KOCHKENNTNISSE

Ergebnisse einer Befragung zu
Koch- und Ernahrungskompetenzen
von Bachelor-Studierenden

Anne Brinkmann, Angela Haufler

Was wird eigentlich unter ,, Kochen konnen ™ verstanden und wie ist es um die Kochkenntnisse der Gesellschaft bestellt,
gerade in Zeiten grofer offentlicher, medialer Aufmerksamkeit fiir das Thema? Es hat uns interessiert, welche Erfahrungen
die Studierenden mitbringen und wie ihre Einschdtzungen zum Stand der Kochkompetenzen sind. Die Ergebnisse einer
inzwischen in vier Wintersemestern unter Erstsemestern des Bachelorstudiengangs Okotrophologie sowie
Lehramtsstudierenden fiir das Fach Arbeitslehre durchgefiihrten Befragung zeigen eine recht konkrete Begriffseingrenzung,
eine grofie Bandbreite der Kochkenntnisse unter den Studierenden und in ihrem personlichen Umfeld sowie einen
eindeutigen Hinweis darauf, dass die Familie nach wie vor die bedeutsamste Institution fiir die Erndhrungssozialisation ist.

pessimistische Grundiiberzeugung ist sowohl in den

Medien als auch in der alltagsempirischen Wahrneh-
mung weit verbreitet. Als Begrindungen werden das wachsende
Angebot an Fast- und Convenience-Food sowie die knappen
Zeitressourcen fiir die Alltagsversorgung auf der einen Seite
und die Zunahme von Erkrankungen auf der anderen Seite her-
angezogen, bei denen die Erndhrung zumindest eine mitver-
ursachende Rolle spielt. Tatsdchlich ist die Zahl der Haushal-
te, in denen taglich warm gekocht wird, nickgingig. Daten der
Gesellschaft fiir Konsumforschung belegen beispielhaft einen
Riickgang von 74 Prozent im Jahr 2005 auf 67 Prozent im Jahr
2011 (GfK 2011 zit. nach Die Zeit 2012).

Als wir im Wintersemester 2009/2010 im Rahmen der
Veranstaltung , Familie und Gesellschaft* mit Bachelor-Stu-
dierenden der Okotrophologie im ersten Semester sowie ei-
nigen Lehramtsstudierenden fiir das Fach Arbeitslehre die
Ausstellung , Kochen — Essen — Reden™ zur historischen Ent-
wicklung der Esskultur im Museum fiir Kommu-
nikation in Frankfurt am Main besucht haben, zog

D ie Leute konnen nicht mehr kochen* — diese kultur-

schaft (DFG) durchgefiihrt wurde, konnte die Hypothese des
Nicht-Kochen-Konnens zumindest fiir Familienhaushalte nicht
eindeutig bestitigen (Leonhduser et al. 2009; HauBler/Meier-
Griwe 2012).

1 Hintergrund und Vorgehensweise der Befragung

So ist die Idee entstanden, sich dieser Aussage mit den Stu-
dierenden gemeinsam auf Grundlage einer kleinen Studie zu
nihern und zu fragen, was sie selbst unter ,kochen kénnen*
verstehen, ob und wie sie selbst kochen konnen, von wem oder
wie sie kochen gelernt haben und wie sie die Kochkompe-
tenzen in ithrem personlichen Umfeld wahrnehmen. Die Be-
fragung wird seitdem jedes Wintersemester im Rahmen der
Lehrveranstaltung , Familie und Gesellschafi durchgefiihrt.
Diese ist fiir Studierende der Okotrophologie ein verpflich-
tendes Kemmodul und wird als Profilmodul von Studierenden
der Arbeitslehre, der beruflichen und betrieblichen Bildung so-

sich diese Aussage ,,Die Leute konnen nicht mehr

kochen™ fast wie ein roter Faden auch durch die
von Kulturwissenschaftlerinnen gehaltenen Fiih-
rungen. Mit den Exponaten selbst lieB sich diese
These jedoch nicht so eindeutig belegen. Und auch
die empirische Studie ,Erndhrungsversorgung
zwischen privatem und 6ffentlichem Raum®, die
von 2004 bis 2007 in Kooperation zwischen der
Professur fiir Erndhrungsberatung und Verbrau-
cherverhalten (L-U. Leonhduser) sowie der Pro-
fessur fiir Wirtschafislehre des Privathaushalts (U.
Meier-Griwe) der Justus-Liebig-Universitit Gie-
Ben mit Mitteln der Deutsche Forschungsgemein-

Experiences and Attitudes Students have
towards Cooking Skills

What exactly does the phrase “being able to cook™ mean, and what levels of
cooking skills can be documented in society, particularly in times of public at-
tention for matters of food and eating? We wanted to learn about experiences
and attitudes students have towards cooking skills and have asked first year
bachelor students and student teachers of nutritional science and home eco-
nomics in four winter terms by now. The results show a quite precise defini-
tion of the phrase and a wide variety of cooking skills among students, their
families and friends. Furthermore, it can be shown, that the family is still the
most important institution for nutritional education.
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wie der Erndhrungswissenschaften besucht. Es nehmen jedes
Jahr etwa 150 bis 200 Studierende an dem Modul teil. Im er-
sten Jahr stand der Fragebogen als Download auf der Home-
page des Lehrstuhls zur Verfiigung und konnte ausgefiillt per
Mail zunickgesendet werden. In den nichsten Jahren wurden
die Fragen in die Uni-Plattform StudIP eingebunden und
konnten online beantwortet werden. Der Fragebogen bein-
haltet folgende Fragen:

m Was verstehen Sie unter . kochen konnen*?

m Wie schitzen Sie [hre Kochkenntnisse ein und von wem ha-
ben Sie kochen gelernt?

m Wurden Thnen in der Schule Erndhrungskompetenzen ver-
mittelt, wenn ja, welche?

m Was fillt Thnen zu Kochkompetenzen in Threm personlichen
Umfeld auf?

m Wie wichtig finden Sie es, kochen zu kénnen?

m Welchen Raum sollte die Vermittlung von Erndhrungs-
kompetenzen in Kita und Schule einnehmen?

Die Fragen waren offen gestellt und die Studierenden wurden
ausdriicklich ermuntert, ausgehend von ihrer personlichen Si-
tuation und subjektiven Wahrnehmung ausfithrlich zu ant-
worten und eigene Einschidtzungen moglichst zu begriinden.
Fiir die Auswertung wurden Ansitze aus der qualitativen So-
zialforschung gewihlt. Weiterhin wurden seit WS 2010/2011
einige soziodemografische Faktoren erhoben wie Geschlecht,
Alter oder Haushaltsform. Pro Semester haben jeweils etwa 70
Studierende an der Befragung teilgenommen. Der Stichpro-
benumfang betrdgt mittlerweile 204 Studierende (2010 bis
2013). Bei der Stichprobe handelt es sich zu 68 Prozent um
Studierende zwischen 20 und 25 Jahren. 86 Prozent der Be-
fragten waren weiblich. Die Studierenden wohnen zu 39 Pro-
zent in einer WG, 20 Prozent leben alleine, 13 Prozent mit ei-
nem Partner/einer Partnerin sowie 32 Prozent mit den Eltem
musammen. Lediglich 3 Prozent haben selbst Kinder.

Im vorliegenden Artikel werden das Verstindnis von Kochen-
Konnen, die Einschitzung und Herkunft der eigenen Koch-
kompetenzen sowie die Beobachtungen im Umfeld darge-
stellt, damit beschrinken wir uns auf die Auswertung der
ersten vier gestellten Fragen.

2 Ergebnisse der Befragung
2.1 Das Verstandnis von ,Kochen-Konnen”

Aus der Literatur ist keine einheitliche Definition fiir das Ver-
stindnis von ,kochen konnen* abzuleiten. Viele Beschrei-
bungen des ,,Kochen-Konnens™ beziehen sich auf die Tech-
niken der Speisezubereitung, weiterhin gibt es vielfiltige
Spezifizierungen des Kochens, die definiert werden, wie z. B.
klimafreundliches Kochen, veganes Kochen etc. Ein Student
schreibt in ironischer Weise:
Sobald man ein Steak sowohl blutig, medium als auch
durch auf den Punkt servieren kann, kann man kochen! ;)
Natiirlich nicht ausschlieflich ... Wer mehr als 20 Ge-
richte aus dem Kopf ohne Rezept beherrscht, kann ko-
chen! Das trifft's auch nicht ganz. *
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Eine Aussage, die in unserer Befragung die Essenz aus den

vielfiltigen Antworten zum Verstindnis von ,,Kochen-Kon-

nen“, widerspiegelt, lautet:
.. Kochen-Konnen bedeutet, aus frischen Zutaten, ohne
den Einsatz von Fertigprodukten warme Mahlzeiten zu-
bereiten zu konnen. Einfach nur etwas aufwdrmen oder
ein Spiegelei braten ist noch nicht ,, Kochen*, und es
reicht nicht, nur ein Standardgericht zubereiten zu kon-
nen."”

Damit beziehen sich die meisten zunichst auf die Fertigkeiten

und Kulturtechniken der Nahrungszubereitung. Bei etwa ei-

nem Viertel der Befragten geht das Verstindnis des ,,Kochen-

Konnens™ doch auch deutlich daniber hinaus und umfasst

weiterhin folgende Aspekte:

m gesund, vollwertig, nachhaltig kochen kénnen (saisonal und

regional),

m schmackhaft kochen konnen (Kenntnisse iiber Gewiirze,

Produkte, Zutatenkombinationen), auch ohne Rezept,

m Kompetenzen in Warenkunde, Lagerung, Zubereitungs-

techniken,

m fiir mehrere Personen regelmiBig, abwechslungsreich, aus-

gewogen und bedarfsgerecht kochen konnen, dabei auch be-

sondere Erndhrungsweisen einbeziehen konnen (z. B. ve-

gan/vegetarisch, Halal, Kaschrut),

m in der Lage sein, verantwortlich Organisation und Planung

fiir die umfassende Versorgung im Alltag, von Einkauf iiber

Lagerung und Verarbeitung bis hin zum Aufraumen zu iiber-

nehmen.

Hier ist der Bezugspunkt also nicht nur eine Mahlzeit oder
ein Essen, sondem die komplexere Aufgabe der alltiglichen
Erndhrungsversorgung oder Bekostigung. Weitere Aussagen
waren:

Jeden Tag eine gesunde warme Mahlzeit fiir die Fami-
lie zu kochen.
.. Ich verstehe unter Kochen-Konnen, dass eine Person in
der Lage ist, sich selbst und evtl. die Familie gut und ab-
wechslungsreich bekostigen zu konnen. *
Damit sind in den vielfidltigen Antworten weitgehend simtli-
che Bereiche abgedeckt, die auch in den Lehrbiichern fiir
Hauswirtschaft vermittelt werden (Blask-Sosnowski et al.
2012; Bucheli Matzinger et al. 2011).

2.2 Einschatzung und Herkunft
der eigenen Kochkenntnisse

Die individuellen Kochkenntnisse werden von den befragten
Studierenden sehr heterogen eingesmft. Thr eigenes Repertoire
an Gerichten schitzen sie jedoch iiberwiegend als nicht be-
sonders vielfiltig und als tendenziell einfach ein. Erfahrungen
mit der Vorbereitung von Meniis oder traditionellen Gerichten
wie z. B. die Zubereitung eines Bratens bestehen in der Regel
nicht. Die Selbsteinschitzung variiert dabei breit von keiner-
lei Kochkenntnissen bis zu einem professionellen Niveau.
Etwa ein Drittel der Studierenden stuft die Kochkenntnis
»gut®, ein Viertel als ,maBig"™ bzw. ,relativ/ganz gut* und etwa
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zehn Prozent als ,,sehr gut” ein. Vier Studierende sagen von
sich selbst, dass die Kochkenntnisse normal/durchschnittlich
sind. Es bleibt jedoch offen, was darunter zu verstehen ist.
Auch die Befragung zu dem Stand der Kochkenntnisse im
Rahmen der zweiten nationalen Verzehrstudie 2008 (NVS II)
beruht iiberwiegend auf einer Selbsteinschitzung. Hier ergibt
sich folgendes Bild: 48,7 Prozent der Deutschen kochen nach
eigenen Angaben ,sehr gut* bis ,,gut*, 28,5 Prozent geben ihre
Kochkenntnisse als ,,durchschnittlich™ an, 15,6 Prozent kochen
~wenig bis gar nicht gut* und 7,1 Prozent kochen ,,gar nicht*
(Max-Rubner-Institut 2008, S. 105). Differenziert nach dem
Geschlecht unterscheidet sich die Kochkompetenz bei den
19- bis 24-Jahrigen wie folgt:

Minner Frauen
Weni g/ gar nicht gut o N
und nicht kochen 19% 38%
Ich koche sehr gut/gut 25% 40 %

Tab. I Selbsteinschatzung der Kochkompetenz differenzient nach dem
Geschlecht und der Altersgruppe 19 bis 24 Jahre (Angaben sind gerundet).
Modifiziert nach: Max-Rubner-Institut (Hrsg.) 2008, S. 107 f

Eine Analyse des Kontextes, in dem das Kochen von den
Studierenden gelernt wurde, zeigt, dass Grundfertigkeiten bei
mehr als 50 Prozent der Studierenden nach wie vor von den
Miittern bzw. GroBmiittem vermittelt werden. In den seltenen
Fillen, in denen explizit die Viter benannt wurden, handelt es
sich meistens um gelernte Koche bzw. Angestellte im Ga-
stronomiegewerbe. Insbesondere das Ab- und Zugucken, das
gemeinsame Kochen, aber auch die Einbindung und Verant-
wortungsiibernahme beim familidren Kochen sind entschei-
dend. Des Weiteren werden Kochkenntnisse iiber gemeinsa-
mes Kochen mit Peers, iiber Kochbiicher und -sendungen
sowie iiber Rezepturen aus dem Internet gewonnen. Auch der
Parmer/die Parmerin sowie Erfahrungen im Ausland (z. B. Er-
niahrungsversorgung von Kindern wihrend eines Au-pair-
Aufenthaltes) werden vereinzelt genannt.

Entscheidend ist, dass Interesse an Erndhrung und Spafl am
Kochen vermittelt wird, nur dann erfolgt eine Aneignung der
erworbenen Grund fertigkeiten/Grundrezepturen. Der indivi-
duelle Umgang kann sich in einer Neukombination von Le-
bensmitteln/Gewiirzen, in einer vegetarischen oder veganen
Emahrung sowie in einer eher erndhrungs- und gesundheits-
bewussten Emahrungsausrichtung (z. B. Verzicht auf Conve-
nience) duBern. Angeregt wird dieser Individualisierungspro-
zess ebenfalls durch Peers (gemeinsames Kochen mit
Freunden/Mitbewohnern), Medien (Kochbiicher, -sendungen,
Internet), eigenes Improvisieren/Ausprobieren/Neukombi-
nieren sowie durch den Umstand, dass mit Verlassen des El-
ternhauses hiufig erstmalig die Erndhrungsversorgung al-
leinverantwortlich gestaltet wird.

Vereinzelt erfolgt bereits im Elternhaus der Studierenden eine
iiber das hobbyhafte Kochen hinausgehende Verantwortungs-

iibernahme bzw. -beteiligung. Dies ist haufig in jenen Fami-
lien der Fall, in denen klare Rollendefinitionen vorliegen
(z. B. das Kochen fiir die Briider) oder in denen beide Eltern
bzw. insbesondere die Mutter berufstitig ist. Die Berufstitig-
keit der Mutter kann aber auch einen gegenteiligen Effekt ha-
ben und sich darin duBem, dass die Kochkenntnisse besonders
gering eingestuft werden, da sie nicht iiber die Mutter ver-
mittelt wurden.

Auch die Umstellung zur vegetarischen Eméhrung in ei-
nem fleischessenden Eltemhaus hat manche Studierende vor
die Herausforderung gestellt, die Emahrungsversorgung mit-
verantwortlich zu iibernehmen.

Geschlechtstypische Priagungen in der Vermittlung von
Kochkompetenzen konnen in dieser Befragung aufgrund der
iiberwiegend weiblichen Teilnehmerinnen (lediglich 26 minn-
liche Studierende) nicht analysiert werden. Aktuell kristalli-
sieren sich in den selbst eingestuften Kochkenntnissen und in
den Quellen der Kochkompetenzen kaum Unterschiede ab.
Zwei der Studierenden sind gelernte Koche, einer jobbt als
Hilfskoch.

Die Daten, die im Rahmen der NVS II erhoben wurden,
zeigen im Hinblick auf die Vermittlung von Kochkompeten-
zen hingegen einen interessanten geschlechtstypischen Un-
terschied. So haben drei Viertel (74,2 Prozent) der befragten
Frauen ihre Miitter als Quelle ihrer Kochkompetenzen ge-
nannt. Die befragten Minner haben am hiufigsten (48,1 Pro-
zent) genannt, dass sie sich das Kochen selbst beigebracht ha-
ben. Die Miitter standen erst an zweiter Stelle mit 46,6
Prozent. Die Aneignungsquelle der eigenen Kochkompetenz
wurde iiber 1 7 Antwortmég lichkeiten generiert, wobei Mehr-
fachnennungen moglich waren (Max-Rubner-Institut 2008,
S.111):

Frauen Minner

Mutter hat das Kochen

bk 0
beigebracht M2% 46,6%
Kochen selbst beigebracht 56,8 % 48.1%
Kochbicher 27% 20,9%
Schule/Ausbildung 28,1 % 13.8%
Fernsehen, Zeitschriften, o o
andere Medien 19.6 % 8.8%
Partner/Partnerin - 17 %

Tab. 2 Aneignungsquelle der eigenen Kochkompetenz differenziert nach
dem Geschlecht. Madifiziert nach Max-Rubner-Institut (Hrsg) 2008, S. 111

2.3 Einschatzungen und Beobachtungen zum
.Kochen-Kéonnen” im personlichen Umfeld

Hier zeigen sich in den Antworten der Studierenden zwei zu-
nidchst gegensitzliche Ausprigungen. Zum einen fallen die-
jenigen auf, die kochen eher als etwas Listiges wahmehmen
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und hiufig auf Convenience-Produkte oder Lieferservice zu-
rickgreifen. Wenn mal ,gut” gegessen werden soll, wird ein
Restaurant aufgesucht. Auffallend ist, dass einige Studie-
rende, die dieses Erndhrungsleitbild im Elternhaus erlebt ha-
ben, nun an Feiertagen bzw. am Wochenende selbst das Ko-
chen tibernehmen und ihre Gerichte und Lebensmittelauswahl
(z. B. saisonal, biologisch, regional) bewusst anders gestalten,
als sie es im Elternhaus erlebt haben. Auf der anderen Seite ste-
hen digjenigen, die kochen als Hobby oder Leidenschaft be-
zeichnen und dies auch hiufig in Gesellschaft praktizieren (z.
B. Kochabende mit Freunden). Der Gemeinschaftsaspekt des
Kochens — sei es in der Familie, mit dem Partner/der Partne-
rin oder mit Freunden und Freundinnen — lasst sich auch in-
sofern in den Aussagen ablesen, als dass jene Studierende, die
in Singlehaushalten leben, weniger und einfacher kochen.

Diese Differenzierung des Kochens findet sich auch bei
Jean-Claude Kaufmann (Kaufmann 2005). Er unterscheidet:
m Das alltigliche Kochen, welches man schnell hinter sich
bringen mochte und die ,,Welt des immer gleichen Alltags™ ist.
Das tigliche Kochen wird mit Haushaltspflicht und mit Last
assoziiert.

m Das Kochen aus Freude und Leidenschaft, firr welches man
sich Zeit nimmt und ,.die Welt der Kreativitdt, der Lust, der
Unterbrechung des Alltags™ ist.

Diese beiden Arten des Kochens sind jedoch nicht be-
stindig und hermetisch voneinander getrennt, sie vermischen
sich stindig. Dabei ist die Zeit ein wesentliches Differenzie-
rungsmerkmal und steht oft im unmittelbaren Zusammen-
hang mit dem Gegensatz Woche/Wochenende. Am Wochen-
ende dominiert das Kochen aus Leidenschaft, unter der Woche
die schnelle Kiiche. So ist zu vermuten, dass beide Auspri-
gungen durchaus auch in einer Person vereint sein konnen
(Kaufmann 2005, S. 219 ff).

Der Erwerb und das Niveau von Kochkompetenzen stehen
in der Wahrnehmung der befragten Studierenden in Zusam-
menhang mit Verinderungen der Lebenssituation und des
Rollenverstindnisses im Verlauf der Generationen. So nehmen
sie z. B. mit dem Einzug in die erste eigene Wohnung zu, ent-
scheidend dabei ist das Wohnen auBerhalb des Eltemhauses.
Eine Studentin schreibt, dass sie den Eindruck hitte, dass El-
tern besser kochen konnten als Kinderlose. Die Kompetenzen
werden zum Teil direkt mit dem Alter in Verbindung gebracht:
., Umso jiinger die Personen sind, desto weniger Kochkennt-
nisse besitzen sie”. Mehrere Studierende betonen, dass es bei
den GroBeltern/bei Oma besonders gut schmeckt und dass in
dieser Generation viel Zeit und Liebe ins Essen und deren Zu-
bereitung, ohne den Gebrauch von Fertigprodukten oder Tief-
kiihlkost, investiert werden. Wobei sich anhand der Antwor-
ten auch deutlich abbildet, dass das Essen der
GroBeltemgeneration als traditionell, einseitig, fleischlastig so-
wie fett- und kalorienreich empfunden wird.

Mit Blick in die Daten der NVS II zeigt sich bei den
Frauen eine kontinuierliche Zunahme der Kochkompetenzen
von den jiingeren zu den hoheren Altersgruppen. Bei den
Minnem sind diese in der mittleren Gruppe der 35- bis 50-Jdh-
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rigen am hochsten. Hier ist zu vermuten, dass es sich um ei-
nen Kohorten- und nicht um einen A lterse ffekt handelt, der mit
Rollen- und Arbeitsteilungsmustem zu begriinden ist. Die zu-
grunde liegende Referenz war eine Abfrage konkreter Ge-
richte, inwieweit diese ohne Fertigprodukte, ggf. unter Zuhil-
fenahme eines Rezeptes, gekocht werden konnen (z. B.
Gericht mit Braten, Pfannkuchen, Obstkuchen). Vor allem
bei den GroBeltern der Studierenden zeigt sich die klassische
Rollenverteilung noch deutlich. Die GroBmiitter sind in der
Regel hauptverantwortlich fiir die Emdhrungsversorgung, die
GroBviter sind allenfalls assistierend titig (z. B. Kartoffeln
schilen). In der Elterngeneration hingegen kochen auch die
Viiter des Ofteren, wobei es sich meistens um das Kochen an
Sonntagen handelt, und die Miitter im Alltag die Emdhrungs-
versorgung iibernehmen. In der gleichaltrigen Generation der
Studierenden bilden sich insbesondere in den Paarhaushalten
der Befragung keine deutlichen Geschlechterunterschiede ab.
Die Daten der NVS Il weisen jedoch darauf hin, dass es auch
in dieser Altersgruppe deutliche Unterschiede gibt (siche Ta-
belle 1). Hier ist zu vermuten, dass das Ergebnis ein Ausdruck
der spezifischen Situation im studentischen Milieu ist.

Die Nestlé-Studie ,,Erndhrung in Deutschland 2008 be-
stitigt auch, dass die (mentalen) Frauen- und Minnerwelten
— trotz einer zunehmenden Angleichung der Bildungswege und
der partiellen Angleichung der Berufswege — bestehen bleiben.
Die Nestlé-Studie 2009 belegt, dass Erndhrung und Kochen
nach wie vor Frauensache sind. 21 Prozent der Minner, aber
73 Prozent der Frauen kochen in threm Haushalt. Unabhingig
vom Umfang der Erwerbstitigkeit sind Frauen mehrheitlich
fiir das A lltagskochen zustdndig: Von den berufstitigen Frauen
iibernechmen 67 Prozent die Verantwortung fiir die Erndh-
rungsversorgung, bei den berufstitigen Minnern sind dies le-
diglich 20 Prozent (Nestlé Deutschland AG 2009, S. 9).

Die alltigliche Versorgungsverantwortung von Frauen
wird zwischen den Generationen reproduziert, Minner hin-
gegen entdecken das Kochen im Zeitalter der individuellen
Autonomie, weil es SpaB macht, Kreativitit verlangt und eine
personliche Herausforderung darstellt (Setzwein 2004, S. 187
ff). Es sind tiberwiegend Minner, die mit Kochen Karriere ma-
chen, das Berufsfeld des Kochs ist eindeutig mannlich kon-
notiert.

Ein kulturwissenschaftlicher Struk turierungsversuch nach
dem Ethnologen Claude Levi-Strauss unterscheidet in diesem
Zusammenhang die Endo- und die Exo-Kiiche:

m Endo-Kiiche: jene Emidhrungsweise, die fiir den intimen Ge-
brauch in einer kleinen Gruppe, z. B. Familie, bestimmt ist.
Frauen sind beim Kochen fiir den profanen, alltiglichen, den
Endo-Bedarfzustindig. Kochen als Notwendigkeit des Alltags
liegt in weiblicher Verantwortung.

m Exo-Kiiche: jene Erndhrungsweise, die den offentlichen
Bereich, Giste und Feste bedient und zumindest frither der De-
monstration des gesellschafilichen Status diente. Wenn Ko-
chen die private Lebenssphire iiberschreitet, wenn auBlen ge-
kocht wird (z. B. zu Hause das Grillen), dann dominieren die
Minner (Setzwein 2004, S. 189).
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2.4 Vermittlung von Erndhrungskompetenzen
in der Schule

Der flichendeckende Mangel von Erndhrungsbildung im schu-
lischen Kontext — belegt unter anderem durch eine vom Bun-
desministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbrau-
cherschutz (BMELV) geforderten bundesweiten Studie
w~Emahrung in der Schule™ (2004) — bestitigt sich auch bei die-
ser Umfrage zum ,Kochen-Konnen®”. Die Frage danach, in-
wieweit in der Schule Emihrungskompetenzen vermittelt
wurden, zeigt auf, dass nur etwa 50 Prozent der Studierenden
in irgendeiner Weise mit dem Themenkomplex Emihrung im
schulischen Kontext in Berithrung gekommen sind. Dabei
handelt es sich in vielen Fillen um eine freiwillige AG oder
einen selbst gewihlten Schwerpunkt im Rahmen einer Pro-
jektwoche. Hier ist bei Okotrophologie-Studierenden sicher
von einem besonderen Interesse auszugehen, aufschlussreich
wiire ein Abgleich mit Studierenden anderer Fachrichtungen.

Vereinzelt wurden die Inhalte im Biologieunterricht oder
Sachunterricht thematisiert. Das Fach Hauswirtschaft wurde
lediglich neunmal explizit benannt, weitere neun Studierende
nennen das (Wahl-)Fach Kochen. Angebotene Koch-AGs
werden benannt, jedoch wird hidufig auf die beschrinkten
Teilnehmerkapazititen verwiesen. Von einer umfinglicheren
theoretischen und praktischen Wissens- und Kompetenzver-
mittlung konnten lediglich jene Studierende profitieren, die zu-
vor eine Ausbildung im Gastronomiebereich bzw. das Fach-
abitur an einer Fachschule fiir Erndhrung erworben haben.

Es ist unumstritten, dass sowohl in der 6ffentlichen Wahr-
nehmung als auch auf bildungs- und schulpolitischer Ebene
ein Akzeptanz- und Umsetzungsproblem in der Institutionali-
sierung von Erndhrungsbildung vorliegt. Die Schule hat sich
aus der Mitverantwortung fiir Eméahrungs- und Gesundheits-
bildung zuriickgezogen. So wie es sich auch aus den Antwor-
ten der Studierenden abbildet, liegt die Hauptverantwortung
fiir die Erndhrungsbildung nach wie vor eindeutig bei den Fa-
milien. Die Schulen sind noch weit davon entfernt, als ergin-
zende Sozialisationsinstanz Liicken der familialen Ernih-
rungssozialisation fiillen zu konnen. In dem kurzen Zeitraum
unserer Befragungen konnte auch kein Hinweis auf eine po-
sitive Entwicklung bei den Erstsemestem der letzten vier
Jahre gefunden werden.

Unter den befragten Studierenden besteht breite Einigkeit
dartiber, dass im Zeitalter von medialer Informationsflut, Con-
venience- und Fastfood sowie angesichts der Problematik von
Ubergewicht/ Adipositas die Vermittlung von Ernidhrungs-
kompetenzen im institutionellen Kontext einen hoheren Stel-
lenwert bekommen sollte. ,, Was man als Kind nicht gelemt
hat, ist im Erwachsenalter nur schwer nachzuholen®. In den
Antworten zeigen sich Argumentationslinien, die Aspekte so-
zialer Gerechtigkeit, Gesundheitsforderung und Erndhrung
als wichtige Alltagskompetenz benennen. Umstritten ist je-
doch, ob dies bereits beginnend in der Kita oder erst in der
Schule erfolgen soll, ob es eines verpflichtenden Angebots als
eigenstindiges Fach bedarf, und in welchem Verhiltnis die

Vermittlung von theoretischem Wissen zu praktischen Kom-
petenzen stehen sollte. Zudem wird nicht nur die Bearbeitung
ernidhrungs-/gesundheitsrelevanter Inhalte im Unterricht ge-
fordert, sondem auch die selbstverstindliche Umsetzung im
Schul- und Kitaalltag. Hier verweisen die Studierenden auf die
wahrgenommene Diskrepanz zwischen den zur Verfiigung
stehenden Verpflegungsangeboten in den Institutionen und
den im Unterricht vermittelten Anforderungen fiir eine ge-
sunde, nachhaltige Eméhrung.

Als wichtige Grundlage fiir eine gelungene Erndhrungs-
sozialisation wird mehrfach genannt, dass das Interesse fiir Er-
niahrung besonders im Kleinkindalter durch positive Erfah-
rungen beim gemeinsamen Kochen und Essen geweckt
werden kann. Ausdriicklich angesprochen werden auch die
Notwendigkeit von Erziehungspartnerschaften mit den El-
tern sowie Weiterbildung fiir Eltem und padagogisches Per-
sonal durch Fachleute.

3. Fazit und Forschungsperspektiven

Bei der Einordnung der Ergebnisse ist zundchst zu bertick-
sichtigen, dass die Befragten aufgrund des Studienfachs Oko-
trophologie vermutlich ein ausgeprigtes Interesse fiir den
Themenbereich Erndhrung und Kochen haben. Manche haben
zuvor entsprechende Fachschulen besucht, es ist z7umindest bei
einem Teil von Vorwissen und einer besonderen Sensibilitit fiir
dieses Thema auch im Alltag auszugehen. Da nur etwa ein
Drittel der Studierenden im Modul an der freiwilligen Befra-
gung teilgenommen hat, ist weiterhin zu vermuten, dass die
Antworten iberwiegend aus dieser Gruppe der Studierenden
kamen. Interessant wire daher ein Vergleich von Ernih-
rungskompetenzen und den Einschitzungen dazu bei Studie-
renden anderer Fachbereiche, die keine besondere Nihe zum
Thema haben.

Anhand der Antworten zu biografischen Erfahrungen zeigt
sich, dass Mahlzeiten nach wie vor wichtige, gemeinschafis-
stifiende Institutionen fiir das soziale Leben sind und insbe-
sondere in Familien einen hohen Stellenwert haben. Die Be-
dingungen dafiir aber, so schildern es auch die Studierenden
aus ihren eigenen Familien mit Blick auf mehrere Generatio-
nen, sind komplexer, komplizierter und weniger selbstver-
stindlich geworden.

Damit verdndert sich auch das Verstindnis davon, was
unter notwendigen Kochkompetenzen und gutem Essen ver-
standen wird. Die Emdhrungskompetenzen, die heute fiir eine
gute Versorgung gebraucht werden, unterscheiden sich von de-
nen, die fiir die GroBeltern-Generation relevant waren. Mit
Blick auf gesellschaftlich stark ausdifferenzierte Lebensreali-
taten und ungleich verteilte Ressourcen stellt sich weiterhin die
Frage, ob eine einheitliche Formulierung von notwendigen Er-
niahrungskompetenzen innerhalb einer Generation iiberhaupt
moglich und sinnvoll ist. Innerhalb der Erndhraungs- und Ver-
braucherbildung werden daher Konzepte zum Umgang mit
Heterogenitdt und Situationsbezogenheit benétigt und ent-
wickelt (Schlegel-Matthies 2005).
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Bundespreis Verbraucherschutz

m 3. Juni wurde der Bundespreis Verbraucherschutz

zum ersten Mal verliechen. Mit ihm zeichnet die Deut-

che Stifftung Verbraucherschutz Personen der Zivil-

gesellschaft, Politik, Wissenschaft und Medien fiir herausra-

gendes Engagement sowie besonders erfolgreiche Projekte im

Verbraucherschutz aus. Die Preisiibergabe hatte Bundesmini-

sterin Ilse Aigner auf dem Deutschen Verbrauchertag in Ber-
lin iibernommen.

In der der Kategorien ,,Personlichkeiten des Verbraucher-
schutzes 2013” wurden Edda Castell6 sowie Helga und Vol-
ker Zapke gewiirdigt: Edda Castelld, seit iiber 30 Jahren bei
der Verbraucherzentrale Hamburg aktiv, fiir ihr Engagement
fiir die Rechte der Verbraucher und Verbraucherinnen im Ver-
sicherungs- und Bankenmarkt und das FEhepaar Zapke fiir sei-
nen Einsatz fiir die Holzschutzmittel-Geschidigten. Sie hatten

als Betroffene gegen die Holzschutzmittelindustrie geklagt und
mit der Grindung der Interessengemeinschaft Holzschutz-
mittel-Geschidigter (IHG) einen Ort der gegenseitigen Hilfe
und des Austausches der Betroffenen geschaffen. Mit den Zi-
vilprozessen gegen die Hersteller wurde juristisches Neuland
betreten; am Ende haben die Anbieter eingelenkt.

Das Preisgeld in dieser Kategorie ist mit jeweils 7 500
Euro dotiert; mit ihm kénnen die Preistriger ein gemeinniit-
ziges Vorhaben ihrer Wahl im Bereich Verbraucherschutz un-
terstiitzen.

Der Bundespreis Verbraucherschutz 2013 in der Katego-
rie Projekte wurde an den Deutschen LandFrauenverband fiir
sein bundesweites Bildungsprojekt aid-Erndhrungsfithrer-
schein veriehen. Dank der LandFrauen haben iiber 165.000
Kinder den aid-Erndhrungsfithrerschein erfolgreich gemei-
stert. Dotiert ist der Preis mit 5 000 Euro, die direkt der Or-
ganisation zugutekommen.
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Die Differenzierung von Alters- und Kohorteneffekten in Be-
zug auf Emdhrungskompetenzen bietet eine interessante Mog-
lichkeit, die Verdanderungen in der Praxis der Erndhrungsver-
sorgung bzw. den gesellschaftlichen Rahmenbedingungen
dafiir zu erfassen. Wenig iiberraschend ist der Befund, dass
Koch- und Erndhrungskompetenzen im Laufe des Lebens zu-
nehmen, sofem Versorgungsverantwortung tibernommen wird.
Vor dem Hintergrund gesellschafilicher Arbeitsteilungsmuster
ist daher zu erkldren, warum diese bei Minnem und Frauen
unterschiedlich ausgeprigt sind und sich auch im Laufe der
Generationen verdndern. Daraus ldsst sich die Frage ableiten,
wie sich die Kompetenzen in Anbetracht des Wandels gesell-
schaftlicher Rollenverstindnisse auf der einen Seite und ver-
dnderten Bedingungen fiir die Erndhrungsversorgung auf der
anderen Seite bei der jungen Generation von Frauen und Min-
nern entwickeln werden. Damit verbunden ist auch eine ver-
dnderte Balance zwischen privater und 6ffentlicher Verant-
wortung sowohl fiir die Versorgung als auch fiir die
Vermittlung von Kompetenzen. Darauf weisen die Antworten
der Studierenden zur Rolle von Schule und Kita als Soziali-
sations- und Versorgungsinstitution deutlich hin.
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