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ABSTRACT

Im Zuge des IMST-Projektes wurde beim Kochen eindringlicher Wert auf

regionale, biologische und vor allem saisonale Produkte gelegt.

Konsequenterweise widmet sich der empirischen Teil der Fragestellung, wie
dieses Projekt auf die Einstellung / Haltung der Schiiler/-innen wirkt. Konkret

wurde folgende Forschungsfrage behandelt:

~Wie verandert sich die Einstellung der Schiiler/-innen zu den Lebensmitteln im
Laufe des IMST-Projektes?”

Dazu erhielten die Lernenden bereits im Jahr 2010 von mir einen Fragebogen
Uber regionale und biologische Lebensmittel. Zwei Schuljahre spater
wiederholte ich dieselben Fragen mit den gleichen Schiler/-innen. Die

Resultate waren verbliffend.

Schulstufe: 12

Facher: Kichenorganisation und Kochen
Kontaktperson: Hilbrand Thomas
Kontaktadresse: 6773 Vandans, DielstraBe 12
Zahl der beteiligten Klassen: 1

Zahl der beteiligten Schiiler/-innen: 30

davon sind: 29 weiblich

1 mannlich



Urheberrechtserklarung

Ich erklare, dass ich die vorliegende Arbeit (=jede digitale Information, z.B.
Texte, Bilder, Audio- und Video Dateien, PDFs etc.) selbststandig angefertigt
und die mit ihr unmittelbar verbundenen Téatigkeiten selbst erbracht habe. Alle
aus gedruckten, ungedruckten oder dem Internet im Wortlaut oder im
wesentlichen Inhalt Gbernommenen Formulierungen und Konzepte sind zitiert
und durch FuBnoten bzw. durch andere genaue Quellenangaben
gekennzeichnet. Ich bin mir bewusst, dass eine falsche Erklarung rechtliche
Folgen haben wird. Diese Erklarung gilt auch fir die Kurzfassung dieses
Berichts, sowie eventuell vorhandene Anhange.



1 EINLEITUNG

Meine jahrelangen Erfahrungen als Koch und Kiichenchef von 1985 bis 2009 in
der gehobenen Gastronomie und Hotellerie haben mein Ess- bzw. Kauf-
verhalten auBerordentlich gepragt. So orderte ich Lebensmittel, gleichgtiltig, ob
sie gerade Saison hatten oder nicht, aus allen ,Herren Landern“, um den
Bedurfnissen der Gaste stets gerecht zu werden. Es war flr mich daher eine
Selbstverstandlichkeit, dass ich frischen, griinen Spargel aus Peru um die
Weihnachtszeit im Kihlhaus lagerte. Des Weiteren flllte ich frische
Zucchinibliten aus Israel mit Gambaschaum fir eine Geburtstagsfeier im
Februar. Diese und noch viele, viele weitere Nahrungsmittel standen bei mir an
der Tagesordnung bzw. am Menlplan. In Bezug auf Nachhaltigkeit, CO.-
Belastung, Regionalitdt sowie Saisonalitdt machte ich mir kaum Gedanken.
Beim Einkauf von Fleisch- und Milchprodukten sowie Eiern jedoch legte ich
besonderen Wert darauf. Da achtete ich auf Herkunft und auf eine artgerechte

Tierhaltung.

Als ich im Herbst 2009 zum ersten Mal als Kochlehrer in den Tourismusschulen
Bludenz mit den Schiler/-innen kochte, wurde mir bewusst, dass es auch

anders gehen kdnnte. Anders bedeutet flir mich:

»KOCHEN MIT DEM WARENKORB*
EINE
BEWUSSTSEINSBILDUNG IN BEZUG AUF
REGIONALITAT UND SAISONALITAT

Vorbildwirkend waren an dieser Stelle meine Kollegin, Frau Theresia Neyer-
Oberascher und deren Gatte, Prof. Dipl. Ing. Dr. Jakob Neyer. Diese zwei
Menschen bewirtschaften im Bregenzerwald eine kleine Landwirtschaft, auf der
sie gesunde sowie biologische Nahrungsmittel produzieren. Zu diesen zahlen
unter anderem Obst, GemUlse, Eier sowie Rind- und Kalbfleisch. Letzteres
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verkochte ich schon des Ofteren in der Schule. Die Fleischbeschaffenheit sowie
der Geschmack von so einem gesunden Tier sind einzigartig. Denn auf diesem
Hof von den ,Neyers” ist kein Arzneimittelschrank im Stall vorzufinden, wie es
sonst in der Landwirtschaft leider ,gang und gabe“ ist. An dieser Stelle mdchte
ich mich bei Jakob Neyer besonders bedanken. Ich konnte Erkundigungen zur
Landwirtschaft, Erndhrungssicherheit sowie zu politischen Einstellung des

Lebensmittelhandels immer einholen.

Am Erfolg meiner Arbeit waren natirlich meine Betreuer Prof. Mag. Knitel
Dietmar, Univ. Doz. Prof. Dr. Steinlechner Manfred und Frau Hotarek Ingrid, MA
maBgeblich beteiligt. Frau Hotarek war die Dynamik far das IMST-Projekt. Aber
ohne meine ,persdnliche Matrix“ ginge natirlich genauso nichts. Diese habe ich
von meiner Mutter, die stets auf gesunde und naturbedingte Erndhrung achtet.
Zu Beginn habe ich sie mit ihrem ,Bio- Verhalten noch ein wenig belachelt,
aber je tiefer ich mich in dieses Metier hineingeforscht habe, desto
offensichtlicher wurde mir, wie wichtig so eine Ernahrung sein kann. Diese wird

in der Projektbeschreibung explizit erlautert.
Projektbeschreibung

Unterrichtsablauf in der Betriebslehrkiiche

Die Betriebslehrkiiche ist das Herz der Tourismusschule. Aus dieser Kiiche
werden bis zu 180 Gaste zum Mittagessen verkdstigt. Zu den Gasten zahlen

die Schilerinnen und Schuler sowie die Lehrerkolleginnen und -kollegen.

Bisher wurde das Menl ohne Bedacht auf Saisonalitdt, Nachhaltigkeit,
Regionalitat und den damit verbunden Ursprung von gesunden Nahrungsmitteln
zusammengestellt. Somit fehlt den Jugendlichen daher groBteils der Bezug zu
saisongebunden Lebensmitteln. Denn der Lebensmittelhandel bietet zu jeder
Jahreszeit Waren an, die aus der ganzen Welt eingeflogen oder verschifft

werden.



Eines der Ziele wird sein, dass nur noch jene Speisen gekocht werden, die in
unserer Region gerade aktuell sind. Unter Bedacht auf Nachhaltigkeit,
beziehungsweise auf die CO»-Belastung wird ein ,fleischfreier Tag“, den ich als
,<areenDay" definiere, eingefiihrt.

Ferner werden mithilfe des Kichenprotokolls Nahrungsmittel aus
konventioneller Herstellung und regionaler, biologischer Erzeugung unter den
Lernenden verglichen. Damit erhalten die Schiler/-innen die Mdglichkeit die
Produkte aus den unterschiedlichsten Erzeugungsstatten gegenlber zu stellen.
Die Eindricke sowie Unterschiede die dabei festgestellt werden, sind
Erfahrungen, die fir die Jugendlichen als sehr wertvoll zu betrachten sind. Vor
allem kénnen somit unter anderem Geschmacks- und Qualitadtsunterschiede

eruiert werden.
Ablauf in der Lehrkiiche

Die Lehrkliche in der Tourismusschule ist ein Arbeitsplatz, der aus Sicht der
heutigen Kiichentechnologie, mit modernsten Geratschaften ausgestattet ist.
Gekocht wird in zweier Teams flr die ganze Klasse. In der Regel sind dies zehn
bis 15 angehende Kéchinnen und Kéche.

Bisher wurde der fachpraktische Unterricht an der Tourismusschule so
durchgefliihrt, dass die Lehrkrafte die Unterrichtsinhalte unter Berlcksichtigung
des Lehrplans vorgegeben haben. Konkret wurde den Schiler/-innen kein
Freiraum auf die Menlgestaltung eingeraumt. Dieses Projekt sieht nun vor,
dass Gerichte zubereitet werden, die der saisonale Warenkorb vorgibt. In
Zukunft werden zum Beispiel aus einer Kalbsschulter die unterschiedlichsten
Gerichte entstehen. Die Lernenden kdénnen Garverfahren, Arbeitstechnik,
Herstellungsvorgange etc. frei wahlen. Dabei kdnnen auch die Rezepte frei
gewahlt werden. Es besteht die Méglichkeit diese aus der Rezeptsammlung (ist
auf meiner Homepage zum Herunterladen), aus dem Lehrbuch oder aus

Kochblchern heranzunehmen.



Durch diese neuen Unterrichtsmethoden werden besonders die

e Kreativitat,
e Selbststandigkeit,
e Motivation,

e Teamfahigkeit,
geférdert.

Zudem haben die Schuler/-innen die Méglichkeit auf der Homepage des
Projektnehmers, samtliche Rezepte, Lernaufgaben, mit Bildern dokumentierte

Herstellungsarten von Fleisch, Cremen etc. herunterzuladen. (Hilbrand, 2012)
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2 ZIELE

Folgende Ziele wurden auf Schilerinnen und Schullerebene sowie auf der

Ebene der Lehrpersonen verfolgt:

2.1 Ziele auf Schiuler/-innenebene

2.1.1  Neues Konzept der Kernkompetenzen

Forderung der Fach- und Problemldésekompetenz

sowie der Selbststandigkeit

Die Schdler/-innen kénnen Speisen auf Bedacht von Regionalitat und
Saisonalitét eigenstandig einkaufen und produzieren. Aufgrund des nicht
zu groBen Angebotes zu bestimmten Jahreszeiten sind die Jugendlichen
im Fachbereich gefordert, um auch aus ,wenig® ,viel* machen zu
kénnen. Sie sollen beféhigt werden, Gerichte saisonal zu planen und
zuzubereiten sowie Speisen zu kochen, die zurzeit auf dem Markt aktuell

sind.

2.1.2 Neue Art der Sozialkompetenzen bzw.
Verbraucherbildung

Forderung der Bewusstseinsbildung von Schiiler/-innen:

Damit die Hintergriinde den Jugendlichen klarer erscheinen, warum
regional produzierte Nahrungsmittel den industriell produzierten

Lebensmitteln vorzuziehen sind.
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2.2 Ziele auf Lehrer/-innenebene

2.2.1  Neue Art Menls zu planen

Durch die bewusstere Menuplanung wird die Nachhaltigkeit im Bereich
des CO, AusstoBes reduziert. Vor allem im Bildungsbereich sollte unsere

Berufsgruppe vorbildwirkend voranschreiten.

Besonders mit dem ,GreenDay“ mdchte ich das Interesse der Kolleg/-

innen wecken.

2.2.2 Neue Art von selbststandigem Arbeiten der Schiiler/-

innen

Durch die Bereitstellung des Warenkorbes in der Lehrkiiche wird das
eigenstandige Arbeiten der Jugendlichen in erheblichem MaBe geférdert.
Durch den Anreiz, dass die Schiler/-innen ihre Speisen kreieren dirfen,
steigt die Motivation im besonderen MaBe an.
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3 VERBREITUNG DER
PROJEKTERFAHRUNGEN

3.1 Lokal

Prasentation des Projektes bei der Erdffnungskonferenz und Schlusskonferenz

Prasentation des Projektes am Tag der offenen Tire an der Tourismusschule
3.2 Regional

Verbreitung des Projekts bei den Medien

Der Projektnehmer konnte sogar den ORF daflir gewinnen, sein IMST-Projekt,
verbunden mit seiner Bachelorarbeit, einen Beitrag darlber zu senden. Die
Dreharbeiten vor Ort dauerten immerhin an die 30 Minuten. Dabei wurde die
Landesschulinspektorin von Vorarlberg, Schiler/-innen vom Projekt sowie der

Lehrende interviewt.

Des Weiteren waren Journalisten aus Vorarlberg und Tirol bei der Prasentation
dabei, um zahlreiche Bild-Aufnahmen zu machen. Die Wirtschaftskammer
Vorarlberg/Sparte Tourismus druckte sogar in der Wirtschaftszeitung einen
Bericht dartber ab.

Vorstellung des Projektes an der Schule
Prasentation — IMST/Schuler/-innen

Bereits in der zweiten Stunde des ersten Schultages wurde das Projekt den
Schiuler/-innen vorgestellt. Sie wussten zwar, dass Sie einen neuen Kochlehrer
bekommen wirden, was sie aber nicht wussten, war, dass es sich um den
Projektnehmer handeln wird. Ferner hatten die Lehrenden auch keine Ahnung,

dass sie dieses Schuljahr mit einem Projekt betraut werden wirden.
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Im Hoérsaal bereitete der Projektnehmer alles vor. Auf den Sitzplatzen lag
bereits fur jeden Projketteilnehmer/-in die IMST-Projekimappe bereit. Der
Lehrende bat die Schiler/-innen jedoch noch nicht hineinzusehen, da zuerst
das Projekt mittels einer Powerpoint-Prasentation vorgestellt werden sollte.
Nach der Prasentation durfte die Mappe aufgeschlagen werden und die
Schuler/-innen flllten bereits die erste Meinungsumfrage ,Saisonalitat aus, von
der sich die Lehrende wichtige Erkenntnisse beziglich eines positiven
Fortganges dieser Arbeit erwartete. Denn das Erkennen von saisonalem Obst
und Gemuse stellt das ,A und O fir dieses Projekt dar.

3.3 Prasentation — IMST/Kollegium

Bei der padagogischen Eréffnungskonferenz wurde dieses Vorhaben dem
Kollegium vorgestellt. Nicht nur die Kolleginnen und Kollegen aus dem
fachpraktischen Bereich waren sichtlich begeistert, sondern ebenso jene, die
die theoretischen Facher an den Tourismusschulen lehren. Zum einen wollten
diese das Passwort erfahren, welches die Schiler/-innen erhalten hatten, um
auch Rezepte, Lernaufgaben oder Bilder herunterzuladen. Ein weiterer Aspekt
fur das positive Echo war wohl jener, dass sechs Lehrer aus dem Kollegium
eine konkrete Anfrage machten, ob der Projektnehmer nicht ein SCHILF zu
diesem Projekt machen wirde. Des Weiteren boten sich zwei Damen an, sich
in ihren Unterrichtsfachern, in politischer Bildung sowie in EDV explizit mit dem
Thema der Nachhaltigkeit mit den Projektteilnehmern, den Schilerinnen und
Schiilern zu befassen.

3.4 Prasentation — IMST am Tag der offenen Tir

Die Abschlussprasentation des Projektes fand in Verbindung mit dem ,Tag der
offenen Tar“ an den Tourismusschulen Bludenz am Freitag, den 25. Janner von
13 Uhr bis 20 Uhr statt. Dabei kochten die Lernenden fir Gaste (Landesschulrat
Vorarlberg, Wirtschaftskammer Vorarlberg, Padagogische Hochschule Tirol) ein
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"saisonales und regionales" Menl. Getrdnke aus der umgebenden Region wie
Apfelsaft, Birnenwein usw. wurden den Gasten ebenso kredenzt.

Es kamen hunderte Besucher/-innen - aufgrund auch vom "Tag der offenen
Tar", um einen Einblick in die Ausbildungsstatte zu erlangen. Dabei durften die
Besucher/-innen die Schiler/-innen hautnah erleben, wie sie mit viel

"Begeisterung" kochten, flambierten und servierten.

3.5 Medien

3.5.1 Internet VOL'

http://www.vol.at/bludenz/imst-projekt-an-tourismusschulen-bludenz/3472533

Veréffentlichung am 28. Januar 2012 um 15 Uhr

Bludenz. Im Rahmen einer berufsbegleitenden Ausbildung an der
padagogischen Hochschule Tirol prasentierte Thomas Hilbrand an den
Tourismusschulen Bludenz das IMST-Projekt (Innovationen machen Schulen
Top). Bei diesem Projekt wird bei der Menlzusammenstellung explizit auf
heimische, sowie regionale Lebensmittel geachtet. ,Mit dieser Arbeit versuche

! Quelle: http://www.vol.at/bludenz/imst-projekt-an-tourismusschulen-

bludenz/3472533
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ich, die Schiler/-innen zu sensibilisieren, wie sehr wir von der
Lebensmittelindustrie beeinflusst werden®, so Thomas Hilbrand. ,Besonders
wichtig dabei erscheint mir, dass am Ende des Schuljahres die Schiler und
Schilerinnen in der Lage sind, Speisen zu kochen, welche die Kriterien der
Regionalitat sowie der Saisonalitat erflllen.”
Die geladenen Gaste Direktor Klaus Mahr, Fachvorstand Michael Goétsch,
Landesschulinspektorin Christine Schneider-Sagmeister, die Institutsleiterin
der Padagogischen Hochschule Tirol Regine Mathies, sowie Nicole Okhowat-
Lehner, Harald Furtner, Dagmar Wicek, Ingrid Hotarek, Dietmar Knitel und
Klaus Albrecht konnten diese ,neue Art“ des Kochens am Tag der offenen Tur

bei einem mehrgangigen Meni kennenlernen.
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3.5.2 Internet/ORF?

Publiziert am 27.01.2013

Innovative Koche aus Bludenz

,»In der Tourismusschule in Bludenz werden ganz innovative Kéche
ausgebildet. Unter dem Namen: ,Innovationen machen Schulen Top*
miussen die Jungkdche nicht nur Kénnen sondern auch einiges an
Hirnschmalz einsetzen.

Sendungshinweis: Vorarlberg Heute, 27.1.2013

Schiler und Schiilerinnen werden auf selbstandiges Arbeiten getrimmt. Das hat
viele Vorteile. Die Schiler beschaftigen sich intensiv mit den regionalen
Produkten, missen kreativ sein und sich in Dreier Teams organisieren.

In Interviews: Thomas Hilbrand (Kochlehrer und Projektorganisator), Laura
Burtscher (3.Klasse),Korinna Ganahl (3. Klasse), Christine Schneider-
Sagmeister (Landesschulinspektorin Humanberufl. Schulen). Ein Beitrag von
Daniela Marte, Tobias Becker und Ingo Hammerer)*

Quelle: http//www.vol.at/bludenz/imst-projekt-an-tourismusschulen-
bludenz/3472533
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3.5.3 Homepage der Padagogischen Hochschule Tirol

Die Prasentation wurde auf die Homepage® der Padagogischen Hochschule

pht

PADAGOGISCHE
AUSBILDUNG FORT-& WEITERBILDUNG ORGANISATION FORSCHUNG SERVICE INSTITUTE HOCHSCHULE TIROL

Tirol gestellt.

Startseite » Erfolgreiches IMST-Projekt

Erfolgreiches IMST-Projekt

Verfasst von Gast - 28. Jan. 2013

Die IMST-Prasentation des PHT-Studierenden Thomas Hilbrand (Studiengang
Berufsschulpadagogik) an den Tourismusschulen Bludenz, welche Gbrigens zum ersten Mal
in Vorarlberg an einer HUM-Schule realisiert wurde, war ein grofer Erfolg.

Unter der Anwesenheit zahlreicher Gaste - u.a. LS| Christine Schneider-

Sagmeister, Fachvorstand Michael Gétsch und Institutsleiterin Regine Mathies - wurde das
Projekt van Thomas Hilbrand und seinen Schiiler/innen der Offentlichkeit prasentiert. Sogar
der ORF war anwesend und berichtete in Vorarlberg heute.

Hilbrand verwies darauf, dass bei diesem Projekt bei der Menigestaltung bewusst auf
heimische Lebensmittel geachtet wurde. Ziel des Projekts ist, dass Schiler und Schiilerinnen Speisen eigenstandig
zubereiten kiinnen, welche die Kriterien der Regionalitat und der Saisonalitat erfiillen.

Einige Bilder zur Projektprasentation

® Quelle: http://www.ph-tirol.ac.at/de/content/erfolgreiches-imst-projekt
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3.5.3.1 Prasentation an der PHT?

Am 12. Marz prasentierten die IMST-Projektnehmer an der Padagogischen
Hochschule Tirol ihre Projekte. Das gesamte Rektorat, Herr Rektor Juranek,
Vizerektorin Gandler-Pernlochner, Vizerektor Mayr, Institutsleitern Mathies, die
IMST-Koordinatorin Hotarek sowie zahlreiche Direktor/-innen zéhlten zu den
Gasten. Zudem wurden die Projekte den Studierenden der Berufsdpadagogik
vom vierten Semester schmackhaft gemacht, um den einen oder anderen auch

flr so ein tolles Vorhaben eventuell zu gewinnen.

PADAGOGISCHE
AUSBILDUNG FORT- & WEITERBILDUNG ORGANISATION FORSCHUNG SERVICE INSTITUTE HOCHSCHULE TIROL

IMST-Projekte prasentiert

Verfasst von Thomas Stomnig - 13. Mar. 2013
Foto: PHT

IMST - Innovationen Machen Schule Top. Am 12. Méarz prasentierten Studierende der
Studienginge Berufsschulpadagogik und Technisch-gewerbliche Padagogik ihre
IMST-Projekte an der PHT.

IMST ist ein flexibles Unterstitzungssystem. Ziel ist es, eine Innovationskultur an
dsterreichischen Schulen zu etablieren und strukturell zu verankem. In fiinf
Themenprogrammen kannen innovative Unterrichts- und Schulprojekte eingereicht werden,
welche dber ein Jahr hinweg von Programmteams bestehend aus Wissenschaftlerfinnen und Schulpraktiker/innen begleitet
werden.

Folgende IMST-Projekte, die davon zeugen, dass im Rahmen von IMST ein thematisch sehr weites Spaektrum abgedeckt wird,
wurden unter der Anwesenheit zahlreicher Gaste prasentiert:

« Gert Birkner und Herbert Waldhart: "roboterarm.tsn.at &- Entwicklung und Realisierung der Mechanik, Elektronik und
Pragrammierung des Roboterarms "

» Thomas Hilbrand: "Die Produktion gesunder Lebensmittel. Eine kritische Betrachtung und der Versuch der konkreten
Umsetzung in dem Unterrichtsfach ‘Kichenorganisation und Kochen' im Unterricht einer Tourismusschule”

+ Richard Thallmann: "Entwicklung von Fiihrungskompetenzen. Selbstgesteuertes und kooperatives Lemen im praktischen
Unterricht”

s Stefan Schwemberger: "Qualitatssteigerung im fachpraktischen Unterricht. Organisation und Planung einer Veranstaltung am
Ende des 8-wichigen Lehrgangs”

« Harald Weidacher: "Mit handlungsorientietem Untemricht zum diplomierten Késekenner”

Vizerektor Dr. Werner Mayr wirdigte die von den Studierenden umgesetzten Projekte als wichtigen Beitrag fiir die Forschung
an der Padagogischen Hochschule Tirol. Die theoriegeleitete Entwicklung von Projekten dieser Art trage deutlich zur Erhéhung
der Unterrichtsqualitat an den Schulen bei.

Die Anwesenden, darunter Studierende, Lehrer/innen und Direktor/innen, waren angesichts der innovativen Projektideen
sichtlich begeistert. Die Projektleiter/innen, welche dber ihre Projekte an Informationsstanden informierten, bedankten sich fiir
das Interesse und speziell auch bei ihren Betreuern, Ingrid Hotarek, MA. und Robert Mader, MSc. Im Anschluss durfte ein
kulinarischer Ausklang nicht fehlen.

* Quelle: http:/ph-tirol.ac.at/de/content/imst-projekte-pré%C3%A4sentiert
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3.5.4 Vorarlberger Nachrichten/Menschen®

Verdffentlicht am 30. Janner 2012 in den Vorarlberger Nachrichten

| MMMMMMWW

BLUDENZ. sinnovationen
machen Schulen top” oder
kurz genannt ,IMST" - so

berufsbegleitenden  Ausbil-
| dung an der Fidagogischen
Hochschule Tirol. Jetzt hat
Thomas Hilbrand an den Blu-
denzer  Tourismusschulen
dieses  Projekt prizentiert,
Dabei wird bei der Meniizu-
sammenstellung durch Jung-
kiiche explizit auf heimische
sowie regionale Lebensmittel
geachtet. ., Mit dieser Arbeit
versuche ich, die Schiiler
zu sensibilisieren, wie sehr
wir von der Lebensmittel-

Stella Mersich (1.) mit Christine
Schnelder-Sagmelster.

lautet die Bezeichnung einer -

industrie beeinflusst wer-
den”, betonte Hilbrand bei
der Prisentation. Die Gaste

e

IMST-Koordinator Klaus Albrecht mﬂmmmm Michael Gatsch (1),

{L.) mit Dietmar Knitel.

der Projektvorstellung, da-
runter Schuldirektor Klaus
Mihr, Fachvorstand Michael
Glitsch, Vorarlbergs Schulins-
pektorin Christine Schnelder-
Sagmeister sowie Regine Ma-
thies als Insttutsleiterin der
Padagogischen Hochschule

Tirol, zeigten sich jedenfalls
begeistert von der ,neuven Art
des Kochens am Tag der offe-

.

Thomas Hilbrand und Klaus Mihr.

fdi

Gefragte Innovationen fir Jungkéche

nen Tiir”. Auch Stella Mersich,
Micole Okhowat-Lehner, Spar-
tengeschiftsfiihrer  Harald
Furtner, Professorin Dagmar
Wicek, Ingrid Hotarek sowie
Professor Dietmar Knitel und
Klaus Albracht liefien sich die
von Jungkiichen zubereite-
ten Spezialititen im Rahmen
eines mehrpdngizen Meniis
schmecken. =

FOTOE: SHE

® Quelle: Vorarlberger Nachrichten, vom 30. Januar 2013, Seite C10

20



3.5.5 Vorarlberger Nachrichten/Heimat

Verdffentlicht in den Vorarlberger Nachrichten, Seite 23°

Tourismusschulen 6ffneten ihre Pforten

BLUDENZ. (sw) Beim Tag der
offenen Tiir prasentierten
sich die Tourismusschulen
Bludenz von ihrer Glanz-
seite. So wurden die Géste
bereits beim Eingang von
hoflichen, eleganten Emp-
fangsdamen begriifst und
von anderen Schiilern so-
fort durch das Schulhaus
gefithrt und ausfiihrlich
informiert. Natiirlich stan-
den auch Direktor Klaus
Méhr und sein Lehrerteam
fiir Eltern und fiir zukiinf-
tige Schiiler mit Rat und
Tat zu Verfiigung.

Diese Bildungsstatte,
die speziell fiir die in Vor-
arlberg so wichtige Touris-

musbranche eingerichtet -

wurde, beheimatet derzeit
500 Schiiler und 68 Lehrer.
Die Schiiler kommen aus
Vorarlberg, Tirol, Liechten-
stein und der Ostschweiz.
Dazu meint Dir. Klaus

Mahr: ,Das Interesse an-

unseren  verschiedenen
Schultypen ist sehr grof3.
Vor allem in der Hoheren
Bundeslehranstalt fiir Tou-
rismus verzeichnen wir

Das Empfangskomitee hieB alle Besucher in den Tourismusschu-
len Bludenz herzlich willkommen.

viel mehr Bewerber, als wir
aufnehmen koénnen. Wir
bieten auch noch das Bun-
deskolleg fiir Tourismus,
die Bundeshotelfachschule
und die Bundesfachschule

AmTag der offenen Tiir wurde von Direktor Klaus Méhr (Mitte)

und seinem Team viel geboten.

¢ Quelle: Vorarlberger Nachrichten/Heimat, vom 31. Januar 2013, Seite 23
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‘fiir wirtschaftliche Berufe
in unserem Haus an. Dazu
gehort auch noch das be-
nachbarte Internat und
Lehrhotel Rétia, welches
wir mitbetreiben.“

S

FOTOS: SW



3.5.6

10 - Tourismus

Veroffentlicht am 8. Februar’

Nr. & - 8. Februar 2013
* Die Wirtschaft

Zeitung der Wirtschaftskammer Vorarlberg

Kulinarisches Projekt der Tourismusschulen
Bludenz setzt auf Regionalitat und Kreativitat

Um Regionalitit, Saiso-
nalitdt, Eigenstindigkeit,
Kreativitit und Selbst-
stindigkeit dreht sich ein
kulinarisches Projekt der
Tourismusschulen Blu-
denz.

Den Rahmen dafiir bildet das Pro-
jekt IMST (Innovationen machen
Schulen Top), das Lehrer Thomas
Hilbrand am Tag der offenen Tir
ausfilhrlich prisentierte. Dabei
wird bei der Menilzusammen-
stellung ganz explizit und genaun
auf heimische sowie regionale
Lebensmittel geachtet.

JMit dieser Arbeit versuche ich,
die Schiiler zu sensibilisieren, wie
sehr uns die Lebensmittelindu-
strie beeinflusst”, sagt Hilbrand.
Er setzt IMST mit der dritten
Klasse der Hdheren Lehranstalt
filr Tourismus in einem fachprak-
tischen Unterrichtsfach um. ,Be-
sonders wichtig ist, dass am Ende
des Schuljahres die Schiiler in der
Lage sind, Speisen zu kochen, wel-
che die Kriterien der Regionalitat
sowie der Saisonalitit erfiillen”,
so Hilbrand.

Schiller(innen) der Projektklasse mit Lehrer Hilbrand und Direktor Klaus Mahr (Mitte).

[GreenDay~ - so heifit jener
Kochtag, an dem in der Betriebs-
lehrkiiche  fleischfrei® gekocht
wird - und der Warenkorb® sind
weitere Highlights rund um
dieses Projekt. Vorbei sind die
Zeiten, in denen die Schiiler nach
klaren Vorgaben ein Menii kochen
mussten. Nun stehen Kreativitat
und Selbststindigkeit im Vor-
dergrund. Mit einem Warenkorb

22

aus regionalen und saisonalen
Produkten werden die Schiiler ge-
fordert, aus diesem Korb Gerichte
zuzubereiten, die der heimischen
Kiiche entsprechen. Im Korb befin-
den sich ausschliefilich Obst und
Gemiise aus der Region.

Die Sparte Tourismus und Frei-
zeitwirtschaft in der WKV begriiRt
dieses Projekt. ,Im Sinne der Tou-

" Kammerzeitung der Vorarlberger Wirtschaft, Nr. 6, vom 8. Februar, Seite 10

rismusstrategie 2020 und unserer
kiinftigen Ausbildungsinhalte, in
der Regionalitit eine bedeuten-
de Rolle zukommt, freuen wir
uns sehr iiber diese Initiative~,
so Spartenobmann Hans-Peter
Metzler. Auch selbststindiges
und kreatives Arbeiten, das fiir
uns ein sehr grofies Anliegen
darstellt, wird in diesem Rahmen
vorbildlich verwirklicht.”



3.5.7 Kronenzeitung

Verdffentlicht in der Osterreichischen Kronenzeitung, Seite 26°

Seite 26— EXOIITTITER — — Sonntag, 27, Jinner 2013

Lehrarstale fir Tourismus sowle dis fir Tourksmes In Bludenz informier-

en am Uber ihre Mach dem freundiichen

ander brw. an der Rezeption erlebten die Basucher
Unterriche und Daneben auch interessants Fiih-
nungen durch das ind das benachbaree [ehrbocel Raria aud dem

An den Tourismusschulen Bludanz gibt e eine Ausbiding mit einer

aus Theorie und Fraxis. , Wir bietan fnen die besten

international eine ;ﬁmﬂrhmmmm
DP&MMH#&H'H“T'#MT&

& Quelle: Osterreichische Krone, vom 27. Januar 2013, Seite 26
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4 DURCHFUHRUNG

Die Vorbereitungsphase dieses Projektes nahm einige Monate Zeit und viel
Leidenschaft mit sich. So erhielten die Projekteilnehmer/-innen eine
Projektmappe mit Rezepten, Fragebdégen und Vorlagen flr Protokolle. Das
Layout dieser Mappe wurde eigens durch den Projektnehmer entworfen.

Neben den  Unterrichtsvorbereitungen  mussten im  Vorfeld die

Rahmenbedingungen in der Schule geschaffen werden.
Diese umfassen:

e Die Absprache mit dem Wirtschaftsleiter/Einkaufer.
e Das Finden von verlasslichen Partner/-innen, die die Fahigkeit besitzen,
regionale und biologische Lebensmittel zu liefern.

¢ Reibungsloser Ablauf der Logistik/Warenlieferung.

Der Kernpunkt bei der Ausarbeitung von seriésen Evaluierungen ist die genaue
Planung der Evaluierungsmittel. Zu Schulbeginn wurden dann die ersten
gesammelten Daten — Ubers Internet und handschriftliche Formulare- bestimmt
und  ausgearbeitet, da die Eingangserhebungen  sowie  deren
Gegenulberstellung mit den Endevaluierungen wichtige Feststellungen ans

Tageslicht liefern sollten.

4.1.1 Status Quo/Eingangserhebungen

Um an so viele Erkenntnisse wie mdglich zu gelangen, fUhrte der
Projektnehmer bereits im Schuljahr 2009/2010 mit derselben Klasse eine
Umfrage mit Bezug auf Bio-Produkten durch. Zwei Jahre spater wurde die
gleiche Umfrage mit den Projekiteilnehmer/-innen wiederholt. Dieses Resultat
brachte interessante Veranderungen mit sich (siehe Punkt 6.1.2).

Des Weiteren wurde anfangs Oktober 2012 das Wissen der Schiiler/-innen,
welches die Saisonalitdt von Obst und Gemdise in unseren Breitengraden
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betrifft, evaluiert. Die Eingangserhebungen bezlglich des Zusammenstellens
eines Menus brachten interessante Erkenntnisse mit sich. Denn die Aufgabe
bestand darin, dass Speisen in einem Menil nach besonderen Kriterien wie
Regionalitdt und Saisonalitdit zusammengestellt werden mussten. Am Ende
dieser Arbeit wurde dieses Wissen mit einer Umfrage noch einmal abgefragt,

um Veranderungen aus diesem Metier feststellen zu kénnen.

4.1.2 Die neue Form des Kochen - Saisonalitat und Regionalitat

Die neue Art des Kochens im Unterricht erfordert bereits in der MenUplanung
eine enorme Umstellung. So standen Lebensmittel wie Trauben, Erdbeeren,
Meeresfische etc. ohne Weiteres im Winter auf dem Speiseplan. Und Fleisch
gab es auch fast taglich. Dies gehdrt nun der Vergangenheit an. Nun werden
vor allem saisonale und regionale Produkte in der Kiiche produziert. Ferner hat
sich der ,GreenDay" als Erfolg herausgestellt. Mit einer neuen pfiffigen, leichten
und ideenreichen Linie, konnten sogar Kritiker/-innen von diesem fleischfreien

Tag Uberzeugt werden.
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5 EVALUATIONSMETHODEN

Die Evaluierung des Projektes erfolgte durch die Schilerinnen und Schuler
sowie durch den Projektnehmer mittels Fragebdgen. Abgefragt wurden die
Schiler/-innen Uber ihr Wissen was Bio-Produkte, saisonales Obst- und
Gemduse betrifft. Zudem wurde individuell auf das ,Kochen mit dem Warenkorb*
eingegangen. Am Ende des Projektes wurde eine Abschlussevaluierung
durchgefuhrt, um herauszufinden, welche Bereiche des Projektes, seien es der
,areenDay"“, die ,Gegeniberstellung von herkémmlichen und biologischen
Lebensmitteln® oder das ,Kochen mit dem Warenkorb* betrifft.
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6 ERGEBNISSE ZU ZIEL 1

6.1.1 Evaluierungsergebnisse Bio-Produkte

Diese Befragung wurde anfangs Oktober 2012 mit ,Grafstat 4“online
durchgefihrt.

1) Was ist fir dich der Hauptgrund beim Kauf von Bioprodukten?
(Mehrfachwabhl)

30

M besserer Geschmack

M Naturbelassenheit

M Okologische Aspekte
M Qualitatsaspekte
M Gesundheitlicher Aspekt

M weild nicht

Tabelle 1: Kaufentschlossenheit bei Bio-Produkten (n=30)

Ein Drittel der Lernenden entscheiden sich aufgrund der Naturbelassenheit zum
Kauf von Bio-Produkten. 17 Probanden beschlieBen, Bio-Lebensmittel des-
wegen zu kaufen, weil sie der Meinung sind, etwas Gutes flr ihre Gesundheit

Zu tun.
An dritter Stelle stehen Qualitatsaspekte.

Okologie sowie besserer Geschmack schlagen bei der Auswertung mit neun

und fanf Stimmen kaum mehr zu Buche.

Lediglich zwei Schuler/-innen konnten sich flr keines der vorgegebenen

Argumente entscheiden.
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Fazit: Anhand der Ergebnisse lasst sich herauslesen, dass ein hohes
Bewusstsein in Bezug auf den gesundheitlichen Aspekt sowie die Bedeutung
der Naturbelassenheit von Lebensmitteln bei den Schiler/-innen vorhanden ist.
Daraus folgt, dass vor allem der Qualitatsaspekt, der 6kologische Aspekt und

der bessere Geschmack im Unterricht betont werden missen.
2) Worauf legst du dein Hauptaugenmerk, wenn du biologische

Nahrungsmittel einkaufst? (Mehrfachwahl)

M Osterreichisches Produkt

M Aufschift - "Bio"

M Gutesiegel, Prifsiegel

M bekannte Marken

M Herkunft, Hersteller,
Erzeuger

Tabelle 2: Griinde fiir Einkauf (n=30)
26 Schiler/-innen moéchten 6sterreichische Produkte nach Hause nehmen.

Das Guite- bzw. Prifsiegel ist fir 18 Lernende entscheidend, ob Waren gezielt
gekauft werden oder auch nicht.

Die Aufschrift ,Bio“ ist fir 15 Schuler/-innen ein Argument, weswegen

Lebensmittel im Einkaufswagen landen.

Herkunft, Hersteller und Erzeuger sind fir 13 Lernende ein Kriterium beim
konkreten Einkauf. Der Preis (drei Stimmen) und eine namhafte Marke (eine

Stimme) hingegen spielen kaum eine Rolle.
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Fazit: Daraus lasst sich eindeutig erkennen, dass vor allem die Gsterreichische
Herkunft der Produkte kaufentscheidend bei den Jugendlichen ist. Die Aufschrift
,Bio“ spielt mit 15 Antworten eine mittelmaBige Rolle. Handlungsbedarf besteht
bei jenen Schuler/-innen, die die Waren nach Herkunft, Hersteller oder
Erzeuger auswahlen. Diese Kriterien fallen ndmlich mit nur 13 Stimmen recht
durftig aus. Es muss im Unterricht vermehrt darauf hingewiesen werden, besser
auf die Herkunft, Herstellung sowie Erzeugung beim Beschaffen von Bio-

Nahrungsmitteln zu achten.

3) Ich habe nun einige Behauptungen zu biologischen Nahrungsmitteln
aufgestellt. Bitte kreuze jene an, bei denen du mir zustimmst.
(Mehrfachnennungen sind moglich)

30

M Bio-Produkte kaufe ich nur, wenn
sie aus Osterreich stammen

H Die regionale Landwirtschaft wird
beim Kauf unterstiitzt

M Bio-Produkte haben einen besseren
Geschmack

M Das Angebot an Bio-Produkten
halte ich fiir ausreichend

M Bio-Produkte bedeuten zugleich
eine Qualitatsgarantie

M Ich vertraue ausschlieRlich auf Bio-
Erzeugnisse aus Osterreich

M Bio-Produkte enthalten keine
kiinstlichen Zusatzstoffe

i Die Spritz- und Diingemittel werden
bei dem Einsatz kontrolliert

i Bio-Produkte sind gentechnikfrei

M Die Tiere werden artgerecht
gehalten und haben somit gen

i Bio-Produkte kosten mehr als
herkdmmliche Produkte

Tabelle 3: Behauptungen iiber Bio-Produkte (n=30)
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25 Schiiler/-innen nehmen an, dass in der biologischen Landwirtschaft die Tiere
artgerecht gehalten werden.

23 nehmen an, dass durch den Kauf die regionale Landwirtschaft geférdert

wird.

21 vermuten, dass keine klnstlichen Zusatzstoffe in den Lebensmitteln
enthalten sind.

13 erwarten, dass Bio-Produkte Qualitat garantieren.

12 von den Befragten sind der Meinung, dass der Pestizid- sowie Fungizid-
Einsatz bei der Herstellung kontrolliert wird.

Elf handeln beim Kauf aus patriotischen Griinden.

Fazit: Der Anteil jener Probanden, die der Meinung sind, dass Tiere artgerecht
gehalten werden, welche auf Bio-Hbéfen gezlchtet werden, ist mit 25
Befurwortungen enorm hoch. Zwélf Lernende sind der Ansicht, dass Spritz- und
Dungemittel kontrolliert werden. Dies ist relativ wenig. Dahingehend werde ich
noch mehr Aufklarungsarbeit leisten. Nur vier Schiler/-innen vertreten den
Standpunkt, dass bei der Herstellung von Bio-Lebensmittel keine
gentechnischen Verfahren angewendet werden. Hier besteht noch
Aufklarungsbedarf, denn gentechnische veranderte Lebensmittel sind in der
Bio-Erzeugung absolut verboten.
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4) Wo kaufst du Bio-Produkte ein? (Mehrfachnennungen sind maéglich)

30
M Beim Bauern oder Hersteller
25 direkt
20 M Im Spupermarkt
15
M Im Lebensmitteldiskonter
10
5 4 M Ungezielt, quer durch die Bank
O _

Tabelle 4: Ortlichkeit fiir den Bio-Einkauf (n=30)
10 entscheiden sich fur den Einkauf beim Bauern.
24 wahlen den Supermarkt.
4 kaufen im Lebensmitteldiskonter ein.

4 beschaffen sich ungezielt die Lebensmittel

Fazit: Die Schiler/-innen der Tourismusschulen Bludenz stammen aus
landlichen Gebieten. Der Werbeslogan ,Kauf im Ort und fahr nicht fort®, sollte
verstarkt in den Kopfen der Lernenden verankert werden. Uber die Halfte
entscheidet sich fir die einfache Variante, den Supermarkt, denn die
Produktvielfalt ist in  diesem  Geschéaftstyp am  gréBten.  Der
Lebensmitteldiskonter spielt mit vier Antworten kaum eine Rolle. Vier der
Befragten kaufen ihre Produkte ungezielt ein.
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5) Welche Bio-Produkte kaufst du im Geschaft®? (Mehrfachwahl)

25 H WeiRe Palette wie Milch,
Joghurt, Sahne und Molkedrinks
M Gelbe Palette wie Kadse und
Butter
20 M Geflugel
M Fleisch
15
M Wurst und Selchwaren
M Frisch-Obst
10 -
M Frisch-Gemiise
M Tiefkiihl Obst&Gemiise
5 _
d Eier
O .

Tabelle 5: Gekaufte Bio-Lebensmittel (n=30)

13 kaufen Milch, Joghurt, Sahne ein.

11 entscheiden sich fur Kése und Butter.

8 beschlieBen, sich Gefligel aus ,biologischer Haltung“ anzuschaffen.
3 nehmen Wurst und Selchwaren in den Einkaufskorb.

22 kaufen Frisch-Obst von Bio-Herstellern ein.

17 Kaufentscheidungen fallen auf Frisch-Gemiise.

1 Schuler/in entscheidet sich fur Tiefkuhl-Obst und -Gemdase.

16 beschlieBen, Bio-Gefligel einzukaufen.

Fazit: Das Ergebnis dieser Umfrage ist sehr ausgewogen. Klassische
Lebensmittel wie Milch, Joghurt, Obst, GemUse sind die beliebtesten unserer

° Dabei wurde bewusst ein Lebensmittelgeschéft herangezogen und nicht der Direkteinkauf
beim Hersteller bzw. Bauern, um zu erforschen wie das Kaufverhalten der Schiiler dabei ist.
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Jugend. Gefligel befindet sich immerhin zu einem Viertel im Einkaufskorb.
Wurst und Selchwaren kaufen wenige Schiler/-innen. Mit nur einer Stimme

finden Tiefklhl-Obst und -Gemise das geringste Interesse.

6) Findest du, dass der erhohte Preis von Bio-Produkten gerechtfertigt

ist?

M Ja, ich halte den Preis flr gerechtfertigt. i Nein, ich finde, dass Bio-Produkte zu teuer sind.

Tabelle 6: Preisniveau von Bio-Produkten (n=30)
17 Prozent sind der Meinung, dass Bio-Produkte Uberteuert verkauft werden.
83 Prozent finden das Preisniveau fir gerechtfertigt.

Fazit: Dieses Ergebnis spricht fir die Mindigkeit der Jugendlichen. Denn dass
25 Schiler/-innen bereits die Reife bzw. das Gefuhl besitzen, dass die
biologische Produktion mit viel mehr Einsatz und Kostenaufwand verbunden ist,

spricht von guten Vorkenntnissen.
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7) Wird genug mit Bio-Produkten an unserer Schule gekocht? (nur eine
Antwortmaéglichkeit)

20 18
15 M Ja, es ist sogar zuviel
10 M Ja, es ist ausreichend
10 M Nein, zu wenig
5 5 M Nein, viel zu wenig
0
O .

Tabelle 7: Angebot von Bio-Essen in der Schule(n=30)

Keiner der Schiler/-innen ist der Meinung, dass zu viel mit Bio-Produkten in der
Schule gekocht wird.

Zehn meinen, es sei ausreichend.
18 behaupten, dass es zu wenig sei.
Zwei sind der Ansicht, es werde viel zu wenig mit Bio-Lebensmitteln gekocht.

Fazit: Zwei Drittel der Schiler/-innen sind der Meinung, dass zu wenig mit bio
gekocht wird. Zehn der Befragten halten es flr ausreichend. Lediglich zwei
Schiler/-innen sind der Meinung, dass der Bio-Anteil viel zu gering sei. Und
kein einziger Auszubildender gab an, dass er zu hoch sei.

An dieser Stelle sei erwahnt, dass der Projektnehmer in Zukunft verstarkt mit
Bio-Produkten arbeiten wird, um dem Wunsch von der Schiiler/-innen
nachzukommen, dass mehr mit diesen Lebensmitteln gekocht werden sollte.
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8) Warst du bereit, fir die in der Schule verkochten Bio-Produkte mehr zu
bezahlen? (Einfachwahl)

20 19
18
16
14
12
10

M Ja, auf jeden Fall

M Eventuell

M Eher nicht

M Nein, auf keinem Fall

o N B OO

Tabelle 8: Bereitschaft, mehr Koch-Geld fiir Bio-Produkte auszugeben (n=30)

Sechs Lernende waren bereit fur Bio-Produkte mehr zu bezahlen.
Zehn sind eventuell bereit, mehr Geld dafiir auszugeben.
Finf waren eher nicht damit einverstanden, das Kochgeld zu erhéhen.

Fazit: Geldangelegenheiten sind in der Schule mit besonderem
Fingerspitzengefihl zu behandeln. Denn die Erziehungsberechtigen haben
ohnehin bereits hohe finanzielle Ausgaben, was den laufenden Schulbetrieb
betrifft - sei es die Anschaffung der Koch- und Servierkleidung, des Equipments
wie die Messertasche oder die Bezahlung der Unterrichtsmittel.

Lediglich sechs Schuler/-innen waren auf jeden Fall damit einverstanden, wenn
das Kochgeld erhéht werden wirde. 19 wirden sich mdglicherweise dazu bereit
erklaren, mehr zu bezahlen. Finf entschieden sich fur ,eher nicht, kein einziger
Auszubildender aber ist kategorisch dagegen. Mit Hilfe von Sponsoren kénnte
ein Weg gefunden werden, ohne die Erhéhung des Kochgeldes dem Wunsch
der Lernenden nachzukommen.
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9) Stell dir vor, du warst nun an unserer Schule als Kochlehrerin bzw.
Kochlehrer beschaftigt. Welche MaBnahmen wiirdest du treffen, um mehr
regionale Produkte und gesunde Nahrungsmittel im Kochunterricht zu
verarbeiten? (offene Frage)

Die Antworten wurden vom Projektnehmer ,sinnhaft” zusammengefasst (Dabei
wurde zu jeder Idee seitens des Projektnehmers ein Kommentar abgegeben).
Dabei sind folgende MaBnahmen flr regionale und gesunde Nahrungsmittel -

seitens der Schiiler/-innen - schriftlich vorgeschlagen worden:

> EIf Mal wurde vorgeschlagen,

o dass eine Kontaktaufnahme mit Bauern aus der Umgebung
stattfinden sollte.
Dieser Vorschlag wurde bereits umgesetzt und es werden stetig mehr
heimische Produzenten und Lieferanten, die unsere Schule beliefern.
» Sieben Mal wurde vorgeschlagen,

o dass verstarkt saisonal gekocht werden kénnte.
Dieser Wunsch wird mit diesem Projekt automatisch umgesetzt.

» Zwei Mal wurde vorgeschlagen,

o dass den Schuler/-innen die Sinnhaftigkeit von regionalen
Nahrungsmitteln besser erklart werden misste.
Eine auBerst wichtige Thematik, die der Projektnehmer nun in die
Vorbesprechung des Kochunterrichts miteinplant.
> Drei Mal wurde vorgeschlagen,

o dass Exkursionen zu regionalen Betrieben unternommen werden
sollten.
Der Projektnehmer wird mit den Schiler/-innen einen Bio-Bauernhof
besichtigen, auf dem Legehennen, Kalber, Braunvieh sowie Schweine
groBgezogen werden. Die Eier der Hihner flieBen auf diesem Betrieb
direkt in die Herstellung von Teigwaren ein.
» Zwei Mal wurde vorgeschlagen,
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o dass eine genaue Herkunftsangabe in der Schulkiiche bei der

Vorbesprechung gemacht werden misste.

Es gibt in der Kiche natlrlich Produkte, auf denen keine Etiketten mehr
vorzufinden sind. Vor allem beim GemUse sind diese nicht vorhanden.
Dabei muss bezlglich der Nachverfolgung Gber die Herkunft der
Lieferschein herangezogen werden. Der Projektnehmer hat den
Wirtschaftsleiter nun gebeten, zu den Lebensmitteln eine Kopie des
Lieferscheines zu legen, damit eruiert werden kann, woher die Waren

stammen.

» Zwei Mal wurde vorgeschlagen,

o die Schiler/-innen selbst entscheiden zu lassen, was gekocht
wird.

Auch dieser Wunsch ging mit dem ,Warenkorb* in Erfllung.
10) Ein Menili ist zu kochen, folgende Situation...

Deine Mutter bittet dich fiir deine Tante - bei deren
Geburtstag am 16. April — ein viergdangiges Menii zu kochen.
Deine Mutter weist dich darauf hin, dass Tante Margret
besonders viel Wert auf Saisonalitit sowie Regionalitat legt!

Was wiirdest du kochen? Schreibe das Menu auf!

Bei dieser Evaluierung hat den Projektnehmer besonders Uberrascht, dass 21
Schuler/-innen in ihren MenU-Vorschldgen Spargel als Speise vorschlugen. Die
Palette reichte von Spargel als Vorspeise, Spargel als Cremesuppe bis hin zum

Hauptgericht.

Weniger begeistert war der Projektverantwortliche (in Bezug auf Saisonalitat),
dass elf Schiler/-innen frische Beeren als Dessert vorgeschlagen hatten.
Zusatzlich fanden sich unter den Gedanken ,Rhabarber als Nachtisch. Fir

heimischen Rhabarber ist die Erntezeit aber frihestens Mitte Mai.

37



Nach Abschluss dieses Projektes wird dieselbe Evaluierung wiederholt. Es darf
mit Spannung erwartet werden, inwieweit sich die Vorschlage dann verandern

werden.

Fazit: Alleine die Tatsache, dass 21 Lernende Uber die Saisonzeiten des
Spargels Bescheid wissen, lassen vermutlich darauf schlieBen, dass dieses
Gemlse bereits in den vorigen Unterrichtsjahren unterrichtet worden ist. Dass
jedoch immerhin elf Projektteilnehmer/-innen bei der Auswahl der Desserts auf
Beeren zurlickgreifen, ist Anlass genug, sich damit auseinanderzusetzen, mit
welchen saisonalen Frichten die Desserts ebenso kreativ bereichert werden
kénnen.

6.1.2 Gegenuberstellung der Evaluation 2010 und 2012

Wie bereits im Abschnitt ,Status Quo“ erwédhnt worden ist, wurde bereits vor
zwei Schuljahren eine Befragung durchgefiihrt. Anfang Oktober wurde dann mit
denselben Klassen, namlich den jetzigen Klassen der 3 AHLT, der 3 BHF und
der 3 BHLT dieselbe Befragung durchgefihrt. Die Auswertung ,Was die
Schiler/-innen dazu bewegt, sich flir biologische Nahrungsmittel* zu
entscheiden, hat zu folgenden Ergebnissen geflhrt.

Kaufentschlossenheit

45% 42%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%
5%
0%

M 2010

2012

Tabelle 9: Vergleich der Kaufentschlossenheit 2010/2012 (n=79)
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Fazit:

Besserer Geschmack

Das neueste Ergebnis zeigt lediglich eine Abweichung von einem
Prozent an.

Okologie

Eine Zunahme von flnf Prozent zeigt deutlich, dass die Nachhaltigkeit in
der Lebensmittelproduktion den Schiler/-innen immer wichtiger wird.
Gesundheit

Der gesundheitliche Aspekt hat immerhin um sechs Prozent zugelegt.
Naturbelassenheit

Im Vergleich zum Jahre 2010 hat die aktuelle Befragung eine
Abweichung von Uber drei Prozent ergeben.

Gute Qualitéat

Griffen im Jahr 2010 noch 42 Prozent aufgrund der ,guten Qualitat® zu
Bio-Produkten, so sind es im Jahr 2012 nur noch 24 Prozent. Dies

entspricht einer Abnahme von tber 18 Prozent.

Unentschlossen
Die ,Unentschlossenen® haben von sechs auf ein Prozent
abgenommen. Dies koénnte darauf schlieBen lassen, dass die
Schilerinnen und Schiler in diesem Metier einiges an Erfahrungen
gesammelt haben.

Die Grafik zeigt recht deutlich, dass die beiden Gruppen eine sehr

ahnliche Verteilung zeigen. Durch den Erfahrungszuwachs durch den

Kochunterricht wurde den Lernenden vermittelt, dass Bio-Produkte eine kiirzere

Haltbarkeit besitzen, da diese mit weniger Pestiziden und Fungiziden behandelt

werden.

Positiv hervorgehoben werden muss die Tatsache, dass die Zahl der

Unentschlossenen sehr stark gesunken ist. Dies zeigt, dass es in der

Ausbildung gelungen ist, die Bedeutung der ,biologischen Lebensmittel* zu

betonen. In Bezug auf die Bedeutung der Qualitat als wesentliches Kriterium
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gesunder Lebensmittel sollten die Bemulhungen zur Aufklarung verstarkt

werden.
6.2 Ergebnisse zu Ziel 2

6.2.1 Evaluierungsergebnisse Saisonalitat

Nachdem das IMST-Projekt den Schiler/-innen vom Projektnehmer mittels
einer Powerpoint-Prasentation vorgestellt worden ist, wurde der gegenwartige
Wissensstand erhoben, welches die Erntezeiten von heimischen Obst- und
GemUsesorten anbelangt.

Ergebnisse — Obst

Nov | Dez

-Jan Feb | Mar

Erdbeeren

Zwetschken

Apfel

Kirschen 1 1 3

Marillen 1 1

Tabelle 10: Ergebnisse/Erntezeiten Obst (n=30)

Die grinen und turkisen Markierungen zeigen die Saisonzeiten an, an denen
das Obst in unseren Breitengraden reif zum Ernten ist.

Erdbeeren:
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e Dieses Resultat verdeutlicht, dass die Jugendlichen eindeutig Bescheid
wissen, wann diese Beeren bei uns geerntet werden kénnen. Der Grund
daflr kénnte sein, dass nach einer miandlichen Evaluierung tber 90

Prozent der Befragten Erdbeeren selber im Garten anbauen.

Zwetschken:
e Auch bei diesem Kernobst ist das Erkenntnisvermégen der Schiler/-

innen Uber die Erntezeit ausgezeichnet.

Apfel:

e Hier weicht das Ergebnis bereits deutlich von den tatsachlichen
Erntezeiten ab. Bei genauerem Erkundigen, teilten die Schiler/-innen
mit, dass durch das ganzjahrliche  Angebot in  den
Lebensmittelgeschaften es schwer einzuschatzen sei, wann nun
tatsdchlich dieses Kernobst bei uns auf den Baumen reif ist. ,Denn es
gébe ja im April auch frische Apfel aus der Steiermark in den Regalen®,
so die Aussage eines Projekteilnehmers.

Kirschen:
e ldentes Resultat wie bei der Erhebung bei den Apfeln.

Marillen:
e Auch hier lagen die meisten Schiiler/-innen daneben.

Ergebnisse — Gemlise

Champignons

Lauch

Karotten

Chinakohl
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Salatgurken 1 6 7 | 15 | 21 | 23 5

Spinat 1 2

Tabelle 11: Ergebnisse/Erntezeiten Gemiise (n=30)

Die tirkisen sowie grinen Markierungen zeigen die Saisonzeiten an, an denen
das Gemduse in unseren Breitengraden geerntet werden kann.

Champignons:
e Champignons werden bei uns tber das ganze Jahr angeboten, da diese
in sogenannten ,Stollen® wachsen. Diese Erkenntnis war den Schuler/-
innen nicht bewusst.

Lauch:

e lauch zahlt zu jenem Wurzelgemise, das in der Kiche nicht
wegzudenken ist. Deswegen auch der Glaube von einigen Lernenden,
dass dieses GemUse bereits im Marz erntereif ist. Tatsache jedoch ist,
dass es einen sogenannten ,Winterlauch“ gibt, der der Kélte trotzt und

somit ohne weiteres in den Wintermonaten geerntet werden kann.

Karotten:
e Der GroBteil der Schiler/-innen weiB3, wann die Karotten bei uns frisch
vom Garten auf den Ladentische oder Kliche kommen.

Chinakohl:
e Auch hier sind die Projekiteilnenmer/-innen bestens Uber die Erntezeit

informiert.

Salatgurken:
e Lediglich eine Person war der Meinung, dass Salatgurken bereits im

Marz frisch aus dem Garten stammen.

Spinat:
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e Erstaunlich diese Bilanz. Zahlt doch Spinat zu jenem Gemiise, welches
eigentlich wenig Anklang bei den Jugendlichen findet. Daflr wissen sie
Bescheid, wann der Spinat frisch vom Feld verarbeitet werden kann.

Resiimee

Nach dem Beantworten der Fragebbgen diskutierte der Projektteilnehmer mit
den Schiler/-innen Uber das Ergebnis dieser Befragung. Besonders schwer
erschien den Lernenden, dass die breite, ganzjahrliche Angebotspalette im
Lebensmittelhandel, eine Zuordnung der Saisonaktualitdt kaum mehr zulésst.
Der Hauptgrund lage daran, dass zu jeder Jahreszeit samtliche Obst- und

Gemuiisesorten aus allen Herren Lander zum Verkauf angeboten werden.

Besonders Oberrascht hat mich das Ergebnis bei den Erdbeeren. Der
Zusammenhang, dass 27 von 30 Schiler/-innen selber Erdbeeren in ihrem
Garten oder im Garten von Verwandten anbauen, verdeutlicht nun klar, warum
dieses Wissen so groB war. Uberrascht war ich auch beim Ausgang des
Ergebnisses, was den Spinat betrifft. Der GroBteil wusste ja, wann die Erntezeit

von diesem Gemuse ist.

Es verdeutlicht sich nun immer mehr, dass ,positive” (Erdbeeren im Garten) und
aber auch ,negative” (Spinat mdégen die Kinder eher weniger) Ereignisse, das
Seinige tun, um sich Dinge nachhaltig merken zu kénnen.

Das Bewusstmachen der ,regionalen Saisonaktualitat“ stimmte die Schiler/-
innen bereits beim Start dieses Projektes auffallend positiv auf das kommende

Schuljahr ein.
6.3 Endevaluierung

Um die Nachhaltigkeit auch graphisch zu festigen, wurde eine Endevaluierung

durchgefihrt. Dabei wurden die Kernpunkte des Projektes wie

e Kochen mit dem Warenkorb
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e Vergleich von konventionellen und biologischen Lebensmitteln
e Kochen mit dem Warenkorb
e GreenDay

genauestens hinterfragt.

Die Bewusstseinbildung, welches den gezielten Einkauf von Lebensmitteln
anbelangt wurde ebenso genauestens erfragt. Ein besonderes wichtiger Punkt
ist der Einkauf von saisonalen Lebensmitteln, der ebenfalls aufgelistet worden

ist.
Ein weiteres Ziel, das Férdern der Kompetenzen ist ebenfalls interviewt worden.

Aus dem Blickwinkel des Schilers/der Schilerin, ob ein Projekt gelungen ist
oder auch vielleicht nicht, lasst sich jene Tatsache messen, ob die Schiler/-
innen es begriBen wirden, so ein Projekt zu wiederholen. Diese Bilanz ist

ferner erfragt worden.

6.3.1 Abschlussevaluierung

1. Welcher Bereich vom IMST-Projekt hat dir am besten gefallen?
(Mehrfachnennungen sind mdéglich)

30

25 M Vergleich von konventionellen
und biologischen

20 Lebensmitteln

M Kochen mit dem Warenkorb
15

10

i "GreenDay" Fleischfreier Tag

Tabelle 12: Gefallen von Einzelbereichen aus dem Projekt (n=30

Jeweils sieben Lernende entschieden sich fur den ,Vergleich von
konventionellen und biologischen Lebensmitteln und den ,GreenDay*
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25 Schuler/-innen wahlten das ,Kochen mit dem Warenkorb*

Fazit: Dieses Ergebnis lasst handfest erkennen, dass das ,Kochen mit dem
Warenkorb® die Krénung fir die Schiler/-innen war. Es wurde mit den zu
Unterrichtenden vereinbart, dass diese Art zu kochen auch nach Beendigung

des Projektes in der Klasse realisiert wird.

Verglichen mit dem ,Warenkorb® fiel die Begeisterung fir den ,GreenDay“ und
die ,Gegenuberstellung“ der Lebensmittel sehr gering aus. Dennoch werden
das eine oder andere Mal Lebensmittel aus biologischer und konventioneller
Produktion in der Kiche verglichen, um eventuelle Unterschiede in
geschmacklicher oder optischer Hinsicht, den Schiler/-innen zu verdeutlichen.
Ebenso wird der fleischfreie Tag fir mindestens ein bis zwei Mal pro Woche in
der Betriebslehrkiiche beibehalten.

2. Kaufst du die Lebensmittel (regionale oder biologische Herkunft)
im Vergleich zum Schulanfang nun bewusster ein?
(Einfachnennung)

MJa

M Nein

Tabelle 13: Kaufentschlossenheit von regionalen bzw. biologischen Lebensmitteln (n=30)

Neun Schiiler/-innen haben das Kaufverhalten nicht geandert.
21 Lernende kaufen die Lebensmittel nun bewusster ein,

Fazit: Enorm wie sich das Kaufverhalten der Lernenden verandert hat.
Prozentuell gemessen handelt es sich dabei exakt um 70 Prozent. Dies kénnte
mit dem bewussteren Vermitteln von regionalen oder biologischen Produkten im

Kochunterricht zusammen hangen.
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Von den neun Schiler/-innen, die die Verhaltensweise beim Einkauf nicht
verandert haben, sind zwei darunter, bei denen sich ausschlieBlich die Eltern

um die Besorgung von Lebensmitteln kimmern.

3. Vergleichst du dein Kaufverhalten mit dem Schulfanfang, wiirdest
du glauben, dass du nun mehr auf die Saisonalitat der
Lebensmittel achtest? (Einfachnennung)

-4

MJa

M Nein

Tabelle 14: Einkaufsverhalten Saisonalitat (n=30)

Finf der Befragten achten nicht auf die Saisonalitat

25 der Lernenden kaufen Lebensmittel mit mehr Bedacht auf
Saisonbezogenheit.

Fazit: Mehr als achtzig Prozent der Schiler/-innen schenken ihr Augenmerk auf
die Saisonalitat bei der Besorgung von Lebensmittel. Der Zusammenhang mit
dem bewussteren Umgang von den Produkten, kénnte fir diese Entscheidung
eine bedeutende Rolle gespielt haben.

FOnf Auszubildende halten sich nicht nach dem saisonalen Obst- und
Gemiusekalender. Auch dieser geringe Anteil von weit unter zwanzig Prozent
kénnte Ursache daflr sein, dass das Einkaufen in das Aufgabengebiet der
Eltern bzw. Erziehungsberechtigten liegt. Der Projektnehmer hat dahingehend
Uberlegungen angestellt, ob nicht auch einmal die Eltern zu einem Gesprach
eingeladen werden kdénnten, um diese Thematik ein wenig genauer zu
besprechen.
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4. Welche Kompetenzen haben sich deiner Meinung nach seit Beginn
des IMST-Projektes gesteigert? (Mehrfachnennungen sind mdglich)

35
30
25
M Fachkompetenz
20 M Problemlésungskompetenz
15 - M Selbststandigkeit
M Kreativitat
10 -
5 .
0 .

Tabelle 15: Kompetenzzuwachs Projekt (n=30)

18 Probanden erweiterten ihre Fach- sowie Problemldsungskompetenz
29 Schdler/-innen bauten ihre Selbststéandigkeit und Kreativitat aus

Fazit: Die Anzahl jener Lernenden, die einen Zuwachs an Fach- und
Problemlésungskompetenz liegt bei exakt 60 Prozent. Dies kdnnte damit
zusammenhangen, dass der Projektnehmer diese Klasse zuvor noch nie
unterrichtet hatte. Hatte der Lehrende die Schiler/-innen in den ersten Jahren
in Kochen unterrichtet, so waren die Schiler/-innen gezielt auf bestimmten

fachlichen Qualifikationen hingefiihrt worden.

Das Erreichen der Hundertprozent Marke, was die Selbststandigkeit sowie
Kreativitdt anbelangt spricht dafiir, dass das Konzept voll aufgegangen ist. Dies
setzte natlrlich voraus, dass die Harmonie zwischen Lehrperson und Schuler

bestes Einvernehmen herrscht.
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5. Wirdest du es begriBen, wenn Lehrpersonen in Zukunft mehr
solche Projekte an der Schule realisieren wiurden? (Einfachnennung)

30 von 30 Schuler/-innen wollen mehr innovative Projekte.

Fazit: Dieses Ergebnis spricht fir sich. Die Idee von IMST, dass
schilerzentriertes und kompetenzorientiertes Unterrichten den Winschen aller
Lernenden entspricht. Der Projektnehmer wird dieses Ergebnis dem Kollegium
verlautbaren und damit versuchen, mehr Sympathisanten fiir solche Projekte zu

finden.

Mit oder ohne IMST, der Lehrende wird diese Unterrichtsart, verbunden mit
schilerzentriertem und kompetenzorientiertem Lehren, an den Tourismus-

schulen Bludenz gewiss fortsetzen.

6.3.2 Kooperation mit regionalen landwirtschaftlichen
Betrieben

Der Projektnehmer nahm direkt Kontakt mit heimischen Produzenten aus der
Landwirtschaft auf. So =zahlen nun Bauern aus der Umgebung (im
Umkreisradius von ca. 20 Kilometer) zu den Lieferanten. Gemduse,
Milchprodukte, Eier, Teigwaren sowie Fleisch werden nun an die Schule
geliefert. Vor allem die Gegenlberstellung von Bio-Fleisch und konventionelles
Fleisch brachte interessante Resultate mit sich. Die Problematik, dass beim
Fleisch, welches direkt vom Bauernhof geliefert wird, nur bestimmte Teile wie
Gulaschfleisch, Schulter etc. zur Verfigung stehen, hat sich als gering
dargestellt, da die Schiler/-innen beim Kochen mit dem Warenkorb ohnehin
kreativ und eigenstdndig aus den vorhandenen Waren die Gerichte
zusammenstellten und kochten. Die schwierigere Aufgabe bei der Kooperation
mit der heimischen Landwirtschaft hat sich gerade in den Wintermonaten
herauskristallisiert, dass groBere Mengen an Wintergemise und Salate nicht so
einfach zu beschaffen sind, da die Produktion der umliegende Betriebe nicht auf
so eine groBe Menge vorbereitet sind. In solchen Harteféllen wurde auf den
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.-Haus und Hof* Gemdiselieferant zurlckgegriffen, der dann biologische
Lebensmittel liefern konnte. Diese stammten folglicherweise nicht aus der

Nahe, sondern aus anderen Osterreichischen Bundeslandern.
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7 DISKUSSION/INTERPRETATION

Die Ergebnisse wurden bei der Auswertung detailiert beschrieben.

Das Projekt wird auf jeden Fall mit anderen Klassen im kommenden Schuljahr
fortgesetzt. Denn Saisonalitdt und Regionalitat sollten starker denn je in
~Berufsbildenden Héheren Schulen“ behandelt werden.

In der Zwischenzeit habe ich mit Kolleg/-innen von der Landesberufsschule fir
Tourismusberufe in Lochau, H6here Lehranstalt fir wirtschaftliche Berufe St.
Josef in Feldkirch Kontakt aufgenommen, um Uber mein Projekt zu berichten
und vor allem diese dazu zu bewegen, diese neue Art des Kochens
anzuwenden bzw. Uber den Unterricht so zu schwarmen, damit dies auch in

anderen Schulen in Zukunft vermittelt wird.
7.1 Ausblick

Das Projekt fand bei den Schiler/-innen, Eltern, Erziehungsberechtigen und
beim Kollegium auBerst positiven Anklang. Dennoch gibt es auch, wie bei jeder
Medaille, ebenso eine Kehrseite.

Der Projektnehmer hatte die Schiler/-innen zuvor noch nie unterrichtet. Durch
das selbststandige Arbeiten in der Lehrkliche fiel dem Lehrenden auf, dass
der/die eine oder andere Schuler/-in noch Mangel in den Grundfertigkeiten des
Kochens aufweist. Diese Fundamente wie Schneidetechniken oder
Garmethoden, um nur wenige davon zu nennen, lehrt ein/e jeder Berufskolleg/-
in nach den eigenen Prioritdten. So gibt es die verschiedensten Mdglichkeiten
fachlich korrekt eine Rindsuppe herzustellen, um dabei ein Beispiel darzulegen.
In diesem Fall ware es wiinschenswert, nur jene Schuler/-innen mit solch einem
Projekt zu betrauen, die zuvor im Unterricht vom Projektnehmer ausgebildet

worden sind.
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Eine weitere Kehrseite der Medaille ist die Tatsache, dass sich das
Organisieren von gréBeren Mengen an regionalen Produkten nicht so einfach
realisieren lasst, zumal die Essenszahl in der Betriebslehrkiiche die 200
Personen-Grenze knapp erreicht und es somit fir die umliegenden
Gemisebauern — gerade in der Winterzeit — nicht méglich ist, den Bedarf an
Karotten, Lauch oder Salaten zu decken. In der Lehrkiche jedoch reicht die
Gemisemenge von den heimischen Produzenten aus, denn dort liegt die

Essensanzahl bei knapp 30 Schiler/-innen.

Der Vergleich von biologischen und konventionellen Lebensmitteln wird auf
jeden Fall auch in weiteren Klassen (vgl.Fehler! Verweisquelle konnte nicht
gefunden werden.) durchgefiihrt. Desgleichen wird der ,GreenDay“ in der
Mentplanung fiar ein bis zwei Mal in der Woche miteinbezogen, um
vorbildwirkend voranzugehen, was die Nachhaltigkeit in Sachen CO»-Belastung
betrifft.

7.2 Personlicher Riuckblick

Meine persénliche Bereicherung in der Erstellung der Bachelorarbeit sowie in
der Realisierung des von der Institution ,IMST“ geférderten Projektes besteht
darin, dass ich nun die Fahigkeit besitze, mein jahrelang angeeignetes
Fachwissen schilergerecht herunterbrechen zu kénnen. Somit ergibt sich, dass
die Schuiler/-innen daraus einen groBen Nutzen ziehen kénnen. Das
fortwahrende Lesen wund Forschen in didaktischen Fachblchern, in
berufsbezogenen einschlagigen Fachzeitschriften oder Kochbilchern ist

unumganglich, wenn man ,mit der Zeit gehen will*.

Mit der Einfihrung von handlungs- und kompetenzorientierten Unterricht habe
ich far frischen Wind und Elan bei uns in der Schule gesorgt. Die Wellen, die
dieses Projekt schlug, waren enorm. Bei der IMST-Prasentation lud ich
zahlreiche Medien wie den ORF, die Vorarlberger Nachrichten und den
Bludenzer Anzeiger ein, um Uber IMST zu berichten. Ich erhielt zahlreiche

Anrufe und Nachrichten aus dem Bekanntenkreis, die sich nach dem IMST-
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Projekt und dessen Fortbestand erkundigten. Aber auch die Vorarlberger
Wirtschaftskammer/Sparte Tourismus zeigte sich so wissbegierig, dass ich
aufgrund der IMST-Prasentation eingeladen wurde, beim ,Tourismuskonzept
2020“ in der Denkwerkstatte mitzuwirken.

Die Hauptdarsteller aber bleiben und sind die Schuler/-innen. Ohne die vielen
positiven Feedbacks, zahlreichen aufbauenden Gesprache oder einfach nur
glicklichen Gesichter der Lernenden ware ein solches Vorhaben nicht
durchzufiihren. So zeigte wahrend der IMST-Prasentation eine Schilerin im
Namen ihrer Mitschiler/-innen auf, wie toll und wichtig sie dieses Projekt
empféanden. Ferner lieB sich anhand von Dialogen mit den Lernenden
feststellen, dass das Kochen mit dem Warenkorb eine gute Vorbereitung auf die
bevorstehende Kochprifung im kommenden Jahr sei, da die Schiler/-innen bei
dieser praktischen Prifungen die in diesem Projekt vermittelten Fahigkeiten wie
Fachkompetenz, Problemlésungskompetenz, Eigenstandigkeit sowie Kreativitat
unter Beweis stellen missen. Gerade die Bewusstseinsbildung zur Regionalitat
und Saisonalitat ist noch starker zu forcieren als jemals zuvor. Ich bin davon
Uberzeugt, dass die Nachhaltigkeit, was das Lernen der Auszubildenden betrifft,
bei solchen Projekten erstaunlich hoch ist.

Das Schonste, was eine Lehrperson erreichen kann, ist, dass Schiuler/-innen
mit einem L&cheln in den Unterricht kommen und mit einem noch gréBeren

Lacheln den Unterricht verlassen.

~Wer die Jugend hat, hat die Zukunft.”

Napoleon I. Bonaparte
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ANHANG

8.1 Protokoll/Kochen mit dem Warenkorb

Schiiler/-innen: Klasse: Datum:

Name Aufgabe

Folgendes ist besonders gut gelungen: Da gédbe es noch Verbesserungs-
vorschldge:
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8.2 Protokoll/Vergleich von Nahrungsmitteln

Lebensmittel

Kuiche/Datu

m

Bezeichnung

Optik

Geschmack

Sonstiges

Biologisch/

Regional

Konventionell

Biologisch/

Regional

Konventionell
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8.2.1 Bilder vom Vergleich Bio und Konventionell

Schweinekarree

Abbildung 1: Bio-Fleisch Abbildung 2: Schweins-

Karre/Konventionell

Abbildung 3: Beim Strudelteig ausziehen Abbildung 4: Starke des Strudelteiges
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Abbildung 5: Vorzeigen - Strudeln Abbildung 6: Lisa & Veronica mit ihrem
Apfelstrudel

8.3 Briefe/Feedback Elternteile

,Lieber Herr Hilbrand

einen guten Lehrer kann man gar nicht genug loben weil die so
selten sind! :-) Ich hoffe natiirlich, dass dies ein
Motivationsschub ist, wenn Ihnen der Aufwand, die Arbeit und
vielleicht auch die Ignoranz von Leuten mal zu viel werden
sollte. Leider sehen viele Leute, Eltern, Schiiler und evtl.
Kollegen oft nicht wie viel Aufwand und Herzblut in einem
Projekt stecken.

Ich habe gesehen, dass Sie noch eine berufsbegleitende
Ausbildung machen an der pddagogischen Hochschule, wenn Sie
dafiir evtl mal eine Elternmeinung iliber Thren Unterricht,
Unterricht und Schule allgemein etc. brauchen, bin ich gerne

bereit, Auskunft zu geben.

Ich wiinsche Thnen viel Spass beim Unterrichten,
freundliche Griisse

Susanne Haller (die Mama von Franziska :-))*
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