ERFAHRUNGSBERICHT

Kirsche, Paprika & Co
auf dem Stundenplan

»Kirsche, Paprika und Co* auf dem Stundenplan. Ist das realistisch? Ist das
notwendig? Die beiden Autorinnen — Marina Billen und Marlen Frankewitz
—untersuchten die Erniihrungssituation der Kinder und Jugendlichen in
Deutschland, und ihre Antwort lautete eindeutig: ,,Ja*. Denn der Trend zu
ungesunder Erniihrung ist mit vielen Faktoren verbunden. In dem Beitrag
werden die aktuelle Problematik und der Ansatz des Erniihrungsunterrichts
in Schulen skizziert, mit dessen Hilfe der Problematik begegnet werden
kann. Darauf aufbauend wird ein Beispiel vorgestellt, das die konkrete
Umsetzung des Ansatzes illustriert. Es handelt sich dabei um ein Projekt,
das an der Hochschule Niederrhein am Fachbereich Oecotrophologie im
Rahmen des Studiums vom 3. bis 5. Semester durchgefiihrt wurde.

1 Erniihrungssituation

in Deutschland

1.1 Gesundheit und Erniihrungs-
verhalten von Kindern

ie Zahl der ibergewichtigen
DKinder und Jugendlichen steigt

stetig. Momentan gelten laut
KiGGS-Studie, einer Langzeitstudie des
Robert Koch-Instituts zur gesundheitli-
chen Lage der Kinderund Jugendlichen
in Deutschland, 15 Prozent der drei- bis
17-jahrigen Kinder als tibergewichtig,
6,3 Prozent davon sind sogar krankhaft
iibergewichtig (KiGGS 2007).

Eine Hauptursache ist die alltdgliche
ungesunde Nahrungsaufnahme, wie ak-
tuelle Studien zum Essverhalten von
Kindern und Jugendlichen zeigen (z. B.
KiGGS 2007, DONALD o. J.):

Es werden zu viele fettreiche tieri-
sche Lebensmittel gegessen.

Der Konsum von SiBigkeiten,

Knabberartikeln und siiBen Getrén-
ken ist relativ hoch: 80 Prozent der Kin-
der und Jugendlichen nehmen mehr als
die von der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung (DGE) empfohlene Energie-
menge von maximal zehn Prozent iiber
diese Lebensmittel auf (DGE passim,
MRI 2008).

Kinder priferieren Convenience-
Produkte, die keine oder nur eine ge-

ringe Aufarbeitung vor dem Verzehrbe-
notigen. Aufkommender Hunger oder
Appetit kann sofort gestillt werden.

Dagegen werden die fiir den heran-

wachsenden Korper wertvollen und
nahrhaften Lebensmittel wie Brot, Ge-
treideprodukte, Kartoffeln, Milch- und
Milchprodukte und Fisch deutlich zu
wenig gegessen.

Auch der Obst- und Gemiiseverzehr

von Kindern und Jugendlichen ist
nicht optimal: Allgemein ist Obst be-
liebter als Gemiise. Dadurch gibt es eine
Unterversorgung von Gemiise von bis
zu 50 Prozent.

Das ungesunde Essen im frithen Alter ist
eine gefihrliche Gewohnheit, die sich
nur schwer wieder ablegen ldsst, denn:
,Das Emihrungsverhalten manifestiert
sich bereits im Kindesalter* (Petermann,
De Vries 2007).

Wie sollte aber die Gestaltung der
Mahlzeiten aussehen, damit ein Kind
nicht iibergewichtig wird und ein ge-
sundes Erndhrungsverhalten verinner-
licht? Das Forschungsinstitut fiir Kin-
deremihrung (FKE o. J.) stellt hierzu
das Konzept der optimierten Mischkost,
kurz ,Optimix®“, vor. Demnach sollte
ein Kind tiglich fiinf Mahlzeiten zu sich
nehmen, aufgeschliisselt in zwei kalte
Hauptmahlzeiten, eine warme Haupt-
mahlzeit und Zwischenmahlzeiten.

Die warme Mabhlzeit, die traditionell
mittags erfolgt, sollte hauptsichlich aus
Kohlenhydraten in Form von Kartoffeln,
Reis oder Nudeln und zusitzlich aus
Gemiise oder einem Rohkostsalat be-
stehen. Fleisch steht im besten Fall nur
drei Mal pro Woche auf dem Speisen-
plan und dann auch nur mit geringem
Fettanteil. Fisch sollte einmal pro Wo-
che gegessen werden.

Die zwei kalten Hauptmahlzeiten
sind tblicherweise das Friihstiick und
das Abendessen. Hier sollten Milch und
Milchprodukte die Hauptbestandteile
sein. Gemiiserohkost, Obst und Getrei-
deflocken oder ein belegtes Brotchen
erginzen die Mahlzeit. Zum Beispiel
konnte ein Kind hier ein Glas Milch, ei-
nen Apfel oder ein Wurstbrot zu sich
nehmen.

Die zwei Zwischenmahlzeiten sind
dhnlich gestaltet: Sie bestehen tiberwie-
gend aus Brot und Obst oder Gemiise-
rohkost. Als Beispiel wird ein halbes
Rosinenbrotchen mit einer Mandarine
genannt. Manchmal sind hier auch siile
Kleinigkeiten wie Kekse oder Kuchen
erlaubt.

Zu allen Mahlzeiten wird ein kalo-
rienfreies oder -armes Getrink empfoh-
len.

Das Online-Medium ,lob — Zeit-
schrift fiir berufstitige Eltern” weist
darauf hin: Nicht nur Essgewohnheiten,
sondem auch ,,der Grundstein fiir die
Komersubstanz® (Beste-Fopma, Heck
2011, Seite 38ff) werden im Kindesalter
durch die aufgenommene Nahrung be-
stimmt, denn die Effekte einer gesunden
Emihrung sind Langzeiteffekte, wie die
Infostelle des deutschen Kinderhilfswerks
(2007) erklért: ,,Ziele der Emahrung im
Kindes- und Jugendalter sind vor allem
die Sicherung von Wachstum und Ent-
wicklung, die Vermeidung von Mangel-
zustinden und die Priivention von ernih-
rungsabhingigen Erkrankungen.*

1.2 Einflussfaktoren der Familie

Warum sind die Lebensmittelzufuhrund
der Erndhrungszustand der Kinder und
Jugendlichen so unzureichend? Werden
der jungen Generation die Werte und
Wissensgrundlagen einer gesunden Er-
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niahrungsweise nicht ausreichend ver-
mittelt? Die Frage, ob Kenntnisse und
Fahigkeiten im Umgang mit Lebensmit-
teln in privaten Haushalten abnehmen
werden, stellten bereits Ruthilde Wiener
und Gertrud Winkler 2003 (HuW
2/2003). In ihrem Artikel werteten sie
eine Fallstudie mit Mutter-Tochter-
Paaren aus, die mithilfe von Fragebogen
ihre Kenntnisse im Umgang mit Lebens-
mitteln angaben. Es wird darauf hinge-
wiesen, diese Fallstudie sei nicht repri-
sentativ und sollte nur vorsichtig
interpretiert werden. Und trotzdem sind
Leinige Hinweise und Tendenzen be-
merkenswert” (Wiener, Winkler 2003):
Die Tochter griffen hiufiger auf vorge-
fertigte Speisen zuriick und konnten im
Gegensatz zu ihrem Elternteil weniger
Rezepte aus eigenem Repertoire zube-
reiten.

Welche wichtige Rolle das Eltem-
haus, in diesem Fall die Mutter, bei der
Vermittlung der Kochkompetenzen
spielt, zeigt ein weiteres Ergebnis der
Studie: 80 Prozent der Miitter und 90
Prozent der befragten Tochter gaben an,
ihre Kenntnisse von der Mutter erwor-
ben zu haben.

Da die Familie der Ort der priméren
Esssozialisation und Enkulturation ist,
sollten Eltern groBen Wert auf die Ge-
staltung der Mahlzeiten, deren Einnah-
men und RegelmiBigkeiten legen
(KKH-Allianz 2010/2011). Kinder ler-
nen im Laufe ihres Lebens, sich selbst-
stindig zu erndhren: Bei Neugeborenen
bestimmen Hunger- und Sattigungssi-
gnale die Nahrungsaufnahme. Im Laufe
der Entwicklung haben immer mehr du-
Bere Faktoren Einfluss auf das Essver-
halten. Wichtig sind hier die Lernerfah-
rungen, d. h., wie im Elternhaus gelernt
wird, mit Essen umzugehen. Hier spielt
das Vorbild der Eltern eine wichtige
Rolle: das Angebot an Nahrung in der
Familie, die Essgewohnheiten, die Ein-
stellung zu gesunder Erndhrung und zur
korperlichen Aktivitit (Petermann, De
Vries 2007).

Die Kompetenzen im Umgang mit
Lebensmitteln erlernen die Kinder am
besten, wenn sie selbst titig werden.
,Learning by doing® scheint hier das
richtige Stichwort, das durch folgende
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Beispiele umgesetzt werden konnte: Die
Kinder konnten beim Einkaufen helfen,
vorbereitende Titigkeiten wie Putzen
und Kleinschneiden von Gemiise oder
das Tischdecken tibernechmen (Beste-
Fopma, Heck 2011).

1.3 Einflussfaktoren
aullerhalb der Familie

Weitere Einflussfaktoren auf das Eméh-
rungsverhalten der Kinder liegen auBer-
halb der Familie.

Der Einfluss von Peer Groups

Die Einstellung zu sich selbst, der eige-
nen Figur und somit auch zum eigenen
Essverhalten hiingt in starkem MaBe von
der Resonanz des Umfeldes ab (Meth-
fessel 1999). Besonders wichtig sind
hier die sogenannten Peer Groups. Es
sind die Gleichaltrigen im Freundes-
kreis, zwischen denen eine gegenseitige
Orientierung und Beeinflussung des Er-
nihrungsverhaltens existiert. Die Vor-
liecben der verschiedenen Peer Groups
unterscheiden sich dabei deutlich und
reichen von denjenigen, die auf die Si-
cherstellung ihres Gewichtes mithilfe
von Light-Produkten achten, bis hin zu
denjenigen, die sich tdglich von Fast-
Food-Produkten ernihren. Methfessel
spricht in diesem Zusammenhang von
einer Revolution: ,,Die Revolution der
Esskultur findet taglich statt* (Methfes-
sel 1999).

Der Einfluss der Medien
Untersucht man den Zusammenhang
zwischen Medien und dem Problem
Ubergewicht bei Kindem und Jugendli-
che, so wird deutlich, dass ein starker
Einfluss besteht: Es sind nicht nur die
Eltern, sondern auch beriihmte Personen
aus den Medien, die als Vorbilder ange-
sehen werden. Problematisch ist hierbei
das gingige Schonheitsideal unserer Ge-
sellschaft, schlank und attraktiv sein zu
wollen. Dies ist ein Risikofaktor fiir
Ubergewicht und Essstorungen (Peter-
mann, De Vries 2007).
Schonheitsideale werden durch Wer-
bung, Medien und Trendsetter geprigt.
Kinder vergleichen sich dabei mit be-
rithmten Personen aus Film, TV und

Musik, und vor allem junge Midchen
fithlen sich im Vergleich zu dick und
stehen ihrem eigenen Korper sehr kri-
tisch gegeniiber. Das Gefiihl, zu dick
oder zu hisslich zu sein, beschiftigt
viele Midchen und Jungen. Oft fithren
sie deshalb bereits Diiten durch.

Der Einfluss von Werbung

Inwieweit Werbung einen Einfluss auf
das Erndhrungsverhalten der Kinder hat,
wird unterschiedlich beurteilt. Eine Un-
tersuchung aus dem Jahr 1999 zeigt,
dass ,Kinder Erndhrungsratschlige
heute nicht mehr von Eltern oder Fach-
kriften, sondern aus der Fernsehwer-
bung® erhalten (Bayerisches Staats-
ministerium fiir Umwelt, Gesundheit
und Verbraucherschutz 1999).

Solche Erndhrungsempfehlungen
beziehen sich aber weniger auf gesunde,
empfehlenswerte Lebensmittel, sondern
beschonigen SiiBwaren, Soft-Drinks,
Produkte aus Fast-Food-Restaurants
oder édhnliche kalorienreiche Nahrung.
Daraus folgt die Einschitzung der er-
nihrungsphysiologischen Qualitit von
Lebensmitteln.

Die Schiiler schitzen spezielle Kin-
derlebensmittel hiufiger als ,,gesund*
ein. ,,So sind zum Beispiel 60 Prozent
der Sechs- bis Siebenjihrigen davon
iiberzeugt, dass ,Kinderschokolade® ge-
stiinder sei als andere Schokolade*
(Bayerisches Staatsministerium fiir Um-
welt, Gesundheit und Verbraucherschutz
1999, S. 11).

Eine andere Studie aber zeigt, dass
Werbung keinen Einfluss auf das Pro-
blem Ubergewicht im Kindesalter zu
haben scheint (ZAW/Organisationen der
Lebensmittelindustrie und des Handels
und der Medienwirtschaft 2005). Hier
besteht weiterer Forschungsbedarf.

1.4 Folgen einer falschen Ernihrung
im Kindes- und Jugendalter

Fiir ein iibergewichtiges Kind ist das Ri-
siko relativ hoch, im spéteren Leben an
Folgeerkrankungen zu leiden. Das Spek-
trum dieser Erkrankungen ist groB und
betrifft sowohl den Kérper des Kindes als
auch sein seelisches Wohlbefinden. Phy-
sische Erkrankungen wie das Metaboli-
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sche Syndrom (abdominelle Fettleibig-
keit, Bluthochdruck, verinderte Blutfett-
werte und Insulinresistenz), auch ,,todli-
ches Quartett” (Ludwig 2010) genannt,
oder Fehlstellungen der Wirbelsdule
sind keine Seltenheit. Dartiber hinaus fin-
den sich bei iibergewichtigen Kindern
haufig auch psychische Probleme und
Schwierigkeiten im sozialen Miteinander,
woraus lebensbegleitende Verhaltens-
storungen entstehen konnen. Oft istes die
Ausgrenzung iibergewichtiger Kinder, die
das Kind daran hindern, ein positives
Selbstbild zu entwickeln, soziale Kontak-
te zu kniipfen und aufrechtzuerhalten.
Diese Probleme konnen dazu fithren, dass
die Kinder zum Trost und aus Frustration
essen, und ein Teufelskreis aus Ableh-
nung, Frustration, Isolation, Trostessen
entsteht (Petermann, De Vries 2007,

S. 13ff).

1.5 Einfluss auf die schulische
Leistungsfihigkeit

Ungiinstiges Ess- und Trinkverhalten
schriinkt die schulische Leistungsfihig-
keit stark ein (Heseker, Beer 2004). Pro-
bleme wie Konzentrationsschwiche und
Miidigkeit, wenn nichts zum Friihstiick
oder zu Mittag gegessen wurde, sind
keine Seltenheit. Dariiber hinaus kann es
zu psychischen und physischen Beein-
trichtigungen kommen, wenn zu wenig
getrunken wird.

Verschiedene Untersuchungen zeigen,
dass eine solche Fehlerndhrung besteht.
Nach Pudel gaben zehn bis 15 Prozent
der befragten Schiiler an, ohne Frithstiick
zur Schule zu gehen; dartiber hinaus stell-
te sich heraus, dass viele Schiiler zu Hau-
se oder in den Schulpausen nichts trinken
(Pudel 2000). Als problematisch gelten
das Trinkverbot wihrend des Unterrichts
und das auf dem Weg zur Schule gekaufte
Ersatzpausenbrot, das nur selten ernih-
rungsphysiologisch ausgewogen ist.

Das Forschungsinstitut fiir Kinderer-
nihrung (FKE, 0. J.) nennt eine Kombi-
nation aus vier Faktoren, die ein gesun-
des Schulfriihstiick kennzeichnen:

m Kohlehydrate

m Eiweille

m Vitamine und Mineralstoffe
m ¢in Getrink

Werden diese Faktoren richtig zusam-
mengesetzt, hat dies einen positiven Ein-
fluss auf die Leistungsfahigkeit eines
Schiilers.

Das ausgewogene Frithstiick ist die
beste Voraussetzung fiir einen guten
Start in den Tag und ist vor allem fiir
Kinder in der Wachstumsphase die
wichtigste Mahlzeit. Daher sollten El-
tern tiglich eine halbe Stunde Friih-
stiickszeit einplanen und den Kindem
ein Frihstiick in entspannter Atmo-
sphire ermdglichen.

Besonders wichtig ist die Auswahl
des richtigen Getrinks. Laut Deutscher
Gesellschaft fiir Erndhrung (wa.de am
11.11.2011) sollten téglich ein bis zwei-
einhalb Liter Fliissigkeit aufgenommen
werden. Idealerweise in Form von Mi-
neralwasser, Frucht- oder Kriutertees
oder Schorlen.

2 Ernihrungsunterricht in Schulen
2.1. Notwendigkeit

Um Erndhrungsprobleme, vorallem in-
folge des Trends der nachlassenden Er-
niahrungserziechung durch das Eltern-
haus, zu verringern, kommt Kinder-
tagesstitten und Schulen eine besondere
Aufgabe zu. Dabei nennt das Deutsche
Kinderhilfswerk in seinem Positionspa-
pier ,Fit durchs Leben! Kinder und ge-
sunde Ernihrung” zwei Ziele heraus:
Ziel 1: Die Kinder und Jugendlichen
sollen lemen, das eigene Erndhrungs-
verhalten kritisch zu hinterfragen. Wich-
tig ist aber, dass sie erfahren, dass ge-
sunde Erndhrung auch SpaB machen
kann und dabei korperlich und geistig fit
hilt. Hier sind Erzieher und Erzieherin-
nen oder Lehrkrifte gefordert, mit krea-
tiven Konzepten und spielerischen An-
sitzen das Lernen erfolgreich zu
gestalten.
Ziel 2: Die Eigeninitiative der Kinder
und Jugendlichen beim Thema ,Ge-
sunde Erndhrung® soll gefordert werden.
Dabei sollte den Schiilem die Moglich-
keit des Ausprobierens und Experimen-
tierens gegeben werden (Infostelle des
Deutschen Kinderhilfswerkes 2007).
Es wird gefordert, dass der Ernih-
rungsunterricht wieder verstirkt auf dem
Stundenplan der Schiiler steht. Wie soll

einsolcher Unterricht aussehen? Und was
sollen die Kinder lernen?
Zunichstistes sinnvoll, das Unterrichts-
fach ,,Emihrung neben anderen Schul-
fachern wie Mathematik oder Englisch
fest in den Stundenplan einzubinden.
Methfessel fordert allerdings, dass sich
das Fach im Ablauf stark unterscheiden
sollte, denn der oft belehrend wirkende,
funktionsorientierte Ansatz sei fiir Schii-
ler wenig motivierend. Er erziele kaum
Verhaltensdnderungen, da er wesentli-
che Aspekte der kindlichen Entwicklung
und der Lernforschung vemachlissige
(Methfessel 1996). Sie empfiehlt: Im
Gegensatz zu den , herkommlichen™ Fi-
chern sollte der Erndhrungsunterricht
kreativ und abwechslungsreich gestaltet
sein. Hier ist zum Beispiel eine Kombi-
nation aus theoretischen und praktischen
Ubungen geeignet. Vor allem die prak-
tischen Ubungen, wie die aktive Teil-
nahme an der Speisengestaltung und ge-
meinsamen  Nahrungszubereitung,
wecken die Neugierde, schulen die
Sinne und Kreativitit und erhohen die
Wertschopfung und Akzeptanz von
Speisen.

Die Rezeptauswahl fiir Kochstunden
ist sehr entscheidend: Mit dem zuzube-
reitenden Gericht steht und fillt das In-
teresse an der Beteiligung. Folgende
Kriterien bestimmen nach unserer Er-
fahrung, ob eine Speise fiir die Koch-
stunde mit Kindern geeignet ist:

m geschmackliche Vorlieben

m Preis der zu verwendenden Lebens-
mitteln

m Schwierigkeitsgrad

m Dauver und Aufwand der Zubereitung
Sowohl die Schwierigkeit der Zuberei-
tung als auch die Themen des theoreti-
schen Erndhrungsunterrichts miissen an
das Alter der Schiiler angepasst sein.
Fiir Grundschiiler wird empfohlen, das
Erndhrungswissen spielerisch zu ver-
mitteln, indem zum Beispiel die Ernih-
rungspyramide des Forschungsinstituts
fiir Kinderernihrung als Mietshaus dar-
gestellt wird: Im Erdgeschoss gibt es
sechs Fenster, hier wohnen die Ge-
trinke. In der ersten Etage gibt es fiinf
Fenster, hier leben die Brote, Beilagen
und Getreide. In der zweiten Etage woh-
nen Obst und Gemiise. In der dritten
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Etage gibt es vier Fenster fiir Milchpro-
dukte, Fisch und Wurst. In der vierten
Etage wohnen die Butter und das Ol und
direkt unter dem Dach wohnen die Sii-
Bigkeiten und Kuchen (Petermann, De
Vries 2007).

Alteren Kindern und Jugendlichen
kann man die Prinzipien der Ernih-
rungspyramide bereits sehr einfach ni-
her bringen. Sie verstehen, dass mehrere
Lebensmittel einer Gruppe zugeordnet
werden und dass es eine Empfehlung
fiir die richtige Menge pro Gruppe gibt.
Weber, Wessel und von Wege (2000)
nennen dariiber hinaus sechs Aspekte,
die bei der Planung einer Kochstunde
mit Kindern schon im Vorfeld genau ge-
plant werden sollten:

1. Zeitpunkt und Zeitraum des Unter-
richts

2. Auswahl der beteiligten Kinder

3. Wissen und Vorerfahrungen der Kin-
der

4. Ziel der Kochstunde

5. Einbeziehung von Experten

6. Durchfiihren von speziellen Angebo-
ten oder Aktionen

2.2. Inhalte des Erniihrungs-
unterrichts

Neben dem theoretischen Wissen
kommt es auf die Umsetzung des Ge-
lernten an. Die Schiiler sollen im Laufe
des Erndhrungsunterrichts lernen, ver-
schiedenste Lebensmittel zuzubereiten
und diese bei einem gemeinsamen Essen
zu verzehren. Dies hat den positiven Ne-
beneffekt der Stirkung sozialer Kompe-
tenzen. Das Deutsches Kinderhilfswerk
( 2007) empfiehlt, die Prinzipien einer
vollwertigen Erndhrung zu vermitteln:
m Abwechslung bei der Lebensmittel-
auswahl

m Bevorzugung fettarmer Lebensmittel
m tiglich ballaststoffreiche (Vollkom-)
Getreideprodukte

m tiglich frisches Obst und Gemiise

m regelmdBig Milch und Milchprodukte
miiber die Woche verteilt mageres
Fleisch

m cinmal pro Woche Fisch und gele-
gentlich Ei

m schmackhafte und schonende Zube-
reitung
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m reichlich ungesiiBte oder wenig ge-
siiBte Getriinke

Wichtig ist der SpaB am Kochen, denn
nur dann setzen die Schiiler ihr Wissen
auch zu Hause um.

3 Kirsche, Paprika und Co
3.1 Vorstellung des Projekts

Das Projekt

An der integrativen Gemeinschafts-
hauptschule ,Kirschhecke™ in Mon-
chengladbach steht bereits, Kirsche, Pa-
prika und Co* auf dem Stundenplan.
Dies geschieht in Form einer gleichna-
migen AG. Sie findet wochentlich statt
und wird von Studentinnen des Fachbe-
reichs Oecotrophologie der Hochschule
Niederrhein geleitet. Die AG-Einheiten
dauern 90 Minuten und enthalten {ibli-
cherweise einen Theorie- und einen Pra-
xisteil.

Die Zielgruppe der AG ,Kirsche,
Paprika und Co* sind Schiiler und Schii-
lerinnen der fiinften bis siebten Klasse.
Im Rahmen des Angebots fiir die Nach-
mittagsbetreuung der Schule haben die
Teilnehmenden die AG freiwillig ge-
wihlt; thre Zahl liegt zwischen zehn und
15 Kindern.

Ziele der AG

Die Leitenden der AG haben das Ziel,
folgende Kompetenzen an die Teilneh-
menden von , Kirsche, Paprika und Co*
zu vemitteln:

m Handlungs- und Wissensgrundlagen
P Gesunde Erndhrung

P Sicherer Umgang bei der Zuberei-
tung von Lebensmitteln

m Schliisselqualifikationen

P Personlichkeitsentwicklung

» Handlungskompetenzen

P Arbeitsorganisation

Diese Ziele werden seit Bestehen des
Projektes verfolgt.

Theorie

Der theoretische Teil der AG , Kirsche,
Paprika und Co* findetiiblicherweise im
Klassenraum statt. Die Studentinnen
vermitteln den AG-Teilnehmenden Wis-
sen iber eine gesunde Erndhrung, die
Herkunft und Eigenschaften von Le-
bensmitteln. Des Weiteren sind kulturelle

Hintergriinde Bestandteil des Unterichts,
wie zum Beispiel Essriten fremder Léin-
derund traditionelle Gerichte zu Festta-
gen. Hierbei soll das zu vermittelnde Wis-
sen spielerisch weitergegeben und eine
aktive Teilnahme gefordert werden, da die
jungen AG-Teilnehmenden so eine gro-
Bere Aufnahmebereitschaft zeigen.

Praxis

Der praktische Teil der AG ,Kirsche,
Paprika und Co* findetin der schuleige-
nen Kiiche oder Cafeteria statt. Hier
werden das theoretisch erlangte Wissen
umgesetzt und die vorgestellten Lebens-
mittel nach den Regeln der gesunden
Erndhrung verarbeitet. Meist werden
mehrere verschiedene Gerichte zuberei-
tet. Dies verléuft iiblicherweise nach fol-
gendem Schema:

Eine AG-Leiterin stellt in einer kur-
zen Einfithrung den Bezug zum vorher
theoretisch vermittelten Wissen dar und
gibt einen Uberblick iiber die zu ver-
wendenden Lebensmittel. AnschlieBend
werden die AG-Teilnehmenden in klei-
nen Gruppen je einer AG-Leiterin zuge-
teilt. Sie erklirt in den Gruppen den Ab-
lauf der Zubereitung und vergibt die zu
erledigenden Aufgaben an die Teilneh-
menden. Der Vorgang der Zubereitung
wird von der verantwortlichen Leiterin
iiberwacht und betreut.

Wenn die Gruppen ihre jeweiligen
Gerichte fertiggestellt haben, setzen sich
alle Leiterinnen und Teilnehmende der
AG an einen gemeinsamen Tisch. Jede
Gruppe stellt kurz vor, was sie zubereitet
hat und welche Lebensmittel verwendet
wurden. AnschlieBend werden alle Ge-
richte gemeinsam probiert, und alle tau-
schen sich iiber ihre Erfahrungen und
Geschmackserlebnisse aus.

Zum Beispiel wurde im Rahmen des
Sommersemesters 2010/2011 eine Stun-
de unter dem Motto ,,Weltweit essen —
internationale Kiiche" durchgefiihrt. Die
Kinder erhielten hier die Gelegenheit,
verschiedene Linderkdstlichkeiten von
Indien, Mexiko und Bulgarien auszu-
probieren. Es wurden drei Gruppen ge-
bildet, die jeweils die Speise eines Lan-
des vorbereiten sollten. Um das Land
besser kennenzulernen, wurde den Teil-
nehmenden ein Steckbrief ausgeteilt.
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AnschlieBend wurden gemeinsam am
Tisch gegessen und jede Gruppe er-
zihlte zu ,,ihrem* Gericht, was sie von
dem Steckbrief iiber das Land erfahren
hatten.

3.2 Erfahrungen mit ,Kirsche,
Paprika und Co*

Die Planung

Verschiedene Kriterien bestimmen iiber
den Erfolg einer Kochstunde. Im Projekt
,Kirsche, Paprika und Co* haben sich
fiir die Planung die sechs Schritte von
Weber, Wessel und von Wege (2000, s.
Kap. 2) als hilfreich erwiesen. Sie wer-
den deshalb kurz vorgestellt und jeweils
mit eigenen Erfahrungen aus der Arbeit
als Leiterinnen von ,Kirsche, Paprika
und Co* illustriert.

1. Schritt: Welchen Zeitpunkt und wel-
chen Zeitraum wahlen wir?

Es hat sich als sinnvoll erwiesen, die
Inhalte der Koch-AG-Stunden an den
Zeitraum anzupassen, in der sie statt-
finden. Dies bedeutet zum Beispiel bei
der Planung der Stunde, die Auswahl
der zu verwendenden Lebensmittel der
saisonalen und regionalen Verfiigbarkeit
anzupassen. So lemen die Kinder neben
dem Kochen, was in threr Umgebung zu
welcher Jahreszeit geerntet wird. Au-
Berdem bietet es sich an, Feiertage in die
AG-Planung einzubinden. In den Koch-
stunden konnen so spielerisch traditio-
nelle Feiertagsgerichte und -briuche
vermittelt werden. Im Sommersemester
2011 wurden zum Beispiel zu Ostern
Eier bemalt und an Muttertag zwei ver-
schiedene Mameladen gekocht, die ver-
schenkt werden konnten; beides fand
bei den Kindern groBen Anklang.

2. Schritt: Welche Kinder sind beteiligt?
Welches Interesse haben sie an dem
Thema?

Bei der Planung fiir Kochstunden
ist besonders wichtig zu klédren, ob es in-
dividuelle Einschrinkungen bei der Er-
nihrung des einzelnen Teilnehmenden
gibt. Hierbei sind keine geschmackli-
chen Vorlieben gemeint, da die Kinder
dazu angeregt werden sollen, etwas
Neues zu probieren. Viel wichtiger ist

es, im Vorfeld Fragen zu kliren wie:
,Gibt es Kinder mit Allergien oder Le-
bensmittelunvertriglichkeiten? oder:
,Gibt es fir manche Kinder religiose
Regeln bei der Auswahl von Lebens-
mitteln 7.

Aufletztere Frage wurden die Leite-
rinnen von ,Kirsche, Paprika und Co*
zum Beispiel im Wintersemester 2010
aufmerksam: Es sollte mit den Kindem
ein,, Bauemfriihstiick* zubereitet werden,
das neben Eiem, Tomaten, Kartoffeln und
Zwiebeln auch Schweinespeck zu seinen
Zutaten zihlte. Die muslimischen Teil-
nehmenden machten bei der Besprechung
der Lebensmittel darauf aufmerksam,
dass sie kein Schweinefleisch essen. So
wurden zwei Pfannen verwendet, um das
Gericht einmal mit und einmal ohne
Speck zuzubereiten.

Die Frage, welches Interesse die
Kinder am Thema haben, ist im Vorfeld
meist schwer abzuschitzen. Trotzdem
sollte dies bei der Planung einer AG-
Stunde bedacht werden, um eine posi-
tive Beteiligung der Teilnehmenden er-
warten zu konnen. Um mogliche
Interessensfelder eingrenzen zu konnen,
kann sich die oder der Leitende zum
Beispiel an alterstypisch bevorzugten
Themen und dem sozialen Umfeld der
Zielgruppe orientieren.

Bei ,Kirsche, Paprika und Co* an
der Gemeinschaftshauptschule , Kirsch-
hecke® wihlen die Kinder ihre AGs
selbst, womit zumindest von einem ge-
wissen Grundinteresse fiir das Thema
Ernihrung und Kochen ausgegangen
werden kann. Emeut zeigte sich, dass
sich die Leiterinnen mit den unterschied-
lichen religiosen Hintergriinden der Kin-
der auseinandersetzen miissen, um eine
ansprechende AG-Stunde zu gestalten.
So wurde bei der Osterstunde deutlich,
dass die Teilnehmenden mit muslimi-
scher Erziehung kein Interesse an der
Ostergeschichte zeigten, da sie nicht ih-
rer Religion entspricht.

3. Schritt: Welches Wissen, welche Vorer-
Jahrungen besitzen die Kinder?

Von groBer Bedeutung ist, die Ge-
staltung der Koch-AG-Stunden ziel-
gruppengerecht anzupassen, da sonst
schnell Desinteresse oder Uberforde-

rung auftreten und so zu Unruhe fithren
konnen. Beim Faktor Wissen und Vorer-
fahrungen der Teilnehmenden spielt vor
allem das Alter eine groBe Rolle. Bei
,Kirsche, Paprika und Co* war es
schwer, ein altersgerechtes Programm
zu finden, da die Altersstufen der Kinder
sehr unterschiedlich waren. Somit
wurde klar, dass ein differenzierter Un-
terricht gefordert ist: Die Alteren waren
von manchen AG-Inhalten unterfordert,
die Jingeren zeigten groBes Interesse.
Vor allem in den Handlungskompeten-
zen bei der Zubereitung von Lebensmit-
teln liegen groBe Unterschiede im Hilfe-
stellungsbedarf. Hier ist jedoch der
differenzierte Untemricht als Vorteil zu
nutzen. So konnten zum Beispiel bei der
Zubereitung eines Obstsalats erfahre-
nere Kinder den anderen vermitteln, wie
man am besten eine Orange oder Kiwi
schilt und mundgerecht zubereitet.

4. Schritt: Welches Ziel wollen wir errei-
chen? Was sollen die Kinder erfahren
und erleben?

Es ist wichtig, dass der Verlauf der
Kochstunde einen ,roten Faden™ hat,
damit die Kinder die Inhalte der AG ein-
fach verfolgen konnen. Dafiir sollte be-
reits in der Planung das Ziel beziehungs-
weise die Thematik der durchzu-
filhrenden Kochstunde genau definiert
werden, um danach den genauen Ablauf
gestalten zu konnen.

Dieses Schema wurde zum Beispiel
bei der Stunde ,gesundes Friihstiick™
genutzt: Die AG-Stunde begann im
Klassenraum, wo zunichst die Kompo-
nenten eines gesunden Friihstiicks vor-
gestellt wurden. Danach gingen die Kin-
der in die Cafeteria. Hier hatten die
Leiterinnen bereits Lebensmittel wie
Brot und Frischkise bereitgestellt. Aus
dieser Auswahl sollte jedes Kind sein
gesundes Frithstiick nach den vorher er-
lernten Kriterien zusammenstellen. Die
Teilnehmenden, die richtig gewihlt und
sich gut beteiligt hatten, bekamen zur
Belohnung eine Friihstiicksdose.

5. Schritt: Welche Experten konnen ein-
bezogen werden?

Der Einsatz von Experten bedeutet
zwar einen hoheren Organisationsauf-
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wand und setzt eine frithe Planung vor-
aus, verringert aber das Risiko einerun-
konkreten oder falschen Wissensver-
mittlung und ist somit lohnenswert. Im
Falle von ,Kirsche, Paprika und Co*
sind die Leiterinnen selbst als Studentin-
nen der Hochschule Niederrhein im
Fachbereich Oecotrophologie Expertin-
nen auf dem Fachgebiet Erndhrung.

Der Umgang beziehungsweise die
Arbeit mit Kindern ist jedoch neu fiir die
Leiterinnen; hier lohnt es sich, Tipps
und Anregungen von Experten dieses
Gebiets hinzuzuziehen, meistens in
Form von Medien durch entsprechende
Fachliteratur und Internetseiten.

Eine neue Idee ist es, Spezialisten zu
den AG-Stunden einzuladen, die direkt
mit dem Thema in Verbindung stehen.
Dies wiirde eine Abwechslung bieten,
die fiir die Kinder interessant sein
konnte. Zum Beispiel wurde im Winter-
semester 2010 eine ,,Bauernhof-Stunde™
gehalten. Die Kinder lernten das Leben
auf dem Bauemhof kennen und welche
Funktionen ein Hof durch die gehalte-
nen Tiere und Anbauflichen hat. Die
Anwesenheit eines ,echten Landwirts
aus der Umgebung, der aus seinem All-
tag erzidhlt, hitte den Kindern einen
noch realistischeren und detaillierteren
Eindruck von Bauernhof gegeben. Das
wiirde zudem fiir eine besondere Ab-
wechslung sorgen, die oben gefordert
wurde (Methfessel 1999). Daher planen
wir, in Zukunft fiir diese Einheit einen
Landwirt einzuladen.

6. Schritt: Welche Angebote/Aktionen
konnen durchgefiihrt werden?
Angebote und Aktionen dienen
dazu, den Kindern die Kochstunde an-
schaulich zu gestalten, damit sie den
Verlauf der Stunde gut verfolgen konnen
und zur Beteiligung angeregt werden.
Erfahrungen der AG-Leiterinnen be-
stitigen die obigen Empfehlungen:
Kochstunden mit reinem oder sehr lan-
gem Theorieteil finden nur wenig An-
klang bei den Kindern. Zum Beispiel
sollte in einer AG-Stunde die gesunde
Erndhrung anhand eines Plakats mit ei-
ner abgebildeten Erndhrungspyramide
erklirt werden — die Schiiler zeigten sich
jedoch gelangweilt und die Beteiligung
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sank deutlich. Hier wire es besser gewe-
sen, die Teilnehmenden stirker einzu-
binden: Zum Beispiel hitten sie sich die
Pyramide selbst erarbeiten und als eine
Art Puzzle zusammenfiigen konnen.

Auswahl der Rezepte

Fiir die Auswahl der Rezepte sollten
nach unseren Erfahrungen die ge-
schmacklichen Vorlieben der Ziel-
gruppe, der Preis der zu verwendenden
Lebensmittel, der Schwierigkeitsgrad
und die Dauer und der Aufwand der Zu-
bereitung genau bedacht sein.

Geschmackliche Vorlieben der Ziel-
gruppe: Bei der Auswahl eines Rezepts
sollten sich die Kriterien am Alter der
Zielgruppe orentieren. Bei ,Kirsche,
Paprika und Co* handelt sich um Kinder
im Alter von zehn bis 14 Jahren. Neben
der reinen Vermittlung einer gesunden
Emihrungsweise war es uns fiir diese
Altersgruppe besonders wichtig, dass
die Teilnehmenden auch SpaB und Ge-
schmack an bewusster Erndhrung ent-
wickeln.

Dementsprechend wurden die Kin-
der zu AG-Beginn nach Essenswiin-
schen gefragt, um beliebte Gerichte mit
hoch zu erwartender Beteiligung in der
Zubereitung auszuwihlen. Das Ergebnis
war wie erwartet: Pizza, Lasagne und
»McDonalds* wurden zahlreich ge-
nannt. Vereinzelt wurde — vor allem von
Midchen — auch Salat genannt.

Um diesen Wiinschen entgegenzu-
kommen, wurden verschiedene Losungen
gesucht. Zum einen wurden gesiindere
Moglichkeiten ausgewihlt, wie zum
Beispiel eine Gemiise-Pizza mit Vollkom-
teig, die, mit weit weniger Kalorien und
hoherem Ballaststoffanteil, bei den Kin-
dern positiven Anklang fand. Zum ande-
ren sollte den Kindern erméglicht wer-
den, ihren Horizont erweitern zu konnen
und neue Gerichte auszuprobieren. Dass
die Kinder neugierig auf neue Ge-
schmacksrichtungen sind, zeigte sich
zum Beispiel in ,,Kirsche, Paprika und
Co* bei der Zubereitung eines Guacamo-
le-Dips: Die Kinder waren erst skeptisch
beim Anblick der fiir sie ungewohnten
Avocado. Nach dem ersten Probieren
wurde sie jedoch in den meisten Fillen

als eine sehr schmackhafte Frucht erlebt.
Preis der zu verwendenden Lebensmittel:
Das Kriterium des Preises der zu ver-
wendenden Lebensmittel fiir die Rezept-
auswahl richtet sich nach dem Budget
der AG-Stunden.

Generell sollen die Kinder in der
Kochstunde lernen, dass es gut moglich
ist, mit wenig Geld gesund kochen zu
konnen. Mit den Kindern zusammen fiir
die geplante Kochstunde einkaufen zu
gehen, kam fiiruns nicht in Betracht, da
wir iiber keine ausreichende pidagogi-
sche Ausbildung verfiigen, um eine sol-
che Untemehmung entsprechend organi-
sieren zu konnen.

Schwierigkeitsgrad: Das zu wihlende
Gericht sollte selbstverstindlich einem
Schwierigkeitsgrad entsprechen, den die
Teilnehmenden bewiltigen konnen.
Nach unserer Erfahrung geben die Kin-
der bei zu schwierigen Zubereitungen
schnell auf und verlieren das Interesse.
Umgekehrt tritt bei zu leichten Tatigkei-
ten schnell Langeweile auf. Die perfekte
Mischung sind kleine Herausforderun-
gen, wie zum Beispiel in der ,,Mutter-
tagsstunde®, das selbststindige Kochen
einer Mammelade.

Bei unterschiedlichen Handlungs-
kompetenzen innerhalb der Gruppe wie
bei ,Kirsche, Paprika und Co* sollten
die Leiterinnen zudem kleine Arbeits-
gruppen bilden, die nach ihrem Vorwis-
sen eingeteilt werden, sodass alle ihren
Kompetenzen gemiB gefordert werden
konnen.

Dauer und Aufwand der Zubereitung:
Das ausgewihlte Rezept fiir eine Koch-
stunde mit Kindern sollte geniigend Auf-
wand bedeuten, um alle AG-Teilneh-
menden ausreichend zu beschiftigen. In
der Durchfiihrung sollte es in seiner
Dauer nicht linger als 45 Minuten bend-
tigen, damit im Zeitrahmen der Koch-
AG noch zusammen gegessen und auf-
geriumt werden kann.

4. Fazit

»Kirsche, Paprika und Co* auf dem
Stundenplan. Ist das realistisch? Das
Projekt hat uns gezeigt, dass es durchaus
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machbar ist, im Rahmen des Stunden-
plans gesunde Erndhrungsweisen mit
Freude und SpaB zu vermitteln. Es ist al-
lerdings auch eine Herausforderung, un-
terschiedliche Kinder, begrenzte finan-
zielle Budgets und einen begrenzten
Zeitkorridor gleichzeitig zu bedenken
und einzuhalten. Die Gemeinschafts-
hauptschule , Kirschhecke™ bietet giin-
stige Voraussetzungen fiir die Durch-
fithrung von Kochstunden: Sie verfiigt
iiber eine eigene Kiiche mit vier voll
ausgestatteten Kochkojen und einem an-
liegenden Gemeinschaftsraum.

Trotzdem lasst sich das Konzept
,Kirsche, Paprika & Co* sicher auch
auf andere Schulen tibertragen, die nicht
iiber eine Schulkiiche verfiigen: Einfa-
che Gerichte, wie zum Beispiel Salate,
Obstsalate, Quarkspeisen oder die Zu-
sammenstellung eines gesunden Friih-
stiicks lassen sich auch wunderbar im
Klassenraum umsetzen. Somit kann an
jeder Schule mittels einer Koch-AG den
Kindern eine gesunde Erndhrungsweise
vermittelt werden, die ihnen SpaB macht
und nachhaltig umsetzbar ist.
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Okobarometer 2012

zent, +16 Prozent gegeniiber 2010).

Bio bei jiingeren Menschen beliebt

Der Biokonsum der Deutschen ist im Vergleich zu 2010 konstant geblieben: Wie 2010
geben 21 Prozent an, hiaufig bzw. ausschlieBlich Biolebensmittel zu kanfen. Das ist ein
Resultat des Okobarometers 2012, der reprisentativen Bevolkerungsbefragung im Auf-
trag des Bundesministeriums fir Emahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELYV) im Januar 2012. Nur noch 23 Prozent aller Befragten kaufen nie Biowaren
~ein Riickgang um sechs Prozent im Vergleich zu 2010. Auffallig ist: Immer mehr jin-
gere Personen unter 30 Jahren greifen zumindest gelegentlich zu Okoprodukten (55 Pro-

Weiterhin gilt: Mit dem zur Verfiigung stehenden Haushaltsnettoeinkommen und dem
Bildungsgrad steigt auch die Anzahl der Biokaufer.

Eine Ubersicht der Ergebnisse unter: http:/www.ockolandbau.d¢/filead min/re-
daktion/dokumente/journalisten/Ockobarometer2012_Sheets_BA.pdf.
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