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der Padagogischen Steiermark

Alpenkiiche trifft Streetfood — nachhaltiger Genuss am
Christkindlmarkt

Abstract

Adopting a problem-based and enabling approach, this paper reveals details of a
project initiated and conducted by a group of students and mentored by their team
of lecturers. The overarching goal was to transfer evidence-based theory concerning
sustainable consumption into action in a public and informal learning environment.
Therefore the defined learning goals were self-sufficient planning, implementation
and evaluation of this project titled "Alpine cuisine meets street food — sustainable
consumption at a Christmas market”.

In practice this meant an iterative process of shared-decision-making. The project
evaluation gave first insights that this hands-on and self-empowering approach
stimulated the development of key competences, such as Gestaltungskompetenz
(design competence, de Haan, 2008, S. 12) and its twelve sub-competences.

As a result, it seems that in-the-field learning in education for sustainable
development results in a higher and more diversified outcome when theory is
actually translated into real-life actions.

Furthermore as a sustainable (in terms of longer-lasting) outcome, a box full of
materials for valuable subject-didactic stimuli tailored for communication with the
target group was composed, show-casing the acquired principles and skills.

Key words

SDGT12 — sustainable consumption and production, education in/for sustainable
development; principles of a sustainable nutrition,; seed-to-table, problerm-based-
learning
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Ausgangssituation

,Bildung und damit auch Lehrerlnnenbildung spielen eine zentrale Rolle, um
Menschen zu befahigen, die Welt zukunftsfahig zu gestalten.” (Steiner & Rauch,
2013,S.3)

Das Ansinnen, Studierende durch Bildung zu befahigen, die Welt ,zukunftsfahig” zu
gestalten, war der Kern des Projektes Alpenkiche trifft auf Streetfood. Sein
konkretes Ziel war es, nachhaltige Ernahrung in der Gesellschaft zu fordern und so
einen Beitrag zum globalen Nachhaltigkeitsziel (SDG) Nr. 12 ,Nachhaltige Konsum-
und Produktionsmuster sicherstellen” zu leisten.

Das Konzept der Bildung fur nachhaltige Entwicklung gibt dabei Orientierung, wie
Menschen befahigt werden kdnnen, um sich den Problemfeldern einer (nicht-)
nachhaltigen Entwicklung aktiv zu stellen (vgl. de Haan, Kamp, Lerch, Martingnon,
Muller-Christ & Nutzinger, 2008). Bildung kann Uber die Veranderung von
Essgewohnheiten zu einem individuellen und somit auch zu einem
gesellschaftlichen Wertewandel beitragen (vgl. Fischer, 2013; Schack, 2003;
Rieckmann, Fischer & Richter, 2014). Der Erwerb von Kompetenzen, die ein
bewusstes Handeln im Sinne einer nachhaltigen Entwicklung unterstitzen ist klares
Ziel der Bildung fur nachhaltige Entwicklung (vgl. Barth, 2007, S. 46; Rieckmann,
2011; Michelsen, 2009). Der konkrete Bildungsbegriff der nachhaltigen Entwicklung,
welcher als Ausgangssituation diente, basiert auf Rauch, Streissler & Steiner, 2008

In den letzten Jahren hat die Padagogische Hochschule Tirol unter Einbezug aller
hausinternen Fachcommunities? ein neues Leitbild entwickelt und dieses portratiert
die Hochschule als weltoffenen Bildungscampus fiur alle padagogischen
Berufsfelder mit dem Ansinnen, sich insbesondere an Bildung flur nachhaltige
Entwicklung zu orientieren (vgl. Padagogische Hochschule Tirol, 2020a). Die
Lehrenden der Padagogischen Hochschule Tirol sind daher angehalten, diesen
strategischen Schwerpunkt der Hochschule in der eigenen Lehre und akademischen
Selbstverwaltung umzusetzen. Das vorliegende und in diesem Beitrag beschriebene
Projekt der Sekundarstufe Berufsbildung des Fachbereichs Erndhrung - ein
Studiengang an der Padagogischen Hochschule Tirol — widmet sich dem
Schwerpunkt des nachhaltigen und regionalen Konsums von Lebensmitteln. Dies ist
nicht zuletzt aufgrund des Schwerpunkts des Studiums naheliegend. Da Essen weit
mehr als ein Grundbedlrfnis ist, wurden Kulinarik und Genuss als
Kommunikationsmedien gewahlt, das erarbeitete Konzept bezieht die aktuellen
kulinarischen Megatrends und Trends sowie Aspekte der Nachhaltigkeit mit ein. Im
Folgenden wird das Projekt Ajpenkdiche trifft Streetfoodsowie der zugrundeliegende

1 ,Nachhaltige Entwicklung ist Bestandteil einer allgemeinen Bildungsaufgabe mit der Absicht, die jeweils
heranwachsende Generation zur Humanisierung der Lebensverhéltnisse zu beféhigen. Dabei wird von einem
Bildungsbegriff ausgegangen, der die Selbstentwicklung und Selbstbestimmung des Menschen in
Auseinandersetzung mit der Welt, mit anderen Menschen und mit sich selbst betont. Bildung bezieht sich dabei auf
die Fahigkeit zur reflexiven, verantwortungsbewussten Mitgestaltung der Gesellschaft im Sinne einer nachhaltigen
Zukunftsentwicklung.” (Rauch, Streissler & Steiner, 2008, S. 10)

2 institutstibergreifende Fachgruppen zur Vernetzung der Dozierenden eines Fachbereichs, z. B. Erndhrung &
Gesundheit
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methodische und didaktische Zugang naher beschrieben. Ausgangspunkt sind
dabei Lernziele, die einerseits dem Curriculum entstammen und andererseits zur
Erflllung der Projektziele erganzt wurden.

Projekt- und Lernziele

Primar intendiertes Lernziel (Biggs, 2003, S. 2) war die eigenstandige Planung,
Umsetzung und Evaluierung eines Projektes durch Studierende mit inhaltlichem
Fokus auf nachhaltige und regionale Ernahrung. Die Vorgabe war, das Projekt in
einem Offentlichen Kontext umzusetzen und dadurch in der Gesellschaft
Bewusstsein fur nachhaltige und regionale Ernahrung zu wecken. Dies wurde auch
als klares Projektziel formuliert, was vom intendierten Lernziel zu unterscheiden ist.
Hintergedanke dabei war es, den formellen Lernraum der Hochschule mit einem
informellen Lernsetting zu verschranken, da sich dies insbesondere im Bereich der
Nachhaltigkeit als lernwirksamkeitssteigernd gezeigt hat (Rieckmann, Fischer &
Richter, 2014, S. 21).

In der Umsetzung hat der Fachbereich Ernahrung der Padagogischen Hochschule
Tirol (PHT) einen regionalen Christkindimarkt als informelles Lernsetting genutzt,
um der Bevolkerung dort die Grundsatze einer nachhaltigen und regionalen
Ernahrung bewusst zu machen. Ziel dieses Vorgehens war es, die Kluft zwischen
Wissen und Handeln zu erschlielen und diesen offentlichen Ort als
Bildungsplattform zu nutzen. Essen bietet insofern ein geeignetes Instrument zur
Bewusstseinsbildung, da es einerseits ein Grundbedurfnis ist, Ernahrung aber
zudem ein zentrales Handlungsfeld fiir nachhaltige Entwicklung darstellt (vgl.
Korber, Mannle & Leitzmann, 2012 und Korber, 2019).

Zugange

Aus methodischer Sicht basiert der gewahlte Zugang des Autorenteams am
Pragmatismus nach Dewey. Die ontologische Perspektive basiert auf der Annahme,
dass reale Dinge existieren und deren Qualitaten und Charakteristika unabhangig
von den Gedanken oder Uberzeugungen von Individuen sind. Durch schliissiges
Denken kann die Realitat beschrieben werden. Dennoch andert sich die Realitat
fortlaufend und muss daher neu ,verhandelt” werden (vgl. Nagl, 1998; Sandbothe,
2000). Diese ontologische Perspektive ist gerade flir die Neukonzeption und
Gestaltung hochschulischer Lehr-und Lernformate von Bedeutung, da sich wahrend
der Umsetzungsphase die Bedingungen fir die Umsetzung andern konnen. Gerade
beim Project-Based-Learning scheint sich die Realitat wahrend der Planung und
Umsetzung haufig zu verandern.

Die epistemologische Position des Pragmatismus ist von einer konkludierenden
Erfassung der Realitat gepragt. Hierbei wird auch vom Rekurs als essenziellem Teil
der Realitatserfassung gesprochen. Dieser Rekurs ist nur moglich durch eine
sogenannte ,Community of Investigators” (Nagl, 1998, S. 15). Die epistemologische
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Definition des Pragmatismus nimmt insofern Einfluss auf das vorliegende Projekt,
als dass das gesamte Autorinnen- und Autorenteam (bestehend aus flnf Personen,
gleich dem Dozierendenteam in der Projektbegleitung) sowohl die
Evaluierungsergebnisse  der  Studierendengruppe als auch  subjektive
Beobachtungen diskutierte und die Ergebnisse in die Weiterentwicklung der
hochschuldidaktischen Uberlegungen einflieRen lief3.

Basis dieses lernerzentrierten Zugangs ist die ,Ermdglichungsdidaktik” (Arnold &
Lermen 2005, S. 59). Darin wurden Rahmenbedingungen und somit eine
Gelegenheit geschaffen, um eigenstandiges Handeln der Lernenden zu ermdglichen
und sie in der Gruppe und als Individuen Selbstwirksamkeit erfahren zu lassen.
Folgende didaktische Ansatze und Methoden wurden integriert, um die Entwicklung
von Kompetenzen zu fazilitieren: selbstorganisiertes Lernen, entdeckendes Lernen,
forschendes Lernen, projektorientiertes Lernen, problemorientiertes Lernen,
mehrperspektivisches und interdisziplinares Arbeiten (vgl. Barth, 2007; Barth, 2011).

Diese Ansatze und Lernformate sollten nachhaltigkeitsrelevante
Schliisselkompetenzen®  provozieren sowie einen kritischen Wertediskurs
ermoglichen, indem Lernraum und Lerngelegenheit geschaffen wurden. Im
Folgenden wird im Detail aufgezeigt, wie ein solcher Bildungsansatz in der Praxis
aussehen kann, der zudem auch die formalen und informalen Lernperspektiven
verknUpft.

Zusammengefasst zeigt der nachfolgende Beitrag das Potential zur Befahigung der
Gesellschaft zum nachhaltigen Handeln durch eine Gruppe Studierender in einem
Setting aulerhalb der Hochschule auf. Das lehrveranstaltungs-tbergreifende
Projekt entstand im Rahmen von sieben Lehrveranstaltungen* und der auf
Grundlage der Motivation der Lehrenden, projektorientiertes Lernen und
eigenstandiges Handeln zu fordern und mit Prinzipien der Bildung fir nachhaltige
Entwicklung zu verschranken. Einer neuen Lehr- und Lernkultur wurde Raum
geschaffen.

Theoretische Grundlagen

In diesem Kapitel werden sowohl die hochschuldidaktischen Prinzipien, welche auf
der zuvor beschriebenen Ermdglichungsdidaktik aufbauen, als auch die
fachwissenschaftlichen Grundlagen aufgezeigt, die die inhaltliche Basis zur Planung
und Umsetzung des Projektes darstellen.

8 ,Schlusselkompetenzen werden als transversale, multifunktionale und kontextibergreifende Kompetenzen
verstanden, die — in einem definierten normativen Rahmen (wie zum Beispiel Nachhaltigkeit) — als besonders
relevant fir die Erreichung wichtiger gesellschaftlicher Ziele gelten. Sie sind fir alle Individuen von Bedeutung und
setzen einen hohen Grad an Reflexivitat beim Individuum voraus.” (Rieckmann, 2014, S. 3; basierend auf Rychen,
2003 und Weinert, 2001)

4 *Ernghrungsotkologie (1 SWS), *Fachwissenschaftliche Vertiefung: Erndhrungsokologie (2 SWS), *Office- und

Veranstaltungsmanagement (1 SWS), *Trends in der Ernahrung (1 SWS), *Trends in Kiiche und Restaurant (2 SWS),
*Trends und aktuelle Entwicklungen im Fachbereich (1 SWS), *Projekt- und Eventmanagement (2 SWS)
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Hochschuldidaktische Prinzipien

Zwei Ansatze liegen der hochschuldidaktischen Konzeption zu Grunde. Zum einen
das ,Constructive alignment” nach Biggs (2003) und zum anderen der ,Problem-
based Learning"-Ansatz nach einem Modell von Mller Werder (2013).

Beim ,Constructive alignment” ist die Koharenz zwischen Lernzielen, Lehr-
/Lernformen und Prifungen das wesentliche Charakteristikum des Konzepts. Dies
wird auch als didaktischer Dreisprung beschrieben und somit sind diese drei Schritte
(siehe Abbildung 1) untrennbar miteinander verbunden (Bachmann, 2014, S. 46).
Ausgehend vom ,intended learning outcome” (intendiertes Lernergebnis) missen
die Lehr- und Lernformen das intendierte Lernergebnis bestmaoglich unterstitzen
und sollen daher entsprechend angepasst werden. Die Priifung bzw. Uberprifung
der Lernergebnisse soll an das primar intendierte Lernergebnis und die Lehr- und
Lernformen angeglichen werden. Anders ausgedrickt: Das angestrebte
Lernergebnis bzw. die angestrebten Lernergebnisse sind die Grundlage der Prifung
(Biggs, 2003, S. 2).

Die konkrete Anwendung dieser Kohadrenz nach Bachmann (2014) bzw. die
Abgleichung nach Biggs (2003) lasst sich fir das vorliegende Projekt wie folgt
beschreiben (Abb. 1):

primdr intendiertes Lehr-und Prifung
Lernergebnis Lernform
4 N\ 4 N 4 )
*Eigenstandige Problem-based eDurchfiihrung
Planung, Learning des Projektes und
Umsetzung und eLehrveranstaltungs- eigenstandige
Evaluierung eines ibergreifende Messung der
Projektes zur Inhaltsvermittlung Projektziele durch
nachhaltigen und die Studierenden
regionalen
Erndhrung
\ J - J \ J

Abbildung 1: Abgleichung von intendierten Lernergebnissen, Lehr- und Lernform und Priifung
(nach Biggs, 2003).

Im Fall des beschriebenen Projekts Alpenkiche trifft Streetfood ist das primar
intendierte Lernergebnis die eigenstandige Planung, Umsetzung und Evaluierung
eines Projektes zur nachhaltigen und regionalen Ernahrung. Zur Zielerreichung
wurde das ,Problem-based Learning" als hochschuldidaktisches Vorgehen gewahlt.
Die Priifung oder in diesem Fall viel mehr Uberpriifung der Lernergebnisse findet
mittels Messung der von den Studierenden am Beginn des Projektes definierten und
mit den Dozierenden abgestimmten Projektziele statt. Diese Uberpriifung bestimmt
somit den Projekterfolg und stellt gleichzeitig die Priifung dar.
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Zur Umsetzung des ,Problem-based Learning“-Ansatzes hat das Autorinnen- und
Autorenteam das gangige Selbstbild eines Hochschullehrenden hinterfragt und sich
einem Konzept aus dem angelsachsischen Raum angeschlossen. Es handelt sich
hierbei um das ,from the sage on the stage to the guide by the side"-Konzept. Ein
,Sage on the stage"-Setting bedeutet nach Morrison (2014):

, L...] the standard lecture is considered to be the principal mode of delivery.
And delivery is in a very real sense precisely what most lectures serve to do:
deliver content from the one who knows to those who do not know.”
(Morrison, 2014, S. 1)

Dieses Selbstkonzept eines Hochschullehrenden erschien dem Autorinnen- und
Autorenteam im Rahmen der hochschuldidaktischen Uberlegungen weniger
zielflihrend. Der Grund dafir liegt vor allem in der selbstéandigen Problemlosung
durch die Studierenden. Morrison (2014) dazu:

,Moreover, deep learning not only involves information and knowledge, but
more importantly, it involves the transformation of information into
knowledge, and it is those transformational processes that must be the
focus of teacher student interactions and students’ own self-directed paths
of discovery.” (Morrison, 2014, S. 6)

Somit agierte das Autorinnen- und Autorenteam im Rahmen des Projektes als ,guide
on the side” und Ubte daher eine beratende und unterstitzende Funktion (Guidance
und Mentoring) und weniger eine belehrende aus.

,Problem-based Learning” (PBL) oder problemorientiertes Lernen stellt in der
beruflichen Bildung eine wesentliche Lernmethode dar. Zur Anwendung kommt das
PBL haufig dann, wenn von einem bestimmten Ausgangspunkt aus ein klar
definiertes Ziel erreicht werden soll. Die Problemlosefahigkeit der Lernenden soll
dadurch fir die berufliche Praxis gefordert werden (Riedl, 2004, S. 135-136). Eine
erhohte Komplexitat stellt jedoch in der realen Lebens- oder Arbeitswelt eine weitere
Herausforderung fur die Lernenden dar. Der Umgang mit dieser Komplexitat
bendtigt eine ,Strategie des Suchens und Findens” und nicht eine des rein
,reproduktiven Denkens” um Probleme zu bearbeiten (Riedl & Schelten, 2013, S.
215). Aus Sicht des Autorinnen- und Autorenteams verstarkt dieses Argument die
Notwendigkeit der selbstandigen Bearbeitung von Problemstellungen durch die
Lernenden.

Folgende flnf zentrale Ziele nennt Miller Werder (2013, S. 55-56) fur den PBL-
Ansatz:

e umfassendes und flexibel anwendbares Wissen erwerben,

e sich effektive Problemlosungskompetenzen aneignen,

e Kompetenzen im Bereich selbstgesteuertes, lebenslanges Lernen erlangen,
e effektive Zusammenarbeit erlernen und

e intrinsisch motiviert flr das Lernen werden.
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Somit werden bei Muller Werder auch soziale bzw. personale Kompetenzen durch
PBL angestrebt. Eine definierte bzw. vorgegebene Problemsituation ist zentral fur
das Konzept des PBL. Die LuckenschlieBung zwischen Vorwissen und neuem
Wissen soll die Losung von Problemsituationen darstellen. Gleichzeitig soll diese
eigenstandige Losung von Problemsituationen die Motivation der Lernenden
erhohen, die theoretischen Aspekte der Ausbildung aufgreifen und die vielseitigen
Maoglichkeiten mit dem Problem umzugehen aufzeigen. Ein erhohter Realitatsbezug
soll dadurch entstehen und der Theorie-Praxis-Transfer soll gefordert werden
(MUller Werder, 2013, S. 57-59). Fur das Autorinnen- und Autorenteam ist dieser
beschriebene Nutzen der Methode von besonderem Interesse und steht fur das
Team auch im Zusammenhang zur Forderung von Kompetenzerwerb auf mehreren
Ebenen.

Mller Werder definiert dartiber hinaus verschiedene Problemtypen, welche bei der
Konzeption von Lernszenarien mit Hilfe des PBL-Ansatzes berlcksichtigt werden.
Dieser Artikel und das zugrundeliegende Projekt basieren auf einer Problemstellung,
bei welcher es sich um ein ,Designproblem” nach Miiller Werder handelt.
Designproblemen geht ein offener Istzustand voraus und dieser verlangt eine
kreative Erzeugung eines intendierten und definierten Ergebnisses. Der Entwurf
eines gewilnschten Sollzustands ist somit die Herausforderung und die
Aufforderung an die Lernenden. Im Besonderen liegen dem Designproblem auch
,unklar abgegrenzte Rahmenbedingungen” und ,vage Zielformulierungen” zugrunde.
Die projektorientierte Form der Losung des Problems ist ebenfalls eine Besonderheit
bei Designproblemen, wobei auch von einem PBL-Ansatz gesprochen wird. Dies
bedeutet konkret, dass das Problem verschiedenartig gelost werden kann. Daher ist
die konkrete Losung weder richtig noch falsch, vielmehr ist das Endergebnis eine
von vielen maoglichen Losungen (Mller Werder, 2013, S. 60).

Fachwissenschaftliche Basis

Die fachwissenschaftlichen Konzepte befahigen die hochschuldidaktische
Umsetzung auf inhaltlicher Ebene. Als fachwissenschaftliche Basis wurden den
Studierenden Konzepte der Bildung fur nachhaltige Entwicklung (BNE) und fiir den
Fachbereich Ernahrung auch grundlegende Konzepte sowie speziell relevante
Aspekte zur nachhaltigen Ernahrung vermittelt.

Ausgehend von den 17 globalen Nachhaltigkeitszielen (vgl. UN General Assembly,
2015) mit Fokus auf Ziel Nr. 12: ,Nachhaltige Konsum- und Produktionsmuster
sicherstellen” wurden Konzepte der Ernahrungsokologie erarbeitet. Das im
deutschsprachigen Raum bekannteste Konzept dazu sind die finf Dimensionen der
nachhaltigen Ernghrung von Karl von Korber (vgl. Von Korber et al., 2012). Neben
den drei Dimensionen der Nachhaltigkeit Umwelt, Wirtschaft und Gesellschaft
wurde das Modell um die Dimensionen Gesundheit und Kultur erweitert. Die auch
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den Ansatzen der Bildung fir nachhaltige Entwicklung folgenden sieben Grundsatze
sind (absteigend nach Einsparungspotential an CO»):

1 Bevorzugung pflanzlicher Lebensmittel

2 Okologisch erzeugte Lebensmittel

3 Regionale und saisonale Erzeugnisse

4, Bevorzugung gering verarbeiteter Lebensmittel
5 Fair gehandelte Lebensmittel

6 Ressourcenschonendes Haushalten,

7. Genussvolle und bekdmmliche Speisen

(vgl. Von Korber et al., 2012).

Alle Grundsatze sind wissenschaftlich belegt und fordern die Transformation der
Gesellschaft in Richtung Nachhaltigkeit, weshalb dieses Konzept als Rahmen des
eigenen Umsetzungskonzepts der Studierenden diente.

Hervorzuheben ist der Grundsatz der Regionalitat, welcher sowohl von
Konsumentinnen und Konsumenten als auch von Expertinnen und Experten
unterschiedlich ausgelegt wird. Der Begriff ist weder geschitzt noch rechtlich
definiert, jedoch bezeichnet ihn Morixbauer als ,historisch gewachsen, kulturell
aufgeladen” sowie als ,politisch und sozial ausgehandelt” (Morixbauer, 2020, S.20).

Trotz unterschiedlicher Definitionen und Konzepte der nachhaltigen Ernahrung steht
fest, dass seine Ernahrung maflgeblich zum o6kologischen FulRabdruck des
Menschen und zur Umweltbelastung beitragt. Mehr als 25 % der
Treibhausgasemissionen sind unserer Ernahrung zuzuschreiben (vgl. Springmann,
Godfray, Rayner & Scarborough, 2016). Aus Sicht der planetaren
Belastungsgrenzen, welche bereits teilweise Uberschritten wurden (vgl. Steffen,
Richardson, Rockstrom, Cornell, Fetzer, Bennett, Biggs, Carpenter, Vries, Wit, Folke,
Gerten, Heinke, Mace, Persson, Ramanathan, Reyers, Sorlin, 2015), spielt das
Erndhrungssystem eine wesentliche Rolle (IPCC, 2019). Somit wird deutlich, dass
die Anderung der Ernahrungsgewohnheiten ein groRes Potential zur Einsparung der
CO.-Belastungen hatte.

Wertschopfungsketten fur Lebensmittel gestalten sich in einer globalisierten Welt
komplex und jede lokale Entscheidung bringt globale Auswirkungen mit sich. Die
Nachfrage nach bestimmten Lebensmitteln in westlichen Landern verandert die
Dynamik des Marktes im Anbauland. Als Beispiel hierflr sei die Preisexplosion fur
Avocados in den Ursprungslandern wie Mexiko genannt, da die Nachfrage in
westlichen Landern steigt (vgl. Sommaruga & Eldridge, 2020). Diese
Nachfragesteigerung ist auch auf Ernahrungstrends zurlckzuflthren.

Aktuelle gesellschaftliche Entwicklungen spiegeln sich in Trends wider.
JNACHHALTIGKEIT" sieht Rutzler (2021, S. 16) — eine der bekanntesten
Ernahrungstrend-Forscherinnen im deutschsprachigen Raum - als zentrales
Element der letzten Jahre an, was auch auf eine positive Dynamik im
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Ernahrungsbereich schlielen lasst. Auch ,GLOKAL", eine Wortkreation aus ,global”
und ,lokal” beschreibt Rtzler in ihrem Report (ebd., S. 17). Dieser Trend steht fir
regionale Wertschopfungsketten, die sich mit globaler Fairness vereinen lassen,
ganz im Sinne von ,think global, act local"”.

Schroder (2016, S. 130) beschreibt Erndhrungstrends als ,soziales Tattoo" und
Ausdruck von Wertvorstellungen, weshalb es von hoher Relevanz fur das Gelingen
des Projekts im informalen Raum ist, sich mit ihnen zu beschaftigen.

Ernahrungstrends spiegeln gesellschaftliche Entwicklungen sowie auch Winsche
und Sehnstichte wider. Sie waren deshalb von Bedeutung fur das Projekt, da sie die
Anschlussfahigkeit an die Gesellschaft sicherstellten. Im Rahmen des Unterrichts
befassten sich die Studierenden daher mit der Food-Trend-Map (Ritzler, 2021, S.
16) und Ubernahmen manche der Trends in das Konzept fiir den Projekttag.

Food-Trend-Map 2021
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Abbildung 2: Food-Trend-Map (Rutzler, 2021; FoodReport, S. 16-17).

Aktuelle Konzepte der praktischen Umsetzung im Fachbereich Ernahrung

Die im Titel verankerte ,Alpenkiche” oder auch ,alpenlandische Kiche" ist kein
geschutzter Begriff, bezeichnet in der Literatur aber die typische Kiche
verschiedener Alpenregionen (Osterreich, Deutschland, Italien, Schweiz bis nach
Frankreich) (vgl. Weiland, 2014). Laut Flamsmer und Miiller ,hat der Geschmack der
Alpen mit seiner Geographie, Topographie und den klimatischen Verhaltnissen zu
tun, die all unsere Sinne beeinflusst haben” (Flammer & Miiller, 2017, S. 12).

In Kombination mit Streetfood und fur das Projekt ergaben sich Mahlzeiten sowie
Getranke mit Fokus auf regional verfligbaren Produkten der Alpenregion, die an
offentlichen Orten und in den StralRen zubereitet wurden (vgl. D'’Antuono, 2012) und
deren Konsum nicht zwingend an Ort und Zeit gebunden war.
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J[Farm-to-fork” — ,vom Erzeuger zum Verbraucher”

Das Konzept ,Farm-to-fork” ist eine Bewegung, welche die direkte Beziehung
zwischen Konsumentinnen und Konsumenten und Produzentinnen und
Produzenten fokussiert. Die ,Farm-to-fork"-Strategie ist Teil des ,Green Deals” der
Europdischen Kommission, die es sich zum Ziel gesetzt hat, das europaische
Erndhrungssystem in unterschiedlichen Bereichen nachhaltiger zu gestalten (vgl.
Europaische Kommission, 2020). Konsumentinnen und Konsumenten wollen
nachvollziehen konnen, wie die Wertschopfungskette in Bezug auf Produktion,
Verarbeitung und Zubereitung fir ein bestimmtes Lebensmittel (Handel) oder eine
zubereitete Mahlzeit (Gastronomie) aussieht (Ermann, Langthaler, Penker, &
Schermer, 2018, S. 48; vgl. Verbraucherzentrale NRW, 2020). Auch die Gastronomie
hat diesen Trend frihzeitig erkannt und aufgegriffen. Das Konzept vieler
international bekannter Restaurants basiert inzwischen auf dieser Transparenz und
dem Bestreben, Lebensmittel so lokal wie moglich zu beziehen. Das Wissen rund
um die Herkunft der Produkte, die Beziehung und das Vertrauen zur Produzentin und
zum Produzenten, kurze Transportwege, die Qualitat der Produkte und nicht zuletzt
auch der Beitrag zu einem nachhaltigeren und gesunderen Ernahrungssystem sind
nur einige Aspekte zur Motivation der Gastronomie, ihre Rolle als wichtige Saule
eines (Ernaghrungs)wandels wahrzunehmen (Europaische Kommission, 2020, S. 6;
vgl. The Culinary Institute of America, 2020). Als Beispiel fir eine lange
Wertschopfungskette seien die Nordseekrabben erwahnt, die 6000 km nach
Marokko und wieder zurtick nach Deutschland transportiert werden, da das Schalen
dort billiger ist (vgl. Ermann, Langthaler, Penker, & Schermer, 2018). Aspekte wie
diese  wurden im Rahmen  des Projekts  reflektiert,  alternative
Handlungsmoglichkeiten erarbeitet und fur die Offentlichkeit und zur
Bewusstseinsbildung aufbereitet.

Ernahrungsphysiologisch haben lokal angebaute und geerntete Lebensmittel einen
klaren Mehrwert. Sie werden reif geerntet und Transportwege und Lagerungsdauer
sind kurzer, wodurch haufig mehr gesundheitsforderliche Stoffe wie sekundare
Pflanzenstoffe, Vitamine und Mineralstoffe enthalten sind (Ahrens & Ahrens, 2014,
S. 70). Zudem sind die angepflanzten Samen meist an die Region angepasst und
robuster gegenuber den vorherrschenden klimatischen Bedingungen, was auch den
Einsatz von Pflanzenschutzmitteln verringern kann (Clausen, 2004, S. 9). Durch den
Anbau von alten Sorten im Sinne einer kleinstrukturierten Landwirtschaft kommt es
haufig auch zur Wiederbelebung langst vergessener Aspekte der regionalen Ess-
und Landwirtschaftskultur und des traditionellen Handwerks (Ahrens & Ahrens,
2014, S. 73). Die Produkte werden meist nur gering verarbeitet was zur Folge hat,
dass die Lebensmittel, die die Konsumentin und der Konsument auf ihrem bzw.
seinem Teller sieht, einen hohen Wiedererkennungswert haben. Authentizitat und
Rickverfolgung (,food treaceability) der Produkte sind maoglich und stehen im
Kontrast zu industriell gefertigten Produkten (Ermann, Langthaler, Penker, &
Schermer, 2018, S. 45).
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Im Bildungsbereich wurde ,Seed-to-table” bereits Gegenstand diverser Curricula an
US-amerikanischen Schulen. Den ersten Schritt dazu wagte eine Kooperation aus
drei Organisationen: dem Goodman Community Center, den Community
GroundWorks und der Madison East High School (vgl. Cain, Doherty, Gering, King,
Krattiger, Larson & Pollock, o. J.). Diese drei Institutionen erstellten einen
umfassenden ,Erfahrungslehrplan®, um den Schulerinnen und Schilern wertvolle
berufliche Kompetenzen in den Bereichen Landwirtschaft und Kochkunst zu
vermitteln. ~ Durch  die  fachertbergreifenden  Kompetenzen in  der
landwirtschaftlichen Ausbildung und das praktische Arbeiten mit den Produkten im
Kochunterricht wurde eine klare Verbindung zwischen dem Boden, dem Klima, dem
Wachstum der Pflanzen, der Zubereitung und dem Verzehr der Lebensmittel
hergestellt. Die Unterrichtsplanung wurde multidisziplinar entwickelt und
konzentriert sich auf wissenschaftliche Konzepte, bei denen die Facher Englisch,
Sozialkunde, Mathematik und Kunstunterricht ebenfalls mit einbezogen wurden
(ebd, S. 6).

Die Ansatze ,Farm-to-fork’/,Seed-to-table" lieferten wertvolle Rahmenbedingungen
fur die Lehrveranstaltung Trends in Kiche und Restaurant, aufbauend auf dem
europdischen Kerncurriculum (vgl. Heindl, 2005). Die Studierenden erhielten
zunachst die Aufgabe, als Team ein fachlich korrektes und ansprechendes Vier-
Gange-MenlU zu entwickeln, welches (nachweislich) auf dem ,Seed-to-table"-
Konzept basierte. Fur die Erstellung und Zubereitung des MenUs galten folgende
Kriterien:

e Das Menl muss ernahrungsphysiologisch wertvoll (bedarfsdeckend, z. B. nach
den 10 Regeln der DGE, vgl. DGE, 2017) aufbereitet sein.

e Esdirfen nur Produkte (Lebensmittel) verwendet werden, die in einem Umkreis
von 2 km Radius (Wohnort der Studierenden) wachsen bzw. produziert werden
(vgl. Padagogische Hochschule Tirol, 2020b).

Die Studierenden meldeten im Anschluss rick, dass ihnen durch diese
Aufgabenstellung bewusst wurde, wie groy das Angebot an Produkten in ihrem
direkten Umkreis ist. Dies fuhrte dazu, dass sie einen Teil dieses Konzeptes — aus
eigener Motivation heraus — fur ihr facheribergreifendes Projekt Gbernommen
haben. Auch im eigens konzipierten Projektvorschlag war es den Studierenden ein
Anliegen, die Besucher/innen des Christkindlmarktes mit Lebensmitteln aus dem
unmittelbaren eigenen Lebensraum und somit auch mit kulturellen Aspekten in
Verbindung zu bringen. Die regionale Wertschopfungskette wurde im Vorfeld in der
Lehrveranstaltung Ernahrungsokologie eingehend beleuchtet und im Projekt dann
in die Anwendung Uberflhrt. Eine Studierende hat, um dies auch den Besucherinnen
und Besuchern begreifbar zu machen, eine Visualisierung dieser regionalen Quellen
erstellt (siehe Abschnitt Outcomes des Lernprozesses, Abb. 4 Regiomap).
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Im Bestreben, die angeflhrten hochschuldidaktischen mit den
fachwissenschaftlichen Basiskonzepten zu vereinen, wurde ein sehr diskurs- und
handlungsorientiertes Gesamtkonzept geschaffen, welches den Studierenden einen
anregenden Lernraum bieten sollte, der sowohl ihre Kompetenz(weiter)entwicklung
fordern als auch zum kritischen Wertediskurs anregen kann.

Methoden und Vorgehensweise

Beim problemorientierten  Lernen erwerben Lernende im Zuge der
Problembearbeitung jenes Wissen, welches fur die Losung bendtigt wird. Daher wird
den Lernenden nicht am Anfang umfassende Theorie vermittelt, sondern es wird im
Laufe des Prozesses der Problemlosung mit den Lernenden weiteres Wissen
erarbeitet. Abbildung 3 zeigt als Ausgangspunkt eine komplexe Problemsituation.
Ziel war im vorliegenden Fall die Durchflhrung eines Projektes zur nachhaltigen und
regionalen Ernahrung. Im Anschluss sollten Lernende ,eine erste, wenn auch noch
allgemeine Gesamtsicht einer Thematik gewinnen sowie fur die nachfolgende
Erarbeitung motiviert werden. Sie sollen das komplexe Problem selbstandig
identifizieren, in Teilprobleme gliedern sowie das Wissen und Kénnen identifizieren,
das notwendig ist, um die Teilprobleme umfassend zu analysieren, zu verstehen und
zu bearbeiten” (Muller Werder, 2013, S. 51).

Um diese Uberlegungen nach Miiller Werder umzusetzen, hat das Autorinnen- und
Autorenteam in Summe sieben Lehrveranstaltungen im 5., 6. und 7. Semester des
Studiums Sekundarstufe Berufsbildung Fachbereich Erndahrung abgestimmt in
Planung, Umsetzung und Evaluierung des Projektes zusammengeschlossen und
den Lernenden somit auch Zeit fir das Projekt gegeben. Am Ende des 5. Semesters
wurde in der Lehrveranstaltung Office- und Projektmanagement der Kick-Off flr das
Projekt gestaltet und eine erste Zieldefinition und Problemanalyse nach Mdller
Werder wurde durchgefihrt. Im 6. Semester wurde in den zwei Lehrveranstaltungen
Ernahrungsokologie und den Lehrveranstaltungen Trends der Ernahrung und
Trends in Kiche und Restaurant die Zieldefinition Uberarbeitet und die
Wissenslicken wurden zur reibungslosen Durchflihrung des Projektes identifiziert
und auch geschlossen. Im 7. Semester wurde im Rahmen der Lehrveranstaltung
Projekt- und Eventmanagement die Projektplanung konkretisiert, das Projekt
durchgefltihrt und evaluiert.

Die Evaluierung, welche durch die Studierenden geplant und auch durchgefthrt
wurde, ergab eine grundsatzliche Zufriedenheit mit der eigenen Leistung. Es zeigten
sich aber auch zwei wesentliche Kritikpunkte: die Themenvorgabe durch die
Lehrenden und das Gruppenklima. Ebenfalls wurden die Ergebnisse der Evaluierung
im Team der Lehrenden besprochen und zentrale Lernergebnisse aus Sicht der
Lehrenden festgehalten. Diese flossen ebenfalls in die weitere Planung ein und
werden in den folgenden Kapiteln und in einer SW.0.T.-Analyse naher betrachtet.
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Die Analyse stellt somit auch das Ergebnis der ,Community of Investigators” der
bereits beschriebenen epistemologischen Grundsatze dar.

omplexe Problemsituation

eDurchflihrung eines Projektes
zur nachhaltigen und regionalen
Erndhrung

( R
Problemanalyse

eUmfeldanalyse, Risikoanalyse,

Ressourcenanalyse
\ J

( )
Identifizieren von Wissensdefiziten

*Wissensllicken identifziert in der Projektgruppe

\. J

Problembehandlung
Problembehandlung

Wissenserarbeitung

*Vorlesungen, Seminare und Selbststudium

Probleml6sung

eDurchfiihrung und Evaluierung des Projektes

Flexibilisierung und Verortung

eBesprechung und Reflexion der
Evaluierungsergebnisse

Abbildung 3: Darstellung des Konzeptes von problemorientierten Lernumgebungen
(nach Mdller Werder, 2013, S. 52).

Rahmenbedingungen

Der Projektstart war im Janner 2019 und nachdem der Projekttag am 7.12.2019
umgesetzt werden konnte, fanden im Janner 2020 noch Fokusgruppen zur
Projektevaluierung statt. Die Finanzierung des Projekts ergab sich aus einer
Forderung tber 300 Euro von der Padagogischen Hochschule Tirol, Sachspenden
von Lebensmittelproduzentinnen und -produzenten, dem Erlass der Standgebuhren
als Beitrag der Stadt Hall in Tirol und sehr viel In-Kind-Leistungen (Eigenengagement
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der Studierenden und teilweise auch der Lehrenden). Am Ende konnte ein kleiner
Wertschatzungsbeitrag erwirtschaftet werden, da die Speisen und Getranke
verkauft wurden und so blieb den Studierenden ein Betrag von 700 Euro. Sieben
Studierende — nach einem vierjahrigen Bachelorstudium im Fachbereich Ernahrung
an der Padagogischen Hochschule Tirol der Abschlussjahrgang 2020 — haben das
Projekt geplant und umgesetzt.

Ergebnisse und Diskussion

Lernprozesse, die auf die Entwicklung von nachhaltigkeitsrelevanten
Schllsselkompetenzen abzielen und die Auseinandersetzung mit dem Verhaltnis
von Individuum und Gesellschaft sowie mit unterschiedlichen Wertehaltungen in
den Fokus ricken, bendtigen eine adaquate didaktische Gestaltung dieser Prozesse.
Unter der Pramisse, dass Kompetenzen nicht vermittelt, sehr wohl aber erschlossen
und erlernt werden konnen (vgl. Weinert, 2001), muss ein Kontext angeboten
werden, der Erfahrungslernen und situiertes Lernen ermdglicht. Eine
Ermoglichungsdidaktik (Arnold & Lermen, 2005, S. 59) mit Fokus auf
problemorientiertes Lernen schuf die Basis fur dieses Projekt, in dessen Rahmen
Gelegenheit geboten wurde, um Lernenden eigenstandiges Handeln zu
ermoglichen. Daher widmet sich das nachfolgende Kapitel zuerst den
Handlungsmaoglichkeiten dieses Projekts.

Handlungsmaoglichkeiten

Im Diskurs darlber, Uber welche Schlisselkompetenzen Individuen verfiigen sollten,
um ihr Leben sowie das gesellschaftliche Umfeld emanzipatorisch mitgestalten zu
konnen, wird haufig das Konzept der ,Gestaltungskompetenz® genannt.
,Gestaltungskompetenz bezeichnet die Fahigkeit, Probleme nicht nachhaltiger
Entwicklungen erkennen und Wissen Uber nachhaltige Entwicklung wirksam
anwenden zu konnen” (de Haan et al, 2008, S. 12). Sie umfasst zwolf
Teilkompetenzen® und soll Individuen zur Partizipation an Prozessen einer
nachhaltigen Entwicklung befahigen (Rieckmann et al,, 2014, S. 8).

Da Ernahrung — schon allein zur Stillung des Grundbedurfnisses — unmittelbar mit
Handlungen verknupft ist, ist der Lebensbezug direkt gegeben. Essen spielt beim
okologischen Fullabdruck eine wesentliche Rolle — ergibt sich aus diesem Bereich
doch der Hauptanteil des FuBbadrucks eines durchschnittlichen Osterreichers (vgl.
BMK, 2020). Aufgrund der Niederschwelligkeit und schnellen Umsetzbarkeit von
verandertem  Verhalten ist dies ein idealer AnknUpfungspunkt fur

5 Kompetenz zur Perspektiviibernahme, Kompetenz zur Antizipation, Kompetenz zur Disziplinen Ubergreifenden
Erkenntnisgewinnung, Kompetenz zum Umgang mit unvollstdndigen und Uberkomplexen Informationen,
Kompetenz zur Kooperation, Kompetenz zur Bewaltigung individueller Entscheidungsdilemmmata, Kompetenz zur
Partizipation, Kompetenz zur Motivation, Kompetenz zur Reflexion auf Leitbilder, Kompetenz zum moralischen
Handeln, Kompetenz zum eigensténdigen Handeln, Kompetenz zur Unterstiitzung anderer (vgl. de Haan et al,
2008).
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Handlungsmaglichkeiten in Hinblick auf nachhaltige und klimavertragliche
Konsumhandlungen (angekoppelte Handlung).

Wissen, Verstehen, Handeln — diese Kompetenzebenen maoglichst eng miteinander
zu verflechten und Wissen in Handeln zu Ubersetzen, war das Ubergeordnete
Projektziel, synchron mit dem Hauptanliegen der Bildung fur nachhaltige
Entwicklung. Die grundlegenden fachwissenschaftlichen Konzepte der nachhaltigen
Erndhrung (z. B. die sieben Grundsatze einer nachhaltigen Ernahrung nach von
Korber et al., 2012) wurden mit Methoden aus dem Projektmanagement verbunden
und, um wirksames Handeln erlebbar zu machen, in konkrete Handlungs- und
Gestaltungsmaoglichkeiten tUberfuhrt. So wurden zum Beispiel schon in der Planung
des Christkindlmarktstandes Kernbotschaft flr potenzielle Besucherinnen und
Besucher uberlegt, wie unter anderem Gemduse als Hauptzutat anzubieten und
Fleisch als besondere Ressource zu sehen. Als evidenzbasierte Modelle wurden hier
Flexitarier sowie die Planetary Health Diet (Willett, Rockstrom, Loken, Springmann,
Lang, Vermeulen, Garnett, Tilman, DeClerck, Wood, Jonell, Clark, Gorden, Franzo,
Hawkes, Zurayk, Rivera, Vries, Sibanda & Murray, 2019) in der Konzeption des
Projektes bertcksichtigt. Das oberste Credo lautete ,Qualitat vor Quantitat”. Das
Projekt bot einen direkten Handlungsbezug und es wurde bewusst ein
auer(hoch)schulischer Lernraum gewahlt, um den Transfer zu erleichtern — von
der Hochschule in die Gesellschaft, dahin, wo ich Menschen erreichen kann.

Wichtig war es aber, auch hierbei Systemwissen anzubieten. Dies wurde durch die
Verknupfung der unterschiedlichen Lehrveranstaltungen intensiviert, durch
transdisziplinares Wissensverstandnis. Die Umsetzung eines Projektes im Bereich
nachhaltige Ernahrung braucht nicht nur Wissen zur Ernahrungsokologie, sondern
auch praktische Umsetzungsideen und Know-How zur Organisation und Planung,
also  Handlungswissen und schliellich auch  Wirksamkeitswissen. Die
Interdisziplinaritat war auch fir die Dozierenden ein grofler Gewinn. In der
Vergangenheit hatten sich die Studierenden haufig eine engere Vernetzung der
Lehrveranstaltungen gewtinscht. Wenn auch in der Evaluierung des Projektes eine
noch bessere Abstimmung zwischen den Lehrveranstaltungen als winschenswert
genannt wurde, so empfanden doch alle diesen ersten gro3en Versuch als sehr
gelungen.

Gemeinsam wurden Gestaltungsspielraume eroffnet, um Handlungen bewusst zu
erleben und spater zu reflektieren. Ein Fokus wurde wahrend des Projekts auch auf
Handlungsalternativen gelegt. So war es unser Ziel als Lehrende, diese Palette an
Maoglichkeiten zu erweitern und die Studierenden darin zu bestarken, eventuelle
Dilemmata auch aushalten zu lernen. Konkret gestaltete sich die Akquise von
Lebensmittelspenden schwieriger als erhofft. Es erklarte sich zum Beispiel ein
regionaler Grol3bauer bereit, das Team mit Erntertickstanden zu unterstitzen. Wir
bekamen von ihm Frichte und Gemuse, welche nicht der Norm entsprachen.
Obwohl dies im Sinne der Nachhaltigkeit eine gute Option war (Vermeidung von
Lebensmittelabfallen), wurde den  Studierenden auch  Unverstandnis
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entgegengebracht, da Lebensmittel aus rein biologischer Landwirtschaft — im
Idealfall aus kleinstrukturierter Produktion — zu bevorzugen gewesen waren (z. B.
den Kriterien eines Green Events entsprechend, vgl. BMK, 2020). Der Kompromiss
fur uns als Lehrpersonen war es, realistische weiche Handlungsziele zu erreichen
(vgl. Hirschfelder, 2018). In diesem Fall war es unserer Meinung nach auch legitim,
Lebensmittel aus konventionellem Anbau des Grol3betriebes anzunehmen. Diesen
Schluss lieRen wir die Studierenden aber selbst ziehen, wollten wir doch ihre
Gestaltungskompetenz fordern, in diesem Fall die Teilkompetenzen: ,Kompetenz
zum Umgang mit dberkomplexen Informationen”, ,Kompetenz zur Bewaltigung
individueller Entscheidungsdilemmmata“ und ,Kompetenz zum moralischen Handeln”
(vgl. de Haan, 2008).

Aus der Theorie ist bekannt, dass das aktive Erleben von Selbstwirksamkeit zu einer
erhohten Umwelthandlungskompetenz flihren kann (vgl. Roczen, Kaiser & Bogner,
2010). Besonders wichtig im Projekt war es daher, den Studierenden ihre eigene
Selbstwirksamkeit aufzuzeigen und sie diese erleben zu lassen. Gemall den
hochschuldidaktischen Uberlegungen erfolgte die Problemldsung autonom, die
Studierenden hatten stets die Entscheidungsfreiheit und -hoheit und die Lehrenden
standen ihnen unterstitzend zur Seite. Dadurch, dass die Studierenden als
Expertinnen und Experten (im Sinne der Erndhrungskommunikation — ,Knowledge
breaking” und Aufklarungsarbeit) ihr eigenes Konzept entwickeln durften, haben sie
es auch als ihr eigenes angenommen und sind auch wirklich dahintergestanden.
Daraus resultierte eine hohe Identifikation mit dem Thema, was sich zum Beispiel
auch in den gewahlten Themen der Bachelorarbeiten widerspiegelte.

Outcomes des Lernprozesses

Inhaltlich rege diskutiert wurde das Konzept der Regionalitat und die fehlende
einheitliche Definition des Begriffes. Umso erfreulicher war es, dass die
Studierenden diese Debatte in einer ,Regiomap” visualisiert haben (Abb. 4).
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Abbildung 4: Regiomap der verwendeten Lebensmittel im Projekt Ajpenkdiche trifft Streetfood
(Victoria Fuchs).

Ebenso engagiert widmeten sich die Studierenden dem Ansinnen, den Anteil der
Ernahrung am okologischen Fulabdruck ins Bewusstsein der Gesellschaft zu
ricken. So betitelten sie ein kauflich zu erwerbendes Rezeptheft, welches sie den
Produkten beilegten, mit ,My Eco-Foodprint” (Abb. 4). In diesem Heftchen finden
sich die Rezepte, die die Studierenden zuvor in muhevoller Kleinarbeit eigens
entwickelt hatten. Ein Knackpunkt der Projektumsetzung war die Vermeidung von
Verpackungsmaterialien und so wurde entschieden, Buchweizenkorbchen
zuzubereiten. Dies stellte sich kichentechnisch als grolRe Herausforderung dar.
Umso kostlicher war der Erfolg, denn diese Korbchen wurden fir die Besucher a la
minute mit Gerstelrisotto (mit oder ohne Fleisch) oder als Dessert mit Honigmilch-
Espuma auf Bratapfelragout angeboten.

Abbildung 4: Deckblatt des Rezeptheftes ,My Eco-Foodprint” (Stud|erende des Abschlussjahrgangs 2020).
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Abbildung 5: Foto der Hauptspeise, zubereitet und serviert am 7.12.2019 in Hall in Tirol (Patrick Pallhuber).

Weiters boten die Studierenden selbstgebackenes Brot und Aufstriche (z. B.
Zwiebel-Chutney, Kirbis-Apfel-Aufstrich) zum Verkosten und auch zum Verkauf an,
sowie hausgemachte Suppenwdurze. Zu jedem einzelnen Gericht hatten sie sich
unzahlige Aspekte (passend zur nachhaltigen Ernghrung) Uberlegt und sich auf
einen gemeinsamen Weg geeinigt. Mega-Food-Trends (vgl. Ritzler, 2021), welche
Einzug in das kulinarische Konzept genommen haben, waren unter anderem:
GLOKAL - ,Brutal lokal’, ,Regional’, ,Seasonal Food®, ,Transparency’,
NACHHALTIGKEIT - ,Gourmet Gardening”, GENUSS - ,Ess-thetik’, ,Female
Connoisseures”. GESUNDHEIT — ,Plant Based Food“; QUALITAT - ,True Food",
,Ethic  Food”,; ALLTAG - ,New Snacking”. Zudem lauteten die direkten
Handlungsfelder, welche die Studierenden aufgegriffen haben: ,Resteverwertung
und Lebensmittelverschwendung®, ,Fleischarme und fleischlose Kost", ,Vegetarisch
Plus (Eat Lancet)", ,Seed-to-table/Region” sowie ,Sharing and Snacking — kleine
Portionen, grofe Wirkung” (letzteres Konzept aus: Riitzler, 2021).

Aulerdem entstand im Zuge des Projekts ein Text zur Veroffentlichung — vorweg
als Einladung, die unter anderem an Mitarbeitende der PHT ausgeschickt wurde, und
direkt nach dem Tag am Christkindlmarkt wurde auch ein Beitrag in der regionalen
Tageszeitung geschaltet.

Die (Erndhrungs-)Kommunikation war selbstredend zentrales Element und so
wurde einerseits Uber das Essen selbst gesprochen — Essen als vermittelndes
Element und quasi Turoffner — und andererseits Sprache selbst in den Fokus
genommen. Am Projekttag wurde auch den Besucherinnen und Besuchern
gegenuber klar kommuniziert: ,Es handelt sich hier um ein Bildungsprojekt und wir
wollen mit euch ins Gesprach kommen!”. So wurden im Vorfeld auch Materialien
erstellt, welche im Anschluss dann in einer ,Box" (angelehnt an die Gesunde BoXXX;
akzente Jugendinfo, 0. J.) gesammelt und auch in einer Schule prasentiert und mit
Schulerinnen und Schulern erprobt wurden. Diese Box ist jetzt eine Schatzkiste mit
Materialien (mit Infomaterialien, aber auch Ubungsanleitungen und interaktiven
Elementen), die in der Schule (Sek II) zum Einsatz kommen kann.
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Aufgrund der guten Vernetztheit der Studierenden war es schlussendlich auch
moglich, die meisten Kriterien eines Green Events umzusetzen (wenn man den
Stand entkoppelt vom restlichen Christkindlmarkt betrachtet). So wurde auch die
Maoglichkeit gesucht und gefunden, das Besteck und die Becher vor Ort HACCP-
gerecht zu waschen und wiederzuverwenden.

Wissenschaftliche Projektreflexion — S.W.0.T.-Analyse

Zur Reflexion des Projektes wurde eine systemische Situationsanalyse gewahlt,
welche die Chancen und Risiken des externen Umfelds aufzeigt, zugleich aber auch
die Starken und Schwachen des Projekts hinsichtlich seiner Ressourcen beleuchtet
(vgl. Wittmann, Leimbeck & Tomp, 2006). Die S.W.0.T.-Analyse wurde urspriinglich
an der Harvard Business School zur Weiterentwicklung von Unternehmen
eingesetzt. Insbesondere im Hinblick auf eventuelle Folgeprojekte oder auch
ahnliche Projekte an anderen Hochschulen erscheint das Rahmenmodell zur
strukturierten Darstellung der Erfahrungswerte und als Ankntpfungspunkt zur
Weiterentwicklung des Konzepts sinnvoll. Nach Projektabschluss wurden
Studierende und Lehrende in separaten Fokusgruppen gebeten, das Projekt zu
evaluieren. Die wichtigsten Ergebnisse finden sich in der nachfolgenden Tabelle
(Tab. 1).

Analyse interner Faktoren

S — STARKEN (strengths)

Studierendenteam: Die Studierenden
waren bereits im 7. Semester (von acht)
und in ihrer Ausbildung weit
fortgeschritten (hohes Kompetenzniveau).
Alle sieben waren fiirs Thema begeistert
und zeigten hohe Bereitschaft, das Projekt
umzusetzen.

Dozierendenteam: Auch die Lehrenden
zeigten ein hohes Mal} an Motivation,
zusammenzuarbeiten und Neues
auszuprobieren.

Anzahl der Lehrveranstaltungen:
Ausreichend Semesterwochenstunden
bzw. ECTS Punkte zur organisatorischen
und inhaltlichen Umsetzung der
hochschuldidaktischen Uberlegungen. (Es

nicht gut unterzubringen gewesen ware.).

hatte ja auch sein konnen, dass das ,Extra”

W — SCHWACHEN (weaknesses)

Studierendenteam: Die Gruppe war bereits
vor dem Projekt in zwei Kleingruppen
geteilt. Die dadurch entstandene
Gruppendynamik wirkte sich teilweise
negativ auf das Arbeitsklima aus (,nicht
immer Verlass aufeinander”,
,Aufgabenverteilung nicht immer fair").

Vorgabe: Das Setting Christkindlmarkt
wurde von den Studierenden als zu straffe
Vorgabe wahrgenommen
(,Bevormundung”).

Hochschuldidaktische Zielsetzung: Diese
wurde zwar vor Beginn des Projektes
innerhalb des Teams der Lehrenden
besprochen, hat sich aber im Laufe des
Projektes bei den einzelnen Beteiligten
leicht abgewandelt. Dies wurde durch die
Diskussion der Evaluierungs-ergebnisse
und das Schreiben dieses Beitrags
sichtbar.

2. Jahrgang 2020 | Ausgabe 2 | ISSN 2707-0905

145



Alpenkiiche trifft Streetfood

Analyse externer Faktoren

O — CHANCEN (opportunities)

Setting: Es erfolgte ein
Perspektivenwechsel vom formellen
Lernen in der Hochschule hin zum
informellen Lernraum in der Offentlichkeit.
Die ohnehin bereits vorhandene
Kundenfrequenz am Christkindlmarkt
erdbrigte eine intensive
Offentlichkeitsarbeit.

Kommunikationsraum: Es wurde am
Christkindlmarkt aktiv Raum gestaltet, um
Gelerntes zu vermitteln, und es wurde
Kommunikation gezielt genutzt, um nach
aulien hin sichtbar zu werden (auch
Begegnung mit potentiellen zukinftigen
Studierenden).

Hochschuldidaktische Entwicklung durch
eine Community of Investigators:
Ublicherweise sind Lehrende an
Padagogischen Hochschulen in der
Vorbereitung, Durchflhrung und
Nachbereitung von Lehrveranstaltungen
auf sich alleine gestellt. Dieses Projekt gab
die Moglichkeit, sich auf der Mikroebene
von hochschuldidaktischen Uberlegungen
auszutauschen und diese zu reflektieren.
Vom Austausch uber einzelne
Lehrveranstaltungs-einheiten oder
Prufungsfragen bis hin zur Planung einer
gesamten Lehrveranstaltung fallen alle
Bereiche unter diese Uberlegungen.
Evident wurde dieser Mehrwert auch in der
Diskussion der Notenvergabe.

Notenvergabe/Beurteilung:
Kompetenzorientierte Beurteilung kann im
Rahmen eines solchen Projekt auch eine
Chance sein. Peer-Feedback, Bewertungen
der Besucherinnen und Besucher, ein
neues Konzept der Mitarbeit (Kompetenz
der Partizipation), und viele Faktoren mehr
konnen schlussendlich zu einer
holistischeren Notengebung
herangezogen werden.

T - RISIKEN (threats)

Sponsoring/Finanzielles: Bis zuletzt blieb
unklar, ob ein Gewinn/
Wertschatzungsbeitrag fur die
Studierenden erzielt werden konne
(abhangig z. B. von Besucherzahlen). Als
Unterstutzung wurden schlussendlich
Sachspenden von
Lebensmittelproduzenten und ein
finanzieller Beitrag von der PHT akquiriert.
Auch wurden (von der Stadt Hall) die
StandgebUihren erlassen sowie Zugang zu
einer Kiche flirs Geschirr plus Reinigung
erwirkt. Dies flhrte dazu, dass das Projekt
auch in finanzieller Hinsicht ein Erfolg
wurde.

Zeitliche Planung: Die
Marktstandbetreuung war urspringlich bis
17:00 Uhr geplant. Es wurde jedoch
vollkommen auf die eintretende Dunkelheit
vergessen. Wegen des fehlenden Lichtes
musste der Markstand friher als geplant
aufgeraumt werden.

Kulinarische Planung: Da auch Produkte
als (Weihnachts-)geschenke im Vorfeld
vorbereitet und zum Verkauf angeboten
wurden, wurde die Haltbarmachung bei
einem Produkt zum Verhangnis. Es
musste auf die Schnelle ein neues
hergestellt und in Glaser verpackt und
etikettiert werden. Das Risiko, dass ein
Produkt oder Gericht misslingt, bestand zu
jedem Zeitpunkt, auch wenn die Gruppe
diesen Punkt minutids geplant und auch
sehr gut umgesetzt hat.

Fehlende Erfahrung der Lehrenden: Bisher
hatten die involvierten Lehrenden in dieser
Form und in diesem Studiengang kein
derartiges hochschuldidaktisches Konzept
umgesetzt.

Team- und Gruppenkompetenz als
Chance: im nachfolgenden Absatz
erlautert.

Tabelle 1: SW.0.T.-Analyse (eigene Darstellung).
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Team- und Gruppenkompetenz hat in den letzten Jahren im begleitenden
wissenschaftlichen Diskurs zur Bildung fur nachhaltige Entwicklung an Stellenwert
gewonnen (vgl. Weinert, 2007; Rauch et al., 2008). Das Zusammenspiel individueller
Kompetenzen ist fur das Losen einer gemeinsamen Aufgabe meist forderlich und
im Bildungsbereich zur nachhaltigen Entwicklung sogar wesentlich (Rauch et al,
2008, S. 13). So stand die Gruppe Studierender zwar einerseits vor der Schwierigkeit,
kooperieren zu mussen, was aufgrund der Gruppendynamik nicht immer ganz
einfach war, aber andererseits trug in der Kleingruppe von sieben Personen jede
Studierende einen Bereich als Hauptverantwortliche und am Ende zeigte sich, dass
in puncto Endergebnis die Summe der Leistung jedenfalls mehr war als nur die
Anzahl der Einzelteile ergab. Der subjektive Eindruck der Lehrenden war, dass das
gemeinsame Projekt die Kompetenzen der Gruppe zur Kooperation, zur
gemeinsamen Bewaltigung individueller Entscheidungsdilemmata, zur Partizipation
und schlussendlich auch zum eigenstandigen Handeln sowie in weiterer Folge zur
Unterstitzung anderer forderte. Diese Kompetenzen sind alle Teil der
Schlisselkompetenz Gestaltungskompetenz (de Haan, 2008, S. 8). Nachdem das
Projekt letztlich ein groRer Erfolg war (keine finanziellen Einbulien, viel Lob die
kulinarische und auch kreative Gestaltung des Standes betreffend, zahlreiche
Einzelgesprache zu Aspekten der nachhaltigen Ernahrung, und viele Indikationen
mehr), bleibt zu hoffen, dass das Team erkannt hat, dass gezielte Kooperation das
Losen komplexer Aufgaben — vor allem auch der BNE — ermdglicht. Im Bereich der
17 globalen Nachhaltigkeitsziele hat sich in dieser Hinsicht auch gezeigt, dass Essen
— also nachhaltige Erndhrung — alle 17 Ziele miteinander verbindet (vgl. Rockstrom
& Sukhdev, 2016). Jedenfalls wurde die Kooperation der fiinf Lehrenden, ihr
Zusammenschluss und das Nutzen ihrer Synergie als erleichternd und zielfihrend
erlebt.

Ausblick und Relevanz fiir die Hochschuldidaktik

Auf Basis der SW.0.T.-Analyse und der bisher dargestellten Erlauterungen erfolgt
abschliellend eine konkrete inhaltlich-curriculare Anregung und ein Ausblick in die
zukinftige hochschuldidaktische Gestaltung derartiger lehrveranstaltungs-
ubergreifender Projekte.

Curriculare Anregungen

Das Fundament fiir eine Integration der Prinzipien des ,Seed-to-table’-Konzeptes in
die Lehrplane lieferte unlangst die Europaische Kommission unter der Leitung von
Ursula von der Leyen. Mit der Entwicklung des ,European Green Deal“-Konzeptes
wurde dargelegt, wie Europa bis 2050 unter integrativen Wachstumsstrategien die
Wirtschaft, die Gesundheit und die Natur schitzen kann und damit die
Lebensqualitat der Menschen verbessern und zum ersten klimaneutralen Kontinent
werden konnte. Durch die Umstellung auf ein nachhaltiges Lebensmittelsystem
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konnten wirtschaftliche Chancen flr die Primarerzeuger eroffnet werden, womit
ihnen ein nachhaltiger Lebensunterhalt gesichert ware (Europaische Kommission,
2020,S. 2).

Ein Ansatz, um dies zu erreichen, ist die Strategie ,Farm-to-table”. Bei diesem
Konzept wird durch die Wertschatzung der einzelnen Lebensmittel die Moglichkeit
eroffnet, unsere Lebensweise, unsere Gesundheit und den Schutz der Umwelt zu
verbessern. Dies kann jedoch nur gewahrleistet werden, wenn die Verbraucherin und
der Verbraucher dazu motiviert werden, nachhaltige Lebensmittel zu kaufen und alle
Akteurinnen und Akteure innerhalb der Lebensmittelketten zuvor Benanntes als ihre
Verantwortung und Chance begreifen (Europaische Kommission, 2020, S. 3).

Als Beispiel dafiir rief Osterreich 2019 das ,Netzwerk Kulinarik” als Chance fiir eine
Direktvermarktung ins Leben. Ziel dieses Netzwerkes ist es, die nachhaltige
Lebensmittelproduktion in den jeweiligen Regionen zu fordern. Diese gemeinsame
Vermarktung soll erstmalig ein freiwilliges und einheitliches Qualitats- und
Herkunftssystem und eine gemeinsame Vertriebsstrategie mit zahlreichen
Mehrwerten im Sinne der Nachhaltigkeit ermdglichen (vgl. BMLRT, 2019).

Resiimee und Ausblick

Nachhaltigkeit braucht Zeit und Raum. Dieses Projekt konnte nur deshalb so
erfolgreich umgesetzt werden, weil ihm Jahre an Beziehungsaufbau und Unterricht
vorausgegangen sind. Das Projektteam hypothetisiert, dass ein Projekt mit diesem
Umfang nicht in den ersten Semestern machbar und auch nicht sinnvoll ware.
Spannend ware es, eine Befragung nach einem Jahr Berufspraxis durchzufthren,
um zu sehen, ob die Studierenden das Gelernte fur ihren Unterricht oder ihr
Eingebundensein im Schulleben nutzen konnten. Fur die Lehrenden ware dieser
,Nachhaltigkeitscheck” — die Nachforschung, ob der Transfer auch nachhaltig
gelungen ist — nach einer gewissen Zeit jedenfalls erstrebenswert und
wahrscheinlich auch erkenntnisreich.

Evident wurde, dass im Rahmen dieses Projekts im Tun und Handeln diverse
Wissenslucken besser geschlossen werden konnten. So wurde zum Beispiel die
Theorie zur ,Regionalitat” aus verschiedensten Blickwinkeln beleuchtet. Die
Diskussionen dazu waren weitreichend und dies ist ganz im Sinne der Bildung fur
nachhaltige Entwicklung (vgl. Rauch et al., 2008), denn schlussgefolgert wurde, dass
es das Konzept der Regionalitat fur den jeweiligen Kontext mit allen Beteiligten zu
diskutieren und zu reflektieren gilt.

Eine Herausforderung, welche das Projektteam der Lehrenden in zukinftigen
Projekten differenzierter I6sen mochte, ist die konkrete Notenvergabe. Darlber
hinaus ist festzustellen, dass die Beurteilung des Projekts selbst nicht rein als Note
darzustellen ist, sondern auch die Ruckmeldungen von Besucherinnen und
Besuchern und diejenigen der Studierenden selbst mit einbezogen werden mussen.
Diesbezlglich ist fur kiinftige Projekte eine noch umfassendere Evaluierung geplant.
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Es zeigt sich, dass Hochschulen jedenfalls ein geeigneter Ort flr kompetenz- und
werteorientierten Dialog zu nachhaltiger Entwicklung sind — so zum Beispiel im
Handlungsfeld nachhaltiger Erndhrung, da eine inter- und transdisziplinare
Umgebung geschaffen werden kann, die zur Partizipation bei problem-orientierten
Lernfragen einladt.

Projekte dieser Art sollten fixer Bestandteil der Ausbildung werden bzw. sein und
bleiben. Der ,European Green Deal” bietet Anlass zur verstarkten Einbettung in den
Unterricht. Die enge Verschrankung von Theorie und Praxis ist im Fachbereich
Ernahrung ohnehin inharent, aber die Anwendung und Umsetzung — z. B. in der
Verschrankung von Anbau und Kichenpraxis (,Seed-to-school kitchen”) — definitiv
noch starker umzusetzen.

Und dies alles gilt jetzt — wo die Welt den Atem anhalt und Covid-19 unser tagliches
Leben beschneidet — erst recht, denn, wie die Europaische Kommission im Mai 2020
schreibt:

,Die COVID-19-Pandemie hat ein Schlaglicht auf die Bedeutung eines
belastbaren und resilienten Lebensmittelsystems geworfen, das unter
jeglichen Umstanden weiter funktioniert und in der Lage ist, die Blrgerinnen
und Burger in ausreichendem Malde mit erschwinglichen Lebensmitteln zu
versorgen. Sie hat uns auch die Wechselwirkungen zwischen unserer
Gesundheit, unseren Okosystemen, Versorgungsketten, Verbrauchsmustern
und den Belastungsgrenzen unseres Planeten sehr bewusst gemacht. Es
liegt auf der Hand, dass wir viel mehr tun missen, um uns und den Planeten
gesund zu halten. ... Die Strategie ,Vom Hof auf den Tisch” ist ein neuer
umfassender Ansatz dafur, wie Europaerinnen und Europaer die
Nachhaltigkeit von Lebensmitteln wertschatzen. Sie eroffnet Moglichkeiten
dafir, unsere Lebensweise, unsere Gesundheit und den Schutz der Umwelt
zu verbessern. Die Schaffung eines forderlichen Lebensmittelumfelds, das
die Entscheidung fur eine gesunde und nachhaltige Ernahrung erleichtert,
wird der Gesundheit und Lebensqualitat der Verbraucher zugutekommen
und zudem die Gesundheitskosten flir die Gesellschaft senken." (ebd., 2020,
S.2)

Anmerkung — Danksagung

Unser groBBer und herzlicher Dank gilt dem Abschlussjahrgang 2020 der
Padagogischen Hochschule Tirol, den Studierenden des Fachbereichs Ernahrung,
die unsere Impulse aufgegriffen und so erfolgreich umgesetzt haben.

In alphabetischer Reihenfolge, DANKE an: Victoria Fuchs, Daniela Guggenberger,
Bettina Hausberger, Johanna Hofer, Lena Kerbler, Jessica Majoros, und Corinna
Zangerl!
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