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Ziel von TRANSgusto ist es, Kocherfah-
rungen und Esstraditionen von Migran-
tinnen fiir Entwicklungen und Kommerzia-
lisierungen innovativer Gerichte zu nutzen.
Gleichzeitig sollen ihre Integration ge-
fordert und neue Arbeitsplatze geschaf-
fen werden. Projektleitung hat die Hoch-
schule Luzern, die ZHAW betreut die
Themen Rezeptinnovationen, Ernahrung,
Gesundheit. Das Projekt ist transdiszipli-
nar ausgerichtet und beriicksichtigt die
spezifischen sozio6konomischen Deter-
minanten der Teilnehmerinnen.

Bisher wurden vier Wochenmodule mit Koch-
Workshops durchgefuhrt und Kreativitatsan-
satze getestet. Ausgewogene Kombinationen
vorgegebener Themen und Kreativitdtselemente
flhrten zu vielféltigen Rezeptldsungen (siehe
Grafik). Es zeigte sich, dass viele traditionell
Uberlieferte Rezepte eine Bestandigkeit be-
sitzen, die sie fur Verdnderungen resistent
machen. Die wéhrend den Modulen entwickelten
Rezepte erreichen selten die sensorische
Harmonie der traditionellen Rezepte. Bei ver-
schiedenen geflillten Teigprodukten sind inno-
vative Kombinationsmdglichkeiten realisierbar.
Verschiedene Gerichte wurden in der Mensa
der Hochschule Luzern angeboten und an-
schliessend Befragungen durchgefihrt. Das
Resultat: Die Erwartungen an TRANSgusto-
Produkte bezlglich eines exotischen Ge-
schmackes (scharf gewdrzt, ungewdhnlich) ent-
sprechen nicht unbedingt der Klchentradition
der Modul-Teilnehmerinnen.

Erndhrung und Gesundheit

In einem «Fokus-Gruppe»-ahnlichen Rahmen
diskutierte man das Thema Gesundheit und es
zeigte sich, dass die Teilnehmerinnen ein ganz-
heitliches Gesundheitsverstandnis haben. Ge-
sundheit wird als psychisches und kérperliches
Wohlgefihl verstanden. «Gesundheit beginnt
im Kopf», «Lachen und Weinen kénnen», «mit
Kindern spielen», «Bewegung generell» nannten
sie in Verbindung mit Gesundheit. Elemente
einer gesunden Erndhrung mit wenig Fleisch,
vielen Frichten und GemUse sind bekannt,
die Frichtevielfalt der Herkunftslander wird je-
doch vermisst. Die Thematik «Fette in der Er-
n&hrung» wird hingegen kaum wahrgenommen.

Beatrice Baumer,

Lebensmittelchemie,

Integration

Das Projekt wirkte integrativ: Sprachfahigkeiten
verbesserten sich und neue Freundschaften
entstanden. Integrationsthemen, z.B. westliche
Ernéhrung, freie Partnerwahl bei eigenen Kin-
dern statt arrangierter Ehen, wurden haufig an-
gesprochen.

Dozentin fur Erndhrung und

beatrice.baumer@zhaw.ch

Weiteres Vorgehen

Die Finanzierung des Projektes wird nun abge-
klart. Ziele sind, einen selbsttragenden Dauer-
betrieb zu starten und eine begleitende trans-
disziplindre Forschungstétigkeit abzusichern.
Mittelfristig sind Entwicklung und Uberpriifung
spezifischer Schulungskonzepte und Innova-

tionsworkshops vorgesehen.
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Verschiedene Innovationsablaufe, z.B.:
—» Modul «fixer Warenkorb»: Warenkorb von Leiterinnen zusammengestellt,
freie Wahl bei Wirzung und Zubereitung
—» Modul «Gewlirze»: Yoghurt-Sauce oder Brotaufstriche wiirzen
(Auswahl aus vorgegebenen Gewdlrzen)
—) Modul «Bérek»: Teig vorgegeben, freie Wahl bei der Fiillung (Zutaten, Zubereitung),

traditionelle Borek-Fertigstellung

Innovationsmatrix: Kombinationsméglichkeiten von vorgegebenen Themen und kreativen Elementen.
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Neue Borek-Kombinationen werden entwickelt.

TRANSgusto (www.transgusto.ch)
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