und Wirkungen. Salz z.B. ist ein bedeutender Wunderstoff
im Labor, denn Salzkristalle konnen ganz viel: In Verbin-
dung mit Essig werden Metallmiinzen wieder glanzend, eine
hohe Salzkonzentration ldsst ein Ei in einem Glas voller Salz-
wasser an der Wasseroberflache schweben. Mit roten Riiben
kdonnen wir Wasser farben, um daraus Pflanzenfarben herz-
ustellen. Der Gang in die Kiiche ist eine alltagliche Routine,
nicht nur, wenn es ums Essen zubereiten und kochen geht,
sondern auch, wenn die Kinder im Labor forschen und Welt-
zusammenhange erkunden wollen. Welche Zutaten aus der
Kiiche notwendig sind, ist eine Frage der gegenwartigen
Interessen — heute sind es vielleicht Knochen, die im BiolLab

(Biologielabor) zersetzt werden sollen und morgen Eiswiir-
fel, um sie zusammenzukleben. Der Moment gibt den Ton
an. Beim Forschen, beim Essen und beim Kochen. In der
Kiiche der Kinder ist dies fortwdhrende Normalitdt und tag-
liche Dynamik. Sie erleben, dass Kochen ein Handwerkspro-
zess ist, dass Mahlzeiten einzigartige Werke sind, die in
Werkstdtten mit richtigen Instrumenten, Werkzeugen und
Utensilien entstehen. Auch hier entflammen sich die Ideen
fiir Kreationen aus dem Moment. Entscheidungen, wie z.B.
die, dass das Schnippeln von Karotten in Scheiben, Stiften
oder feine Streifen den Geschmack beeinflusst, fithrt zu wie-
der neuen Moglichkeiten und Erkenntnissen. Im Atelier of
tastes wiirden wir Kinder nie fragen, ob sie dieses oder
jenes Nahrungsmittel mdgen. Die Frage »magst du Kartof-
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feln/Apfel/Brot/Fisch ...« verhiillt dessen Facettenreichtum,
statt differenzierte Perspektiven auf Formenwandel und
transformative Gestaltkraft zu 6ffnen.

Verantwortung fiir eine neue Kultur

Esskultur ist nicht irgendeine Kultur, sie ist Ausdruck indivi-
dueller und gesellschaftlicher Werte und Gegebenheiten. In
den Ateliers of taste treffen wir auf dsthetisch ansprechende
Mabhlzeiten aus ausgewdhlten Zutaten. Auf visuellen Genuss
und olfaktorisches Erlebnis, bevor der Geschmackssinn zum
Tragen kommt. In den Geschmacksknospen auf der mensch-
lichen Zunge befinden sich Geschmackssinneszellen. Diese
verteilen die wahrgenommenen Sensibilitdten auf der Zunge
und beférdern die Empfindungen in die Grofhirnrinde. Erst
dort bildet sich die Entscheidung, ob ein Essen als be-
sonders kostlich oder unangenehm abscheulich eingestuft
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wird. Die Geschmackssinneszellen lernen bereits ab Geburt
und im Laufe der kindlichen Entwicklung, sich auf Differenz
oder auf Banalitat einzustimmen. Wie meine Zunge wahr-
nimmt und welche Informationen im Gehirn landen, ent-
scheidet sich im Kindesalter. Die Verantwortung fiir die Sen-
sibilisierung der Geschmacksnerven unserer Kinder und eine
zukiinftige nachhaltige Esskultur liegt bei uns.

Barbara Moser ist Bildungswissenschaftlerin, Elementarpa-
dagogin und Atelierleiterin. Die Aktivierung von Kreativ-
und Innovativ-Potenzialen durch kreativ-kiinstlerische Ate-
lierarbeit ist ihr zentrales Anliegen. Sie arbeitet und lebt in
Linz und reiste als internationale Vertreterin des Reggio-
Ansatzes von Kapstadt bis nach Luxemburg.

Kontakt
barbara@reggiobildung.at



