Gabriele Wagner

Berufsbezeichnung:

Leiterin Abteilung Ernahrungsberatung
und Gesundheitspadagogik

Alter: 68 Jahre

Studienzeit an der HS-Sigmaringen:
1996-2001

,Der Mensch hat dreierlei Wege, klug zu
handeln; erstens durch Nachdenken,
das ist das Edelste, zweitens durch
Nachahmen, das ist das Leichteste, und
drittens durch Erfahrung, das ist das
Bitterste.”

Konfuzius, chinesischer Philosoph und
Staatsmann

Lebenslauf

1996 - 2001

Diplomstudiengang Ernahrungs- und Hygienetechnik
Hochschule Sigmaringen

03/1999 - 10/1999

Praxissemester Kurpark-Klinik Uberlingen

2000-2001

Diplomarbeit in der Kurpark-Klinik in Uberlingen am Bodensee
2000-2021

Leiterin der Abteilung Erndhrungsberatung und Gesundheitstraining
(Gesundheitspadagogik) in der Kurpark-Klinik in Uberlingen
2001 -2002

Weiterbildung zur Diabetesassistentin

2004 - 2005

Weiterbildung zum Gesundheitstraining

2011/2012

Mitautorin in zwei komplementarmedizinischen Lehrblichern

Aulderdem:

Absolvierung vieler Seminare und Fortbildungen im Bereich Diabetes und
Darmgesundheit (zertifizierte ,Expertin Darmgesundheit” - deutsche Akademie
flir Homdopathie und Naturheilverfahren)

Lehrbeauftragte der Hochschule Albstadt-Sigmaringen in der Ernahrungsmedizin




Wenn ich an das Studium zuriickdenke, denke ich sofort an:

« viele Aha-Momente! Ich erlebte in meiner Schulzeit Mathematik, Physik und Chemie als absolut abstrakte
Facher. Den praktischen Bezug z.B. von integrieren, differenzieren oder der e-Funktion entdeckte ich erstin
meinem Studium.

+ anviele Vorlesungen, deren Inhalt ich wie ein Schwamm in mich aufgesogen habe ...
+ an eine wunderbare Lerngemeinschaft mit Kommilitonen

« an die Mensa und Frau Oswald mit ihren tollen Butterbrezeln (schon wars!!!)

Warum haben Sie HET/EHT/LEH studiert?

Ich habe EHT studiert, weil ich mich naturwissenschaftlich vertiefen wollte und ich mir Hintergriinde tber
Theorie und Praxis in der Ernahrung, Lebensmittelproduktion, Hygiene, Toxikologie und vielen anderen
Bereichen aneignen wollte. Mein Ziel war jedoch die Arbeit in der Ernahrungsberatung.

Welche Studieninhalte/Module konnten Sie besonders gut in lhrem Berufsleben anwenden?

Alle naturwissenschaftlichen Facher, selbst Warmelehre u.a., alle ernahrungs- und
lebensmittelwissenschaftlichen Facher bis hin zum Lebensmittelrecht zeigten sich als wichtig. In der
Ernahrungsschulung mit erwachsenen Menschen kommen ungeahnte Fragen, die ich mit meinem erarbeiteten
Wissen wunderbar beantworten konnte!

Welche Tipps konnen/mochten Sie LEH-Studierenden geben?

Lesen, lesen, lesen, lernen, lernen, lernen, Kompetenz zeigen .... Zu meiner Zeit galten die Sigmaringer
Absolventen in der Industrie als ,,eierlegende Wollmilchsau“, da sie als gute Allrounder ausgebildet waren! Sie
waren sehr beliebt in der Industrie und konnten vielseitig eingesetzt werden. Der Personalchef eines grofRen
Pharmaunternehmens erklarte mir bei dem Vorstellungsgesprach zu einem Praktikum: ,Die Sigmaringer
nehmen wir ohne Vorbehalte. Wir haben sehr gute Erfahrungen mit Ihnen!“

Welche urspriingliche Berufsvorstellung hatten Sie beim Beginn des Studiums?

Ich war vor meinem Studium 22 Jahre lang im Betrieb meines Mannes als GroR- und AuRenhandelskauffrau fiir
die Auslandskunden und Messen zustandig. Nach meiner Ausbildung habe ich noch ein Jahr Sprachenschule
absolviert und nach der Ausbildereignung zusatzlich Lehrlinge ausgebildet.

Mein Studium war die Erflillung eines lang gehegten Wunsches. Ich wollte in die Ernahrungsberatung und dazu
brauchte ich Grundkenntnisse in den naturwissenschaftlichen und Detailwissen und Vertiefung in den
erndhrungswissenschaftlich Fachern!

Was haben Sie aus dem Studium fiir ihr heutiges Leben mitnehmen konnen?
Ich habe unendlich viel mitgenommen:

+ Reife, Mut, Struktur

« Fundiertes Grundwissen, breites praxisrelevantes Wissen, fachliche Kompetenz

+ Fahigkeit, sich in wissenschaftliche Themen selbststandig vertiefen zu konnen

+ Selbstsicherheit

+ Selbstbewusstsein

+ Authentische Wissensvermittlung

+ Empathie zeigen und leben

« Patienten dort abholen, wo sie individuell stehen

Kontaktdaten:

wagnergaby@gmx.de




Was ist Ihr Lieblingsrezept?

Wirsingauflauf

Zutaten:

1 Keiner Wirsingkopf

2 Zwieheln

1 EL Olivenal

0,31 Wasser
1-2 TL gekdrnte Brihe

Salz, Muskat, Pfeffer

1/2 TL Kreuzkiummel gemahlen

1 TL Kimmel
1 mittelgrofzen Apfel ( 150g)
50-75g Schafskase (Feta)

1-2 Eier
100 mi Milch
B0 g Sauren Sahne 10%

W~

Zubereitung:

putzen, vierteln und den Strunk
entfernen. Den Wirsing in feine Streifen
schneiden und waschen.

schalen, in feine Ringe schneiden

und mit dem Wirsing in

anschwitzen.

Nun

mit

mischen und den Kohl damit aufgiefen.
Das Ganze mit

und
wirzen und mit geschlossenem Deckel
auf mittlerer Flamme ca. 10 min dinsten

waschen, vierteln, entkernen und klein
schneiden (feine halbierte Schnitze) und
unter den Wirsing geben. Nun

grob mit der Gabel zerdricken und unter
die Masse ziehen.

mit

und

verquirlen und etwas salzen und
pfeffern.

Den abgeschmeckten Zwiebel-Apfel-
Wirsing-Auflauf in eine ausgefettete
Form geben und die Eiermilch driber
giefsen.

Bei 180°C ca. 30-40 Min. goldbraun
backen.

Guten Appetit |
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Zutaten:

200 g kleine Berglinsen

3 Karotten,

1 Zwiebel,

1 Stange Lauch

2-3 Knoblauchzehen
1 EL Olivenal
Gemiusebrihe

etwas Majoran,

1 Bund Petersilie

150 g saure Sahne (10%)
150 g Joghurt (3,5%)

1 flachen TL Salz,
1 EL Weinessig

1 TL Roter Balsamicoessig

Linsenauflauf

Zubereitung:

Uber Nacht eimweichen und am anderen
Morgen das Einweichwa sser weg-
schitten.

Nun die Linsen in etwas Wasser 5-10
Minuten kécheln.

und

Klein geschnitten in
andinsten und mit etwas
ca. 10 Min. weiterdinsten.

Die abgetropften Berglinsen und das
gedinstete Gemase mischen.

Gemuse-Linsenmasse mit
fein gehackt

und
mischen und mit

und
abschmecken.

Alles in eine ofenfeste, mit etwas
ausgepinselte Auflaufform geben und die
Masse mit

bestreuen.

Bei 180°C (Heikluft) ca. 20 Min. backen

Guten Appetit !




Chili sin Carne

Zutaten: Zubereitung:
Vorbereitung:

50g Grinkern
{statt mit Griinkern auch mit
Thymianpolents(siehe Rszeot) super)

100 ml Wasser

¥ TL Gemizebrihe und

“%TL Sskz Uber Nacht einweichen und am anderen
Tag 5 Minuten kocheln. Kochwasser
werweren.

80 g Azuk Bohnen {oder Kdney) uber Nachtin
250 miWasser sinweichen und die Bohnen dann
20-70 Minuten kocheln Bssen.

1 Zwiebel und

2 Knoblauchzehen in

1 EL Oflivendl anschwitzen.
Den sbgetropfien Grinkern zu den
Zwiebgn geben und mitdinsEn.

1 rote Paprika fen wirfeln und mit
2 EL Tomatenmark unermischen und waiter kbcheln,

Nun

300g punere Tomaen,
£0 g Kdrmermais und die gekochien Bohnen unter de

Masse geben und das Ganze nochmals
sukochen lassen.

Mit

Thymianpolenta

Zutaten: (2 Personen) Zubereitung:

Vorbereitung:

240 ml Gemusebruhe mit
Thymisan und Krautersalz zum Kochen bringen.

€0 g Polenta Masis in die Bruhe einr Uhren und solange
kochen lassen, bis die Polenta andickt.

20 g geriebenen Bergkase unter die Folenta mischen
und dann die Polenta auf in
ausgefetietes Blech geben.

20 g Zwiebel fein gehackt und
Thymian vermis chen und auf der Folents
gleichmalig vertsilen.

ZumSchluss
reiben und uber die Polenta verteilen.

Die Polenta bei 120°C 10 Minuten
Uberbacken.

Tipp: Guten Appetit!

Chili sin Carne ohne Grinkern
zubereiten und Thymisnpolents als
gebackens Schnitten aufdas
angerichtete Chililegen!




