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How ,Shiitake happens” im Unterricht des

Fachbereiches Ernahrung an Berufsbildenden Schulen:
ein Pilotprojekt zur Implementierung des Konzepts School
Gardening am Beispiel der Kultivierung von Pilzen

Abstract

The development of innovative concepts for sustainable consumption and production
structures of food value chains are anchored in the Sustainable Development Goals.
School gardens, defined as “cultivated areas around schools, which can be used
mainly for learning purposes” may have a positive impact on nutritional education.
Meanwhile, indoor cultivation of edible mushrooms using ready-to-use cultures is
simple and inexpensive and could be designed as an easily accessible “school
farming project”. Mushrooms are ecologically sustainable foods, characterised by a
high nutrient density and a high content of bioactive substances. In the present pilot
study, the feasibility of cultivating of two mushroom varieties in ready-to-use cultures
was investigated within the framework of practical and theoretical nutrition classes
at a vocational secondary school (pupils aged 16-17 years). Insights into
implementation practices, including promoting factors and limitations, were collected
by qualitative interviews with teachers. The project participants involved reported a
positive response. The mushrooms cultivation itself was mentioned as a challenge,
especially to maintain optimal light and temperature conditions and to manage the
regular care in the school’s daily routine. The direct involvement of the pupils in the
mushroom cultivation was limited, but they were actively involved in the processing
of the mushrooms in the kitchen. The challenges require conscious planning and
action, nevertheless it is quite recommendable to integrate and promote the school
farming method in the practical and theoretical nutrition classes.
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Theoretischer Hintergrund

Nachhaltige Entwicklung im globalen Ernahrungssystem

Die internationale Staatengemeinschaft mit Vertretern von 193 Staaten der
Vereinten Nationen hat sich 2015 am United Nations (UN) Sustainable Development
Summit auf insgesamt 17 nachhaltige Entwicklungsziele, auch Sustainable
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Shiitake happens

Development Goals (SDG) oder kurz #GlobalGoals genannt, geeinigt. Als ein
zentraler Schwerpunkt wurden Mallnahmen zur Bekampfung des Klimawandels
und seiner Auswirkungen definiert (UN, 0.D.a). Da das Ernghrungssystem etwa 20
bis 40% der gesamten anthropogenen Emissionen verursacht (Tubiello,
Rosenzweig, Conchedda Karl, GUtschow, Xueyao, Obli-Laryea, Wanner, Yue Qiu, De
Barros, Flammini, Mencos-Contreras, Souza, Quadrelli, Halldorudottir Heidarsdottir,
Benoit, Hayek & Sandalow, 2021), sind innovative Konzepte entlang der
Lebensmittel-Wertschopfungsketten fur eine Sicherstellung von nachhaltigen
Konsum- und Produktionsmustern gefordert (UN, 0.D.b). Nach Prognosemodellen
ist das Klimaziel des Pariser Klimaschutzabkommens, namlich die Einschrankung
der Erderwarmung um 1,5 Grad, selbst bei einem sofortigen Stopp der Emissionen
fossiler Brennstoffe nicht ohne eine rasche und ambitionierte Umstellung des
globalen Ernahrungssystems moglich. Um klimarelevante Emissionen unseres
Ernahrungssystems zu reduzieren, wird unter anderem eine pflanzenbasierte
Ernahrung empfohlen, aber auch zur Verringerung der Treibhausgasintensitat von
Lebensmitteln durch Steigerung der Produktionseffizienz und optimierte
Anbaumethoden (Precision Agriculture) aufgerufen (Clark, Domingo, Colgan,
Thakrar, Tilman, Lynch, Azevedo & Hill, 2020). Die SDG fordern ebenfalls die
Bereitstellung von einschlagiger Information und in weiterer Folge eine
Bewusstseinsbildung der Menschen fir eine nachhaltige Lebensweise in Einklang
mit den natirlichen Ressourcen (UN, 0.D.b).

Ein Ansatz, der zu einem positiven Gesundheitsverhalten von Schulern und
Schulerinnen beitragen kann, ist die Errichtung von Schulgarten, die von der
Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen als
,/Anbauflachen um oder in der Nahe von Schulen, die hauptsachlich flir Lernzwecke
genutzt werden konnen aber auch Lebensmittel und Einkommen fir die Schule
erzeugen konnen” bezeichnet werden (Food and Agriculture Organization of the
United Nations [FAQ], 2004). Von Corbett et al. (2017) werden Schulgérten ,als
Gartenbaubetriecbe mit begrenzten, aber motivierenden Erfahrungen fur
Schiler*innen” definiert. Schulgarten konnen sowohl in landlichen als auch in
stadtischen Umgebungen angesiedelt sein, wodurch die Grolle der bewirtschafteten
Gartenflachen sehr variabel ist und in der Literatur von 100 m? bis 20.000 m?
beschrieben wird (Laurie, Faber & Maduna, 2017). Landwirtschaften in Schulen
werden bereits weltweit in verschiedensten geografischen Regionen mit
unterschiedlichen okologischen Gegebenheiten und Kulturen eingesetzt, um ein
breites Spektrum an Bildungsfragen im Bereich Gesundheit, Umwelt, Wirtschaft,
Landwirtschaft oder Sozialwissenschaften zu thematisieren. Insbesondere in
Nordamerika und dem Vereinten Konigreich haben solche landwirtschaftlichen
Projekte bereits Uber einen langen Zeitraum Tradition. Durch eine
facherUbergreifende Vermittlung von Kompetenzen in diesen Bereichen konnen
positive Verhaltensweisen in Zusammenhang mit Lebensmitteln und Gesundheit
gestarkt werden (Blair, Edwards, Yu, Jovel, Powell, Renwick & Conklin, 2023).

ticum . Jahrgang 2024 | Ausgabe 7 | ISSN 2707-0905

(
pe

135



Shiitake happens

Schulgarten-Programme  fuhrten  in  Untersuchungen zu  signifikanten
Verbesserungen von Faktoren, die das Ernahrungsverhalten bestimmen. So konnte
mittels geeigneter Programme nicht nur eine groRere Vorliebe fur bzw. positivere
Haltung gegenuber Obst und Gemuse erreicht werden, auch die Selbstwirksamkeit
beim Gartnern und bei der Zubereitung und Verkostung von pflanzenbasierten
Gerichten wurde nachhaltig gestarkt (Davis, Spaniol & Somerset, 2015). In
stadtischen Gebieten kann zusatzlich eine nachhaltige Bewirtschaftung naturlicher
Ressourcen, Recycling und Kompostierung gelehrt werden. Somit ist das Potenzial
von Schulgarten flr nachhaltige Bildungsprogramme und von padagogischen
Rahmenwerken nicht zu unterschatzen (Blair et al., 2023; FAO, 2004).

Die Umsetzung von Schulgarten setzt eine Vielzahl von Faktoren voraus, wie z.B.
Schulinfrastruktur,  Ausbildung des  Lehrpersonals, Verfugbarkeit  von
Lernmaterialien und Lehrmitteln, Abbildung in Lehrplanen, Budget etc. (FAO, 2004).
Ein wichtiger Faktor fur den Erfolg von landwirtschaftlichen Schulprojekten sind gut
ausgebildete und motivierte Projektmitarbeiter*innen, die sich auch auerhalb der
Projektzeiten um die angelegten Gartenflachen kimmern.  Weitere
Voraussetzungen fur erfolgreiche Schul- und Gemeinschaftsgarten sind die
Integration von lebensmittelbezogenen Bildungsaktivitaten in den Lehrplan und die
Entwicklung geeigneter Unterrichtsplane, die Theorie und praktisches Handeln
miteinander verbinden. Dennoch sind empirische Belege flr Umsetzung und
Nachhaltigkeit von Schulgartenprogrammen limitiert (Blair et al., 2023; FAO, 2004).

Das Reich der Pilze

Der Osterreicher und die Osterreicherin  konsumieren laut Statistik Austria
gleichbleibend durchschnittlich 2 Kilogramm Champignons und Pilze pro Jahr
(Statista Research Department, 2022). Als Speisepilze werden die essbaren
Fruchtkorper von insgesamt 92 im Codex Alimentarius Austriacus (Osterreichisches
Lebensmittelbuch) genannten Pilzarten bezeichnet, wie z.B. das Eierschwammerl
(lat. Cantharellus cibarius Fr. s. I.) oder der Kulturchampignon (lat. Agaricus bisporus
(Lge.) Imbach s. I.) (Bundesministerium fiur Arbeit, Soziales, Gesundheit und
Konsumentenschutz [BMASGK], 2014, S. 3-9). Noch vor 50 Jahren wurden Pilze als
,anaerob lebende Pflanzen" oder ,Lagerpflanzen” der Botanik (Pflanzenkunde)
zugeordnet, bis Mykologen eine DNA'-basierte phylogenetische Klassifizierung
erstellten. Heute gelten Pilze als eukaryotische Lebewesen und stellen ein
eigenstandiges Reich (,Kingdom fungi) dar (Blackwell & Spatafora, 2004).
Tatsachlich weisen Pilze als heterotrophe? Organismen eine grolRere Ahnlichkeit mit
tierischen Lebewesen als mit Pflanzen auf: Sie enthalten kein Chlorophyll und
konnen somit keinen atmospharischen Kohlenstoff im Prozess der Photosynthese
in Sauerstoff und organische Stoffe umwandeln. Ebenfalls ist die Speicherung von

T Desoxyribonukleinsaure tragt die Erbinformation von Lebewesen, ist somit der Bauplan eines
Individuums.
2yvon organischen Nahrstoffen ernahrend
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Kohlenhydraten in Form von Glykogen (,tierische Starke") eine weitere Analogie von
Pilzen und Tieren (Schmidt, 2020, S. 10). Die Zellwand von Pilzen ist aus Chitin
aufgebaut, welches ein Bestandteil des Exoskeletts von GliederftRern ist, wahrend
das fur Pflanzen charakteristische Polysaccharid Cellulose in Pilzen nicht vorhanden
ist (Lelley, Sari & Hambitzer, 2015).

Erndhrungsphysiologische und gesundheitsférdernde Eigenschaften von
Speisepilzen

Trotz der phylogenetischen® Ahnlichkeit zu tierischen Lebewesen werden
Speisepilze aufgrund ihrer geringen Energiedichte (0,1-0,2 kJ/g bzw. 0,24-
0,46 kcal/g) und einer relativ hohen Nahrstoffdichte in lebensmittelbasierten
Empfehlungen der Gemusegruppe zugeordnet (Bundesamt fur
Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen [BLV], 2023; Fachgesellschaft fiir
Erndhrungstherapie und Pravention [FETeV], 2021; Ndhrwertangaben basierend auf
dato Denkwerkzeuge, 2022). Der in Speisepilzen durchschnittlich enthaltene
N&hrstoffgehalt ist aus Tabelle 1 zu entnehmen. Ahnlich zu zahlreichen
Gemusesorten liegt der Wassergehalt von Speisepilzen bei etwa 90 %. Die
Trockenmasse von Pilzen ist reich an Proteinen, Ballaststoffen, aber arm an Fetten
und frei von Cholesterin, Purin und Gluten (Lelley et al,, 2015; Nahrwertangaben
basierend auf dato Denkwerkzeuge, 2022). In den Fruchtkorpern von Speisepilzen
ist ein sehr gutes Verhéaltnis von gesattigten (SFA) zu einfach ungesattigten (MUFA)
und mehrfach ungesattigten Fettsauren (PUFA) gegeben (SFA : MUFA : PUFA = 2,2
- 3,0 : 4,8). Die dominierende Fettsdure ist in zahlreichen Speisepilzsorten die
essenzielle Fettsdure cis-Linolsdure (C18:2n6) (Glng Ergondl, Akata, Kalyoncu &
Ergonil, 2013). Aufgrund des Gehalts aller essenziellen Aminosauren und der hohen
Proteinverdaulichkeit weisen Speisepilze eine gute Proteinqualitat auf, obwohl der
Proteingehalt mit 1,6 — 5,4 g/100 g in unverarbeiteten Pilzen als gering einzustufen
ist. Zusatzlich sind Speisepilze eine gute Quelle fir die Vitamine D, By, By, B1y, Folat,
Niacin, Pantothensaure, C und E sowie die Mengen- und Spurenelemente Calcium,
Kalium, Eisen, Selen, Kupfer und Zink, gleichzeitig gelten Pilze als natriumfrei
(Assemie & Abaya, 2022; Lelley et al., 2015; Nahrwertangaben basierend auf dato
Denkwerkzeuge, 2022). Auch diverse bioaktive Substanzen, wie sekundare
Pflanzenstoffe (Flavonoide, Carotinoide, etc.), prebiotische Stoffe* (Chitin,
Hemicellulose, B-Glucane), Antioxidantien® und Stoffe mit antimikrobieller Wirkung®
kommen in nennenswerten Konzentrationen in Pilzen vor (Sganzerla, Todorov & da
Silva, 2022).

Ein wichtiger Unterschied von Pilzen zu pflanzlichen Lebensmitteln ist das
Vorkommen des fettloslichen Vitamins D, (Ergocalciferol). Vitamin D ist nur in

3 den Verwandtschaftsgrad zwischen verschiedenen Arten oder Individuen per DNA-Sequenzierung
beschreibend

4 das Wachstum der Darmflora unterstttzend

5 Radikalfanger durch Inaktivierung von freien Radikalen im Organismus

6 das Wachstum von Mikroorganismen hemmend
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wenigen Lebensmitteln in nennenswerten Mengen enthalten, wie in z.B. fettreichen
Fischen (bis zu 25 pg/100 g), Eiern (3 ug/100 g) oder Speisepilzen (2—10 ug pg/100
g) (Nahrwertangaben basierend auf dato Denkwerkzeuge, 2022). Aus diesem Grund
ist die Vitamin-D-Zufuhr Uber eine Ubliche Ernahrung relativ gering: Die
durchschnittliche Zufuhr betragt 1 bis 2 ug bei Kindern und 2 bis 4 ug/Tag bei
Jugendlichen und Erwachsenen (Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung [DGE], 0.D.).
Zu den wichtigsten Lebensmittelquellen fur Vitamin D zahlen im deutschsprachigen
Raum Fisch, Fischerzeugnisse und Krustentiere, weiters tierische Fette, Eier und
Milchprodukte wie Kase (Max Rubner-Institut [MRI], 2008, S. 109-110). Bei
fehlender endogener Synthese durch eine nicht ausreichende UVB-Lichtexposition
der Haut wird der gewunschte 25-Hydroxyvitamin D-Status von 50 nmol/l im Serum
nicht erreicht, wodurch die Vitamin-D-Versorgung nicht sichergestellt ist. Die DACH-
Referenzwerte sprechen bei fehlender Vitamin-D-Eigenproduktion einen Schatzwert
von 20 ug fur Kinder ab dem 1. Lebensjahr, Jugendliche und Erwachsene aus, der
mittels Zufuhr Uber die Nahrung und tber die Einnahme eines Vitamin-D-Praparats
erfolgen sollte (DGE, 0.D.). Vitamin D zahlt in unseren Breiten zu den kritischen
Nahrstoffen, da mehr als 80 % der Jugendlichen und Erwachsenen die empfohlene
Vitamin-D-Zufuhr pro Tag nicht erreichen (MRI, 2008, S. 109-110). Die Bestrahlung
von Pilzen mit Sonnenlicht oder UV-Lampen resultiert in einer signifikanten
Erhohung des Vitamin-Do-Gehalts (Cardwell, Bornman, James & Black, 2018). Als
Beispiel seien Champignons, welche Uber die Mittagszeit an die Sonne gelegt
werden, angeflhrt: diese enthalten nach nur 15 min Sonnenlichtexposition 17,5 ug
Vitamin D2/100 g, ein mit fettem Fisch (Lachs, Hering, Makrele, Thunfisch)
vergleichbarer Vitamin-D-Gehalt (Urbain & Jakobsen, 2015). Die Vitamin-Dy-
Synthese geht von dem in der Zellmembran von Pilzen vorkommenden
Strukturmolekdl Ergosterin aus. Ergosterin erflllt in der Pilz-Zellmembran
Funktionen, die Cholesterin in der tierischen Zellmembran erfillt, und ist ein
Provitamin fir Vitamin D,. Durch UV-Licht (z.B. Sonneneinstrahlung) wird Ergosterol
in ein Pra-Vitamin D, umgewandelt, welches durch thermische Isomerisierung’ in
Ergocaliferol, also Vitamin D, metabolisiert wird (Keegan, Lu, Bogusz, Williams &
Holick, 2013). Die quantitative Vitamin-D,-Synthese wird von der Dauer und
Intensitat der Sonneneinstrahlung beeinflusst und ist von Tageszeit, Jahreszeit,
Breitengrad und Wetterbedingungen abhangig. Weiteren Einfluss nimmt das
Verhaltnis von Oberflache zu Volumen des Pilzkorpers. Bei kleinen oder
aufgeschnittenen Pilzen steht eine groRere Menge an Ergosterin  zur
Verstoffwechselung zu Pra-Vitamin D, zur Verfigung, wodurch die Vitamin-Do-
Produktion bei gleicher UV-Bestrahlung im Vergleich zu grofen bzw. ganzen
Pilzkorpern hoher ist (Urbain & Jakobsen, 2015). Mit dieser einfachen und
kostengunstigen lebensmitteltechnologischen Mallnahme kann der regelmalige
Verzehr von Speisepilzen zur gezielten Vitamin-D-Versorgung beitragen, denn

7 Anderung der Atomfolge oder -anordnung eines Molekiils
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bereits drei Pilzportionen (je 100 g) pro Woche bewirken eine Erhéhung der Vitamin-
D-Zufuhr um durchschnittlich 4-14 ug/Tag.

Nahrstoff Gehalt pro 100 DACH- Anmerkungen
g Frischpilz Referenzwert fur
Erwachsene
Makronahrstoffe
Fette 02-04g <30 Energie % - Sehr geringer Fettgehalt
(etwa 80 gbei - Verhiltnis SFA: MUFA : PUFA
einer =22:30:48
Energiezufuhr von - Quantitativ wichtigste
2500 kcal/Tag) Fettsdure: Linolsaure (C18:2n6)
- Cholesterinfrei
Verdauliche 0,5-126¢ > 50 Energie %, - Keine Starke
Kohlenhydrate (etwa 310 gbei - Mannit wird langsam resorbiert
einer - keine Blutzuckerspitzen
Energiezufuhr von
2500 kcal/Tag)
Ballaststoffe 2-6¢g 30g/Tag - z.B. Hemicellulose, beta-
Glukan, Chitin
- Beta-Glucan und Chitin wirken
cholesterinsenkend
Proteine 1,6-54¢ 0,8 g/kg - Ahnlicher Proteingehalt wie
Korpergewicht; Spinat, Brokkoli, Karfiol
70 kg - Hohe Proteinqualitat: alle
Referenzperson: essenziellen Aminosauren
56 g/Tag vorhanden + gute
Verdaulichkeit
- Purinarm
Vitamine
Vitamin Dy 2-33 ug** 20 pg* - Als Ergocalciferol (pflanzliches
Vitamin D)
- Vitamin D,-Gehalt steigt auf >
10 g/100 g nach UV-Licht-
Exposition der (diinn
aufgeschnittenen) Pilze Uber
15-120 min
Vitamin B 0,7-0,2 mg 1,0-1,3mg
Vitamin Bo 0,2-0,4 mg 1,0-1,4 mg
Niacin 2-11 mg*** 11-16 mg**
Pantothensaure 2-2,5mg 5mg
Vitamin Bg 0,1 mg 1,4-1,6 mg
Folat 0,03-0,05 mg 0,3 mg
Vitamin B2 0,7 ug 4 ug - z.B. in Austernpilzen und
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Mengen- und Spurenelemente

Natrium 1500 mg - Natriumarm
Kalium 216—-339 mg 4000 mg

Phosphor 58-99 mg 700 mg

Eisen 0,4-1,4 mg 10-15mg

Zink 0,3-1mg 7-16 mg

Kupfer 0,1-0,2 mg 1,0-1,5mg

Selen 6-30 ug 60-70 ug

Tabelle 1. Nahrstoffgehalt von Speisepilzen. Quelle: eigene Darstellung adaptiert nach dato Denkwerkzeuge, 2022
(Né&hrstoffangaben); DGE, 0.D. (Referenzwerte); Lelley et al., 2015 (Anmerkungen)

* bei fehlender Eigensynthese; ** deutlich hthere Werte nach UV-Bestrahlung Gber 15-120 min; ***
Angabe als Niacin-Aquivalent

Abkirzungen: MUFA = einfach ungesattigte Fettsaure; SFA = gesattigte Fettsdauren; PUFA = mehrfach
ungesattigte Fettsauren

Abgesehen von der positiven ernahrungsphysiologischen Qualitat besitzen Pilze je
nach Sorte ein charakteristisches appetitanregendes Aroma und eine spezifische
Textur. Der Geschmack von Pilzen basiert auf tber 100 bekannten chemischen
Substanzen (Deutsche Gesellschaft fur Forschung und Kulturtechnologie der
Nutzpilze, 2007, zit. nach Lelley et al., 2015). Pilze haben in vegetarischen oder
veganen Gerichten einen naturlichen Waurzeffekt und passen geschmacklich
ebenfalls sehr gut zu Fleisch- und Fischprodukten. Bei der Zubereitung von
Speisepilzen sollten hohere Temperaturen statt Niedergarmethoden bevorzugt
sowie auf ein langes Warmbhalten verzichtet werden. Ferner wird eine Lagerung im
Kihlschrank empfohlen (Lelley et al, 2015). Wichtige Grundséatze fur die
Verarbeitung und Lagerung von Kulturspeisepilzen und Pilzgerichten sind in Tabelle
2 zusammengefasst.

10 Regeln, die bei der Verarbeitung und Lagerung von Speisepilzen zu beachten sind

1. Wenn Uberhaupt, im Ganzen waschen und auf unnotiges Schalen verzichten

2. (Geschnittene) Pilze Uber 15 bis 120 min an die Sonne legen, um den Vitamin-D,-
Gehalt zu erhchen

3. Lieber kurz bei hoheren Temperaturen als lange bei niedrigen Temperaturen
zubereiten

4. Nahrstoffschonende Zubereitungsmethoden, wie Dinsten, Dampfen, Grillen,
bevorzugen

5. Pilze generell in einem Topf mit Deckel zubereiten

6. Wenig salzen und wirzen, um den Eigengeschmack zu erhalten

7. Das Warmhalten von Pilzgerichten vermeiden

8.  Wenn eine Aufbewahrung notwendig ist, Pilzgerichte im Kihlschrank lagern

9. Kleingeschnittene Pilze entweder schnell weiterverarbeiten oder Zitronensaft
hinzugeben

10. Pilzkochwasser fiir die Herstellung von Suppen oder Saucen verwerten (natdirlicher
Wiirzeffekt)

Tabelle 2. Grundsétze fir die Verarbeitung und Lagerung von Kulturspeisepilzen und Pilzgerichten. Quelle: eigene
Darstellung adaptiert nach Lelley et al., 2015

Summa summarum gelten Speisepilze aufgrund der Zusammensetzung von

Makro- und Mikronahrstoffen und des Gehalts an bioaktiven Substanzen als
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ernahrungsphysiologisch wertvolles Lebensmittel mit gesundheitsfordernden
Effekten (Assemie & Abaya, 2022; Lelley et al, 2015). Pilzgerichte konnen als
schmackhafte Alternative in die tagliche Ernahrung integriert werden. Der Konsum
von Speisepilzen ist aufgrund des geringen Energiegehalts, der ausgewogenen
Fettsaurezusammensetzung und des hohen Ballaststoffgehalts besonders fur
ubergewichtige Personen und flr Patienten mit Fettstoffwechselstorungen,
Hypertonie, Diabetes mellitus oder einem metabolischen Syndrom zu empfehlen
(Assemie & Abaya, 2022).

Fragestellung und Zielsetzung

Auf SDG#12 basierend soll die Bewusstseinsbildung von Schulern und Schulerinnen
flr eine nachhaltige Ernahrung gestarkt werden (UN, 0.D.b). Mittlerweile ist eine
ganzjahrige Indoor-Kultivierung von Speisepilzen mittels Fertigkulturen einfach,
kostenglinstig und nachhaltig moglich (Schmidt, 2020, S. 64) und konnte als
niederschwelliges  ,School  farming-Projekt® gewissermallen in  jedem
Klassenzimmer bzw. in ausgewahlten Funktionsraumen konzipiert werden. Daher
war es das Ziel dieses monozentrischen Pilotprojekts mit dem Kurztitel ,Shiitake
happens”, die Machbarkeit der Kultivierung von Speisepilzen im Rahmen des
fachpraktischen und fachtheoretischen Unterrichts im Bereich Ernahrung an einer
Berufsbildenden Mittleren und Hoheren Schule in Graz qualitativ zu untersuchen. In
Bezug auf die Realisierbarkeit des Projekts wurde die erste Forschungsfrage
abgeleitet: ,Wie kann die Indoor-Kultivierung von Speisepilzen als niederschwelliges
Schulgartenprojekt im Rahmen des fachpraktischen und fachtheoretischen
Unterrichts an einer Berufshildenden Mittleren und Hoheren Schule implementiert
werden?” Die zweite Forschungsfrage zielt auf die Wahrnehmung von
Projektmitarbeiter*innen ab und lautet wie folgt: ,Welche fordernden Faktoren bzw.
welche Hindernisse in Bezug auf die Partizipation am Pilzzuchtprojekt und die
Nachhaltigkeit werden von am Projekt beteiligten Lehrpersonen identifiziert?”

Projektbeschreibung und Vorgehensweise der Evaluierung

Projektteilnehmer*innen

Im Winter 2022 wurde die Schulleitung der Hoheren Lehranstalt fur wirtschaftliche
Berufe (HLW) Schrodinger in Graz kontaktiert, um das geplante Projekt ,Shiitake
happens” vorzustellen. Die Schulleitung war umgehend damit einverstanden, das
Pilotprojekt im Rahmen des fachpraktischen und fachtheoretischen Unterrichts im
Fachbereich Ernahrung durchzufthren. Die Teilnahme von zwei Praxisgruppen
wurde als machbar eingestuft. Eine Lehrperson des Fachbereichs Ernahrung wurde
von der Schulleitung fur die Projektkoordination nominiert. Die Aufgaben des
Projektkoordinators waren, als wissenschaftliche Begleitung und Ansprechperson
im Rahmen aller projektspezifischen Fragestellungen an der Schule zu fungieren
sowie das Projekt an der Schule zu implementieren, Uber einen Zeitraum von sechs
Wochen mit zwei Praxisgruppen durchzuflihren und relevante Ereignisse zu
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dokumentieren. In das Projekt involviert waren eine Lehrperson aus dem
Fachbereich Ernahrung, Schuler*innen zweier Praxisgruppen des zweiten
Jahrgangs, also Schuler*innen im Alter zwischen 16 und 17 Jahren, und die
Wirtschaftsleiterin der Betriebskiche an der HLW Schrodinger.

Materialien

Insgesamt wurden sechs Sets an Fertigkulturen der Pilzsorten Champignons
(Agaricus bisporus) und Krauterseitlinge (Pleurotus nebrodensis) von der Firma
Diakonesis GmbH. (www.pilzzucht.at) inklusive Kultivierungsanleitung kostenlos
zur Verfugung gestellt. Ein Bio Champignon-Anzuchtset umfasst 20 kg Substrat
plus ca. 3 kg Deckerde und bringt einen Ertrag von ca. 6-8 kg frischen
Champignons. Anzuchtsets flr Krauterseitlinge werden in Sacken geliefert, in denen
sich Substratblocke befinden (kurze Beschreibung der Anleitung, siehe Homepage).

Vorgehensweise der Evaluierung

Mittels qualitativer Interviews auf Basis eines semistrukturierten Leitfadens werden
Einblicke in die Implementierung einschlieBlich fordernder Faktoren und
Hindernisse gegeben und die Wahrnehmung von Projektmitarbeiter*innen in Bezug
auf die Partizipation und Nachhaltigkeit evaluiert. In Anlehnung an eine Richtlinie von
Genau (2019) wurden zehn Fragen flr in das Projekt involvierte Lehrpersonen und
ein dazugehoriger Interviewleitfaden entwickelt. Die Formulierung der Fragen zielte
darauf ab, die Forschungsfragen hinsichtlich Realisierbarkeit des Projekts und die
Wahrnehmung von Projektmitarbeiter*innen in Bezug auf fordernde Faktoren bzw.
Hindernisse zu beantworten. Um die Diskussion anzuregen und um mehr Einblicke
in das Thema zu erhalten, wurden Groliteils offene Fragen gestellt. Wie in Tabelle 3
ersichtlich, bezogen sich die Fragen des Interviews in erster Linie auf die
Umsetzungsmoglichkeiten in Form von Kultivierung und Verwendung der
gezuchteten Pilze im fachpraktischen Unterricht an der HLW Schrodinger in zwei
Praxisgruppen. Es wurde erhoben, wie das Projekt der Pilzzucht angelegt wurde und
mit welchen Herausforderungen die Projektbeteiligten im Zusammenhang mit der
Kultivierung und Verwendung der gezichteten Pilze in der Schulkliche konfrontiert
waren. Kontextbezogene Informationen und wahrgenommene Auswirkungen der
Indoor-Kultivierung von Speisepilzen waren ebenso Inhalt der Befragung.
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Thema

Shiitake happens

Fragen fir in das Schulgartenprojekt involvierte Lehrpersonen

Grundhaltung gegenuber
der Indoor-Kultivierung

1.

Ist die grundsatzliche Idee, Pilze zu kultivieren, eine sinnvolle und
umsetzbare Initiative im Rahmen der Methode ,School Farming?”

von Speisepilzen und der 2. Ist die Pilzzucht als integrativer Part einer umfassenden

Entwicklung von ,School Gesundheitspolitik an der Schule zu sehen?

farming-Projekten”

Kontextbezogene 3. Wer beteiligte sich bisher an dem Projekt und wurden daflr Zeit- und

Informationen Uber eine Raumressourcen zur Verfligung gestellt?

Indoor-Kultivierung von 4. Wer stellte die Materialien fir die Pilzzucht zur Verfiigung?

Speisepilzen und 5. Welche Sorten wurden generiert und welche Probleme haben sich im

Wahrnehmungen zur Zuge der Kultivierung ergeben?

Umsetzung 6. Wie lange dauerte die Kultivierung von Pilzen, wie lange und wie oft
konnte geerntet werden?

Wahrgenommene 7. Wie wurden die geernteten Pilze weiterverwendet, in welcher Form

Auswirkungen der wurden sie in den Speiseplan integriert und konnen sich die Beteiligten

Indoor-Kultivierung von vorstellen, Pilze in Zukunft als Fleischersatz auf den Speiseplan zu

Speisepilzen setzen?

8. Wie reagierten Schiilerxinnen auf die Verwendung der im Haus

generierten Pilze?

9. Ist eine aktive Mitarbeit der Schuler*innen vorstellbar und welcher

Mehrwert ergibt sich daraus?

AbschlieRende Fragen 10.Gibt es noch etwas, was Sie Uber dieses Projekt gerne sagen

mochten?

Tabelle 3. Semistrukturierter Interviewleitfaden fir in das niederschwellige Schulgartenprojekt ,Shiitake happens”
involvierte Lehrpersonen. Quelle: eigene Darstellung

Die Interviews wurden von einer Studierenden der Padagogischen Hochschule
Steiermark im Rahmen ihrer Bachelorarbeit mit dem Titel ,Die Rolle von Speisepilzen
als proteinreiches Nahrungsmittel in der veganen Ernahrung und die didaktische
Umsetzung fur den fachpraktischen und -theoretischen Unterricht” in deutscher
Sprache gefthrt.

Ethische Standards

Das Projekt wurde gemal den geltenden Datenschutzrichtlinien durchgefuhrt. Alle
Projektteilnehmer*innen willigten mundlich ein, das Interview durchzufihren. Ein
Ausstieg aus dem Projekt bzw. ein Abbruch des Interviews war jederzeit ohne die
Angabe von Grinden maoglich.

Datenauswertung

FUr die interpretative und beschreibende Auswertung wurden die Interviews
vereinfacht  transkripiert. Die Inhalte wurden nach vorab definierten
Themenbereichen (siehe Tabelle 3) ausgewertet.

Ergebnisse

Das Projekt ,Shiitake happens” wurde im Zeitraum von Februar bis Juni 2023 an der
HLW Schrodinger in Graz durchgefthrt. Der Projektkoordinator, welcher als
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Lehrperson im Fachbereich Ernahrung an der Schule tatig ist, implementierte die
Indoor-Pilzzucht gemeinsam mit der Wirtschaftsleiterin der Betriebskiche an der
HLW Schrodinger und mit Schuler*innen zweier Praxisgruppen des zweiten
Jahrgangs im Alter von 16 bis 17 Jahren. Gezuchtet wurden Fertigkulturen der
Pilzsorten Champignons (Agaricus bisporus) und Krauterseitlinge (Pleurotus
nebrodensis). Nach Kultivierung der Speisepilze wurden diese geerntet und in der
Schulkidche im Rahmen des Kochunterrichts mit den Schuler*innen verarbeitet.

Insgesamt wurden zwei Einzelinterviews Uber die Dauer von je 15 Minuten mit den
beteiligten projektverantwortlichen Lehrpersonen gefuhrt. Im ersten Teil des
Interviews wurde die Grundhaltung gegenuber der Indoor-Kultivierung von
Speisepilzen und der Entwicklung von School-Farming-Projekten thematisiert. Die
Ergebnisse sind in Tabelle 4 zusammengefasst und lassen darauf schlieRen, dass
die Idee der Kultivierung von Pilzen im Rahmen eines School-Farming-Projekts in
der Schule durchaus als sinnvoll und umsetzbar eingeschatzt wurde. Es wurde von
den Beteiligten beschrieben, dass das Pilzzuchtprojekt als ambitionierte Malnahme
zur Gesundheitsforderung beigetragen hat und als Initiative der Gesundheitspolitik
an der Schule gesehen wird. Der padagogisch-didaktische Wert von School Farming
wurde als wertvoller Beitrag zur Bewusstseinsbildung der Schuiler*innen genannt,
um die Wertschatzung fur Lebensmittel zu steigern: Durch die Beteiligung an der
Zucht von Pilzen kann verdeutlicht werden, wie hoch der Aufwand und die
Ressourcen sind, die in die Produktion von Lebensmitteln investiert werden. Als
herausfordernd wurde die Sicherstellung der Pflege der Pilzkulturen wahrend der
unterrichtsfreien Zeit als auch die Einschatzung der Wachstumsphase der Pilze
genannt. Die Ernte muss auf den unmittelbaren Einsatz in der Kliche abgestimmt
werden, um die Pilze so frisch wie moglich zu verwerten. Die Implementierung von
School-Farming-Projekten wird von den am Projekt Beteiligten als eine aulerst
zielflhrende Methode an Berufsbildenden Mittleren und Hoheren Schulen mit dem
Schwerpunkt Ernahrung eingeschatzt. Den Schuler*innen wird durch die aktive
Mitarbeit an diesem niederschwelligen Projekt, Pilze zu kultivieren und diese im
Anschluss selbst in der Fachpraxis zu verwerten, die Maoglichkeit geboten,
nachhaltigen und verantwortungsvollen Umgang mit Lebensmitteln umzusetzen.

Fragestellungen Uber kontextbezogene Informationen und die Wahrnehmungen zur
Umsetzung ergaben folgende Ergebnisse: Die grundsatzliche Idee, ein School
Farming Projekt zu initiieren, kam von der Padagogischen Hochschule Steiermark,
bzw. von einer Studierenden, die den Prozess im Rahmen ihrer Bachelorarbeit
begleitete. An der Durchfiihrung des Projekts an der Hoheren Lehranstalt fir
wirtschaftliche Berufe Schrodinger waren zwei Personen beteiligt, die sich um die
Kultivierung der Pilze annahmen. Ein Ernahrungspadagoge und die
Wirtschaftsleiterin engagierten sich in Form von Anbau, Pflege der Kulturen und der
Ernte vorwiegend in den Pausen wahrend der Dienstzeit, zweitweise auch in ihrer
Freizeit. Raumressourcen wurden von der Schule zur Verfigung gestellt, wobei
mehrmals gewechselt wurde, um den optimalen Raum fir ein entsprechendes
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Gedeihen der Pilze zu finden. Licht, Luftfeuchtigkeit und Temperatur wurden als
entscheidende Faktoren fur den Kultivierungserfolg bertcksichtigt. Schiler*innen
waren insoweit in das Projekt eingebunden, als sie im Rahmen der Fachpraxis die
kultivierten Pilze geerntet und verarbeitet haben. Die zur Verfligung gestellten
Materialien fur die die Pilzzucht enthielten Anzuchtsets inklusive gut
nachvollziehbarer Anleitungen zur Generierung von Champignons und
Krauterseitlingen. Die Kultivierung von Champignons wurde als sehr einfach
beschrieben, sobald sich die ideale Umgebung gefunden hat. Eine mehrmalige Ernte
in dem dafur geplanten Zeitraum war moglich und es konnten fiir den vorgesehenen
Einsatz in der Schulklche ausreichend Champignons geerntet werden. Als Problem
hat sich die Notwendigkeit des regelmalligen Giellens aus den oben genannten
Grunden herausgestellt. Krauterseitlinge sind in der Kultivierung etwas
anspruchsvoller und benotigen mehr Zeit als Champignons, bis sie geerntet werden
konnen. Krauterseitlinge konnten nur einmalig geerntet werden, wobei die
Projektbeteiligten eine nicht erfolgte weitere Ernte dem Umstand zugeschrieben
haben, nicht an der Schule prasent gewesen zu sein, um die Pilzkulturen
entsprechend zu betreuen.

Der dritte Teil des Interviews befasste sich mit den wahrgenommenen
Auswirkungen der Indoor-Kultivierung von Speisepilzen. Die geernteten Pilze wurden
in der Fachpraxis zu Gerichten verarbeitet, die im Rahmen einer vegetarischen
Kostform ohne Verwendung von Fleisch zubereitet wurden. Besonders wurde die
Vielzahl an Gerichten genannt, die man aus Pilzen herstellen kann, als auch die
Maoglichkeit, Pilze in unterschiedlichster Verarbeitung als nahrstoffreiches
Lebensmittel und als Fleischersatz in den Speiseplan einzubauen. Die Schulerxinnen
haben sich durchaus interessiert und begeistert tber die Verwendung von den in der
Schule kultivierten Pilzen gezeigt und ebenso das Interesse bekundet, Pilze auch
selbst unter Anleitung zu kultivieren. Die selbst zubereiteten Speisen (siehe
Abbildung 1) fanden groen Anklang.
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Abbildung 1. Von Schiilern und Schiilerinnen im Rahmen der Fachpraxis zubereitete Speisen mit den im Rahmen
des School-Farming-Projekts geziichteten Speisepilzen (Fotos: Johannes Brunner)

Die Mitarbeit der Schuler*innen wird von dem projektleitenden Padagogen
grundsatzlich sehr begrit, wobei bestehende Rahmenbedingungen optimiert
werden sollten. Die ursprlinglich angedachte Kultivierung in den Klassenzimmern
erscheint schwierig, weil standiger Klassenwechsel die kontinuierliche Betreuung
durch eine Schuler*innengruppe kaum moglich macht. In den Klassenzimmern
herrschen ungtinstige Umgebungsbedingungen: Es ist zu hell und zu warm. Aus den
genannten Grinden wird ein Funktionsraum, der den Anspruchen idealer Zucht-und
Betreuungsbedingungen am ehesten entspricht, empfohlen. Dieser sollte jederzeit
von den fur die Kultivierung Verantwortlichen zu betreten sein. Eine zusatzliche
Herausforderung besteht in der schwierigen Betreuung in unterrichtsfreien Zeiten,
da Schuler*innen nicht prasent sind. Personal musste lukriert werden, welches die
Pflege wahrend dieser Phasen Ubernimmt.

Thema Qualitative Einschéatzung der in das Projekt involvierten Lehrpersonen

Grundhaltung gegentiber - Sehr gute Idee, sinnvoll, umsetzbar

der Indoor-Kultivierung
von Speisepilzen und der
Entwicklung von ,School
farming-Projekten”

Sehr groRe Bereicherung im Unterricht

Wertvoller Beitrag zur Bewusstseinsbildung von Schuler*innen

Fir einige Schiler*innen sehr interessant, fiir andere weniger

Man kann den Pilzen sozusagen beim Wachsen zusehen

Im Zuge einer Diplomarbeit ist ein solches Projekt sehr gut moglich
Mehrere Projekte zur Gesundheitspolitik an der Schule vorhanden,
Pilzprojekt ist eine Erweiterung

Kontextbezogene
Informationen Uber eine
Indoor-Kultivierung von
Speisepilzen und
Wahrnehmungen zur
Umsetzung

Zwei Lehrpersonen teilten sich die Verantwortung fur die Pilzzucht
(nach den Sorten Champignons und Krauterseitlinge aufgeteilt)
R&aumlichkeiten: Klassenrdume (zu hell und zu warm), Kellerrdume
(hoherer Ertrag), schlieBlich Zucht im Freien; Wechsel der Raume fir die
Pilzzucht war erforderlich; optimale Bedingungen mussten erst
gefunden werden

Pflegeintensiv (insbesondere zu Beginn der Zucht), regelméfRiges
GielRen erforderlich

Die beiden Pilzsorten haben unterschiedliche Anforderungen in der
Zucht, einfachere Handhabung von Champignons
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- Herausforderung: Ferien (keine Betreuung durch Lehrpersonen),

Bereitstellung von Ressourcen erforderlich

- Dauer: bis erste Pilze auf der Kultur sichtbar werden 2-3 Wochen; bis
zur Ernte 8—10 Wochen,; Ernte Uber 2—3 Monate maoglich, Pilze zeigen
Wachstumsschube, Ernte nicht taglich maglich, aber zumindest 1 x pro

Woche

- Keine direkte Beteiligung von Schiler*innen in diesem Projekt, da
logistisch schwierig, Umsetzung mit kleinen Schiler*innen-Gruppen

eher moglich
Wahrgenommene - Ausgezeichneter Geschmack und beste Qualitat der Pilze
Auswirkungen der - Integration in den Speiseplan moglich und bereichernd, aber hohe
Indoor-Kultivierung von Flexibilitat erforderlich, da Ernte nicht vorhersehbar
Speisepilzen - Integration von Mullvermeidung (keine Plastikverpackung) und

optimaler Lebensmittelverwertung im Unterricht moglich, auch

Kompostierung von Pilzsubstrat Thema fir den Unterricht
- Als Fleischersatz definitiv moglich

- Konsum von Speisepilzen kdnnte durch solche Projekte gefordert

werden

- Mitarbeit von Schiler*innen auf jeden Fall moglich, groliere zeitliche

Ressourcen erforderlich

AbschlieRende Fragen - Insgesamt hat das Projekt gut funktioniert

- Zeitliche Limitationen schranken das Projekt ein, Integration in den

Stundenplan erforderlich

Tabelle 4. Qualitative Einschétzung der in das niederschwellige Schulgartenprojekt ,Shiitake happens” involvierten
Lehrpersonen. Quelle: eigene Darstellung

Diskussion und Schlussfolgerungen

Das School-Farming-Pilotprojekt an der HLW Schrodinger hatte das Ziel, die
Machbarkeit und Implementierung einer Pilzzucht in einer Berufsbildenden Mittleren
und Hoheren Schule in Graz sowie die Verarbeitung der geernteten Pilze in der
Betriebskiche und in den Kleinkichen der Schule zu evaluieren. Als Schulgarten
werden laut den Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisationen der Vereinten
Nationen Anbauflachen in oder bei Schulen definiert, die einerseits zur Ausbildung
von Kompetenzen im Bereich Lebensmittel, Ernahrung und Naturkunde genutzt
werden, aber auch zur Produktion von Lebensmitteln dienen (FAO, 2004).
Schulgarten bieten praktische Moglichkeiten, etwas Uber das Lebensmittelsystem
zu lernen und eine Lebensmittelkompetenz zu entwickeln. Empirische
Untersuchungen zeigen, dass Schuler*innen durch Schulgarten und andere
landwirtschaftliche  Schulinitiativen  fir  Erndhrung, Lebensmittelsicherheit,
offentliche Gesundheit und okologische Nachhaltigkeit sensibilisiert werden
konnen. Dadurch verbessert sich nicht nur die Ernahrungskompetenz der
Schiler*innen, sondern es werden auch Sozialkompetenzen wie Selbstvertrauen,
Widerstandsfahigkeit und Fahigkeiten der Selbstversorgung trainiert (Blair et al,
2023). Die Indoor-Kultivierung von Speisepilzen mittels Fertigkulturen kann als
einfaches, kostenglnstiges und nachhaltiges Schulgartenprojekt genutzt werden
(Schmidt, 2020, S. 64).
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Semistrukturierte Interviews von am Projekt beteiligten Lehrpersonen lassen darauf
schlieBen, dass die Implementierung des School-Farming-Projekts ,Shiitake
happens”, das Pilzzuchtprojekt an der HLW Schrodinger, eine wirksame Methode
sein kann, um den Einsatz von Speisepilzen als nahrstoffreiches Nahrungsmittel in
einer pflanzenzentrierten Ernahrung in den fachpraktischen Unterricht zu integrieren
und didaktisch sinnvoll umzusetzen. Der nominierte Projektleiter berichtete von
einer positiven Resonanz der Schulerxinnen. Die direkte Beteiligung der
Schuler*innen an der Pilzzucht war begrenzt, jedoch waren sie aktiv in die
Verarbeitung der Pilze involviert. Der Praxisunterricht in den Lehrklchen ermaoglichte
praktische Erfahrungen im Umgang mit dem Lebensmittel Pilz und forderte den
bewussten Umgang mit einem wertvollen Produkt, dessen Herkunft unmittelbar
nachvollziehbar ist. So konnen Projekte im Rahmen von School Farming positive
Effekte haben, insbesondere im Hinblick auf das Ernahrungsverhalten der
Schiler*innen (Davis et al, 2015). Das Pilzzuchtprojekt war Teil der
Gesundheitspolitik der Schule, die neben zahlreichen Initiativen auch die
Implementierung vegetarischer und veganer Speisen im Rahmen der
Gemeinschaftsverpflegung forciert. Die Integration von School Farming in den
Lehrplan konnte dazu beitragen, dass die Schler*innen ein tieferes Verstandnis fur
eine gesunde pflanzenbasierte Ernahrungsform entwickeln. Die praktische
Erfahrung des Pflanzens und Erntens von Produkten Ubernimmt eine entscheidende
Rolle zur Erhohung der Wertschatzung von Lebensmitteln. Wenn die Schuler*innen
aktiv in den gesamten Prozess eingebunden sind, sind sie starker motiviert und
lernen effektiver.

Als eine der Herausforderungen bei der Umsetzung des School Farming Projekts
wurde beispielsweise die Pflege der Pilze genannt, die insbesondere wahrend des
Wochenendes und der Ferien aufgrund der Abwesenheit der Projektbeteiligten
besteht. Eine weitere Herausforderung bestand darin, ausreichend Pilze gleichzeitig
ernten  zu konnen, damit die erforderliche Menge auch fur die
Gemeinschaftsverpflegung  zur  Verflgung  steht.  Temperatur-  und
Lichtbedingungen sind ebenso ein nicht zu vernachlassigender Faktor fur eine
gelingende Zucht und Ernte. In den in der Literatur beschriebenen gleichartigen
Projekten standen Lehrpersonen und Schuler*innen Schulgarten positiv gegenuber,
stieRBen jedoch ebenfalls auf einige praktische Probleme (wie z.B.
Startschwierigkeiten, Betreuung des Schulgartens in den Ferien, Integration in das
Curriculum). Solche Herausforderungen brauchen Losungen, um die Effizienz von
Schulgarten zu verbessern (Huys, De Cocker, De Craemer, Roesbeke, Cardon, & De
Lepeleere, 2017). Insbesondere die Integration in Lehrplane und ausreichend
zeitliche Ressourcen wurden von Projektmitarbeiter*sinnen des vorliegenden
Projekts als wichtig erachtet und werden auch in der Literatur als wesentlicher
Erfolgsfaktor von Schulgartenprojekten beschrieben (Blair et al., 2023; FAO, 2004).

Aktuell ist unser Ernahrungssystem fur einen signifikanten Anteil des gesamten
CO,-Ausstoldes verantwortlich, namlich geschatzt 16 Milliarden Tonnen
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Kohlendioxid oder Aquivalente (CO2eq) im Jahr 2018 (Tubiello et al., 2021). Zur
Reduktion der Treibhausgasemissionen aus der Landwirtschaft und der
landwirtschaftlichen Bodennutzung wird unter anderem eine vorwiegend
pflanzenbasierte Erndhrung empfohlen (Clark et al., 2020). Obwohl Pilze zahlreiche
Ahnlichkeiten zu tierischen Lebewesen aufweisen (Schmidt, 2020, S. 10; Lelley et al,
2015), zahlen sie aufgrund ihres Nahrstoffgehalts und der geringen Energiedichte in
den lebensmittelbasierten Ernahrungsempfehlungen zur Gemdisegruppe (BLV,
2023; FETeV, 2021).

Die Nachfrage und damit auch das Angebot an nachhaltigen Lebensmitteln und
Speisen mit einem hohen ernahrungsphysiologischen Wert nimmt stetig zu
(Sganzerla et al, 2022; Das, Nanda, Dandapat, Gullén, Sivaraman, McClements,
Gullén & Lorenzo, 2021). Speisepilze sind reich an zahlreichen essenziellen
Nahrstoffen. So deckt eine Handvoll Pilze (100 g) bei einem sehr geringen
Energiegehalt von 25 kcal bereits 5 bis 10 % des Tagesbedarfs von Jugendlichen an
Eiweild, Ballaststoffen, Vitamin C, Thiamin, Folat, Calcium und Eisen
(Nahrwertangaben basierend auf dato Denkwerkzeuge, 2022). Besonders
hervorzuheben ist der hohe Gehalt an dem als kritisch eingestuften Nahrstoff
Vitamin D (Nahrwertangaben basierend auf dato Denkwerkzeuge, 2022; MRI, 2008,
S. 109-110). Bei Sonnenlichtexposition von Pilzen konnen diese einen mit fettem
Fisch (Lachs, Hering, Makrele, Thunfisch) vergleichbaren Vitamin-D-Gehalt
erreichen (Urbain & Jakobsen, 2015). Somit kann der regelméRige Verzehr von
Speisepilzen zur gezielten Vitamin-D-Versorgung beitragen, denn bereits drei
Pilzportionen (je 100 g) pro Woche erreichen eine Erhdhung der Vitamin-D-Zufuhr
um durchschnittlich 4-14 pg/Tag. Demgemald lassen sich Speisepilze aufgrund
ihrer auflergewohnlichen Nahrstoffzusammensetzung und eines betrachtlichen
Gehalts an bioaktiven Substanzen als sogenanntes Superfood® beschreiben. Nicht
zuletzt besitzen Pilze vielfaltige geschmackliche Eigenschaften und weisen auch
das in pflanzlichen Produkten selten vorkommende Umami-Aroma® auf. Somit
konnen sie sowohl in einer rein pflanzlichen Ernahrung als auch erganzend in einer
flexitarischen Ernahrungsweise, z.B. um Portionsgrofien von tierischen Produkten
zu reduzieren, als wertvoller Bestandteil der taglichen Ernahrung empfohlen werden
(Sganzerla et al., 2022; Das et al.,, 2021). Basierend auf den Verzehrsempfehlungen
von Pilzen (BLV, 2023; FETeV, 2021) ist eine Integration dieses Lebensmittels in den
Ernahrungs- und Kochunterricht unbedingt zu befirworten.

Dieses Pilotprojekt gibt wertvolle Einblicke in die Umsetzungspraktiken und
Wahrnehmungen der Lehrpersonen in Bezug auf die Indoor-Kultivierung von Pilzen
an der Schule und die Integration in die Schulkiche im Rahmen des Kochunterrichts,
hat aber auch einige Limitationen. Erstens waren die Schuler*innen in die
Kultivierung der Speisepilze wenig integriert. Schwierigkeiten bezlglich der flr das

8 Beschreibung von Lebensmitteln mit positiven gesundheitlichen Wirkungen, nicht immer
wissenschaftlich gesichert
9 Qualitat eines Geschmackssinns, der meist als herzhaft, wiirzig oder fleischig beschrieben wird
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Wachstum optimalen Licht- und Temperaturbedingungen sowie die Pflege an den
Wochenenden haben die geplante Umsetzung erschwert. Das konnte zu einer
Verzerrung der Grundhaltung gegenuber der Indoor-Kultivierung von Speisepilzen
und der Wahrnehmung zur Umsetzung gefuhrt haben. Eine weitere Einschrankung
besteht darin, dass von der Schulleitung ein dullerst motivierter Projektleiter
nominiert wurde. Dadurch konnte eine gewissen Befangenheit der Interviewpartner
gegeben sein, die durch die Methodik der qualitativen Auswertung einer
eingeschrankten Anzahl an Interviews nicht objektivierbar ist. Die Bertcksichtigung
der Haltungen und Wahrnehmungen eines groleren Projektteams wirde zu
valideren Ergebnissen fuhren. In weiterfuhrenden Untersuchungen sollte ein
starkerer Einbezug der Schuler*innen in die Kultivierung der Speisepilze,
moglicherweise im Rahmen einer Diplomarbeit, angedacht werden. Hierfur ware,
basierend auf den Erfahrungen des gegenstandlichen Projekts, eine detaillierte
Projektplanung inkl. geeigneter raumlicher Ressourcen fur die Kultivierung
notwendig. Ebenfalls konnten die Effekte auf den Konsum von Pilzen durch die
Schuler*innen nach Projektende erfasst werden.

Zusammenfassend kann die Implementierung des Projekts als gelungen eingestuft
werden, dennoch waren gewisse Herausforderungen, vor allem in Bezug auf die
Licht- und Temperaturbedingungen der Pilzzucht-Standorte und die regelmalige
Pflege der Pilzzuchten, zu bewaltigen. Aufgrund der gegebenen Schwierigkeiten
wurden im vorliegenden Projekt die Schiler*innen in die Pilzzucht selbst nicht
integriert. Dennoch wurde von den Lehrpersonen die praktische Erfahrung der
Schuler*innen im Umgang mit dem Lebensmittel Pilz als positiv eingestuft, da ein
bewusster Umgang mit einem wertvollen und nachhaltigen Lebensmittel ermaglicht
wurde.

Trotz der zu bewaltigenden Herausforderungen, die bewusstes Planen und Handeln
erfordern, ist es durchaus empfehlenswert, die Methode School Farming primar in
den fachpraktischen und fachtheoretischen Ernahrungsunterricht zu integrieren
und zu fordern. So bewahrt sich die Kultivierung von Pilzen vor allem fur
Schulklassen mit in den Lehrplan integriertem Kochunterricht, um Pilze als
Grundzutat fur eine Vielzahl an Rezepten eigenstandig zu zuchten. Dazu bedarf es
ausreichender Ressourcen in Form von Zeit, betreuenden Personen (im Idealfall
Schiler*sinnen und péadagogisches Personal) und R&aumlichkeiten, die ein
entsprechendes Kultivieren ermaglichen. Des Weiteren ist die Planung der weiteren
Betreuung wahrend der schulfreien Zeit zu bertcksichtigen. Besonderes Augenmerk
ist auf die Integration der Schiler*innen zu legen, um in Form eigenstandigen Tuns,
des Ubernehmens von Verantwortung und des Beobachtens des Gedeihens
Erfahrungen zu sammeln und den Wert des kultivierten Lebensmittels als solchen
zu erkennen und zu beurteilen.

Die gewonnenen Erkenntnisse liefern wertvolle Einblicke in die Umsetzung von
School Farming in Form des Projekts ,Shiitake happens”. Dieses kann als Beispiel
fur die Planung und Verbesserung ahnlicher Projekte dienen und soll zu weiteren
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Forschungsinitiativen im Kontext einer nachhaltigen Ernahrungsbildung beitragen.
Es bleibt eine fortlaufende Herausforderung, das Potenzial von School Farming als
Forderungsmallnahme im Rahmen des Handelns fur Gesundheit und
Nachhaltigkeit zu verstehen und in den schulischen Alltag zu integrieren.
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