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Das Gewaltempfinden der Gesellschaft
stumpftab

Aurelia Suter aus Ried hat sich in ihrer Maturaarbeit mit dem Einfluss von Gewaltkonsum auf das Verhalten der Konsumenten befasst.

Jasmin Reichlin

«Im Vergleich zu anderen konsumiere
ich vermutlich 6fters mediale Gewalt.
Darum ist meine Wahrnehmung viel-
leicht abgestumpfter als bei anderen»,
sagt Aurelia Suter aus Ried-Muotathal
gegeniiber dem «Boten». Die Gymna-
siastin beschaftigte sich im vergange-
nen Jahr verstarkt mit dem Thema me-
dialer Gewaltkonsum. In ihrer Arbeit
stellte sie sich die Frage: Welche Aus-
wirkungen besitzen mediale Gewalt-
darstellungen auf das Gewaltverhalten
des Konsumenten?

Die Schiilerin selbst ist mit Filmen
aufgewachsen, welche Gewalt beinhal-
ten. «Ich habe bereits friih Filme wie
«Star Wars> oder <Herr der Ringe> ge-
schaut, wo andere noch iiber Barbie-
Filme gesprochen haben.»

Gewaltkonsum wirkt sich
unterschiedlich aus

Im theoretischen Teil ihrer Arbeit hat
sich Suter mit den Theorieansitzen zur
Wirkung von Mediengewalt auseinan-
dergesetzt. Die Mehrheit dieser vertritt
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Jasmin Reichlin

die Ansicht, dass der Konsum von sol-
chen Medieninhalten Aggressionen
steigert. Nur eine kleine Minderheit be-
hauptet das Gegenteil. Letztendlich
komme es auf viele Faktoren wie das
soziale Umfeld und/oder auf Person-
lichkeitseigenschaften an. «Der Kon-
sum von medialen Gewaltinhalten
kann zu gewalttitigem Verhalten fiih-
ren, muss aber nicht», erklart Suter.
Im praktischen Teil ihrer Arbeit
analysierte Suter die Gewaltszenen in

den Filmen «Batman Begins» und
«The Dark Knight» anhand der Theo-
rie. Beide Filme kenne sie schon seit
Kindertagen. Doch: «Ich habe die Fil-
me mit ganz anderen Augen gesehen»,
erklart die Gymnasiastin. Die Filme sei-
en mit sehr vielen Gewaltszenen ge-
spickt, was ihr zuvor gar nie so wirklich
bewusst gewesen sei. Rund 14 Stunden
verbrachte die 19-Jahrige mit dem An-
sehen der Filme, Notieren und Analy-
sieren. «Ich habe bei jeder violenten

Szene gestoppt und anschliessend de-
ren Inhalt beschrieben und analysiert.»

Das Gesehene wird nicht gleich
wieder vergessen

Die Maturaarbeit hatte Einfluss auf die
Sichtweise der Schiilerin. «Das Gese-
hene wird definitiv in unseren Kopfen
gespeichert und gelernt. Ob man das
Gelernte nun anwendet oder nicht,
hingt aber von sehr vielen Faktoren
ab.»

Was tun mit den Resten der Schoggihasen?

Das Verstandnis fiir Mediengewalt
habe sich iiber die Jahre zudem deut-
lich verandert. «Was in den 1980er-Jah-
ren noch als brutal und gewaltsam galt,
ist heute schon fast langweilig.» Das
sehe man sehr gut an der alten Verfil-
mung von Stephen Kings «Es». «Die
Gesellschaft ist durch die zunehmen-
den Gewaltinhalte - sei es nun in Fil-
men, Nachrichtensendungen oder auf
sozialen Netzwerken - abgestumpft»,
halt die 19-Jahrige fest.
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Daheim Ostern ist wieder einmal vorbei, und bei unseren Kinder stapeln sich immer noch die Schoggihasen von
Grosi, Gotti und vielen mehr. Irgendwann mochten die Kinder diese nicht mehr essen. Kann man die Schokolade
weiterverwerten? Zumal die Schoggihasen nicht so lange haltbar sind wie gewohnliche Tafelschokolade.

Rund 16 Millionen Schokola-
den-Osterhasen werden pro
Jahr in der Schweiz nach Schat-
zungen von Chocosuisse
hergestellt. Bei dieser Fiille ist
es verstandlich, dass noch nach
Wochen Hasen herumstehen.
Schokolade altert. Auch, weil
die Kreationen sichtbar im
Raum aufbewahrt werden,
statt, wie es die Schokolade am
liebsten hitte, an einem kiihlen
und dunklen Ort. Auch der
Kiihlschrank ist kein idealer
Ort. Schokolade wiirde viel von
ihrem Geschmack verlieren.
Besonders weisse Schoko-
lade, die im Wesentlichen aus
Zucker, Kakaobutter, Voll-
milchpulver und Magermilch-
pulver besteht, sowie Schoko-
ladenprodukte mit Nussanteil
altern schnell. Die nattirlichen
Fette von Kakao und Niissen
. werden ranzig. Aber auch
Figuren aus Milch- oder dunk-
ler Schokolade mit weniger

Kakaobutter, dafiir zusétzlich
mit Kakaomasse, bleiben
weniger lange frisch. Damit die
Hohlfiguren fein ausgegossen
werden, verwenden Confiseu-
re sogenannte Couverture.
Diese Figuren haben, im
Vergleich zu Schokolade, einen
hoheren Anteil an Kakaobutter.
Kakaobutter ist einer der
teuersten Fettstoffe. Entspre-

Kurzantwort

Osterhasen aus Schokolade al-
tern in der Tat schneller als ge-
wohnliche Tafelschokolade. Was
vor allem am hoheren Anteil an
Kakaobutter liegt. Weil diese und
auch der Schoggihase selbst
teuer ist, lohnt sich eine Weiter-
verwertung. Etwa in einer heissen
Schokolade oder auch als Scho-
koladenrahm. (sh)

chend ist Couverture auch
teurer als herkommliche
Schokolade. Dazu die aufwen-
dige Herstellung zu Osterkrea-
tionen, die Rohstoffe, die
Kakaobohnen aus Stidamerika
oder Afrika. Mehr als genii-
gend Griinde, die Osterhasen
sinnvoll zu verwerten.

Der Osterhase im Rahm

Wie bei anderen Nahrungsmit-
teln auch, so gilt auch bei
Osterhasen der Grundsatz:
Veriandert man die Form, das
Aussehen oder fiigt man
andere Zutaten hinzu, greifen
alle wieder zu. Osterha-
sen-Schokolade kann tiberall
eingesetzt werden, wo im
Rezept Schokolade verwendet
wird. Etwa bei einer Créme,
Tirolercake, Brownies, Glace
oder als Schokoladensauce fiir
einen Coupe. Da diirfen meist
auch Nusssplitter, Marzipan-
garnituren und Ahnliches mit

verarbeitet werden. Einzig
beim Schmelzen der Couver-
ture ist viel Fingerspitzenge-
fiihl gefragt.

Fiir eine «heisse Schoggi»
pro Person ca. 2 dl Milch
aufkochen. Stiicke von Oster-
hasen unter Rithren in der
heissen Milch auflosen. Even-
tuell mit Zimt, Kardamom,
einer Prise Pfeffer wiirzen. Wer
es noch etwas exklusiver
mochte, garniert die heisse
Schokolade mit etwas geschla-
genem Rahm und mit Schoko-
ladensplittern.

Schokoladenrahm lisst sich
als Fiillung fiir eine Roulade
oder von Ofenchuechli ver-
wenden. Dabei 3 dl Rahm in
einer Pfanne erhitzen, von der
heissen Herdplatte ziehen. Die
Osterhasen in Stiicken beige-
ben. Rithren, bis die Schokola-
de geschmolzen ist. Mindes-
tens 4 Stunden oder tiber
Nacht in den Kiihlschrank

stellen. Vor Gebrauch zu
Schlagrahm schlagen. Vorsicht,
der Rahm wird schneller steif
als gewohnt. Schneller herge-
stellt ist der «Stracciatel-
la-Rahm». Dazu Schokolade
fein hacken und unter den
geschlagenen Rahm ziehen.
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