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1 Einleitung

Das Thema Ubergewicht und Adipositas ist allgegenwirtig.
Es sind Schlagzeilen wie:
— ,,Diabetes Typ 2 und Ubergewichg: Graue Hirnsubstanz diinner als bei
Normalgewichtigen* (Deutsches Arzteblatt 2017, elektron. Pub.),
— ,,Europa, deine dicken Kinder* (Spiegel Online 2017, elektron. Pub.),
— ,.Studie zu Ubergewicht. Forscher fordern: Lebensmittelwerbung fiir
Kinder muss reguliert werden® (Focus Online 2017, elektron. Pub.),
— ,,Fettleibigkeitsepidemie ldsst sich kaum stoppen® (Spiegel Online
2015, elektron. Pub.),
— ,,Forscher warnen: ,,Gesunde dicke Kinder" gibt es nicht* (T-Online.de
2014, elektron. Pub.),
— die in regelmiBigem Abstand publiziert werden.

Diese Liste kann sowohl weiter riickdatiert als auch konsequent fortgesetzt
werden und zieht sich durch Print-, wie auch durch Onlinemedien. Aber auch
im Fernsehen und im Radio wird von der zunehmenden Privalenz von Uber-
gewicht bzw. Adipositas berichtet, so dass die Problematik jedem deutschen
Bundesbiirger hinreichend bekannt sein sollte.

Auffillig ist, dass sich das steigende Ubergewicht in der deutschen Be-
volkerung immer weiter auf das Kindes- und Jugendalter ausweitet, auch
wenn in einigen Fillen von Stagnation oder sogar Riickgang gesprochen
wird.

Aber warum kommt es zu einer derartigen Entwicklung und wie kann
moglichst nachhaltig dagegen gewirkt werden?

Insgesamt liegen der Entstehung von Ubergewicht und Adipositas multi-
kausale Faktoren zugrunde, so dass eine Betrachtung von Einzelfaktoren
kaum Abhilfe zur Losung der bestehenden Problematik verschaffen kann.

So sind es vor allem Familien mit einem niedrigen sozio-6konomischen
Status, die von Ubergewicht und Adipositas betroffen sind und die trotz aller
Anstrengungen nicht oder nur ungeniigend erreicht werden. Aber auch sozio-
kulturelle, als auch psychosoziale Faktoren diirfen in der Entstehungsge-
schichte nicht aufler Acht gelassen werden.

10
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FordermaBnahmen und Projekte, die sich der Problematik bereits ange-
nommen haben, sind zahlreich und umfassen insbesondere solche in der Ver-
haltenspravention, die gesundheitsrelevante Handlungsweisen der Zielgrup-
pen fordern sollen.

In Bezug auf Kinder und Jugendliche ist es jedoch notwendig die Lebens-
und Umweltverhiltnisse dementsprechend anzupassen, so dass beispielsweise
auch zu Hause in der Familie eine gesunden Erndhrungsweise umgesetzt und
gefordert wird.

Die bundesweite INFORM-Initiative fordert daher eine Verzahnung von
»Malnahmen mit unterschiedlichen Inhalten, MaB3nahmen in den Lebenswel-
ten von Kindern, Mafinahmen der Verhiltnis- und Verhaltenspravention und
MaBnahmen fiir Kinder und fiir ihre Eltern* fiir die Forderung gesunden
Aufwachsens und die Schaffung ,.dauerhaft gesundheitsforderliche[r] Le-
benswelten fiir Kinder” (Max Rubner-Institut 0.J., S. 9).

Die geforderten Mainahmen im Rahmen dieser Initiative fokussieren je-
doch hdufig nur junge Kinder und Jugendliche aus allgemeinbildenden Schu-
len, so dass Schiilerinnen und Schiiler' berufsbildender Schulen, die sich auf-
grund ihres Alters in naher Zukunft allerdings selbst versorgen miissen oder
bereits selbst dafiir zustdndig sind, keine Unterstlitzung fiir die Implementati-
on eines gesunden Erndhrungsverhaltens in ihre Lebensumwelt bekommen.

Ziel dieser Arbeit ist es daher, diesem Desiderat mithilfe eines didakti-
schen Konzeptes zur Verbesserung der Koch- und Erndhrungskompetenz von
Berufsschiilerinnen und -schiilern’ entgegenzuwirken. Dieses Konzept soll
sich neben der Umsetzung in der Schule auch auf die Lebenswelt der Ziel-
gruppe beziehen und so ein gesundes Erndhrungsverhalten verstetigen.

Auf diese Weise soll eine weitere Moglichkeit aufgezeigt werden, wie die
Institution Schule, als Ort der Bildung und Sozialisation, Unterstiitzung in der
Auseinandersetzung mit Ubergewicht und Adipositas bieten kann.

Um einen prignanteren Eindruck der bereits geschilderten Situation zu
bekommen, wird die Problemstellung zur steigenden Privalenz von Uberge-
wicht bzw. Adipositas in Kapitel 2 detaillierter ausgefiihrt und dariiber hinaus
aufgezeigt, dass die Entwicklung nicht lokal auf Deutschland beschrinkt ist.
Zur Veranschaulichung der Brisanz werden wissenschaftliche Daten und Zah-
len ausgewdhlter Studien aufgefiihrt, die ein dringend erforderliches Ein-
schreiten untermauern.

In Kapitel 3 werden die verschiedenen Ursachen zur Entstehung von
Ubergewicht und Adipositas bei Kindern und Jugendlichen diskutiert und in
vier Kategorien eingeteilt: genetische, soziodkonomische, soziokulturelle und
psychosoziale Faktoren. Zwischen den Faktoren werden Zusammenhinge
aufgezeigt, die eine multikausale Entstehungsgeschichte nachvollziehbar ma-
chen und damit die Komplexitét der Problemstellung verdeutlichen.

1 Wird im weiteren Verlauf dieser Arbeit zumeist mit SuS abgekiirzt.
2 Nachfolgend wird generell auf eine Geschlechterdifferenzierung verzichtet.

11
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Im néchsten Kapitel wird die derzeitige Projekt- und MaBBnahmenlage in
Deutschland erértert, die sich dem Sachverhalt steigenden Ubergewichts bzw.
Adipositas unter Kindern und Jugendlichen bereits angenommen haben. Dar-
iiber hinaus werden aktuelle Kampagnen vorgestellt, die versuchen den er-
hohten Fleischverzehr innerhalb der deutschen Bevolkerung zu reduzieren.

Im fiinften Kapitel wird die Zielsetzung der Arbeit in allen Einzelheiten
beschrieben. Auflerdem wird die Vorgehensweise der Gestaltung und Umset-
zung des didaktischen Konzeptes dargestellt.

Danach folgt in Kapitel 6 die Definition der Koch- und Erndhrungskom-
petenz gemill dem Titel dieser Arbeit, wodurch nachvollzogen werden kann,
was im Einzelnen unter den Begriffen verstanden wird.

Kapitel 7 dient der Darstellung der Zielgruppe der Arbeit, den Berufs-
schiilern im Berufsfeld Erndhrung, sowie den institutionellen Rahmenbedin-
gungen. Dafiir wird zum einen die quantitative Bedeutung des Berufsfeldes
Ernédhrung aufgezeigt und zum anderen die Auswahl der exemplarischen
Zielgruppe der Auszubildenden im Hotelfach innerhalb dieses Feldes erldu-
tert.

Um einen Einblick in die Koch- und Erndhrungskompetenzen der Ziel-
gruppe zu bekommen, werden diese durch eine quantitative Fragebogenum-
frage ermittelt und dieses Vorgehen in Kapitel 8 néher ausgefiihrt. Es werden
Leitfragen formuliert, die mithilfe der Umfrage beantwortet werden sollen.

Im nachfolgenden Kapitel werden der Aufbau, die Gestaltung, die Aus-
wertung, die liberarbeitete Fassung des zweiten Durchlaufs sowie die Durch-
fiihrung der Fragebogenumfrage beschrieben.

Kapitel 10 dient der Darstellung und Interpretation der Fragebogenergeb-
nisse mit deren Hilfe die in Kapitel 8 formulierten Leitfragen beantwortet
werden sollen.

In Kapitel 11 werden Begriindungen fiir die Erweiterung der Zielgruppe
auf Studierende fiir das Lehramt an berufsbildenden Schulen in der berufli-
chen Fachrichtung Lebensmittelwissenschaft gegeben.

Danach erfolgt die Argumentation der Fleischersatzprodukte-Auswahl als
exemplarisches Lebensmittel. Hierfiir werden aktuelle Zahlen des Vegetaris-
mus bzw. Veganismus in Kapitel 12 préisentiert. Dariiber hinaus erfolgt die
Darstellung der Durchfiihrung einer Schulbuch- sowie einer Lernfeldanalyse,
welche weitere Begriindungen fiir die thematische Auswahl der Fleischer-
satzprodukte liefern.

Kapitel 13 dient der Vorstellung verschiedener Umfragen und praktischen
Ubungen zum Thema Fleischersatzprodukte, die im Rahmen dieser Arbeit
durch die Betreuung von Bachelor- bzw. Masterarbeiten bereits durchgefiihrt
wurden. Aus diesen konnen die bisherigen Erfahrungen und Grundhaltungen
von SuS sowie Studierenden in Bezug auf Fleischalternativen, hergeleitet
werden.

In den Kapiteln 14 bis 17 werden ausgewdhlte Fleischersatzprodukte vor-
gestellt. Einleitend werden marktrelevante Zahlen dargelegt, die den steigen-

12

1P 216.73.216.60, am 26.01.2026, 02:03:29. © Urheberrechtiich geschitzter Inhak t
tersagt, ‘mit, f0r oder in Ki-Syster



https://doi.org/10.5771/9783828872127

den Absatz dieser Produkte verdeutlichen. Es wird aulerdem iiber deren Ge-
sundheitsfaktor diskutiert und Studien vorgestellt, die eine kritische Ausei-
nandersetzung begriinden. Exemplarisch werden Tofu und Tempeh als Pro-
dukte auf Sojabasis (Kapitel 15), Seitan, fiir solche auf Weizenbasis, (Kapitel
16) sowie Quorn, Lupinen und Insekten (Kapitel 17), als weitere Fleischer-
satzprodukte, néher betrachtet.

Im darauffolgenden Kapitel wird die Entwicklung und Gestaltung des di-
daktischen Konzeptes zur Verbesserung der Koch- und Erndhrungskompe-
tenz fiir die erweiterte Zielgruppe der angehenden Berufsschullehrerinnen
und -lehrer’ eingeleitet. Dafiir wird die Zielsetzung des Schulungskonzeptes
erldutert, die Instrumente fiir dessen Erfolgsmessung vorgestellt sowie eine
Kurzdarstellung vorgenommen.

Die nachfolgende Gestaltung der Schulung erfolgt in Anlehnung an die
Planung berufsbildenden Unterrichts. Daflir wird in Kapitel 19 das Bedin-
gungsfeld untersucht, welches die Analyse der Lerngruppe sowie der institu-
tionellen Rahmenbedingungen der Universitit umfasst.

In Kapitel 20 wird die didaktisch-methodische Konzeption der Schulung
durch die Analyse der curricularen Vorgaben, die Sachstrukturen des Theo-
rie- und Praxisteils der Schulung, den Begriindungen zur Auswahl und Re-
duktion der Lerninhalte sowie die Begriindungen zur Methodik und zum Me-
dieneinsatz erldutert. Weiterhin wird die allgemeine Zielsetzung aus Kapitel
18 durch die Formulierung entsprechender Teilziele konkretisiert.

Das néchste Kapitel beschéftigt sich mit der Beschreibung der geplanten
Schulungsdurchfiihrung.

Kapitel 22 beschreibt schlieBlich die konkrete Schulungsdurchfiihrung al-
ler vier Durchléufe.

In Kapitel 23 werden die Ergebnisse der sensorischen Verkostung des
praktischen Schulungsteils vorgestellt und diskutiert. Sie dienen als Instru-
ment der Erfolgsmessung der Schulung (vgl. Kap. 18).

Nachfolgend wird in Kapitel 24 eine im Rahmen der Schulung durchge-
fithrte Fragebogenumfrage erldutert, mit deren Hilfe ebenfalls der Erfolg des
didaktischen Konzeptes bewertet werden soll.

Deren Ergebnisse werden in Kapitel 25 vorgestellt und diskutiert.

Anschlieffend erfolgt in Kapitel 26 die Reflexion der Schulung, welche
der Evaluation der Schulung in Hinblick auf die gesetzten Ausgangsziele
dient sowie der Darstellung von Verbesserungsmoglichkeiten in zukiinftigen
Durchldufen.

Im Ausblick (Kapitel 27) werden bezugnehmend auf die Sachstrukturen
(Kapitel 20) weitere Thematisierungsmoglichkeiten von Fleischersatzproduk-
ten innerhalb der Schulung veranschaulicht.

Im letzten Kapitel wird schlieBlich ein resiimierendes Fazit formuliert.

3 Nachfolgend wird generell auf eine Geschlechterdifferenzierung verzichtet.
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2 Problemstellung

Ubergewicht und Adipositas gehdren ,,zu den groBten Risikofaktoren fiir Ge-
sundheit und seelisches Wohlergehen der Menschen im 21. Jahrhundert®
(RKIund BzgA 2008, S. 41).

Um einen Uberblick zur Problematik der steigenden Priivalenz von Uber-
gewicht bzw. Adipositas zu bekommen, werden im Folgenden die Situationen
speziell in Deutschland und vergleichend in anderen Léndern erldutert, in de-
nen eine dhnliche Entwicklung stattfindet.

2.1 Ubergewicht und Adipositas in Deutschland

Im Rahmen der Nationalen Verzehrsstudie II (2005-2006) (NVS II) wurde
festgestellt, dass der GroBteil der Teilnehmenden® iibergewichtig bzw. adipos
ist. So weisen 68 % der Ménner und 50 % der Frauen im Schnitt einen erhoh-
ten Body Mass Index (BMI)’ auf. Diese Anteile nehmen mit fortschreitendem
Alter der Bevolkerung zu, so dass im Alter von 75-80 Jahren 86,7 % der
Minner und 76,6 % der Frauen iibergewichtig bzw. adip6s sind.

In der gleichen Altersgruppe waren auch die meisten Adipositasfille zu
verzeichnen (DGE 2008, S. 106). Durch den Mikrozensus von 2005° wurde
ermittelt, dass der Anteil iibergewichtiger Ménner pro Lebensjahr um 1,4 %
und bei Frauen um 1,0 % zunimmt. Der Anstieg von Adipositas betragt pro
Lebensjahr bei beiden Geschlechtern ca. 0,4 % (s. ebd. S. 109).

Der Mikrozensus von 2009 bestitigt diese Befunde: Die Gesamtprivalenz
von Ubergewicht bzw. Adipositas betriigt ca. 60 % fiir Ménner und ca. 43 %
fiir Frauen” (DGE 2012, S. 123).

AuBlerdem wurde in der Studie zur Gesundheit Erwachsener in Deutsch-
land zwischen 2008 und 2011 (DEGSI)8 ermittelt, dass 67,1 % der Manner

4 13.194 Erwachsene zwischen 14-80 Jahren, davon 6.122 Ménner und 7.072 Frauen.

Die Erlauterung des BMI erfolgt auf der nachfolgenden Seite.

6 Freiwillige Zusatzbefragung/Haushaltsbefragung des Statistischen Bundesamtes (rund
830.000 Personen).

7 Da es sich um eigene Angaben handelt, konnen sich erhebliche Unterschiede zu standardi-
sierten Erhebungsmethoden unter drztlicher Aufsicht ergeben (DGE 2012, S. 122f).

8 Untersuchung von 7.116 Erwachsenen zwischen 18 und 79 Jahren.

W
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und 52,9 % der Frauen iibergewichtig und 23,3 % der Ménner sowie 23,9 %
der Frauen adipds sind (s. ebd., S. 128).

Wird das Verhéltnis zwischen normalgewichtigen und iibergewichtigen
Menschen in Deutschland betrachtet, so konnte sowohl in der NVS II als
auch im Mikrozensus festgestellt werden, dass normalgewichtige Manner be-
reits ab dem 35. Lebensjahr und normalgewichtige Frauen ab dem 55. Le-
bensjahr in der Minderheit sind (DGE 2008, S. 109).

Nach Schitzungen der Weltgesundheitsorganisation (WHO) wird bis zum
Jahr 2040 etwa die Hélfte der Bevolkerung der westlichen Lénder iiberge-
wichtig oder adipds sein. Da diese Entwicklung heutzutage auch im Kindes-
und Jugendalter sowie im jungen Erwachsenenalter zu beobachten ist, wird
sie als besonders besorgniserregend eingestuft (Hahn et al. 2006, S. 351).

Die KiGGS-Studie’ (2003-2006) belegt, dass bereits 15 % der Kinder und
Jugendlichen in Deutschland zwischen 3 und 17 Jahren iibergewichtig sind.
Deutliche geschlechtsspezifische Unterschiede konnten dabei nicht festge-
stellt werden. Der prozentuale Anteil von Ubergewichtigen wichst mit zu-
nehmendem Alter, so dass von den 14 bis 17-Jdhrigen sogar etwa 17 % iiber-
gewichtig sind.

Im Vergleich zur Referenzperiode von 1985 bis 1998 hat sich die Anzahl
der iibergewichtigen bzw. adipdsen Kinder fast verdoppelt. Von der Gesamt-
zahl sind 6,3 % sogar schon als adipos einzustufen. Die jéhrliche Gesamtzu-
nahme der Privalenz fiir Ubergewicht betrigt derzeit 0,5 bis 1 % und ca. 0,2
bis 0,5 % fiir Adipositas (DGE 2008, S. 42; Wirth 2008, S. 379).

Sind Kinder im Alter von sieben Jahren bereits libergewichtig, so werden
41 % davon auch im Erwachsenenalter ibergewichtig sein. Ein hdherer An-
teil von 80 % an Ubergewichtigen ergibt sich, wenn 10 bis 13-Jihrige bereits
tibergewichtig oder adipds sind (Heseker in Deutscher Lehrertag 2006, S. 32).

Nach Einteilung der WHO liegt Ubergewicht ab einem Body Mass Index
(BMI) von > 25 vor. Der BMI ist definiert als das Kdrpergewicht (in Kilo-
gramm) dividiert durch das Quadrat der Korpergrof3e (in Meter):

BMI _ Korpergewicht in Kg
— KorpergréRe in m?2

Die genaue Abgrenzung zum Normalgewicht bzw. zur Adipositas kann der
folgenden Tabelle entnommen werden:

9 Bezug auf die Basiserhebung mit 17.641 Teilnehmenden (8.656 Madchen und 8.985 Jun-
gen).
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Tabelle 1: Klassifikation von Ubergewicht und Adipositas anhand der BMI-
Werte (in Anlehnung an Wirth 2008, S. 8)

Klassifikation BMI
Untergewicht <18,5
Normalgewicht 18,5-25
Ubergewicht >25
Praadipositas 25-30
Adipositas > 30
Adipositas Grad | 30-35
Adipositas Grad Il 35-40
Adipositas Grad IlI > 40

Bei libergewichtigen Menschen liegt eine Zunahme der Korpermasse vor, die
durch einen erhdhten Korperfettanteil, vermehrte Muskelmasse oder Wasser-
ansammlungen bedingt sein kann. Bei adipdosen Menschen hingegen ist die
Zunahme der Korpermasse nur auf den angestiegenen Fettanteil zuriickzufiih-
ren, zumeist bedingt durch eine Energieaufnahme, die den Energieverbrauch
iiber eine lange Zeit libersteigt (Hahn et al. 2006, S. 351; Holub und Gétz
2003, S. 227).

Fiir die Klassifikation von Ubergewicht und Adipositas im Kindes- und
Jugendalter wird aufgrund der physiologischen alters- und geschlechtsabhén-
gigen Variabilitit entweder der relative BMI'' oder die alters- und ge-
schlechtsentsprechende Perzentile herangezogen. Als Referenzwerte werden
zumeist jene von Rolland-Cachera verwendet (Holub und Go6tz 2003, S. 227).

Ubergewicht liegt bei Kindern und Jugendlichen dann vor, wenn der BMI
die 90. Perzentile iiberschreitet, Adipositas, wenn die 97. Perzentile {iber-
schritten wird (Wabitsch 2004, S. 251).

Adipositas sollte nicht nur als kosmetisches Problem angesehen werden,
sondern als mogliche Ursache fiir Folgeerkrankungen, wie Diabetes mellitus
Typ 2, Hypertonie'' oder Herz-Kreislauf-Erkrankungen, deren Haufigkeit mit
dem Anstieg des BMI korreliert. Diese Komorbiditéiten belasten das Gesund-
heitssystem zunehmend, so dass sich die direkten Krankheitskosten im Jahr
2003 allein in Deutschland aufgrund von Adipositas auf 85,7 Millionen Eu-
ro'? bezifferten. Fiir die mit Ubergewicht und Adipositas assoziierten Be-
gleiterkrankungen mussten sogar etwa 11,3 Milliarden Euro aufgewendet
werden. Wenn nun gemdf3 WHO von einem weiteren, sogar nur moderaten
Anstieg der iibergewichtigen Bevolkerung ausgegangen wird, konnten die
Gesamtkosten bis 2020 auf mindestens 25,7 Milliarden Euro, also um ca.

10 Aktueller BMI/BMI 50. Perzentile alters- und geschlechtsentsprechend x 100.
11 Bluthochdruck.
12 z. B. fiir Therapien.
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111 %, ansteigen. Weitere Folgekosten konnen dariiber hinaus durch frithzei-
tigere Berentungen entstehen (Knoll und Hauner 2008, zitiert nach Deutsches
Netzwerk Adipositas 0.J., elektron. Pub.; Hahn et al. 2006, S. 351).

Die Murnauer Komorbiditétsstudie (1998-2001) hat bewiesen, dass 6 %
der adiposen Kinder bereits eine Stérung des Glukosestoffwechsels aufwei-
sen, 1 % sogar an Diabetes mellitus Typ 2 erkrankt ist. Ein metabolisches
Syndrom, welches sich durch Hypertonie, Hyperlipidiamie'® oder Hyperuri-
kimie'* auszeichnet, wurde sogar bei 30 % diagnostiziert. Durch das hohe
Korpergewicht und die damit einhergehende Belastung des Skelettsystems
wurden bei 35 % der iibergewichtigen Kinder und Jugendlichen orthopa-
dische Folgestorungen festgestellt. Dariiber hinaus sind Storungen der psy-
chosozialen Entwicklung und der Lebensqualitit wahrscheinlich (Heseker in
Deutscher Lehrertag 2006, S. 30, Wabitsch 2004, S. 254).

In Abbildung 1 werden die Folgestorungen einer Adipositas im frithen
Lebensalter nochmals zusammenfassend dargestellt, im Einzelnen jedoch
nicht ndher ausgefiihrt. Jedoch wird deutlich, welche Vielzahl an Krankheiten
mit Ubergewicht und Adipositas assoziiert werden kann und das Gesund-
heitssystem daher mit hohen Kosten belastet wird.

Neurologisch und psychiatrisch
Pseudotumor cerebri
Depression

Essstorungen

Psychosozial
erniedrigtes Selbstwertgefiihl wmp

Pulmonologisch
Schlafapnoe

Asthma Kardiovaskuldr

Dyslipiddmie
Gastrointestinal Bluthochdruck
i Koagulopathie
Gallensteine PR W
Fettleber ronische Entziindung

Endothelfunktionsstérung
Renal {f
Glomerulosklerose

Endokrin

Bewegungsapparat Typ 2 Diabetes

7

SpreizfiiRe Pubertas praecox
Genu valgum Polyzystische Ovarien
Epiphyseolysis capitis Hypogonadismus
Blount L

Disease &l

Abbildung 1: Folgestérungen der Adipositas im Kindes- und Jugendalter (Wabitsch 2004,
S. 254)

In Bezug auf Komorbiditdten, die vor allem das kardiovaskuldre System be-
treffen', gilt das Verteilungsmuster der Fettmasse als entscheidender Faktor.
Eine androide Form, die sich durch bauchbetonte Fettverteilung auszeichnet,
ist mit einem hoheren Risiko verbunden als die gynoide, gluteo-femorale

13 Erhohte Konzentration von Cholesterol, Triglyceriden und Lipoproteinen im Blut.
14 Erhohter Harnséurespiegel im Blut.
15 Metabolisches Syndrom.
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Fettverteilung mit einem erhohten Fettanteil an Gesdl und Oberschenkeln
(vgl. Abb. 2; Hahn et al. 2006, S. 352).

android

Abbildung 2: Abdominale (androide) und gluteo-femorale (gynoide) Fettverteilung
(Leitzmann et al. 2009, S. 291)

Um eine Vergleichsmoglichkeit zu schaffen und die Problematik von Uber-
gewicht und Adipositas in Deutschland einordnen und bewerten zu kdnnen,
wird im Folgenden auf die weltweite Entwicklung eingegangen.

2.2 Ubergewicht und Adipositas auerhalb Deutschlands

Laut WHO sind global etwa eine 1,9 Mrd. erwachsene Menschen iiberge-
wichtig (ca. 26,3 % der Weltbevdlkerung von 7,238 Mrd. Stand 201416), 600
Millionen davon bereits adipés17 (ca. 31,6 % von 1,9 Mrd.) (2016a, elektron.
Pub.).

Die NCD Risk Factor Collaboration (2016, S. 1379ff) hat in einer welt-
weiten gepoolten Analyse mit 19,2 Millionen erwachsenen Teilnehmenden
aus 186 Landern herausgefunden, dass der durchschnittliche BMI von 1975
bis 2014 deutlich angestiegen ist. Dieser betrug 1975 bei Minnern noch
21,2 kg/m” und bei Frauen 22,1 kg/m*. Im Jahre 2014 stieg er bereits bis auf
24.2 kg/m® bzw. 24,4 kg/m’. Der durchschnittliche weltweite BMI befindet
sich zwar noch im Normalbereich (vgl. Tab. 1), mit einer weiteren Zunahme
ist jedoch zu rechnen. In den letzten 40 Jahren hat sich die urspriinglich dop-
pelt so hohe Privalenz von Untergewicht zu einer hoheren Privalenz von
Ubergewicht und Adipositas umgekehrt.

16 Zahlen laut Datenreport Deutsche Stiftung Weltbevolkerung 2014, S. 6.
17 Stand 2014.
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Abbildung 3: Durchschnittlicher Body Mass Index von Ménnern und Frauen weltweit
2014 (NCD 2016, S. 13811)

Werden einzelne Kontinente oder Regionen betrachtet, so zeichnet sich dort
eine vergleichbare oder sogar noch stirkere Entwicklung hin zu Ubergewicht
und Adipositas als beispielsweise in Deutschland ab.
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Die stérkste Zunahme des BMIs wurde fiir Méanner in englischsprachigen
Lindern mit einem hohen Einkommen (+ 1,0 kg/m? pro Dekade) und fiir
Frauen in Zentralamerika (+1,27 kg/m2 pro Dekade) ermittelt (s. ebd.).

Abbildung 3 veranschaulicht diese Zahlen graphisch, da insbesondere in
Nord- sowie Siidamerika fiir beide Geschlechter hohe BMIs zu verzeichnen
sind.

Eine weltweite Rangfolge von Adipositas bei Méannern und Frauen im
Vergleich zwischen 1975 und 2014 zeigt, dass ein starker Anstieg auch in fast
allen BRICS-Léndern'® stattgefunden hat. So gab es in China im Jahr 1975
0,7 Millionen adipdse Maénner, entsprechend Rang 13 im weltweiten Ver-
gleich. Bis 2014 stieg diese Zahl bereits auf 43,2 Millionen und somit Platz 1.
Ahnlich verlief diese Entwicklung auch in Brasilien. 1975 gab es dort erst
0,9 Millionen adipdse Méanner (Platz 10) und 2014 bereits bei 11,9 Millionen
(Platz 3). Aber auch hier sind nicht nur Ménner betroffen, der Anstieg von
Adipositas betrifft auch die Frauen, insbesondere in China. 1975 lag China
auf Platz 10 mit 1,7 Millionen adipdsen Frauen und 2014 auf Platz 1 mit
46,4 Millionen'® (NCD 2016, S. 1388).

Es ist demnach keine Entwicklung, die ausschlieBlich in Industrieldndern
stattfindet.

Werden Kinder und Jugendliche betrachtet, so ist die Situation ebenso be-
sorgniserregend. Insgesamt ist die weltweite Privalenz von Ubergewicht und
Adipositas besonders in westlichen Industrieldndern, aber auch im Mittleren
Osten, im siidlichen Teil Siidamerikas, in Nord- und Zentralafrika sowie in
Indonesien, Neuseeland und Zentralasien am hdochsten. Innerhalb Europas
lasst sich ein Nord-Siid-Gradient mit hoheren Privalenzen im Stiiden sowie in
Osteuropa feststellen (Pigeot et al. 2010, S. 659f).

Weltweit sind bereits etwa 41 Millionen Kinder unter 5 Jahren (ca. 6,1 %
aller Kinder) in dieser Altersgruppe iibergewichtig (Berliner Morgenpost
2016, elektron. Pub). Zwischen 1990 und 2014 stieg die Privalenz von Uber-
gewicht in dieser Gruppe von 4,8 % auf 6,1 %, was etwa 10 Millionen Kin-
dern entspricht. Diese stammen zumeist aus Ldndern mit einem niedrigen bis
mittleren Einkommen, in denen sich die Zahl Ubergewichtiger sogar mehr als
verdoppelt hat. Allein 48 % aller iibergewichtiger und adipdser Kinder unter
5 Jahren leben in Asien (WHO 2016b, elektron Pub.). So verdreifachte sich
beispielsweise die Zahl iibergewichtiger Kinder und Jugendlicher in China
von 1982 bis 2002 (Welt 2012, elektron. Pub.).

Generell lisst sich beobachten, dass die Privalenz fiir Ubergewicht und
Adipositas auch mit zunehmendem Alter ansteigt, dies insbesondere bei Jun-
gen (Pigeot et al. 2010, S. 660).

18 Brasilien, Russland, Indien, China, Siidafrika (eine weitere Erlduterung zu diesen Landern
erfolgt im Verlauf der Arbeit).
19 Weitere Zahlen konnen der angegebenen Studie entnommen werden.
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_ Es wird deutlich, dass die Problematik einer steigenden Prévalenz fur
Ubergewicht und Adipositas nicht allein auf Deutschland reduziert ist, son-
dern diese Entwicklung weltweit stattfindet.
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3 Ursachen fiir Ubergewicht und Adipositas

Die dargestellte Problematik kann zusammenfassend als ,,Epiphdnomen mo-
derner Industrie- und Uberflussgesellschaften® angesehen werden (Zwick in
Zwick et al. 2011, S. 73), die primdr durch genetische, sozio6konomische
sowie soziokulturelle und psychosoziale Faktoren begriindet werden kann
(Fekete und Weyers 2016, 199ff; Hahn et al. 2006, S. 352).

Adipositas kann als multifaktorielles Krankheitsbild angesehen werden,
bei dem die primédren Faktoren hdufig in Wechselwirkung zueinander stehen
(Holub und Gotz 2003, S. 228).

Weiterhin konnen auch sekundire Ursachen, wie z.B. Arzneimittelein-
nahme oder Erkrankungen, eine Gewichtszunahme bis hin zur Adipositas be-
griinden (Hahn et al. 2006, S. 355), werden aber im Folgenden nicht ndher
ausgefiihrt.

3.1  Genetische Faktoren

Genetische Faktoren haben besonderen Einfluss auf das Fettverteilungsmus-
ter, auf die nahrungsinduzierte Thermogenese, die Grundumsatzhéhe und die
Substratverwertung im menschlichen Organismus. Héufig weisen iiberge-
wichtige Menschen einen niedrigen Grundumsatz bei gleichzeitiger geringer
Thermogenese auf. Dariiber hinaus kann es bei einer fettreichen Erndhrung zu
einer Erhdhung des Kohlenhydratumsatzes kommen, obgleich bei gesunden
Menschen eine Steigerung der Fettoxidation die Folge ist (Hahn et al. 2006,
S. 353; Holub und Go6tz 2003, S. 228f).

Moglich ist auch ein Defekt von Rezeptoren in der Leptinsynthese (Hahn
et al. 2006, S. 354). Das Hormon Leptin® entfaltet je nach Konzentration eine
appetitsteigernde oder appetitsenkende Wirkung. Es fungiert demnach als Li-
postat’’ und stellt ein Bindeglied zwischen Fettgewebe und Zentralem Ner-
vensystem dar (Holub und Go6tz 2003, S. 229). Normalerweise ist ein abneh-
mendes Hungergefiihl mit einem hohen Leptinspiegel verbunden. Bei adip6-

20 griech. leptos = schlank.
21 Ahnlich einem Thermostat an einer Heizung.
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sen Menschen hingegen stellt sich trotz hoher Leptinkonzentration kein Sétti-
gungsgefiihl ein (Hahn et al. 20006, S. 347).

Ein Defekt der Leptin-Rezeptoren manifestiert sich bereits im frithen
Kindesalter und &uBert sich dann schnell in starkem Ubergewicht oder Adipo-
sitas (s. ebd., S. 354; Holub und Gotz 2003, S. 229).

Andere Defekte bzw. Krankheitsbilder, die eine Adipositas bedingen
konnen, jedoch nicht ndher ausgefiihrt werden, sind: Mutationen im Proopi-
omelanokortin-Gen, Mutationen in einem hypothalamischen Melanokortinre-
zeptor, Mutation der Prohormonkonvertase 1, Mutation im Peroxisomen-
Proliferator-aktiviertem Rezeptor-gamma, Ghrelin (growth hormon releasing
Proteohormon), Prader-Willi-Syndrom sowie das Bardet-Biedl-Syndrom (Ho-
lub und Gotz 2003, S. 2301).

Sind Miitter bereits wéhrend der Schwangerschaft iibergewichtig bzw.
adipds und/oder an Diabetes erkrankt, werden die Kinder haufig bereits mit
einem hoheren Geburtsgewicht zur Welt gebracht und haben ein héheres Ri-
siko selbst iibergewichtig bzw. adipds zu werden® (DGE 2008, S. 103; Holub
und Go6tz 2003, S. 231). Gleiches gilt auch fiir untergewichtige Kinder auf-
grund fetaler Mangelerndhrung, die den Gewichtsriickstand schnell aufholen
und schlieBlich haufig ihr Sollgewicht iiberschreiten”. Dies resultiert daraus,
dass der Korper bereits im Mutterleib gelernt hat, Nahrstoffe moglichst effi-
zient zu verwerten (Holub und Gotz 2003, S. 231).

3.2 Soziookonomische Faktoren

,,Das Ausmaf von Ubergewicht und Adipositas [ist] hochgradig mit dem so-
ziodkonomischen Entwicklungsstand und den Lebensbedingungen in unter-
schiedlichen Weltregionen assoziiert* (Zwick in Zwick et al. 2011, S. 73).

In der Regel wird der soziodkonomische Status (SES)** iiber das Bil-
dungsniveau, den Beruf und das Einkommen definiert. Dabei ist maB3geblich,
welche Position die betroffene Person ,,innerhalb einer Rangordnung der ge-
sellschaftlich vorhandenen Positionen einnimmt* (Ditton und Maaz in Rein-
ders et al. 2011, S. 193).

Ein soziodkonomisch schwacher Status liegt beispielsweise dann vor,
wenn die finanziellen Ressourcen knapp sind und/oder ein niedriges Bil-
dungsniveau vorliegt. Dementsprechend werden bei Erwerbstitigkeit hiufig
Berufe mit geringeren Anforderungen an das Bildungsniveau sowie geringe-
rer Entlohnung ausgefiihrt.

Weit verbreitet in wissenschaftlichen Studien ist die Berechnung des SES
mithilfe des Internationalen Soziodkonomischen Index des beruflichen Status

22 sog. metabolic imprinting.
23 sog. metabolic priming.
24 Je nach Literatur auch ,,Sozialstatus*.
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(ISEI)*, 1992 entwickelt von Ganzeboom und Treiman. Mit dem ISEI wird
der direkte Einfluss des Bildungsniveaus iiber den Beruf auf das Einkommen
berechnet. Dafiir sind die Anzahl der Schuljahre maf3igeblich, welche fiir eine
Ausiibung bestimmter Berufe notwendig sind. Grundlage der Referenzwerte
sind Daten von erwerbstitigen Ménnern zwischen 21 und 64 Jahren aus 16
Landern (31 Datenbasen) mit einer wochentlichen Arbeitszeit von mindestens
30 Stunden (BiBB o.J.-a, elektron. Pub.).

‘ KA. | negative iation [ keine iation [l positive iati 1

Abbildung 4: Weltweite Assoziation zwischen soziookonomischem Status und Pravalenz
von Ubergewicht und Adipositas bei Kindern und Jugendlichen (Pigeot et
al. 2010, S. 663)

In Abbildung 4 wird deutlich, dass in Europa sowie Nordamerika und Austra-
lien eine negative Assoziation zum soziodkonomischen Status und Uberge-
wicht vorliegt, was bedeutet, dass in diesen Regionen eher sozial schwach
gestellte Kinder und Jugendliche iibergewichtig oder adip6s sind.

Wird die Situation im speziellen in Deutschland betrachtet, so zeigt sich
auch hier eine erhdhte Privalenz von Ubergewicht und Adipositas bei Kin-
dern und Jugendlichen mit einem sozio6konomisch schwachen Status (vgl.
Abb. 5).

25 Auch International Standard Classification of Occupation oder International Socio-
Economic Index of Occupational Status.
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Abbildung 5: Ubergewicht von Kindern und Jugendlichen nach Sozialstatus (Lampert und
Kurth 2007, S. 2946)

Ein dhnliches Bild zeichnet sich auch fiir erwachsene Ménner und Frauen in
Deutschland ab (vgl. Abb. 6).
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Abbildung 6: Soziale Unterschiede im Ubergewicht bei Frauen und Ménnern (Hoffmann
und Holz 2008, S. 323 nach Kieler Adipositaspriaventionsstudie KOPS,
1996 und 2001)

Bereits der Bundesgesundheitssurvey von 1998 hat ergeben, dass Frauen und
Minner mit einem soziodkonomisch schwachen Status ein 1,5 bis 3,1-fach
erhohtes Risiko fiir Adipositas haben (Lampert et al. 2013, S. 820).

Zudem liegt ein fein abgestufter sozialer Gradient vor, bei dem hohe Sta-
tusgruppen weniger von Adipositas betroffen sind als niedrige (Kuntz und
Lampert 2010, S. 519).

Diese Gruppen weisen beispielsweise einen geringeren Obst- und Gemii-
severzehr auf sowie eine mangelnde Zufuhr von Vitaminen und Nahrstoffen.
Im Vergleich dazu zeichnet sich diese Gruppe jedoch auch durch einen er-
hohten Konsum von Fett, insbesondere gesittigten Fettsduren, SiiBigkeiten
und Kaffee aus (Muff und Weyers 2010, S. 84f).
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Des Weiteren werden in den ,,unteren Schichten vermehrt Fleisch- und
Fleischerzeugnisse, wie z. B. Wurst, konsumiert (s. Abb. 7, Kap. 3.4).

O Untere Schicht O Untere Mittelschicht O Mittelschicht
E Obere Mittelschicht B Oberschicht

80
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40
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Wurstwaren und
Fleischerzeugnisse (g/Tag)

Manner Frauen

Abbildung 7: Verzehr von Fleisch, Fleischerzeugnissen und Wurstwaren (g/Tag)
differenziert nach sozialer Schicht fiir Manner und Frauen (MRI 2008, S.
61)

Neben einem hohen Anteil gesittigter Fettsduren in Rindfleisch, weisen vor
allem Wurstwaren einen hohen Fett- und Cholesterolgehalt auf (Hahn et al.
2005, S. 201). Der Gesamtcholesterolspiegel wurde auf Grundlage verschie-
dener Studien” als wichtiger Parameter fiir die Entstehung von Atherosklero-
se bewertet und kann somit auch fiir koronarsklerotische Erkrankungen mit-
verantwortlich sein (s. ebd., S. 366). Gleichzeitig kdnnen daher die bereits
dargestellten Folgeerkrankungen durch Ubergewicht bzw. Adipositas zusitz-
lich begiinstigt werden (vgl. Kap. 2). Hinsichtlich teilweise hoher Fettgehalte,
vor allem in Wurstwaren, kann zudem von einer erhéhten Energiemenge aus-
gegangen werden, so dass Ubergewichtige Menschen ihren Fleischkonsum
einschrinken sollten, da eine Reduktion des Korpergewichtes ansonsten er-
schwert werden kann (s. ebd., S. 357).

Zusammenfassend kann in sozial schwicheren Schichten von einer fal-
schen Auswahl an Lebensmitteln bzw. Zusammensetzung der verzehrten Le-
bensmittelgruppen ausgegangen werden.

Die Griinde hierfiir liegen in fehlenden finanziellen Ressourcen und somit
armutsbedingter Lebensmittelknappheit, mangelnden Erwerbsleben (Arbeits-
losigkeit), Einfliissen aus dem Wohnumfeld sowie verschiedenen psychosozi-

26 Seven-Countries-Study, Framingham-Studie (Hahn et al. 2005, S. 366).
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alen Faktoren, wie beispielsweise Erndhrungswissen und -bewusstsein be-
griindet (Fekete und Weyers 2016, S. 199ff; vgl. Kap. 3.4).

Ebenso wie der sozio6konomische Status wird auch ein Migrationshin-
tergrund mit der Priivalenz von Ubergewicht und Adipositas assoziiert
(Biining-Fesel und Riickert-John 2016, S. 953; vgl. Kap. 3.3).

Die Privalenz von Ubergewicht und Adipositas wird dariiber hinaus auch
mit Landern mit starkem dkonomischem Wachstum assoziiert. Daher erklért
sich auch die rasante Verbreitung von Ubergewicht in den BRICS Lindern
(vgl. Kap. 2; vgl. Abb. 4), die etwa die Halfte der globalen Wirtschaftsleis-
tung erbringen (FAZ 2015, elektron. Pub.). Diese Lénder orientieren sich an
der Erndhrungsweise der westlichen Industrienationen (Heinrich-Boll Stif-
tung et al. 2014, S. 18) und unterliegen daher dhnlichen Entwicklungen in
Bezug auf die Verbreitung von Ubergewicht und Adipositas.

Anders als beispielsweise in Deutschland betrifft die Verbreitung von
Ubergewicht und Adipositas in den BRICS Lindern insbesondere Kinder und
Jugendliche mit einem hohen soziodkonomischen Status (vgl. Abb. 4). Die
Verbreitung in dieser Gruppe liegt besonders in kulturellen Werten begriin-
det, in denen sich Wohlstand und Gesundheit durch Ubergewicht widerspie-
geln (Pigeot et al. 2010, S. 660).

3.3 Soziokulturelle Faktoren

Laut Duden bedeutet ,,soziokulturell” die Gesellschaft und ihre Kultur betref-
fend (Duden o.J.-a, elektron. Pub.). Der Begriff Soziokultur umfasst alle poli-
tischen, kulturellen und sozialen Bediirfnisse und Interessen einer bestimmten
Gesellschaft bzw. gesellschaftlichen Gruppe (Bundesvereinigung Soziokultu-
reller Zentren e.V. 2009, elektron. Pub.).

Die Erndhrung betreffend verstehen Muff und Weyers (2010, S. 86) unter
soziokulturellen Faktoren das gesellschaftliche Korperideal sowie die Soziali-
sation von Erndhrungsgewohnheiten.

Einhergehend mit vielfdltigen gesellschaftlichen Entwicklungen haben
sich vor allem das Nahrungsangebot und die Erndhrungssituation fiir Kinder
und Jugendliche in den letzten Jahren sehr stark verdndert (Zwick in Zwick et
al. 2011, S. 76). Am verbreitetsten sind in unserer Gesellschaft zurzeit ge-
sundheitsabtrigliche Muster, die durch ,,bequemen sowie zeit- und geldspa-
renden Konsum* geprigt sind (Normann 2006, S. 1).

Seit 1995 kann ein Wandel von einer Qualitéitsorientierung hin zur Preis-
orientierung beobachtet werden (GfK Panel Services GmbH 2006, elektron.
Pub.). So rangiert der Einkaufspreis nach der Frische auf Platz 2%’ der wich-
tigsten Kriterien fiir die Kaufentscheidung von Lebensmitteln gemil einer
Studie der Deutschen-Landwirtschaftsgesellschaft (DLG) (2014, elektron.
Pub.).

2781 % von 1.350 Befragten; die Frische spielt fiir 95 % eine entscheidende Rolle.
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Obwohl Bio-Lebensmittel im Schnitt 70 % teurer sind (Bio-Markt.info
2015, elektron. Pub.), steigt der Absatz von Bio-Lebensmitteln, trotz der o.g.
Preisorientierung, kontinuierlich an. Im Jahr 2005 lag der Gesamtumsatz in
Deutschland noch bei 3,9 Mrd. Euro, 2015 bereits bei 8,62 Mrd. Euro
(+ 121 %), was in Relation zum Lebensmittelgesamtumsatz 2015 etwa 4,7 %
ausmacht (Statista 2015a, elektron. Pub.; Statista 0.J.-a, S. 12).

Trotz dieser steigenden Zahlen geben etwa 69,1 % der Konsumenten®® im
Rahmen der VUMA (Verbrauchs-und Medienanalyse) im Jahr 2015 an, beim
Lebensmitteleinkauf kaum oder gar nicht auf das Bio-Siegel zu achten (Sta-
tista o.J.-a, S. 23). Wird zudem betrachtet, welche Konsumentengruppe die
Bio-Lebensmittel bezieht, so wird deutlich, dass die Haufigkeit bzw. die Be-
reitschaft des Einkaufs mit hoherem Einkommen zunimmt. Das Bundesminis-
terium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) hat im Januar 2016 etwa
1.000 Konsumenten ab 14 Jahren im Rahmen des Okobarometers™ (S. 28f)
zu ihrem Bio-Lebensmittel-Konsum befragt und herausgefunden, dass Ge-
ringverdiener eher zur Gruppe der ,,Nicht-Konsumenten™ gezidhlt werden
konnen. Demgegeniiber konsumieren einkommensstarke Personen sowie sol-
che mit hohem Bildungsniveau hiufiger Bioprodukte

Ein weiteres Problem, dass in den letzten Jahren mit der Verdnderung der
Erndhrungsweise entstand, ist ein Mangel an Kochkompetenz.

Immer weniger Menschen sind heutzutage in der Lage qualitativ hoch-
wertige und schmackhafte Gerichte aus den Grundnahrungsmitteln herzustel-
len. Dadurch gewinnen Convenience- und Fast Food Produkte immer mehr
an Bedeutung (Heseker in Deutscher Lehrertag 2006, S. 36).

Trotzdem sind laut DGE 65,2 % der Frauen und 31,9 % der Ménner der
Meinung iiber eine sehr hohe Kochkompetenz zu verfiigen (2008, S. 47).

Im Widerspruch dazu steht die Feststellung Lemkes (2007, S. 180), dass
ein Grofiteil der Bevolkerung nur iiber geringfiigige Kenntnisse von Speisen
und ihren Zutaten verfiige. Sie konnten weder Krauter auf Wiesen, Pilze in
Wiildern oder Beeren an Strduchern identifizieren. Unterstiitzend fiir seine
These zitiert er Dollase, der anmerkt, dass die heutige Gesellschaft nur weni-
ge, spezifische kulinarische Probleme 16sen kdnne und dariiber hinaus keine
Zusammenhinge im kulinarischen Sektor begreife, in der Folge also nicht
iiber kulinarische Intelligenz verfligt.

Des Weiteren haben die Menschen kein Interesse daran zu erfahren, wo-
her die Lebensmittel stammen, oder wie die Haltung von Tieren und die in-
dustrielle Verarbeitung aussieht (s. ebd.).

Dieses Desinteresse spiegelt sich insbesondere in der bereits dargestellten
Entwicklung des Kaufverhaltens wider, bei dem hauptséchlich der Preis eine
Rolle spielt und nicht die Qualitit bzw. Herkunft oder Herstellung.

28 Hochrechnung anhand von 23.090 Befragten auf 69,24 Millionen.
29 Reprisentative telefonische Befragung.

28

1P 216.73.216.60, am 26.01.2026, 02:03:29. © Urheberrechtiich geschitzter Inhak t
tersagt, ‘mit, f0r oder in Ki-Syster



https://doi.org/10.5771/9783828872127

Da Kinder in der heutigen Zeit immer weniger in den Prozess der Nah-
rungszubereitung und in sonstige Hausarbeiten mit einbezogen werden, mani-
festiert sich ein Mangel an Koch- und Erndhrungskompetenz bereits in frithen
Jahren. Im Gegensatz dazu sollen sie sich um ihre schulischen Aufgaben und
ihre Bildung kiimmern, was sich vor allem in Familien mit hohen ,,finanziel-
len und zeitlichen Ressourcen® beobachten ldsst. Deshalb weisen insbesonde-
re Gymnasialschiiler mangelnde Kochkompetenzen auf, die aufgrund margi-
naler Erfahrungen mit der Nahrungszubereitung kaum bis kein Interesse da-
ran haben, diese zu verbessern (Bender 2010, S. 199).

Generell werden Médchen in einem hoheren zeitlichen Umfang an der
Zubereitung von Gerichten beteiligt als Jungen. Dementsprechend beteiligen
sich ca. 38 % der Médchen zwischen 12 und 15 Jahren mindestens einmal
taglich an Verpflegungsarbeiten, wihrend nur 26 % der Jungen in gleichem
Umfang einbezogen werden. Ein dhnliches Bild zeichnet sich fiir die Alters-
gruppe zwischen 15 und 20 Jahren ab, da in dieser Gruppe 42,1 % der Mad-
chen und nur 25,6 % der Jungen beteiligt werden (vgl. Abb. 8).
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Abbildung 8: Durchschnittlicher Beteiligungsgrad von Kindern und Jugendlichen je Tag
fur die Aktivitét ,,Bekostigung® nach Alter und Geschlecht im Zeitvergleich
1991/92 und 2001/02 (Statistisches Bundesamt 2004, S. 123)

Insgesamt gesehen, hat sich die Beteiligung an Bekostigungsaktivititen im
Vergleich zwischen 1991/92 und 2001/02 deutlich reduziert.

Zahlen der gleichen Erhebungsreihe aus dem Jahr 2012/13 bestitigen die-
se abnehmende Entwicklung der Beteiligung, da nur noch 22,9 % der Jungen
und 33,3 % der Midchen®® an Bekostigungsaktivititen beteiligt werden (Sta-
tistisches Bundesamt 2015, S. 15).

30 Die Altersgruppe wird in dieser Erhebung mit 10-17 Jahre angegeben, eine Entwicklung
zum abnehmenden Trend ist dennoch offensichtlich.
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Es ist daher nachvollziehbar, dass in der Gruppe der Jugendlichen zwi-
schen 14 bis 18 Jahren die Zahl solcher, die tiber hohe bis durchschnittliche
Kochkompetenzen verfiigen, deutlich tiefer liegt als derer der Erwachsenen.
So geben im Durchschnitt beider Geschlechter nur etwa 27 % an gut kochen
zu kénnen (DGE 2008, S. 47).

Der stetig wachsende Pro-Kopf-Verbrauch von Convenience-Produkten,
vor allem von Tiefkiihlkost, ist daher logische Konsequenz. Convenience-
Produkte unterliegen weniger Zubereitungsschritten als frische Lebensmittel
und erfordern somit eine geringere Kochkompetenz sowie Zeitinvestition
(AID und DGE 2011, S. 12; Statista 0.J.-b, S. 8§, 18).

Der Gesamtumsatz mit Fertiggerichten lag im Jahr 2015 bei 3,415 Mrd.
Euro, was im Vergleich zu 2008 einem Zuwachs um 204,1 % entspricht
(1,123 Mrd. Euro). Lag der Tiefkiihlkost-Verbrauch im Jahr 2008 noch bei
39 kg, stieg er bis 2015 auf 43,6 kg pro Kopf (+ 10,8 %) (Statista 0.J.-b, S.
18).

Neben Convenience-Produkten steigt heutzutage auch der Verzehr von
raffinierten fett- und zuckerreichen Lebensmitteln mit hoher Energiedichte
sowie hohem glykimischen Index’', wie z. B. in Fast Food (Heseker in Deut-
scher Lehrertag 20006, S. 35).

Eine Currywurst mit Pommes ,,rot-wei3* hat beispielweise einen Kiloka-
lorien-Gehalt von 915, ein Whopper Menii mit Pommes und Cola von Burger
King schldgt mit ca. 1101 kcal zu Buche (Statista 2015b, elektron. Pub.). In
Relation zu einem durchschnittlichen téglichen Energiebedarf eines ménnli-
chen Erwachsenen von 2800 kcal* (Referenzwert der DGE)**, werden bereits
etwa 35 % des Tagesbedarfs abgedeckt. Bei Frauen sowie Kindern und Ju-
gendlichen erhoht sich dieser Anteil gravierend. Er liegt bei gleichem PAL
von 1,6 fir Frauen und Kinder zwischen 13-15 Jahren bei ca. 45,5 %. Bei
jingeren Kindern zwischen 4 und 7 Jahren werden durch diese Speisen schon
etwa 64,5 % des Tagesbedarfs gedeckt (DGE o.J.-a, elektron. Pub.).

Zahlen des AuBer-Haus-Marktes, die schon seit einigen Jahren ein steti-
ges Wachstum per annum verzeichnen, verdeutlichen den einerseits sinken-
den Stellenwert der eigenen Zubereitung im Haus, aber auch die Beliebtheit
von AulBler-Haus-Produkten selbst. So wurde 2015 ein Gesamtumsatz von
73,6 Milliarden Euro erzielt, was im Vergleich zu 2014 einer Steigerung von
3.4 % entspricht. Schon im Jahr 2014 wurde im Vergleich zu 2013 ein Zu-
wachs um 2,5 % erreicht (71,1 Mrd. Euro zu 69,4 Mrd. Euro) und die Steige-

31 Angabe in welchem MaB ein Lebensmittel den Blutzuckerspiegel ansteigen ldsst im Ver-
gleich zu Glucose (Hahn et al. 2005, S. 10).

32 PAL (Physical Activity Level) 1,6 (Sitzende Tatigkeit, zeitweilig auch zusétzlicher Ener-
gieaufwand fiir gehende und stehende Tatigkeiten, wenig oder keine anstrengende Freizei-
taktivitdt) (DGE o.J.-a, elektron. Pub.).

33 DGE 0.J.-b, elektron. Pub.

34 Bei den folgenden Berechnungen wird ein durchschnittlicher Kilokaloriengehalt von 1000
zugrunde gelegt.
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rung von 2012 zu 2013 betrug 1,7 % (69,4 Mrd. Euro zu 68,2 Mrd. Euro)
(BVE 2013, 2014, 2015, elektron. Pub.). Fiir die Erndhrungsindustrie ist der
AuBer-Haus-Markt, angefithrt durch den Lebensmitteleinzelhandel, bereits
der zweitwichtigste Absatzkanal (BVE 2015, elektron. Pub.).

Eine Studie mit 1230 Kindern zwischen 10 und 14 Jahren ergab bereits
vor knapp 20 Jahren, dass unter anderem Pizza, Eis, Pommes Frites, Ham-
burger und Kartoffelchips hohe Beliebtheitsgrade aufweisen (Diehl 1999, S.
154ff). Diese Produkte werden bekanntermalen hdufig iiber den Auller-Haus-
Markt vertrieben und zeichnen sich durch eine hohe Energiedichte bzw. einen
hohen Fettgehalt aus. Fett dient als Geschmackstrdger (Rauh-Pfeiffer und Ko-
letzko 2007, S. 478), was die Bevorzugung der o. g. Produkte begriindet.

Pudel und Westenhofer (1992) konnten in einer Studie die positive Be-
ziehung zwischen dem Fettgehalt von Speisen und der Hohe des BMIs nach-
weisen. Guillaume et al. (1998) hingegen konnten die Manifestation eines
hohen BMIs im Kindesalter in Verbindung mit einem zu hohen Fettkonsum
nachweisen (S. 326f), da sich Fett in fast unbegrenzter Menge im Korper ein-
lagern kann und bei gleicher Kalorienaufnahme zu einem geringeren Sétti-
gungsgefiihl fiihrt als Proteine oder Kohlenhydrate (Flatt 1995 zitiert nach
Rauh-Pfeiffer und Koletzko 2007, S. 478).

Aufgrund eines gleichzeitig geringen Gehaltes an Ballaststoffen halt das
Sattigungsgefiihl nicht lange vor, weshalb erneut zu kleinen Snacks gegriffen
wird. Dieses sogenannte ,,Snacking“ steht demnach in einem engen Zusam-
menhang erhdhten Risikos fiir Ubergewicht und Adipositas (Hahn et al. 2006,
S. 354).

Weiterhin werden in Verbindung mit Fast Food auch hiufig energie- und
zuckerreiche Getridnke verzehrt, die wiederum ebenfalls positiv mit einer
Gewichtszunahme korrelieren (Ludwig et al. 2001, S. 507).

Der zunehmende Bewegungsmangel von Kindern und Jugendlichen stellt
eine weitere Ursache fiir die ansteigende Privalenz an Ubergewicht, Priadi-
positas und Adipositas dar (Holub und Go6tz 2003, S. 232).

Auch hierfiir sind die Elternhduser, also das soziokulturelle Umfeld von
Kindern und Jugendlichen, ma3geblich mitverantwortlich.

Durch den technischen Wandel im Arbeits- und Alltagsleben, der sich
auch auf Freizeitangebote ausgeweitet hat, bewegen sich Kinder und Jugend-
liche, aber auch ihre Eltern immer weniger. Charakteristische Ursachen hier-
fiir sind motorisierte Fortbewegungsmittel sowie die wachsende Verfiigbar-
keit von IT-Technologien im Haushalt (Zwick in Zwick et al. 2011, S. 76).

Nach der Schule ist es fiir viele Kinder und Jugendliche selbstverstand-
lich im Internet zu surfen, Computer zu spielen oder vor dem Fernsehen zu
sitzen. Im Durchschnitt sitzt die Altersgruppe von 3 bis 13 Jahren bereits tag-
lich eineinhalb Stunden vor dem Fernsehgerét und Jugendliche zwischen 14
und 19 Jahren bereits zwei Stunden. Ein Viertel dieser Altersgruppen sicht
wochentags sogar vier oder mehr Stunden fern, was am Wochenende sogar
auf 50 % zutrifft. Im Vergleich trifft dieser Trend eher auf Jungen als auf
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Maidchen zu (Eckinger in Deutscher Lehrertag 2006, S. 23). Weber et al.
(2008, S. 886) haben in einer Studie mit 2306 Einschulungskindern ermittelt,
dass insbesondere adipose Kinder (61,9 %) mehrere Stunden am Tag vor dem
Fernseher sitzen.

Augste et al. (2012, S. 285f) fanden in ihrer Studie zudem eine positive
Korrelation zwischen bildungsfernen Elternhdusern und hoherem Medien-
konsum.

SuS haben ihren Schulweg frither noch zu Fu3 oder mit dem Fahrrad ab-
solviert, derzeit werden jedoch etwa 28 % von den Eltern mit dem Auto zur
Schule gefahren, und das sogar, wenn die Distanz weniger als einen Kilome-
ter betrdgt (Eckinger in Deutscher Lehrertag 2006, S. 23).

Mithilfe der PATREC Studie® konnte im Schuljahr 2012/13 mit Bremer
SuS zwischen 6 und 17 Jahren gezeigt werden, dass zum einen eine Diskre-
panz zwischen der eigenen Wahrnehmung der vor allem moderaten bis inten-
siven korperlichen Aktivitdt und der tatsdchlichen herrscht und zum anderen,
dass die Gruppe der Oberschiiler (11-17-Jahrige) unter den tiglichen Bewe-
gungsempfehlungen der WHO liegen. Weiterhin zeigte die Studie, dass Ju-
gendliche doppelt so lang Medien konsumieren, wie von der Bundeszentrale
fir gesundheitliche Aufklidrung empfohlen wird®® (vgl. BIPS 2017, elektron.
Pub.)

Die Menschen miissen aufgrund ihrer bewegungsarmen Freizeitgestal-
tung daher auf korperlich aktive Freizeitangebote und Fortbewegungsmittel
selbststandig zurlickgreifen. Personen, die diesen Neuerungen jedoch passiv
begegnen, drohen iibergewichtig oder sogar adipds zu werden (Zwick in
Zwick et al. 2011, S. 84).

Neben einer passiven und bewegungsarmen Freizeitgestaltung hat auch
der Schulbereich einen Einfluss auf die Erndhrung von Kindern und Jugendli-
chen.

Denn obwohl die Gesundheitserziehung als Teil des schulischen Bil-
dungsauftrags betrachtet wird (KMK 2012, S. 3f), findet sie immer noch zu
wenig Beachtung in dieser Institution.

So miissen Ganztagsschulen beispielsweise laut KMK (2015a, elektron.
Pub.) ein Mittagessen zur Verfligung stellen. Doch trotz weiter Verbreitung
der Umstrukturierung zur Ganztagsschule, zurzeit sind deutschlandweit etwa
10.800 Schulen verzeichnet (BMBF o.J., elektron. Pub.), gibt es vielerorts
noch keine gesunden Verpflegungsangebote bzw. spielen diese eine unterge-
ordnete Rolle. Vielfach haben sich die Schulen noch nicht darauf eingestellt
und/oder sehen keine Verbindung zwischen Verpflegungsangebot und Ernéh-
rungserziehung (Arens-Azevedo in Appel und Rother 2011, S. 128).

35 Einheitliche Strategie fiir die Erhebung von Daten zur korperlichen Aktivitdt aus deutschen
Kohortenstudien.
36 Die Empfehlung liegt bei 60 Minuten pro Tag.
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Weiterhin ist die Schulverpflegung gemil3 Artikel 28 des Grundgesetzes
Léndersache, wie auch Bildung und kommunale Selbstverwaltung. Durch das
Fehlen gesetzlicher Regelungen ist der Anspruch an die Essensqualitdt sehr
offen formuliert, so dass hdufig nur eine Orientierung an den Grundsétzen
gesunder Erndhrung erfolgt. Besonders in Ostlichen Bundesldndern werden
die Speisen lange warmgehalten, so dass die erndhrungsphysiologische Quali-
tat leidet. Hinzu kommt, dass es in Deutschland keine Verzehrspflicht fiir SuS
gibt (Peinelt 2011, S. 506f), wodurch nachzuvollziehen ist, dass sich Kinder
und Jugendliche nach anderen Essensgelegenheiten umsehen.

Arens-Azevedo propagiert die Schulverpflegung in das Schulprofil zu in-
tegrieren, um eine Verpflegung hoherer Qualitdt zu etablieren (in Appel und
Rother 2011, S. 138).

Eine weitere Ursache fiir Ubergewicht und Adipositas bei Kindern stellt
die ethnische Herkunft dar. Besonders Kinder und Jugendliche mit tiirki-
schem Migrationshintergrund haben bei Schuleingangsuntersuchungen einen
erhohten BMI aufgewiesen. So waren im Jahr 2003 9,1 % der Kinder mit tiir-
kischem Migrationshintergrund iibergewichtig, im Vergleich aber nur 3,5 %
der deutschen Kinder (Zwick in Zwick et al. 2011, S. 84).

In der tiirkischen Kiiche wird zwar viel Gemiise verwendet, jedoch haufig
kalorienreich zubereitet. Es wird viel Olivendl zum Kochen und Braten ver-
wendet und auch héufig frittiert. Dariiber hinaus orientieren sich viele Fami-
lien noch an den fritheren Lebensbedingungen, die teilweise von Nahrungs-
knappheit gepriigt waren (s. ebd.). Folglich ist Ubergewicht als ,,Nahrungsre-
serve positiv konnotiert.

Hinzu kommen Freizeitgestaltung und Gastfreundlichkeit, die ebenso
haufig mit dem Nahrungsverzehr verbunden werden (s. ebd., S. 85f).

Abschlielend ist anzumerken, dass, selbst bei genetischer Disposition, in
Hungerphasen, wie z.B. in der Nachkriegszeit (ab 1945) keine Adipositasfille
dokumentiert wurden, (Hahn et al. 2006, S. 354), was somit den bedeutsamen
Zusammenhang zwischen soziokulturellen Verinderungen und Ubergewicht
widerspiegelt.

3.4 Psychosoziale Faktoren

Fiir den Begriff ,,psychosozial® gibt es keine einheitliche Definition (Nolle
2013, S. 38).

Er umschreibt vielmehr Wechselwirkungen zwischen einer Person und
seiner soziokulturellen Umwelt. Die Umwelt gestaltet sich dabei durch die
Zugehorigkeit zu einer sozialen Schicht sowie der inner- und auBerfamilidren
Beziehungen (Kruse in Radebold et al. 1997, S. 18). Psychosoziale Faktoren
beschreiben demnach die inneren psychischen Prozesse einer Person sowie
die Einfliisse aus Beziehungen zu anderen Personen oder Gruppen (Nolle
2013, S. 38).
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Essnormen und -gewohnheiten werden in der Primérsozialisation als ,,ha-
bituelle Dispositionen‘“ erworben, von den Eltern kontrolliert und gegebe-
nenfalls sanktioniert (Peter in Zwick et al. 2011, S. 138).

Die Erndhrungsgewohnheiten von Kindern und Jugendlichen werden dar-
iiber hinaus durch frithkindliche Geschmacksauspriagungen und Erfahrungen
sowie durch Freunde, Eltern und Medien beeinflusst (Rauh-Pfeiffer und Ko-
letzko 2007, S. 477).

Bereits 1986 konnte durch Klesges et al. (S. 339ff) bewiesen werden,
dass Eltern iibergewichtiger Kinder Nahrungsmittel hiaufiger als Verstirker
einsetzen als solche normalgewichtiger Kinder, zudem auch haufiger zum
Verzehr von Lebensmitteln animieren.

In vielen heutigen Familien sind Desintegration und Desorganisation
festzustellen (Peter in Zwick et al. 2011, S. 138). In solchen mit {ibergewich-
tigen Kindern ist vor allem die Kommunikation durch unklare AuBerungen,
negative Affekte und Inflexibilitdt gekennzeichnet (Kirschenbaum et al 1984
und Tweddle Banis et al. 1988, zitiert nach Lehrke und Laessle 2005, S. 224).
Kinder, die in solchen Familienverhéltnissen aufwachsen, weisen laut Lissau
und Sorensen (1994, zitiert in Lehrke und Laessle 2005, S. 224) ein sieben-
fach erhohtes Risiko auf adipds zu werden. Petermann und Pudel (2003) ha-
ben ein neunfach erhohtes Risiko zur Adipositasentwicklung nachgewiesen,
sollte eine soziale oder emotionale Vernachldssigung von Kindern bestehen
(s. ebd.).

Aufgrund von verdnderten Familienstrukturen, wie beispielsweise der
Trend zum Alleinerzieher/-in und damit einhergehend die oftmals notwendige
Verdnderung der beruflichen Tétigkeit zur finanziellen Absicherung, findet
heute kaum eine traditionelle Erndhrungserziehung im Elternhaus statt (Hese-
ker in Deutscher Lehrertag 2006, S. 36). Die Kinder, aber auch die Eltern
miissen neue Regel- und Verhaltensmuster erlernen, was sich in Beeintréchti-
gungen der psychosozialen Gesundheit der Betroffenen und in Stressreaktio-
nen duflern kann (Borhardt 2006 und Amato 2000, zitiert nach RKI 2010, S.
63).

Beispielsweise werden die Mahlzeiten bei berufstéitigen Eltern nicht mehr
gemeinsam eingenommen, so dass sich die Kinder vielfach selbst versorgen
miissen. Haufig treten mit Verdnderung der Familienstrukturen auch Soziali-
sationsdefizite bei betroffenen Kindern und Jugendlichen auf. In Verbindung
mit einem niedrigen soziookonomischen Status neigen die Eltern zu einem
unzweckméBigen Erziehungsstil und werden ihrer Aufgabe nicht mehr ge-
recht. Es kann somit zu einem geringen familifiren Zusammenhalt bis hin zu
wechselseitigem Desinteresse und einer schlechten Eltern-Kind-Beziehung
kommen (Frick 1998 und Gadow 2003, zitiert nach Zwick in Zwick et al.
2011, S. 78).

Es ist daher nachzuvollziehen, dass Heranwachsende ihren emotionalen
Schmerz mit der falschen Erndhrung: Fast Food, SiiBigkeiten, Chips usw. stil-
len wollen. Da sich die Eltern indes nicht fiir die Belange ihrer Kinder inte-

34

1P 216.73.216.60, am 26.01.2026, 02:03:29. © Urheberrechtiich geschitzter Inhak t
tersagt, ‘mit, f0r oder in Ki-Syster



https://doi.org/10.5771/9783828872127

ressieren oder die falsche Erndhrungsweise aufgrund eigener Anpassungs-
schwierigkeiten nicht wahrmehmen, wird diesem nicht entgegengewirkt und
eine Gewichtszunahme ist die Folge.

Aber auch bei intakten Familienverhiltnissen kann Ubergewicht und
Adipositas fast ebenso hiufig festgestellt werden, da Kinder in der Regel spé-
testens ab dem vierten Lebensjahr die von Erwachsenen, meist Eltern, vorge-
lebten, héufig als ungiinstig zu bezeichnenden, Erndhrungsstile iibernehmen.
Achten Eltern bei Kindern bis drei Jahren noch verstdrkt auf eine gesunde
Erndhrung mit hohen Néhrstoffdichten und geringen Anteilen an SiiBigkeiten,
wird dies jedoch im Kindes- und Jugendalter nicht fortgesetzt. Vielmehr wei-
sen die Kinder dieselben Erndhrungsmuster wie die Erwachsenen auf, was
vielfach einen hohen Protein-, Fett- und Zuckerverzehr bedeutet (Alexy und
Kersting 1999, S. 38).

Schon in der KiGGS Studie wurde ermittelt, dass Jungen z. B. mehr
Fleisch verzehren als gleichaltrige Méadchen und gleichzeitig weniger Obst
und Gemiise zu sich nehmen (Biining-Fesel und Riickert-John 2016, S. 951).

Diese Orientierung setzt sich im weiteren Leben der Kinder fort, so dass
Minner hdufig eine Vorliebe filir deftige Gerichte haben und Frauen eher auf
leichte Speisen zuriickgreifen (s. ebd.).

Nachzuvollziehen ist daher die starke Zunahme des landesweiten
Fleischverzehrs in den letzten 50 Jahren. Durchschnittlich lag er 2015 in
Deutschland bei ca. 60,6 kg/Jahr (Bundesverband der deutschen Fleischwa-
renindustrie e.V. 2016, elektron. Pub.), was etwa einen Konsum von 1,17
kg/Woche entspricht.

Tabelle 2 ist zu entnehmen, dass junge Ménner zwischen 19 und 24 Jah-
ren am meisten Fleisch verzehren, wihrend Frauen in der Altersgruppe zwi-
schen 25-34 Jahren die grofite Menge Fleisch zu sich nehmen.

Tabelle 2: Durchschnittlicher tdglicher Konsum von Fleischprodukten (2005—
2007) (in Anlehnung an MRI 2008, S. 45)

Alter in Jahren 14-18 19-24 25-34

Geschlecht w m w m W m

Fleisch, Wurstwaren 57 10 50 120 58 114
und Fleischerzeugnisse 4
(g/Tag)

davon Fleisch 20 37 20 48 26 48
(g/Tag) davon Wurst u. 37 67 29 63 32 66
Fleischerz.

(g/Tag)

Gerichte auf Fleisch- 37 77 39 92 34 71
basis (g/Tag)
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Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) (2013) empfiehlt hingegen
lediglich einen wochentlichen Fleischkonsum von 300-600 g fiir Erwachsene,
so dass der deutsche Durchschnittsverbraucher deutlich mehr verzehrt.

Warum Minner im Durchschnitt die doppelte Menge an Fleisch verzeh-
ren, liegt zum einen an bestimmten Geschlechterrollenerwartungen, in denen
durch Fleisch Symbole wie Stirke, Kraft und Macht reprisentiert werden
(Biining-Fesel und Riickert John 2016, S. 953). Flick und Rose (2012) haben
dartiber hinaus festgestellt, dass sich die mediale Bewerbung von Fleisch ge-
schlechtsspezifisch orientiert und insbesondere ménnliche Darsteller, wie z.
B. Oliver Kahn fiir die ,,Bruzzler® Wurst, eingesetzt werden (zitiert nach
Trummer in Hirschfelder et al. 2015, S.74). Das fleischverarbeitende Hand-
werk sowie die Offentliche Zubereitung galten bereits in der Antike als
,Minneraufgabe“ (Paczensky und Diinnebier 1999, zitiert nach Trummer
2015, S. 73). Heutzutage kann dieses Bild auch noch zu Hause beobachtet
werden, da das Grillen von Fleisch zumeist von Ménnern iibernommen wird.

Aktuell steht dem Erndhrungswissen der Bevolkerung ein ,.komplexes
System an kulturellen Lebensstilen und Traditionen gegeniiber*, die unsere
Erndhrung stark beeinflussen (Trummer 2015, S. 75). Dadurch lasst sich die
derzeitige Diskrepanz zwischen empfohlener Erndhrung und der tatsichlichen
nachvollziechen. Das Essverhalten von Kindern und Jugendlichen ist dariiber
hinaus stark von Gewohnheiten geprigt und wird kaum reflektiert (Bender
2010, S. 197).

Sind Kinder und Jugendliche erst iibergewichtig oder sogar adipds, sind
sie in den Schulen héufig Hénseleien oder Gemeinheiten ausgesetzt. Als Fol-
ge werden sie ausgegrenzt, ziehen sich zuriick und/oder leiden an Depressio-
nen (Eckinger in Deutscher Lehrertag 2006, S. 26; Holub und Goétz 2003, S.
234). Ubergewicht und Adipositas haben einen erheblichen Einfluss auf die
emotionale Entwicklung von Kindern und Jugendlichen, die hdufig mehr da-
runter leiden als dhnlich betroffene Erwachsene (Holub und Gd&tz 2003, S.
234).

Die Frustration, Verspottung oder auch Diskriminierung, die Uberge-
wichtige erfahren, wird dann als Folge hédufig mit Siifligkeiten und einem
Verbleib im ,,schiitzenden Elternhaus kompensiert, wodurch die Bewegung
zusitzlich weiter abnimmt und sich schlieBlich das Ubergewicht bzw. die
Adipositas verstirken (s. ebd. 234).

Es entsteht ein ,,Teufelskreis“ aus dem sich Kinder und Jugendliche aus
eigener Kraft nicht befreien kdnnen.
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4 Derzeitige Projekt- und Mafinahmenlage

Auf Grundlage der dargestellten Problemstellung wurden bereits zahlreiche
Initiativen und MaBnahmen sowohl auf nationaler als auch internationaler
Ebene, entwickelt, mit dem Ziel der steigenden Privalenz von Ubergewicht
und Adipositas entgegenzuwirken.

Als maBigeblich fiir Europa ist die Europiische Charta zur Bekdmpfung
von Adipositas, eine europdische Ministerkonferenz der WHO, die im No-
vember 2006 in Istanbul stattgefunden hat, anzusehen. Im Rahmen dieser
Konferenz wurde beschlossen, eine Intensivierung der Maflnahmen zur Be-
kdmpfung von Adipositas durchzufiihren sowie den Stellenwert der Proble-
matik politisch hoher anzusiedeln. Es wurde anerkannt, dass Ubergewicht
bzw. Adipositas eine der ,,schwersten Herausforderungen fiir die Gesund-
heitspolitik in der Europdischen Region der WHO* darstellt und diese Ent-
wicklung besonders alarmierend im Kindes-und Jugendalter ist. Dartiber hin-
aus wurden die Auswirkungen auf die soziale und wirtschaftliche Konjunktur
sowie die zunehmende Verbreitung von Adipositas in der rdumlichen, wirt-
schaftlichen, kulturellen und sozialen Umwelt anerkannt. Daher ist ein ,,inter-
nationales Handeln (...) zur Unterstiitzung nationaler MaBnahmen unver-
zichtbar* (WHO Europe 2006, elektron. Pub.).

In Deutschland wurde im Mai 2007 darauthin das ,,Eckpunktepapier Ge-
sunde Erndhrung und Bewegung — Schliissel fiir mehr Lebensqualitét™ verab-
schiedet, welches als Grundlage fiir einen ,,Nationalen Aktionsplan zur Pré-
vention von Fehlerndhrung, Bewegungsmangel, Ubergewicht und damit zu-
sammenhingenden Krankheiten* dienen soll. Dieser Aktionsplan, die Initia-
tive ,,IN FORM®, des Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) hat das Ziel das ,,Erndhrungs- und Bewegungsverhalten in Deutsch-
land bis zum Jahr 2020 nachhaltig zu verbessern®. So sollten zu Beginn
Strukturen und auch Instrumente zur Umsetzung aufgebaut, bestehende Pro-
jekte, Mafnahmen, etc. integriert und auch neue Projekte ins Leben gerufen
werden. Mittlerweile ist die Initialphase bereits abgeschlossen, so dass in der
derzeitigen ,,Konsolidierungs- und Verbreitungsphase® insbesondere eine
Etablierung von MaBBnahmen verstetigt, eine Vernetzung aller Beteiligten vo-
rangetrieben und gewonnene Erkenntnisse geteilt werden sollen. Eine Inter-
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netplattform, die in zwei Bereiche geteilt ist, fiir Biirger und fiir Profis, soll
dabei die Dialogfunktion iibernehmen (BMEL 2012, elektron. Pub.).

Im Rahmen dieser Initiative wurden bereits ca. 100 Projekte gefordert,
die unter anderem, eine gesunde Erndhrungsweise von Kindern und Jugendli-
chen fordern sollen (s. ebd.).

Zu den weit verbreiteten, d. h. grofl angelegten Mallnahmen, und somit
bekanntesten zdhlen beispielsweise der ,,aid-Erndhrungsfiihrerschein®, ,,Ess-
Kult-Tour®, ,,SchmExperten®, ,,Kinderleicht“, ,,Schulfrucht* oder auch ,,Tut-
mirgut®.

Mithilfe der Datenbank der IN FORM Initiative konnen geférderte Pro-
jekte mit festgelegten Stichwortern gesucht und gesichtet werden (BMEL
0.J.-a, elektron. Pub.). So lassen sich unter den Stichwdrtern ,,Erndhrung* und
,Jugendlicher 46 Projektarten finden. Fiir Kinder gibt es sogar bereits 81
Treffer. Wird im speziellen das Stichwort Ernéhrungsbildung in Zusammen-
hang mit den beiden Zielgruppen betrachtet, so finden sich fiir Jugendliche 26
und fiir Kinder 45 Projektarten. Schnittstellen zwischen den Begriffen ,,Er-
ndhrung* und ,,Erndhrungsbildung® und den Zielgruppen treten dabei auf, so
dass es nach Ausschluss von Doppelungen schlielich 89 Projektarten der IN
FORM Initiative gibt’’, welche die Thematiken Ernihrung und Erndhrungs-
bildung aufgreifen.

Zum groBen Teil steht bei den gesichteten Projekten die Verbesserung der
Erndhrungskompetenz im Vordergrund, die praktische Zubereitung von Spei-
sen, die als Teil der Verbesserung der Kochkompetenz angesehen werden
kann, wird jedoch nur von 24 Projekten beriicksichtigt®®.

Innerhalb dieser Projekte werden héufig nur sehr einfache Speisen, bei-
spielsweise durch Mischen, ohne den Einsatz von Garverfahren zubereitet. So
werden bei ,,Der kleine Feinschmeckerkurs® Pesto, Miisli oder Shakes zube-
reitet (Miinsterland Zeitung o.J., elektron. Pub.; Westfilische Nachrichten
2015, elektron. Pub.). Auch das Projekt ,,Ess-Kult-Tour* bereitet selbst ein
Pesto zu und vergleicht dieses mit gekauftem (Verbraucherzentrale Nord-
rhein-Westfalen 2016, elektron. Pub.). Bei ,,Gesundheit! — Danke! Mit voll-
wertiger, ausgewogener Erndhrung!* wird ein Obstsalat oder Miisli zubereitet
(BMEL o0.J.-b, elektron. Pub.). Auch beim grof3 angelegten Projekt ,,Schm-
Experten” werden kalte Gerichte von SuS in den Klassen 5 und 6 angefertigt

37 Eine Liste der gesichteten Projekte befindet sich im Anhang dieser Arbeit.

38 vgl. Europa Minikoche; Iss dich clever; aid-Erndhrungsfiihrerschein; ALSTERKIDS; Bille
in Bewegung; CookUOS; Daidalos-Miinchen; Der kleine Feinschmeckerkurs; Ess-Kult-
Tour; Fit im Leben — mit Spall und Karla dabei!; Geschmackstage; Gesund und Fit im
Kreis Olpe; gesunde kitas — starke kinder; Gesundheit! Danke! Mit vollwertiger, ausgewo-
gener Erndhrung; gugk; gugs; Kinderleicht; KLASSE, KOCHEN; Mehr bewegen — besser
essen; Padagogisches Kochen am Luisengymnasium Miinchen; SchmExperten; Service-
stelle Erndhrung fiir Kinder und Familien; Tutmirgut und SMS. Sei schlau. Mach mit. Sei
fit.
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(AID 20164, elektron. Pub.). Im Gegensatz dazu werden in den Klassen 7 und
8 auch warme Gerichte umgesetzt (s. ebd.).

Auch beim ,,aid-Erndhrungsfiihrerschein® werden Garverfahren, wie das
Kochen eingesetzt und z. B. ein Nudelsalat oder ein heifles Kartoffelgericht
hergestellt (AID 2016b, elektron. Pub.).

Bei ,,Europa Minikdche* miissen Kinder zwischen 10 und 11 Jahren unter
fachkundiger Anleitung Speisen zubereiten und kdnnen auf diese Weise ein
Interesse an gastronomischen Berufen erwerben (Miadger 2011, elektron.
Pub.).

Das ,,Pddagogische Kochen am Luisengymnasium in Miinchen® verfolgt
das Ziel praktischer Erndhrungsbildung iiber das Zubereiten von Speisen. Die
SuS der Jahrgangsstufen 5-10 unterstiitzen dabei den Mensabetreiber fiir zwei
Wochen und verbessern auf diese Weise ihre Kochkompetenz (Stéddtisches
Luisengymnsaium o.J., elektron. Pub.).

Die Verbesserung der Kochkompetenz steht dennoch bei den meisten
Projekten an untergeordneter Stelle. Vielmehr wird ein gesundheitsforderli-
cher Lebensstil, insbesondere durch die Vermittlung von Erndhrungsinforma-
tionen angestrebt. Eine Verbesserung des Bewegungsverhaltens wird dariiber
hinaus ebenfalls hdufig fokussiert.

Im Rahmen dieser Arbeit soll neben der Verbesserung der Erndhrungs-
kompetenz im Besonderen die Kochkompetenz in den Mittelpunkt geriickt
werden, so dass sich das Konzept auf diese Weise schon von den o. g. Projek-
ten und MaBnahmen unterscheidet.

Mafgeblich ist zudem die Zielgruppe der Berufsschiiler. Alle gesichteten
Projekte konzentrieren sich zumeist auf junge Kinder in Kindertagesstitten,
SuS des Primar- oder Sekundar-I Bereichs oder Schulverpflegungsbetriebe
und -kréfte. Sowohl SuS des Sekundar-II Bereichs als auch Berufsschiiler
wurden bislang nicht beriicksichtigt.

Der Gedanke moglichst frithzeitig einer gesundheitsabtriglichen bzw.
iibergewicht-fordernden Erndhrungsweise entgegenzuwirken ist in sich
schliissig und nachvollziehbar. Dennoch sollten auch junge Erwachsene nicht
vernachldssigt werden, da gerade sie unmittelbar ihren eigenen Erndhrungs-
alltag gestalten miissen. Selbst wenn bereits Erfahrungen im jungen Alter ge-
sammelt wurden, so kann nicht garantiert werden, dass sich die SuS noch da-
ran erinnern oder die Erkenntnisse umsetzen, da vielfach entweder nur infor-
miert wurde oder noch die Eltern der Kinder fiir die Erndhrungsgestaltung
verantwortlich sind.

In den gesichteten Projekten wird dariiber hinaus die Zubereitung von
Fleischersatzprodukten in Verbindung mit der Verbesserung der Kochkompe-
tenz, als auch der Erndhrungskompetenz nicht fokussiert.

Auch auf den steigenden Anteil vegetarischer oder vegan lebender
Mensch innerhalb der deutschen Bevdlkerung wird nicht eingegangen (vgl.
Kap. 12.1).
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Ein #hnliches Bild, wie bei FérdermaBnahmen, die Ubergewicht und
Adipositas reduzieren mochten, zeichnet sich auch bei Initiativen ab, die ver-
suchen den Fleischkonsum innerhalb der deutschen Bevolkerung zu reduzie-
ren. Hier sind vor allem Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Ernéh-
rung (DGE) zu nennen, die sich in ihren 10 Regeln fiir einen mafvollen
Fleischverzehr (300-600 g/Woche) aussprechen (DGE 2013, elektron. Pub.).
Diese Regeln dienen jedoch der reinen Information und offerieren keine
Moglichkeiten den Proteinbedarf, auler ggf. iiber Fisch, anderweitig zu de-
cken. Folglich werden Fleischersatzprodukte als mogliche weitere Protein-
quelle nicht diskutiert.

,Donnerstag ist Veggietag®, eine Initiative des Vegetarierbundes
Deutschland e. V. (VEBU), ruft zu einem fleischfreien Tag in der deutschen
Bevolkerung auf, um so Tiere und Umwelt und seine eigene sowie die Ge-
sundheit anderer zu schiitzen (VEBU o.J.-a, elektron. Pub.).

Auf der Internetplattform der Kampagne werden Rezepte zu fleischlosen
Gerichten, von Vorspeisen liber Hauptgerichten bis hin zu Desserts, bereitge-
stellt (VEBU o.J.-b, elektron. Pub.). Fleischersatzprodukte finden jedoch nur
in 18 von 84 Gerichten Verwendung®. Es wird daher generell eine fleischlose
Erndhrung bevorzugt, die den menschlichen Proteinbedarf {iber beispielswei-
se Hiilsenfriichte, und damit {iber Gemiise (Veggie/Vegetable), abdecken soll.

Teilgenommen haben an der Initiative verschiedene Stddte innerhalb
Deutschlands, jedoch nicht flichendeckend (VEBU o.J.-c, elektron. Pub.).
Die Informationen werden fiir Kantinenmitarbeiter und deren Betreiber be-
reitgestellt, so dass Berufsschiiler nur in Kontakt mit Fleischersatzprodukten
kommen, wenn sie eine teilnehmende Kantine besuchen. Zudem werden ihre
eigenen Kochkompetenzen durch die Kampagne nicht verbessert.

Durch die Aufnahme in das Wahlprogramm der Griinen im Jahre 2013 er-
langte die Kampagne groBe mediale Aufmerksamkeit, welche sich aber gera-
de durch den Widerstand anderer politischer Parteien, nicht durchweg positiv
duBlerte (Spiegel Online 2013, elektron. Pub.; Wirtschaftswoche 2013, elekt-
ron. Pub.). Die Kampagne hat zwar zu einem Umdenken aufgerufen, sich
schlieBlich jedoch nicht durchgesetzt, was sich letztlich auch unter der Rubrik
,Aktuelles* der Kampagnen Webseite erkennen ldsst, da die letzten Eintrdge
aus dem Jahr 2014 stammen und sogar die angegebene Facebook-Seite nicht
mehr aufrufbar ist* (VEBU o.J.-d, elektron. Pub.).

Projekte, die gleichzeitig der steigenden Privalenz von Ubergewicht und
Adipositas entgegenwirken wollen unter gleichzeitiger Reduzierung des
Fleischkonsums wurden bislang nicht initiiert.

Schlussfolgernd stellt das entwickelte didaktische Konzept zur Verbesse-
rung der Koch- und Erndhrungskompetenz ein Novum dar. So werden zum
einen zwei Problematiken (Ubergewicht bzw. Adipositas und zu hoher

39 Stand Dezember 2016; gesichtet wurden Vorspeisen, Salate, Suppen und Hauptgerichte.
40 Stand Dezember 2016.
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Fleischkonsum), die mit der derzeitig vorherrschenden Erndhrungsweise zu-
sammenhingen, beriicksichtigt und zum anderen Berufsschiiler als Zielgrup-
pe in den Mittelpunkt geriickt.
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5 Zielsetzung

Das Ziel der Arbeit ist es, dem gegenwairtigen Anstieg der Priavalenz von
Ubergewicht und Adipositas und dem erhohten Fleischkonsum mithilfe eines
didaktischen Konzeptes zur Verbesserung der Koch- und Erndhrungskompe-
tenz entgegenzuwirken.

Gefordert werden sollen vor allem SuS berufsbildender Schulen, da diese
bislang in bereits umgesetzten Initiativen, Projekten und Fordermafnahmen
keine Beriicksichtigung fanden (vgl. Kap. 4).

Aufgrund der dargestellten soziokulturellen als auch psychosozialen Fak-
toren als Ursachen der Problematik (vgl. Kap. 3.3 und 3.4) sollen Wirkungs-
moglichkeiten der Institution Schule, als ergdnzender Ort der Bildung und
Sozialisation, eroffnet werden.

Eine Kombination aus Fachtheorie, Fachpraxis und Fachdidaktik dient
dabei der Gestaltung des didaktischen Konzeptes.

Die fachpraktischen Titigkeiten umfassen in erster Linie die Zuberei-
tung von Speisen mit Fleischkomponenten als auch entsprechenden Flei-
schersatzprodukten. Die SuS sollen dabei die charakteristischen, technologi-
schen Verdnderungen der ausgewéhlten Produkte mithilfe von Experimenten,
durchgefiihrt wéhrend der Zubereitung, erfassen. AbschlieBend sollen sie
Qualitdtsvergleiche und -beurteilungen mithilfe sensorischer Verkostungen
und deren statistischer Auswertung durchfithren. Ferner kdnnen sie dariiber
hinaus die Produkte auf ihre 6kologische Nachhaltigkeit iiberpriifen, indem
ihnen die Herstellungstechnologien sowie die Produktgewinnung bzw. -
produktion vermittelt werden.

Die fachtheoretischen Inhalte lassen sich daher nicht klar von den fach-
praktischen trennen und umfassen, wie o. g., die Art der Gewinnung, respek-
tive die Herstellung von Fleisch- und Fleischersatzprodukten sowie die erndh-
rungsphysiologische und 6kologische Bedeutung.

Es gilt auBerdem naturwissenschaftliche Grundlagen der Lebensmittelzu-
bereitung als auch -sensorik zu vermitteln, so dass die Schiiler in die Lage
versetzt werden, ihre fachpraktischen Versuche selbst zu planen, durchzufiih-
ren und auszuwerten.

Auf diese Weise kann dem Bildungsauftrag der Berufsschule entsprochen
werden, indem die ,,jungen Menschen zu selbststindigem Planen, Durchfiih-
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ren und Beurteilen von Arbeitsaufgaben im Rahmen ihrer Berufstétigkeit be-
fahigt* werden (KMK 2011, elektron. Pub.).

In Anlehnung an den vorgestellten Bildungsauftrag berufsbildender Schu-
len soll der ausgewihlte Lehrstoff durch eine fachdidaktische Aufarbeitung
in einen Unterricht, dem Modell der vollstindigen Handlung entsprechend,
umgesetzt werden.

Das Modell der vollstindigen Handlung stellt einen Kreislauf von ver-
schiedenen Unterrichtsphasen dar, die SuS durchlaufen, um zu einem Hand-
lungsprodukt (Ergebnis) zu gelangen (vgl. Abb. 9).

1.
Informieren

3

5 X
Entscheiden

Kontrollieren

4.
Durchfiihren

Abbildung 9: Grafische Darstellung Modell der vollsténdigen Handlung (nach Straka und
Macke 2006, S. 53)

Neben der Koch- und Erndhrungskompetenz konnen durch die Umsetzung
des Konzepts demnach die Fach-, Methoden- und Sozialkompetenz der SuS,
als Teil beruflicher Handlungskompetenz (KMK 2015b, elektron. Pub.), ver-
bessert werden.

Die Fachkompetenz entwickelt sich dabei hauptsidchlich durch die Ver-
mittlung fachtheoretischer Inhalte sowie deren praktische Umsetzung. Die
SuS informieren sich z. B. iiber die erndhrungsphysiologische Qualitét ihrer
Zutaten selbst, erwerben Kenntnisse {iber deren praktische Zubereitung und
beurteilen die Qualitit nach zuvor erlernten festgelegten Kriterien.

Durch diese exemplarische Vorgehensweise, wird wiederum ihre Metho-
denkompetenz verbessert, da sie zum einen die Planung und Durchfithrung
der Zubereitung der ausgewdhlten Speisen eigenstindig organisieren. Zum
anderen erlernen sie neue Schneidetechniken, Garverfahren und sensorische
Analyseverfahren zur Qualititsbeurteilung von Lebensmitteln.

Hinsichtlich der Sozialkompetenz miissen die SuS lernen miteinander zu
kommunizieren und ihre Arbeit in der Gruppe selbststindig zu planen und
einzuteilen, um schlieflich zu einem gemeinsamen Ergebnis zu gelangen.
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Nicht zuletzt konnen die jungen Menschen ihre handwerkliche Kompe-
tenz und ihr theoretisches Wissen zur Speisenzubereitung verbessern und so
Motivation und Freude entwickeln, um sich gesiinder erndhren zu wollen und
auch zu kdnnen.

Laut Heindl sind Maflnahmen und Angebote zur Erndhrungsbildung im-
mer dann erfolgreich, wenn die Teilnehmenden ihre eigenen Potenziale und
Fahigkeiten ausschopfen (2009, S. 568).

Es soll ein Verstindnis von Erndhrungsbildung erreicht werden, das dazu
fiihrt ,,alltdgliche Entscheidungen fiir eine bedarfsgerechte Erndhrung treffen
zu kénnen“!! (s. ebd., S. 570).

Darunter fillt ebenso die ,,Beherrschung der Kultur und Technik der Nah-
rungszubereitung® (evb-online.de 2010, elektron. Pub.).

Die einzelnen Entwicklungsschritte des didaktischen Konzeptes konnen
den nachfolgenden Kapiteln entnommen werden.

Vorgehensweise zur Entwicklung des didaktischen Konzeptes

Zur Entwicklung des didaktischen Konzeptes wird zundchst ausgefiihrt, was
in der vorliegenden Arbeit unter den Begriffen der ,,Koch- und Erndhrungs-
kompetenz* verstanden wird.

Im Anschluss erfolgt die Begriindung filir die Auswahl der Berufsschiiler
im Berufsfeld Erndhrung als exemplarische Zielgruppe. MaB3gebend hierfiir
ist sowohl die quantitative Bedeutsamkeit des gesamten berufsbildenden
Schulbereichs, als auch das ausgewihlte Berufsfeld Erndhrung.

Durch einen selbst entwickelten Fragebogen werden Vergleichsdaten zur
Nationalen Verzehrsstudie II und der Studie der Techniker Krankenkasse ,,Iss
was, Deutschland in der Zielgruppe erhoben. Durch die anschliefende Er-
gebnisanalyse konnen aktuelle Erndhrungseinstellungen, spezielle Interessen
und vorhandene Fihigkeiten der SuS in die Gestaltung des Konzeptes mit
einbezogen werden. Weiterhin kann eine Beurteilung ihrer Koch- und Erndh-
rungskompetenz vorgenommen werden.

Um eine grofere Anzahl von SuS zu erreichen, soll sich das entwickelte
Konzept nicht nur an sie selbst, sondern auch an ihre angehenden Berufs-
schullehrer richten. Es wird angenommen, dass diese ihre gewonnenen Er-
kenntnisse und Erfahrungen im spiteren Berufsleben einsetzen werden.

Infolgedessen wird die systematische Ausrichtung des Konzeptes als
Schulungskonzept fiir angehende Berufsschullehrkrifte erldutert.

Es wird dariiber hinaus die Wahl der Fleischersatzprodukte als exemplari-
sches Lebensmittel begriindet.

Anschlieffend erfolgt die Herausarbeitung technologischer und funktio-
neller Eigenschaften marktrelevanter Fleischersatzprodukte.

41 Auch bekannt als Nutrition Literacy (vgl. evb-online.de 2010, URL: http://www.evb-
online.de/glossar_nutrition_literacy.php).
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Fleischersatzprodukte bieten durch ihre Verwendung als alternative Pro-
teinquelle zu Fleisch einerseits vielseitige fachpraktische und fachtheoreti-
sche Lernmoglichkeiten fiir SuS. Andererseits konnen durch sie erfahrbare
Beriihrungspunkte mit der Thematik der nachhaltigen Erndhrung und dem
Vegetarismus bzw. Veganismus geschaffen werden.

Die Entwicklung eines Schulungskonzeptes zur Verbesserung der Koch-
und Erndhrungskompetenz schlieit das Vorgehen der Dissertation ab und
richtet sich dabei an angehende Berufsschullehrer.
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6 Definition Koch- und Ernahrungskompetenz

Im Vorfeld an die endgiiltige Fragebogenkonstruktion und auch die Gestal-
tung des didaktischen Konzeptes erfolgt eine Definition von Koch- und Er-
ndhrungskompetenz. Da sich dieser Terminus aus den Begriffen Kochen, Er-
nidhrung und Kompetenz zusammensetzt, wird zunédchst deren kurze allge-
meine Definition vorgenommen. Im Anschluss wird eine Erlduterung des Be-
griffes der Koch- und Erndhrungskompetenz gegeben auf den sich die Arbeit
fokussiert.

Kochen

Das Wort Kochen stammt vom lateinischen Wort coquere*” ab, was ebenfalls
kochen sowie sieden bedeutet.

Generell bezeichnet das Wort Kochen eine Methode, bei der ,,(ein festes
Nahrungsmittel) auf dem Herd, auf einer Feuerstelle o. A. durch Hitze in ei-
ner oder unter Zusatz einer Fliissigkeit gegart wird. Die Fliissigkeit wird bis
zum Siedepunkt unter Dampfentwicklung erhitzt und befindet sich in wallen-
der Bewegung.

Weiterhin werden Speisen durch Kochen zubereitet und hergestellt (Du-
den 0.J.-b, elektron. Pub.). Schon jetzt wird deutlich, dass unter Kochen auch
der allgemeine Akt der Speisenzubereitung verstanden wird und somit eine
Vielzahl weiterer Gar- und Zubereitungsmethoden, wie z. B. Schneiden, Ha-
cken, Grillen, etc.

Im Kontext dieser Arbeit wird beim Kochen auf die allgemeine Speisen-
zubereitung Bezug genommen.

Erndhrung

Laut Duden bedeutet Erndhrung Nahrungszufuhr, Erndhrtwerden oder auch
Nahrungsmittel (Duden o.J.-c, elektron. Pub.).

Im Kontext der Arbeit wird die Definition der Nahrungszufuhr verwen-
det. Eine eindeutige Definition wird unter Erndhrungskompetenz gegeben.

42 vulgérlateinisch cocere.
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Kompetenz

Kompetenz leitet sich vom lateinischen Wort competentia ab, was Zusam-
mentreffen bedeutet. Im deutschen Sprachgebrauch wird darunter Sachver-
stand oder Fahigkeiten verstanden (Duden o.J.-d, elektron. Pub.).

Das Bundesinstitut fiir Berufsbildung (BiBB) versteht unter Kompetenz
einen komplexeren Sachverhalt, der eine Verbindung von Wissen und Kon-
nen meint, mithilfe dessen bestimmte Handlungsanforderungen bewdéltigt
werden konnen (BiBB o0.J.-b, elektron. Pub.).

Wird der Terminus Kompetenz in dieser Arbeit verwendet, so ist die
komplexere Definition (BiBB) gemeint.

Koch- und Erndhrungskompetenz

Gemil dem Katalyse-Institut fiir angewandte Umweltforschung ist Erndh-
rungskompetenz ,,die Fahigkeit, theoretische Kenntnisse und praktische Fer-
tigkeiten im Erndhrungsalltag in ein angemessenes Handeln umzusetzen® (zi-
tiert nach Biining-Fesel 2011, S. 6). Hier spiegeln sich Elemente der Be-
griffsdefinition von Kompetenz des BiBB wider.

Die Erndhrungskompetenz wird von der DACH* zudem als kulturelle
Kernkompetenz bezeichnet (zitiert nach Bender 2010, S. 197).

Die Fachgruppe Revis* hat versucht den Begriff der Erndhrungskompe-
tenz inhaltlich im schulischen Kontext zu fiillen. So sollen SuS bereit und in
der Lage [sein]:

— (...) ,,sich mit den Einflussfaktoren, Begrenzungen und Gestaltungsal-
ternativen der individuellen Essweise auseinanderzusetzen® sowie

— (...) ,,sich mit dem Zusammenhang von Erndhrung und Gesundheit au-
seinanderzusetzen und Verantwortung fiir sich und andere zu tiberneh-
men* (zitiert nach Bender 2010, S. 198).

Die Kochkompetenz hingegen wird in Anlehnung an die Definitionen von
,Kochen* und ,,Kompetenz*“ durch praktische Fahigkeiten und Fertigkeiten
fiir die Speisenherstellung gekennzeichnet. Sie befdhigt die Menschen dazu
Speisen fachgerecht zuzubereiten. Die Kochkompetenz kann daher als wich-
tiger Baustein der Erndhrungskompetenz angesehen werden.

43 Zusammenschluss der erndhrungswissenschaftlichen Fachgesellschaften aus Deutschland
(D), Osterreich (A) und der Schweiz (CH).
44 Reform der Erndhrungs- und Verbraucherbildung in allgemein bildenden Schulen.
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7 Auswahl der exemplarischen Zielgruppe

Das Bildungssystem in Deutschland wird in allgemeinbildende und berufsbil-
dende Schularten gegliedert, die einen gemeinsamen Bildungs- und Erzie-
hungsauftrag erfiillen. Grundsitzlich betrigt die Schulpflicht zwdlf Jahre, die
in neun Jahre allgemeinbildenden Vollzeitunterricht sowie drei Jahre berufli-
che Ausbildung (Teilzeit) gegliedert wird (Riedl 2004, S. 8).

Die berufliche Bildung in Deutschland gliedert sich wiederum in drei
weitere grofle Bereiche: das duale Ausbildungssystem, das Schulberufssystem
und das Ubergangssystem (bpb 2014, elektron. Pub.).

Wihrend der Besuch des Ubergangssystems zu keinem anerkannten Aus-
bildungsabschluss fiihrt und das Schulberufssystem eine rein schulische Aus-
bildung an einem Lernort anbietet, findet im dualen System die grundsitzlich
dreijahrige Ausbildung® der SuS an zwei verschiedenen Lernorten: Berufs-
schule und Ausbildungsbetrieb, statt (bpb 2014, elektron. Pub; Hippach-
Schneider et al. 2007, S. 26). Die Erarbeitung theoretischer Elemente erfolgt
dabei primidr in der Schule, wohingegen die praktische Ausbildung haupt-
sdchlich in den Betrieben stattfindet (bpb 2014, elektron. Pub.).

Das Ziel der dualen Ausbildung ist die Vermittlung beruflicher Hand-
lungskompetenz, die sich in die Dimensionen der Fach- und Personalkompe-
tenz gliedert (KMK 2015b, elektron. Pub). Die Ausrichtung des Unterrichts
erfolgt nach der Didaktik der Handlungsorientierung, was ,,curricular durch
die Lernfeldkonzeption abgebildet wird* (s. ebd.)*.

In Abbildung 10 wird deutlich, dass der Bereich der dualen Ausbildung
quantitativ innerhalb der beruflichen Bildung am bedeutsamsten ist, da in die-
sem Sektor iiber eine Zeitspanne von § Jahren jeweils etwa die Hilfte aller
Neuzuginge beschult wird. So waren es 2013 beispielsweise 51,4 % der Neu-
zuginge, die diesem Sektor zugeordnet werden konnten.

45 Ausnahmen sind zweijahrige Ausbildungsginge und mogliche Verkiirzungen der dreijdh-
rigen Ausbildungszeit.

46 Weitere Ziele konnen der ,,Rahmenvereinbarung fiir die Berufsschule® entnommen wer-
den.
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Abb. E1-1: Verteilung der Neuzugange auf die drei Sektoren des beruflichen Ausbildungs-
systems 2005 bis 2013*

0 100 200 300 400 500 [ 700 800 900 1.000 1.100 1.200
in Tsd.

B Duales System % Schulberufssystem 8 Ubergangssystem

*Vgl. Erlauterungen zu E1und zuTab. E1-2A

Quelle: Statistische Amter des Bundes und der Lander, Integrierte Ausbildungsberichterstattung (Schulstatistik, Hochschul-
statistik, Personalstandstatistik — fiir Beamtenausbildung im mittleren Dienst), Bundesagentur fir Arbeit, Bestand von
Teilnehmern in ausgewahlten MaBnahmen der Arbeitsmarktpolitik mit SGB-Tragerschaft des Teilnehmers —Tab. E1-2A

Abbildung 10: Verteilung der Neuzugénge auf Sektoren der beruflichen Bildung 2005-
2013 (Autorengruppe Bildungsberichterstattung 2014, S. 98)

Auf Grundlage dieses Sachverhalts sollen fiir das didaktische Konzept
exemplarisch SuS des dualen Systems der beruflichen Bildung ausgewéhlt
werden. Eine weitere Differenzierung innerhalb dieser gro3en Schiilergruppe
zum Berufsfeld Erméhrung erfolgt in Anlehnung an das Thema der Koch- und
Erndhrungskompetenz sowie quantitativ bedeutsamer Ausbildungsgéinge.

7.1 Quantitative Bedeutung des Berufsfeldes Ernahrung

Insgesamt werden dem Berufsfeld Erndhrung elf duale Ausbildungsgénge
zugeordnet. Die einzelnen Berufe unterscheiden sich jedoch nicht nur hin-
sichtlich der Tétigkeiten, sondern auch durch ihre Leistungsanforderungen
und Schiilerzusammensetzungen. So werden unter dem Berufsfeld Ernéhrung
die dualen Ausbildungsberufe in der Gastronomie und im Lebensmittelhand-
werk unterschieden.

Gastronomische Berufe umfassen Hotelkaufmann/-frau, Fachkraft im
Gastgewerbe, Fachmann/-frau fiir Systemgastronomie, Hotelfachmann/-frau,
Restaurantfachmann/-frau und Koch/Kochin. Im Bereich des Lebensmittel-
handwerks werden Bécker/in, Fleischer/in, Konditor/in und Fachverkaufer/in
im Lebensmittelhandwerk mit den Schwerpunkten Fleischerei oder Béackerei
ausgebildet (Nibis o0.]., elektron. Pub.).

Werden die 25 am stérksten besetzten Ausbildungsberufe in Deutschland
sowohl von 2012 als auch von 2015 herangezogen, so zeigt sich, dass beide
Bereiche des Berufsfeldes Erndhrung vertreten sind. Koch/Kdchinnen stellten
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Vertrdgen sowie 9.303 bzw. 7.443 Fachverkdufer/innen im Lebensmittel-

bildungsvertrigen dar, gefolgt von Hotelfachmann/-frau mit 9.867 bzw. 9.735
handwerk (vgl. Abb. 11 und 12).

hierbei die groite Gruppe mit 10.719 bzw. 9.327 neu abgeschlossenen Aus-
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Abbildung 11: Die 25 am stérksten besetzten Ausbildungsberufe 2012 (BiBB 2014,
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Deutschland (BiBB 2016, elektron. Pub.)

T

Somit stellt nicht nur die thematische Einordnung ein Auswahlkriterium

Bedeutung

1ve

das Berufsfeld der Erndhrung dar, sondern auch die quantitat

halb des dualen Systems.
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7.2 Auswahl der exemplarischen Zielgruppe innerhalb des Berufsfeldes
der Ernahrung

Durch die Anzahl der neu abgeschlossenen Ausbildungsvertrige aus den Jah-
ren 2012 sowie 2015 wurde die quantitative Bedeutsamkeit des Ausbildungs-
berufes zur Hotelfachfrau/ bzw. -mann bereits aufgezeigt. Ein weiteres Krite-
rium fiir die exemplarische Auswahl der Hotelfachschiiler stellt die heteroge-
ne Zusammensetzung dieser Gruppe dar.

Von den Ausbildungsanfingern zum Hotelfachmann bzw. zur Hotelfach-
frau im Jahr 2010 verfligten 138 iiber keinen Schulabschluss, 2.325 iiber ei-
nen Hauptschulabschluss, 5.688 {iiber einen Realschulabschluss und sogar
2.994 iiber eine Fach- bzw. Hochschulreife (Statistisches Bundesamt 2010, S.
58ff).

Diese heterogene Zusammensetzung stellt somit eine gilinstige Ausgangs-
situation dar, wissenschaftliche Phdnomene mit einem differenzierten Anfor-
derungsgrad zu vermitteln, die dann im Anschluss fiir schwéchere Schiiler-
gruppen, z. B. Fachverkédufer/innen im Lebensmittelhandwerk oder auch Ko-
chinnen/Kdchen, generell gekiirzt und vereinfacht werden konnen. Auf glei-
che Weise kann der Schwierigkeitsgrad aber auch erhoht werden und damit
passend fiir z. B. SuS des beruflichen Gymnasiums sein.

Die Heterogenitit spiegelt sich innerhalb dieser Zielgruppe jedoch nicht
nur in der schulischen Vorbildung wider, sondern auch in der Altersstruktur
sowie der ethnischen Herkunft der SuS. Die Altersstruktur steht in engem
Verhiltnis zur Schulbildung, da SuS mit Hauptschulabschluss meist jlinger
sind, als solche mit Fachhochschulreife bzw. allgemeiner Hochschulreife. In
Korrelation dazu, ist etwa die Halfte der Schiiler zwischen 17 und 19 Jahre alt
und ein Drittel zwischen 20 und 23 Jahre. Nur ca. 7 % sind 16 Jahre alt oder
jiinger und ebenfalls 7 % sind alter als 24 Jahre (s. ebd., S. 186).

Im Jahre 2010 lag die Zahl der ausldndischen SuS, die einen Neuvertrag
abgeschlossen haben bei etwa 12,5 % (s. ebd., S. 33). Diese Zahl ist jedoch
nicht wirklich aussagekriftig, da viele Schiiler mit Migrationshintergrund
ebenfalls iiber die deutsche Staatsbiirgerschaft verfiigen und somit nicht als
wAuslander durch das Statistische Bundesamt erfasst werden.

Fakt ist aber, dass sich in jeder Ausbildungsklasse SuS mit Migrations-
hintergrund befinden, die in der Unterrichtsplanung beriicksichtigt werden
miissen. Zudem muss in Zukunft aufgrund der politischen Lage mit einem
Wachstum dieser Gruppe durch z. B. die Beschulung von Fliichtlingen ge-
rechnet werden.

Vielfach haben sie sprachliche Defizite, die sie im Lernprozess beein-
trachtigen und sogar die Lernmotivation behindern konnen. Daher konnen
binnendifferenzierte Aufgaben oder Gruppenarbeiten, die gegenseitige Hilfe-
stellung auf Augenhdhe ermdglichen, hilfreich sein, diesem Nachteil entge-
genzuwirken.
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7.3 Institutionelle Rahmenbedingungen

Die Ausstattung von berufsbildenden Schulen variiert hdufig je nach GrofBe
und angebotenen Ausbildungsgéngen.

Eigenen Erfahrungen zufolge*’ sind die Klassenriume aber zumeist rela-
tiv grofl und hell. Die technische Ausstattung verbessert sich zunehmend, so
dass grundsétzlich Tafeln, Pinnwinde, Flipcharts und Overheadprojektoren in
jedem Raum vorhanden sind. Immer héaufiger finden auch Smartboards Ver-
wendung oder es sind alternativ Schiilercomputer eingerichtet.

Neben den normalen Klassenrdumen werden fiir das Berufsfeld Erndh-
rung in den meisten Fillen auch Fachpraxisrdume bereitgestellt.

Hierzu zdhlen z. B. Restaurants mit Theke, Kiichen, Bickereien, Hotel-
zimmer oder Hotelrezeptionen. Ferner sind auch Verkaufsldden, Hauswirt-
schaftsraume, Fleischereien und Labore zu finden.

Diese speziellen Rdumlichkeiten entsprechen meist einem hohen techni-
schen Standard, da sie die Anforderungen an Betriebe widerspiegeln sollen
und die Voraussetzung fiir die Ausbildung guter Fachkrifte darstellen.

Somit bieten berufsbildende Schulen des Berufsfeldes Erndhrung eine gu-
te Voraussetzung fiir die Zielsetzung des Konzeptes, welches neben der Ver-
mittlung fachtheoretischer Inhalte eine fachpraktische Umsetzung mit ein-
schlieft (vgl. Kapitel 5).

47 Fiir diese Einschitzung dienen die Rdumlichkeiten der Albrecht-Thaer Schule in Celle, des
Berufsbildungszentrums Neustadt am Riibenberge, der Berufsbildenden Schule 2 Hanno-
ver sowie der Gewerbeschule Nahrung und Gastronomie Liibeck.
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8 Zugang zum Untersuchungsfeld

Da Schiiler berufsbildender Schulen im speziellen noch nicht im Fokus von
Untersuchungen standen (vgl. Kap. 4), wurde die Zielgruppe (Berufsschiile-
rinnen und -schiiler im Berufsfeld Erndhrung) fiir die fundamentale Gestal-
tung des didaktischen Konzepts ausgewéhlt.

Im Rahmen der Nationalen Verzehrsstudie I wurde die Kochkompetenz
in verschiedenen Altersgruppen ermittelt. Eine Differenzierung nach Schiiler-
gruppen, z. B. allgemeinbildender und berufsbildender Schulen, insbesondere
jedoch nach verschiedenen Berufsfeldern fand nicht statt (vgl. Kap. 3.3). Es
soll daher ein Eindruck dariiber gewonnen werden, wie die Koch- und Erndh-
rungskompetenzen von SuS im Berufsfeld Erndhrung einzuschitzen sind.
Dadurch soll wiederum aufgezeigt werden, dass auch Schiiler im Ausbil-
dungsschwerpunkt Erndhrung deutliche Defizite aufweisen, obgleich Erndh-
rungsthemen im Unterricht thematisiert werden.

Gleichzeitig kdnnen daraus Prognosen gezogen werden, wie grof3 derarti-
ge Defizite bei anderen beruflichen Schwerpunkten aussehen kénnten®®,

Als Ermittlungsinstrument wurde ein Fragebogen gestaltet, der die SuS
bzgl. ihrer eigenen Koch- und Erndhrungskompetenzen befragt (s. Anlage).
Diese schriftliche Befragung ist sehr 6konomisch und vermeidet jeglichen
Interviewereinfluss. Des Weiteren wird ein hohes Mal} an Standardisierung
erreicht, da alle SuS den gleichen Fragebogen erhalten (vgl. Sedlmaier und
Renkewitz 2008,S. 86).

Die weitere Ausgestaltung wird im folgenden Kapitel 9 erldutert.

Fiir die Durchfiihrung wurde zunéchst die lokale berufsbildende Schule,
BBS 2 Hannover, kontaktiert und iiber Frau Hautau (Ansprechpartnerin fiir
Schulpraktika, Referendariat, etc.) und die damalige Direktorin Frau
Weichold eine Kooperation gestartet.

Im weiteren Verlauf wurden SuS der BBS 3, Albrecht-Thaer-Schule Cel-
le, tiber Kontaktherstellung mit Herrn Neumann (Ansprechpartner Schulprak-
tika, Referendariat, etc.), mit einbezogen, um Erkenntnisse einer Schule in
einem ldndlichen Umfeld zu erlangen.

48 Voraussetzung hierfiir sind allerdings dhnliche Schiilerzusammensetzungen, insb. im Leis-
tungsstand und vorheriger Schulbildung.
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Ziel der Befragung

Mithilfe der quantitativen Fragebogenerhebung sollen die Perspektiven der
Lerner sowie ihre Vorverstdndnisse in Hinsicht auf Koch- und Erndhrungs-
kompetenz erfasst werden. Es gilt herauszufinden, wie sich die befragten
Schiiler aktuell erndhren und welche Interessen und Kenntnisstinde sie in
Hinblick auf Erndhrung und Nahrungszubereitung besitzen.

Wichtige Leitfragen, die es mithilfe des Fragebogens zu beantworten gilt,
sind:

— Wie ist die Zielgruppe in Hinblick auf schulische Vorbildung, Alter,
Geschlecht und soziokulturellen Hintergrund zusammengesetzt? Muss
binnendifferenziert unterrichtet werden?

— Wie erndhren sich die SuS heutzutage? Gibt es grofle Unterschiede in
der Erndhrungsweise auf die Riicksicht genommen werden muss?

— Welches Vorwissen haben die SuS in Bezug auf Erndhrung? (s. Bin-
nendifferenzierung)

— Wie sehen die Kochkompetenzen der SuS aus? (vorhanden, nicht vor-
handen)

— Wo kann an den bereits vorhandenen Kompetenzen angekniipft werden
bzw. wie kdnnen diese verbessert werden?

— Welche Rolle spielt das Elternhaus in der Erndhrung der Jugendlichen
und ihrer Kochkompetenz?

— Welche Gerichte eignen sich fiir die Umsetzung des Konzeptes? (Wel-
che davon entsprechen den Anforderungen und erméglichen eine inten-
sive schulische Auseinandersetzung? (theoretisch und praktisch))

— An welchen Gerichten/ Kiichen sind die SuS interessiert? (Kann die
Perspektive der Lernenden fiir die Umsetzung des Konzeptes mit ein-
bezogen werden?)

— Wie sehen die Defizite bei SuS anderer beruflicher Schwerpunkte aus?
Ist eine Prognose moglich?

Als weiterreichende Ziele, die sich aus den Erkenntnissen der Befragung er-
geben, stehen:
— Welche weiterreichenden Inhalte sollten anhand des ausgewahlten Ge-
richts mit vermittelt werden? (Erndhrungsphysiologie, Erndhrungser-
ziehung, Nachhaltigkeit etc.?)
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9 Fragebogenumfrage zur Ermittlung der Koch- und
Ernahrungskompetenz

9.1 Aufbau
Der konstruierte Fragebogen ist in drei Teile gegliedert:

1. Allgemeine Angaben
2. Erndhrung
3. Kochkompetenzen

Er umfasst insgesamt 34 Fragen unterschiedlicher Typen bzw. Formen.

Im ersten Teil werden allgemeine Daten erhoben. Hier werden zunéchst
instrumentelle Fragen zum Alter, dem Geschlecht, der Grofle, dem Gewicht
und zum Beziehungsstand der SuS gestellt. Auf Grundlage der GroBe und des
Gewichts soll in der Auswertung der BMI berechnet werden. Zur Prézisie-
rung der Zielgruppe werden weiterhin Informationen zum Herkunftsland,
dem Heimatort und seiner Grofle, dem hochsten erreichten Schulabschluss,
zur beruflichen Vorerfahrung, der derzeitigen Lebenssituation, ggf. zum Vor-
handensein von Kindern, zur Haushaltsgrofle, zur Berufstitigkeit der Eltern
sowie dem monatlichen Nettoeinkommen eingeholt.

Im zweiten Teil sollen die Erndhrungsgewohnheiten und -einstellungen
ermittelt werden. Somit werden hier Fragen zur eigenen Einschitzung der Er-
ndhrungsweise sowie eine eigenstindige Bewertung mittels festgelegter Kri-
terien gestellt (Teil 2 Fragen 1 und 2). AuBerdem wird nach der Erndhrungs-
richtung beim AuBer-Haus-Verzehr (Fast Food, chinesisch, italienisch, etc.)
und der durchschnittlichen Geldausgabe gefragt (Fragen 3 und 4). In den fol-
genden Fragen werden Lieblingsessen zu Hause hinterfragt, die generelle
Einstellung zu Fast Food und einer warmen Mahlzeit zu Hause (Fragen 5-9).
Durch die anschlieBenden Fragen wird das Erndhrungswissen hinsichtlich
Kalorienbedarf junger Menschen und abhéngige Variablen dieser ermittelt
sowie das Wissen zu Kaloriengehalten bestimmter Lebensmittel (Fragen 10-
12). In der letzten Frage sollen Kriterien fiir die Essensauswahl in eine Rei-
henfolge nach personlicher Priferenz gebracht werden (Frage 13).
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Der dritte Teil des konstruierten Fragebogens behandelt die Recherche
der Kochkompetenzen der SuS. Sie sollen ihre eigenen Kochkompetenzen
bewerten, angeben, welche Gerichte (festgelegt in Anlehnung an NVSII) sie
zubereiten konnen, welche einfachen Gerichte sie zu Hause am meisten ko-
chen und welche Garmethoden sie dafiir verwenden (Teil 3 Fragen 1-4). Die-
ser Teil ermittelt zudem auch fiir wie viele Personen die SuS kochen, wer
ihnen das Kochen beigebracht hat, ob es ihnen Spal macht und wie viel Zeit
sie flir das Zubereiten von Speisen aufbringen, fiir sich selbst und auch fiir
Giste (Fragen 5-9). Durch die zwei anschlieBenden Fragen soll festgestellt
werden, ob die SuS bereit sind ihre Kochfdhigkeiten zu verbessern bzw. ob
sie Kochkompetenzen mit einer gesunden Erndhrung in Verbindung bringen
(Fragen 10 und 11). Die letzte Frage dient dem Einbezug der Préiferenzen der
SuS hinsichtlich der Erlernung landertypischer Gerichte (Frage 12).

9.2 Gestaltung des Fragebogens

Eine Einleitung zu Beginn des Fragebogens soll den SuS einen Einblick in
den Hintergrund des Fragebogens und zudem Vertrauen geben moglichst
wahrheitsgemal zu antworten. Thnen wird versichert, dass es kein richtig oder
falsch gibt und dass ihre Antworten anonym und streng vertraulich behandelt
werden.

Wie bereits erwihnt, ist der Fragebogen in drei Teile gegliedert. Auf die-
se Weise soll eine bessere Ubersicht zu den einzelnen Themenkomplexen,
einerseits als Orientierung fiir die Teilnehmenden, andererseits auch fiir die
Analyse und Auswertung, erreicht werden (vgl. Stier 1996, S. 184).

Insgesamt sind die gestellten Fragen einfach gehalten, moglichst klar und
eindeutig sowie iiberwiegend in der Ich-Form formuliert. Dies dient einem
personlicheren Bezug zur Thematik und soll den Charakter des Befragt-
Werdens auflockern (vgl. Bortz und Déring, 2006, S. 253). Lediglich bei
Kenntnisfragen im Verlauf des Fragebogens wird eine andere Form (Siezen
der SuS bzw. Frage ohne direkte Ansprache) verwendet (vgl. Teil 2 Fragen
10-13).

Insgesamt werden iiberwiegend geschlossene sowie halb offene Fragen
gewihlt Hierdurch kann eine schnelle Beantwortung durch die SuS gewéhr-
leistet und das Durchhaltevermdgen bis zur letzten Frage sichergestellt wer-
den. AuBlerdem ermdglichen geschlossene Fragen eine schnelle Auswertung
(vgl. ebd., S. 254).

Die Auswahl der Fragen erfolgt zielgruppengerecht und angepasst an den
erwarteten Kenntnisstand. Dariiber hinaus werden Fremdworter und Fach-
sprache bewusst vermieden, um einer Uberforderung der Befragten vorzu-
beugen (Atteslander 2008, S. 173f).

Offene Fragen (Teil 2 Frage 5 und 11, Teil 3 Fragell) werden auf ein
Minimum beschrinkt und so formuliert, dass die SuS diese mit kurzen Sitzen
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beantworten konnen. Auf diese Weise erfolgt nur ein geringer Mehraufwand
in der Auswertung.

9.3 Auswertung des Fragebogens

Die Auswertung des Fragebogens erfolgt mittels der IBM Statistik- und Ana-
lysesoftware SPSS Version 21. Antworten auf offen gestellte Fragen werden
nach Moglichkeit geclustert und schriftlich zusammengefasst.

9.4  Uberarbeitete Fassung

Nach erstmaliger Durchfiihrung haben sich einige Fragen in ihrer Auswer-
tung als schwierig erwiesen. Daher wurden einige Items iiberarbeitet bzw.
erganzt.

Die Ich-Form der Fragen sowie die Formulierung der iiberwiegend ge-
schlossenen bzw. halb offenen Fragen blieben hingegen erhalten.

An dieser Stelle soll nur auf die Uberarbeitungen und Ergéinzungen ein-
gegangen werden. Der ausformulierte Fragebogen befindet sich im Anhang.

Die angegeben Anderungen beziehen sich immer im Vergleich zum erst-
mals durchgefiihrten Fragebogen.

1. Teil: Allgemeine Angaben

— Mein Beziehungsstand: Dem Item ledig wird Single hinzugefiigt, auch
wenn es nicht der eigentlichen Definition entspricht, jedoch von den
SuS im Vorlauf so verstanden wurde.

— Frage 4: Ob vor Besuch der Schule bereits berufliche Erfahrung ge-
sammelt wurde, spielt fiir die Ergebnisse keine Rolle. Die Frage wurde
daher gestrichen.

— Frage 8: Da die Berufstitigkeit der Eltern vielfach nicht benannt wurde,
wurden Berufsfelder zum Ankreuzen hinzugefiigt. Die Antwortmdogli-
chkeit arbeitslos/-suchend wurde bewusst durch Hausfrau/-mann erse-
tzt, um Schamgefiihlen vorzubeugen und eine Antwort sicherzustellen.

— Frage 9: Da der Grofiteil der Befragten neben ihrem Ausbildungsgehalt
keine weiteren Beziige haben (wie z. B. durch Kindergeld, etc.) wurde
die Frage nach dem Nettogehalt gestrichen.

2. Teil: Erndhrung

— Frage 1: die Antwortmdglichkeiten wurden nédher erldutert und prizi-
siert, um ein einheitlicheres Bild zu bekommen, da sich Vorstellungen
zu gesunder Erndhrung generell voneinander unterscheiden.

— Nach Frage 4: Einfiigung der Frage iiber die Haufigkeit des
Auswirtsessens, um eine eindeutigere Vorstellung der Geldausgabe zu
erhalten.
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— Fragen 8 und 9: Vorgabe nur eine Antwort anzukreuzen wurde hinzu-
gefligt.

— Nach Frage 9: Abfrage liber den Wunsch der Einnahme der Mahlzeit
(allein, gemeinsam, etc.), da so die Vorlieben zur Essgestaltung deutli-
cher werden.

3. Teil: Kochkompetenzen

— Frage 2: Diese Frage wurde differenzierter gestellt, indem zum einen
gefragt wurde, welche Gerichte sich die SuS zutrauen zu kochen und
welche Gerichte sie tatsdchlich schon zubereitet haben. So ergeben sich
hier 2 Fragen, die einen differenzierteren Einblick in die Kochkompe-
tenzen ermoglichen. Die Auswahl der Speisen wurde beibehalten, um
die Vergleichbarkeit mit der NVS II zu gewihrleisten.

— Nach Frage 4: Ergénzung der Verwendung von Zutaten, wenn die SuS
zu Hause kochen (frische Zutaten; teils frisch, teils Convenience). Die-
se Erginzung lassen Schliisse auf die Kochkompetenzen sowie Erndh-
rungsgewohnheiten zu.

— Frage 10: (jetzt Frage 12) Umformulierung und Ergénzung durch Items
zu Griinden héufiger zu kochen, die nach Auswertung des ersten Fra-
gebogens ausgewihlt wurden. Zudem lassen sich prignantere Schliisse
daraus ziehen, welche Beweggriinde die SuS haben vermehrt zu ko-
chen.

Durch die Uberarbeitung des Fragebogens werden neben den beibehaltenen
Einleitungsfragen insgesamt 36 Fragen gestellt, so dass im Vergleich zu den
vorherigen 34 Fragen kein groerer Arbeitsaufwand seitens der SuS zu erwar-
ten war.

9.5 Fragebogendurchfuhrung

Die Fragebogenumfrage wurde zweimal an zwei berufsbildenden Schulen,
BBS 2 Hannover und BBS 3 Celle, durchgefiihrt. Auf diese Weise wurden
insgesamt 183 Schiilerinnen und Schiiler zu ihrer Koch- und Erndhrungs-
kompetenz befragt.

Im ersten Durchlauf haben insgesamt 73 SuS und im zweiten Durchlauf
insgesamt 110 SusS teilgenommen.

Fokussiert wurden im ersten Durchlauf insbesondere SuS des Ausbil-
dungsganges Hotelfachmann/-frau. Dieser erste Durchlauf wurde an den be-
rufsbildenden Schulen 2 in Hannover am 28. Februar 2013 sowie am 1. Mérz
2013 in insgesamt 4 Klassen des dualen Ausbildungsganges durchgefiihrt.

Im zweiten Durchlauf, welcher am 22. Oktober 2013 (Hannover) und am
14. November 2013 (Celle) stattfand, wurden 96 angehende Hotelfachmén-
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ner/-frauen aus 5 Klassen in Hannover® befragt. Zudem wurden im zweiten
Durchlauf SuS einer landlichen Schule (BBS 3/Albrecht-Thaer-Schule Celle)
sowie zukiinftige Restaurantfachméanner/-frauen mit einbezogen. Hier wurden
23 SuS der dualen Ausbildungsginge Hotelfachmann/-frau (13 SuS) sowie
Restaurantfachmann/-frau (10 SuS), die gemeinsam in einer Klasse beschult
werden, befragt. Insgesamt ergab sich somit eine Teilnehmerzahl von 110
SuS.

Die Beantwortung der Fragen dauerte im Schnitt bei beiden Durchldufen
ca. 20 Minuten.

Verstidndnisfragen zum Aufbau oder Fragengestaltung wurden nicht ge-
stellt, konnen aber dennoch nicht ausgeschlossen werden.

49 Da 9 SuS unter 18 Jahre alt waren und vorab nicht das Einverstdndnis der Eltern eingeholt
wurde, wurden diese nicht in die Auswertung miteinbezogen. Somit ergaben sich fiir die
Auswertung aus Hannover nur 87 SuS.
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10 Ergebnisse und Interpretation der Befragungen

Im folgenden Kapitel werden relevante Ergebnisse der zweifach durchgefiihr-
ten Fragebogenumfrage fiir das Nachvollziehen/Verstindnis der Gestaltung
des didaktischen Konzeptes aufgezeigt, diskutiert und abschlieSend interpre-
tiert.

Fiir eine bessere Ubersichtlichkeit erfolgt deren Darstellung gemiB der
vorab festgelegten Struktur des Fragebogens zu ,,Allgemeinen Angaben®,
,»,Erndhrung® sowie ,,Kochkompetenzen®, jedoch nicht in chronologischer
Reihenfolge der dazugehorigen Fragestellungen. Unterschiedliche relevante
Ergebnisse der beiden Durchliufe, z. B. durch ergdnzende bzw. umformulier-
te Fragestellungen (vgl. Kap. 9.4), werden dabei spezifisch hervorgehoben.

Die Ergebnisse beziehen sich nur auf die zur Auswertung herangezoge-
nen volljdhrigen SuS. Minderjdhrige SuS der Klassengemeinschaften werden
aufgrund fehlender Einverstdndniserkldrungen durch Erziehungsberechtige
nicht miteinbezogen. Teilweise variieren die zur Berechnung herangezogenen
Werte geméll den gegebenen Antworten der SuS, da nicht jede Frage von je-
dem der Teilnehmenden beantwortet wurde™. Daher werden die jeweiligen
BezugsgrofBen zur Berechnung kenntlich gemacht.

Fiir eine bessere Einordnung und Bewertung werden die Ergebnisse nach
Moglichkeit mit der Nationalen Verzehrsstudie II von 2008 (NVS II) und der
Studie ,,Iss was, Deutschland® der Techniker Krankenkasse von 2017 in Kor-
relation gesetzt.

Allgemeine Angaben

Von den befragten SuS sind 71,5 % weiblich (128 SuS) und 28,5 % ménnlich
(51 SuS)’'. Es zeigt sich somit, dass der Ausbildungsberuf zum Hotelfach-
mann bzw. -fachfrau immer noch ein frauendominierter Beruf ist.

Die SuS sind im Durchschnitt 20,68 Jahre alt’*, wobei der prozentual
grofite Anteil (77,5 %) zwischen 18 und 21 Jahren alt ist. Das gesamte Alters-
spektrum der SuS bewegt sich zwischen 18 und 40 Jahren.

50 Beispielsweise beantworteten Frage 1 nur 170 SuS, wihrend Frage 2 von 183 SuS beant-
wortet wurde.
51 BezugsgroBe zur Berechnung = 179 Teilnehmende.
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Schon durch diese Ergebnisse wird die heterogene Zusammensetzung der
Zielgruppe verdeutlicht. So kénnen durch die Varianz des Lebensalters bei-
spielsweise verschiedene Lebensbiografien und die damit verbundenen Be-
weggriinde widergespiegelt werden, welche zur Ergreifung des Berufes ge-
fitlhrt haben. Die SuS bringen unterschiedliche Lebenserfahrungen und -
einstellungen mit, die grundsétzlich in der inklusiven Unterrichtsgestaltung
berufsbildender Schulen Beriicksichtigung finden sollten. Laut der Kultusmi-
nisterkonferenz (KMK) gilt es namlich:

»einen inklusiven Unterricht mit entsprechender individueller Férderung
vor dem Hintergrund unterschiedlicher Erfahrungen, Fahigkeiten und Be-
gabungen aller Schiiler und Schiilerinnen [zu] ermoglich[en]* (2011,
elektron. Pub.).

Von den befragten SuS verfiigen 94 % (= 171 SuS) mindestens {iber den Sek.
I Abschluss (Realschule). 29,8 % (= 51 SuS) davon haben den Erweiterten
Sek. T Abschluss erreicht, 14 % (= 24 SuS) die Fachhochschulreife und 25,1
% (=43 SuS) haben das Abitur (vgl. Tab. 3).

Tabelle 3: Hochster erreichter Schulabschluss (eigene Darstellung)

Haufigkeit Prozent Haufigkeit Prozent
Schulabschluss 1. Durchlauf 1. Durchlauf 2. Durchlauf 2. Durchlauf
Abitur 22 30,6 21 19,1
FH-Reife 7 9,7 17 15,5
Erw. Sek 1 17 23,6 34 30,9
Realschule 20 27,8 33 30
Hauptschule 5 6,9 5 4,5
sonstige 1 1,4 0 0
Gesamt 72 100,0 110 100)

Abermals spiegeln die unterschiedlichen Schulabschliisse der Befragten die
gro3e Heterogenitit der Zielgruppe dar. Daraus folgernd werden bei der Ge-
staltung des Konzeptes verschiedene Leistungsstdnde der SuS miteinbezogen.

Auch wenn fiir die Ausbildung lediglich ein Hauptschulabschluss oder
bevorzugt die mittlere Reife vorausgesetzt wird (DEHOGA o.J., elektron.
Pub.) und sich auch die Gestaltung der Rahmenlehrpldne am Niveau des
Hauptschulabschlusses orientiert (vgl. KMK 2011, elektron. Pub.), stellen die
Betriebe vornehmlich SuS mit héheren Bildungsabschliissen ein.

Dies ist zum einen auf die mangelnde Ausbildungsreife potentieller Be-
werber zuriickzufithren (Spiegel Online 2016, elektron. Pub.; Welt 2014,
elektron. Pub.), zum anderen haben gastronomische Berufe aufgrund langer

52 1. Durchlauf 20,58 Jahre (72 SuS), 2. Durchlauf 20,74 Jahre (110 SuS); Bezugsgrofie zur
Berechnung = 172 Teilnehmende.
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Arbeitszeiten bei gleichzeitig geringer Entlohnung einen eher negativen Ruf
unter Jugendlichen (Mérkische Allgemeine 2016, elektron. Pub.).

Des Weiteren kann mit der Auswahl élterer Auszubildender das Jugend-
schutzgesetz seitens der Betriebe ,,umgangen® und somit z. B. lingere Ar-
beitszeiten gerechtfertigt werden.

Die GroBe der Heimatorte der SuS ist relativ gleichméBig verteilt auf
Dorf (75 SuS = 41,9 %), Kleinstadt bis 20.000 Einwohner (47 SuS = 26,3 %)
und Grof3stadt (57 SuS =31,8 %).

Mehr als die Halfte der SuS (52,7 % = 96 SuS) lebt noch im Elternhaus,
42 SuS (23,1 %) leben allein und 42 der befragten SuS (23,1 %) leben in ei-
ner Wohngemeinschaft oder mit ihrem Partner zusammen. Die durchschnitt-
liche HaushaltsgréBe betréigt dabei 3 Personen™.

Es zeigt sich also ein weiteres zu beriicksichtigendes Charakteristikum
der Zielgruppe, welches durch die unterschiedlichen Lebenssituationen be-
griindet wird. Wihrend sich 84 SuS bereits eigenstindig mit der Nahrungsbe-
schaffung und auch dessen Zubereitung beschiftigen miissen, werden 96 SuS
noch im elterlichen Haushalt versorgt. IThre Erndhrungsweise orientiert sich
im Gegensatz zu den ,,Selbstversorgern® vermutlich noch an den Vorgaben
der Eltern. Es ist allerdings davon auszugehen, dass auch sie in naher Zukunft
einen eigenen Haushalt fiihren werden, so dass der Erwerb einer angemesse-
nen Koch- und Erndhrungskompetenz fiir alle SuS gleichermaflen von Bedeu-
tung ist.

In Bezug auf kulturelle bzw. religiose Hintergriinde lasst sich konstatie-
ren, dass die meisten Elternteile aus Deutschland stammen, aber auch Migra-
tionshintergriinde durch Eltern aus Osteuropa oder dem Balkan bestehen™.

In Bezug auf die unterschiedlichen Merkmalsauspragungen der Zielgrup-
pe lasst sich diese somit auch durch ihre unterschiedlichen kulturellen Hinter-
griinde charakterisieren. Es ist davon auszugehen, dass sowohl kulturelle als
auch ethnische Aspekte in die Erndhrung der Sus mit einflieBen, gerade bei
denen, die noch zu Hause leben, so dass diese in der Gestaltung des Konzep-
tes Berlicksichtigung finden sollten.

Insgesamt haben die meisten SuS einen normalen BMI (82,7 % = 139
SuS). 11,9 % (= 20 SuS) der Befragten sind iibergewichtig oder adipds und
etwa 4,2 % (= 7 SuS) sind untergewichtig (vgl. Tab. 4 und 5).

53 1. Durchlauf Mittelwert = 3,1 Personen; 2. Durchlauf Mittelwert = 2,79 Personen.
54 Genauere Angaben konnen aufgrund einer unprézisen Fragestellung nicht vorgenommen
werden.
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Tabelle 4: BMI Klassifizierung in Abhédngigkeit vom Geschlecht 1. Durchlauf

(eigene Darstellung)
BMI
Untergewicht | Normalgewicht | Ubergewicht Adipositas Gesamt
Geschlecht mannlich 000%)| 16(239%) 4(6 %) 0(0 %) 20
weiblich 3(4,5%) 40 (59,7 %) 3(4,5%) 1(1,5 %) 47
Gesamt 3 (4,5 %) 56 (83,6 %) 7 (10,4 %) 1(1,5 %) 67

Hinsichtlich der Geschlechter und den ermittelten BMIs gibt es in beiden
Fragebogendurchldufen keine deutlichen Unterschiede. Lediglich die insge-
samt sieben SuS mit Untergewicht sind ausschlielich weiblich (vgl. ebd.).

Tabelle 5: BMI Klassifizierung in Abhdngigkeit vom Geschlecht 2. Durchlauf
(eigene Darstellung)

BMI Gesamt
Untergewicht |Normalgewicht | Ubergewicht Adipositas
maénnlich 0 (0 %) 21 (20,8 %) 7 (6,9 %) 0(0%)| 28(27,7 %)
Geschlecht
Weiblich 4 (4 %) 62 (61,4 %) 6 (5,9 %) 1(1%)| 73(72,3%)
Gesamt 4 (4%) 83 (82,2 %)| 13 (12,9 %) 1(1%)| 101 (100 %)

Dariiber hinaus ist der prozentuale Anteil iibergewichtiger bzw. adipdser
Minner im Vergleich zu normalgewichtigen grofer als bei den Frauen (25 %
zu 9,6 %). Dies entspricht wiederum den dargestellten Ergebnissen der Prob-
lemstellung (vgl. ebd. und Kap. 2).

Kritisch zu hinterfragen ist jedoch, ob die gemachten Angaben der Reali-
tit entsprechen, da es sich um eine eigenstindige Auskunft handelte, die nicht
iiberpriift werden konnte. Betrachtet man die Problemstellung (vgl. Kap. 2),
so ist davon auszugehen, dass der Anteil libergewichtiger bzw. adipdser SuS
hoher liegen diirfte.

Erndhrung

Nach eigenen Angaben erndhren sich die meisten SuS ,,normal“ (71,1 %),
was einen durchschnittlichen Fleischverzehr, den Verzehr von Obst und Ge-
miise als auch die Verwendung von Convenience-Produkten beinhaltet. Je-
doch gaben auch 8,9 % der SuS an sich ungesund mit viel Fast Food, Conve-
nience-Produkten und kaum Obst und Gemiise zu erndhren.

Als gesund und ausgewogen bezeichnen insgesamt 16,1 % der SuS ihre
Erndhrung, wohingegen sich 3,9 % sogar sehr gesund und biologisch ernéh-
ren (vgl. Tab. 6).
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Tabelle 6: Erndhrungsweise der SuS (eigene Darstellung)

Haufigkeit Prozent Haufigkeit Prozent
Ern&hrungsweise 1. Durchlauf 1. Durchlauf 2. Durchlauf 2. Durchlauf
sehr gesund (biologisch) 6 8,2 1 0,9
gesund und ausgewogen 13 17,8 16 15,0
normal 47 64,4 81 75,7
ungesund 7 9,6 9 8,4
Gesamt 73 100 107| 100,0

Im Vergleich zum ersten Durchlauf wurden entsprechende Definitionen zu
den einzelnen Antwortmoglichkeiten im zweiten Durchlauf gegeben (vgl.
Kapitel 9.4; Anhang Fragebogen 2. Durchlauf), ergaben jedoch korrelierende
Ergebnisse zur ersten Befragungsrunde.

Durch die Fragestellung, worauf die SuS beim Essen besonderen Wert le-
gen, kann aufgrund von zuldssigen Mehrfachnennungen keine Tendenz ermit-
telt werden.

Tabelle 7: Worauf legen Sie beim Essen besonderen Wert? (eigene Darstellung)

Besonderer Haufigkeit Prozent Haufigkeit Prozent
Wert beim 1. Durchlauf 1. Durchlauf 2. Durchlauf 2. Durchlauf
Essen
Gesund 50 68,5 63 57,3
Schnell 42 57,5 64 58,2
Glinstig 28 38,4 51 46,4
Leicht zuzube- 39 53,4 59 53,6

reiten

Antwort gege- 73 110

ben von

Im Vordergrund stehen bei den SuS jedoch vor allem die schnelle Zuberei-
tung (Durchschnitt beider Befragungsrunden = 57,9 %) und der Gesundheits-
faktor der Lebensmittel bzw. Speisen (Durchschnitt beider Befragungsrunden
= 61,7 %) (vgl. Tab. 7). Alle weiteren Kriterien sind fiir die Auswahl geeig-
neter Speisen zur Umsetzung des Konzeptes jedoch gleichermaflen zu beach-
ten.

Bei einer dhnlich formulierten Frage bzgl. der Rangfolge von Relevanzen
das Essen betreffend™, war es 99 SuS (54,7 %) am wichtigsten, dass das Es-

55 Hauptsache es schmeckt, Essen sollte gesund und ausgewogen sein, Essen sollte biologi-
scher Herkunft sein, Hauptsache das Essen ist billig.
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sen schmeckt, gefolgt vom Kriterium gesund und ausgewogen (37 % = 67
SuS). Erneut spielen der Preis sowie auch die biologische Herkunft des Es-
sens untergeordnete Rollen (vgl. Abb. 13).

60,0% 54.7%
50,0%
40,0% 37,0%
30,0%
20,0%
6,1%
0, '’
10,0% 2.8%
0,0%
Hauptsache es Essensollte Essensollte Hauptsache
schmeckt gesund und  biologischer das Essen ist
ausgewogen Herkunft sein billig
sein

Abbildung 13: 1. Rang Relevanz beim Essen (eigene Darstellung)

Tabelle 8: Kreuztabelle Derzeitiger Wohnort und Relevanzen das Essen
betreffend (eigene Darstellung)

besonderer Wert beim Essen

gesund schnell glinstig Leicht zuzubereiten
1. Durch- | 2. Durch- | 1. Durch- | 2. Durch- | 1. Durch- | 2. Durch- | 1. Durch- | 2. Durch-
lauf lauf lauf lauf lauf lauf lauf lauf
Elternhaus 30 32 25 33 14 22 21 30
allein 4 20 7 19 4 15 9 14
Freunden/WG 5 7 4 5 1 7 4 9
(Ehe-)Partner/in 10 3 4 7 8 7 5 5
sonstige 0 1 1 0 0 0 0 1
Gesamt 49 63 41 64 27 51 39 59

Wie Tabelle 8 veranschaulicht, ist das Fiihren eines eigenen Haushalts, was
auch die Verfligbarkeit geringerer finanzieller Ressourcen bedeutet, nicht
ausschlaggebend fiir diese Feststellung, da die Kriterien ,,gesund®, ,,schnell
sowie ,.leicht zuzubereiten auch von diesen SuS héufiger genannt wurden als
das Kriterium ,,gilinstig*.

Ahnliche Ergebnisse lieferte die Studie der Techniker Krankenkasse
(TK), in der fiir 52 % der jungen Menschen zwischen 18 und 39 Jahren eben-
falls der Geschmack an erster Stelle steht. Mit zunehmendem Alter der Be-
fragten spielt jedoch der Gesundheitsfaktor eine iibergeordnete Rolle, da die-

56 BezugsgrofBie zur Berechnung = 181 Teilnehmende.
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ser fiir 45 % eine groflere Relevanz besitzt als fiir 41 %, fiir die weiterhin der
Geschmack im Vordergrund steht.

Erklarungen fiir dieses Ergebnis sieht die TK in einer gesundheitlichen
Beschwerdefreiheit der jungen Menschen sowie einem schnelleren Stoftf-
wechsel, so dass kalorienreiche Speisen weniger Einfluss haben als bei élte-
ren Menschen (2017, S. 7).

Zusammenfassend zeigt sich, dass die auszuwihlenden Speisen flir die
Umsetzung des Konzeptes nach Mdglichkeit schmackhaft, zugleich aber auch
gesund und leicht sowie schnell zuzubereiten sein sollten, um den Vorstel-
lungen der SuS und deren Anforderungen an Speisen zu entsprechen.

Obwohl 61,7 % der SuS bei der Befragung angaben, besonderen Wert auf
gesundes Essen zu legen (vgl. Tab. 7), zeigt Abbildung 14, dass 39,9 % beim
AuBer-Haus-Verzehr Fast Food priferieren. Ahnlich beliebt sind neben Fast
Food auch italienische Restaurants, die von 48,1 % gern besucht werden so-
wie chinesische (42,1 %) (vgl. Abb. 14).

60,0%

48,1%
50,0%

40,0% —

300% +— 1

20.0% 20,2% 20,8% 19,1%
’ o T | | 1
6,6%
10,0% +— —+ — 70 —
0,0%
Q> & & > & N o
<<°o {\\%o L,\"’(‘ &,7(1 b\,_)c ‘6\"’0 &\‘g/
’b‘;’ W \(\e e &(, Oé,
« & & 5

Abbildung 14: Beim AuBer-Haus-Verzehr besuchte Restaurants (eigene Darstellung)

In Korrelation zur Beliebtheit von Fast Food Restaurants steht die Feststel-
lung, dass den SuS eine schnelle Zubereitung besonders wichtig ist (vgl. Tab.
7 und 8), da dies insbesondere dem Namen entsprechend durch ,,Fast Food*
abgedeckt wird.

Nachzuvollziehen ist dariiber hinaus, dass als Attribut von Fast Food ,,be-
quem und zeitsparend* am hiufigsten von den SuS genannt wurde (127 SuS
=69,4 %).

Gleichzeitig bezeichnen 49,2 % (= 90 SuS) dieses aber auch als ungesund
(vgl. Tab. 9).

Ein Verzicht aufgrund dieser Einschitzung und aufgrund des besonderen
Werts von gesundem Essen, wie in Tabelle 7 dargestellt, ist dennoch nicht zu
erwarten. Gerade die Kombination aus Schmackhaftigkeit und Bequemlich-
keit bzw. Zeitersparnis stellt einen Grund fiir den Kauf dieser Produkte dar
und darf nicht vernachlassigt werden.
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Tabelle 9: Fast Food ist fiir mich (eigene Darstellung)

Haufigkeit Prozent Haufigkeit Prozent

Fast Food ist flir mich 1. Durchlauf 1. Durchlauf 2. Durchlauf 2. Durchlauf
Eine glinstige Alternative 20 27,4 38 34,5
Bequem und zeitsparend 50 68,5 77 70
Sehr lecker (schmeckt mir) 19 26 31 28,2
Gesund und ausgewogen 0 0 4 3,6
Ungesund 41 56,2 49 44,5
Antwort gegeben von 73 110

Unterstiitzt werden kann diese Annahme durch die Frage nach der Héufigkeit
des AuBer-Haus-Verzehrs, da gezeigt werden konnte, dass 41 % einmal wo-
chentlich und 16,4 % sogar mehrmals wochentlich auler Haus essen (vgl.
Tab. 10) und somit nicht selber kochen.

Tabelle 10: Haufigkeit AuBer-Haus-Verzehr 2. Durchlauf (eigene Darstellung)

Haufigkeit Haufigkeit Prozent
1 mal wéchentlich 44 411
mehr als 1 mal wochentlich 18 16,8
1 mal im Monat 19 17,8
2 mal im Monat 25 23,4
nie 1 0,9
Gesamt 107 100,0

Eine Gegentiberstellung des Wohnortes und der Haufigkeit des Aufler-Haus-
Verzehrs zeigte, dass 60 % der im Elternhaus lebenden SuS einmal oder
mehrmals wochentlich AuBer-Haus essen gehen’’. Bei den SuS mit eigenem
Haushalt essen auch insgesamt 56,9 %> einmal oder mehrmals in der Woche
AuBer-Haus (vgl. Tab. 11).

Es ist daher kein signifikanter Einfluss der derzeitigen Wohnsituation auf
die Erndhrungsweise und das ,,Aufler-Haus-Ess-Verhalten* erkennbar.

Festzuhalten ist jedoch, dass der AuBler-Haus-Verzehr insgesamt einen re-
lativ hohen Stellenwert bei den SuS hat und somit in Korrelation zu den sozi-
okulturellen Verdnderungen der Gesellschaft steht (vgl. Kap. 3.3).

57 In Bezug zu 55 SuS, die im Elternhaus leben.
58 In Bezug zu 51 SuS (allein lebend, Freunden/WG oder mit (Ehe-)Partner/in).
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Tabelle 11: Kreuztabelle derzeitiger Wohnort und Héufigkeit Aufler-Haus-
Verzehr 2. Durchlauf (eigene Darstellung)

Ich gehe x mal auswarts essen
mehr als 1
1 mal wé- mal wo- 1 malim 2 malim
chentlich chentlich Monat Monat nie Gesamt

derzeitiger Elternhaus 21 12 10 12 0 55
Wohnort allein 9 5 4 9 1 28
Freunden/WG 9 0 0 3 0 12
(Ehe-)Partner/in 5 1 4 1 0 11
Sonstige 0 0 1 0 0 1
Gesamt 44 18 19 25 1 107

Dieser Zusammenhang zeigt sich auch durch die durchschnittliche Geldaus-
gabe wihrend des AuBer-Haus-Verzehrs pro Verzehrsfall, die im Schnitt
beim Grofiteil (83,1 % = 148 SuS) zumeist 10 € oder mehr betrigt (vgl. Tab.
12).

Tabelle 12: Durchschnittliche Geldausgabe beim Aufler-Haus-Verzehr pro
Verzehrsfall (eigene Darstellung)

Haufigkeit Prozent Haufigkeit Prozent
Geldausgabe 1. Durchlauf | 1. Durchlauf | 2. Durchlauf [ 2. Durchlauf
<5€ 3 4.2 5 4,7
25€ 8 11,1 14 13,2
210 € 28 38,9 42 39,6
215€ 33 458 45 42,5
Gesamt 72 100 106 100,0

Moglicherweise stellt die gastronomische Berufsausbildung der SuS einen
entscheidenden Faktor fiir den hohen Stellenwert des AuBer-Haus-Verzehrs
dar.

Bei der Frage nach den am liebsten zu Hause verzehrten Speisen besteht
ein breites Antwortspektrum, je nach den individuellen Préferenzen der SuS.
Einige mehr als einmal genannten Beispiele lauten: Auflauf, Hihnchen, Jo-
ghurt, Gemiise, Fleisch, Nudeln bzw. Spaghetti, Obst, Pizza, Salat, Schnitzel
oder Suppe. Grundsitzlich handelt sich beim Grofiteil der genannten Speisen
um eher einfache Gerichte, die schnell und leicht zuzubereiten sind und somit
mit den Aussagen in Tabelle 7 korrelieren. Haufig konnen diese Speisen di-
rekt verzehrt werden oder miissen nur noch regeneriert werden. Sie unterlie-
gen daher keinerlei weiteren Zubereitungsschritten, wie z. B. Waschen,
Schneiden, Garen, Wiirzen, etc.
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Insgesamt verzehren 78,1 % (143 SuS) tiglich eine warme Mahlzeit’’.
Dies geschieht zumeist im Betrieb bzw. in der Schule (53,8 % = 98 SuS) oder
zu Hause (47,8 % = 87 SuS). Nur 10,4 % (19 SuS) nehmen die warme Speise
zwischendurch ohne festen Verzehrsort zu sich, beispielsweise als Snack®
(vgl. Abb. 15).

60,0%
53,8%
0,
50,0% 47,8%
40,0%
30,0%
20,0%
10,4%

10,0% :

0,0%

Betrieb zu Hause zwischendurch,

auswarts

Abbildung 15: Verzehrsort der téglichen warmen Mahlzeit (eigene Darstellung)

Diese warme Mahlzeit wird von 52,5 % (96 SuS) gemeinsam mit anderen
eingenommen, wihrend sie nur 15,3 % (28 SuS) allein verzehren (vgl. Tab.
13).

Tabelle 13: Verzehrsart der warmen Mahlzeit (eigene Darstellung)

Haufigkeit Prozent Haufigkeit Prozent
Verzehrsart 1. Durchlauf 1. Durchlauf 2. Durchlauf 2. Durchlauf
gemeinsam 46 63,0 50 45,5
allein 4 55 24 21,8
egal 23 31,5 16 14,5
sonstige 0 0 18 16,4
Keine Angabe 0 0 1 0,9
Gesamt 73 100,0 110 100

Hierdurch zeigt sich, dass eine gemeinsame Einnahme der zumeist Mittags-
mabhlzeit unter den Befragten noch einen grolen Stellenwert einnimmt. Fiir
eine Bestitigung dieser Feststellung wurde im zweiten Durchlauf ergénzend
nach dem Wunsch bzgl. der Einnahme der warmen Mahlzeit gefragt.

Durch diese Konkretisierung konnte nachgewiesen werden, dass sich die
meisten SuS (74,5 %) auch wiinschen, gemeinsam mit anderen zu essen, so

59 Bezugsgrofie zur Berechnung = 183 Teilnehmende.
60 BezugsgroBie zur Berechnung = 182 Teilnehmende.
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dass wiederum der grofe Stellenwert von Mahlzeiten als sozialisierender
Faktor verdeutlicht wird (vgl. Tab. 14).

Tabelle 14: Wunsch der Verzehrsart der warmen Mahlzeit 2. Durchlauf (eigene

Darstellung)

Verzehrsart Haufigkeit Prozent
gemeinsam 82 74,5
allein 4 3,6
egal 22 20,0
sonstige 1 0,9
keine Angabe 1 0,9
Gesamt 110 100,0

Auch die Studie der TK konnte ermitteln, dass ein GrofBiteil der Befragten ihre
Hauptmahlzeit®' gemeinsam mit anderen einnimmt (2017, S. 40f).

Es sollte daher im Rahmen des Konzeptes ggf. angestrebt werden, die zu-
bereiteten Speisen gemeinsam zu verzehren, da dieses vielfach durch verédn-
derte Familienstrukturen nicht mehr gegeben ist (vgl. Kap. 3.4), sich aber
dennoch groBer Beliebtheit unter den Befragten erfreut.

Bei der Frage nach dem téglichen Kalorienbedarf von jungen Menschen
variierten die Angaben zwischen 120 bis 6000 kcal®®, wobei insgesamt 26
SuS keine Angabe machten. Die meisten SuS schédtzten den tdglichen Kalo-
rienbedarf auf etwa 2000 kcal ein (70 SuS = 44,6 %)>, was ohne Ge-
schlechtsdifferenzierung in etwa dem tatsdchlichen durchschnittlichen Kalo-
rienbedarf eines jungen Erwachsenen entspricht® (vgl. DGE o.J.-b, elektron.
Pub).

Ein fast identisches Ergebnis lieferte auch die NVS II, in der Teilneh-
mende zwischen 14 und 18 Jahren aufgrund der groen Schwankungsbreite
der gemachten Angaben nicht zur Auswertung herangezogen wurden und
sich Befragte zwischen 19 und 24 Jahren dhnlich unwissend zeigten. Insge-
samt machten 52,6 % aller Befragten zwischen 19 und 80 Jahren keine Anga-
ben zu ihrem Kalorienbedarf (DGE 2008, S. 46).

Dadurch wird deutlich, dass das Erndhrungswissen in Bezug auf den ei-
genen Kalorienbedarf in allen Altersgruppen Defizite aufweist, die dringend
ausgeraumt werden sollten.

61 In der Studie als Genussmahlzeit bezeichnet, die in Ruhe eingenommen wird (TK 2017, S.
40f).

62 Eine Angabe (9999kcal) wurde in diesem Spektrum nicht beriicksichtigt.

63 Bezugsgrofie zur Berechnung = 157 Schiilerantworten.

64 Fiir diese Aussage werden dariiber hinaus weder das spezifische Alter, noch das korperli-
che Aktivititslevel (PAL) mit beriicksichtigt.
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Die Antworten zu den Abhéngigkeitsfaktoren des Kalorienbedarfs waren
unter den Berufsschiilerinnen und —schiilern ebenfalls sehr breit gestreut und
wurden daraufthin geclustert zu: Geschlecht, Essen, Alter, Grofle und Statur,
Stoffwechsel und Gesundheitszustand, Bewegung und berufl. Aktivitit sowie
Bedarf®. Insgesamt 20 SuS machten bei dieser Fragestellung keine Angaben.

Ein Grofteil der SuS gab an, dass Bewegung und berufliche Tétigkeit ei-
nen Einfluss auf den Kalorienbedarf haben. Des Weiteren wurden Grofe und
Statur (37,4 %), das Alter (18,7 %) und das Geschlecht (15,5%) als Einfluss-
faktoren genannt. Der Stoffwechsel sowie Gesundheitszustand wurde von
4,5 % der befragten SusS als EinflussgroBe genannt®®. Die Aussagen zum Es-
sen selbst und dem Bedarf werden der Vollstdndigkeit halber genannt, ein
Nachvollzug dieser Aussagen ist jedoch nicht moglich.

Aus den Angaben ldsst sich insgesamt ableiten, dass den SuS einige Ab-
hangigkeitsfaktoren des tiglichen Kalorienverbrauchs bekannt sind.
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Abbildung 16: Abhdngigkeitsfaktoren des Kalorienbedarfs (eigene Darstellung)

Trotzdem wird von unterschiedlichen Lernvoraussetzungen und unterschied-
lichem Vorwissen ausgegangen, da z. B. der geschitzte tigliche Kalorienbe-
darf ein weites Antwortspektrum aufwies und nur etwa zwei Drittel der SuS
angegeben hat, dass der Bedarf einerseits von der Bewegung abhéngt und
noch weniger die Bedeutung der Grofe und Statur (37,4 %) sowie des Ge-
schlechts (15,5 %) kennen.

Dariiber hinaus machten 20 SuS gar keine Angaben, da sie sich vermut-
lich nicht sicher waren oder ihnen die Thematik bislang noch nicht vermittelt
wurde.

In der TK-Studie beklagten 31 % der Befragten mit einfachem Bildungs-
abschluss vor allem ein mangelndes Wissen iiber gesunde Erndhrung, wih-

65 Mehrfachnennungen waren moglich.
66 BezugsgrofBie zur Berechnung = 155 Teilnehmende.
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rend 25 % dieser Gruppe mangelnde Beratungsangebote kritisierten (2017, S.
20).

Diese Ergebnisse zeigen abermals die grole Dringlichkeit die Thematik,
insbesondere aufgrund der grolen Heterogenitit in Bezug auf den Schulab-
schluss in berufsbildenden Schulen (vgl. Tab. 3), auch im Berufsfeld Erndh-
rung, zu integrieren bzw. zu wiederholen.

Hinsichtlich der Kaloriengehalte verschiedener Speisen, die in eine Rei-
henfolge gebracht werden mussten, wurden diese von den SuS grundsétzlich
richtig eingeschétzt. So haben 78,5 % Hamburger mit Pommes und 12,4 %
Pizza als die im Vergleich kalorienreichsten Speisen bewertet (vgl. Abb. 17).
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Abbildung 17: Speise mit dem hochsten Kaloriengehalt (eigene Darstellung)

Im Vergleich dazu wurde Eintopf von 80,8 % als kaloriendrmstes Gericht
identifiziert (vgl. Abb. 18).
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Abbildung 18: Speise mit dem niedrigsten Kaloriengehalt (eigene Darstellung)

Unterschiede zwischen Spaghetti Bolognese sowie Chinesischen Bratnudeln
sind je nach Zubereitungsart eher als marginal zu bewerten. Ein richtig oder
falsch dieser Fragestellung war nicht das Ziel.
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Zwar kann auch ein Eintopf einen hohen Energiegehalt durch den Zusatz
fettreicher Rohstoffe, wie beispielsweise Speck oder Mettenden, aufweisen,
generell wird jedoch ein Vielfaches an eher kalorienarmem Gemiise fiir die
Zubereitung genutzt.

Kochkompetenzen

Im letzten Themenblock sollten die Kochkompetenzen der SuS analysiert
werden. Hierdurch sollten zum einen Defizite erkennbar gemacht werden und
zum anderen Interessen und Neigungen bzgl. der Lebensmittelauswahl und
deren Zubereitung ermittelt werden, die fiir die Umsetzung des didaktischen
Konzepts genutzt werden konnen.

Grundsitzlich werden die Kochkompetenzen von 77,1 % der SuS als
durchschnittlich bis gut angegeben. 11,7 % der Befragten bezeichnen ihre
Kochfahigkeiten sogar als sehr gut, wohingegen 11,2 % diese als eher
schlecht oder schlecht bewerten (vgl. Tab. 15).

Eine Differenzierung der Angaben nach Geschlecht ergab keine nen-
nenswerten Unterschiede.

Tabelle 15: Einschéitzung der eigenen Kochfahigkeit (eigene Darstellung)

Haufigkeit Prozent Haufigkeit Prozent
Kochfahigkeit 1. Durchlauf | 1. Durchlauf 2. Durchlauf 2. Durchlauf
sehr gut 3 4,2 18 16,8
gut 29 40,3 41 38,3
durchschnittlich 28 38,9 40 37,4
eher schlecht 9 12,5 7 6,5
schlecht 3 4,2 1 0,9
Gesamt 72 100,0 107 100,0

Da im Fragebogen vorab keine Definition gegeben wurde, was gute Kochfa-
higkeiten charakterisiert, handelt es sich bei den Angaben um rein subjektive
Einschdtzungen der SuS. Dies bedeutet, dass fiir Schiiler A bereits die Zube-
reitung mischfertiger Convenience-Produkte (z. B. Wasserzugabe zu Toma-
tensaucenpulver) eine gute Kochkompetenz definiert, wahrend fiir Schiiler B
das Kochen einer Speise aus Rohprodukten (Grundstufe) selbiges darstellt.

Insgesamt wird fiir die Gestaltung des Konzeptes daher von einer durch-
schnittlichen, in Teilen auch guten Kochkompetenz ausgegangen.

Im Vergleich zu diesen Ergebnissen wurde in der NVS II ermittelt, dass
sich die Kochkenntnisse zwischen den Geschlechtern, insbesondere bei den
Parametern ,,sehr gut/gut™ sowie ,,wenig/gar nicht*, zugunsten der Frauen un-
terscheiden. Insgesamt schitzten 65 % der Frauen und nur 32 % der Méanner
ihre Kochfahigkeiten als sehr gut bzw. gut ein (DGE 2008, S. 47).
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Ahnliche Ergebnisse lieferte die TK-Studie ,,Iss was, Deutschland*, in der
90 % der Frauen und 56 % der Minner angaben gut bis sehr gut kochen zu
konnen. Gleichzeitig schitzten jedoch 44 % der Mianner ihre Kochkenntnisse
sogar als wenig bis gar nicht vorhanden ein (2017, S. 28f).

Die Ergebnisse dieser groB angelegten Studien®’, durchgefiihrt in einem
Abstand von etwa 10 Jahren, verdeutlichen, dass sich die Kochkompetenzen
nicht verbessert haben, sich die Kluft zwischen ,,gut und schlecht®, gerade
unter Ménnern, sogar vergrof3ert hat.

In Anlehnung an die NVS II sollten die Selbstangaben zur Kochkompe-
tenz konkretisiert werden, indem gefragt wurde, welche Gerichte die SuS ei-
genstdndig zubereiten konnen. In der ersten Befragungsrunde gaben 88,9 %
der SuS an Pfannkuchen® zubereiten zu kénnen. Milchreis® und Toma-
tensauce flir Nudelgerichte mit oder ohne Fleisch wurden von 77,8 % sowie
Auflauf mit oder ohne Fleisch von 63,9 % genannt. Etwa die Hilfte der SuS
gab an Obstkuchen’ (55,6 %) oder Braten mit Sauce, Kartoffeln und Gemiise
(50 %) zubereiten zu konnen. Fiinf SuS (6,9 %) gaben an nicht zu kochen’'
(vgl. Abb. 19).

100,0% 0
s0.0% |77:8% 88,9% 27 ,8%
,0%
55,6% 63,9%
6010% T | | I | W
40,0% +— 00— — LS S|
2010% T | | | | | W
0,0% ‘ ‘
. ¢ & & @ e
,\.2’} QQ’} &‘\ @ & ®c ,\\\c
& < N N A ) )
& P & & ST
Q" W & & & & e
<& S 5 & 9 S
& & & § & ©
W« Y@

Abbildung 19: Gerichte, die ich eigenstéindig zubereite 1. Durchlauf (eigene Darstellung)

Fiir aussagekriftigere Ergebnisse wurde diese Fragestellung im zweiten
Durchlauf weiter differenziert. Gefragt wurde, welche Speisen die SuS sich
zutrauen selbst zuzubereiten und welche sie tatsdchlich schon selbststindig
zubereitet haben’.

Es zeigt sich dabei, dass es bei jedem Gericht eine Diskrepanz zwischen
der Einschétzung der eigenen Fiahigkeiten (ich traue mir zu...) und dem tat-
sdchlichen Zubereiten (bereite ich hédufiger eigenstindig zu...) der ausge-

67 NVS II: ca. 20.000 Teilnehmende (Max Rubner Institut 2008, elektron. Pub.); TK-Studie:
1.200 Teilnehmende (TK 2017, S. 59).

68 Oder Eierkuchen und Crépes.

69 Oder Reisbrei oder Griefbrei.

70 Auch Blechkuchen.

71 Mehrfachnennungen waren moglich. Bezugsgrofie zur Berechnung = 72 SuS.

72 Mehrfachnennungen waren moglich.
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wihlten Speisen herrscht. Besonders auffillig sind die Unterschiede bei Reis-
brei/Griefbrei (77,3 % zu 37,3 %) und Obstkuchen (70,9 % zu 22,7 %) (vgl.
Tab. 16), wobei anzunechmen ist, dass breiartige Speisen grundsitzlich keine
Komponenten der alltdglichen Speisenplanung der SuS darstellen.

Tabelle 16: Gerichte, die ich mir zutraue zuzubereiten bzw. die ich schon
zubereitet habe 2. Durchlauf (eigene Darstellung)

Traue ich mirzu | Traue ich mir zu Bereite ich tat- Bereite ich tat-
sachlich zu Hau- | séachlich zu Pro-
Gericht Haufigkeit Prozent figkeit zent
Reisbrei/Griel3brei/Milchreis 85 77,3 41 37,3
Pfannkuchen/Eierkuchen/Crépes 101 91,8 69 62,7
Tomatensauce fiir Nudelgerichte 97 88,2 73 66,4
mit/ohne Fleisch
Obstkuchen (auch Blechkuchen) 78 70,9 25 22,7
Auflauf mit/ohne Fleisch 94 85,5 71 64,5
Braten mit Sauce, Kartoffeln und 64 58,2 34 30,9
Gemiise
Ich koche nicht 2 1,8 7 6,4
Antwort gegeben von 110 110

Im Vergleich zu den Ergebnissen der NVS II korrelieren die Ergebnisse mit
der Studie insofern, als dass dort ermittelt wurde, dass vor allem in den jiings-
ten Altersgruppen (14-18 und 19-24)® wenige der ausgewihlten Gerichte ei-
gensténdig zubereitet wurden und demnach geringere Kochkenntnisse vor-
handen waren. In der Studie gaben beispielsweise nur 26 % der 14-18-
Jahrigen an, Braten zuzubereiten (DGE 2008, S. 48).

Wihrend in der NVS II die Verwendung von Fertigsaucen sowie Mi-
schungen ausdriicklich ausgeschlossen wurde (s. ebd.), wurde in diesem Fra-
gebogen nicht darauf hingewiesen, so dass ggf. dhnliche, demnach geringere,
Zahlen ermittelt worden wéren.

Da vorab auch keine Besprechung zu den Gerichten stattgefunden hat,
muss zudem von einer unterschiedlichen Vorstellung zu diesen ausgegangen
werden. Was ist fiir die SuS z. B. die Definition eines ,,Bratens“? Ist ein Bra-
ten ein kurzgebratenes Stiick Fleisch oder handelt es sich um einen Langzeit-
braten? Es wird angenommen, dass der Begriff Braten fiir einige Schiiler fiir
kurzgebratenes Steak verwendet wird und nicht unbedingt ein solches, dass
mithilfe des kombinierten Garverfahrens Schmoren zubereitet wird. Daher

73 Die SuS dieser Fragebogenumfrage konnen generell mit den beiden jiingsten Altersgrup-
pen der NVS 1II gleichgesetzt werden.
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lasst sich auch der relativ hohe Anteil von 58,2 % nachvollziehen, der sich
zutraut dieses Gericht zuzubereiten bzw. die 30,9 % die dieses Gericht bereits
eigenstindig zubereitet haben (vgl. Tab. 15) sowie dariiber hinaus die 50 %
des ersten Durchlaufs (vgl. Abb. 19). Es wird daraus geschlossen, dass die
SuS den Begriff ,,Braten® mit der Zubereitungsmethode Braten gleichsetzen.

Bestitigt wird diese Annahme durch die Frage nach den verwendeten
Garmethoden, da nur etwa 19,2 % der SuS angaben das Schmoren einzuset-
zen (vgl. Abb. 20).
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Abbildung 20: Verwendete Garmethoden (eigene Darstellung)

Als Garmethoden verwenden die SuS eher Kochen (170 SuS = 93,4 %), Bra-
ten (147 SuS = 80,8 %), Backen (133 SuS = 73,1 %) sowie Grillen (77 SuS =
42.3 %)™ (vgl. Abb. 20).

Je komplexer die Garmethoden werden, z. B. Schmoren, desto weniger
finden sie Anwendung (19,2 % = 35 SuS). Da die Verwendung der Garme-
thode grundsitzlich von der zuzubereitenden Speise abhingig ist und die SuS
eher einfach zuzubereitende Gerichte, z. B. Nudeln oder Pizza priferieren
(vgl. Fragebogenteil Erndhrung und Abb. 23), miissen sie folglich nicht diins-
ten, schmoren oder frittieren.

Ein weiterer Faktor, der einen Einfluss auf eingesetzte Garmethoden ha-
ben kann, ist die Frage des Erwerbs der Kochkompetenzen.

Die meisten Befragten (81,6 %) haben das Kochen von einem Elternteil
erlernt, wiahrend sich 51,4 % das Kochen selbst beigebracht haben. Die Grof3-
eltern haben 28,5 % bzw. Freunde haben 14,5 % das Kochen beigebracht.
Kochsendungen und Kochkurse spielen mit 8,9 % bzw. 5,0 % eine eher un-
tergeordnete Rollen im Erwerb von Kochfihigkeiten™ (vgl. Abb. 21).

74 Mehrfachnennungen waren moglich. Bezugsgrofe zur Berechnung = 182 Teilnehmende.
75 Mehrfachnennungen waren moglich. Bezugsgrofe zur Berechnung = 179 Teilnehmende.

77

1P 216.73.216.60, am 26.01.2026, 02:03:29. © Urheberrechtiich geschitzter Inhak t
tersagt, ‘mit, f0r oder in Ki-Syster



https://doi.org/10.5771/9783828872127

90,0% gre%
80,0% -—
70,0% —
60,0%
50,0%

51,4%

40,0% — 285%
30,0% 1 14,5%
mo |
’ L
0,0%
N Q> 2 N4 Q> 4
& & \\5\6 @é\ & S
& 3 @ > & &
S O « & S I
© & & =
0 X
& &
N =

Abbildung 21: Mir hat das Kochen beigebracht (eigene Darstellung)

Es zeigt sich ein groBler Stellenwert der elterlichen (Koch-)Erziehung, aber
auch die Notwendigkeit den SuS das Kochen iiber andere Institutionen, bei-
spielsweise die Schule, beizubringen, da sich die Hélfte der SuS ihre Kochfa-
higkeiten selbst aneignen.

Daten der NVS II lieferten dhnliche Ergebnisse. Hier gaben insgesamt
74 % der Frauen und 47 % der Ménner an, das Kochen von der Mutter erlernt
zu haben. 48 % der Ménner und wiederrum 57 % der Frauen haben sich das
Kochen selbst beigebracht. Weiterhin nutzen 43 % der Frauen und 21 %
Mainner Kochbiicher, um sich das Kochen beizubringen. Andere Medien, wie
beispielsweise Zeitschriften oder das Fernsehen haben 20 % der Frauen und 9
% der Ménner im Kochen geschult. Durch die Schule bzw. die Ausbildung
haben 28 % der Frauen sowie 14 % der Ménner das Kochen erlernt (DGE
2008, S. 48).

Aus den vorgestellten Ergebnissen lédsst sich ableiten, dass die Kocher-
ziehung grundsitzlich noch Frauensache ist. Wird nun in elterlichen Haushal-
ten vermehrt auf Convenience-Produkte zuriickgegriffen (vgl. Kap. 3.3), so
lasst sich nachvollziehen, dass einfache Garmethoden wie das Kochen, z. B.
hauptsichlich zur Regenerierung, d. h. zum Aufwédrmen von Speisen, einge-
setzt werden und die Kochkompetenzen somit immer weiter abnehmen.

AuBerdem tragen die derzeitigen Verdnderungen in den Familienstruktu-
ren hiufig dazu bei, dass keine gemeinsame Mahlzeit mehr eingenommen
wird, folglich keine Zubereitung stattfindet und die Kinder somit nicht einbe-
zogen werden konnen.

Die jungen Menschen miissen sich das Kochen daher selbst beibringen,
so dass ein verbreiteter Einsatz von Convenience-Produkten die Folge sein
kann. Es ist schwer vorstellbar, dass sich die SuS aus eigenem Interesse mit
komplexen Garverfahren, wie dem Schmoren, beschéftigen.

Es wird deutlich, dass der Schule in der Vermittlung von Kochkompeten-
zen eine immer bedeutendere Rolle beigemessen werden kann.
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Um weitere Einblicke in die Kochgewohnheiten der SuS zu bekommen,
wurden sie in der zweiten Befragungsrunde nach ihrem Einsatz von Zutaten
unterschiedlicher Convenience-Grade befragt. Kochen die SuS ausschlielich
mit frischen Zutaten, was einen groferen Aufwand darstellt, oder greifen sie
auch auf Convenience Produkte zuriick?
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Abbildung 22: Verwendete Zutaten beim eigenstdndigen Kochen 2. Durchlauf (eigene
Darstellung)

Insgesamt setzen die SuS zum Kochen iiberwiegend eine Mischung aus fri-
schen Zutaten und Convenience-Produkten ein (65,5 % = 72 SuS). 30 % (33
SuS) nutzen ausschlieBlich frische Zutaten, wiahrend 4,5 % (5 SuS) zum gro3-
ten Teil Convenience-Produkte zum Kochen verwenden’® (vgl. Abb. 22).

Auch wenn 30 % der SuS angaben, ausschlieBlich frische Zutaten zu
verwenden, ist die Zubereitung von Speisen ohne die Hilfe von Convenience-
Produkten bei jungen Menschen hiufig nicht zeitgeméB. Ein starkes Wachs-
tum im Absatz dieser Produkte, wie in Kapitel 3.3 beschrieben, ist demnach
nachvollziehbar und auch unter Berufsschiilerinnen und —schiilern weit ver-
breitet.

Losgeldst von den vorab abgefragten Speisen, sollten die SuS Angaben
machen, welche Gerichte sie zu Hause am meisten kochen.

Ein Grofiteil der SuS (147 SuS = 81,7 %) gab an hdufig Nudelgerichte zu
kochen. Kartoffelgerichte werden von 33,9 %, Suppen und Eintdpfe von
22,2 % sowie Pizza von 21,1 % zubereitet. Currys spielen eine eher unterge-
ordnete Rolle bei 9,4 % (vgl. Abb. 23)”".

76 Bezugsgrofie zur Berechnung = 110 Teilnehmende.
77 Mehrfachnennungen waren moglich. Bezugsgrofie zur Berechnung = 180 Teilnehmende.
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Abbildung 23: Gerichte, die am meisten zu Hause gekocht werden (eigene Darstellung)

Die haufige Nennung von Nudelgerichten korreliert mit den Ergebnissen des
Themenblocks Erndhrung, in dem Nudeln und Spaghetti mehrfach als Lieb-
lingsgericht der SuS genannt wurden. Ebenfalls zeigt sich ein Zusammenhang
zu Tabelle 15, da Nudelgerichte von 66,4 % tatsachlich zubereitet werden.

Bzgl. der hdufigen Nennung von Suppen und Eintopfen wird von regene-
rierfahigen Speisen ausgegangen, da die komplette eigenstindige Zubereitung
eines Eintopfs mehrere Stunden in Anspruch nehmen kann und die SuS gro83-
tenteils angaben 30 Minuten bis zu einer Stunde in die Speisenzubereitung zu
investieren (vgl. Tab. 17 und 18).

Die SuS kochen durchschnittlich fiir 2-3 Personen™ und investieren
grundsétzlich etwa 30 Minuten in die Speisenzubereitung (47,5 % = 85 SuS).
72 SuS (40,2 %) investieren etwa eine Stunde. Im Vergleich dazu investieren
nur 11,2 % (20 SuS) 1,5 Stunden oder mehr, um ein Gericht zuzubereiten
(vgl. Tab. 1 und 18).

Tabelle 17: Fiir das Zubereiten von Speisen, wiirde ich folgende Zeit investieren
1. Durchlauf (eigene Darstellung)

Haufigkeit (oh- Prozent Haufigkeit Prozent
Zeitinvestition ne Besuch) (ohne Besuch) | (mit Besuch) | (mit Besuch)
ca. 30 min. 33 45,8 1 14
1 Std. 28 38,9 10 13,9
1,5 Std. 8 11,1 19 26,4
mehr als 1,5 Stunden 3 4,2 39 54,2
Gar nichts 0 0 3 4,2
Gesamt 72 72
78 1. Durchlauf Mittelwert = 2,49 Personen; 2. Durchlauf Mittelwert = 2,27 Personen.
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Aufgrund der neuen Lebensumstinde, die eine Ausbildung mit sich bringt,
haben die SuS hiufig nicht viel Zeit zu kochen. Auch hiufige Uberstunden
und harte korperliche Arbeit beeinflussen ihre Bereitschaft und Fahigkeit zu
Hause nach der Arbeit zu kochen. Zudem essen viele SuS die warme Mahl-
zeit im Betrieb (vgl. Abb. 15), so dass die Zubereitung warmer Speisen am
Abend nicht mehr notwendig ist.

Tabelle 18: Fiir das Zubereiten von Speisen, wiirde ich folgende Zeit investieren
2. Durchlauf (eigene Darstellung)

Haufigkeit (oh- Prozent Haufigkeit Prozent

Zeitinvestition ne Besuch) (ohne Besuch) | (mit Besuch) | (mit Besuch)
ca. 30 min. 52 47,3 4 3,6
1 Std. 44 40 23 20,9
1,5 Std. 8 7,3 36 32,7
mehr als 1,5 Stunden 1 0,9 42 38,2
Gar nichts 2 1,8 2 1,8
Gesamt 107 107

Ein anderes Bild zeigt sich bei angekiindigtem Besuch, der eine steigende Be-
reitschaft in die Zeitinvestition mit sich bringt. So brachte eine Erweiterung
der Frage um den Paramater ,,bei Besuch® folgende Ergebnisse: 30,7 % (55
SuS) investieren in die Speisenzubereitung etwa 1,5 Std., 45,3 % (81 SuS)
sogar mehr als 1,5 Std. Fiinf SuS (2,8 %) gaben an nicht fiir Besuch zu ko-
chen (vgl. Tab. 17 und 18).

Daraus ldsst sich bereits schlieBen, dass die SuS grundsédtzlich Spall an
der Nahrungszubereitung haben, insbesondere dann, wenn sie weitere Hinter-
griinde als das blof3e ,,Sattwerden® aufweist. Zudem wird dadurch wiederholt
der groBe Stellenwert der gemeinsamen Nahrungsaufnahme unter den SuS
verdeutlicht.

Dies zeigt auch die konkrete Frage nach dem Spafl am Kochen, den der
Grofiteil (58,1 % = 104 SuS) bejahte. Weitere 33,5 % (60 SuS) haben ge-
meinsam mit Freunden oder der Familie Spall am Kochen. Nur 17 SuS (9,5
%) gaben an keinen SpaBl am Kochen zu haben (vgl. Tab. 19).

Tabelle 19: Mir macht das Kochen Spal} (eigene Darstellung)

Haufigkeit Prozent Haufigkeit Prozent
Antwort 1. Durchlauf | 1. Durchlauf 2. Durchlauf 2. Durchlauf
ja 41 56,9 63 57,8
nein 6 8,3 11 10,1
ja, zusammen mit Freunden 25 34,7 35 32,1
Gesamt 72 100,0 109 100,0
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Insgesamt sollte festgehalten werden, dass die SuS dem Kochen nicht per se
abgeneigt sind, sondern es andere Faktoren sind, die sie daran hindern.

So konnte beispielsweise in der ersten Befragungsrunde aufgezeigt wer-
den, dass 33,3 % (24 SuS) haufiger kochen wiirden und 50 % (36 SuS) ggf.
héufiger kochen wiirden, wenn sie ihre Féhigkeiten verbessern wiirden und
ihnen die Speisenzubereitung somit leichter fiele” (vgl. Abb. 24).

vielleicht
50,0%

Abbildung 24: Ich wiirde haufiger kochen, wenn ich meine Féhigkeiten verbessern wiirde
1. Durchlauf (eigene Darstellung)

Fiir eine tiefergehende Differenzierung wurden in der zweiten Befragungs-
runde weitere Attribute analysiert, die einen Einfluss auf die Kochhéiufigkeit
haben konnten.

Diese wurden vorab definiert und ergaben, dass 85,5 % (94 SuS) mehr
kochen wiirden, wenn sie mehr Zeit hétten und 29,1 % (32 SuS) wiirden mehr
kochen, wenn sie eine eigene Familie hitten oder allein leben wiirden (14,5 %
=16 SuS). AuBlerdem gaben 20 % (22 SuS) an, dass sie nach einer Verbesse-
rung der eigenen Kochféhigkeiten vermehrt kochen wiirden® (vgl. Abb. 25).

90,0% 85.5%
80,0%
70,0% +—
60,0%
50,0%
40,0% +—
30,0% 29,1%
o
oo 1 i
0,0% T
mehr Zeit hdtte  alleine leben eine Familie meine
wiirde habe Kochfahigkeiten
verbessern
wiirde

Abbildung 25: Ich wiirde haufiger kochen, wenn ich... 2. Durchlauf (eigene Darstellung)

79 Bezugsgrofie zur Berechnung = 72 SuS.
80 Bezugsgrofie zur Berechnung = 110 Teilnehmende.
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Die meisten SuS (82,7 %) sind dariiber hinaus der Meinung, dass Kochfahig-
keiten zu einer gesunden Erndhrungsweise beitragen. Hingegen geben 7,3 %
an, dass sie evtl. dazu beitragen und 6,4 % sind der Meinung, dass Koch-
fahigkeiten keine Auswirkung auf die Erndhrung haben® (vgl. Abb. 26).

Abbildung 26: Kochfdhigkeiten tragen zu gesunder Erndhrung bei (eigene Darstellung)

Um einen Einblick dariiber zu gewinnen, warum die SuS der Meinung sind,
dass Kochfdhigkeiten zu einer gesunden Erndhrungsweise beitragen, sollten
sie ihre Antwort nach Mdoglichkeit begriinden. Aufgrund der offenen Frage-
steslzlung wurden diese geclustert und ergaben beispielsweise folgende Griin-
de™.

Verbesserte Kochfahigkeiten bieten...

...mehr Moglichkeiten (in der Zubereitung verschiedener Gerich-

te/mehr Varianten, in der Kreativitét),

...verbessertes Wissen (iiber gesunde und ausgewogene Produkte,

Kombinationsmoglichkeit von Rohstoffen, {iber Einsatz von Gewiirzen,

etc.),

— ...eine hohere Kochkompetenz (fiir den Einsatz verschiedener Garver-
fahren, fiir eine frischere Zubereitung, fiir weniger Néhrstoffverlust
durch geeigneten Einsatz von Garmethoden),

— ...ein hoheres Bewusstsein (bei der Auswahl der Produkte, z. B. Verzi-
cht auf Konserven etc.),

— ...mehr Entscheidungsfreiheit (in der Auswahl der Zutaten und deren

Zusammensetzung),

...die Moglichkeit weniger Fast Food zu verzehren,

81 Bezugsgrofie zur Berechnung = 169 Teilnehmende.

82 Auf Grundlage des groen Anteils von 82,7 % der Bejahungen, wird auf eine Darstellung
der Begriindungen durch die SuS in Bezug auf die Angaben evtl., nein und sonstige ver-
zichtet.
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— ...mehr Transparenz (Was steckt im Essen?),
— ...eine Zukunftsperspektive (eigene Familie und deren Versorgung),
— ...mehr SpaB.

Dieses groB3e Antwortspektrum der SuS verdeutlicht, dass ihnen die Relevanz
verbesserter Koch- und Erndhrungskompetenzen bewusst ist und sie eine po-
sitive Grundhaltung gegeniiber der Zielsetzung des Konzeptes haben und da-
her mehr Gelegenheiten geschaffen werden sollten, die die SuS mit der prak-
tischen Zubereitung von Speisen in Berlihrung bringen.

Ankniipfend an dieser Einstellung sollte ermittelt werden, an welcher
spezifischen Zubereitung von Speisen die SuS interessiert sind. Es wird da-
von ausgegangen, dass durch den Einbezug der personlichen Interessen eine
grofBere Compliance fiir die praktische Umsetzung des Konzeptes erreicht
werden kann.

So gaben 71 SuS (40,8 %) an sich fiir chinesische Gerichte zu interessie-
ren. 69 SuS (39,7 %) interessieren sich fiir die italienische Kiiche, 60 SuS
(34,5 %) fiir die indische, 46 SuS (26,4 %) fiir die deutsche und 30 SuS (7,2
%) interessieren sich fiir die Kiichen anderer Nationalititen™ (vgl. Abb. 27).

Daher sollen fiir das didaktische Konzept insbesondere chinesische und
italienische Gerichte ausgewahlt werden.

45,0%
39,7% 40,8%

40,0%

34,5%
35,0%

30,0%
’ 26,4%

25,0% +——

20,0% +—— 17,2%

15,0% +—

10,0% +— —

5,0% +— —

0,0% T T T
italienisch indisch chinesisch deutsch sonstige

Abbildung 27: Die Zubereitung von Gerichten folgender Nationalitdten interessiert mich
(eigene Darstellung)

83 Bezugsgrofie zur Berechnung = 174 Teilnehmende.
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Klarung der Leitfragen

In Anlehnung an Kapitel 8 sollen im Folgenden die formulierten Leitfragen
beantwortet werden.

Wie ist die Zielgruppe in Hinblick auf schulische Vorbildung, Alter, Ge-
schlecht und soziokulturellem Hintergrund zusammengesetzt?

Zusammenfassend charakterisiert sich die Zielgruppe der Berufsschiilerinnen
und -schiiler durch eine starke Heterogenitit hinsichtlich ihrer schulischen
Vorbildung, ihrer alters- und geschlechtsspezifischen Zusammensetzung so-
wie dem kulturellen Hintergrund.

Auf Grundlage dessen sollte auf eine binnendifferenzierte Gestaltung des
Unterrichts geachtet werden, damit die SuS individuell geférdert werden
konnen und, wie bereits erldutert, der ,,Handreichung fiir die Erarbeitung von
Rahmenlehrplénen der Kultusministerkonferenz fiir den berufsbezogenen Un-
terricht in der Berufsschule und ihre Abstimmung mit Ausbildungsordnungen
des Bundes fiir anerkannte Ausbildungsberufe* entsprochen werden kann
(KMK 2011, elektron. Pub.). Werden die einzelnen Féhigkeiten, Interessen
und auch das Vorwissen sowie die Lernbediirfnisse mit einbezogen, kann von
einer hoheren Motivation und einer nachhaltigen Wissensaneignung ausge-
gangen werden.

Wie erndhren sich die SuS heutzutage? Gibt es grofie Unterschiede in der Er-
néhrungsweise auf die Riicksicht genommen werden muss?

Insgesamt erndhrt sich der GroBteil der SuS sehr dhnlich. Die SuS geben an
sich ,,normal“ zu erndhren, was einen durchschnittlichen Fleischverzehr und
die Verwendung von Convenience-Produkten mit einschliefit. Gleichzeitig
nehmen sie hdufig Auler-Haus-Angebote an, da dies einerseits einen schnel-
len Verzehr und somit Zeitersparnis bedeutet, andererseits schmecken den
SuS diese Angebote.

Riicksicht sollte bei der Speisenauswahl insbesondere in Bezug auf den kultu-
rellen Hintergrund genommen werden, da bei einigen SuS mit arabischen
Wurzeln* davon ausgegangen werden kann, dass z. B. kein Schweinefleisch
verzehrt werden darf.

Welches Vorwissen haben die SuS in Bezug auf Erndhrung?

Die SuS haben grundsitzlich ein Verstindnis flir gesunde Erndhrung. Das
erworbene Wissen findet hinsichtlich des Kalorienbedarfs und deren Abhéin-
gigkeitsfaktoren jedoch kaum Beriicksichtigung, da die SuS hiufiger zu hoch
kalorischen Speisen greifen, wie z. B. Pizza oder Fast Food. Da es einige Be-
fragte gab, die bei der offenen Fragestellung nach dem Kalorienbedarf fiir
junge Menschen und deren Abhingigkeitsfaktoren keine Angaben gemacht

84 Vor allem aus der Tiirkei.
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haben, muss bedacht werden, dass nicht bei allen SuS von einem guten dies-
beziiglichen Vorwissen ausgegangen werden kann.

Wie sehen die Kochkompetenzen der SuS aus?

Kochkompetenzen sind innerhalb der Zielgruppe vorhanden, sollten jedoch
verbessert werden. Dies liegt einerseits daran, dass warme Mahlzeiten haufig
im Betrieb oder im Elternhaus eingenommen werden, andererseits daran, dass
die SuS aufgrund ihrer beruflichen Tatigkeit wenig Zeit in die Nahrungszube-
reitung investieren konnen bzw. wollen. Wenn die SuS eine Speise eigen-
standig kochen, ist die Zubereitung hdufig weniger komplex, da hauptséch-
lich Nudelgerichte, Pizza, Kartoffelgerichte oder Salate zubereitet werden. In
Korrelation dazu werden komplexe Garmethoden, wie z. B. das Schmoren,
kaum eingesetzt.

Wo kann an die bereits vorhandenen Kompetenzen angekniipft werden bzw.
wie kénnen diese verbessert werden?

Da die SuS hiufig Nudelgerichte zubereiten, kann von einer groBen Beliebt-
heit ausgegangen werden, so dass sich diese grundsitzlich fiir die Gestaltung
der Verbesserung der Kochkompetenzen eignen.

Die SuS sind vertraut mit der Zubereitung und auch dem Geschmack und
lehnen diese folglich vermutlich nicht ab. Moglich sind die Zubereitung
komplexerer Pastagerichte und die Selbstherstellung von Nudeln, um dadurch
die Koch- und Erndhrungskompetenz zu verbessern. Weiterhin kann dadurch
der grundsitzliche Verzicht von Convenience-Produkten sowie der Einsatz
komplexer Garmethoden gefordert werden.

Welche Rolle spielt das Elternhaus in der Erndhrung der Jugendlichen und
deren vorhandene Kochkompetenz?

Bei den zu Hause lebenden SuS ist davon auszugehen, dass das Elternhaus
noch einen entscheidenden Einfluss auf die Erndhrungsgestaltung der SuS
hat. Die Eltern libernehmen beispielsweise den Einkauf, die Speisenplanung
und auch die Speisenzubereitung.

Die SuS, die bereits einen eigenen Haushalt fithren, befinden sich in einer
Umbruchphase, in der sie lernen miissen, sich selbst zu versorgen. Vermutet
wird, dass sich die Erndhrung grundsétzlich noch am Elternhaus orientiert, z.
B. aufgrund von habituellen Gewohnheiten, sich jedoch mit zunehmender
Selbststédndigkeit und auch Sicherheit weiter individualisiert.

Welche Gerichte eignen sich fiir die Umsetzung des Konzeptes? (Welche da-
von entsprechen den Anforderungen und ermoglichen eine intensive schuli-
sche Auseinandersetzung? (theoretisch und praktisch)

Wie bereits dargestellt, eignen sich vor allem Pastagerichte, da sie unter den
SuS sehr beliebt sind. Gleichzeitig verzehren die Befragten auch AuBer-Haus
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gern italienische Speisen und zeigten auch in einer weiteren Fragestellung
grofles Interesse an der italienischen Kiiche.

Daneben sind auch chinesische Speisen sehr beliebt, was sich zum einen
durch den héufigen AuBer-Haus-Verzehr asiatischer Speisen widerspiegelt,
als auch zum anderen durch das Interesse an dieser Kiiche.

Es sollten Speisen ausgewéhlt werden, die in den Schulen auch zubereitet
werden konnen, d. h. es sollten keine speziellen Gerétschaften oder sehr aus-
gefallene Zutaten benotigt werden. Die SuS sollten dartiber hinaus in der La-
ge sein, diese auch zu Hause nachkochen zu kénnen.

Das Gericht sollte einerseits neue Elemente, wie beispiclweise neue Zuta-
ten oder Technologien (z. B. Saucenherstellung, Garmethoden) einschlieBen,
aber andererseits in seiner Exotik nicht zu komplex sein, damit es nicht abge-
lehnt wird.

Geeignet sind demnach Speisen, die aus Rohstoffen komplett selbststén-
dig zubereitet werden konnen, ohne z. B. den Einsatz von Convenience-
Produkten.

An welchen Gerichten/ Kiichen sind die SuS interessiert? (Kann die Perspek-
tive der Lernenden fiir die Umsetzung des Konzeptes mit einbezogen wer-
den?)

Wie bereits aufgezeigt, sind die SuS insbesondere an italienischen und chine-
sischen Speisen interessiert und integrieren diese bereits in ihren gewdhnli-
chen Speiseplan. Dementsprechend wird durch die Einbeziehung dieser Spei-
sen in das Konzept die Perspektive der Lernenden beriicksichtigt.

Welche weiterreichenden Inhalte sollten anhand des ausgewdhliten Gerichts
mit vermittelt werden?

Als weiterreichendes Ziel soll das generelle Erndhrungswissen der SuS ver-
bessert werden. Den SuS sollen gesunde Alternativen zu Fast Food aufgezeigt
werden. Des Weiteren soll ihnen vermittelt werden, dass die Zubereitung ei-
nes gesunden, vollwertigen Gerichts keine groe Zeitinvestition darstellen
muss, sie somit trotz langer Arbeitszeiten noch genug Zeit fiir Freizeitaktivi-
titen zur Verfiigung haben.

Ein weiteres Thema, dass durch das ausgewihlte Gericht behandelt wer-
den kann, stellt die (6kologische) Nachhaltigkeit dar. Die SuS sollten auf sai-
sonale und regionale Produkte zuriickgreifen konnen sowie Produkte mit ei-
nem geringen Convenience-Grad verwenden.
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11 Begrundungen fur die Erweiterung der Zielgruppe

Im Folgenden wird begriindet, warum die urspriingliche Zielgruppe der Be-
rufsschiilerinnen und -schiiler des Berufsfeldes Erndhrung um Studierende
des Lehramts an berufsbildenden Schulen in der beruflichen Fachrichtung
Erndhrung erweitert wird.

Bereits in Kapitel 5 wurde konstatiert, dass iiber die Unterweisung von
angehenden Lehrkréften insgesamt eine hohere Anzahl an SuS erreicht wer-
den kann.

Dariiber hinaus festigen Erkenntnisse einer exemplarischen Erprobung
des Konzeptes mit Berufsschiillern im Rahmen zweier betreuter Masterarbei-
ten die Erweiterung. SchlieBlich zeigen Ergebnisse einer Studie mit Studie-
renden der Okotrophologie bzw. fiir das Lehramt im Fach Arbeitslehre der
Justus-Liebig-Universitidt Gieen als Gruppe mit dhnlichen Charakteristika
wie die erweiterte dieser Arbeit, dass auch in diesem Kollektiv die Notwen-
digkeit besteht die Kochkompetenz zu stirken.

11.1 Erkenntnisse aus der exemplarischen Umsetzung

Wie bereits dargelegt, wurden im Rahmen dieser Arbeit zwei Masterarbeiten
betreut, die eine exemplarische Umsetzung des didaktischen Konzeptes an-
hand eines ausgewihlten Gerichts zum Ziel hatten.

Beide exemplarischen Umsetzungen waren aullerhalb des schulischen
Unterrichts geplant und zudem mit einem Lernortwechsel zum Institut fiir
Lebensmittelwissenschaft und Humanernihrung® verkniipft.

Die erste Arbeit der Studentin Frau Brunettin hatte dabei den steigenden
Fleischkonsum und dessen Auswirkungen auf die Umwelt im Fokus, so dass
sie die Zubereitung eines konventionellen Hihnchens im Vergleich mit einem
Bio-Hihnchen geplant hat. Aufgrund der Bevorzugung italienischer Speisen
durch die SuS (vgl. Kap. 10), wurde als finales Gericht ,,Gebratenes Héhn-
chen mit Brokkoli in Wein und Wiirfelkartoffeln“®® ausgewihlt (vgl. Kap. 10;
Brunettin 2013, S. 26ff).

85 Am Kleinen Felde 30, 30167 Hannover.
86 Pollo arrosto con broccoli al vino e patate.
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Schon die Akquirierung von freiwilligen Teilnehmenden der Berufsbil-
denden Schule 2 Hannover gestaltete sich vorab als sehr schwierig. Fiir die
Durchfithrung der praktischen Zubereitung des Gerichts konnten insgesamt
nur acht SuS gewonnen werden. Am terminierten Kochtag erschienen sogar
nur noch fiinf der urspriinglich angemeldeten SuS, wodurch die Versuchs-
durchfiihrung erheblich erschwert wurde (s. ebd., S. 72).

Im Vergleich zu Frau Brunettin fokussierte die Studierende Frau Opper-
mann in ihrer Arbeit Regionalitét, Saisonalitdt und Convenience-Produkte fiir
Speisen der deutschen Kiiche, die ebenfalls beliebt unter den SuS waren (vgl.
Kap. 10). Als exemplarisches Gericht diente ,,Spargel mit Kartoffeln und
Sauce Hollandaise* (Oppermann 2015, S. 46). Zum angedachten Kochtag
erschien leider kein vorab angemeldeter Schiiler, so dass Studierende, zum
groften Teil angehende Lehrkréfte der beruflichen Fachrichtung Lebensmit-
telwissenschaft®’, als Ersatz fiir die ausbleibenden SuS spontan eingesprun-
gen sind (s. ebd., S. 137f).

Da die Durchfithrungen, wie bereits erwéhnt, aulerhalb des reguldren
Schultages stattfinden sollten, zeigt sich, dass die Bereitschaft sich iiber den
schulischen Unterricht hinaus neue Kompetenzen anzueignen bzw. vorhande-
ne zu verbessern, bei den SuS nur in sehr geringem Mal} vorhanden ist. Sie
sind nicht bereit zusétzliche Zeit zu investieren und zeigten keine Zuverlas-
sigkeit.

Hervorzuheben ist, dass mit der Teilnahme am Kochtag keinerlei Kosten
verbunden waren und das zubereitete Gericht dartiber hinaus als ,,Belohnung*
fiir die investierte Arbeit auch gemeinsam verzehrt werden sollte.

Schlussfolgernd wurde zundchst eine erneute Umsetzung des Konzeptes
wihrend der Schulzeit angedacht, um einen Lernortwechsel zu vermeiden
und um eine garantierte Teilnahme zu gewihrleisten. Aus organisatorischen
Griinden seitens der Schule konnte dieser Forderung jedoch nicht entsprochen
werden, so dass stattdessen ein Wechsel der Zielgruppe hin zu Studierenden
des Lehramts an berufsbildenden Schulen in der beruflichen Fachrichtung
Lebensmittelwissenschaft realisiert wurde.

Wie sich bereits in der Umsetzung Frau Oppermanns zeigte, war die Be-
reitschaft und auch die Motivation etwas Neues zu lernen in dieser Gruppe
deutlich grofer.

SchlieBlich wird durch diesen Wechsel die Zielsetzung unterstiitzt im
Vergleich zur direkten Schiilerunterweisung, eine grolere Anzahl dieser zu
erreichen (vgl. Kap. 5).

Weiterhin kann eine angepasste Unterrichtsgestaltung durch eingehende
Bedingungsfeldanalysen gewéhrleistet werden. So kann beispielsweise die
inhaltliche Breite und Tiefe und auch der Anforderungsgrad des Unterrichts-

87 Bachelor Technical Education, berufliche Fachrichtung Lebensmittelwissenschaft und
Master of Education Lehramt an berufsbildenden Schulen, berufliche Fachrichtung Le-
bensmittelwissenschaft.
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stoffes je nach Kenntnis- und Leistungsstand des Klassenverbandes ausge-
wihlt werden.

11.2 Ergebnisse der Studie

Brinkmann und HéuBler verdffentlichten 2013 die Ergebnisse ihrer Studie zur
Befragung von Bachelor-Studierenden des Faches Okotrophologie bzw. fiir
das Lehramt im Fach Arbeitslehre der Justus-Liebig-Universitit GieB3en {iber
deren Koch- und Erndhrungskompetenzen.

Diese Gruppe kann den angehenden Lehramtsstudierenden der Leibniz
Universitit Hannover als erweiterte Zielgruppe dieser Arbeit aufgrund der
dhnlichen fachlichen Ausrichtung in groflen Teilen gleichgesetzt werden. Le-
diglich ist anzunehmen, dass unter den Lehramtsstudierenden ein groferer
Anteil bereits eine einschldgige Berufsausbildung im Berufsfeld Erndhrung
absolviert oder zumindest einige Praktika durchlaufen hat.

Die Studie zeigt, dass die Kochkompetenzen der 204 befragten Studie-
renden insgesamt als heterogen zu bezeichnen sind, da etwa ein Drittel diese
als gut, 25 % als relativ gut und nur 10 % als sehr gut definieren (Brinkmann
und HauBler 2013, S. 78f).

Ahnlich wie die SuS der Fragebogenumfrage (vgl. Kap. 10) erlernt auch
ein Grofteil der Studierenden das Kochen von der Mutter. Der Vater spielt
nur eine Rolle, wenn er selbst eine gastronomische berufliche Ausrichtung, z.
B. durch den Beruf als Koch, eingeschlagen hat. Weiterhin wird das Kochen
durch Freunde, Kochsendungen oder -biicher sowie durch Rezepte auf Inter-
netforen oder durch den Partner erlernt (s. ebd., S. 78). Es zeigt sich also, dass
die Familie grundsdtzlich die entscheidende Einflussgrofle im Erwerb von
Kochkompetenz darstellt.

Grundsitzlich steigt das Niveau der Kochkompetenzen nach Einschét-
zung der Studierenden mit dem Auszug aus dem elterlichen Haushalt, z. B. in
die erste eigene Wohnung. Auffallig ist dabei, dass die Komplexitit der zube-
reiteten Gerichte mit steigender Personenanzahl im Haushalt ebenso zu-
nimmt. So werden in Singlehaushalten beispielsweise eher einfache Gerichte
zubereitet und sogar insgesamt weniger gekocht. Das gemeinsame Kochen
und Verzehren von Speisen weist unter den Studierenden einen groBen Ge-
meinschaftsaspekt auf (s. ebd., S. 79).

In der Studie wurde auch analysiert, ob die Studierenden bereits vor dem
Studium mit Erndhrungsthemen in der Schule in Kontakt gekommen sind.
Lediglich diejenigen, die bereits eine gastronomische Ausbildung oder eine
Fachschule fiir Erndhrung besucht haben, konnten diese Fragestellung ein-
deutig bejahen. Andere Studierende konnten nur iiber selbst gewdihlte
Schwerpunkte in der Schule oder durch schulische Arbeitsgemeinschaften
ihre Koch- und Erndhrungskompetenzen verbessern (s. ebd., S. 81).
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Aufgrund der gewonnen Erkenntnisse ist ein dhnliches Bild auch unter
den Studierenden zum Lehramt an berufsbildenden Schulen in der berufli-
chen Fachrichtung Lebensmittelwissenschaft zu erwarten.

Da dariiber hinaus anzunehmen ist, dass ein Grofiteil der Studierenden be-
reits einen eigenen Haushalt fithrt und sich daher selbst versorgen muss, ist
eine Verbesserung der Koch- und Erndhrungskompetenz auch fiir diese Ziel-
gruppe erstrebenswert.
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12 Begrundungen fur die exemplarische Auswahl der
Fleischersatzprodukte

Damit sowohl den Interessen und Neigungen der urspriinglichen Zielgruppe
der Berufsschiilerinnen und -schiiler entsprochen (vgl. Kap. 10), als auch eine
Relevanz fiir die Studierenden gewihrleistet werden kann, soll im Folgenden
die Wahl der Fleischersatzprodukte fiir die exemplarische Umsetzung be-
griindet werden.

Dafiir werden zunichst aktuelle Zahlen der vegetarisch bzw. vegan le-
benden Menschen in Deutschland présentiert, eine Definition von Vegetaris-
mus gegeben, die Systematik beschrieben sowie Beweggriinde fiir diese al-
ternative Erndhrungsweise diskutiert.

Dariiber hinaus wird als weitere Argumentation eine Schulbuchanalyse
durchgefiihrt, um aufzuzeigen, dass die Thematik der Fleischersatzprodukte
trotz der gegenwirtigen zunehmenden Entwicklung des Vegetarismus bzw.
Veganismus bislang in gebrduchlichen Schulbiichern kaum Berticksichtigung
findet.

Abschlieflend erfolgt eine Lernfeldanalyse, die verdeutlichen soll, dass
die Thematik der Fleischersatzprodukte in einer Vielzahl von Lernfeldern Re-
levanz besitzt.

12.1 Vegetarismus und Veganismus in Deutschland

Die Zahlen zu vegetarisch bzw. vegan lebenden Menschen in Deutschland
variieren je nach Quelle.

Der Vegetarierbund Deutschland (VEBU) geht zurzeit (Stand Januar
2015) von etwa 7,8 Millionen Vegetariern (ca. 10 %) und 900.000 Veganern
(ca. 1,1 %) innerhalb der deutschen Bevdlkerung aus (VEBU o.J.-e, elektron.
Pub.). Ahnliche Zahlen lassen sich im Statistikportal Deutschland (Statista)
finden (vgl. Abb. 28).
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Geschitzte Anzahl in Millionen

2009 2010 2011 2012 2013 2014

@ Statista 2016

Abbildung 28: Geschitzte Anzahl der Vegetarier in Deutschland (2009-2014) (in
Millionen Personen) (Statista 2016, elektron. Pub.)

Im Gegensatz dazu liegt die Zahl derer, die sich selbst als Vegetarierinnen
und Vegetarier bezeichnen etwas darunter, da hier im Jahr 2015 nur ca.
5,36 Millionen verzeichnet wurden, in 2016 sogar nur 5,29 Millionen (Statis-
ta 2016, elektron. Pub.). Auch die Zahlen der Veganer/innen in Deutschland
werden je nach Quelle mit 0,1 % und 1 % angegeben (Richter et al. 2016, S.
92).

Diese Zahlenunterschiede liegen jedoch hochstwahrscheinlich in den un-
terschiedlichen Auspriagungsformen von Vegetarismus bzw. Veganismus so-
wie in den einzelnen Definitionen und Vorstellungen der Praktizierenden
selbst begriindet (vgl. Gruber 2013, S. 19).

Fakt ist in jedem Fall, dass sich immer mehr Menschen dazu entscheiden,
ganz oder haufiger auf Fleisch zu verzichten und sich dieser Trend in den fol-
genden Jahren voraussichtlich fortsetzen wird.

Dies liegt beispielsweise im zunehmenden Angebot vegetarischer und
veganer Produkte (vgl. Kap. 14), auch in Form von Convenience-Produkten,
begriindet.

Fleisch gehort heutzutage fiir viele Menschen schon nicht mehr per se zu
einer vollstdndigen und gesunden Mahlzeit dazu (vgl. Abb. 29).
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Fleisch als Bestandteil einer gesunden Ernahrung?

Frage: "Finden Sie, Fleisch gehort zu einer gesunden Ernahrung dazu, oder finden Sie das nicht?"

83 81

77 %
66
23
17

2002 2008 2011 2013

Zu 100 fehlende Prozent: unentschieden

Basis: Bundesrepublik Deutschland, Bevslkerung ab 16 Jahre
Quelle: Allensbacher Archiv, IfD-Umfragen 7028,10019,10070 und 11012 fD-Allensbach

Abbildung 29: Fleisch als Bestandteil einer gesunden Erndhrung (Institut fiir Demoskopie
Allensbach 2013, elektron. Pub.)

Aufgrund dieser Entwicklung wurde der Begriff , Flexitarier gepragt und
von der ,,American Dialect Society” im Jahre 2003 zum niitzlichsten Wort
gewihlt. Es bezeichnet Menschen, die ihren Fleischkonsum bewusst reduzie-
ren, aber anders als Vegetarier und Veganer nicht vollstindig auf den
Fleischverzehr verzichten (Gruber 2013, S. 18f).

12.1.1 Definition und Systematik von Vegetarismus

Der Begriff ,,Vegetarismus* wurde erst um 1850 geprégt und leitet sich vom
lateinischen Wort vegetare®™ bzw. vegetus® ab. In Deutschland hat sich der
Begriff um 1880 durchgesetzt. Er beschreibt, der Begriffsherkunft entspre-
chend, eine belebende und lebendige Erndhrungsweise, die durch den Ver-
zehr von pflanzlichen Lebensmitteln und solchen, die vom ,,lebenden Tier*
stammen (Milch, Honig und Eier), gekennzeichnet ist (Leitzmann 2007, S.
10f).

Vegetarismus umfasst zudem verschiedene Facetten und kann daher nicht
als homogener Begriff fiir eine bestimmte Erndhrungsform verwendet wer-
den. Durchgesetzt hat sich aber eine Einteilung nach den ausgewéhlten Nah-

88 Beleben.
89 Frisch, lebendig, belebt.
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rungsmitteln, die als Gemeinsamkeit grundsétzlich den Verzicht des Verzehrs
von getdteten Tieren haben (s. ebd.).

Ovolacto-Vegetarier schlieBen den Verzehr von Eiern sowie Milch- und
Milchprodukten mit ein. Im Gegensatz dazu vermeiden Ovo-Vegetarier den
Verzehr von Milch- und Milchprodukten und Lakto-Vegetarier verzichten auf
den Verzehr von Eiern (s. ebd., S. 11f).

Veganismus stellt die strikteste Erndhrungsform dar, bei der nur pflanzli-
che Lebensmittel verzehrt werden diirfen. Auch Lebensmittel, die ihren Ur-
sprung in tierischer Produktion haben (z. B. Honig) werden vermieden. Dar-
iiber hinaus werden auch Materialien und Gebrauchsgegenstinde aus z. B.
Leder oder Wolle gemieden (s. ebd., S. 12).

12.1.2 Beweggriinde einer fleischlosen Ernahrung

Die Motive einer fleischlosen Erndhrung sind facettenreich und sollen an die-
ser Stelle nur der Vollstdndigkeit halber genannt werden. Es wird nicht zwi-
schen Beweggriinden fiir eine vegane bzw. vegetarische Erndhrungsweise un-
terschieden.

So sind religiose, ethische und moralische Griinde zu nennen, die vor al-
lem aus der Art der Tierhaltung von Aufzucht iiber Mast, Transport und
Schlachtung resultieren (Leitzmann 2014, S. 15f). Diese sind ursidchlich an
erhohten Treibhausgasemissionen sowie am zunehmenden Flichen- und
Wasserverbrauch beteiligt (vgl. Heinrich-Boll Stiftung et al. 2014, S. 29;
WWEF 2012, S. 28; FAO 2006, elektron. Pub.).

Neben diesen Hauptgriinden sind auch gesundheitliche Aspekte als Erkla-
rung fir den Fleischverzicht zu erwéhnen (vgl. Kap. 3.2; Leitzmann 2014, S.
159).

Diese stellen gerade in Bezug zur neueren Erndhrungsform der Flexitarier
im Vordergrund (GfK* 2016, elektron. Pub.).

12.2 Schulbuchanalyse

Um zu ermitteln, inwieweit Fleischersatzprodukte sowie Vegetarismus und
Veganismus Einzug in einschldgige Schulbiicher fiir gastgewerbliche Berufe
gefunden hat, werden hdufig verwendete auf deren Inhalt hin untersucht. Im
Fokg}s stehen Biicher fiir die Berufe Koch/Kochin als auch Hotelfachmann/-
frau” .

Die Auswahl der analysierten Schulbiicher erfolgte aufgrund eigener Er-
fahrungen®® und auch durch die Befragung von Lehrkriften verschiedener

90 Deutsche Gesellschaft fiir Konsumforschung.

91 Nachfolgend wird generell auf eine Geschlechterdifferenzierung verzichtet.

92 Schulpraktika (Berufsbildende Schule 3/Albrecht Thaer Schule Celle, Berufsbildende
Schule 2 Hannover), aber auch eigene Ausbildung zur Hotelfachfrau (Gewerbeschule
Nahrung und Gastronomie Liibeck).
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Schulen in Niedersachsen”, Nordrhein-Westfalen” und Schleswig-
Holstein”.

Fiir die Analyse wurden folgende Schulbiicher ausgewahlt:

Hotelfachmann/frau:

- Hotel & Gast (Metz, R., Griiner, H., Kessler, T., Krodel, C. 2010. 12.
Aufl. Haahn-Gruiten: Pfanneberg)

- Gastgewerbliche Berufe in Theorie und Praxis (Dettmer, H. 2004. 5. neu
bearb. und erw. Aufl. Hamburg: Handwerk und Technik)

- Gastgewerbliche Berufe in Theorie und Praxis (Dettmer, H. 2008. 6. neu
bearb. Aufl. Hamburg: Handwerk und Technik)

Koch/Kéchin:

— Die Lehrkiiche (Hermann, F.J. 2008. 3. erw. Aufl. Hamburg und Leip-
zig: Handwerk und Technik)

— Die Lehrkiiche (Hermann, F.J. 2013. 5. {iberarb. und erw. Aufl. Ham-
burg und Leipzig: Handwerk und Technik)

— Der junge Koch. Die junge Kdchin (Griiner, H., Metz, R., Hummel, M.
2011. 34. Aufl. Haan-Gruiten: Pfanneberg)

Priifungsvorbereitung:

— Priifungsbuch Hotelfachmann/Hotelfachfrau (Metz, R., Kessler, T.,
Griiner, H., Girke, U. 2010. 12. Aufl. Haan-Gruiten: Pfanneberg)

— Erfolg in der praktischen Priifung. Hotelfachmann/ -frau (Goerke, T. E.
2012. 3 Aufl. Stuttgart: Matthaes)

Fachkraft im Service:

— Gastgewerbe Hotelfachleute Fachstufen 1 und 2 (Herrmann. F., J.,
2010. 3. aktual. Aufl. Hamburg und Leipzig: Handwerk und Technik)

Zusdtzlich analysiert:

— Restaurant & Gast (Metz, R., Griiner, H., Kessler, T. 2008. 10 Aufl.
Haan-Gruiten: Pfanneberg)

— Erndhrung, Kiiche, Service. Basiswissen (Polenz, A. 2010. Hamburg:
Dr. Felix Bliicher. Handwerk und Technik)

93 Berufsbildende Schulen Ammerland.

94 Carl-Severing-Berufskolleg, Helene Weber Berufskolleg Paderborn, Berufskolleg Berg-
heim.

95 Regionales Berufsbildungszentrum Soziales, Erndahrung und Bau Kiel (RBZ1).
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— Globale Welt Hotel. Unterrichtsmaterialien zur Nachhaltigkeit fiir Ho-
tel- und Gaststéttenberufe (Rohmann, C., Stomporowski, S., Tecklen-
burg, M.E., 2014. Hohengehren: Schneider)

Der Einsatz der einzelnen Biicher in den befragten Schulen kann der Tabelle
in Kapitel 12.2.1 entnommen werden.

Um zunéchst einen groben Uberblick zu erlangen, wurde das Inhaltsver-
zeichnis nach den spezifischen Themengebieten von Vegetarismus und Ve-
ganismus sowie Fleischersatzprodukten hin untersucht.

Im Anschluss erfolgte eine Analyse des Stichwortverzeichnisses nach
folgenden Begriffen:

— Vegetarismus, vegetarisch, Vegetarier
— Veganismus, vegan, Veganer

— Fleischersatz

— Vegetarische Erndhrung, Gerichte, Kost
— Vegane Erndhrung, Gerichte, Kost

— Tofu

— Soja, Sojabohnen

— Lupinen

— Seitan

— Valess

— Quorn

AbschlieBend wurden entsprechende Kapitel gesichtet und deren Umfang zu
den ausgewéhlten Themengebieten (Vegetarismus, Veganismus und Flei-
schersatzprodukte) anhand folgender Kriterien bewertet: nicht vorhanden,
erwéhnt, teilweise erldutert und intensiv dargestellt.
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Darstellung)

igene

Ergebnisse der Schulbuchanalyse (ei

Die Ergebnisse der Schulbuchanalyse werden tabellarisch dargestellt. Eine
Zusammenfassung bzw. Diskussion erfolgt in Kapitel 12.2.2.

12.2.1 Ergebnisse der Schulbuchanalyse

Tabelle 20
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12.2.2 Zusammenfassung und Diskussion der Schulbuchanalyse

Wie die Ergebnisse zeigen, haben sich zwei Verlage an den berufsbildenden
Schulen fiir die Ausbildung im Hotelfach und zum Koch etabliert: Pfanneberg
sowie Handwerk und Technik.

Durch die Analyse nach festgelegten Kriterien wird deutlich, dass das
Thema der Fleischersatzprodukte in den géngigen Fachbiichern kaum bis gar
nicht aufgegriffen wird.

Dies liegt vor allem an der groBen Themenvielfalt, die innerhalb der drei
Ausbildungsjahre abgedeckt werden muss (vgl. Kap. 12.3.1), so dass alterna-
tiven Kostformen und entsprechenden Lebensmitteln kein groer Stellenwert
zugesprochen werden kann.

Fleischersatzprodukte werden nur in Hinblick auf Sojaprodukte, speziell
Tofu, erwidhnt, jedoch in ihrer Herstellungstechnologie sowie Verwendungs-
moglichkeiten nicht ndher thematisiert (vgl. Gastgewerbliche Berufe in Theo-
rie und Praxis, 2004; Erndhrung, Kiiche, Service. Basiswissen, 2010). Andere
zurzeit weit verbreitete Produkte, beispielsweise Valess, Quorn, Seitan und
Lupinen, werden in den Fachbiichern nicht thematisiert.

Innerhalb der beiden gesichteten Biicher zur Priifungsvorbereitung wird
ebenfalls deutlich, dass Vegetarismus, wie auch Fleischersatzprodukte bis-
lang nicht priifungsrelevant sind. Schlussfolgernd ist die Thematik auch in
den Fachbiichern nur von marginaler Bedeutung.

Weiterhin fallt auf, dass vielfach dltere Auflagen der Schulbiicher fiir die
Gestaltung von Unterricht verwendet werden, z. B. Hotel und Gast 12. Aufl.
2010.

Da sich Fleischersatzprodukte grundsitzlich aber erst seit etwa 2009%, z.
B. durch die Einfiihrung von Valess (Friesland Campina 2017, elektron.
Pub.), in den deutschen Supermirkten verbreiten®’, stellt sich die Frage, ob
die Thematik in neueren Auflagen der beiden groflen Verlage (Pfanneberg,
Handwerk und Technik) bereits vorhanden ist.

Hierfiir wurden beide Verlage kontaktiert. Sie gaben an die Thematik in
Zukunft in neuere Auflagen zu integrieren, so dass auch in den derzeit aktu-
ellsten Versionen keine Thematisierung von Fleischersatzprodukten stattge-
funden hat.

Grundsitzlich sollte an dieser Stelle beachtet werden, dass die Neugestal-
tung von Biichern sowie deren Veroffentlichung eine erhebliche Vorlaufzeit
aufweisen.

Aufgrund dieser aktuellen Gegebenheiten ist davon auszugehen, dass sich
der Grofteil der SuS nicht eigenstindig mit alternativen Kostformen und
Fleischersatzprodukten auseinandersetzen wird. Dafiir miisste zum einen ent-

96 Einfithrung von Valess.
97 Ausgenommen sind Sojaprodukte, wie z. B. Tofu, die schon frither kduflich zu erwerben
waren.
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sprechende Literatur angeschafft oder Recherchen durchgefiihrt werden. Zum
anderen besitzt die Thematik bislang keine Priifungsrelevanz.

Ob die SuS in der Schule also mit Fleischersatzprodukten in Beriihrung
kommen, hingt demnach grundsétzlich von der unterrichtenden Lehrkraft ab.
Folglich miissen die Lehrer recherchieren und geeignetes Material finden,
welches anschlieBend zur Gestaltung einer Unterrichtssequenz didaktisch re-
duziert und aufgearbeitet werden muss.

Demzufolge konnten die angehenden Lehrkréfte ihre im Rahmen des
Konzeptes neu erworbenen Kenntnisse fiir die Thematisierung im Schulunter-
richt einsetzen. Eine komplette, hiufig sehr zeitintensive, Neuerarbeitung
wiirde somit entfallen.

12.3 Lernfeldanalyse

Um aufzuzeigen, dass das Thema der Fleischersatzprodukte, obgleich es in
den genutzten Fachbiichern nur marginal behandelt wird (vgl. Kap. 12.2), Re-
levanz in den einzelnen Lernfeldern besitzt, werden nachfolgend jene der
Ausbildungsberufe ,,Hotelfachmann/-frau* und ,,Koch/Koéchin® auf Ankniip-
fungspunkte fiir die Integration des Themas ,,Fleischersatzprodukte® analy-
siert.

Die Lernfelder fiir die exemplarischen Ausbildungsberufe’ gleichen sich alle
im ersten Lehrjahr, da dieses die berufliche Grundbildung der gastgewerbli-
chen Berufe darstellt. Darunter fallen auch:

— Fachkraft im Gastgewerbe,

— Restaurantfachmann und Restaurantfachfrau,

— Fachmann und Fachfrau fiir Systemgastronomie,

— Hotelkaufmann und Hotelkauffrau,

— sowie Fachkraft fiir Speiseeis (KMK 2014 und 1997, elektron. Pub.)”.

Im zweiten Lehrjahr werden alle genannten Ausbildungsberufe, bis auf
Koch/Kdochin, in denselben Lernfeldern beschult. Fiir Kéche gibt es somit
bereits ab dem zweiten Lehrjahr gesonderte Lernfelder. Im dritten Lehrjahr
erfolgt darauthin eine Spezialisierung aller o. g. Ausbildungsberufe (KMK
2014, elektron. Pub.).

Im nachfolgenden Kapitel werden die Ergebnisse der Lernfeldanalyse ta-
bellarisch dargestellt. Es wird kenntlich gemacht, welches Lernfeld geeignet
ist, Beispiele bzw. Vorschldge fiir die Integration des Themas der Fleischer-
satzprodukte gegeben sowie die Zielformulierungen innerhalb der Lernfelder
als Begriindung wiedergegeben.

Eine Zusammenfassung bzw. Diskussion erfolgt in Kapitel 12.3.2.

98 Hotelfachmann/-frau und Koch/Ké&chin.
99 Nachfolgend wird generell auf eine Geschlechterdifferenzierung verzichtet.
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12.3.1 Ergebnisse der Lernfeldanalyse

des Themas der

ion
Fleischersatzprodukte (eigene Darstellung)

Analyse der Lernfelder zur Integrat

Tabelle 21
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12.3.2 Zusammenfassung und Diskussion der Lernfeldanalyse

Durch die Lernfeldanalyse konnte gezeigt werden, dass Fleischersatzprodukte
im Grof3teil der Lernfelder behandelt werden kdnnen.

Dieses Ergebnis liegt vor allem darin begriindet, dass das Thema der
Nachhaltigkeit bzw. Okologie explizit in den Lernfeldern der beiden darge-
stellten Ausbildungsberufe (Hotelfachmann und Koch) genannt wird (vgl.
Lernfelder 1.1 und 2.3 (Gastgewerbliche Berufe) und 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5,
3.1, 3.2 und 3.4 (Koche).

So gibt es verschiedene Fleischersatzprodukte, die nachhaltig produziert
werden konnen, wie z. B. Tofu oder Tempeh aus Bio-Soja (vgl. Kap. 15). Des
Weiteren konnte iiber das Stichwort ,,Okologie” die Produktion von Flei-
schersatzprodukten mit herkdmmlicher Fleischgewinnung verglichen werden
und verschiedene Auswirkungen auf die Natur, beispielweise der Aussto3
klimaschédlicher Treibhausgase, der Flichen- und Wasserverbrauch, etc., be-
handelt werden.

Auf die Erlduterung weiterer Integrationsmoglichkeiten wird an dieser
Stelle verzichtet. Diese kdnnen aber der vorherigen Tabelle 21 entnommen
werden.

Festzuhalten bleibt, dass durch das Lernfeldkonzept berufsbildender
Schulen zahlreiche Herangehensweisen ermoglicht werden Fleischersatzpro-
dukte zu thematisieren.

12.4 Schlussfolgerung der Begriindungen

Zusammenfassend ist zu konstatieren, dass die Thematik der Fleischersatz-
produkte aufgrund steigender Zahlen von Vegetariern bzw. Veganern und der
zahlreichen Implementierungsmoglichkeiten in entsprechenden Lernfeldern
fiir eine konzeptionelle Gestaltung geeignet ist. Dariiber hinaus zeigt die nur
marginale Berilicksichtigung in gédngigen Fachbiichern, dass das Thema
grundsitzlich aufgegriffen werden sollte.

Lehrer des Berufsfeldes Erndhrung, angehende Hotelfachleute und auch
Koche sollten die aktuellen Erndhrungstrends und damit hdufig zusammen-
héngende Entwicklungen in der Lebensmittelindustrie verfolgen, um in ihrem
Beruf fachlich angemessen handeln zu konnen.

So miissen die SuS in ihrem spéteren Berufsleben beispielsweise in der
Lage sein, Géste kompetent zu beraten und auf ihre Wiinsche einzugehen.

Lehrer hingegen miissen ihnen die dafiir notwendigen Kompetenzen ver-
mitteln.
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13 Praktische Ubungen und Umfragen zum Thema
Fleischersatzprodukte

Um einen Uberblick iiber die Vorerfahrungen zum Thema ,,Fleischersatzpro-
dukte von angehenden Lehrkriften und Berufsschiilern zu bekommen, wur-
den verschiedene praktische Ubungen sowie Umfragen in Bachelor- bzw.
Masterarbeiten durchgefiihrt. Diese wurden im Rahmen der Ausarbeitung des
didaktischen Konzeptes dieser Arbeit betreut. Die nachfolgenden zusammen-
fassenden Darstellungen der Ergebnisse dienen auflerdem als weitere Be-
griindungen fiir die Auswahl der Fleischersatzprodukte als exemplarisches
Lebensmittel. Detailliertere Angaben, als die an dieser Stelle prasentierten,
konnen den entsprechenden Arbeiten entnommen werden (GroBhennig 2014;
Rempel 2014; Iwers 2015).

13.1 Praktische Ubungen

Die Studierende Frau GroBhennig hat eine Bachelorarbeit angefertigt, in der
eine sensorische Verkostung ausgewdhlter Fleischersatzprodukte mit 13 un-
geschulten Probanden durchgefiihrt und ausgewertet wurde. Die Gruppe der
Probanden bestand zum Grofteil aus angehenden Berufsschullehrkriften.
Neben Bolognese Sauce mit verschiedenen Komponenten (gemischtem
Hackfleisch aus Schwein und Rind, normalem Tofu, Quorn-Hack und
Seitan), wurden verschiedene Schnitzelalternativen (Schweineminutensteak,
Tempeh, Valess-Schnitzel und Raucher-Tofu), Bratcurrywurst (normale Cur-
rywurst'®’, Quorn-Wurst, Tofu-Seitan-Wurst), Brotaufstrich (Kalbsleberwurst
und vegetarisches Pendant) sowie Baguette-Salami'®' und eine fleischlose
Alternative verkostet. Als Methode diente der Priferenztest'®> nach DIN
10954 bzw. ISO 5495, bei der die Priferenz einer Probe festgelegt werden
sollte (2014, S. 46fY).

Zwar bevorzugten die Probanden in allen Tests die fleischhaltigen Kom-
ponenten, gaben jedoch an, dass die Fleischersatzprodukte fiir sie eine Alter-

100 Fleischart unbekannt, vermutlich aus Schweinefleisch.
101 Fleischart unbekannt, vermutlich aus Schweinefleisch.
102 Paired preference test.
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native darstellen konnten und sie als Ersatz flir die Fleischkomponente einer
Mahlzeit akzeptieren wiirden. Insbesondere Tofu, Quorn-Hack und Valess
konnten dabei aufgrund ihrer Konsistenz und ihres Geschmacks tiberzeugen
(s. ebd., S. 53).

Auch die Studierende Franziska Rempel hat in ihrer Masterarbeit eine
sensorische Verkostung verschiedener Fleischersatzprodukte durchgefiihrt,
allerdings mit Masterstudierenden fiir das Lehramt an berufsbildenden Schu-
len der beruflichen Fachrichtung Lebensmittelwissenschaft. An dieser Ver-
kostung nahmen insgesamt 18 Probanden teil. Fiir die Verkostung wurde die
Rangordnungspriifung nach Praferenz gemdf3 DIN ISO 8587 eingesetzt.

Als Verkostungsproben standen Sauce Bolognese, zubereitet mit Schwei-
nehackfleisch, Quorn-Hack, Riuchertofu und Tempeh sowie Hdhnchenbrust-
filet, Puten Minifilet, Valess Filet und Lupinen Filet zur Verfiigung (2014, S.
55f%).

Auffillig war, dass bei der Verkostung der Sauce Bolognese die Probe
mit Rauchertofu Rang 1 belegt hat, die mit Schweinefleisch nur Rang 2.
Quorn-Hack belegte Rang 3 und Tempeh Rang 4. Die Verkostung von ver-
schiedenen Filets ergab auf Rang 1 das Hahnchenfilet, Valess Filet auf
Rang 2, Puten Minifilet auf Rang 3 und Lupinen Filet auf Rang 4 (s. ebd, S.
62).

Insgesamt war es filir die Probanden schwierig bei der Sauce Bolognese
die fleischhaltigen und fleischlosen Proben voneinander zu unterscheiden, da
der Réuchertofu auffillige Ahnlichkeiten mit normalem Hackfleisch aufwies
und daher priferiert wurde. Weil das Hihnchen- und auch das Putenfilet
leicht iibergart wurden, sie somit leicht zih und trocken waren, ergab sich die
Bevorzugung von Valess gegeniiber dem Putenfilet. Trotzdem gaben die Pro-
banden an, dass ihnen insbesondere das Valess Filet sehr gut geschmeckt ha-
be (s. ebd., S. 69). Eine ausfiihrlichere Darstellung der Ergebnisse bzgl. der
Sauce Bolognese erfolgt in Kapitel 23.1, da die Verkostung im Rahmen der
Erprobung des Schulungskonzeptes mit Studierenden durchgefiihrt wurde.

Im Gegensatz zu Frau GroBhennig und Frau Rempel hat die Studierende
Frau Iwers im Rahmen ihrer Masterarbeit eine Unterrichtssequenz mit Be-
rufsschiilern zum Thema Fleischersatzprodukte geplant, durchgefiihrt und
reflektiert. Als Unterrichtseinstieg diente eine sensorische Verkostung ver-
schiedener Fleischersatzprodukte, wie Tofu-Bratfilets, Seitan-Steaks, Valess-
Filets sowie Quorn-Rostbratwiirstchen (2015, S. 50), welche den SuS vorab
weitestgehend unbekannt waren (vgl. Kap. 13.2).

Alle Produkte wurden durch die SuS positiv bewertet und groBtenteils,
bis auf das Tofu-Bratfilet als sehr fleischdhnlich beschrieben (s. ebd., S. 52).
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13.2 Umfragen

Im Rahmen der bereits dargestellten Masterarbeit von Franziska Rempel
wurde neben der sensorischen Verkostung auch eine Fragenbogenumfrage
mit SuS zum Thema der Fleischersatzprodukte und Nachhaltigkeit an der
Albrecht-Thaer Schule in Celle (BBS 3) durchgefiihrt. Befragt wurden dabei
insgesamt 34 SuS in verschiedenen Ausbildungsgingen: Hotelfachmann/-
fachfrau, Restaurantfachmann/-fachfrau, Koch/Kéchin sowie Fachkrifte im
Gastgewerbe (jeweils 3. Lehrjahr) (2014, S. 70ff).

Aufgrund der getrennten Auswertung der Fragebdgen der Fachkrifte im
Gastgewerbe im Rahmen dieser Arbeit, wird im Folgenden nur auf Ergebnis-
se der Hotel- und Restaurantfachleute sowie Koche eingegangen, deren Aus-
wertung kollektiv erfolgte. Dariiber hinaus besitzen diese Ergebnisse ange-
sichts der Fokussierung der Auszubildenden zum Hotelfach als exemplarische
Zielgruppe dieser Arbeit eine grofere Relevanz (vgl. Kap. 5 und 7).

Insgesamt zeigte sich, dass ein Grofteil der ausgewdhlten Fleischersatz-
produkte (texturiertes Sojaprotein, Tofu, Sojagranulat, Tempeh, Seitan,
Quorn, Lupinen und Valess) den Befragten unbekannt ist.

Insbesondere Tempeh, Seitan, Quorn und Lupinen waren den meisten
SuS fremd. War den SuS ein Produkt jedoch bekannt, z. B. Tofu, und wurde
dieses auch bereits verzehrt, gab wiederum nur ein geringer Anteil an dieses
Produkt auch zu mégen (Rempel 2014, S. 75).

Insgesamt gaben 19 SuS an, nie Fleischersatzprodukte zu verzehren (s.
ebd., S. 76), so dass zusammenfassend von einem geringen Kenntnisstand
bzgl. der Fleischersatzprodukte unter den SuS ausgegangen werden kann.

Auch in der bereits vorgestellten Masterarbeit von Frau Iwers wurde eine
Befragung zum Thema der Fleischersatzprodukte durchgefiihrt. Diese sollte
aufzeigen, dass die SuS der geplanten Unterrichtssequenz bislang keine oder
kaum Erfahrungen mit diesen Produkten hatten.

Befragt wurden 16 SuS der Berufsbildenden Schulen 1 in Githorn, die
den Beruf des Koches erlernen und sich im zweiten Lehrjahr ihrer Ausbil-
dung befanden. Die Umfrage ergab, dass den SuS alle befragten Fleischer-
satzprodukte (Tofu, Seitan, Valess, Quorn), auler Tofu, anndhernd unbekannt
waren und sie diese ebenfalls bislang noch nicht verkostet hatten (vgl. Abb.
30).
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Vorerfahrungen mit Fleischersatzprodukten

12

 Tofu

W Seitan

M Valess®

Anzahl Schiiler

® QuornTM

Produkt ist bekannt Produkt bereits verzehrt

Abbildung 30: Vorerfahrungen von SuS der BBS 1 Gifhorn mit Fleischersatzprodukten
(Iwers, 2015, S. 61)

Daraus lésst sich schlieBen, dass Fleischersatzprodukte sowohl im privaten
als auch im beruflichen Umfeld eine untergeordnete Rolle spielen.

Wie in jedem anderen Beruf, miissen sich jedoch auch Kdche an ihre sich
andernde Umwelt, demnach beispielsweise an verdnderte Erndhrungsweisen
und Erndhrungstrends, anpassen und ihre Speisenpalette dementsprechend
erweitern.

Auch die berufsbildenden Schulen, die zusammen mit den Betrieben als
Lernort fiir die Berufsausbildung gelten, sollten auf dem neuesten Stand sein
(vgl. Kap. 12.4).

13.3 Zusammenfassung der Ergebnisse

Zusammenfassend zeigen die praktischen Ubungen und Umfragen, dass die
Kenntnisse tliber Fleischersatzprodukte unter Studierenden und auch unter
SuS zu verbessern sind.

Da sie als alternative Proteinquelle fiir den menschlichen Organismus
dienen und somit den aktuellen Entwicklungen der Erndhrungsweise entspre-
chen (vgl. Kap. 12.1ff), sollte ihre Thematisierung daher im universitiaren als
auch im schulischen Rahmen realisiert werden.

Im nachfolgenden Kapitel 14 erfolgen dementsprechend eine Darstellung
der aktuellen Marktsituation von Fleischersatzprodukten sowie eine Diskus-
sion zum Gesundheitswert dieser.

Die sich anschlieBenden Kapitel 15 bis 17 erldutern die Rohstoffe und
Herstellungsverfahren exemplarisch ausgewahlter Fleischersatzprodukte, die
im Rahmen des Konzeptes thematisiert werden sollen.
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14 Fleischersatzprodukte

14.1 Einleitung Fleischersatzprodukte

Der Umsatz von Fleischersatzprodukten in Deutschland stieg in den letzten
Jahren kontinuierlich an. Im Vergleich zu 2010 mit einem Gesamtumsatz von
123 Millionen Euro lag er in 2014 bereits bei 213 Millionen Euro. Dies ent-
spricht einer Zuwachsrate von etwa 73 % (vgl. Abb. 31).

250

50 o

2010 2011 2012 2013 2014

© Statista 2016

Abbildung 31: Umsatz mit Fleischersatzprodukten und pflanzlichen Brotaufstrichen in
Deutschland (2010-2014) (in Millionen Euro) (Statista 2016, elektron.
Pub).

Zahlen aus dem Jahr 2015 belegen, dass sich dieser Trend auch im Folgejahr
fortgesetzt hat. So hat die Deutsche Gesellschaft fiir Konsumforschung (GfK)
einen Gesamtumsatz mit Fleischersatzprodukten und pflanzlichen Brotauf-
strichen in Hohe von 310,7 Millionen Euro ermittelt, was einem prozentualen
Wachstum von 45,9 % entspricht (GfK 2016, elektron. Pub.).
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Mintel'® hat durch Umfragen unter 1000 Internetnutzern herausgefunden,
dass insgesamt 18 % der Befragten zwischen 16 und 24 Jahren Fleischersatz-
produkte kéduflich erwerben. Mit zunehmenden Alter sinkt dieser Anteil, so
dass gerade junge Verbraucher als Zielgruppe angesehen werden kdnnen
(2015, S. 2ff).

Simultan zur Umsatz- und Absatzentwicklung von Fleischersatzproduk-
ten stieg auch die Einfiihrung neuer ,,fleischloser Produkte in den letzten
Jahren. So betrug der Anteil der Produktlaunches von Fleischwaren und Flei-
schersatz im Vergleich zu 2011 mit 6,17 % in 2016 bereits 20,43 % (vgl.
Abb. 32).

201 2012 2013 2014 2018 2016

@8 Fleisch @ Geflugel WM Fleischersatz [ Fleisch Snacks

© Statista 2016
Weitere Informationen: Quelle:
Deutschland; Mintel Mintel

Abbildung 32: Verteilung der Anzahl der Produktlaunches von Fleischwaren und
Fleischersatz in Deutschland (2011-2016) (Statista 2016, elektron. Pub.)

Die Begriindungen fiir diese Entwicklungen sind vielféltig. Zum einen steigt
die Anzahl an vegetarischen oder vegan lebenden Menschen in der Bevolke-
rung, zum anderen ist aber auch eine Orientierung zum bewussten Fleisch-
konsum innerhalb der Gesellschaft zu beobachten (vgl. Flexitarier Kap. 12.1).
Somit ergibt sich eine erhebliche Marktbedeutung, worauf der Handel
reagiert (Hinsch 2016, S. 53). Laut Informationen der Lebensmittel Zeitung
ist die Gruppe der Flexitarier im Fokus der Produzenten (s. ebd.).

Die GfK hat dazu ermittelt, dass die Gruppe der Flexitarier im MAT
3/2016 (Monthly Annual Total) je rund 20 % weniger Fleisch- und

103 Agentur fiir Market Intelligence (klassische Marktforschung, Marktanalyse, Wettbe-
werbsbeobachtung  und  Produktbeobachtung), 1972 in  London  gegriindet
(http://de.mintel.com/marktforschungsanbieter).
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Waurstwaren, hingegen 400 % mehr Fleischersatzprodukte, gekauft hat als
Nicht-Flexitarier (GfK 2016, elektron. Pub.).

Dariiber hinaus ist die Gesundheitsforschung heutzutage so weit
fortgeschritten, dass eine vegetarische Erndhrungsweise generell nicht zu
Mangelerscheinungen fiihrt (Der Westen 2013, elektron. Pub.). und Fleisch
somit nicht mehr obligat zu einem (Haupt-)Gericht gehoren muss, um als
vollwertig und gesund bezeichnet zu werden.

Interessanterweise hat eine Umfrage der Vegan.eu unter 1000 Veganern
ergeben, dass mehr als 66 % der Befragten nur einmal pro Woche oder gar
keinen veganen Fleischersatz konsumieren (2015, elektron. Pub.), so dass
sich die Zielgruppenorientierung der Produzenten auf die Flexitarier
nachvollziehen ldsst, auch wenn fiir diese Schlussfolgerung nur die rein
veganen Produkte in Betracht gezogen werden konnen.

Ein Hersteller, der diesen Trend friih erkannt hat, ist die Riigenwalder
Miihle aus Bad Zwischenahn. Hier wurde der Umsatzanteil der vegetarischen
Wurst- und Fleischprodukte innerhalb kiirzester Zeit auf 30 % der
Gesamtwochenproduktion gesteigert (NWZ 2015, elektron. Pub.).

_—\a)

=Y
Vegetars H |
MdhlenSalami

Vegetarische Muhblen
Fleischurst

L

Vegetarische Maben Vegetarische Muhlen Vegetarische Muhlen
Frikadellen (Kein) Schnitzel und Nuggets Frikadellen (gross)

Abbildung 33: Riigenwalder Miihle Vegetarische Produkte Teil 1 (Riigenwalder Miihle
0.J.-a, elektron. Pub.)
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:.i =
S
Vegetarische Muhlen Vegetarische Muihlen Vegetarische Muhlen

Vegetarisches Vegetarische
Mehlen Hack Tietktihl produkie

Abbildung 34: Riigenwalder Miihle Vegetarische Produkte Teil 2 (Riigenwalder Miihle
0.J.-b, elektron. Pub.)

Die Abbildungen 33 und 34 zeigt die vegetarische Produktlinie von Riigen-
walder Miihle (Stand Mérz 2017).

Auch weitere traditionelle Fleisch- und Wursthersteller, wie z.B. Meica,
Herta und Windau, fithren in ihrem Sortiment mittlerweile fleischlose
Produkte (vgl. Homepages der Hersteller)'™.

Durch die wachsende Produktbreite und -vielfalt werden die Fleisch-
ersatzprodukte daher in vielen Supermirkten und Discountern schon seit
langerer Zeit in eigenen Kiihltruhen oder -theken angeboten. Diese erhohte
Zuginglichkeit und auch Prdsenz und damit Kiuferreichweite begriindet
abermals einen vermehrten Konsum innerhalb der deutschen Bevdlkerung
(GfK 2016, elektron. Pub.).

104 https://www.meica.de/produkte/vegetarisch/; https://www.nestle-marktplatz.de/marken/
herta/produkte/vegetarischer-genuss; http://www.windau.de/Windau/de/produktwelt/
vegetarische-produkte/.
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Warstchen

Schnitzel
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Hackfleisch
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Leberkase

Steak

Speck

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100% 110%
Anteil der Befragten

@ habe ich probiert @l habe ich noch nicht probiert, kann es mir aber vorstellen

habe ich noch nicht probiert und kann es mir auch nicht vorstellen [l weiB nicht / keine Angabe

© Statista 2016

Abbildung 35: Welche der folgenden Fleischersatzprodukte konnen Sie sich vorstellen zu
probieren bzw. haben Sie schon einmal probiert? (Statista 2016, elektron.
Pub.)

In einer Umfrage der YouGov Deutschland'®, in der 469 Personen befragt
wurden, haben etwa 23 % der Teilnehmer angegeben schon einmal Fleisch-
ersatzprodukte in Nugget-Form verkostet zu haben. 25 % der Befragten
haben bereits Hackfleisch, 29 % Frikadellen, 31 % Schnitzel sowie 35 %
Wiirstchen als vegetarische Alternative verkostet. Bei diesen fiinf genannten
Produkten ist unter den Befragten darliber hinaus eine geringere Ablehnung
als bei anderen Produkten zu verzeichnen (zwischen 12 % und 25 % je nach
Produktart). Insgesamt kann sich rund die Hélfte der befragten Konsumenten
vorstellen, die in der Abbildung genannten Fleischersatzprodukte zu pro-
bieren (vgl. Abb. 35; Statista 2015c¢, elektron. Pub.).

Verbraucher stellen sich jedoch die Frage, ob diese Produkte eine gesun-
de Alternative zu handelsiiblichen Fleisch- und Wurstwaren darstellen, d. h.
wie Nahrtwert- und Nahrstoffzusammensetzung erndhrungsphysiologisch zu
bewerten sind.

105 Internationales Marktforschungs- und Beratungsinstitut, 2000 in London gegriindet, mitt-
lerweile 28 Standorte weltweit (https://yougov.de/loesungen/ueber-yougov/).
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14.2 Fleischersatzprodukte - Eine gesunde Alternative?

Festzustellen ist, dass sich die verschiedenen Fleischersatzprodukte vor allem
in ihren Rohstoffen, Herstellungsschritten und damit auch in ihrer Qualitét
(erndhrungsphysiologisch und 06kologisch betrachtet) teilweise deutlich
voneinander unterscheiden (Leitzmann 2013, S. 296ff). Viele Fleischersatz-
produkte werden mittels aufwendiger Herstellungsprozesse produziert und
enthalten hiufig zu viel Fett, Zucker oder Salz (NDR 2016, elektron. Pub.).
Okotest bezeichnet die Qualitit vieler Produkte sogar als ungeniigend, was
beispielsweise durch fehlende gesetzliche Vorgaben begriindet werden kann
(Hinsch 2016, S. 53).

Exemplarische Beispiele aufwendiger Produktionen sind Quorn und
Valess, die bereits in vielen Supermérkten als Standardsortiment gefiihrt
werden. Fiir die Herstellung dieser beiden ist eine Vielzahl an Produktions-
schritten erforderlich, wodurch Mineralstoffe und Vitamine verloren gehen
konnen (Leitzmann 2013, S. 296fY).

So ist beispielsweise fiir die Gewinnung von Quorn, einem Produkt aus
dem proteinreichen Schimmelpilz Fusarium venenatum, eine Fermentation in
groBvolumigen Air-Lift-Bioreaktoren notwendig. In diesem muss die Luft
standig zirkulieren, um das Hyphenwachstum zu stimulieren. Im Anschluss
wird berschiissiges Wasser mittels Zentrifugen entfernt, Bindemittel
hinzugesetzt, das Produkt unter Dampfzufuhr erhitzt, in Form gepresst und
abschlieBend verpackt und gekiihlt (Castrillo und Ugalde 2004, S. 248f). Eine
ausfiihrliche Darstellung der Produktion erfolgt in Kapitel 17.1.

Fiir die Herstellung von Valess hingegen, einem Produkt aus Milchprote-
inen, werden, laut Angaben des Herstellers Friesland Campina, fiir ein Kilo-
gramm ,,Valess“ ca. sechs Liter Milch verarbeitet (Rempe 2013, S. 80ff).
Diese werden #hnlich der Késeherstellung weiterverarbeitet. AbschlieBend
werden Pflanzenfasern hinzugegeben, die gewiinschte Form generiert sowie
Gewiirze und Kriuter hinzugefligt (Friesland Campina 2013, elektron. Pub.).
Wie genau jedoch das Endprodukt aus der Milch gewonnen wird, z. B. wel-
che Gerinnungsmittel eingesetzt werden, bleibt Firmengeheimnis. Valess
kann auch auf Grundlage des Nachweises zu hoher Mineraldlgehalte bemén-
gelt werden (Hinsch 2016, S. 58).

Okotest ermittelte auch in anderen Produkten, wie beispielsweise den
Wiirstchen von Taifun und Tofutown, vergleichsweise hohe Mineraldlgehalte
(Hinsch 2016, S. 54f%).

Allgemein wurden durch Untersuchungen auch zu hohe Fett-, Salz- und
Zuckergehalte aufgezeigt, so dass sich viele Fleischersatzprodukte grundsétz-
lich nicht fiir eine gesundheitsorientierte Lebensweise eignen.

Hier sei auf einige exemplarische Produkte hingewiesen:
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— Die vegetarische Currywurst von Meica weist einen zu hohen
Zuckergehalt auf (12g /100 g Produkt), was allerdings auch auf die
Fleischvariante von Meica zutrifft (12 g Zucker/100 g Produkt)'®

— Die vegetarische Salami von Heirler weist einen Salzgehalt von 3,3 g/
100 g Produkt auf. Obwohl die Fleischvariante im Durchschnitt sogar
5,4 g Salz/ 100 g Produkt aufweist'"’, sind beide Werte als zu hoch
einzustufen.

— In vegetarischen Leberwiirsten von Heirler und Windau sowie in der
veganen Fleischwurst von Edeka wurde Palmfett nachgewiesen,
welches einen hohen Gehalt an ungesunden geséttigten Fettsduren
aufweist.

— Dariiber hinaus wurden in der fleischlosen Leberwurst von Windau
Fettsdureester nachgewiesen, die beim Erhitzen von Pflanzendlen
entstehen und moglicherweise Krebs verursachen kdnnen (NDR 2016,
elektron. Pub.).

Weiterhin werden héufig Zusatzstoffe wie Glutamat, Hefeextrakt oder Wiirze
bei der industriellen Herstellung von Fleischersatzprodukten eingesetzt, um
den Fleischgeschmack ,,umami‘ nachzuahmen (Hinsch 2016, S. 54).

Da Fleischersatzprodukte also nicht per se als gesund bezeichnet werden
konnen, sollen in dieser Arbeit und auch fiir die Entwicklung des didakti-
schen Konzeptes nur solche Produkte Beriicksichtigung finden, die als gesun-
de fleischlose Alternative bewertet werden konnen.

Dariiber hinaus soll darauf geachtet werden diejenigen Produkte zu the-
matisieren, die wenigen Herstellungsschritten unterliegen und somit als dko-
logisch nachhaltig bezeichnet werden konnen.

Nicht zuletzt miissen die Endverbraucher (in diesem Fall die Schiiler) die
ausgewihlten Produkte noch selbst herstellen bzw. verarbeiten und nicht blof3
regenerieren oder wiedererhitzen. Sie konnen gewiirzt oder mit verschiedenen
Garverfahren zubereitet werden. Demnach kann nur so die Kochkompetenz
gesteigert werden, welche als Ziel dieser Arbeit dient.

Daher werden im Folgenden Produkte auf Sojabasis und Weizenmehlba-
sis intensiv vorgestellt und sonstige Produkte (Lupinen, Quorn, Entomopha-
gie) in einem Kapitel zur Ergénzung zusammengefasst.

Die Herstellung von Quorn wird mit einbezogen, um einen Unterrichtsan-
satz zum Thema Okologie/Nachhaltigkeit mitzuliefern bzw. hoch verarbeitete
Produkte exemplarisch darzustellen. Im Vergleich dazu stellt die Erndhrung
mit Insekten (Entomophagie) einen Ansatz zur dkologischen Erzeugung von
Fleischersatzprodukten dar. Diese Moglichkeit der Proteingewinnung wird
derzeit intensiv erforscht und steht in einigen Landern, wie beispielsweise der
Schweiz, sogar am Beginn einer Kommerzialisierung (Tagesanzeiger 2016,

106 https://www.meica.de/produktuebersicht/fixe-mahlzeiten/genau-mein-king/.
107 https://www.verbraucherzentrale.de/salzquellen--hier-versteckt-sich-das-meiste-salz.
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elektron. Pub.). Aber auch in Deutschland kann bereits im Januar 2018 mit
Inkrafttreten der neuen Europdischen Novel Food Verordnung mit einer
wachsenden Vermarktung dieses Fleischersatzprodukt gerechnet werden

(DLG 2016, elektron. Pub.).
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15 Fleischersatzprodukte auf Sojabasis

Die Sojabohne stammt aus Asien und wird dort schon seit Jahrhunderten kul-
tiviert. Nach Europa und in andere westliche Lénder gelangte sie jedoch erst
nach 1920 (Ebermann und Elmadfa 2011, S. 394).

Heutzutage gilt sie als die ,,bedeutendste unter den subtropischen Boh-
nen“ und zéhlt zu den Weltwirtschaftspflanzen (Lieberei und Reisdorft, 2007,
S. 125f), da sie sehr vielseitig zu verwenden ist. Sie dient nicht nur als Le-
bensmittel, sondern auch als Ausgangsprodukt fiir zahlreiche technische An-
wendungen, wie beispielsweise zur Proteinanreicherung oder zur Schaumbil-
dung von Lebensmitteln (Ebermann und Elmadfa 2011, S. 397).

Abbildung 36 gibt einen Uberblick iiber die zahlreichen Verarbeitungs-
moglichkeiten der Sojabohne als Lebensmittel, insbesondere zur Erzeugung
von pflanzlichen Fleisch-Analoga.

Sojabohne i

Reinigen, Schalen, Zerkleinern,

)ﬁ' Sojakleie

P

/ e
Ganze Bohne Ol-Mehl-Verfahren
N, U
14 N\ Olextraktion
Extraktion Fermentation
mit Wasser Ry
/ //// | Losungsmittel-Extraktion
v « ] ~
Sojamilch Miso  Soj ice Sojaboh ib  Sojaschrot/ \\
‘ -mehl ‘ i
. Sojaol
Abscheidung v
Sojabohnen-Protein-Konzentrate,
v -Isolate, s
Tofu grobes Sojabohnen-Protein Lecithin
Fermentation raffiniertes
Sojadl
v
SuFu

Abbildung 36: Ubersicht der Verarbeitung der Sojabohne (Rimbach et al. 2010, S. 153)
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Unterschieden wird bei der Verwendung hauptsédchlich zwischen fermentier-
ten und nicht-fermentierten Sojaprodukten.
Zu den fermentierten Sojaprodukten zédhlen:

— Tempeh

— Miso

— Sojasauce

— Natto

— fermentierter Tofu

— fermentierte Sojamilchprodukte.

Demgegeniiber stehen die nicht-fermentierten Sojaprodukte:

— griine Sojabohnen

— getrocknete Sojabohnen

— Sojaniisse

— Sojasprossen

— Sojamehl

— Sojamilch und Sojamilchprodukte
— Tofu

— Okara

— und Yuba (Golbitz 1995).

Sojabohnen enthalten mit ca. 37 % Eiweif} so viele Proteine wie keine andere
Getreide- oder Hiilsenfruchtart (Riaz 2006, S. 9). Zudem weisen sie einen
Kohlenhydratgehalt von ca. 6,3 % auf. Da die Samen dariiber hinaus ca. 18 %
Ol beinhalten, wird die Sojapflanze, neben den Hiilsenfriichten, oftmals auch
unter den Olfriichten aufgefiihrt (Lieberei und Reisdorff 2007, S. 126). Neben
diesen Hauptnihrstoffen enthilt sie aber auch hohe Gehalte an Ballaststoffen,
sekundéren Pflanzenstoffen und Mineralien (Riaz 2006, S. 10).

Die Sojapflanze gehort botanisch zur Familie der Fabaceae (Hiilsen-
friichtler) und ist eine einjéhrige, tiefwurzelnde und borstig behaarte Pflanze,
die strauchig bis zu 80 cm Hohe heranwéchst. Thre nach Selbstbestdubung lila
oder weillen Bliiten wachsen zu behaarten und braungelben Hiilsen heran, die
zwei bis drei weille bis gelbliche Samen enthalten (vgl. Abb. 37; Lieberei und
Reisdorff 2007, S. 126).

Fiir das Wachstum benétigt die Pflanze spezifische Knollchenbakterien
(Bradyrhizobium japonicum), die sie in Symbiose mit Stickstoff versorgen (s.
ebd.; Doenecke et al. 2005, S. 462).
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b 2mm

Abbildung 37: a=reife Sojabohne in Hiilse, b = Samen (Lieberei und Reisdorff 2007, S.
126)

Soja wird hauptsédchlich in den USA, Brasilien, Argentinien, China, Indien,
Paraguay, Bolivien, Indonesien, Kanada und Russland angebaut (Rimbach et
al. 2010, S. 150; Johnson et al. 2008, S. 33).

15.1 Tofu

Der Begriff Tofu stammt aus dem Chinesischen und bedeutet ,,Fleisch ohne
Knochen* oder auch ,.Fleisch des Feldes* (Hoogenkamp 2005, S. 1).

Tofu ist heutzutage das weltweit am haufigsten konsumierte Sojaprodukt.
Er ist weill und von weicher, kidsedhnlicher Konsistenz. Er wird aufgrund sei-
ner Vielseitigkeit in Bezug auf Zubereitungsarten sowie seinem hohen ernéh-
rungsphysiologischen Wert, der auf den Inhaltsstoffen der Sojabohne beruht,
geschitzt. Aufgrund seiner porésen Textur und seines neutralen Geschmacks
kann Tofu mit einer Vielzahl anderer Lebensmittelkomponenten zubereitet
werden (Johnson et al. 2008, S. 447; Riaz 2006, S. 13).

Fertiger Tofu besteht zu etwa 88 % aus Wasser und enthilt im Vergleich
zur Sojabohne zwischen 10 bis 15 % Protein und 5 bis 9 % Fett (Ternes 2008,
S. 937; Riaz 2006, S. 13). Der Kohlenhydrat-und Ballaststoffgehalt ist deut-
lich niedriger als der der Sojabohne, da das Fruchtfleisch entfernt wurde.
Gleichzeitig ist Tofu dadurch leichter verdaulich (Riaz 2006, S. 13).

Tofu hat aufgrund seines Protein-Fett-Verhiltnisses weniger Kalorien als
Kidse oder Fleisch. Es enthidlt zudem einen geringen Gehalt an gesittigten
Fettsduren und ist frei von Cholesterol und Lactose (Johnson et al. 2008, S.
447).

Tofu wird im asiatischen Raum vor allem frisch, gebraten oder getrocknet
mit Sojasauce verzehrt (Ternes 2008, S. 937). Des Weiteren wird Tofu als
Einlage in Suppen, gekocht zu Fleisch und/oder Gemiise sowie weiterverar-
beitet zu Nebenprodukten, wie fermentiertem Tofu (Sofit), frittiertem Tofu
oder pikantem Tofu (Johnson et al. 2008, S. 447).
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Herstellung von Tofu

Bei der Herstellung von Tofu kann grundsitzlich zwischen der Herstellung
normalen Tofus und der Herstellung von Seidentofu unterschieden werden
(Riaz 2006, S. 13, vgl. Abb. 38).

Seidentofu wird aufgrund seiner weichen Beschaffenheit vor allem als
Suppeneinlage oder als Basis fiir vegetarische Brotaufstriche, Saucen, fiir
Kuchenfiillungen, Puddings oder andere Desserts sowie als Sahneersatz ver-
wendet. In Japan wird Seidentofu auch frisch mit Lauchzwiebeln und etwas
Sojasauce oder in Misosuppe verzehrt (s. ebd., S. 14).

Al

Abbildung 38: Seidentofu (links) und normaler Tofu (rechts) (eigenes Bildmaterial)

Grundlage zur Herstellung von Tofu ist die Gewinnung von Sojamilch. Die
traditionelle und industrielle/mechanisierte Methode unterscheiden sich hier-
bei nur sehr gering voneinander, so dass im Folgenden das traditionelle Ver-
fahren erldutert wird und auf grundlegende Unterschiede zur industriellen
Herstellung hingewiesen wird. Abbildung 39 stellt die industrielle Herstel-
lung von Tofu dar und kann zum Vergleich herangezogen werden.
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Reinigen der Sojabohnen

Waschen und einweichen Wasser
8-12 Std.
Abtropfen Wasser
Vermahlen Wasser
heilt oder kalt

Sojamaische kochen, 10:1 Wasser:Bohnen «—  Entschaumer, opt.
100-110 °C, 10 min.

Extrahieren der Sojamilch —————————= Okara
6-8 % Feststoffe

Gernnung Gerinnungsmittel (Salz oder
70-85 °C Saure) 2-3 % Gewichtsanteile
J/ d. Bohnen

Ent{frnen des Uberstandes ——~ Malke
Sojaquark pressenzuTofu ————————————= Malke
U.Ui-[l.z psi, 12-20 min.

Tofu schneiden; kihlen in Wasser
5°C, 60-30 min.

Verpacken und kihlen
24°C

Abbildung 39: Industrielle Herstellung von Tofu (nach Shurtleff und Aoyagi 2000,
S. 115)

Zu Beginn werden ganze, getrocknete Sojabohnen gereinigt und {iber Nacht
in der etwa zehnfachen Menge Wasser eingeweicht. AnschlieBend werden sie
entwdssert und zwei-bis dreimal mit frischem Wasser gespiilt. Mithilfe eines
Miihlsteins oder eines Hammerwerkes werden die weichen Bohnen unter Zu-
satz von frischem Wasser gemahlen. Die entstandene Maische wird durch ein
Leinentuch, einen Einlegesack oder durch ein Sieb passiert, um einen Grof3-
teil der festen Bestandteile herauszufiltern. Die festen Riickstéinde werden mit
frischem Wasser gereinigt und nochmals gepresst, um die Sojamilchausbeute
zu erhohen. Der zuriickbleibende Trester wird auch Okara genannt und kann
vielseitig verwendet werden (Johnson et al. 2008, S. 443; Holzapfel 2007, S.
581). Beispielsweise kann Okara dhnlich wie Kleie genutzt werden, um den
natiirlichen Ballaststoffgehalt von Backwaren zu erhdhen oder auch um ihnen
eine kriimelige Struktur zu verleihen (Shurtleff und Aoyagi 2000, S. 169).

Die extrahierte Sojamilch mit einem Feststoffgehalt von 6-8 % wird an-
schliefend in groBen Woks oder Topfen unter stindigem Riihren fiir etwa
zehn Minuten gekocht und kann nun entweder warm frisch verzehrt, gekiihlt
oder zu Tofu weiterverarbeitet werden (Johnson et al. 2008, S. 443; Holzapfel
2007, S. 581).

Fiir die Weiterverarbeitung zu Tofu wird die Sojamilch in einen anderen
Behilter gefiillt und auf 70-85 °C heruntergekiihlt. Gleichzeitig wird ein Ge-
rinnungsmittel, bei einer optimalen Temperatur von 78 °C, hinzugefiigt und
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die Masse konstant geriihrt bis die Gerinnung einsetzt. Der Behilter wird da-
rauthin abgedeckt und die Sojamilch fiir etwa 30 Minuten ruhen gelassen
(Johnson et al. 2008, S. 448).

Weltweit werden unterschiedliche Gerinnungsmittel zur Proteinausfil-
lung in der Sojamilch und somit Tofuherstellung genutzt: Magnesiumchlorid
(Nigari), Calciumchlorid, Meerwasser, Glukonsdure/Glucono-Delta-Lacton,
Zitronensaft sowie Calciumsulfat (pulverisierter Gips) (Shi-gao) (Holzapfel
2007, S. 581; Shurtleff und Aoyagi 2000, S. 95f, S. 123).

Im Anschluss an den Gerinnungsprozess wird der entstandene Sojaquark
nochmals durchgeriihrt und in eine mit Leinen ausgefiillte Form gegossen,
wodurch die Molke abgetrennt werden kann. Traditionell wird die Form mit
Gewichten beschwert, damit verbleibende iiberschiissige Molke abgetrennt
werden kann und der Tofu fest wird. Abschlieend wird der fertige Tofu ge-
schnitten und entweder frisch serviert oder in Wasser gekiihlt und verpackt
(Johnson et al. 2008, S. 448; Holzapfel 2007, S. 581). Bei der industriel-
len/mechanisierten Herstellung wird der entstandene Sojaquark bei einem
spezifischen Druck (0,05-0,2 psi = 344-1379 Pa) in Form gepresst, so dass
dadurch tberschiissige Molke entfernt werden kann (vgl. Abb. 32).

Im Vergleich zur Herstellung normalen Tofus wird fiir Seidentofu eine
Sojamilch mit einem Feststoffanteil von ca. 10-12 % bendtigt und als Gerin-
nungsmittel entweder Calciumsulfat (CaSO42H,0) oder Glucono-Delta-
Lacton (C¢H0Og) eingesetzt.

Alle anderen Verfahrensschritte sind in etwa identisch mit der Herstel-
lung normalen Tofus.

So wird die erhitze Sojamilch nach der Extraktion und Erhitzung in hol-
zernen oder Stahlbehéltern auf 65-70 °C heruntergekiihlt und Calciumsulfat
als Gerinnungsmittel hinzugegeben. Nach 30 bis 60 Minuten koaguliert die
Sojamilch zu einem festen Gel mit geschmeidiger und fester Textur, wie
Quark oder Joghurt.

Wird hingegen Glucono-Delta-Lacton fiir den Gerinnungsprozess ver-
wendet, wird dieses mit erkalteter Sojamilch verriihrt, in einen verschlieBba-
ren Behilter gegeben und dieser anschlieBend in ein heiles Wasserbad ge-
taucht, wodurch eine Koagulation der Sojamilch zu einem Gel stattfindet.

Im Gegensatz zu normalen Tofu wird der entstandene gelartige Tofu
nicht nochmals geriihrt oder gepresst und weist daher einen hoheren Wasser-
anteil auf.

Im Anschluss an den Gerinnungsprozess wird Seidentofu unter Wasser
aus dem Behalter entfernt, geschnitten und gekiihlt. Er wird in China auch als
wissriger Tofu (shui doufu), weicher Tofu (neng doufu) oder Tofublume
(doufu hua) bezeichnet (Johnson et al. 2008, S. 452; Shurtleff und Aoyagi
2000, S. 256).
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15.2 Tempeh

Tempeh ist ein Fleischersatzprodukt auf Basis von fermentierten Sojabohnen.
Es kommt aus der traditionellen indonesischen Kiiche (Golbitz 1995, S. 571)
und ist in seinem Geschmack, seiner Vielseitigkeit und seiner Textur einzig-
artig. Es wird aus gekochten und fermentierten Sojabohnen gewonnen, die
vom Myzel des weillen Schimmelpilzes Rhizoporus oligosporus durchwach-
sen sind und dadurch zusammengehalten werden (vgl. Abb. 40; Kiick et al.
2009, S. 123; Golbitz 1995, S. 571; ReiB3 1987, S. 60).

Die Sorten Tempeh Kedelee (Fermentation von Sojabohnen) und Tempeh
Bongrek (Fermentation von Kokosnuss- oder Erdnusspresskuchen) sind dabei
die beliebtesten und verbreitetsten Sorten. Aufgrund des Ausgangsstoffes der
Sojabohne wird im Folgenden auf die Herstellung und Verwendung von
Tempeh Kedelee ndher eingegangen (Steinbiichel et al. 2013, S. 172; Reil3
1987, S. 60).

Abbildung 40: Tempeh Kedelee (eigenes Bildmaterial)

Durch die Fermentation dndern sich der Gehalt an Lipiden quantitativ und
qualitativ sowie das Verhéltnis von geldsten und unléslichen Kohlenhydraten,
so dass Tempeh leicht verdaulich ist. Dariiber hinaus nimmt die Konzentrati-
on der Vitamine Riboflavin, Niacin und Vitamin B12 zu (Steinbiichel et al.
2013, S. 173; Reill 1987, S.60). Frisches Tempeh weist einen Eiweilligehalt
von ca. 20 % auf und wird daher auch als Proteinquelle verwendet (Ebermann
und Elmadfa 2011, S. 398; Riaz 2006, S. 15).

Tempeh hat einen nussigen und milden Geschmack und erinnert an
Weillschimmelkése (Reichert und Sadler 2013, S. 63; Riaz 2006, S. 15).

Es gibt zahlreiche Verwendungsmdglichkeiten fiir fertigen Tempeh:

— ohne weitere Verarbeitungsschritte:
— kleinstiickig als Suppeneinlage
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— diinne Scheiben direkt essen
— nach thermischer Zubereitung:
— Frittieren in Kokosnussol

— Déampfen

— Backen

— Grillen

— nach Reiben und zu Patties oder Béllen verarbeiten
— eintauchen in Kochsalzlsung (Steinbiichel et al. 2013, S. 173; Kiick et

al. 2009, S. 124; Riaz 2006, S. 15).

Herstellung von Tempeh

Bei der folgenden Darstellung zur Herstellung von Tempeh soll vornehmlich
auf den industriellen/mechanisierten Prozess eingegangen werden (vgl. Abb.
41). Vergleichbare und unterschiedliche Verfahrensschritte werden hervorge-

hoben.
Traditioneller Sojabohnen Mechanisierter Prozess
indonesischer Prozess
Einweichen in heiBem Wasser Trocken entspelzen
Nass entspelzen l
Einweichen Einweichen
[Milchséuregéinc‘lg findet statt) (Milchséuregéjung findet statt)

Feuchte Bohnen, angesé&uert durch Milchséuregérung

Ausspillen und Entfernen des Einweichwassers

Kochen (30-80 Minuten)

Abtropfen, Ausbreiten zum Abkihlen und Verdampfen des Restwassers

«4—— Beimpfen mit Sporen
Rhizopus spec.

Mixen

Einwickeln in leicht perforierte Plastikfolie oder Blatter

1-2 Tage bei 25-35 °C

Frisches Tempeh

Dampfen Frittieren

Tempeh-Eintopf Tempeh-Chips (Tempeh kripik)

Abbildung 41: Herstellung von Tempeh aus Sojabohnen (Kiick et al. 2009, S. 124)
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Zu Beginn werden die Sojabohnen in Wasser eingeweicht, um den das
Wachstum von Rhizopus oligosporus behindernden Trypsin-Inhibitor zu ent-
fernen.

Insgesamt konnen bei der Tempehherstellung zwei Fermentationsprozes-
se unterschieden werden: Der erste bakterielle Fermentationsschritt dient der
pH-Wertsenkung (< 5,4), wodurch ein starkes Pilzwachstum, welches den
zweiten Fermentationsprozess darstellt, ermoglicht wird.

Bevor dieser zweite Prozess jedoch stattfindet, werden die Bohnen noch-
mals fiir 30 bis 60 Minuten gekocht und somit unerwiinschte Bakterien abge-
totet, Nahrstoffe freigesetzt und der Trypsin-Inhibitor zerstort.

Nach der Beimpfung mit dem weilen Schimmelpilz Rhizopus oli-
gosporus werden die Sojabohnen traditionell in Bananenblétter gewickelt und
ca. ein bis zwei Tage bei etwa 30 °C fermentiert. Bei der industriellen Her-
stellung werden diese durch perforierte Plastikfolie oder —schalen ersetzt.

Wihrend dieses zweiten Fermentationsprozesses werden zunéchst die
Mittellamellen der Zellzwischenrdume der Sojabohnen-Kotyledonen abge-
baut, wodurch die Bohne erweicht. Durch Hydrolyse von Proteinen und Lipi-
den mittels der vom Rhizopus ausgeschiedenen Enzyme steigt der Peptid-
und freie Aminoséurengehalt sowie der Gehalt an freien Fettsduren'®. Au-
Berdem steigt die Konzentration von B-Vitaminen (Niacin, Riboflavin und
Pantothensidure), gleichzeitig nimmt jedoch der Gehalt an Thiamin ab.

Tempeh gilt als wertvoller Lieferant von Vitamin B12, dessen Gehalt be-
sonders hoch ist, wenn zur Starterkultur Bakterien der Gattung Klebsiella
hinzugegeben werden.

Durch das faserige Pilzmycel und dessen Hyphengeflecht erhélt der ferti-
ge Tempeh schlieBlich seine fleischdhnliche Textur.

Durch die hohe proteinolytische Aktivitit von Rhizopus oligosporus, die
zu Desaminierungsprozessen und zur Freisetzung von Ammoniak fiihrt,
gleichzeitig den pH-Wert steigen ldsst, wird der Fermentationsprozess
schlieflich abgebrochen und der Pilz abgetdtet (Kiick et al. 2009, S. 123ff;
ReiB3 1987, S. 60).

108 insbesondere Linolsdure.
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16 Fleischersatzprodukte auf Weizenbasis

Produkte aus Getreide decken den menschlichen Bedarf an Kohlenhydraten
in einem hohen Ausmal} und gehoren zu den wichtigsten Grundnahrungsmit-
teln.

Sie stellen eine wichtige Quelle fiir die genannten Kohlenhydrate (50 %)
dar sowie fiir Proteine (30 %), Mineralstoffe, Vitamine, vor allem der B-
Gruppe und E, und Spurenelemente.

Getreide zdhlt zu den Grésern der botanischen Familie der Poaceae und
Gramineae. Europaweit werden mengenméfig hauptséchlich Weizen und
Roggen kultiviert (Ebermann und Elmadfa, 2011, S. 337; Belitz et al. 2008,
S. 691).

Fiir die Gewinnung von Fleischersatzprodukten auf Getreidebasis wird
ausschlieBlich Weizen verwendet, da nur aus diesem ein viskoelastischer, ko-
hasiver Teig geknetet werden kann (Belitz et al. 2008, S. 696).

Weizen stammt urspriinglich aus dem mittleren Osten und wird in Sorten
mit tetraploidem (Hartweizen) oder hexaploidem (Weichweizen) Chromoso-
mensatz eingeteilt.

Er ist dunkelgriin und wichst bis zu einem Meter Hohe heran. Hauptsich-
lich wird er in Indien, den USA, Russland, Kanada, Frankreich, China und
Deutschland angebaut.

Hartweizen weist einen hoheren Proteingehalt (10-14 %) als Weichwei-
zen (6-12 %) auf und wird zur Herstellung von Griell und Teigwaren verwen-
det, da er hitzebestindiger ist. Weichweizen hingegen wird aufgrund seines
Gashaltevermogens vornehmlich zur Herstellung von Brot verwendet (Eber-
mann und Elmadfa 2011, S. 342f; Rimbach et al. 2010, S. 123).

Nach Zugabe von Wasser kann aus Weizenmehl ein viskoelastischer, ko-
hasiver Teig herstellt werden, fiir dessen Stabilitdt das Gluten maf3gebend ist.
Dieses Klebereiweil kann durch Auswaschen von Kleie und Stirke isoliert
werden (Belitz et al. 2008, S. 696).

Gluten besteht aus Gliadin und Glutenin. Glutenin bildet ein unldsliches,
quellbares Gertiist im nativen Kleber und ist iiber Disulfidbriicken polymeri-
siert. In dieses Gertist ist Gliadin eingelagert (vgl. Abb. 42; Rimbach et al.
2010, S. 142).

128

1P 216.73.216.60, am 26.01.2026, 02:03:29. © Urheberrechtiich geschitzter Inhak t
tersagt, ‘mit, f0r oder in Ki-Syster



https://doi.org/10.5771/9783828872127

Glutenin

Gliadin

Gluten (gliadin + glutenin)

Abbildung 42: Die wichtigsten Weizenproteine (Yildiz, F. 2010, S. 68)
Seitan

Seitan stammt aus der traditionellen chinesischen Kiiche und wird als Flei-
schersatz und pflanzliche EiweiBquelle genutzt (vgl. Abb. 43; Schiilein 2011,
S. 179). Das Klebereiweill (Gluten) aus Weizenmehl stellt die Basis dieser
Fleischalternative dar, welches nach Herauswaschen von Kleie und Stéirke
verbleibt (s. ebd.).

Da Seitan dem Weizengluten entspricht, werden dessen Nahrstoffgehalte
nachfolgend erldutert. Weizengluten enthélt etwa 81 % Proteine, 7 % Koh-
lenhydrate und 4 % Fett (FDDB 2012, elektron. Pub.). Im Vergleich dazu be-
tragt der Proteingehalt in Fleisch zwischen 12 bis 24 % (Leitzmann 2010, S.
60).

Abbildung 43: Handwerklich hergestellter Seitan (eigenes Bildmaterial)

Bei genetisch entsprechend disponierten Menschen kann das Gluten zu Un-
vertraglichkeiten fiithren, die sich vor allem durch chronische Durchfille und
Fettstiihle zeigen (Rimbach et al. 2010, S. 143). Derzeit leiden etwa drei Pro-
zent der deutschen Bevdlkerung an einer Glutenunvertriglichkeit bzw. an Z6-
liakie (Stand Dezember 2016) (Statista 2017a, elektron. Pub.).

Wihrend der Verdauung im Diinndarm entstehen Spaltprodukte, die des-
sen Schleimhaut schidigen und somit zu Maldigestion sowie Malabsorption,
Schleimhautatrophie und Wasser- und Elektrolytverlusten fiihren kdnnen. Die
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sogenannte Zoliakie, als chronische, immunologische Erkrankung, manifes-
tiert sich zumeist im Kindesalter (Rimbach et al. 2010, S. 143).

Somit sollten Menschen mit nachgewiesener Glutenunvertraglichkeit
bzw. Zoliakie auf Seitan als Fleischersatzprodukt unbedingt verzichten.

Herstellung von Seitan

Die Herstellung von Seitan bzw. Weizengluten ist industriell betrachtet eng
mit der Gewinnung von Weizenstirke verkniipft.

Bislang wurde noch kein Verfahren entwickelt, das Weizengluten bzw.
die Weizenstirke direkt aus dem Korn gewinnen kann, da es noch keine tech-
nologische Losung fiir die Ablosung der Schalenbestandteile des Korns vom
Gluten gibt.

Daher wird als Grundlage immer noch Wasser zum Mehl hinzugegeben
(Mehl-Wasser Konditionierung), dieses anschlieBend intensiv geknetet und
die Starke mithilfe von Wasser ausgewaschen (Dekanter 3-Phasen-Trennung
und Siebtrommel sowie Glutenwaschung) (vgl. Abb. 45; Tscheuschner 2004,
S. 403).

Durch die Wasserzugabe wird das Matrixprotein klebrig, so dass es zur
Ausbildung einer kontinuierlichen Struktur der Mehlpartikel kommt. Dieses
kann durch Kneten des Teiges verstdrkt werden. Durch die Dehnung der Pro-
teinmatrix bilden sich Proteinfilme, die zur Verbesserung des Gashaltever-
mogens fithren.

Intermolekulare Disulfidbriicken, hydrophobe Wechselwirkungen, Ionen-
Bindungen oder Wasserstoff-Briicken sind fiir die viskoelastischen Eigen-
schaften des hergestellten Teiges verantwortlich. Die Glutenine, welche eine
geringe Dehnbarkeit, aber hohe Elastizitit aufweisen sowie die Gliadine, be-
kannt fiir hohe Dehnbarkeit und geringe Elastizitét, sind unter Mitwirkung
von Globulinen und Albuminen daran beteiligt. Der Kleber lagert wihrend
der Teigbereitung viel Wasser ein (vgl. Abb. 44; Rimbach et al. 2010, S.
142f1).

Gliadin Glutenin

M

Disulphidbriicke

elektrostatische
Wechselwirkung

Abbildung 44: Beteiligte Systeme der viskoelastischen Eigenschaften von Gluten (Vilgis
2014, S. 206)
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Im Jahre 1984 wurde ein neues Verfahren zur Stirkegewinnung auf Weizen-
mehlbasis durch die Firma Westfalia Separator AG entwickelt, welches
schematisch in der folgenden Abbildung 45 dargestellt wird.

Weizenmehl

i

Mehl/Wasser

Wﬁ.

Dekanter -
Trennung
]
|j. . [ v = Disenseparator
Raffination Siebtrommal I;?sle(:nsep_)arator Vorkrzantration
Glutenwaschung yekgewinnung

Dekanter
De.|'<anter Selbstentleeren- Entwdsserung
Entwédsserung @knung der Separator
Klarung

Trocknung | Trocknung
| A-Stérke | Vitalgluten | Abwasser | B-Stirke

Abbildung 45: Prinzipielles Flielschema zur Starkeherstellung aus Weizenmehl (vgl.
Tscheuschner 2004, S. 404)

Als maBgebliche Schritte kdnnen bei diesem Verfahren die Herstellung einer
,,homogenen Weizenmehl-Wasser-Mischung'09“ (Mehl/Wasser Konditionie-
rung), die durch Energieeintrag mittels Homogenisierung die Bildung des
Weizenglutens nach sich zieht sowie der Einsatz eines 3-Phasen-Dekanters
(Dekanter 3-Phasen-Trennung) angesehen werden, mit dessen Hilfe die Tren-
nung der Mehlbestandteile stattfindet.

Innerhalb des Dekanters herrschen drei Stoffstrome, wobei die Diisenpha-
se dazu dient das agglomerierte Weizengluten und die Stirkemilch mittels
Dreh- und Bogensieben in Weizengluten und B-Stirkemilch zu separieren
(Siebtrommel, Glutenwaschung). Das Gluten kann im Anschluss in Ring-
trocknern getrocknet werden (Trocknung) (Tscheuschner 2004, S. 404f).

Fiir die traditionelle, handwerkliche Herstellung von Seitan wird dhnlich
vorgegangen.

Es wird ein elastischer Teig aus Weizenmehl und Wasser''* geknetet, der
anschlieBend fiir mindestens drei Stunden ruhen muss'''. Anschliefend wird

109 1 Teil Weizenmehl und 0,8-1,0 Teil Frisch-oder Prozesswasser.
110 1 Teil Weizenmehl und 0,75 Teil Frischwasser.
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die Starke aus dem Teig herausgewaschen, indem eine Schiissel mit Wasser
gefiillt, der Teig hinzugegeben und solange geknetet wird, bis sich das Was-
ser nicht mehr milchig verfarbt.

Alternativ kann auf diesen Schritt verzichtet werden, wenn direkt Wei-
zengluten und Wasser''? verknetet werden.

Im nédchsten Schritt sollte das gewonnene Weizengluten in kleine Stiicke
geschnitten werden und fiir 30 Minuten in einer gewiirzten Briihe, je nach
Verwendungszweck, gekocht werden. Fiir eine festere Konsistenz kann das
Gluten vor dem Kochen auch klein geschnitten in Plastikbeuteln verschlos-
sen, wobei anschlieBend die Luft aus der Tiite gedriickt und diese luftdicht
verschlossen wird. AbschlieBend miissen diese wiederrum fiir etwa zwei
Stunden gekocht werden (vgl. Abb. 58; Seitan.info 2017, elektron. Pub.).

111 Eine sofortige Weiterverarbeitung hat im Selbstversuch auch komplikationslos funktio-
niert.
112 1 Teil Gluten und 1 Teil Wasser.
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17 Sonstige Fleischersatzprodukte

17.1 Quorn

Als Gegeniiberstellung zu nachhaltig produzierbaren Fleischersatzprodukten
wird folgend die Herstellung von Quorn, als Produkt mit vielen Prozessschrit-
ten und entsprechend hoch entwickelter Verfahrenstechnik, exemplarisch er-
lautert.

Quorn ist ein sog. Mykoprotein'"?, ein proteinreicher Schimmelpilz, wel-
cher auf Basis der Gattung Fusarium venenatum durch Fermentation gewon-
nen wird (Hui 2006, S. 63).

Mykoprotein wurde aufgrund von Bedenken einer wachsenden Lebens-
mittelknappheit in den 60er Jahren entwickelt (Kiick et al. 2009, S. 129), wo-
ran die Firma Marlow Foods aus GroBbritannien mafBgeblich beteiligt war.
Ihr Produktname fiir das fertige Produkt lautet ,,Quorn* (Wainwright 1995, S.
153).

Marlow Foods selbst bezeichnet ihr Produkt als nachhaltig, da durch die
Produktion im Vergleich zur Hiihnerfleischgewinnung 75 % weniger Emissi-
onen und im Vergleich zur Rindfleischgewinnung 90 % weniger Emissionen
freigesetzt werden (Marlow Foods 2017a, elektron. Pub.). Wie aber bereits zu
Beginn dieses Kapitels und auch in Kapitel 14.2 dargestellt, kann durch die
kontinuierliche Fermentation (etwa 1000 Std.) von einem hohen Energiever-
brauch ausgegangen werden, so dass die Nachhaltigkeit kritisch hinterfragt
werden sollte (vgl. Batt und Tortorello 2014, S. 421).

Auch im Rahmen einer Vollwert-Erndhrung wird Quorn aufgrund seiner
Einstufung als ,,Kunstprodukt™ als ,,nicht empfehlenswert, moglichst meiden*
bezeichnet (Leitzmann 2013, S. 299).

Struktur erlangt das gewiinschte Endprodukt durch das gebildete Hy-
phengeflecht, welches Ahnlichkeiten mit anderen proteinhaltigen Lebensmit-
teln, z. B. gesponnenem Soja und Hithnerbrust, aufweist (vgl. Abb. 46).

113 Im Folgenden werden die Begriffe Quorn und Mykoprotein synonym verwendet.
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Structure comparisons.

spun soya

chicken breast

mycoprotein

Abbildung 46: Strukturvergleich von gesponnenem Soja, Hithnerbrust und Mykoprotein
(Marlow Foods Ltd 2008, elektron. Pub.)

Herstellung von Quorn

Fiir die Herstellung werden Glucose, Cholin (primérer, einwertiger Alkohol),
Wasser, Mineralstoffe, Biotin und Vitamine in spezielle Gértanks gegeben.
Die Glucose wird vornehmlich aus Mais gewonnen, aber auch andere Stérke-
arten sind als Kohlenstoffquelle denkbar (Anderson et al. 1975 und Stein-
kraus 1986, zitiert nach Arora 2004, S. 250f).

Die Fermentation selbst findet in speziellen Luft-Gértanks, auch Air-Lift
Bioreaktoren oder Schlaufenreaktor genannt, mit einem Volumen von 155 m’
und einer Hohe von 50 m und einem Gewicht von 250 Tonnen statt (vgl.
Abb. 47). Es herrscht eine konstante Temperatur von ca. 30 °C und ein pH
Wert von 6 (Arora 2004, S. 251).

Jeder Girtank operiert in einem kontinuierlichen Kreislauf fiir bis zu
1000 Std., in dem das Kulturmedium zirkuliert. Die Zirkulation wird durch
Sauerstoffzugabe und dem Unterschied der mittleren Dichte zwischen Steig-
rohr und Fallleitung gesichert. In der Fallleitung befindet sich ein Zulauf fiir
Glucose, Biotin und Mineralstoffe (vgl. Abb. 47). Der pH-Wert wird durch
Ammoniakgas eingestellt, wobei das Ammoniak gleichzeitig als Stickstoff-
quelle dient. Die Sauerstoffversorgung erfolgt mit Druckluft im Steigrohr.
Wichtig ist, dass das Nahrstoffsubstrat Glucose immer in ausreichender Men-
ge vorhanden ist, um das Mycel-Wachstum sicherzustellen. Nach der Kulti-
vierung, liegt der RNA-Gehalt (Nukleinsduren) des Mycels bei ca. 10 %, was
schédlich fiir den menschlichen Organismus sein kann (Batt und Tortorello
2014, S. 421; Arora 2004, S. 251).
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Abbildung 47: Schlaufenreaktor zur Kultivierung von Mykoprotein (Sahm et al. 2013,
S. 68)

Werden Nukleinsduren in hoher Konzentration und iiber einen lingeren Zeit-
raum von Menschen konsumiert, kann es zum Krankheitsbild der Gicht
kommen (Weber 2010, S. 5). Daher wird der RNA-Gehalt des erhaltenen
Rohprodukts durch thermischen Schock und endogene Ribonucleasen auf ca.
2 % reduziert. Weiterhin ist die Reduktion auch durch stindiges Riihren in
Tankreaktoren bei einer Temperatur von 65 °C moglich. Im néchsten Schritt
wird das Mycel entweder auf einem horizontalen Filterbrett kontinuierlich
abgeerntet, mit einer Ausbeute von ca. 30 Tonnen/Std. Fliissigkeit. Insgesamt
wird der Inhalt der Reaktoren etwa alle fiinf bis sechs Stunden komplett aus-
getauscht. Der Filterkuchen hat einen Feststoffgehalt von ca. 30 %, der bei -
18 °C nahezu unbegrenzt haltbar ist. Er wird nach Entnahme anschlielend
auf 68 °C fiir 25 min. erhitzt, um einen End-pH Wert von 5-6 zu erreichen.
Ebenfalls moglich ist das entnommene Filtrat auf 90 °C zu erhitzen, durch
Zentrifugation zu entwéssern und anschlieend zu kiihlen (vgl. Abb. 48). Ab-
schlieBend kann das Mykoprotein je nach Bedarf unter Dampfeinwirkung
texturiert werden. Hierfiir wird beispielsweise Albumin hinzugegeben (Batt
und Tortorello 2014, S. 421f; Arora 2004, S. 250f).
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Abbildung 48: Schematische Darstellung des Mykoprotein-Fermentation-Prozesses (Batt
und Tortorello 2014, S. 420)

Fertiges Mykoprotein enthilt bezogen auf 100 g Frischgewicht 12 g Proteine,
2,9 g Fett und 6 g Ballaststoffe (Sahm et al. 2013, S. 68).

Auf dem deutschen Markt ist Quorn seit 2013 erhiltlich. Die Produktbreite
umfasste hier im Februar 2017:

— Vegetarische Burger

— Vegetarisches Hack

Vegetarisches Geschnetzeltes

— Vegetarische Filets

— Pfeffer Grill Steak

— Vegetarische schwedische Hackbéllchen

— Vegetarisches paniertes Schnitzel

— Vegetarische Grillbratwurst

— sowie vegetarische Rostbratwiirstchen (Marlow Foods 2017b, elektron.
Pub.).

17.2 Fleischersatzprodukte auf Lupinenbasis

Urspriinglich stammt die Lupine aus dem Mittelmeerraum, wo sie schon 2000
Jahre vor Christus in Schriften erwdhnt wird (Donner 2012, S. 127).

Lupinen werden heutzutage vor allem in Australien, Osteuropa, Siidame-
rika und im Mittelmeerraum kultiviert und vornehmlich zu Viehfutter, als Al-
ternative zu Futter aus der Sojabohne, verarbeitet. Aber auch in Deutschland
wird die Lupine, insbesondere die blaue Lupine, angebaut. Insgesamt sind vor
allem die weille, gelbe und blaue SiiBlupine als Nahrungsmittel von Bedeu-
tung (vgl. Abb. 49). Die Bezeichnung Siilupine umfasst alle Sorten ohne
Bitterstoffe (Schuster 2002, S: 137).

Die Lupine gehdrt zur botanischen Familie der Fabaceae (Hiilsenfriichte)
und bildet nach der Bestdubung Schoten von fiinf bis acht Zentimetern Lénge
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aus, welche nierenférmige Samen enthalten (Barceloux 2008, S. 128; Dierau-
er et al. 2004, S. 2). Anders als die Sojabohne (vgl. Kap. 15) benétigt sie fiir
das Wachstum keine spezifischen Knollchenbakterien und kann daher auch in
Deutschland kultiviert werden (Schuster 2002, S. 137).

Pflanzen wilden Ursprungs (Bitterlupine) enthalten jedoch hdufig hohe
Anteile an Alkaloiden, so dass heute verbreitet die neu geziichtete SiiSlupine
angebaut wird, deren Alkaloidgehalt deutlich reduziert ist (Barceloux 2008,
S. 128; Schuster 2002, S. 137).

Abbildung 49: Lupinen (Dierauer et al. 2004, S. 1)

Der Rohproteingehalt in Lupinensamen liegt, je nach Sorte, bei etwa 32 bis
48 %. Sie enthalten zudem einen hohen Anteil an Vitamin B12, essentiellen
Aminoséuren (z. B. Lysin) und Mineralstoffen (z. B. Kalium, Calcium, Mag-
nesium, Eisen) (Dierauer et al. 2004, S. 2; Schuster 2002, S. 137). Ihr Fett-
gehalt belduft sich auf 4-7 % mit hohen Anteilen an einfach und mehrfach
ungesittigten Fettsduren (Schuster 2002, S. 137).

Neben der Erzeugung von Futtermitteln eignet sich die Lupine auch fiir
die menschliche Erndhrung. Hier wird sie vor allem zu Brotaufstrichen,
Waurstersatz, Mehlen und Snacks verarbeitet oder als Gemiisebeilage gereicht.
Dartiber hinaus kann ein tofudhnliches Produkt (Lopino) daraus hergestellt
werden oder auch koffeinfreier Kaffee (Dierauer et al. 2004, S. 2).

Fiir die Herstellung des sogenannten Lopinos werden die Lupinensamen
ebenso wie Tofu (vgl. Kapitel 15.1) mit Wasser vermengt, eingeweicht und
zu einer Maische vermahlen. Uberschiissige Fliissigkeit wird durch Pressen
entfernt. AnschlieBend erfolgt durch 20-50-miniitiges Erhitzen der Masse auf
eine Temperatur von ca. 85 °C eine Denaturierung der enthaltenen Proteine.
Der dadurch entstandene Lupinenquark wird darauthin mittels Presskasten
entwdssert, so dass das fertige Produkt, beispielsweise in Form von Bratlin-
gen, verkauft werden kann (Schuster 2002, S. 138).

Aufgrund der bislang geringeren Bekanntheit von Produkten aus Lupinen,
wird an dieser Stelle auf die Erlduterung spezifischer Produkt-
Herstellungsverfahren verzichtet.
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17.3 Entomophagie

Mit dem Begriff Entomophagie wird der menschliche Verzehr von Insekten
bezeichnet. Insgesamt werden weltweit tiber 1900 verschiedene Insektenspe-
zies, zumeist Kéfer (31 %), Raupen von Schmetterlingen (18 %), Hautfliigler,
z. B. Bienen, Wespen und Ameisen (14 %) sowie Heuschrecken (13 %) ver-
zehrt (vgl. Abb. 50; FAO 2013, S. 10).

Diese Nahrungsaufnahme stellt fiir global etwa zwei Milliarden Men-
schen''* eine normale Erndhrung und Versorgung mit Proteinen dar, so dass
auch in Europa Uberlegungen angestrebt werden diese Erndihrungsweise zu
verbreiten (Rempe 2014, S. 198).

Insekten haben einen hohen erndhrungsphysiologischen Wert, da sie Pro-
teingehalte von 35 bis 61 %' aufweisen. Im Vergleich dazu haben getrock-
nete Sojabohnen nur einen Proteingehalt von etwa 38 %. Dariiber hinaus ent-
halten Insekten hohe Mengen an Ballaststoffen, ungeséttigten Fettsduren so-
wie Mikronéhrstoffen, beispielsweise Eisen, Selen und Magnesium. Auch die
Vitamine Biotin''®, Pantothensdure''” und Riboflavin''® sind reich enthalten
(Rempe 2014, S. 199; Durst und Shono 2010, S. 3).

Prozent
35

30 —

25 —

20—

15— —

. == == =

. m . —
Kafer Schmetter- Haumug\er Heu- Schnabel- Termiten Libellen Zwemﬂgler Schaben GlDBﬂUglel andere

linge (z.B. Bienen)  schrecken kerfe (z. B. Fliegen) (z. B. Wasserflorfliege)
(2. B. Léuse, Wanzen)

Abbildung 50: Weltweit am hédufigsten verzehrte Insektenarten (in Anlehnung an FAO
2013, S. 10)

Des Weiteren wird aus 6kologischen Griinden an einer Etablierung von Spei-
seinsekten in Europa geforscht. Sie weisen eine giinstige Umweltbilanz hin-

114 Vorwiegend in Lateinamerika, Asien, Australien und Afrika.
115 Bezogen auf die Trockenmasse.

116 Vitamin B7.

117 Vitamin B5.

118 Vitamin B2.
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sichtlich ihrer Gewinnung und Erzeugung auf, da ihre Futterverwertungseffi-
zienz deutlich hoher liegt als die der klassischen Nutztiere, z. B. Huhn, Rind
oder Schwein. So werden nur etwa zwei Kilogramm Futter fiir eine Ge-
wichtszunahme von einem Kilogramm benétigt. Im Vergleich dazu liegt die
Umwandlungsrate bei Hithnern bei etwa 2,5 Kilogramm, bei Schweinen bei
rund fiinf Kilogramm und bei Rindern sogar bei acht bis zehn Kilogramm.
AuBerdem bendétigen Insekten keine speziellen Futtermittel und konnen sogar
Kompost, Aas oder Lebensmittelabfille verwerten. Ein weiterer Vorteil ist
der geringere Aussto3 von klimaschidlichen Gasten: Mehlwiirme produzie-
ren pro Kilogramm Koérpergewicht etwa zehn bis hundert Mal weniger Gase
(Rempe 2014, S. 200; Durst und Shono 2010, S. 2).

Ein weiterer Vorteil liegt im geringeren Flachenbedarf fiir die Gewinnung
und Erzeugung (Durst und Shono 2010, S. 2).

Einzig die biologischen und chemischen Gefahren, die mit dem Verzehr
von Insekten in Verbindung stehen, miissen noch intensiv erforscht werden.
Beispielsweise enthalten Maikéfer, wenn sie sich bedroht fiihlen ein giftiges
Alkaloid im Blut. Bei der spanischen Fliege ldsst sich Cantharin im Blut
nachweisen, was ein starkes Reizgift ist. Laut FAO stellen die Insekten je-
doch ein geringeres Risiko flir zoonotische Infektionen dar, als z. B. Vogel
oder andere Wirbeltiere (Rempe 2014, S. 200f).

Insgesamt héngen die biologischen und chemischen Gefahren vor allem
vom Produktionsverfahren, der Nahrung der Insekten, der Lebenszyklus-
Phase, der spezifischen Insektenart und den eingesetzten Verarbeitungspro-
zessen ab (s. ebd. 200fY).

Abbildung 51 zeigt den schematischen Produktionsprozess von Speisein-
sekten.

Da dieses Fleischersatzprodukt bislang noch nicht auf dem deutschen
Markt etabliert ist, wird an dieser Stelle auf die Erlduterung der Verarbei-
tungsprozesse sowie die Vorstellung spezifischer Produkte verzichtet.

Anzumerken ist jedoch, dass bereits im Januar 2018 die neue Europdische
Novel Food Verordnung in Kraft treten soll. Mit ihr werden in Zukunft alle
Insektenarten nach einer Unbedenklichkeitspriifung als Lebensmittel zugelas-
sen (DLG 2016, elektron. Pub.).

Eine Thematisierung innerhalb der Universitdt, aber auch im schulischen
Unterricht, sollte daher zukiinftig in Erwdgung gezogen werden.
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Abbildung 51: Schematischer Produktionsprozess von Speiseinsekten (Thieme ROMPP
2015, elektron. Pub.).

140

P ‘am 26,01.2026, 02:03:29. © Urheberrechtiich geschitzter Inhat k.

gt, mit, f0r oder in KI-Syster


https://doi.org/10.5771/9783828872127

18 Entwicklung des didaktischen Schulungskonzeptes

Bezugnehmend auf die vorangegangenen Kapitel wird abschlieBend das di-
daktische Konzept, in Form einer Schulung, entwickelt, durchgefiihrt und
evaluiert.

18.1 Ziele des Schulungskonzeptes

Die Schulung wird aufgrund der in Kapitel 11 dargestellten Argumentation
fiir Studierende des Lehramts an berufsbildenden Schulen in der beruflichen
Fachrichtung Lebensmittelwissenschaft ausgearbeitet.

Angesichts der in Kapitel 10 dargestellten Ergebnissen der Fragebogen-
umfrage sowie den in Kapitel 12 erlduterten Begriindungen fiir die exemplari-
sche Auswahl der Fleischersatzprodukte, als auch den gewonnenen Erkennt-
nissen der im Rahmen dieser Arbeit betreuten Bachelor- und Masterarbeiten,
dargestellt in Kapitel 13, werden Fleischersatzprodukte im Rahmen der Schu-
lung thematisiert.

Durch die Schulung sollen die Studierenden ihre Koch- und Erndhrungs-
kompetenz verbessern und ihr erworbenes Wissen sowohl ins private Leben
integrieren als auch im zukiinftigen Berufsleben als Lehrkrifte an Berufs-
schiilerinnen und -schiiler weitergeben.

Das allgemeine Lernziel der Schulung lautet wie folgt:

,Die Studierenden verfiigen im Anschluss an die Schulung iiber ein um-
fangreiches theoretisches Basiswissen zu Fleischersatzprodukten als Baustein
der veganen bzw. vegetarischen Erndhrung und erlernen die Zubereitung ei-
nes ausgewdhlten Gerichts, welches sie anschlieBend verkosten und dessen
Qualitéit mithilfe der sensorischen Analyse bewerten*.

Weitere Konkretisierungen in Hinblick auf zu erwerbende Teilkompeten-
zen (Fach-, Sozial- und Methodenkompetenz) und auch die im Zusammen-
hang mit der Zielsetzung zu erwerbende Koch- und Erndhrungskompetenz
erfolgen in Kapitel 20.5.

Die Teilnahme an der Schulung soll fiir die Studierenden keine organisa-
torische und/oder zeitliche Mehrbelastung bedeuten, wodurch eine Teilnah-
me, im Vergleich zur Durchfiihrung mit SuS (vgl. Kap. 11), sichergestellt
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werden kann. Eine Integration in existierende und thematisch geeignete Stu-
dienmodule ist daher angedacht.

18.2 Instrumente zur Erfolgsmessung des Schulungskonzeptes

Um den Erfolg des Schulungskonzeptes zu messen, werden zwei verschiede-
ne Instrumente eingesetzt.

Zunéchst wird eine Qualititsbewertung mittels sensorischer Analyse im
Anschluss an den praktischen Schulungsteil durchgefiihrt, welche statistisch
ausgewertet und interpretiert wird. Mithilfe dieser Qualitdtsbewertung kann
die Akzeptanz der unterschiedlichen Fleischersatzprodukte unter den Studie-
renden fiir den Auf3er- und Inner-Haus-Verzehr liberpriift werden.

Weiterhin dient eine quantitative Fragebogenumfrage mit eng formulier-
ten Fragen in Hinblick auf die Thematisierung der Fleischersatzprodukte im
zukiinftigen Berufsalltag sowie deren Einsatz im privaten Leben im An-
schluss an die Schulung der Erfolgsmessung des Konzeptes.

Detailliertere Gestaltungsmerkmale sowie die Ergebnisse der Durchfiih-
rungen werden in den nachfolgenden Kapiteln dargelegt.

18.3 HKurzdarstellung des Schulungskonzeptes

Die nachfolgend konzipierte Schulung gliedert sich in einen Theorie- und ei-
nen Praxisteil.

Im Theorieteil wird das der Zielsetzung entsprechende theoretische Ba-
siswissen iiber Fleischersatzprodukte als Baustein der veganen und vegetari-
schen Erndhrung vermittelt, wihrend der Praxisteil die eigene Zubereitung
eines exemplarischen Gerichts mit Fleischersatzprodukten sowie dessen sen-
sorische Verkostung und Analyse umfasst.

In Anlehnung an das zukiinftige Berufsleben der teilnehmenden Studie-
renden als Lehrkraft an berufsbildenden Schulen im Berufsfeld Ernéhrung,
orientiert sich die Konzeption an der Gestaltung schriftlicher Unterrichtsent-
wiirfe.

Grundlage hierfiir bietet die ,,Anleitung zur Gestaltung schriftlicher Un-
terrichtsentwiirfe* des Studienseminars Hildesheims fiir das Lehramt an be-
rufsbildenden Schulen (2012, S. 1ff).

Diese Darstellungsweise soll die Ubertragbarkeit in den schulischen Kon-
text vereinfachen.
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19 Analyse des Bedingungsfeldes

Im Folgenden werden die Lerngruppe und die institutionellen Rahmenbedin-
gungen fiir die Umsetzung des Schulungskonzepts analysiert. Sie dienen als
Grundlage der darauffolgenden didaktisch-methodischen Konzeption der
Schulung.

Innerhalb der Analyse der Lerngruppe wird bereits produktgruppenspezi-
fisch in Bezug auf den Einsatz von Fleischersatzprodukten im Rahmen der
Schulung argumentiert.

Zu erwartende Unterschiede in Bezug auf die Durchfiihrung an berufsbil-
denden Schulen, werden ergéinzend mit aufgefiihrt.

19.1 Analyse der Lerngruppe

Die Lerngruppe ist in ihrer individuellen Zusammensetzung wihrend der Pla-
nungsphase der Schulung unbekannt. Es kann daher nicht auf einzelne Ler-
nende eingegangen werden. Stattdessen erfolgt eine allgemeine Einschitzung
der Einstellungen zur angedachten Thematik der Schulung sowie zu den vor-
handenen Kompetenzen der Studierenden.

Die Analyse der Kompetenzen soll dabei insbesondere die Dimensionen
der Fach-, Methoden-'"’ und Sozialkompetenz hervorheben.

In Anlehnung an das Ziel dieser Arbeit, die Koch- und Erndhrungskom-
petenz zu verbessern, werden diese in Teilen synonym mit der Methoden-
bzw. Fachkompetenz verwendet.

Da es sich bei dem o. g. Modul um ein Wahlpflichtmodul handelt, erfolgt
dessen Belegung freiwillig, so dass von einem grundsitzlichen Interesse an
den dargestellten Inhalten ausgegangen werden kann.

Insgesamt kann bei den teilnehmenden Studierenden von einer einheitli-
chen Fachkompetenz aufgrund des Studienfortschritts ausgegangen werden.
So haben alle Studierenden gemil3 den Eingangsvoraussetzungen einen Ab-
schluss des ,,Bachelor Technical Education, Berufliche Fachrichtung Le-
bensmittelwissenschaft oder Okotrophologie®.

119 Im Rahmen dieser Analyse wird die Methodenkompetenz mit der Kochkompetenz (vgl.
Definition Kap. 6) gleichgesetzt.
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Vertiefende theoretische als auch praktische Kenntnisse in Bezug auf
Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung sind daher nur bei Studierenden
zu erwarten, die bereits eine Berufsausbildung, z. B. als Koch/K&chin, absol-
viert haben bzw. iiber generelle berufliche Erfahrung in diesem Bereich ver-
fligen.

Die Thematik der Fleischersatzprodukte wurde bislang im Rahmen des
Studiums nicht behandelt und auch die Analyse der Schulbiicher (vgl. Kap.
12.2) sowie die Umfragen, die im Rahmen der Masterarbeiten von Frau
Rempel und Frau Iwers stattgefunden haben (vgl. Kap. 13.2), zeigen, dass
auch an berufsbildenden Schulen keine Thematisierung stattgefunden hat
bzw. nur wenige Fleischersatzprodukte unter SuS bekannt sind.

Daraus lésst sich schlieBen, dass auch die Studierenden in Bezug auf die-
se Produkte iiber ein dhnlich geringes Vorwissen verfiigen'*’ und somit die
theoretische und praktische Auseinandersetzung fiir alle gleichermallen neu
und interessant ist.

Heterogene Merkmale der Lerngruppe betreffen vor allem soziodemogra-
phische sowie kulturelle Aspekte. So variiert das Alter der Studierenden stark
zwischen Mitte 20 und 40. Dies liegt beispielsweise in den unterschiedlichen
Hochschulzugéngen begriindet. So verfiigt ein Grofteil der Studierenden
zwar lber eine allgemeine Hochschulzugangsberechtigung, z. B. das Abitur
oder die fachgebundene Hochschulreife, einige haben ihr Studium jedoch
auch iiber eine Sonderregelung aufgenommen, wie beispielsweise dem
,,Hochschulzugang aufgrund beruflicher Vorbildung* oder ,,Berufliche Vor-
bildungen, die fiir ein Studium in der entsprechenden Fachrichtung berechti-
gen” (vgl. Leibniz Universitdt Hannover 2016, elektron. Pub. ). Diese Studie-
renden sind hiufig dlter als diejenigen, die direkt im Anschluss an die Schule
bzw. die Berufsausbildung angefangen haben zu studieren.

Gleichzeitig kann aufgrund langjdhriger beruflicher Erfahrung auch die
Methodenkompetenz/Kochkompetenz (vgl. Kap. 6) der Studierenden als
heterogen bezeichnet werden. Dies ist insbesondere bei Studierenden, die als
Koch/Kdchin titig waren, in der experimentellen Ubung B des Modules zu
erwarten. In Bezug auf die praktische Zubereitung von Fleischersatzproduk-
ten konnen sie ihr Vorwissen flir die Zubereitung der Grundsauce anwenden,
z. B. beim Einsatz geeigneter Schnitttechniken oder dem Ansetzen der Sauce.
Aufgrund des fortgeschrittenen Alters der Studierenden wird jedoch davon
ausgegangen, dass sie iiber eine hohe Sozialkompetenz verfiigen und sie sich
gegenseitig bei Defiziten unterstiitzen.

Weiterhin ist innerhalb der Zielgruppe von einer unterschiedlichen Aus-
pragung des kulturellen Hintergrunds auszugehen, so dass bei der Auswahl
entsprechender Rohstoffe fiir die experimentelle Ubung B darauf Riicksicht
genommen werden sollte.

120 Bestitigt werden konnte diese Annahme durch die Fragebogenumfrage in den letzten
beiden Durchldufen der Schulung (s. Kap. 26).
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In Bezug auf die geplante Schulung sollte daher fiir einen Vergleich zwi-
schen fleischhaltigen Speisen und Fleischersatzprodukten beispielsweise auf
den Einsatz von Schweinefleisch und daraus hergestellten Produkten (z. B.
Gelatine) verzichtet werden, wenn Studierende islamischen Glaubens an der
Schulung teilnehmen.

Insgesamt sind jedoch keine gravierenden Schwierigkeiten zu erwarten,
so dass vorab keine besonderen Vorkehrungen getroffen werden miissen.

In der Schule muss im Vergleich dazu neben einer breit gestreuten Alters-
struktur und individuellen Migrationshintergriinden auch von einer Heteroge-
nitit bzgl. des Bildungsstandes bzw. des Erndhrungswissens ausgegangen
werden, was in der Unterrichtsplanung spezielle Beriicksichtigung finden
muss (vgl. Kapitel 10).

19.2 Analyse der institutionellen Rahmenbedingungen

Die Durchfiihrung der Schulung erfolgt in den Raumlichkeiten des Institutes
fir Lebensmittelwissenschaft und Humanerndhrung der Leibniz Universitét
Hannover'?'. Fiir die theoretische Schulung kann das Sensoriklabor (Raum
131) genutzt werden. In diesem Raum befinden sich drei Sitzreihen mit
durchgehenden Tischen sowie zehn Priifkabinen fiir die Qualitidtsbewertung
mittels sensorischer Analyse (s. Abb. 52).

Die Priifkabinen zeichnen sich durch besondere Eigenschaften aus, wie z.
B. der Verinderbarkeit der Beleuchtung von Weil3-, {iber Griin- und Rottone,
was von Bedeutung fiir das Ausblenden von Farbassoziationen ist. Aulerdem
befindet sich in jeder Kabine ein Speibecken mit Wasserhahn (s. Abb. 53).

Medientechnisch verfiigt der Raum iiber ein Whiteboard, einen Over-
headprojektor sowie einen Beamer.

Abbildung 52: Sensoriklabor mit technischer Ausstattung (eigenes Bildmaterial)

121 Am Kleinen Felde 30, 30167 Hannover.
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Abbildung 53: Priifkabine des Sensoriklabors (eigenes Bildmaterial)

Die Durchfithrung des praktischen Schulungsteils erfolgt nach Moglichkeit
im angrenzenden Technikum Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung
(Raum 127), da es mit allen erforderlichen kiichentechnischen Geriten ausge-
stattet ist (vgl. Abb. 54).

Abbildung 54: Technikum Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung (eigenes
Bildmaterial)

Fiir die abschlieBende sensorische Qualititsbewertung kann abermals das
Sensoriklabor genutzt werden, wobei die Priifpldtze entsprechend vorzuberei-
ten sind (vgl. Abb. 55).
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Abbildung 55: Vorbereiteter Arbeitsplatz fiir die Durchfithrung der sensorischen
Qualitatsbewertung (eigenes Bildmaterial)

Die Vorbereitung erfolgt gleichzeitig mit der Zubereitung der Grund-
Tomatensauce durch die Studierenden.

Fiir die Darreichung der Proben wird vorgewérmtes, codiertes Porzellan-
geschirr verwendet. Moglich ist aber auch die Darreichung in einfachen Plas-
tikbechern.

Die Umsetzung der Schulung an berufsbildenden Schulen, insbesondere
die Praxisvermittlung, kann in gleicher Weise erfolgen wie an der Universitét,
da die institutionellen Rahmenbedingungen aufgrund der gastronomischen
Ausrichtung keinerlei Defizite aufweisen (vgl. Kap. 7.3).

Die Durchfithrung der theoretischen Schulung kann in einem normalen
Klassenzimmer erfolgen, welches nach Mdglichkeit mit einem PC sowie
Beamer ausgestattet sein sollte. Transportable Losungen sind gleichermalien
denkbar.

Die sensorische Verkostung kann ebenfalls im Klassenraum stattfinden.
Es sollte jedoch darauf geachtet werden, dass die SuS diese in Einzelarbeit
durchfiihren, so dass ihre Ergebnisse nicht verfélscht werden.

Eine Ubertragbarkeit des Schulungskonzeptes an berufsbildende Schulen
ist daher prinzipiell ohne Einschrankungen mdoglich.
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20 Didaktisch-methodische Konzeption

Die nachfolgende didaktisch-methodische Konzeption dient der Planung der
Schulungsdurchfiihrung, welche im nichsten Kapitel beschrieben wird.

Da es sich um eine Schulung fiir Studierende an der Universitdt handelt,
entfillt die Einordnung in eine entsprechende Makrosequenz sowie die For-
mulierung einer konkreten Lernsituation.

Die Kompetenz- und Inhaltsbeschreibungen des Modules, welches fiir die
Durchfiihrung der Schulung ausgewihlt wurde, konnen dem Modulhandbuch
des Masterstudiengangs ,,Lehramt an berufsbildenden Schulen, Berufliche
Fachrichtung Lebensmittelwissenschaft™ entnommen werden (vgl. Naturwis-
senschaftliche Fakultdt 2016a, elektron. Pub.). Dieses Handbuch wird dariiber
hinaus fiir die Analyse der curricularen Vorgaben herangezogen.

20.1 Analyse der curricularen Vorgaben

Im Folgenden werden die o. g. Kompetenz- und Inhaltsbeschreibungen sowie
die curricularen Vorgaben erléutert.

Die Schulung wird im Rahmen des Wahlpflichtmodules ,,Technologie
und Verfahrenstechnik — Gastronomie- und Gemeinschaftsverpflegung® des
Masterstudiengangs Lehramt an berufsbildenden Schulen in der beruflichen
Fachrichtung Lebensmittelwissenschaft durchgefiihrt, welches durch die Stu-
dierenden freiwillig belegt werden kann (vgl. Naturwissenschaftliche Fakultt
20164, elektron. Pub.).

Die Art der Lehrveranstaltung ist durch den Modulkatalog vorgegeben
und gliedert sich in einen Seminarteil A mit einer Semesterwochenstunde so-
wie eine experimentelle Ubung B mit drei Semesterwochenstunden. Der Se-
minarteil A dient der Vermittlung ,,vertiefende[r] naturwissenschaftliche[r]
Grundlagen der Lebensmittelzubereitung®, die ,,produktgruppenspezifisch
dargestellt und erldutert werden sollen. In der experimentellen Ubung B
werden ,,ausgewéhlte Rohstoffvor-, und Zubereitungsverfahren (...) in Ab-
hingigkeit von qualitativen, dkonomischen und oOkologischen Aspekten®
durchgefiihrt, so dass die Studierenden tiber ein interdisziplinires Fachwissen
verfiigen mithilfe dessen sie Prozesse der Speisenzubereitung unter verschie-
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denen Gesichtspunkten bewerten konnen (s. ebd.). Eine thematische Ver-
knilipfung der beiden Teile wird demnach vorausgesetzt.

Das Modul ist zulassungsbeschrinkt auf 15 Studierende'?* mit erfolgreich
abgeschlossenem Studium ,,Bachelor Technical Education, Berufliche Fach-
richtung Lebensmittelwissenschaft”. Die Beschrinkung der Teilnehmerzahl
erfolgt aufgrund der Praxiselemente und damit verbundener rdumlicher Ein-
schriankungen. Eine regelméBige und aktive Teilnahme ist Voraussetzung fiir
die Vergabe der entsprechenden Leistungspunkte (s. ebd.), so dass davon
ausgegangen werden kann, dass an der Schulung alle angemeldeten Studie-
renden teilnehmen werden.

Das Modul stellt eine thematische Erweiterung des Pflichtmodules
,,Technologie und Verfahrenstechnik von Lebensmitteln — Gastronomie, Ge-
treide, Fleisch* dar. Aber auch Inhalte aus dem entsprechenden Bachelorstu-
diengang ,,Technical Education, Berufliche Fachrichtung Lebensmittelwis-
senschaft”, wie beispielsweise aus den Modulen ,,Lebensmitteltechnologie
und Lebensmittelsensorik™ oder ,,Sensorische Priifverfahren spezieller Le-
bensmittelgruppen” (vgl. Naturwissenschaftliche Fakultdt 2016b, elektron.
Pub.) werden durch das ausgewihlte Modul wiederholt bzw. vertieft.

Fiir die Umsetzung in der berufsbildenden Schule miissen in der Analyse
der curricularen Vorgaben auch die den Bildungsgang betreffenden Ord-
nungsmittel, Rahmenlehrpléne oder auch die schulspezifischen didaktischen
Jahrespline, Beriicksichtigung finden. Dariiber hinaus sollte eine Einordnung
in entsprechende Lernfelder erfolgen (vgl. Kap. 12.3), um mogliche Verbin-
dungen zu anderen Fiachern bzw. Lernfeldern herzustellen.

20.2 Sachstrukturen

Die nachfolgenden Sachstrukturen der beiden geplanten Schulungsteile (The-
orie- und Praxisvermittlung von Fleischersatzprodukten) verdeutlichen ihre
jeweiligen Sachzusammenhénge, welche in den Kapiteln 14 bis 17 beleuchtet
wurden.

Die rot hervorgehobenen Aspekte werden innerhalb der beiden Schu-
lungsteile behandelt.

Die Pfeile zwischen den Themenkomplexen stellen deren Zusammenhén-
ge und Wechselwirkungen symbolisch dar.

Die Erklérungen fiir die jeweilige Themenauswahl konnen dem nachfol-
genden Kapitel ,,Begriindungen zur Auswahl und Reduktion der Lerninhalte*
entnommen werden.

122 Die Anzahl von 15 Studierenden stellt eine institutsinterne Regelung dar, die nicht expli-
zit im Modulhandbuch festgehalten ist.
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Wasserbedarf

Seitan
Sonstige Rohstoffe
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Abbildung 56: Sachstruktur der theoretischen Wissensvermittlung innerhalb der Schulung
(eigene Darstellung)

1P 216.73.216.60, am 26.01.2026, 02:03:29. ©

150

‘mit, f0r oder in KI-Syster



https://doi.org/10.5771/9783828872127

— Folge

+—— Wechselwirkung
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Trockene Garverfahren
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Schnitttechniken
~ Julienne
- Brunoise
~ Paysanne, etc.

Herstellung und Verkostung von Seitan
Grundzutaten
— Handwerkliche Herstellung
— Verwendung von Seitan
Verkostung des fertigen Produktes

Abbildung 57: Sachstruktur der praktischen Wissensvermittlung innerhalb der Schulung
(eigene Darstellung)

20.3 Begriindungen zur Auswahl und Reduktion der Lerninhalte

Wie bereits im Verlauf der Arbeit deutlich geworden ist, sollen Fleischersatz-
produkte als exemplarisches Lebensmittel fiir die Gestaltung des didaktischen
Konzepts dienen. Die Thematisierung dieser heutzutage weit verbreiteten
Produkte (vgl. Kap. 14) ist bislang an berufsbildenden Schulen nicht curricu-
lar verankert, was zum einen durch die Schulbuchanalyse (vgl. Kap. 12.2)
und zum anderen durch die Umfragen (vgl. 13.2) aufgezeigt werden konnte.

In der Bedingungsfeldanalyse (vgl. Kap. 19) wurde deutlich, dass dieser
Themenkomplex auch Lehramtsstudium bislang keine Beriicksichtigung
fand, somit einen neuen Lerngegenstand représentiert und fiir alle Studieren-
den gleichermaf3en interessant sein sollte.

Aufgrund der derzeitigen Entwicklung und der damit verbundenen gro-
Ben Produktvielfalt der Fleischalternativen kann den Studierenden mithilfe
der Schulung eine Orientierung fiir die Auswahl und Zubereitung von
Fleischalternativen gegeben werden.
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In Bezug auf ihre zukiinftige Lehrertitigkeit konnen die Studierenden auf
zur Verfliigung gestellte Lehr- und Lernmaterialien, wie beispielsweise die
PowerPoint-Priasentation der Theorievermittlung, zuriickgreifen und diese
bzw. Informationen dieser im eigenen Unterricht einsetzen.

Die Thematisierung von Fleischersatzprodukten ist also nicht nur im
Rahmen des gegenwirtigen Studiums von Belange, sondern auch fiir zukiinf-
tige Handlungssituationen als Lehrkraft. Es ist unerldsslich, gerade im Be-
rufsfeld Ernéhrung, iiber aktuelle Erndhrungstrends informiert zu sein und die
SuS entsprechend zu unterrichten. So kann gesichert werden, dass auch sie
iiber ein umfangreiches und vor allem aktuelles Wissen verfiigen.

Des Weiteren kann ein Bewusstsein iiber die sich stetig wandelnden Er-
ndhrungsgewohnheiten geschaffen werden, tiber die sich Lehrkrifte nach
Moglichkeit eigenstidndig informieren sollten.

Das Thema der Fleischersatzprodukte ist insgesamt sehr umfangreich. Fiir
die Durchfiihrung beider Schulungsteile ist im Rahmen des Modules ,,Tech-
nologie und Verfahrenstechnik — Gastronomie- und Gemeinschaftsverpfle-
gung jedoch nur ein Vorlesungstag mit vier Semesterwochenstunden vorge-
sehen. Demnach miissen sowohl der Theorie- als auch der Praxisteil der
Schulung innerhalb von etwa vier Zeitstunden absolviert werden, so dass eine
inhaltliche Reduktion vorgenommen werden muss.

Im Folgenden wird zundchst die Auswahl und Reduktion der Lerninhalte
der Theorievermittlung erldutert (vgl. Abb. 56). Weitere unterrichtliche Um-
setzungsmoglichkeiten werden im Ausblick dieser Arbeit dargestellt (vgl.
Kap. 27).

Da die Okologie bereits Gegenstand zahlreicher Lernfelder der dualen
Ausbildungsginge im Berufsfeld Erndhrung ist (vgl. Kap. 12.3), erfolgt die
Einleitung exemplarisch {iber das Konzept der ,,6kologischen® Nachhaltig-
keit. Die Erlduterung der sozialen und dkonomischen Dimension wird auf-
grund des Zeitmangels nicht behandelt. Dennoch soll die Herkunft bzw. die
Entwicklung des Nachhaltigkeitsbegriffes erldautert werden, um eine Einord-
nung der nachfolgenden Schulungspunkte zu ermoglichen.

Eine kurze Darstellung der Entwicklung sowie der heutige Stand zum
Thema ,,Nachhaltigkeit* in der Betriebsverpflegung erfolgen auf Grundlage
der Implementierung im Modul ,,Technologie und Verfahrenstechnik — Gast-
ronomie- und Gemeinschaftsverpflegung™. Hierdurch wird zudem veran-
schaulicht, dass sich Erndhrungstrends auch in der Betriebsverpflegung wi-
derspiegeln.

Weitere Ankniipfungspunkte zu anderen Modulen des Studiums, wie bei-
spielsweise ,,Erndhrungsphysiologie und Humanerndhrung* (Bachelor Tech-
nical Education) oder ,,Erndhrungsassoziierte Erkrankungen — Wissenschaft-
liche Grundlagen und Bildungspraxis® (Masterstudiengang) (Naturwissen-
schaftliche Fakultit 2016a und 2016b, elektron. Pub.) werden durch den Ein-
schub der aktuellen Studie der WHO (IARC) iiber den Zusammenhang von
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Krebs und dem Verzehr von rotem und verarbeitetem Fleisch (Bouvard et al.
2015) geschaffen.

Eng verbunden mit dem Stichwort ,,Okologie* sind die derzeitigen Um-
weltentwicklungen und vorherrschenden Probleme (Treibhauseffekt, Bodene-
rosion, Artenschwund, etc.). Diese werden separat aufgefiihrt, jedoch auf-
grund des restriktiven Zeitumfangs der Schulung nicht néher betrachtet.

Bezugnehmend auf das Thema der Fleischersatzprodukte wird der Zu-
sammenhang zwischen den Umweltentwicklungen und der fleischproduzie-
renden Industrie bzgl. ihres Land- und Wasserbedarfs sowie der CO,-
Belastung genauer beleuchtet. Den Studierenden werden aktuelle Zahlen des
Fleischverzehrs innerhalb Deutschlands, aber auch weltweit préasentiert, um
die Dringlichkeit einer Reduktion des Fleischkonsums zu illustrieren.

Mit der Darstellung weiterer moglicher Wege zur Losung der Umwelt-
probleme erfolgt die Uberleitung zum thematischen Schulungsschwerpunkt
der Fleischersatzprodukte. Fiir deren Einstieg wird die Entwicklung von ve-
getarischen bzw. vegan sowie flexitarisch lebenden Menschen in Deutschland
présentiert.

Anschlieflend erfolgt die Darstellung der Herkunft, der Herstellungsver-
fahren sowie der Verwendungsmoglichkeiten von konventionellem Tofu,
Seidentofu, Tempeh, Seitan und Quorn als exemplarisch ausgewéhlte Flei-
schersatzprodukte.

Ihre Auswahl erfolgt einerseits aufgrund des nachfolgenden Einsatzes
von Tofu, Quorn und Seitan im anschlieBenden Experimentalteil fiir die Zu-
bereitung der Sauce Bolognese sowie deren Verkostung, andererseits auf-
grund der moglichen Gegeniiberstellung sehr aufwendiger Herstellungsver-
fahren (Quorn), die nur industriell realisiert werden kdnnen (vgl. Kap. 17.1)
mit verhdltnismédBig unkomplizierten Herstellungsverfahren (Tofu, Tempeh),
welche sowohl industriell als auch handwerklich selbst hergestellt werden
konnen (vgl. Kap. 15.1 bzw. 15.2).

Seitan wird dartiber hinaus in der Praxisvermittlung von den Studierenden
handwerklich selbst hergestellt, so dass dessen Thematisierung im Theorieteil
nachvollziehbar ist.

Abschliefend werden Insekten und Lupinen als zukunftstriachtige Flei-
schersatzprodukte vorgestellt. Hierbei sind die Lupinen besonders interessant,
da sie in unseren Breitengraden ohne ziichterische Verdanderungen wachsen
konnen. Sie bendtigen dariiber hinaus keine spezifischen Knollchenbakterien
zum Wachstum, anders als die Sojapflanze (vgl. Kap. 15). Auch die Nutzung
von Insekten als Lebens- bzw. Futtermittel wird derzeit intensiv erforscht und
deshalb in die Prasentation mit aufgenommen.

Der experimentelle Schulungsteil (vgl. Abb. 57) dient als Ergdnzung zum
bereits erworbenen Fachwissen und dient der Vermittlung technologischer
Expertise. Die selbststindige Zubereitung des exemplarischen Gerichts ,,Sau-
ce Bolognese* schafft eine personliche und konkrete Erfahrung und verbes-

153

1P 216.73.216.60, am 26.01.2026, 02:03:29. © Urheberrechtiich geschitzter Inhak t
tersagt, ‘mit, f0r oder in Ki-Syster



https://doi.org/10.5771/9783828872127

sert den Lernprozess der Studierenden durch die Verkniipfung von Theorie
und Praxis.

Der Einsatz der ausgewihlten Fleischersatzprodukte erfolgt chronolo-
gisch gemif deren Abhandlung in der theoretischen Wissensvermittlung.

Die Entscheidung fiir ,,Spaghetti Bolognese* als exemplarisches Gericht
wird angesichts der Ergebnisse der Fragebogenumfrage, dargestellt in Kapitel
10, getroffen. Dariiber hinaus handelt es sich dabei um ein Gericht, welches
einfach in der Zubereitung ist und daher, in Anbetracht des begrenzten zeitli-
chen Umfangs der Schulung, keine Umsetzungsschwierigkeiten zu erwarten
sind.

Durch die Auswahl dieses Gerichts wird die Verkostung einer Vielzahl
von Fleischalternativen gewihrleistet, weil die Grundsauce problemlos mit
thnen vermengt werden kann. Da chinesische Speisen haufig spezifische Zu-
taten voraussetzen und ggf. andere Kochmaterialien benétigt werden, soll fiir
das Schulungskonzept der Fokus auf die Zubereitung italienischer Gerichte
gelegt werden. Diese kdnnen die Schulungsteilnehmer selbst zu Hause nach-
kochen und somit spater leichter in der Schule umsetzen. Durch die Integrati-
on von Fleischersatzprodukten kann dem Anspruch an die Lernziele bzw.
Kompetenzen des o. g. Moduls entsprochen werden.

Die Garverfahren sowie eingesetzten Kochutensilien und -gerite stellen
keinen Schwerpunkt innerhalb dieses Schulungsteils dar. Trotzdem ermog-
licht deren Verwendung eine Rekapitulation gebrduchlicher Methoden bzw.
Utensilien und -geréte, z. B. aus dem privaten Haushalt. Durch den selbst or-
ganisierten Arbeitsablauf erfolgt zudem eine Orientierung im Technikum.

Die handwerkliche Herstellung von Seitan wird als weiteres Experiment
durchgefiihrt, um den Studierenden aufzuzeigen, wie schnell und unkompli-
ziert die Herstellung eines Fleischersatzproduktes sein kann. Es besteht zwar
auch die Moglichkeit Tofu oder sogar Tempeh eigenstindig herzustellen, je-
doch innerhalb der zur Verfligung stehenden Zeit nicht machbar.

Die Herstellung von Seitan ist zudem vergleichsweise kostengiinstig. Ein
Vergleich zu den Anschaffungspreisen der anderen Fleischersatzprodukte er-
folgt im Anschluss an die abschlieBend durchgefiihrte sensorische Verkos-
tung.

Durch diese Methode der Qualititsbewertung, welche im Anschluss an
die Zubereitung erfolgt, konnen die Studierenden spiirbare Unterschiede der
untersuchten Rohstoffe, insbesondere zwischen ihren Texturen, wahrnehmen.

Da die sensorische Verkostung von Masterstudierenden durchgefiihrt
wird, dessen Einsatz somit eine Wiederholung aus dem Bachelorstudiengang
darstellt, muss der Ablauf nur kurz beschrieben werden. Alle Teilnehmenden
haben bereits das Modul ,,Lebensmitteltechnologie und Lebensmittelsenso-
rik* abgeschlossen und somit praktische Erfahrungen mit der sensorischen
Qualitdtsbewertung von Lebensmitteln gesammelt. Dariiber hinaus wird das
Wabhlpflichtmodul ,,Sensorische Priifverfahren spezieller Lebensmittelgrup-
pen® im Bachelorstudiengang angeboten, in welchem die Studierenden eigen-
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standig sensorische Priifungen planen, durchfiihren und auswerten (vgl. Na-
turwissenschaftliche Fakultdt 2016b, elektron. Pub.).

Um Problemen in der Durchfiihrung vorzubeugen, wird als Priifmethode
die hedonische Rangordnungspriifung gemaf3 DIN ISO 8587 von 2010 einge-
setzt, da vorab aufgrund von Zeitmangel keine Schulung der Panelisten statt-
finden kann. Im Fokus stehen dabei insbesondere die rheologischen Eigen-
schaften der Fleischersatzprodukte, wie beispielsweise Textur, Konsistenz
und Zartheit.

Den Abschluss der Schulung bilden die statistische Auswertung der Ver-
kostung sowie die Diskussion der Ergebnisse. Wihrend dieser Diskussion
koénnen auch weitere sensorische Parameter, wie Geruch, Geschmack und
Aussehen der Fleischersatzprodukte aufgegriffen werden.

20.4 Begrindungen zur Methodik und zum Medieneinsatz

Insgesamt handelt es sich bei der konzipierten Schulung um eine Lehrer-
dominierende'” Form, da die Lernziele bereits vorab festgelegt sind (vgl.
Kap. 18.1). Dies ist vor allem dem begrenzten zeitlichen Rahmen sowie der
Fiille der Schulungsinhalte geschuldet.

Folglich nimmt auch der Dozent'** eine zentrale Rolle ein, insbesondere
fiir den Teil der theoretischen Wissensvermittlung, bei dem die Studierenden
im Umkehrschluss eher als passive Rezipienten fungieren.

Die Vermittlung des theoretischen Basiswissens zu Fleischersatzproduk-
ten erfolgt primdr durch den Einsatz einer konzipierten PowerPoint-
Priisentation'*’. Mit ihr werden sowohl schriftliche Informationen dargestellt,
als auch Schaubilder und Tabellen ergidnzend visualisiert.

Die PPP ist in Printform dem Anhang dieser Arbeit zu entnehmen.

Da Wissen in verschiedenen Reprisentationsformen abgespeichert wird,
wie beispielsweise in Bildern, kann die Visualisierung des referierten Wis-
sens den Lernprozess unterstiitzen (vgl. Frackmann und Térre 2009, S. 25).

Den Studierenden steht die Prédsentation bereits vor Durchfithrung der
Schulung zum Download unter STUD.IP zur Verfiigung. Sie kdnnen diese
somit als Arbeitsgrundlage nutzen und Zusatzinformationen seitens des Do-
zenten ergdnzen, um sie schlieBlich fiir die Vorbereitung der abschlieenden
Priifungsleistung des Modules, zumeist Klausur, einzusetzen (vgl. Naturwis-
senschaftliche Fakultdt 2016a, elektron. Pub.).

Dariiber hinaus kann sie als Lehr-/Lernmaterial fiir die spétere schulische
Umsetzung genutzt werden, so dass deren Anfertigung eine doppelte Funkti-
on erfiillt und ein nachhaltiger Einsatz gewéhrleistet ist.

123 Wird im Folgenden als Dozent-dominierend bezeichnet, um dem universitiren Rahmen
zu entsprechen.

124 Auch wenn die ménnliche Form verwendet wird, sind stets beide Geschlechter gemeint.

125 Wird im Folgenden mit PPP abgekiirzt.
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Trotz der insgesamt eher passiven Rolle der Studierenden wiahrend der
Theorievermittlung, stellen Riickfragen durch den Dozenten im Verlauf einen
hohen Aufmerksamkeitsgrad sicher.

Im praktischen Teil der Schulung nimmt der Dozent grofitenteils eine e-
her passive Rolle ein und fungiert hauptséchlich als Moderator.

Die Studierenden gestalten ihre Arbeitsprozesse selbst, indem sie zu-
néchst ihre Gruppen selbststindig einteilen und anschlieBend das exemplari-
sche Gericht mit verschiedenen Fleischersatzprodukten zubereiten.

Dieses (Koch-)Experiment stellt den grundlegenden Baustein der prakti-
schen Schulung dar, von der alle weiteren Praxiselemente, wie beispielsweise
die sensorische Qualititsbewertung, in Verbindung stehen.

Insgesamt stellen Experimente besondere Untersuchungsanordnungen
dar, die wiederholbare Beobachtungen unter kontrollierten Bedingungen zu-
lassen (Atteslander 2006, S. 165ff) und somit reproduzierbar sind. Die Stu-
dierenden kdnnen die Versuchsanordnungen daher selbst im zukiinftigen Be-
rufsleben in der Schule einsetzen.

Die (Koch)- Experimente liefern nachvollziehbare Zusammenhénge zum
vorab theoretisch vermittelten Wissen. Es besteht auBerdem die Moglichkeit
,.nachhaltige Handlungserfahrungen sowie neue Erfahrungsbereiche fiir die
Studierenden zu erdffnen (Wo6ll 2011, S. 152). Neben einer tieferen Durch-
dringung von Wissen kann auch der Erwerb von Schliisselkompetenzen, z. B.
Genauigkeit und Verantwortungsbewusstsein, mithilfe des praktischen Schu-
lungsteils gefordert werden (s. ebd., S. 148), da z. B. die Versuchsanleitung
genau beachtet werden sollte und die Fleischalternativen gemaf den produkt-
spezifischen Vorgaben zubereitet werden miissen.

Durch das gemeinsame Arbeiten und Interagieren der Studierenden kann
schlieBlich auch die Sozialkompetenz verbessert werden.

Die anschlieBende sensorische Verkostung stellt eine weitere Methode
dar, die wihrend der Schulung zum Einsatz kommt. Sie dient der Erfassung
spezifischer Parameter (vgl. Kap. 20.3), die der Beurteilung der zubereiteten
Speisen herangezogen werden. Thr Einsatz rekapituliert dariiber hinaus bereits
im Studium erworbene Kompetenzen (vgl. Kap. 20.3) und wird zudem als
Instrument der Erfolgsmessung der Schulung eingesetzt (vgl. Kap. 18.2).

Da durch die Zubereitung der Sauce Bolognese und deren Qualitétsbe-
wertung mittels sensorischer Verkostung verschiedene Sinne angesprochen
werden, wie der Geruch, der Geschmack, aber auch visuelle Eindriicke ver-
mittelt sowie bestimmte Gefiithle hervorgerufen werden konnen, kann das
Wissen durch die Studierenden besonders gut und dauerhaft abgespeichert
werden, da es im Langzeitgeddchtnis aufgrund der zahlreichen Begleitum-
stdnde besser verankert wird (Frackmann und Tarre 2009, S. 25).

Die Durchfiihrung der sensorischen Verkostung erfolgt in Einzelarbeit, da
Riicksprachen mit Mitstudierenden den eigenen Eindruck und somit das Ge-
samtergebnis verfdlschen wiirden.
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Die statistische Auswertung erfolgt durch den Dozenten, welcher eben-
falls die abschlieBende Gruppendiskussion leitet. Diese dient der Reflexion
positiver als auch negativer Aspekte der Schulung und stellt einen geeigneten
Abschluss der Lehrveranstaltung dar.

20.5 Ziele der Schulung

Dieser Abschnitt dient der Konkretisierung des allgemein formulierten Schu-
lungsziels aus Kapitel 18.1, in die Dimensionen der beruflichen Handlungs-
kompetenz: Fachkompetenz (FK), Sozialkompetenz (SK) und Metho-
denkompetenz (MK).

Anzumerken ist vorab, dass nicht alle Lernziele operationalisierbar sind,
da die Studierenden insbesondere im theoretischen Schulungsteil nicht selbst
tatig werden (vgl. Kap. 20.4).

Wie auch bereits in der Analyse der Lerngruppe (vgl. Kap. 19.1) wird die
Methoden- und Fachkompetenz in Teilen mit der Koch- und Erndhrungs-
kompetenz gleichgesetzt.

Die Studierenden...

1. ...lernen die Unterschiede nach Herkunft und Herstellungsverfahren
verschiedener Fleischersatzprodukte kennen. (FK)

2. ...vollziehen das Prinzip der ,,Nachhaltigkeit™ am Beispiel der ausge-
wihlten Fleischersatzprodukte nach. (FK)

3. ...wenden ihr theoretisch erworbenes Wissen an, indem sie die Zube-
reitung der ausgewdhlten Speise ,,Sauce Bolognese™ und die handwerk-
liche Herstellung von Seiten eigenstéindig durchfiihren. (FK, MK)

4. ...arbeiten in Gruppen und organisieren ihre Arbeitsprozesse selbst-
stindig. (MK, SK)

5. ...vertiefen ihre bereits erworbenen Grundlagenkenntnisse zur Le-

bensmittelsensorik, indem sie Rangordnungspriifungen durchfiihren.
(MK, FK)

Losgeldst von der Struktur der Lernziele sollen den Studierenden im Rahmen
der Schulung Méglichkeiten aufgezeigt werden, sich durch Fleischersatzpro-
dukte gesund und nachhaltig zu erndhren. Die Studierenden sollen dadurch
eine Akzeptanz fiir diese Produkte entwickeln und sie zukiinftig in ihren
Speiseplan integrieren.
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21 Beschreibung der geplanten Schulungsdurchfuhrung

Die Grobplanung der Schulungsdurchfithrung kann der nachfolgenden Tabel-
le 22 entnommen werden.

Abweichungen aus der Planungsstruktur, die sich beispielsweise durch
die Lerngruppe und ausgewéhlten Inhalte ergeben, werden im anschlieenden
Kapitel diskutiert.

Tabelle 22: Geplante Durchfithrung der Schulung (eigene Darstellung)

Ziele der Schulung: Die Studierenden verfiigen im Anschluss an die Schulung iiber ein umfangrei-
ches theoretisches Basiswissen zu Fleischersatzprodukte als Baustein der veganen bzw. vegetarischen
Erndhrung und erlernen die Zubereitung eines ausgewdhlten entsprechenden Gerichts, welches sie
anschlieend verkosten und dessen Qualitdt mithilfe der sensorischen Analyse bewerten.

Phase Zeit Grobe Darstellung der Inhalte, | Methoden/ Anmerkung
Begriindung
Medien
Begrii- 8:15- Einflihrung in die Schulung, Orien- | Beamer, PPP
Bung/Einsti tierung fiir die Studierenden
eg 8:20
Theorie- 8:20- Theorievorlesung Teil 1 bis Folie | Beamer, PPP
vermittlung 24
Teil 1 9:20
Pause 9:20- Bewegung ermoglichen
9:30
Theorie- 9:30- Theorievorlesung Teil 2 bis Ende | Beamer, PPP,
vermittlung | 10:00 Préasentation, Aushdndigung und | Handouts ,,Re-
Teil 2 Besprechung der Arbeitsanweisung | zeptur/
fiir Praxisteil, Uberleitung zur Pra- .
xisvermittlung Zubereitung
Sauce Bologne-
se und Seitan*
Pause 10:00- Bewegung erméglichen, Kleider- | Kittel, Schiirze | Selbststandige
wechsel, Gruppeneinteilung  fiir Gruppen-
10:10 Experimentalteil, Orientierung im einteilung  durch
Technikum Studierende
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Praxis- 10:10- Zusammenstellen der bendtigten | Rohstoffe
vermittlung Arbeitsmaterialien, Informieren zu | fiir,,Sauce Bo-
Teil 1 11:30 entsprechenden Zutaten (z. B. Flei- | lognese® (Toma-
schersatzprodukte), Ansetzen der | ten, Zwiebeln,
Grundsauce, Vorbereitung der sen- | Gewiirze, Flei-
sorischen Verkostung, Handwerkli- | schersatz-
che Herstellung von Seitan produkte, etc.)
und Seitan
(Mehl, Wasser,
Gewlirze, etc.),
Arbeits-
utensilien, Gar-
gerdte  (Ceran-
Kochfeld)
Pause 11:30- Vermengen der Saucenkomponen- Proben-
ten (Sauce + Fleisch bzw. Flei- vermengung und -
11:40 schersatzprodukt), Verteilung auf verteilung  erfol-
beschriftete Probengefélie gen durch Dozent
und Hilfskraft
Praxis- 11:40- Sensorische Verkostung, statisti- | Priifbogen ,,Sen- | Verkostung in
vermittlung sche Auswertung, Diskussion, Fra- | sorische Verkos- | Einzelarbeit
Teil 2 12:10 gebogenumfrage tung®,
Probengefal3,
Speibecher,
Becher mit
Neutralisa-
tionsmittel
(Wasser), Lof-
fel, Serviette
Beamer, Excel,
Fragebogen
Abschluss | 12:10- Reflexion zur Schulung Gruppen- Anschliefend
diskussion Aufrdumen  des
12:15 Technikums  im
Anschluss

Der Theorieteil findet plangemif3 im Sensoriklabor Raum 131 statt (vgl. Kap.

19.2).

Grundsitzlich wird fiir die Theorievermittlung ein zeitlicher Umfang von
90 Minuten zzgl. fiinf Minuten fiir die BegriiBung bzw. Einfiihrung in die
Thematik und die Erlduterung des generellen Schulungsablaufs eingeplant.

Die angedachte Pause nach Folie 24 der PPP und etwa einer Stunde Re-
dezeit sollte nach Mdglichkeit eingehalten werden, damit die Aufmerksam-
keit der Studierenden iiber den gesamten Verlauf der Theorievermittlung
gleichbleibend hoch ist.
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Mit Fortsetzungsbeginn der PPP ab Folie 25 werden Fleischersatzproduk-
te auf Weizenbasis vorgestellt, die im Rahmen des praktischen Schulungsteils
selbst handwerklich hergestellt werden sollen.

Abschlieend wird den Studierenden mit Folie 38 der Experimentalteil
erklart und eingeleitet.

Die sich an die PPP anschlieBende kurze Pause dient der Einkleidung mit
Kitteln bzw. Schiirzen sowie der Gruppeneinteilung und Orientierung im
Technikum.

Die Gruppeneinteilung entsprechend der zuzubereitenden Saucen-
Komponenten (Fleisch bzw. Fleischersatzprodukte) erfolgt durch die Studie-
renden selbst.

Es ergibt sich beispielhaft folgende Aufteilung gemédl der Sauce Bolog-
nese mit dem Rohstoff:

— Gruppe 1: Hackfleisch (Rind, Schwein oder gemischt)
— Gruppe 2: Quorn

— Gruppe 3: Réuchertofu

— Gruppe 4: Sojagranulat

Fiir die Dauer des Experimentalteils werden insgesamt 120 Minuten zzgl.
fiinf Minuten fiir den Abschluss des Schulungstages eingeplant. Er gliedert
sich in die Zubereitung der Sauce Bolognese mit verschiedenen Komponen-
ten, der handwerklichen Herstellung von Seitan, der Vorbereitung und Durch-
fiihrung der sensorischen Qualitdtsbewertung und dessen statistische Auswer-
tung sowie der abschlieBenden Diskussion.

Die Durchfithrung des Experimentalteils findet ebenfalls planméBig im
Technikum Raum 127 statt (vgl. Kap. 19.2).

Zu Beginn wird die Grund-Tomatensauce durch die Studierenden ange-
setzt. Diese wird in einer grolen Menge in nur einem Kochtopf, je nach Pro-
benanzahl in der drei- oder vierfachen, zubereitet. So kann gewéhrleistet wer-
den, dass finale Geschmacksunterschiede nur auf die zugefiigten Fleisch-
bzw. Fleischersatzkomponenten zuriickzufiihren sind.

Das Grundrezept hierfiir sowie die benétigten Kiichenutensilien kénnen
den Handouts im Anhang entnommen werden.

Fiir eine effektive Zeitnutzung bereiten die Studierenden parallel zur Zu-
bereitung ihrer Komponenten ebenfalls die sensorische Verkostung vor. Da-
fiir stellen sie das geforderte Arbeitsmaterial fiir die Verkostung zusammen
und decken die Priifpldtze im Sensoriklabor entsprechend ein (vgl. Kap. 19.2;
Abb. 55)

Neben der Zubereitung der Sauce Bolognese wird, wie zuvor in der Theo-
rievorlesung angekiindigt und erldutert, Seitan handwerklich hergestellt (vgl.
Abb. 58). Dessen Rezeptur und Arbeitsanleitung kdnnen ebenfalls dem An-
hang entnommen werden.
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e

Abbildung 58: Handwerkliche Herstellung von Seitan (eigenes Bildmaterial)

Die Vermengung der Grundsauce mit den entsprechenden Komponenten wird
vom Dozenten und ggf. einer wissenschaftlichen Mitarbeiterin vorgenom-
men, damit die Studierenden nicht wissen, wie ihr Fleisch bzw. Fleischer-
satzprodukt vermischt mit der Sauce aussieht.

Zudem bleibt ihnen der Probenschliissel unbekannt, so dass eine mdg-
lichst objektive Verkostung gewahrleistet werden kann.

Die Proben werden entweder in Porzellantassen (vgl. Abb. 59), auf Tel-
lern mit gekennzeichneten Fldachen oder Plastikbechern zur Verkostung ge-
reicht (vgl. DIN ISO 8587 2010, S. 8).

Abbildung 59: Dargereichte Proben der Sauce Bolognese in Tassen (Rempel 2014, S. 59)

Jeder Teilnehmer fiihrt die Verkostung fiir sich, ohne Riicksprache mit Nach-
barn aus und legt die Rangfolge nach Beliebtheit fest.

Anschlieend wird die statistische Auswertung gemifl DIN ISO 8587
sowie eine Diskussion der Ergebnisse durch den Dozenten vorgenommen.
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Zum Schluss erfolgen die Fragebogenumfrage unter den teilnehmenden
Studierenden sowie ein resiimierender Abschluss.

Die Reinigung des Arbeitsplatzes sowie der Materialien wird von den
Studierenden libernommen, findet in der konkreten zeitlichen Planung jedoch
keine Berticksichtigung.

162

1P 216.73.216.60, am 26.01.2026, 02:03:29. © Urheberrechtiich geschitzter Inhak t
tersagt, ‘mit, f0r oder in Ki-Syster



https://doi.org/10.5771/9783828872127

22 HKonkrete Schulungsdurchfuhrung

Die Schulung wurde bislang viermal durchgefiihrt mit insgesamt 40 teilneh-
menden Studierenden. Die Teilnehmerzahl in den einzelnen Durchldufen
kann Tabelle 23 entnommen werden. Da die Schulung, wie bereits in der
Analyse der curricularen Vorgaben erldutert, im Rahmen eines zulassungsbe-
schrinkten Wahlpflichtmodules umgesetzt wurde, konnten keine groBeren
Zahlen erreicht werden.

Es zeigt sich zudem, dass die maximale Teilnehmerzahl von 15 Studie-
renden in keinem der Durchliufe ausgeschopft wurde, was jedoch nicht durch
mangelndes Interesse der Studierenden zu begriinden ist, sondern in den drei
aufeinanderfolgenden Durchfithrungen im Wintersemester 14/15, Sommer-
semester 15 sowie Wintersemester 15/16. Gemi3 Modulhandbuch soll die
Lehrveranstaltung ordnungsgemil3 jedes Studienjahr zum Wintersemester
angeboten werden (vgl. Naturwissenschaftliche Fakultit 2016a, elektron.
Pub.).

Trotzdem wird deutlich, dass diese 40 angehenden Lehrkréfte die Thema-
tik der Fleischersatzprodukte im spéteren Berufsleben einer groBen Anzahl
von SuS vermitteln konnten.

Tabelle 23: Ubersicht der Schulungsdurchliufe (eigene Darstellung)

Durchlauf | Semester | Teilnehmer | Zeit Theo- | Zeit Pra- | Besonderheiten

rieteil xisteil
-zahl
1 WS 10 90 min. 90 min. 3 Proben ,,Sauce Bolognese*
2014/15
(Hackfleisch (Halb Rind, Halb
Schwein), Tofu, Seitan)
2 SoSe 13 90 min. 150 min. | Praxisteil  durchgefiihrt — im
2015 Rahmen der Masterarbeit von

Franziska Rempel, Sensorische
Verkostung mit weiteren Teil-
nehmern (insg. 18),

4 Proben ,,Sauce Bolognese*

(Hackfleisch (Schwein), Quorn,
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Réuchertofu, Tempeh)

Verkostung von 4 | Filets”
(Héhnchen, Pute, Valess, Lupi-
nen),

Fragebogenumfrage im Rah-
men der Masterarbeit von Fran-
ziska Rempel

3 WS 6 90 min. 130 min. | 4 Proben ,,Sauce Bolognese*
2015/16
(Sojagranulat, Hackfleisch

(Rind), Réuchertofu, Quorn),
Handwerkliche Herstellung von
Seitan, 7 Teilnehmer Verkos-
tung (Dozentin nicht zur Aus-
wertung herangezogen) Frage-
bogenumfrage zur Messung des
Schulungserfolgs

4 WS 11 90 min. 120 min. | 4 Proben ,,Sauce Bolognese*

2016/17
(Sojagranulat, Réuchertofu,

Hackfleisch  (Rind), Quorn),
Handwerkliche Herstellung von
Seitan, Fragebogenumfrage zur
Messung des Schulungserfolgs

Gesamt 40

Beziiglich des geplanten zeitlichen Ablaufs (vgl. Kap. 21) hat sich erst die
vierte Schulungsdurchfiihrung als optimal erwiesen (s. Tab. 23).

Abweichungen ergaben sich in den drei vorangegangenen Durchldufen
ausschlieBlich im Schulungsteil der praktischen Wissensvermittlung, was ei-
nerseits durch die Teilnehmergruppe und andererseits durch die Auswahl der
Proben bzw. durch die Gesamtheit der auszufiihrenden praktischen Arbeits-
schritte zu erkléren ist.

So wurden im ersten Durchlauf insgesamt nur drei Proben zubereitet und
verkostet, was dementsprechend weniger Zeit in Anspruch nahm. Auflerdem
wurde die handwerkliche Herstellung von Seitan erst im dritten Durchlauf
eingefiihrt, was wiederholt in einer kiirzeren Dauer des Praxisteils resultierte.

Die Praxiseinheit der ndchsten Schulungserprobung wurde im Rahmen
der Masterarbeit von Franziska Rempel geplant, durchgefiihrt und ausgewer-
tet. Neben der Erweiterung auf vier ,,Sauce Bolognese- Proben®, mussten
ebenfalls vier ,,Filets* unterschiedlicher Rohstoffe (Hahnchen, Pute, Valess
und Lupinen) durch die Studierenden zubereitet und verkostet werden. Dar-
iiber hinaus haben an der Verkostung weitere seminarfremde Studierende
teilgenommen, die nicht alle piinktlich zur Verkostung erschienen sind. Diese
Faktoren fiihrten schlieBlich zu einer Gesamtdauer von 150 Minuten (vgl.
Rempel 2014, S. 57ff).
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Wie bereits erwdhnt, mussten die Studierenden im dritten und vierten
Durchlauf neben der Zubereitung der Grundsauce und den ausgewéhlten vier
Proteinkomponenten (Fleisch bzw. Fleischersatzprodukte) Seitan handwerk-
lich herstellen.

Eine Einschitzung der Dauer dieses neu eingefiihrten Arbeitsschrittes
fiihrte daher im Rahmen der dritten Ausfiihrung zu einer Lange von 130 Mi-
nuten.
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23 Ergebnisse und Diskussion der sensorischen
Verkostung

Aufgrund der vielfdltigen statistischen Auswertungsmoglichkeiten der hedo-
nischen Rangordnungspriifung gemaB DIN ISO 8587 werden fiir die folgende
Ergebnispriasentation sowie deren Diskussion nur die Rangsummen, der
Friedman Test und der Least Significant Difference Test der vier durchge-
fithrten Verkostungen herangezogen.

Fiir ein besseres Verstidndnis dieser drei Parameter werden sie vor der Er-
gebnisprisentation kurz erldutert. Eine Kurzfassung der Erlduterungen zum
Friedman-Test bzw. Least Significant Difference Test werden in den nachfol-
genden Abbildungen der Verkostungsergebnisse wiederholt.

Rangsumme

Die Rangsummen werden gemél der Platzierung der Proben festgelegt, wo-
bei das beliebteste Produkt Rang 1, das néchst beliebte Produkt Rang 2 usw.
belegt. Je geringer also die Rangsummen am Ende ausfallen, desto beliebter
ist ein Produkt.

Beispiel:

Produkt A: Rangsumme = 50
Produkt B: Rangsumme = 20
Produkt C: Rangsumme = 100

Die geringste Rangsumme weist Produkt B auf, so dass dieses am beliebtes-
ten bei den Verkostern ist.
Friedman-Test

Der Friedman-Test ist eine Varianzanalyse mithilfe derer ermittelt werden
kann, ob sich die dargereichten Proben der Verkostung signifikant voneinan-
der unterscheiden.
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Ist das Ergebnis des Friedman-Tests dabei grofer als der F-Wert'* der
entsprechenden Priiferanzahl, so kann von einem Fehlerrisiko a von kleiner
als 5 % bzw. 1 % ausgegangen werden. Das bedeutet, dass sich die Proben
mit einer Sicherheit von 95 % bzw. 99 % signifikant voneinander unterschei-
den. Die entsprechende F-Wert-Tabelle nach DIN ISO 8587 ist auf allen
nachfolgenden Abbildungen der Verkostungsergebnisse dargestellt (vgl.
2010, S. 111, S. 18).

Least Significant Difference Test

Beim Least Significant Difference Test handelt es sich um einen Signifikanz-
test, der Auskunft dariiber gibt, ob sich paarweise verglichene Mittelwerte
signifikant voneinander unterscheiden, d. h. ob sich zwei dargereichte Proben
im Vergleich voneinander unterscheiden. Es wird der kleinste Unterschied
berechnet, der ,,beim gewéhlten Risiko gerade noch signifikant ist®.

Die paarweisen Mittelwerte miissen dazu groBer als der LSD-Wert sein.
Ist der Wert hingegen kleiner, so besteht kein Unterschied. Die Ergebnisvor-
zeichen (+/-) haben in diesem Zusammenhang keine Bedeutung (vgl. DIN
ISO 8587 2010, S. 13).

23.1 Ergebnisse der Verkostungen

Die Verkostungsergebnisse der vier Schulungsdurchldufe werden nachfol-
gend getrennt voneinander prisentiert.

Die jeweiligen Bildschirmfotos der statistischen Analyse mittels Excel
sollen die Einzelergebnisse der teilnehmenden Studierenden veranschauli-
chen.

Die Verkostungsergebnisse der zehn Teilnehmer des ersten Durchlaufs
zeigen gemdl der Rangsummen, dass die Sauce Bolognese mit Hackfleisch
(Halb Rind, Halb Schwein) Rang 1, die Probe mit Seitan Rang 2 und die Sau-
ce Bolognese mit Tofu Rang 3 belegt hat (vgl. Abb. 60).

Das Ergebnis des Friedman-Tests (14,6) bedeutet, dass das Fehlerrisiko o
bei 10 Teilnehmern kleiner als 1 % ist. Somit ist sichergestellt, dass die Pro-
ben von den Studierenden unterschiedlich wahrgenommen wurden.

Beim Least Significant Difference Test zeigt sich zudem, dass sich alle
Proben signifikant voneinander unterscheiden. Nur die Saucen mit Tofu (412)
und Seitan (582), weisen keinen signifikanten Unterschied auf, da ihr Wert
von 7,0 geringer ist als §,8.

126 Die entsprechende F-Wert-Tabelle nach DIN ISO 8587 ist auf allen nachfolgenden Ab-
bildungen der Verkostungsergebnisse zu finden.
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Priifperson 412 369 582 Rang-E
1 3 1 2 3 Mit einer Varianzanalyse (engl.: ANOVA: Analysis of
2 3 1 2 6 Variance) wird getestet, ob die Varianz zwischen den
3 3 1 2 - Gruppen graRer ist als die Varianz innerhalb der
a 3 T > o Gruppen. Dadurch kann ermittelt werden, ob sich die
5 3 1 2 P Gruppen signifikant unterscheiden oder nicht.
3 3 1 2 6 . d
7 3 2 1 6
8 2 1 3 Z Friedman Test (Milton Friedman 1937)
s 2 1 3 6
10 3 1 2 6 Wenn das Ergebnis des Friedman-Tests gréBer istals F
1 [ (Tabelle}, dann kann man mit einem Fehlerrisiko c von
12 [ Kleiner oder gleich 5 % (1%) sagen, dass die Proben
13 o iedlich wah werden!
14 0
15 0
16 0
17 0 Ergebnis Friedman-Test 14,60
18 0
F-Werte-Tabelle nach DIN 1SO 8587
Anzahl Priifer alpha=0,05 alpha =0,01
28,0 11,0 21,0 60 7 780 10,54
8 7,65 10,50
Der LSD (Least Significant Difference) Test ist ein sog. Post Hoc Test. Damit gibt LA 10,44
er Auskunft dariiber, ob sich die paarweise verglichenen Mittelwerte signifikant 0 767 10,58
voneinander unterscheiden. 768 10,60
Proben, deren Werte > LSD,, sind voneinander unterscheidbar! S 10,68
13 770 10,72
Least Singificant Difference 14 771 10,76
LSD 8,8/ (bei einem Risiko von 0,05) 15 7,72 10,80
16 773 10,84
'Vergleich der Proben i 17 7,73 10,87
412 369 582 18 7,73 10,50
369 17,0 19 7,74 10,92
582 7.0 -10,0 20 7,74 10,94
© 7,82 11,35

Abbildung 60: Ergebnisse der Verkostung des 1. Durchlaufs (eigene Darstellung)

Auflosung Probenverschliisselung:
— 369 = Hackfleisch (Halb Rind, Halb Schwein)
— 412 =Tofu
— 582 = Seitan

Im zweiten Durchlauf haben durch zusitzliche Géste insgesamt 18 Studieren-
de an der Verkostung teilgenommen (vgl. Kap. 22). Um Vergleichsmdglich-
keiten mit den anderen Durchldufen zu ermoglichen, wird auf die Darstellung
der Ergebnisse der Verkostung von ,,Filets* (Hdahnchen, Pute, Valess und Lu-
pinen) verzichtet.
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Priifperson 614 364 521 238 Rang 3
1 3,5 1 2 3,5 10 Mit einer Varianzanalyse (engl.: ANOVA: Analysis of
2 a 2,5 1 2,5 10 Variance) wird getestet, ob die Varianz zwischen den
3 2 1 2,5 2,5 10 Gruppen gréBer ist als die Varianz innerhalb der
2 25 %5 1 n 0 Gruppen. Dadurch kann ermittelt werden, ob sich die
5 35 35 3 1 10 Gruppen signifikant unterscheiden oder nicht.
6 3 1 3 El 10 Hier verwendet:
7 3 4 1,5 1,5 10
8 3 4 2 1 10 Friedman Test (Milton Friedman 1937)
9 4 3 1 2 10
10 4 1 3 2 10 ‘Wenn das Ergebnis des Friedman-Tests groRer ist als F
11 4 2 3 1 10 (Tabelle), dann kann man mit einem Fehlerrisiko o von
12 3 4 2 1 10 kleiner oder gleich 5 % (1 %) sagen, dass die Proben
13 2 1 3 4 10 unterschiedlich wahrgenommen werden!
14 3 4 1,5 1,5 10
15 4 3 1 2 10
16 3 4 2 1 10
17 4 3 1,5 1,5 10 Ergebnis Friedman-Test 15,32
18 4 3 2 1 10
19 1] F-Werte-Tabelle nach DIN ISO 8587
20 0 Anzahl Priifer alpha=0,05 alpha=0,01
21 1] 7 780 10,54
22 [1] 8 765 10,50
Rangsummen 61,5 47,5 35,0 36,0 180,0 9 7,66 10,44
10 7.67 10,53
Der LSD (Least Significant Difference) Test ist ein sog. Post Hoc B 758 10.50
Test. Damit gibt er Auskunft dartber, ob sich die paarweise 12 770 1068
verglichenen Mittelwerte signifikant voneinander unterscheiden. 13 7,70 1072
Proben, deren Werta > LSD , sind voneinander unterscheidbar! E 10,76
15 7,72 10,80
Least Singificant Difference 16 7,73 10,88
LsD 15,2 | (bei einem Risiko von 0,05) 17 7,73 10,87
18 7,73 10,90
Vergleich der Proben untereinander: 19 7,74 1092
614 364 524 238
0 7,74 10,98
364 14,0 o 7,82 11,35
524 265 12,5
238 255 11,5 -1,0

Abbildung 61: Ergebnisse der Verkostung des 2. Durchlaufs (zur Verfligung gestellt von
Franziska Rempel)

Auflosung der Probenverschliisselung:

238 = Hackfleisch (Schwein)
364 = Quorn

524 = Rauchertofu

614 = Tempeh

Im zweiten Durchlauf hat die Sauce Bolognese mit Réuchertofu Rang 1,
Hackfleisch (Schwein) Rang 2, Quorn Rang 3 und Tempeh Rang 4 belegt.

Das Ergebnis des Friedman-Tests (15,32) zeigt ein Fehlerrisiko o von
weniger als 1 %, die Proben wurden von den Studierenden folglich unter-
schiedlich wahrgenommen. Der ermittelte LSD-Wert zeigt auf, dass sich nur
die Proben 524 (Réuchertofu) und 614 (Tempeh) sowie 238 (Hackfleisch aus
Schwein) und 614 (Tempeh) signifikant voneinander unterscheiden (vgl.
Abb. 61).

Im dritten Schulungsdurchlauf haben insgesamt sechs Studierende sowie
eine Dozentin am Experimentalteil und der sensorischen Verkostung teilge-
nommen. Die Ergebnisse der Dozentin werden fiir eine bessere Vergleichbar-
keit aller vier Durchldufe nicht miteinbezogen.
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Priifp 234 369 582 697 Rang-%
1 4 1 2 3 10 Mit einer Varianzanalyse (engl.: ANOVA: Analysis of
2 1 1 3 2 10 Variance) wird getestet, ob die Varianz zwischen den
3 2.5 1 2.5 ] 10 Gruppen groBer ist als die Varianz innerhalb der
2 2 1 %5 %5 0 Gruppen. Dadurch kann ermitteft werden, ob sich die
= 3 B T ) 10 Gruppen signifikant unterscheiden oder nicht.
[ 4 1 3 2 10 Hier i
7 0
8 0 Friedman Test (Milton Friedman 1937)
9 [
10 [ Wenn das Ergebnis des Friedman-Tests groRer ist als F
11 0 (Tabelle), dann kann man mit einem Fehlerrisiko o von
12 0 kleiner oder gleich 5% (1 %) sagen, dass die Proben
13 0 unterschiedlich wahrgenommen werden!
14 o
15 o
16 o
17 0
18 0
19 o
20 [
Rangsummen 21,5 7,0 14,0 17,5 60
Der LSD (Least Significant Difference) Testist ein sog. Post Hoc Test. Damit gibt Ergehnis Friedman-Test lilis
er Auskunft dariiber, ob sich die paarweise verglichenen Mittelwerte signifikant
ETETIEE (eI, F-Werte-Tabelle nach DIN IS0 8587
Proben, deren Werte > LSD , sind voneinander unterscheidbar! Anzahl Profer alpha = 0,05 alpha =0,01
7| 780 10,54
Least Singificant Difference 8 785 10,50
15D 8,8 (bei einem Risiko von 0,05) 9 766 10,44
10 767 10,53
Vergleich der Proben untereinander: 11 768 10,60
234 369 582 697 12| 770 10,68
369 145 13 770 10,72
582 75 -7,0 14 771 10,76
697 4,0 -10,5 -3,5 15 7,72 10,80
16 7,73 10,84
17| 773 10,87
18 7,73 10,90
19 774 10,92
20 774 10,94
= 782 11,35

Abbildung 62: Ergebnisse der Verkostung des 3. Durchlaufs (eigene Darstellung)

Auflésung der Probenverschliisselung:

234 = Sojagranulat

369 = Hackfleisch (Rind)
582 = Réauchertofu

697 = Quorn

Rang 1 belegte Hackfleisch (Rind), gefolgt von Réuchertofu auf Rang 2,
Quorn auf Rang 3 und Sojagranulat auf Rang 4.

Aufgrund der geringen Teilnehmerzahl konnte kein Friedman-Test
durchgefiihrt werden. Fiir die Varianzanalyse sind mindestens 7 Teilnehmer
notwendig (vgl. DIN ISO 8587, S. 18). Der LSD-Wert ergab einen signifi-
kanten Unterschied zwischen den Proben 234 (Sojagranulat) und 369 (Hack-
fleisch) sowie zwischen 369 (Hackfleisch) und 697 (Quorn) (vgl. Abb. 62).

Im letzten Durchlauf haben insgesamt 11 Studierende am Experimental-
teil teilgenommen.
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|__priifperson 369 412 582 697 Rang-£
| 1 4 3 2 1 10
| 2 4 1 2,50 2,5 10
| 3 4 2 1 3 10
| 4 1 3 2 4 10
[ 5 4 2 1 3 10
| 6 4 1 3 2 10
| 7 2 1 4 3 10
| 8 4 2,5 2,5 1 10
| 9 2 4 1 3 10
| 10 3 4 1,5 15 10
| 11 3 4 2 1 10
| 12 0
| 13 0
| 14 0
| 15 0
| 16 0
[ 17 0
| 18 1]
| 19 0
| 20 0
[ 35,0 27,5 22,5 25,0 110
|

|

Der LSD (Least Significant Difference) Test ist ein sog. Post Hoc Test. Damit gibt
er Auskunft dariiber, ob sich die paarweise verglichenen Mittelwerte signifikant

voneinander unterscheiden.

Proben, deren Werte > LSD , sind voneinander unterscheidbar!

ILaast Singificant Difference

|Lsp

11,9|(bei cinem Risiko von 0,05)

|vergleich der Proben untereinander:

| 369 412 582 697
a12 7.5
582 12,5 50
697 10,0 25 -2,5

Mit einer Varianzanalyse (engl.: ANOVA: Analysis of
Variance) wird getestet, ob die Varianz zwischen den
Gruppen groBer ist als die Varianz innerhalb der
Gruppen. Dadurch kann ermittelt werden, ob sich die
Gruppen signifikant unterscheiden oder nicht.

Hier verwendet:

Friedman Test (Milton Friedman 1937)

‘Wenn das Ergebnis des Friedman-Tests groBer ist als F
(Tabelle), dann kann man mit einem Fehlerrisiko a von

kleiner oder gleich 5% (1 %) sagen, dass die Proben
unterschiedlich wahrgenommen werden!

Ergebnis Friedman-Test 47727273

F-Werte-Tabelle nach DIN 1SO 8587
Anzahl Priifer alpha=0,05 alpha =0,01

7 7,80 10,54

8 765 10,50

9 7,66 10,44
10 767 10,53
1 7,68 10,50
12 7,70 10,68
13 7,70 10,72
14 771 10,75
15 7,72 10,80
16 7,73 10,84
17| 7,73 10,87
18 7,73 10,90
19 7,74 10,92
20 774 10,94
» 7,82 11,35

Abbildung 63: Ergebnisse der Verkostung des 4. Durchlaufs (eigene Darstellung)

Auflosung der Probenverschliisselung:

— 369 = Sojagranulat
— 412 = Réuchertofu
— 582 = Hackfleisch (Rind)
697 = Quorn

Hackfleisch (Rind) belegte dabei Rang 1, Quorn Rang 2, Rauchertofu Rang 3

und Sojagranulat Rang 4.
Das Ergebnis des Friedman-Tests zeigt ein hoheres Fehlerrisiko o von
5 %. Durch den LSD-Wert zeigt sich, dass sich nur die Proben 369 und 582

signifikant voneinander unterscheiden (vgl. Abb. 63).

Um die unterschiedlichen Ergebnisse iibersichtlich darzustellen, werden

die Rangplatzierungen der Produkte in Tabelle 24 zusammengefasst.
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Tabelle 24: Zusammenfassung der Rangbelegung der sensorischen Verkostung

(eigene Darstellung)
Rang 1 Rang 2 Rang 3 Rang 4
Durchlauf 1 | Hackfleisch | Seitan Tofu -
(Halb Rind,
Halb
Schwein)
Durchlauf 2 | Réuchertofu | Hackfleisch | Quorn Tempeh
(Schwein)
Durchlauf 3 | Hackfleisch | Réuchertofu | Quorn Sojagranulat
(Rind)
Durchlauf 4 | Hackfleisch | Quorn Réuchertofu | Sojagranulat
(Rind)

23.2 Diskussion der Ergebnisse

Obwohl sich die fleischhaltige Sauce Bolognese zusammenfassend als die
beliebteste Variante bei den sensorischen Verkostungen erwies (vgl. Tab. 24),
bleibt festzuhalten, dass die Akzeptanz der Fleischersatzprodukte unter den
Studierenden sehr grof3 ist.

Von den Fleischalternativen haben Riuchertofu und Quorn insgesamt am
besten abgeschnitten (vgl. Tab. 24). Im Rahmen der abschlieBenden Grup-
pendiskussion wurde vor allem deren Geschmack und Konsistenz gelobt so-
wie eine fleischdhnliche Wahrnehmung seitens der Studierenden bekundet.

Nicht unbedingt zu erwarten war das Ergebnis des zweiten Durchlaufs,
bei dem die Sauce Bolognese mit Riuchertofu den ersten Rang belegte. Der
entsprechende LSD-Wert verdeutlicht, dass sich die Proben mit Réuchertofu
und Hackfleisch (Schwein) nicht signifikant voneinander unterschieden (vgl.
Abb. 61).

Gleiches gilt auch fiir den dritten Durchlauf bei dem sich die Proben mit
Réuchertofu und Rinder-Hackfleisch nicht signifikant voneinander unter-
schieden (vgl. Abb. 62) sowie dem vierten Durchlauf, bei dem die Proben mit
Quorn und Rinder-Hackfleisch keinen signifikanten Unterschied aufwiesen
(vgl. Abb. 63).

Tempeh und Sojagranulat waren bei den Studierenden insgesamt weniger
beliebt, was jeweils zu schlechteren Platzierungen fiihrte (vgl. Abb. 61, 62,
63; Tab. 24).

Begriindet wurde dieses Ergebnis bei beiden Produkten vor allem durch
den spezifischen und andersartigen Geschmack und bei Tempeh besonders
durch die ungewohnliche Konsistenz. Aufgrund der Kritiken und traditionell
vorgesehenen Verwendungsmoglichkeiten, wie z. B. Frittieren, Backen oder
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als Suppeneinlage (vgl. Kap. 15.2), wurde Tempeh daher fiir die nachfolgen-
den zwei Schulungen nicht mehr verarbeitet (vgl. Tab. 23).

Trotz der eher schlechten Bewertung wurde Sojagranulat weiterhin einge-
setzt, da es laut dem Hersteller Alnatura, dessen Produkt fiir die Zubereitung
verwendet wurde, beispielsweise fiir Lasagne und vegetarische Bolognese-
saucen geeignet sei (vgl. Alnatura 2017, elektron. Pub.).

Abschliefend kann aus den Ergebnissen geschlossen werden, dass sich
die Zubereitung einer Sauce Bolognese mit unterschiedlichen Fleischalterna-
tiven als Proteinkomponente sehr gut geeignet hat, um die Studierenden an
die Verwendung dieser Produkte heranzufiihren.

Ahnliche Resultate werden auch in der Durchfiihrung mit SuS erwartet,
da bereits im Rahmen der Masterarbeit der Studierenden Jasmin Iwers gezeigt
werden konnte, dass Fleischersatzprodukte positiv wahrgenommen werden
(vgl. Kap. 13.1).

Eine Reflexion der Verkostung sowie weitere Einsatzmoglichkeiten wer-
den in Kapitel 26 bzw. 27 diskutiert.
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24 Fragebogenumfrage im Rahmen der Schulung

Wie bereits in den Kapiteln 18.2 und 22 angefiihrt, wurde im dritten und vier-
ten Schulungsdurchlauf eine quantitative Fragebogenumfrage durchgefiihrt,
die, neben der sensorischen Verkostung, als weiteres Instrument zur Erfolgs-
messung der Schulung, dienen soll.

Zunichst werden dazu die Ziele, der Aufbau, die Gestaltung und die
Durchfiihrung beschrieben.

Die Prisentation und Diskussion der Ergebnisse erfolgen im nachfolgen-
den Kapitel 25.

24.1 Ziele des Fragebogens

Neben der Erfolgsmessung der Schulung sollte der Fragebogen auch der Be-
stitigung grundlegender Fragestellungen dienen, die zur Konzeption der
Schulung gefiihrt haben.

Allgemein sollten folgende Fragen beantwortet werden:

— Wie hoch ist der Fleischkonsum der teilnehmenden Studierenden?

— Lassen sich Bezilige zur Problemstellung und deren Ursachen dieser
Arbeit herstellen?

— Welche Fleischersatzprodukte sind bei den Studierenden besonders be-
liebt und warum?

— Sind die Studierenden schon vorher mit der Thematik in Kontakt ge-
kommen?

— Aus welchen Griinden verzehren die Studierenden Fleischersatzpro-
dukte?

— Werden Fleischersatzprodukte bereits in ihren personlichen Spei-
sepldnen berticksichtigt?

Bezugnehmend auf den Schulungserfolgt sollten folgende Fragen geklart
werden:

— Welche Fleischersatzprodukte sind fiir die Schulungsdurchfithrung be-
sonders geeignet und warum?
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— Werden die Studierenden ihr erworbenes Wissen in ihren zukiinftigen
Speiseplinen beriicksichtigen?

— Erachten die Studierenden das Kennenlernen und auch die Zubereitung
als sinnvolle MaBnahme, sich nachhaltiger und vor allem gesiinder zu
erndhren?

— Setzen die Studierenden das erworbene Wissen zukiinftig in der
Berufsschule ein und erreichen somit die urspriingliche Zielgruppe der
Berufsschiilerinnen und -schiiler?

Abschliefend dient der Fragebogen auch der Bestitigung bzw. Widerlegung
der Ergebnisse der sensorischen Verkostung aus Kapitel 24.

24.2 Aufbau und Gestaltung des Fragebogens

Da es sich um einen relativ kurzen Fragebogen von einer DIN A4 Seite Lin-
ge handelt, erfolgt keine festgelegte Gliederung. Beziiglich allgemeiner An-
gaben wird nur das Geschlecht der Teilnehmenden ermittelt.

Alle anderen Fragen beziehen sich auf die Thematik der Fleischersatz-
produkte. Auf eine vereinfachte sprachliche Formulierung kann aufgrund des
universitiren Einsatzes verzichtet werden, da bei den Teilnehmenden keine
Verstdndnisschwierigkeiten zu erwarten sind.

Bis auf eine Frage im ersten Durchlauf, handelt es sich durchweg um ge-
schlossene Fragen, die mittels Ankreuzen beantwortet werden kénnen und
daher eine schnelle Durchfiihrung gewéhrleisten.

Raum fiir Kommentare bzgl. einiger Fragestellungen werden durch
Kenntlichmachung erméglicht'?’.

24.3 Auswertung des Fragebogens

Die Auswertung erfolgt, wie auch schon die Eingangsumfrage (vgl. Kap. 9)
mithilfe der Analysesoftware SPSS Version 21. Antworten von offen formu-
lierten Fragen werden schriftlich zusammengefasst.

24.4 Uberarbeitung des Fragebogens

Im Anschluss an die erste Durchfiihrung wurden geringfiigige Anderungen an
den Fragebdgen vorgenommen, welche zu préiziseren Erkenntnissen hinsicht-
lich der Zielsetzung dieser Arbeit fiihren sollten.

Beide Fragebogenversionen konnen dem Anhang dieser Arbeit entnom-
men werden.

127 Welches Produkt der Fleischalternativen hat Thnen am besten geschmeckt und warum?
Begriindung:
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Die Anderungen erfolgten in folgenden Bereichen:

Form

Die Antwortmoglichkeiten zur Haufigkeit des Fleischverzehrs'®® wurden
festgelegt, um eine schnellere Auswertung zu gewahrleisten.

Umfang

Der Gesamtumfang betrug im zweiten Durchlauf insgesamt zwolf Fragen im
Gegensatz zu sieben im ersten Durchlauf.

Mit den weiteren fiinf Fragestellungen sollte ermittelt werden,

— ob sich die Studierenden vegetarisch oder vegan erndhren.

— welche Fleischersatzprodukte ihnen vor der Schulung bereits bekannt
waren.

— wodurch die Teilnehmenden mit diesen Produkten in Kontakt gekom-
men sind.

— ob Fleischalternativen im berufsbildenden Unterricht thematisiert wer-
den sollten.

— warum Fleischersatzprodukte im Unterricht thematisiert werden sollten.

24.5 Durchfiihrung der Fragebogenumfrage

Wie bereits in den Kapiteln zur Durchfithrungsplanung und konkreten Durch-
filhrung (Kap. 21 bzw. 22) erwihnt, wurde im Anschluss an die beiden letz-
ten Schulungsdurchlaufe (WS 2015/16 und WS 2016/17) im Anschluss eine
Fragebogenumfrage durchgefiihrt, an der insgesamt 17 Studierende teilge-
nommen, jedoch nur 16 ihren ausgefiillten Fragebogen abgegeben haben.

Die Beantwortung der Fragen dauerte im Schnitt bei beiden Durchldufen
nicht langer als ca. fiinf Minuten.

128 Frage 1 der ersten Durchfiihrung.
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25 Ergebnisse und Diskussion der Fragebogenumfrage

Die Darstellung der Ergebnisse sowie deren Diskussion beziehen sich auf die
Durchfithrungen im Wintersemester 2015/16 und 2016/17.
Da nicht alle Fragen von jedem Teilnehmenden beantwortet wurden, sind
die jeweiligen BezugsgroBen zur Berechnung kenntlich gemacht worden.
Drei Viertel der Befragten sind weiblich (vgl. Tab. 25), was in etwa der
tatsdchlichen Studierendenzusammensetzung dieses Studiengangs ent-

spricht'%.

Tabelle 25: Geschlecht der Teilnehmer der Fragebogenumfrage (eigene

Darstellung)
Haufigkeit Prozent
mannlich 4 25
weiblich 12 75
Gesamt 16 100,0

Insgesamt verzehrt ein Grofteil der befragten Studierenden mehrmals in der
Woche Fleisch, wobei 43,8 % nur ein- bis zweimal auf diese Produkte zu-
riickgreifen. Lediglich ein Studierender gab an, Vegetarier zu sein, so dass ein
Verzicht auf Fleisch nachzuvollziehen ist (vgl. Tab. 26).

Auffillig ist der geschlechtsspezifische Unterschied hinsichtlich des wo-
chentlichen Fleischverzehrs, da die weiblichen Befragten insgesamt weniger
haufig Fleisch verzehren als die ménnlichen Befragten (vgl. ebd.).

Dieses Ergebnis bestitigt die in Kapitel 3.4 dargestellten Erkenntnisse
bzgl. eines zu hohen Fleischkonsums innerhalb der deutschen Bevdlkerung,
insbesondere unter Méannern. Es kann daraus geschlossen werden, dass
Fleisch in erster Linie fiir die ménnlichen Befragten eine grofle Rolle spielt
und sich dessen Ersatz durch Fleischalternativen schwieriger gestalten ldsst
als bei den weiblichen Befragten.

129 Dies stellt lediglich eine Einschitzung dar. Eine genaue Ermittlung der Studierendenzu-
sammensetzung wird nicht vorgenommen.
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Tabelle 26: Wochentlicher Fleischverzehr in Abhdngigkeit vom Geschlecht
(eigene Darstellung)

Wie oft verzehren Sie fiir gewdhnlich Fleisch?
Keine An-
5-6 mal pro | 3-4 mal pro | 1-2 mal pro gabe/

Geschlecht Jeden Tag Woche Woche Woche nie Vegetarier Gesamt
mannlich 1(63%)| 2(12,5%) 0 0 o] 1(63%)| 4(250%)
weiblich 1(6,3 %) o 2(125%)| 7(43.8%) 1(6,3 %) 1(6,3%)| 12 (75,0 %)
Gesamt 2(125%)| 2(125%)| 2(12,5%)| 7 (43.8%) 16,3%)| 2(12,5%)| 16 (100 %)

Wie bereits in Kapitel 23 dargestellt, waren sowohl Rduchertofu als auch
Quorn unter den Studierenden besonders beliebt. Dieses Ergebnis zeigte sich
auch in der Fragebogenumfrage (vgl. Abb. 64).

40,0% 37,5% 37,5%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0% 12,5% 12,5%
10,0%

5,0%

0,0%

Sojagranulat  Rauchertofu Quorn keine Angabe

Abbildung 64: Welches Fleischersatzprodukt hat Thnen am besten geschmeckt? (eigene
Darstellung)

Die Begriindungen fiir dieses Ergebnis dhnelten dabei denen der Gruppendis-
kussion im Anschluss an die Verkostung (vgl. Kap. 23.2).

Réuchertofu wurde beispielsweise aufgrund seines angenehm wiirzigen
Geschmacks und seiner Konsistenz, besonders bevorzugt.

Griinde fiir die Bevorzugung von Quorn waren seine Konsistenz und sein
natiirlicher Geschmack.

Festzuhalten ist daher, dass fiir eine hohe Akzeptanz der Fleischersatz-
produkte vor allem deren Geschmack und Konsistenz entscheidende Kriterien
darstellen und dass die exemplarisch ausgewihlten Fleischalternativen der
Schulung insgesamt konkurrenzfahig zum klassischen Hackfleisch einer Sau-
ce Bolognese sind.

Die Beweggriinde fiir einen Verzicht auf Fleisch bzw. deren Ersatz mit
Fleischersatzprodukten innerhalb der Gesellschaft sind vielfiltig (vgl.
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Kap.12.1.2). Unter den Studierenden stehen vor allem &kologische und ge-
sundheitliche Motivationen im Vordergrund'*® (vgl. Abb. 65), was untermau-
ert, dass der gewéhlte Einstieg tiber das Konzept der (6kologischen) Nachhal-
tigkeit fiir die Zielgruppe der Studierenden geeignet ist.
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Okologie Ethik/Moral Gesundheit Geschmack

Abbildung 65: Aus welchen Griinden wiirden Sie Fleischersatzprodukte verzehren?
(eigene Darstellung)
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Abbildung 66: Von welchen Fleischersatzprodukten haben Sie vor der Vorlesung bereits
gehdrt WS16/17? (eigene Darstellung)

Generell kennen die Studierenden die exemplarisch ausgewéhlten Fleischer-
satzprodukte schon vor dem Theorie- und Praxisteil sowie der sensorischen
Qualititsbewertung'', jedoch haben sie iiberwiegend mit Sojaprodukten, wie
beispielsweise Tofu oder Sojaschnetzeln, auch tatsichlich gekocht'** (vgl.
Abb. 65 und 66).

130 Bezugsgrofie zur Berechnung = 16 Studierende.
131 BezugsgroBe zur Berechnung = 10 Teilnehmende.
132 BezugsgroBe zur Berechnung = 16 Teilnehmende.
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Abbildung 67: Mit welchen Fleischersatzprodukten haben Sie schon einmal gekocht
WS15/16 und WS16/17? (eigene Darstellung)

Obwohl heutzutage ein groBes Marktangebot besteht, das sowohl in Super-
mérkten als auch in Discountern des Lebensmitteleinzelhandels erhéltlich ist
(vgl. Kap. 14.1), scheint dessen Bezug und Einsatz im Alltag der Studieren-
den eher unbedeutend zu sein.

80%
70%
60%
50%
40% -
30% +— 0

70%

20% 20%
200 Ju _— ] — | — —_—
& 10%
0% — 0 - =
0%
& X < o 2 4 g el
& & & && && \\°$ &
& & & <& S 2 S N
N & < S F S
< N Q,Q} & ©
&
v\\‘70

Abbildung 68: Wodurch sind Sie mit den Fleischersatzprodukten in Kontakt gekommen
WS 16/17? (eigene Darstellung)

Mithilfe des Fragebogens sollte daher ermittelt werden, auf welche Weise die
Studierenden bisher mit Fleischersatzprodukten in Kontakt gekommen sind.
Hier zeigte sich, dass es hauptsichlich Freunde sind, die ihnen diese Produkte
ndhergebracht haben. Die Schule, sei es die berufsbildende oder die allge-
meinbildende und auch die Universitét spielt dabei eine untergeordnete Rolle
(vgl. Abb. 68)'%.

133 BezugsgroBe zur Berechnung = 10 Teilnehmende.
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Es ist zu vermuten, dass die schulische bzw. universitire Einbindung der
Thematik zu einem hoheren Bewusstsein fiir Fleischersatzprodukte fiihrt und
somit zum vermehrten Einsatz in der heimischen Kiiche beitragen kann.

Um abschlieend zu ermitteln, ob die durchgefiihrte Schulung die ange-
strebte Zielsetzung erreicht den Verzehr von Fleischersatzprodukten zu for-
dern, also eine gesunde Erndhrungsweise zu unterstiitzen und ob schlieBlich
auch die urspriingliche Zielgruppe der Berufsschiilerinnen und -schiiler im
Berufsfeld Erndhrung erreicht wird, konnte ebenfalls mithilfe des Fragebo-
gens gezeigt werden.

So konnen sich zwolf der 16 Studierenden (= 75 %), davon sogar drei
Mainner, in Zukunft vorstellen Fleischersatzprodukte zu verzehren (vgl. Tab.
27). Die angestrebte Integration in den zukiinftigen Speiseplan der Studieren-
den durch die Schulung kann daher als gesichert angesehen werden.

Tabelle 27: Zukiinftiger Fleischersatzproduktverzehr vorstellbar in Abhéngigkeit
vom Geschlecht (eigene Darstellung)

Koénnten Sie sich vorstellen in Zu-
kunft Fleischersatzprodukte zu

verzehren?

Geschlecht ja nein Gesamt
mannlich 3 1 4
weiblich 9 3 12
Gesamt 12 4 16

Tabelle 28: Halten Sie das Kennenlernen von Fleischersatzprodukten und deren
Zubereitung fiir sinnvolle MaBnahmen sich nachhaltig und gesiinder
zu erndhren? (eigene Darstellung)

Antwort Haufigkeit Prozent
ja 12 70,0
ja, aber nur in Bezug auf Nachhaltigkeit 2 10,0]
ja, aber nur in Bezug auf gesunde|
2| 20,0
Erndhrung
Gesamt 16 100,0

Die Studierenden sind grundsitzlich der Meinung, dass die theoretische und
praktische Auseinandersetzung mit dem Thema der Fleischersatzprodukte zu
einer nachhaltigen und gesiinderen Erndhrungsweise beitragen kann (vgl.
Tab. 28).

Abermals wird das Ziel der Schulung den Studierenden eine Mdglichkeit
zur gesunden und nachhaltigen Erndhrungsweise nidherzubringen, erfiillt.
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Schlieflich wurde als weiteres Ziel, das Thema der Fleischersatzprodukte
in den berufsbildenden Unterricht zu integrieren eindeutig von allen Studie-
renden befiirwortet (vgl. Tab. 29).

Tabelle 29: Denken Sie, dass das Thema der Fleischersatzprodukte im
Berufsschulunterricht thematisiert werden sollte? (eigene

Darstellung)
Antwort Haufigkeit Prozent
ja 10 100,0}

Fiir diese Einbindung in den Schulunterricht wurden von den Studierenden
zahlreiche Griinde genannt.
Sie umfassen:

— die steigende Anzahl an vegan oder vegetarisch lebenden Menschen,

— die Verwendungsmoglichkeiten der Produkte in der Gastronomie,

— einen steigenden Trend hin zu Fleischersatzprodukten in der Zukuntft,

— die Sensibilisierung der Thematik im schulischen Unterricht,

— das Kennenlernen von Fleischalternativen, insbesondere fiir angehende
Koche,

— und Alternativen zum Hintergrund des Einsatzes von Fleischersatzpro-
dukte1113,4nicht nur nach ethischen Gesichtspunkten, sondern 6kologi-
schen ™.

Durch die Vielfalt der genannten Griinde wird ersichtlich, dass den Studie-
renden die Bedeutung des Themas bewusst ist. Es ist also davon auszugehen,
dass sie die Thematik innerhalb ihres Berufes als Lehrer in der Schule umset-
zen werden und auf diese Weise eine grofle Zahl an SuS von der Expertise
profitieren konnen.

Somit kann dem Ziel entsprochen werden durch die Schulung von ange-
henden Lehrkréften, schlieBlich die primire Zielgruppe des Konzeptes, nim-
lich SuS im Berufsfeld Erndhrung, zu erreichen.

134 Die Antworten wurden fiir die Darstellung geclustert und teilweise umformuliert.
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26 Reflexion der Schulung

Insgesamt kann die Umsetzung des Schulungskonzepts als sehr zufriedenstel-
lend bezeichnet werden.

Die Studierenden waren wéhrend der Theorievermittlung, obgleich sie ei-
ne passive Rolle einnahmen, durchweg aufmerksam. Riickfragen wurden
kaum gestellt, so dass angenommen werden kann, dass die Thematik in in-
haltlicher Breite und Tiefe sowie auch in der Anforderung insgesamt ange-
messen gestaltet wurde.

Bei der Gestaltung des Praxisteils sollten jedoch fiir kiinftige Schulungen,
gerade auch mit Blick auf SuS auf den Einsatz in berufsbildenden Schulen,
einige Anpassungen vorgenommen werden.

So sollte beispielsweise fiir die universitdre Umsetzung vorab tiberpriift
werden, wie viele gelernte Koche sind. Diese haben im Praxisteil hiufig die
komplette Zubereitung der Grundsauce vorgenommen, da z. B. ihre Schnitt-
techniken im Vergleich zu den anderen Teilnehmenden aufgrund ihrer Aus-
bildung ausgereifter waren und sie daher schneller arbeiten konnten. Beson-
ders in den ersten beiden Durchldufen fiihrte dies zu lingeren Leerldufen.

Moglich wire deshalb, die Zubereitung der Tomatensauce den ,,Laien” zu
iiberlassen und den ausgebildeten Kochen andere Aufgaben zu libertragen,
wie beispielsweise die Vorbereitung der sensorischen Verkostung. Demge-
méf konnten alle Studierenden neue oder zumindest weniger alltégliche Ar-
beiten ausfiihren, und somit neue Kompetenzen erwerben bzw. vorhandene
verbessern.

Es hat sich bereits bewéhrt, dass die Studierenden der Gruppe ,,Quorn‘
einen Grofteil der Zubereitungsschritte der Tomatensauce libernehmen, da
ihr Fleischersatzprodukt nur regeneriert werden muss. Bislang waren jedoch
auch in dieser Gruppe teilweise gelernte Kdche, so dass eine Einteilung der
Gruppen durch den Dozierenden an dieser Stelle eine geeignete Losung dar-
stellen wiirde.

In Kapitel 22 wurde bereits erldutert, dass im dritten und vierten Durch-
lauf der Schulung die handwerkliche Herstellung von Seitan eingefiihrt wor-
den ist, um die Leerldufe, welche sich durch die Zubereitung der Grundtoma-
tensauce in groler Menge fiir alle Gruppen ergeben hat, auszuraumen.
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Diese Integration nahm durch das Auswaschen von Stéirke und Kleie und
dem anschlieenden Kochen im Sud deutlich mehr Zeit in Anspruch. Dariiber
hinaus wurden weitergehende Kompetenzen in Hinblick auf die Thematik der
Fleischersatzprodukte erworben. Die Studierenden koénnen dieses Produkt
aufgrund der vergleichsweise einfachen Verfahrensschritte'** und den iiberall
erhiltlichen Rohstoffen, Mehl und Wasser, auch zu Hause herstellen. Eine
Implementation der Schulungsinhalte ins Privatleben ist demnach wahr-
scheinlich.

Die Verkostung der Sauce Bolognese erfolgte ohne Sattigungsbeilage, so
dass Reste der Sauce entsorgt werden mussten. Unter dkologisch nachhalti-
gen Gesichtspunkten, stellt dies einen Widerspruch zum Einstieg des Theorie-
teils dar.

Moglich wire daher die zusitzliche Zubereitung von Teigwaren, wie
Spaghetti, die im Anschluss an die Verkostung mit der Sauce vermengt wer-
den und somit der vollstindige Verzehr gewihrleistet wire. Da die sensori-
sche Verkostung dariiber hinaus aufgrund der zeitlichen Planung ohnehin in
die Mittagszeit fallt (vgl. Kap. 21), ist zu erwarten, dass die Vervollstindi-
gung des Gerichts mit einer Sattigungsbeilage durch die Studierenden begriifit
wird.

Ein gemeinsamer Verzehr konnte dariiber hinaus sinnstiftend fiir das
Gruppengefiihl sein und einen schonen Abschluss der Schulung darstellen.

Weitere denkbare Gestaltungsmoglichkeiten des Schulungskonzeptes
werden im Ausblick dieser Arbeit thematisiert.

Trotz der dargestellten inhaltlichen Verbesserungsvorschlage konnte das
in Kapitel 18.1 formulierte tibergeordnete Schulungsziel sowie die in Kapitel
20.5 beschriebenen Teilziele durch die Umsetzung der Schulung erreicht
werden.

Die Studierenden verfligen im Anschluss an die Schulung iiber ein theo-
retisches Basiswissen zu Fleischersatzprodukten und kénnen ein ausgewéhl-
tes Gericht zubereiten.

Sie verbessern durch ihre Teilnahme an der Schulung sowohl ihre Fach-
und Methoden-, als auch ihre Sozialkompetenz.

Fiir die meisten Studierenden war das Thema der Fleischersatzprodukte
bislang weniger geldufig. Zwar sind ihnen einige Produkte bereits bekannt
gewesen, z. B. aus der Werbung oder dem Supermarkt, zubereitet und verkos-
tet wurde jedoch iiberwiegend Tofu (vgl. Kap. 22).

Das Konzept bietet ihnen somit eine Mdglichkeit mit diesem neuen Er-
ndhrungstrend bzw. Lebensmitteln in Kontakt zu kommen. Den Studierenden
wurde eine Mdglichkeit der nachhaltigen und gesunden Erndhrungsweise
aufgezeigt, die sie in ihren spéteren Speiseplan integrieren konnen.

135 z. B. im Vergleich im Tofu oder Tempeh.
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Dariiber hinaus wurden durch die sensorische Verkostung und deren sta-
tistische Auswertung bereits thematisierte Inhalte aus anderen Modulen'*®
vertieft.

Wie zuvor in den Diskussionen der sensorischen Verkostung (Kap. 23.2)
erldutert, ist abschlieBend zu konstatieren, dass durch die Schulung die
Haupt-Zielsetzung dieser Arbeit (vgl. Kap. 5) erreicht werden konnte. Es
wird angenommen, dass die Studierenden in ihrem kiinftigen Berufsleben ihr
erworbenes Erndhrungswissen sowie auch die neu erworbenen Kochkompe-
tenzen in Hinblick auf die Fleischersatzprodukte an die Berufsschiilerinnen
und -schiiler weitergeben werden.

Um diese Hypothese zu bestétigen, sollte in zukiinftigen Studien die
Wirksamkeit der Schulung tiberpriift werden. Moglich dafiir wire z. B. die
Kontaktaufnahme mit einstigen Teilnehmenden der Schulung, die bereits als
Lehrkrifte tdtig sind, z. B. solche aus dem Wintersemester 14/15 oder dem
Sommersemester 15.

136 z. B. aus dem Bachelor-Studiengang ,,Lebensmitteltechnik und Lebensmittelsensorik*
oder ,,Sensorische Priifverfahren spezieller Lebensmittelgruppen®.
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27

Ausblick

Bezugnehmend auf die Sachstrukturen (Kap. 20.2) und die im Rahmen der
Schulung unbehandelten Themen, werden nachfolgend weitere Mdglichkei-
ten erldutert, um die Koch- und Erndhrungskompetenzen der Studierenden
bzw. Schiiler liber die Thematik der Fleischersatzprodukte zu verbessern.

Diese Moglichkeiten werden unter den nachfolgenden Themenschwer-
punkten zusammengefasst, der theoretischen bzw. praktischen Wissensver-
mittlung zugeordnet und anschliefend erldutert.

Theorievermittlung

Beweggriinde einer fleischlosen Erndhrung

a. Ethik und Moral in der Tierzucht oder in Bezug auf die Welterndh-
rungslage (z. B. Hunger in Afrika)

b. Gesundheitliche Aspekte

Nachhaltigkeit

a. Soziale und 6konomische Sdule der Nachhaltigkeit

Fleischersatzprodukte in der Betriebsverpflegung

a. Entwicklung

b. Heutiger Stand

Verzehr von Fleischersatzprodukten

a. Entwicklung und derzeitiger Stand (Zahlen)

b. Griinde fiir die Entwicklung

Gesundheitsaspekte von Fleischersatzprodukten

Sonstige Fleischersatzprodukte

a. Valess (Rohstoffe, Technologie, Verbreitung, etc.)

b. Like Meat (Rohstoffe, Technologie, Verbreitung, etc.)

c. etc.

Hersteller von Fleischersatzprodukten

a. Produzenten (Geschichte, Absatz, etc.)

Im Rahmen der konzipierten Schulung wurde der Einstieg in die Thematik
iiber das Prinzip der 6kologischen Nachhaltigkeit gewahlt. Weiterhin konnten
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aber auch ethische oder moralische bzw. gesundheitliche Beweggriinde auf
Fleisch zu verzichten, thematisiert werden. In Bezug auf das Prinzip der
Nachhaltigkeit wire dariiber hinaus die Erlduterung der anderen Séulen, So-
ziales und Okonomie mdglich, um die Komplexitit dieses Begriffes zu ver-
deutlichen.

Des Weiteren wire in Bezug auf die universitire Umsetzung im Rahmen
des Modules ,,Technologie und Verfahrenstechnik — Gastronomie und Ge-
meinschaftsverpflegung™ eine Betrachtung von Fleischersatzprodukten und
deren Einsatz, z. B. in der Betriebsverpflegung von Interesse.

Da bereits Zahlen des Fleischverzehrs priasentiert wurden, wére auch die
Veranschaulichung entsprechender Zahlen der Fleischalternativen denkbar.
Diese wiirden die rasante Entwicklung dieser Produkte unterstreichen (vgl.
Kap. 14) und eine Moglichkeit bieten Erndhrungsweisen anderer Lander, z.
B. des asiatischen Raumes, zu thematisieren.

In asiatischen Landern, vor allem in Indien und Taiwan, ist die anteilsmé-
Big groBte vegetarische und vegan lebende Bevolkerung zu verzeichnen (vgl.
Statista 2017b, elektron. Pub.), so dass sich dariiber die Mdglichkeit bieten
wiirde, diese alternativen Erndhrungsformen (Vegetarismus und Veganismus)
und ihre Systematik zu thematisieren (vgl. Kap. 12.1). Gleichzeitig er6ffnet
sich die Perspektive die Vor- und Nachteile dieser Erndhrungsformen in Hin-
blick auf erndhrungsphysiologische Aspekte zu untersuchen.

An dieser Stelle konnte dadurch beispielsweise an die Module ,,Ernéh-
rungsphysiologiec und Humanerndhrung® oder ,,Erndhrungsassoziierte Er-
krankungen — Wissenschaftliche Grundlagen und Bildungspraxis angekniipft
werden (vgl. Naturwissenschaftliche Fakultdt 2016a und 2016b, elektron.
Pub.).

Bedeutsam wire dariiber hinaus auch die Erlduterung der gesundheitli-
chen Aspekte von Fleischersatzprodukten, um deren Vorteile nicht nur im
Hinblick auf die 6kologische Nachhaltigkeit bewerten zu kénnen.

Wie in Kapitel 14 erldutert, wurden in den letzten Jahren zahlreiche neue
Fleischersatzprodukte entwickelt, die im Rahmen der Schulung nicht alle ab-
gehandelt werden konnten. Eine Erweiterung der Schulung um deren Vorstel-
lung, wie z. B. Valess oder Like Meat sowie deren Rohstoffen und Herstel-
lungsverfahren, wiére ebenfalls in kiinftigen Durchfithrungen méglich. Paral-
lel zur Présentation dieser Produkte konnten namhafte Hersteller genannt
werden und so einen Einblick dariiber geben, dass sogar klassische Fleisch-
produzenten, wie beispielsweise die Riigenwalder Miihle, heutzutage Flei-
schersatzprodukte auf den Markt bringen.

Eine weitere Moglichkeit wire auch die Nachhaltigkeit der Herstellung
verschiedener Fleischersatzprodukte zu untersuchen und diese beispielsweise
mit der konventionellen Fleischgewinnung zu vergleichen.
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Praxisvermittlung

— Erweiterung des exemplarischen Gerichts um Komponente Spaghetti
a. Handwerkliche Herstellung von Teigwaren (z. B. Spaghetti)

— Experimente mit den eingesetzten Rohstoffen
a. Textur: Stirkeverkleisterung (Teigwaren)
b. Textur: Proteindenaturierung (Hackfleisch, Fleischersatzprodukte)
c. Textur: Hydrolyse von Protopektin (Tomaten)
d. Braunung und Geschmacksbildung: Maillard-Reaktion (Hackfleisch,

Fleischersatzprodukte)

— Handwerkliche Herstellung von Tofu und Tempeh

— Einsatz spezifischer Kochutensilien und -gerédte

— Einsatz spezifischer Garverfahren

— Schnitttechniken in der Kiiche

— HygienemaBnahmen in der Kiiche

— Erweiterung der sensorischen Priifmethoden

Da im Rahmen der Praxisvermittlung der Schulung nur die Sauce Bolognese
des exemplarisch ausgewihlten Gerichts ,,Spaghetti Bolognese* zubereitet
wurde, wire die Erweiterung um die Sattigungsbeilage (Teigwaren) moglich.

Werden Spaghetti als Sattigungsbeilage mit zubereitet, konnen sowohl
deren Herstellung als auch Qualititsmerkmale, beispielsweise die rheologi-
schen Eigenschaften wie Zartheit, Elastizitit, etc., betrachtet werden. Dariiber
hinaus konnen technologische Charakteristika, wie z. B. die Klebereigen-
schaften von Mehl und somit auch die Stirkeverkleisterung erldutert werden.

Aber auch iiber die Sauce Bolognese konnen Experimente hinsichtlich ih-
rer Rohstoffe durchgefiihrt werden. So konnen iiber das Thema ,,Hackfleisch*
technologische Eigenschaften, wie die Proteindenaturierung und auch die
Maillard-Reaktion erldutert werden. Des Weiteren konnen die Fleischzusam-
mensetzung und wichtige Inhaltsstoffe thematisiert werden, so dass dariiber
erndhrungsphysiologische Aspekte aufgegriffen werden konnen. Hier spielt
beispielsweise der Fettgehalt, insbesondere der Cholesteringehalt, verschie-
dener Fleischsorten eine Rolle, dessen Aufnahme ein entscheidender Faktor
in der Entstehung kardiovaskulédrer Erkrankungen ist (vgl. Kap. 3.2).

Uber die Tomaten kann z. B. die Hydrolyse von Protopektin als technolo-
gischer Aspekt veranschaulicht werden. Wiederum bietet dieser Rohstoff
(Tomate) auch die Moglichkeit maB3gebliche Inhaltsstoffe, wie z. B. Carotino-
ide, speziell das Lycopin, und deren Wirkung als Antioxidantien, zu themati-
sieren (vgl. Ebermann und Elmadfa 2008, S. 369).

Diese technologischen Eigenschaften ermdglichen den Studierenden die
theoretisch vermittelten Funktionen, beispielsweise aus Modulen wie ,,Che-
mie fiir Lebensmittelwissenschaft”, | Lebensmittelchemie® oder ,,Lebensmit-
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teltechnologie und Lebensmittelsensorik (vgl. Naturwissenschaftliche Fakul-
tdt 2016b, elektron. Pub.), praktisch zu erfahren.

Dadurch werden fachtheoretische und fachpraktische Inhalte miteinander
verkniipft und ein moduliibergreifendes Lernen (dhnlich dem fécheriibergrei-
fenden Lernen in berufsbildenden Schulen) gewéhrleistet.

Hinsichtlich der Darstellung relevanter und funktioneller Inhaltsstoffe der
Rohwaren Hackfleisch und Tomate kann im Rahmen des Studiums dadurch
beispielsweise an die Module ,,Anatomie, Humanbiologie und Biochemie fiir
Lebensmittelwissenschaft”, ,,Erndhrungsphysiologie und Humanerndhrung®,
Spezielle Aspekte der Lebensmittelqualitdt — Funktionelle Lebensmittelin-
haltsstoffe” oder ,,Erndhrungsassoziierte Erkrankungen — Wissenschaftliche
Grundlagen und Bildungspraxis* angekniipft werden (vgl. Naturwissenschaft-
liche Fakultit 2016a und 2016b, elektron. Pub.).

Es wird ersichtlich, dass bereits ein ,.einfaches” Gericht, wie Spaghetti
Bolognese zahlreiche Auseinandersetzungsmoglichkeiten fiir SuS, aber auch
Studierende bietet.

Weiterhin ist neben der handwerklichen Herstellung von Seitan auch die
eigenstdndige Herstellung von Tofu oder Tempeh denkbar, deren entspre-
chende Zutaten in speziellen Lebensmittelfachgeschiften erhiltlich sind oder
auch iiber das Internet bezogen werden konnen (vgl. GroBhennig 2014, S.
391%).

Da die SuS auch an der Zubereitung von traditionellen chinesischen Ge-
richten interessiert waren (vgl. Kap. 10), kdnnten diese in zukiinftigen Durch-
laufen integriert werden, wodurch weitere Garverfahren, wie beispielsweise
das Dampfen oder Frittieren, eingesetzt werden konnten und somit auch an-
dere Kochutensilien und -gerite genutzt werden wiirden. Die Erlduterung
spezieller Schnitttechniken kdnnte ebenfalls iiber die Integration asiatischer
Gerichte erreicht werden.

Als nichster Themenschwerpunkt kdnnten HygienemaBBnahmen, wie z. B.
die Arbeitsplatzhygiene, Personalhygiene oder Produkthygiene erldutert wer-
den, die u. a. in engem Zusammenhang mit der Speisenproduktion stehen.
Hierdurch entstehen erneut Ankniipfungspunkte zu studienrelevanten Modu-
len, wie z. B. ,,Lebensmittelmikrobiologie und Lebensmittelhygiene®, ,,Me-
thoden der experimentellen Lebensmittelmikrobiologie und Lebensmittelhy-
giene* oder ,,Qualitdtsmanagement und Lebensmittelsicherheit™ (vgl. Natur-
wissenschaftliche Fakultiat 2016a und 2016b, elektron. Pub.)

Aber auch das generelle Arbeiten im Berufsfeld Erndhrung erfordert die
Beachtung spezifischer HygienemaBnahmen, so dass dieser Themenschwer-
punkt fiir die schulische Umsetzung gleichermaB3en bedeutsam ist. SchlieBlich
konnen im Rahmen der praktischen Wissensvermittlung weitere sensorische
Priifverfahren eingesetzt werden.

Die Fiille der dargestellten Themenschwerpunkte verdeutlicht, dass iiber
die Fleischersatzprodukte ein groes Informationsspektrum abgehandelt wer-
den kann und dass Verkniipfungen mit anderen Fachdisziplinen an der Uni-
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versitdt bzw. anderen Schulfichern oder Lernfeldern an der berufsbildenden
Schule hergestellt werden konnen.

Fiir eine Umsetzung der Schulung in berufsbildenden Schulen sollte je-
doch eine weitere didaktische Reduktion der Inhalte, in Anlehnung an die an-
zusprechende Klientel, erfolgen.
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28 Fazit

Zusammenfassend ist festzuhalten, dass das Ziel, ein didaktisches Konzept
zur Verbesserung der Koch- und Erndhrungskompetenz von Berufsschiilerin-
nen und -schiilern im Berufsfeld Erndhrung zu entwickeln, erreicht wurde.

Das Konzept bietet zum einen die Moglichkeit dem gegenwirtigen An-
stieg von Ubergewicht und Adipositas iiber die 0. g. Kompetenzverbesserung
entgegenzuwirken. Zum anderen er6ffnet sich durch die theoretische und
praktische Auseinandersetzung mit Fleischersatzprodukten eine Perspektive
Einfluss auf den erhohten Fleischkonsum zu nehmen.

Da die Vermittlung von Erndhrungs- und Kochkompetenzen gegenwirtig
oftmals nicht mehr durch das Elternhaus erfolgt, ergibt sich die Notwendig-
keit einer Ausweitung auf weitere Sozialisationsinstanzen, wie beispielsweise
den Schulen.

Aufgrund der tberwiegenden Ausrichtung bereits entwickelter und
durchgefiihrter Projekte und FordermaBnahmen auf jlingere SuS allgemein-
bildender Schulen, sollten im Rahmen des dargestellten Konzeptes éltere
Schiilergruppen, insbesondere solche des berufsbildenden Systems, adressiert
werden.

Die Auswahl der Zielgruppe der Berufsschiiler im Berufsfeld Erndhrung
erfolgte dabei exemplarisch aufgrund der quantitativen Bedeutung innerhalb
des Schulsystems sowie der fiir die Umsetzung des didaktischen Konzeptes
erforderlichen institutionellen Voraussetzungen.

Die letztlich systematische Ausrichtung des Schulungskonzeptes auf an-
gehende Berufsschullehrkrifte beruhte einerseits auf der Annahme, dass auf
diese Weise eine groflere Anzahl an SuS erreicht werden kann. Dariiber hin-
aus stellten Studienergebnisse einer vergleichbaren Zielgruppe sowie Umset-
zungs-schwierigkeiten in der direkten Unterweisung von SuS weitere Argu-
mente hierfiir dar.

Fiir die daraus folgende Schulungskonzeption wurden Fleischersatzpro-
dukte als exemplarisches Lebensmittel ausgewéhlt.

Die Schulungsgestaltung in Anlehnung an die Planung berufsbildenden
Unterrichts sollte dabei die (berufs-)schulische Integration des didaktischen
Konzeptes vereinfachen.
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Insgesamt wurde darauf geachtet, dass die Umsetzung des Konzeptes so-
wohl im universitiren als auch im schulischen Rahmen fiir alle Beteiligten
keinen erhohten Arbeitsaufwand, z. B. durch die Schaffung einer neuen
Lehrveranstaltung bzw. eines neuen Lernfeldes, bedeutet.

Aus diesem Grund wurde die konzipierte Schulung in ein bestehendes
Universitits-Modul eingebettet und dariiber hinaus aufgezeigt, dass die
exemplarische Auswahl der Thematik der Fleischersatzprodukte in zahlrei-
chen Lernfeldern gastronomischer Berufe, Relevanz besitzt.

Da sich die Erndhrungswelt in einem stindigen Wandel befindet, miissen
sich sowohl die SuS des Berufsfeldes Erndhrung als auch deren Lehrkréfte
weiterbilden, um den Anforderungen ihres Berufes gerecht zu werden.

Im Sinne einer umfassenden beruflichen Handlungskompetenz miissen
die SuS beispielsweise in der Lage sein, Giste kompetent zu beraten und
Speisepldne kundenorientiert zu gestalten. Lehrkréfte hingegen miissen ihr
vorhandenes Wissen den aktuellen Entwicklungen anpassen und an die SuS
weitergeben.

SchlieBlich ist das dargestellte Konzept auch fiir das Privatleben beider
Zielgruppen von Bedeutung, da die erworbene Koch- und Erndhrungskompe-
tenz elementar fiir eine addquate und vor allem gesunde Erndhrungsweise ist.

Es ist anzuraten, dass die zukiinftige schulische Integration der Thematik
der Fleischersatzprodukte durch die teilnehmenden Studierenden iiberpriift
werden sollte, um eine nachhaltige Wirkung des Schulungskonzeptes bestéti-
gen zu konnen.

Des Weiteren sollte kontrolliert werden, inwieweit sich die Koch- und
Ernédhrungskompetenzen der Berufsschiiler und auch Studierenden verbessert
haben und ob eine Integration von Fleischersatzprodukten in die Speisepla-
nung und -zubereitung stattgefunden hat.

Dafiir widre zum einen eine Befragung ehemaliger Schulungsteilnehme-
rinnen und -teilnehmer denkbar. Weiterhin wire eine Befragung von SuS
moglich, die durch ehemalige Teilnehmende unterrichtet werden und das
Thema der Fleischersatzprodukte bereits im Unterricht behandelt haben.

AbschlieBend bleibt festzuhalten, dass die Thematik der Fleischersatz-
produkte, aufgrund derzeitiger Entwicklungen in der Erndhrungsweise und
den mit der Fleischproduktion zusammenhéngenden Umweltprobleme, Un-
terrichtsgegenstand bleiben bzw. werden sollte.

Es ist zunidchst nicht davon auszugehen, dass sich die soziokulturellen
und psychosozialen Faktoren, die im ursdchlichen Zusammenhang mit dem
Anstieg von Ubergewicht bzw. Adipositas unter Kindern und Jugendlichen
stehen, in naher Zukunft verdndern werden.

Die Vermittlung von Koch- und Erndhrungskompetenz sollte somit zwin-
gend weiter verfolgt werden und zwar insbesondere durch sekundére Soziali-
sationsinstanzen, wie den Schulen.
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URL:
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Pub.)
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URL am 20.02.17)
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Abbildung 34: Riigenwalder Miihle Vegetarische Produkte Teil 2 (Riigenwalder
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ist!“ URL: http://www.ruegenwalder.de/unsere-produkte/vegetarische-
produkte/. (Elektronische Publikation, URL am 20.02.17)
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vorstellen zu probieren bzw. haben Sie schon einmal probiert? (Statista (2016)
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Abbildung 36: Ubersicht der Verarbeitung der Sojabohne (Rimbach, G., Méhring,
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Heidelberg: Springer.)
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M., Hoff, B., Engh, 1. (2009) Schimmelpilze: Lebensweise, Nutzen, Schaden,
Bekdampfung. 3. Aufl. Berlin, Heidelberg: Springer.)

Abbildung 42: Die wichtigsten Weizenproteine (Yildiz, F. (2010) Advances in
Food Biochmemistry. Boca Raton, London, New York: CRC Press.)
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Publikation, URL am 2.10.15)
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Fragebogen
»Erndhrungsgewohnheiten und -interessen
sowie Kochfertigkeiten“ (erster Durchlauf)

Liebe Schiilerin, lieber Schiiler,

fiir die Bereitschaft an dieser Befragung teilzunehmen, méchte wir Ihnen herzlich danken.

Sie leisten mit Beantwortung der Fragen einen sehr groRen Beitrag fiir die Masterarbeit von Karen Hesselink und die Dissertation von Rebecca
VolRberg.

Im Mittelpunkt der Untersuchung stehen Ihre Erndhrungsgewohnheiten und -interessen sowie Ihre Kochfertigkeiten.

Nehmen Sie sich fiir die einzelnen Fragen genug Zeit und beantworten diese bitte wahrheitsgemaR. Es gibt bei der Beantwortung kein richtig oder
falsch.

Der Fragebogen ist anonym und wird von uns selbstverstandlich streng vertraulich behandelt.

Bei Interesse geben wir Ihnen die Ergebnisse sehr gerne bekannt.

Bitte stoppen Sie hier, bis Sie aufgefordert werden, mit dem Ausfiillen des Fragebogens weiterzumachen!
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Allgemeine Angaben

Alter: Jahre Geschlecht: Q mannlich
GroRe: Gewicht:

Mein Beziehungsstand:

Q  ledig

Q  fester Partner/in
Q  verheiratet

Q  geschieden

Das Herkunftsland meiner Eltern ist:

Mein Heimatort ist (vorheriger Wohnort, in dem Sie aufgewachsen sind):
Q  Dorf

0O  Kleinstadt (bis 20.000 Einwohner)

Q  GroBstadt

Mein bisher héchst erreichter Schulabschluss ist:

Abitur

Fachhochschulreife

erweiterter Sek | Abschluss (erw. Realschul-Abschluss)
Realschulabschluss

Hauptschulabschluss

kein Schulabschluss

sonstige:

ooooood

Ich habe vor Besuch dieser Schule/ vor Beginn dieser Ausbildung berufliche Erfahrung gesammelt:

Q  nein
Q  ja, abgeschlossene Ausbildung als:,
Q  ja, abgebrochene Ausbildung als:
Q  ja, berufliche Erfahrung als:

Ich lebe derzeit:
im Elternhaus

allein

mit Freunden (Wohngemeinschaft)
mit (Ehe-)Partner

sonstige:

oooco

Ich habe Kinder:
Q  nein
Q ja, Anzahl:

In meinem Haushalt leben zurzeit Personen:

Meine Eltern sind berufstatig, als:

Q Mutter, als
a Vater, als.
a Nein

Mein monatliches Nettoeinkommen betragt derzeit (in €):

Ern

run

Das Essen, das ich esse, ist meiner Meinung nach:
Q  sehr gesund (biologisch)
Q  gesund und ausgewogen
Q  normal
Q  ungesund

Ich lege beim Essen besonderen Wert auf (Mehrfachnennungen sind méglich):

Q  gesund
Q  schnell
Q  ginstig

Q  leicht zuzubereiten

Wenn ich auswarts esse, esse ich am liebsten:

Fast Food (z.B. McDonalds, Déner, Bratwurst etc.)
italienisch

chinesisch

deutsch
indisch
griechisch
sonstiges:

ocoooood

Q weiblich
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4. Wenn ich auswarts essen gehe, gebe ich im Durchschnitt € aus. (bitte ankreuzen)
<5€

25€

210€

215€

cooo

5. Wenn ich zu Hause esse, esse ich am liebsten (bis zu 3 Nennungen sind moglich):

6.  Fast Food ist fiir mich: (Mehrfachnennungen sind mdglich)
Q  eine giinstige Alternative
Q  bequem und zeitsparend
Q  sehr lecker (schmeckt mir)
Q  gesund und ausgewogen
Q  ungesund

7. Ich esse taglich mindestens eine warme Mahizeit.
Q ja
Q  nein

8. Die warme Mahizeit esse ich dann meistens:
Q  zuHause
Q  inder Schule
Q  im Betrieb
QO  zwischendurch, auswarts

9. Ich esse meine warme Mahlzeit am liebsten:
QO  gemeinsam mit der Familie/Freunden/Partner/in
Q  allein
Q  egal

10.  Wie viele Kalorien (kcal) sollte ein junger Mensch taglich zu sich nehmen?
a

11. Wovon hangt der tagliche Kalorienbedarf ab?
a

12.  Ordnen Sie die Gerichte bitte der Reihenfolge nach ihren Kaloriengehalten. (1= am wenigsten kcal). Alle Gerichte haben die gleiche GroRe
(ca. 400 g).

____Hamburger mit Pommes Frites

___ Spaghetti Bolognese

___ Eintopf (z.B. Gemiseeintopf)

___ Pizza

___ Chinesische Bratnudeln mit Schweinefleisch und Gemise

13. Bitte ordnen Sie folgende Aussagen in die fiir Sie relevante Reihenfolge (1= am wichtigsten)
____Hauptsache das Essen schmeckt.

___ Das Essen sollte nach Moglichkeit gesund und ausgewogen sein.

____ Es mir wichtig, dass das Essen biologischer Herkunft ist.

___ Hauptsache das Essen ist billig.

Kochkompetenzen
Wir méchten nun etwas zu lhrer Einstellung zum Kochen erfahren:

1. Meine eigenen Kochféhigkeiten bewerte ich als:
sehr gut

gut

durchschnittlich

eher schlecht

schlecht

coooo

ch kann folgende Gerichte eigensténdig zubereiten (keine Fertig- oder Halbfertigprodukte!) (Mehrfachnennungen sind méglich):
Reisbrei/GrieRbrei/Milchreis
Pfannkuchen/Eierkuchen/Crépes
Tomatensauce fiir Nudelgerichte mit/ohne Fleisch
Obstkuchen (auch Blechkuchen)
Auflauf mit/ohne Fleisch
Braten mit Sauce, Kartoffeln und Gemiise
Ich koche nicht

coodooo -

3. Wenn ich koche, koche ich am meisten:
Nudelgerichte

Pizza

Suppen und Eintépfe

Currys

Kartoffelgerichte (Pommes, Kartoffelbrei etc.)
sonstige:

ooocoo
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4.

ooooo

Ich verwende folgende Garmethode, wenn ich Essen zubereite (Mehrfachnennungen sind méglich):
Kochen

Diinsten

Mikrowelle

Braten

Backen

Frittieren

Schmoren

Grillen

ooodoood

Ich koche normalerweise fiir Personen:

Das Kochen hat mir beigebracht:

Q  Elternteil

Q  GroReltern

Q  Freunde

Q  selbst beigebracht, z.B. mit Kochbiichern
Q  Kochsendungen

Q  Kochkurse (z.B. VHS)

Mir macht das Kochen SpaR:
Q ja
Q  nein
Q  ja, zusammen mit Freunden/Partner/in/Familie

Fur das Zubereiten einer Mahlzeit wiirde ich taglich folgende Zeit investieren:
ca. 30 Minuten

1 Stunde

1,5 Stunden

mehr als 1,5 Stunden

gar nichts

oooco

Wenn ich Freunde/Bekannte/Verwandte zu Besuch hétte, wiirde ich folgende Zeit fiir die Speisenbereitung investieren:

Q  ca. 30 Minuten

Q 1 Stunde

Q 1,5 Stunden

Q  mehrals 1,5 Stunden
Q  garnichts

Ich wiirde haufiger kochen, wenn ich meine Kochféhigkeiten verbessern wiirde:

Q ja
Q  nein
Q  vielleicht
Q  sonstige:
Ich denke, dass gute Kochfahigkeiten zu einer gesunden Erndhrung beitragen?
Q  ja, weil
a nein, weil
Q  evtl, weil

0 sonstige:

Die Zubereitung von folgenden Speisen wiirde mich interessieren:
italienisch (z.B. Pasta, Pizza)

indisch (z.B. Curry)

chinesisch (z.B. Chop Suey, Bratnudeln)

deutsch (z.B. Braten, Eintopf, Kartoffelgerichte)

sonstige:

Warten Sie bitte noch, bis alle mit dem Ausfiillen der Fragebdgen fertig sind!
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Fragebogen
»Erndhrungsgewohnheiten und -interessen
sowie Kochfertigkeiten“ (zweiter Durchlauf)

Liebe Schiilerin, lieber Schiiler,
fir die Bereitschaft an dieser Befragung teilzunehmen, méchte ich Ihnen herzlich danken.

Sie leisten mit der Beantwortung der Fragen einen sehr groen Beitrag fiir meine laufende Dissertation.
Im Mittelpunkt der Untersuchung stehen Ihre Erndhrungsgewohnheiten und -interessen sowie Ihre Kochfertigkeiten.

Nehmen Sie sich fiir die einzelnen Fragen genug Zeit und beantworten Sie diese bitte wahrheitsgemaR. Es gibt bei der Beantwortung kein richtig
oder falsch.

Der Fragebogen ist anonym und wird von mir selbstversténdlich streng vertraulich behandelt.

Bei Interesse gebe ich Ihnen die Ergebnisse sehr gerne bekannt.

Mit freundlichen GriiRen

Rebecca VoRberg

Bitte stoppen Sie hier, bis Sie aufgefordert werden, mit dem Ausfiillen des Fragebogens weiterzumachen!
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Allgemeine Angaben

Alter: Jahre Geschlecht: Q mannlich Q weiblich
GroRe: Gewicht:

Mein Beziehungsstand:

0 ledig/Single

Q  fester Partner/in
Q  verheiratet

Q  geschieden

1. Das Herkunftsland meiner Eltern ist:

2. Mein Heimatort ist (vorheriger Wohnort, in dem Sie aufgewachsen sind):
QO  Dorf
0O  Kleinstadt (bis 20.000 Einwohner)
Q  GroRstadt

3. Mein bisher héchst erreichter Schulabschluss ist:

Abitur

Fachhochschulreife

erweiterter Sek | Abschluss (erw. Realschul-Abschluss)
Realschulabschluss

Hauptschulabschluss

kein Schulabschluss

sonstige:

oooooodd

4. Ich lebe derzeit:

Q im Elternhaus

Q allein

Q mit Freunden (Wohngemeinschaft)
Q mit (Ehe-)Partner

Q sonstige:

5. Ich habe Kinder:
Q  nein
Q  ja, Anzahl:

6. In meinem Haushalt leben zurzeit Personen:

7. Meine Eltern sind berufstatig, als:

Mutter Vater
Angestellte/r o o
Beamtin/er o o
Selbststandige/r o o
Arbeitssuchende/r o o
Hausfrau/-mann o o

Ernéhrung

1. Das Essen, das ich esse, ist meiner Meinung nach:
Q  sehr gesund (vor allem Bio-Produkte)
Q  gesund und ausgewogen (viel Obst und Gemise, wenig Fleisch)
Q  normal (durchschnittl. Fleischverzehr, Convenience-Produkte, auch Obst/Gemiise)
Q  ungesund (viel Fast Food, Convenience-Produkte, kaum Obst und Gemiise)

2. Ich lege beim Essen besonderen Wert auf (Mehrfachnennungen sind méglich):
Q  gesund
Q  schnell
Q  gunstig

Q  leicht zuzubereiten

3. Wenn ich auswarts esse, esse ich am liebsten:

Fast Food (z.B. McDonalds, Déner, Bratwurst etc.)
italienisch

chinesisch

deutsch
indisch
griechisch
sonstiges:

ooocdooo

4. Wenn ich auswarts essen gehe, gebe ich im Durchschnitt
<5€

25€

=210€

215€

€ aus. (bitte ankreuzen)

cood
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5. Ich gehe ____ auswarts essen:

1 mal wochentlich

mehr als 1 mal wochentlich
1 mal im Monat

2 mal im Monat

Nie

coooo

6. Wenn ich zu Hause esse, esse ich am liebsten (bis zu 3 Nennungen sind méglich):

7. Fast Food ist fir mich: (Mehrfachnennungen sind mdglich)
Q  eine giinstige Alternative
Q  bequem und zeitsparend
Q  sehr lecker (schmeckt mir)
Q  gesund und ausgewogen
Q  ungesund

8. Ich esse taglich mindestens eine warme Mahlzeit.
Q ja
Q  nein

9. Die warme Mahlzeit esse ich dann meistens: (nur 1 Antwort!!!)
QO  zuHause
Q  inder Schule
Q  im Betrieb
O  zwischendurch, auswarts

10. Ich esse meine warme Mahlzeit meistens: (nur 1 Antwort!!!)
QO  gemeinsam mit der Familie/Freunden/Partner/in
Q  allein (z.B. vor dem Fernseher)
Q  egal
Q  sonstige:

11.  Ich wiirde meine Mahlzeit am liebsten essen: (nur 1 Antwort!!!)
QO  gemeinsam mit der Familie/Freunden/Partner/in
Q  allein (z.B. vor dem Fernseher
Q  egal
Q  sonstige:

12.  Wie viele Kalorien (kcal) sollte ein junger Mensch taglich zu sich nehmen?
a

13.  Wovon hangt der tagliche Kalorienbedarf ab?
a

14. Ordnen Sie die Gerichte bitte der Reihenfolge nach ihren Kaloriengehalten. (1= am meisten kcal). Alle Gerichte haben die gleiche GréRe
(ca. 400 g).

____Hamburger mit Pommes Frites

___ Spaghetti Bolognese

___ Eintopf (z.B. Gemuseeintopf)

__ Pizza

___ Chinesische Bratnudeln mit Schweinefleisch und Gemiise

15.  Bitte ordnen Sie folgende Aussagen in die fiir Sie relevante Reihenfolge (1= am wichtigsten)
___Hauptsache das Essen schmeckt.

__ Das Essen sollte nach Méglichkeit gesund und ausgewogen sein.

___ Es mir wichtig, dass das Essen biologischer Herkunft ist.

___Hauptsache das Essen ist billig.

Kochkompetenzen
Wir méchten nun etwas zu lhrer Einstellung zum Kochen erfahren:

1. Meine eigenen Kochféahigkeiten bewerte ich als:
sehr gut

gut

durchschnittlich

eher schlecht

schlecht

ooooo

2. Ich traue mir zu folgende Gerichte eigensténdig zuzubereiten (keine Fertig- oder Halbfertigprodukte!) (Mehrfachnennungen sind méglich):
Reisbrei/GrieRbrei/Milchreis

Pfannkuchen/Eierkuchen/Crépes

Tomatensauce fiir Nudelgerichte mit/ohne Fleisch

Obstkuchen (auch Blechkuchen)

Auflauf mit/ohne Fleisch

Braten mit Sauce, Kartoffeln und Gemiise

Ich koche nicht

ooocoodoo

225

1P 216.73.216.60, am 26.01.2026, 02:03:29. © Inhatt.
tersagt, ‘mit, f0r oder in Ki-Syster



https://doi.org/10.5771/9783828872127

ooCcoo

Folgende Gerichte bereite ich héaufiger eigensténdig zu (keine Fertig- oder Halbfertigprodukte!) (Mehrfachnennungen sind maglich!):

Reisbrei/GrieRbrei/Milchreis
Pfannkuchen/Eierkuchen/Crépes

Tomatensauce fiir Nudelgerichte mit/ohne Fleisch
Obstkuchen (auch Blechkuchen)

Auflauf mit/ohne Fleisch

Braten mit Sauce, Kartoffeln und Gemiise

Ich koche nicht

coocodoo

Wenn ich koche, koche ich am meisten:
Nudelgerichte

Pizza

Suppen und Eintépfe

Currys

Kartoffelgerichte (Pommes, Kartoffelbrei etc.)
sonstige:

ocoocoo

Fir die Zubereitung benutze ich:
Q  ausschlieRlich frische Zutaten

Q teils frische Zutaten und teils Convenience-Produkte (z.B. Titensaucen, TK-Gemiise)

Q  zum groBten Teil Convenience-Produkte (TK-Gemiise, Titensaucen etc.)

Ich verwende folgende Garmethode, wenn ich Essen zubereite (Mehrfachnennungen sind moglich):

Q  Kochen

Q  Dinsten
Q  Mikrowelle
Q  Braten

Q  Backen

Q  Frittieren
Q  Schmoren
Q  Grillen

Ich koche normalerweise fiir Personen.

Das Kochen hat mir beigebracht:
Q  Elternteil
Q  GroReltern
Q  Freunde
a selbst beigebracht, z.B. mit Kochbiichern
Q  Kochsendungen
Q  Kochkurse (z.B. VHS)
Mir macht das Kochen SpaR:
Q ja
Q  nein
Q  ja, zusammen mit Freunden/Partner/in/Familie

Fur das Zubereiten einer Mahlzeit wiirde ich taglich folgende Zeit investieren:
Q  ca. 30 Minuten
Q 1 Stunde
Q 1,5 Stunden
a mehr als 1,5 Stunden
Q  garnichts

Wenn ich Freunde/Bekannte/Verwandte zu Besuch hétte, wiirde ich folgende Zeit fiir die Speisenbereitung investieren:

Q  ca. 30 Minuten

Q 1 Stunde

Q 1,5 Stunden

Q  mehrals 1,5 Stunden
Q  garnichts

Ich wiirde haufiger kochen, wenn: (Mehrfachnennungen sind méglich)
Q  ich mehr Zeit hatte
Q  ich alleine leben wiirde
Q  ich eine Familie habe
Q  ich meine Kochfahigkeiten verbessern wiirde

Ich denke, dass gute Kochféhigkeiten zu einer gesunden Erndhrung beitragen?

Q  ja, weil

a nein, weil
Q  evtl, weil
QO  sonstige:

Die Zubereitung von folgenden Speisen wiirde mich interessieren:
italienisch (z.B. Pasta, Pizza)

indisch (z.B. Curry)

chinesisch (z.B. Chop Suey, Bratnudeln)

deutsch (z.B. Braten, Eintopf, Kartoffelgerichte)

sonstige:

Warten Sie bitte noch, bis alle mit dem Ausfiillen der Fragebogen fertig sind!
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Prasentation zur Theorievermittiung
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Nachhaltigkeit

Nachhaltigkeit in der Betriebsverpflegung
WHO-ARC

Aktuelle Umweltentwicklungen und magliche Ursachen
F weltweit und in

Problem Fleischkonsum

Magliche Lésungswege
Fleischersatzprodukte

* Fleischersazprodukie auf Sojabasis

* Fleischersazprodukie aufWeizenbasis

* Fleischersaizprodukie auf Schimmelpizbasis

Fleischersatzprodukte — ein Uberblick

Fleischersatzprodukte aufLupinenbasis
Entomophagie
Experiment und sensorische Verkostung
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Nachhaltigk

Nachhaltigkeitin der Betriebsverpflegung

* Inder gehtes:
vor allem um den Einkaufnachhaltig erzeugter LI

= Handlungsprinzip zur Ressourcen Nutzung
= Bewahrung der wesentlichen Eigenschaften, der Stabilitat und
der naturlichen Regenerationsfahigkeit des jeweiligen Systems

1980er-Jahre: Konzept der Vollwerl-Emzhrung

= 1983 Vereinte Nationen eingesetzte Weltkommission fr - 10 Jahre spater ickte Gkologische Erzeugung :
Umwelt und Entwicklung in denVordergrund 4
= Kampagnen -
- _Kiasse fir die Masse - Mehr Bio n Grodkiichen® in
Semisies :
+ Biozertifizierung 1
Definition: +  Ganzheitiches Konzept verfolgen Unternehmenid R. nicht ~ *|
,Eine geselischaftiche Entwicklung, in der - Wichtig: Festlegung von Instrumenten zur Messung und
die Bedurfnisse heutiger Generationen Bewartung der Nachhaltighstswirkungen von
befriedigt werden, ohne die Bedirfnisse (| Verpfegungssystemen ' —
Entwicklung = Abkehr vom Fleisch =

kommender Generationen zu gefahrden *

Nichtvegetarier greifen haufig 2u figischiosen Alernativen = s -wmm =mesos 2=

oo e et e =7 oo e et e =

P

iz wmnans P

iz wmnans

Nachhaltigkeitin der Bet

bsverpflegung WHO-IARC

- VEBU hat gemeinsam mit groien Caterer eine Beratungsplattform
fiir die GV initiert
= Gemeinschaftsverpflegung — nachhaltig®

Verarbeitetes Fleisch krebserregend (Gruppe 1)
= Wurst
= Gepokelte, gersucherte, anders haltbar gemachi™
) = geschmacklich verandert
= Beide realisieren seit 2013 fleischlose Gerichte, = 2.B.Comed Beef, Kasseler, Geflugelwurst, verarbeitete Innereien,
Nachhaltigkeitswochen, Aktionstage Hot Dogs, Beef Jerky

DONNERSTAG

1 VEGGIETAG

Rotes Fleisch wahrscheinlich krebserregend (Gruppe 2A)
- Rind, Kalb, Schwein, Lamm, Ziege, Perd, Hammel

= Projekt: Vegucation™
< innovatives Schulungsmaterial fir neue Kompetenzen im Bereich der
vegetarischveganen Emahrung

Darmkrebs, Magenkrebs

L oy o A ST OASH S AL

o et o et
Aktuelle Umweltentwicklungenund mégliche Fleischkonsum weltweit
Ursachen

+ Zweiteilung: Stagnation in Industrielandern, Boom in Entwicklungs- und

Umweltprobleme: Schwellenlandem (insb. BRICS Lander)

T 3 d. Polkappen, !
B o Griinde:
* Fleisch giltals Symbolfur Aufstieg und Luxus
Mogliche Ursachen: * Urbanisiering
= At der Erzeugung, it und von LM = zB. in chin. Stadten von 19,1 kg auf 48,9 kg
= Verpackungsmall und erganische Abfalle (1990bi52011) z
* Wachsende Mittelschicht N
= 115 der T in D .
- o > fur Geflge! im Schwein
des g oderRind
MaRnahme im Ernahrungsbereich = Cefliigel undVerzehr ist kaum durch
kulturelle oderreligios & Bedingungen eingeschrankt
[ ——— sttt = [ ——— R,
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Fleischkonsum:
= A L]
= Jahrliches, weltweites Mittel = 43,1 kg/Person ==
= GroRter Fleischvertilger noch immer USA, -

trotz Riickgang um 12 % seit 2008 =t

= Manner im Schnitt ca. 196 g Fleisch pro Tag
und Frauen immerhin 125 g

s

iz ey

Fleischkonsum Deutschland

* 85 % essentaglich oder nahezu taglich Fleisch
* Junge Manner zwischen 19 und 24 Jahren sind die groBten Fleischesser
In

ater i Janwen s wa =

Fasecn, Worstuarsn una —

7 o = om m om
[ ———

2y » & 3 &
asvon Fitsen o) e e O S =
davon viurst . Fsscner.
2]

[P ———

P

iz sy

Problem Fleischkonsum

* Fleischkonsumnat ereblichen Einfluss
auf weltweite Wassenversorgung

Fleischistein sehrinefizientes Ll

[REUTSR N S
Fleischersatzprodukte im Uberblick

= Produkte auf Sojabasis
— Tofu
— Tempeh
= Produkte auf Weizenbasis
— Seitan
= Sonstige Produkte
— Quom®
— Lupine
— Valess®
— Insekten
— (Fleisch aus der Retorte)

[P ——— PR —

s

iz ey

Fleischkonsum Deutschland
= Fleischkonsum stark gestiegen in letzten 50 Jahren
= Momentan Stagnation bzw. Ruckiauf

~ Manner: 58 kg/Jahr, Frauen 30 kg/Jahr
(vor 100 Jahren nur halb so hoch)
ym— | P ——
e it
VENUROREY.  Geschiachtete Tiere in Deutschiand:

it

SEEE

—
)
4

7

b33 = Etwa 628 Millionen Hihner (Top 5
europaweit)

= Ca. 58 Millionen Schweine (Platz 1)

= 3Millionen Rinder (Platz 2)

s

iz ey

Problem Fleischkonsum

€0, —Belastung:

= Hohe Produktion von
Treibhausemissionen

Landbedarf:
* Fleischproduzierender Sektor=fast 30 % eisfreie irdische Landmasse (35 mio.
km?) % Zunahme um Faktor 6 seit 1800

* Flacheni die friiher keine oder
besafien = Australien, Nord-und Siidamerika

Folge: 3
d. L Flora

undFauna, Verlust der Biodiversitat

[P ———

P

iz sy

MéglicherLésungsweg

Artgerechte, Gkologische Tierhaltung undFiltterung

Nachhaltige Emahrung

— Deutliche Redukiion des Fleischkonsums und anderer ierischer Produkie
(bewusstessen)

- Produkle hoherer Qualitat kaufen

~ Regionale und saisonale Produkte kaufen

— Bevorzugung gering verarbeiteter LM

— Umstieg auf Fleischersatzprodukte

—

e

s

Vegetarismus/Veganismus in der Bevélkerung

*  ImmermeNrvegetarisch odervegan lebende Menschen in der Bevalkerung
= ca.7 Millionen Vegetarier (8-9% der dt. Bevilkerung)
und 900,000 Veganer(1,1%)
inDeutschiand wesy ssw s =

Auch Zahl der Flexitarierfinnen steigt

Viele gastronomische Betriebe noch
Nicht darauf eingerichtet

[P ——— PR B
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Fleischersatzprodukte auf Sojabasis

s

iz ey

Sojaverarbeitung
Gilt als die ,bedeutendste unter den subtropischen Bohnen*
Sehr vielseitig zu verwenden = nicht nur als Lebensmittel, sonderm auch
als firzahlreiche technisch 3
ir i oder zur von

Lebensmitteln

P

iz sy

Tofuherstellung

Fleisch des Feldes”, FleiSch  wmunseomthen €t
ohne Knochen™
Aus Sojabohnenquark

hergestellt .
S 1 e Boren e B o
: ic e
Magnesiumchiorid (Nigan), & ke
P !

Glukonsaure, Zitronensaft
sowie C. (Shi-gao)

P —

e

T BE]

Tempeh

Hergestelit aus fermentierten Sojabohnen
- RhizopusArten

Tempeh Kedelee, Tempeh Bongrek

Weiche, aber bissfeste Konsisterz.

* Kalorienarm
= HoherGehalt an. = Verwendungsmiglichketen:
~ Vitaminen (B12) "l Kleine Stacke In der Suppe
- Einfachund mehrfach ~ Eintauchen in Kochsalzlsung
ungesatite FS ~ Dunne Scheiben direktessen
_ Eiweit ~ Frittieren in Kokosnussal
- Ballaststoffen - g:g‘(g:f"
- SekundarePlanzenstofie - Dt

Reibenundzu Paties oder
Ballen verarbeiten

229
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Botanisch Familie der Fabaceae (Hiilsenfriichler)
Einjanrige, tiehurzeinde und borstig behaarte Planze
Wachststrauchigbbis zu 80 cmHohe heran
Lila oderweifte Bliiten wachs en nach Selbstbestaubungzu
behaarten Hillsen heran=
bis dreiweilie bis gelbliche Samen
Bengtigtfiir Wachstum spezifische Knglichenbakterien

e sie

Stickstoff versorgen

= Anbau hauptsachlich in:
USA, Brasilien, Argentinien, China, Indien,
Paraguay, Bolivien, Indonesien, Kanada
undRussland

it —
Sojaprodukte
Fermentierte Nicht fermentierte Sojaprodukte:
Sojaprodukte: - griine Sojabohnen
« Tempeh = Tofu =
- Miso  * fermentiene - Sojaniisse
- Sojamilchprodukie = Sojasprossen
= S
. Jasauce = Sojamehl
latto = Sojamilch und
Sojamilchprodukte
= Tofu
= Okara
= Yuba

P

iz sy

Tofusorten

Unterscheidung zwischen .normalen Tofu
und Seidentofu

Fertiger Tofu: ~ 88 % aus Wasser,

10 bis 15 % Proteinen und 5 bis 9 % Fett

Hohes Protein-Fett-Verhainis ———y ey
Geringer Gehall an Laciose und Cholesterol

Weniger Kalorien s Kase oder Fisisch *

Gebraten oder getrocknet imit Sojasauce o P
verzenr, ais Einlage in Suppen, gekochtzu

Pl tindioder Gemiss sovwe weter- |

verarbeitet zu Sofu, fritieriemTofu
oder pikantem Tofu
Als Aufstrich, Bolognese, veganes Speisees wwownns

= 2010 ca. 40.000 Verkaufsstzlen in Deutschiand
P — i ==

st e e e et e

Tempehherstellung

L=
o mmanbe—
[ —— —
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Fleischersatzprodukte auf Weizenbasis

D

s

iz ey

Seitan

Weizenfleisch

Jahrhundertealte, originarvegetarische Tradition
aus Asien

Aus Gluten (Weizeneiweilk)von Mehl hergestellt
= Herauswaschenvon Starke und Kleie

Bei genetisch disponierten Menschen kann Gluten zu Unvertraglichkeiten
ren
Achiung auch bei Zoliakie

[P

P

iz sy

Quorn

Proteinreicher Scimmelpiiz
* Basis Fusariumvenenatum
Endprodukt durch Fermentation gewonnen
- Bedenken einer
Lebensmittelknapphetin 60er Janren

‘Struktur durch das gebildete Hyphengeflecht

Srenss sompaans

spun s = 43 % Proteine, 18,3 % unverdauliche
Faserstoffe, 13 % Feft
Auf demdt. Markt seit2013 erhaltiich

Cormatur Migros, Quorn Marlow Foods

st e e e et e

Lupinen

Agypter, Griechen und Indios: Lupinen-Samen als
hochwerliges Grundnahrungsmittel

Leguminosen (Halsenfrucht)

Urspriinglich 200 Arten mithohem Anteil bitterer
und giftiger Alkaloide

Neu geziichtete Sorten sind praktis ch alkaloidfrei, bendigen keine
Knolichenbaklerienzum Wachsen

Anneln in Zusammensetzung den Sojabohnen = Herstellung Lupine, Kaffee, Eis
36 bis 48 % Eiweif (besonders hochwertig, Z B, Lysin)

Fetigehalt 4-7 %, (feltarmer als Sojabohnen ~20 %), einfach und mehrfach
ungesitiigte Fetisauren

Reich an Carotinoiden und Vitamin E liefemn (Fefts auren geschistztvor
Oxidation). auch Mineralstoffe (Kalium, Calcium Magnesium Eisen)

Enthalten keine Starke und kein Gluten, weniger allergenes Potential als Soja

)

[

o

o

s

st e s e e ey

D
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Weizen

Einteilungin Sorten mit tetraploidem (Hartweizen)
oder

Dunkelgriin, wachstbis zu einem Meter Hone heran
Hauptsachiich inindien, USA, Russland, Kanada,
Frankreich, China und Deutschland angebaut

Hartweizen weisthoheren
12%)

auf(10-14%) als -

H gvon GrieR und Teig
(hitzebestandiger)

. hoheres g von Brot

Nach Zugabe von Wasserkann aus Weizenmenl einviskoelastiscner,
kohasiver Teig herstelltwerden

Fur Stabilitat ist Gluten maRgebend (kann durch Auswaschenvon Kleie und
Starke isoliertwerden)

[P v B

Seitanherstellung

¢

N
Quornherstellung

* Wasser, Glucose, Mineralstoffe und Vitamine zur
Reifung in spezielle Garlanks
* Unter standiger Luftzufuhr und —zirkulation bei 28°
Wachstum des Hyphengeflechis
(Gewichtsverdopplung alle 56 Std)
Produzierte Wachstumswarme Gber Kiihler ageft
Entnahme bei gewiinschter Zelldichte
Entfernung dberschissigem Wassersin Zentifuge
Verarbeitungsschrite zum Endprodukt
* Bindemittel,2B. Hunnereiweif
= Erhizung unter Dampf
= InForm gepresst
* Verpacken undKuhlen

* Marklangebot Deutschiand
. Filets, Schnitzel, Gril v und

Gehacktes

I iy —

EE
Insekten als Lebensmittel - Entomophagie
= Rund 30 % der Weltbevolkerung essen
£ regelmatig Insekten (~ 2 Mrd. Menschen)
= 1900 versch. Spezies (Kafer, Lanen, Raupen,
Termiten, Libellen)
= Wilde Populationen, nicht gezachtet

= Okologische und gesundheitiche Potentiale essbarer Insekten:
= Reich an hochwertigem Protein (35 — 61 % i. d. Trockenmasse)
= Hoher Gehalt an ungesatigten Fettsauren
= Reich an Ballaststoffen
> Kupfer, Eisen,

Mangan, Phosphor,

= Reichan sekundaren Pllanzensioffen Selen, Zink, Vitamine Ribofiavin, Pantothensaure und Biotin
= Wenigblahende Substanzen (gutvertraglich)
[ — A v =
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Entomophagie

)

Hohere Fultervenwertungsefizienz (Kaltbliter)
Giinstige Umweltbilanz

= geringerer Flachenbedarfund Wasserverbrauch
= Geringerer Aussto® von Treibhausgasen

[

Nahrung derinseien, | ehensaykius-Phase, Inseitenarten Und eingesets
Verarbeitungsprozessen ab
FAQ undauch die
InseKtenproteinen als Futtermittel
* Groftes Potential: -
- Schwarze Soldatenfliege, Stubenfliege, Mehiwirmer,
Grillen und Seidenraupen

[P ——— PR -
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Experimentalteil

Zubereitung einer Sauce Bolognese mit fleischhaltigen und
fleischlosen Komponenten

= Hackfleisch

= Rauchertofu

= Quom

= Sojagranulat

Zubereitung von Seitan

Sensorische Verkostung der Sauce Bolognese

= Rangordnungsprifung

‘mit, f0r oder in KI-Syster
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Experimentalteil Fleischersatzprodukte (WS 14/15)

Zi itung einer Gr fir Sauce

Zutaten:

Grundrezept (fiir die 3-fache Menge Sauce)

6TLOI

3 Knoblauchzehe, gehackt

3 Zwiebel, fein gehackt

6 Karotten, fein gehackt

3 Selleriestange, fein gehackt

3 EL Tomatenmark

Gehackte und passierte Tomaten je nach gewlinschter Konsistenz der Sauce
750 ml GemUsebriihe (mit gekérnter Brithe zubereiten)

1TL Salz

1 TL Pfeffer

1 TL getrocknete italienische Krauter

Rotwein

. 200-250 g Hackfleisch
o 200-250 g Rauchertofu
. 200-250 g Seitan (Fertig-Mix)

Zubereitung:

15 Minuten, Kochzeit: 45 Minuten, Fertig in: 1Stunde

1. Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen bis sie glasig sind.

2. Knoblauch hinzugeben und mit anschwitzen.
3. Im Anschluss die Karotten und den Sellerie hinzufiigen.
4. Tomatenmark hinzufiigen und résten.

5. Mit Rotwein abléschen.

6. Im Anschluss Briihe, Tomaten sowie Krauter einrihren und 30-40 Minuten kdcheln bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

7. Sauce mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Sauce in vier Portionen teilen und mit den entsprechenden Zutaten vermengen und auf vorbereitete Teller zum Verkosten verteilen.

Versuch 1: Hackfleisch

- Hackfleisch in Ol anbraten und wiirzen

Versuch 2: Seitan

- Bereiten Sie die entsprechende Menge Seitan nach Verpackungsanweisung zu
- Seitan in Ol anbraten, ggf. wiirzen

Versuch 3: Tofu

- Tofu in kleine Stiicke schneiden/hacken (ahnlich Hackfleisch), wiirzen
- Tofu in Ol anbraten, ggf. wiirzen

1P 216.73.216.60, am 26.01.2026, 02:03:29. ©
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Rangordnungspriifung DIN ISO 8587:2006 mit Sauce Bolognese
(WS 14/15)

Sie erhalten drei Proben mit Sauce Bolognese in wahlloser Reihenfolge, die Sie nach Ihrer eigenen Beliebtheit ordnen sollen.

- Das Riickkosten ist erlaubt.
- Neutralisieren Sie zwischen den Proben mit dem bereitstehenden Wasser.

Rangfolge:

Probe Begriindung/Anmerkung

369

412

582

Anmerkung:

Sollten Sie zwischen zwei Proben keinen Unterschied feststellen, so muss das arithmetische Mittel gebildet werden.
- Beispiel: Proben A und B gefallen Ihnen am besten, aber kein Unterschied ist feststellbar. Probe C schmeckt Ihnen am schlechtesten:

= Probe A (1,5) Probe B (1,5) Probe C (3) Probe = Die Rangsumme muss
immer 6 ergeben.

Anmerkungen:

233
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Leibniz

Gottfried Wilhelm Leibniz Universitat Hannover i Universitat
Institut fir Lebensmittelwissenschaft '
und Humanernahrung Hannover

Priifformular 1: Rangordnungspriifung nach Préaferenz
(ISO 8587) (Rempel SoSe 15)

Priifperson: Datum:
Priifgut: Spaghetti Bolognese
Priifmerkmal: Gesamtqualitat

Sie erhalten vier verschiedene Proben. Die Proben sollen in eine Rangfolge nach persénlicher Beliebtheit gebracht werden. Rang 1 belegt die
Probe, die Sie als die Beste empfinden. Rang 4 belegt demnach die Probe, die Sie am wenigsten anspricht. Sollten Ihnen Proben gleichgut
gefallen, ist folgende beispielhafte Rangvergabe moglich: 1 - 2,5 - 2,5 — 4 (arithmetisches Mittel). Bitte notieren Sie die Griinde fiir Inre Entschei-
dungen.

Neutralisation mit Wasser und Weif3brot.

Ruickverkostung ist erlaubt.

238
614 364 524 Begriindung/ Anmerkungen

Rang: Rang: Rang: Rang:

1. Welche Probe/n enthalt/enthalten Fleisch?

[u] 614
[m] 364
o 524
[m] 238
[m] Keine

2. Welches Produkt mochten Sie gerne?

[m] 614
o 364
[u] 524
[m] 238
o Keines

3. Haben Sie bisher Fleischersatzprodukte verzehrt?
o mindestens 1x in der Woche

o mindestens 1x im Monat

[m] mindestens 1x im Jahr

u]

nie

Bitte stoppen Sie hier, bis Sie die Entschliisselung der Codes bekommen haben. Fahren Sie dann mit den letzten beiden Fragen fort.

4. Kénnten Sie sich, nach der Entschliisselung der Proben, in Zukunft vorstellen Fleischersatzprodukte zu verzehren?
] Ja
o Nein

5. Nachhaltige Produkte sind meiner Meinung nach

o 614
[m] 364
m] 524
[m] 238
o Keines
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Experimentalteil Fleischersatzprodukte (WS 15/16)

Zubereitung einer Gr fiir Sauce Bol (einfach)

Zutaten:

Grundrezept (fiir die 4-fache Menge Sauce)

4TLOI

2 Knoblauchzehe, gehackt

2 Zwiebel, fein gehackt

4 Karotten, fein gehackt

Sellerie, fein gehackt, nach Geschmack

3 EL Tomatenmark

Gehackte und passierte Tomaten je nach gewlinschter Konsistenz der Sauce
500 ml Gemusebriihe (mit gekérnter Brithe zubereiten)

Salz nach Geschmack

Pfeffer nach Geschmack

getrocknete italienische Krauter nach Geschmack

Rotwein nach Geschmack

Zucker nach Geschmack

150-175 g Hackfleisch

150-175 g Rauchertofu

150-175 g Quorn Hack (Fertig-Mix)
150-175 g Sojagranulat

Zubereitung:
15 Minuten, Kochzeit: 45 Minuten, Fertig in: 1Stunde
9. Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen bis sie glasig sind.
10.  Knoblauch hinzugeben und mit anschwitzen.
11. Im Anschluss die Karotten und den Sellerie hinzufligen.
12.  Tomatenmark hinzufiigen und résten.
13.  Mit Rotwein abldschen.
14.  Im Anschluss Briihe, Tomaten sowie Krauter einriihren und 30-40 Minuten kécheln bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
15.  Sauce mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

16. Sauce in vier Portionen teilen und mit den entsprechenden Zutaten vermengen und auf vorbereitete Teller zum Verkosten verteilen.

Versuch 1: Hackfleisch
- Hackfleisch in Ol anbraten und wiirzen
Versuch 2: Quorn-Hack

- Bereiten Sie das Quorn-Hack nach Verpackungsanweisung zu
- ggf. wiirzen

Versuch 3: Rauchertofu

- entsprechende Menge Rauchertofu in kleine Stlicke schneiden/hacken (&hnlich Hackfleisch)
- Rauchertofu in Ol anbraten, ggf. wiirzen

Versuch 4: Sojagranulat

- Bereiten Sie die entsprechende Menge Sojagranulat nach Verpackungsanweisung zu (Achtung: Quellzeit beachten)
- Sojagranulat in Ol anbraten, ggf. wiirzen
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Herstellung von Seitan (WS 15/16)

Zutaten:
250 g Mehl, 150 ml Wasser

Zwiebeln, Knoblauch, Briihe, Sojasauce, Gewiirze fiir den Sud

Zubereitung:

- Bereiten Sie aus Mehl und Wasser einen Teig zu.

- Teig mit lauwarmen Wasser vollstandig bedecken und 15 min. im Wasser ruhen lassen.

- Die Ruhezeit nutzen, um den Sud herzustellen: Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken. Das Ol in einer groRen Pfanne er-
hitzen, beides darin anbraten. Die Gemisebriihe dazu gieRen und erwérmen, mit beliebigen Gewlirzen abschmecken.

- Teig im Wasser nun griindlich durchkneten.

- "Milch" durch ein feinmaschiges Sieb abgieRen.

- Den Teig bzw. die Teigstiicke wieder in die Schiissel geben, erneut mit lauwarmem Wasser bedecken. Einige Minuten stehen lassen,
dann den Teig wieder unter Wasser kneten.

- AbgieRen, frisches Wasser zugeben und erneut einige Minuten stehen lassen.

- Solange wiederholen, bis statt der dicken "Milch" nur noch eine schwach weilliche Flissigkeit anfallt und der Teig eine schwammige
Konsistenz bekommen hat.

- Teig gut abspiilen und anschlieRend ausdriicken.

- Seitan in Wiirfelchen oder Scheiben schneiden und in den Sud geben.

- Den Sud aufkochen lassen. ca. 5-10 min. kraftig kochen lassen.

- Dann bei kleiner Hitze ca. 30 min. ziehen lassen.

- Den Seitan in ein luftdicht verschlieBbares GefaR (z.B. Einmachglas) geben.

- Er sollte sich deutlich vergréRert haben, fester geworden sein und den Geschmack des Sudes angenommen haben. Soviel Sud mit ins
Gefal geben, dass der Seitan vollstandig bedeckt ist.

- VerschlieRen und mindestens 2 Tage im KihlIschrank ruhen lassen, bevor man ihn verzehrt.

Rangordnungspriifung DIN ISO 8587:2006 mit Sauce Bolognese
(WS 15/16)

- Sie erhalten vier Proben mit Sauce Bolognese in wahlloser Reihenfolge, die Sie nach Ihrer eigenen Beliebtheit ordnen sollen.
- Das Riickkosten ist erlaubt.
- Neutralisieren Sie zwischen den Proben mit dem bereitstehenden Wasser.

Rangfolge:

Probe Rangnummer Begriindung/Anmerkung

369

412

582

697

Anmerkung:

- Sollten Sie zwischen zwei Proben keinen Unterschied feststellen, so muss das arithmetische Mittel gebildet werden.
- Beispiel: Proben A und B gefallen Ihnen am besten, aber kein Unterschied ist feststellbar. Probe C schmeckt lhnen am 2. besten und
Probe D am schlechtesten:
= Probe A (1,5) Probe B (1,5) Probe C (3) Probe D (4) = Die Rangsumme muss
immer 10 ergeben.

Anmerkungen:
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Experimentalteil Fleischersatzprodukte (WS 16/17)

Zubereitung einer Gr fiir Sauce Bol (einfach)

Zutaten:

Grundrezept (fiir die 4-fache Menge Sauce)

4TLOI

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Zwiebeln, fein gehackt

4 Karotten, fein gehackt

Sellerie, fein gehackt, nach Geschmack

3 EL Tomatenmark

Gehackte und passierte Tomaten je nach gewlinschter Konsistenz der Sauce
500 ml Gemusebriihe (mit gekérnter Brithe zubereiten)

Salz nach Geschmack

Pfeffer nach Geschmack

getrocknete italienische Krauter nach Geschmack

Rotwein nach Geschmack

Zucker nach Geschmack

150-175 g Hackfleisch

150-175 g Rauchertofu

150-175 g Quorn Hack (Fertig-Mix)
150-175 g Sojagranulat

Zubereitung:
15 Minuten, Kochzeit: 45 Minuten, Fertig in: 1Stunde
17.  Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen bis sie glasig sind.
18.  Knoblauch hinzugeben und mit anschwitzen.
19.  Im Anschluss die Karotten und den Sellerie hinzufligen.
20. Tomatenmark hinzufiigen und résten.
21.  Mit Rotwein abléschen.
22. Im Anschluss Briihe, Tomaten sowie Krauter einrihren und 30-40 Minuten kocheln bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
23.  Sauce mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

24. Sauce in vier Portionen teilen und mit den entsprechenden Zutaten vermengen und auf vorbereitete Teller zum Verkosten verteilen.

Versuch 1: Hackfleisch
- Hackfleisch in Ol anbraten und wiirzen

Versuch 2: Quorn-Hack
- Bereiten Sie das Quorn-Hack nach Verpackungsanweisung zu
- ggf. wiirzen

Versuch 3: Rauchertofu

- entsprechende Menge Rauchertofu in kleine Stiicke schneiden/hacken (&hnlich Hackfleisch)
- Réuchertofu in Ol anbraten, ggf. wiirzen

Versuch 4: Sojagranulat

- Bereiten Sie die entsprechende Menge Sojagranulat nach Verpackungsanweisung zu (Achtung: Quellzeit beachten)
- Sojagranulat in Ol anbraten, ggf. wiirzen
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Herstellung von Seitan (WS 16/17)

Zutaten:
250 g Mehl, 150 ml Wasser

Sud nach eigener gewlinschter Zusammensetzung

Zubereitung:

- Bereiten Sie aus Mehl und Wasser einen Teig zu.

- Teig mit lauwarmen Wasser vollstandig bedecken und 15 min. im Wasser ruhen lassen.

- Die Ruhezeit nutzen, um den Sud herzustellen.
- Teig im Wasser nun griindlich durchkneten.
- "Milch" durch ein feinmaschiges Sieb abgieRen.

- Den Teig bzw. die Teigstiicke wieder in die Schiissel geben, erneut mit lauwarmem Wasser bedecken. Einige Minuten stehen lassen,

dann den Teig wieder unter Wasser kneten.

- Abgielen, frisches Wasser zugeben und erneut einige Minuten stehen lassen.
- Solange wiederholen, bis statt der dicken "Milch" nur noch eine schwach weiRliche Fliissigkeit anfallt und der Teig eine schwammige

Konsistenz bekommen hat.
- Teig gut abspiilen und anschlieRend ausdriicken.

- Seitan in Wiirfelchen oder Scheiben schneiden und in den Sud geben.

- Den Sud aufkochen lassen. ca. 5-10 min. kraftig kochen lassen.

- Dann bei kleiner Hitze ca. 30 min. ziehen lassen.

- Den Seitan in ein luftdicht verschlieRbares GefaR (z.B. Einmachglas) geben.
- Er sollte sich deutlich vergroRert haben, fester geworden sein und den Geschmack des Sudes angenommen haben. Soviel Sud mit ins

Gefalk geben, dass der Seitan vollstandig bedeckt ist.

- VerschlieRen und mindestens 2 Tage im KihlIschrank ruhen lassen, bevor man ihn verzehrt.

Rangordnungspriifung DIN ISO 8587:2006 mit Sauce Bolognese

(WS 16/17)

- Sie erhalten vier Proben mit Sauce Bolognese in wahlloser Reihenfolge, die Sie nach Ihrer eigenen Beliebtheit ordnen sollen.

- Das Riickkosten ist erlaubt.

- Neutralisieren Sie zwischen den Proben mit dem bereitstehenden Wasser.

Rangfolge:

Probe R Begrii

kung

369

412

582

697

Anmerkung:

Probe D am schlechtesten:

immer 10 ergeben.

- Sollten Sie zwischen zwei Proben keinen Unterschied feststellen, so muss das arithmetische Mittel gebildet werden.
- Beispiel: Proben A und B gefallen Innen am besten, aber kein Unterschied ist feststellbar. Probe C schmeckt lhnen am 2. besten und

= Probe A (1,5) Probe B (1,5) Probe C (3) Probe D (4) = Die Rangsumme muss

Anmerkungen:
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Fragebogenumfrage im Anschluss an die Verkostung (WS 15/16)

1. Wie oftin der Woche verzehren Sie fiir gewhnlich Fleisch? (Achtung: Wurst auf Brot zahlt auch dazu.)

Ich bin mannlich o
weiblich o

2. Kénnten Sie sich, nach der Entschliisselung der Proben, in Zukunft vorstellen Fleischersatzprodukte zu verzehren?
m] Ja

o Nein

3. Welches Produkt der Fleischalternativen hat Ihnen am besten geschmeckt und warum?
Probe Nr.

Begriindung:

4. Aus welchen Griinden wiirden Sie Fleischersatzprodukte verzehren?
o Okologie (Nachhaltigkeit/Umwelt)
m] Ethik/Moral
[m] Gesundheit
O Geschmack

5. Haben Sie vor dem heutigen Tag schon einmal mit Fleischersatzprodukten gekocht?

[m] Ja, und zwar mit
o Nein, bislang noch nicht

6. Halten Sie das Kennenlernen von Fleischersatzprodukten sowie deren Zubereitung fiir eine sinnvolle MaRnahme, um sich nachhaltig und
gestinder zu erndhren?
[m] Ja, es ist firr eine gesunde und nachhaltige Erndhrung sinnvoll
0O Ja, aber nur in Bezug auf Nachhaltigkeit o, auf gesunde Ernadhrung o
o Nein, weil

7. Konnten Sie sich in Zukunft vorstellen mit Fleischersatzprodukten zu kochen?
o Ja o Eventuell o Nein
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Fragebogenumfrage im Anschluss an die Verkostung (WS 16/17)

1. Ich bin ménnlich o
weiblich o

2. Wie oftin der Woche verzehren Sie fiir gewohnlich Fleisch? (Achtung: Wurst auf Brot zahlt auch dazu.)
Jeden Tag

5-6 mal in der Woche

3-4 mal in der Woche

1-2 mal in der Woche

Nie

ooooo

3. Sind Sie Vegetarier oder Veganer?
O Ja
O Nein

4. Haben Sie vor der Vorlesung schon mal von den vorgestellten Fleischersatzprodukten gehért?
Nein

Tofu (o normaler Tofu, o Seidentofu, o Rauchertofu, o Sojagranulat)

Tempeh

Seitan

Lupinen

Quorn

Valess

Insekten

Fleisch aus der Retorte

Sonstige:

oooooooooo

5. Wodurch sind Sie mit den Fleischersatzprodukten in Kontakt gekommen?
Werbung

Supermarkt

Freunde

Universitat

Berufsschule

Allgemeinbildende Schule

Kochshows

Sonstiges:,

oooooooo

6. Konnten Sie sich, nach der Entschllsselung der Proben, in Zukunft vorstellen Fleischersatzprodukte zu verzehren?

O va
O Nein

7. Welches Produkt der Fleischalternativen hat lhnen am besten geschmeckt und warum?
Probe Nr.

Begriindung:

8. Aus welchen Griinden wirden Sie Fleischersatzprodukte verzehren?
[m] Okologie (Nachhaltigkeit/Umwelt)
[m] Ethik/Moral
0 Gesundheit
a Geschmack

9. Haben Sie vor dem heutigen Tag schon einmal mit Fleischersatzprodukten gekocht?

o Ja, und zwar mit
[m] Nein, bislang noch nicht

10. Halten Sie das Kennenlernen von Fleischersatzprodukten sowie deren Zubereitung fiir eine sinnvolle Manahme, um sich nachhaltig und
gestiinder zu erndhren?
o Ja, es ist firr eine gesunde und nachhaltige Erndhrung sinnvoll
[m) Ja, aber nur in Bezug auf Nachhaltigkeit o, auf gesunde Ernahrung o
[u] Nein, weil

11. Denken Sie, dass das Thema Fleischersatzprodukte im Berufsschulunterricht thematisiert werden sollte?
m] Ja o Eventuell o Nein

Falls ja oder evtl., weil:
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