Programm Organisatorische Hinweise

Leitung und Moderation:
Martin Malkmus, (ZUK-Akademie)

Veranstaltungsort: Zentrum fiir Umwelt und Kultur
(Sabine Drexler, Krauterfachfrau Benediktbeuern, Zeilerweg 2, 83671 Benediktbeuern
und Erndhrungsberaterin)
Anreisehinweis: Das ZUK ist auch gut per Bahn —
Bahnlinie Munchen-Tutzing-Kochel — erreichbar.
) Vom Bahnhof Benediktbeuern 100m Fufweg.
(Frauke Feuss, OBZ Miinchen)
Teilnehmerbeitrag:
90 Euro incl. zwei warmer vegetarischer Bio-Mittag-
essen, Getranke, Kaffee und Tagungsunterlagen.

Neue Ideen mitnehmen, und N ) ) L
Ubernachtung im ZUK und im Kloster mdglich.

Bewahrtes weitergeben

Anmeldung: unter www.zuk-bb.de oder
unter https://fibs.alp.dillingen.de
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Wir leben nicht, um zu essen;
wir essen, um zu leben.t * sokrates

Was ist Essen wert? Welche
Auswirkungen haben die Her-
stellung von Lebensmitteln
| und unser Essenskonsum auf
Umwelt und Gesellschaft?
__ Wie kénnen wir Kindern und
- Jugendlichen den Wert und die
Bedeutung von Lebensmitteln
begreifbar, erlebbar und geniel3-
bar machen?

Wichtige Orte der padagogischen Umsetzung hierfir stel-
len sicherlich Schulgarten oder Gemeinschaftsgarten dar.
Hier lernen, Kinder, Jugendliche aber auch Erwachsene
okologische Zusammenhange verstehen, entwickeln Ver-
antwortungsbewusstsein und kénnen ihr eigen erzeugtes,
gesundes Gemuse und Obst ernten.

Die Fachtagung méchte durch Fachvortréage die Notwen-
digkeit einer Umwelt- und Ernahrungsbildung verdeutlichen
und Ansétze fur einen nachhaltigen Lebensstil skizzieren.

In Workshops werden praktische Methoden aufgezeigt,
die Wertschatzung von Lebensmitteln im Unterricht, im
offentlichen Raum und im padagogischen Kontext férdern.
Auf Exkursionen zu ausgewahlten Garten und Orten in der
Umgebung des Klosters Benediktbeuern kénnen umweltpa-
dagogische Projekte, regionale Wirtschaftsmodelle sowie
Gemeinschaftsgarten besucht werden.

Die Tagung richtet sich an Schulgartner/innen, Interessierte
aus der Ernahrungsbildung, Multiplikator/innen aus der
Bildung fir nachhaltige Entwicklung sowie an Aktive aus
Gemeinschafts- und Privatgarten.

Programm
Donnerstag 07. Mai 2015

GruBworte

P. Karl Geissinger, Rektor ZUK;

Dr. Christoph Goppel, Staatsminis-
terium flr Umwelt und Verbraucher-
schutz Bayern (angefragt)

Nachhaltige Erndhrung — Essen
mit Genuss und Verantwortung

(Dr. oec. troph. Karl von Korber,
Beratungsburo fir Erndhrungsoko-
logie Minchen)

4. Eat Art — Praktische und
Appetit machende Beispiele fiir
gesunde Ernahrung (Silke Lihr,
Kunst- und Museumspadagogin)

5. Das Einmaleins des
Hoch- und Hiigelbeetbaus
(Martin Schroferl,

Firma Naturgartenbau)

Kaffeepause

Lebensmittel-Wertschatzung in
der Uberflussgesellschaft?

(Daniel Uberall, Kartoffelkombinat
e.G)

Workshop-Phase I
(siehe Workshop-Phase 1)

Mittagessen

Organisatorische Hinweise
und Tagesabschluss

Workshop-Phase I: Wertschit-
zung von Lebensmitteln erleben

1. Erlebnisorientiertes Kochen
liber offenem Feuer und mit der
Sonne (Martin Malkmus, ZUK)

2. Honig, Wachs und Co. — Ver-
arbeitung von Bienenproduk-
ten mit Schiilern (Jens Heber,
Geschwister-Scholl-Realschule
Nurnberg)

3. Mc Mohre — Die Schiilerfirma
zum Thema nachhaltige Ernéh-
rung (Birgit Eschenlohr, BUND
Baden-Wurttemberg)

Abendessen

(nicht in der Teilnahmegebuhr
enthalten)




