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ABSTRACT

Ein bewusster Umgang mit unseren Nahrungsmitteln kann erlernt werden. In vielen
Unterrichtsfachern gibt es Moglichkeiten, den Schiilerinnen und Schiilern einen bewussten und
nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln ndherzubringen. Dafir ist es notwendig, die fachlichen
Kompetenzen in Verbindung mit den Sozial- und Personlichkeitskompetenzen zu fordern und zu
erweitern.

Aufgrund der Durchfiihrung eines Projekts, welches in dieser Arbeit genau beschrieben wird, konnte
festgestellt werden, dass sich das Bewusstsein der am Projekt teilnehmenden Personen in Bezug auf
einen nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln wesentlich verbessert hat. Auch die fachlichen
Kompetenzen der Schiilerinnen konnten dadurch erweitert und ausgebaut werden. Des Weiteren
wurde die Zusammenarbeit der involvierten Lehrpersonen geférdert und somit dienen die daraus
gewonnenen Erfahrungen sicherlich weiteren Projekten, welche zukiinftig an der Schule geplant sind.

Schulstufe: 10

Facher: Koch- und Servierkunde

Kontaktperson: Robert Rewitzer

Kontaktadresse: HLW Feldkirch, Ardezenbergerstralle 32, 6800 Feldkirch
Zahl der beteiligten Klassen: 1

Zahl der beteiligten Schiilerinnen 33

Urheberrechtserkléirung

Ich erkldre, dass ich die vorliegende Arbeit (=jede digitale Information, z.B. Texte, Bilder, Audio- und
Video Dateien, PDFs etc.) selbststidndig angefertigt und die mit ihr unmittelbar verbundenen Tdtigkei-
ten selbst erbracht habe. Alle aus gedruckten, ungedruckten oder dem Internet im Wortlaut oder im
wesentlichen Inhalt iibernommenen Formulierungen und Konzepte sind zitiert und durch Fufnoten
bzw. durch andere genaue Quellenangaben gekennzeichnet. Ich bin mir bewusst, dass eine falsche
Erkldrung rechtliche Folgen haben wird. Diese Erklédrung gilt auch fiir die Kurzfassung dieses Berichts,
sowie eventuell vorhandene Anhdnge.
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1 EINLEITUNG

Die Auswahl des Themas geschah aufgrund meiner Erfahrungen, die ich in den vergangenen Jahren
im Schuldienst machen konnte. So ist mir besonders bei den ersten Klassen aufgefallen, dass sich die
Schiilerinnen bis dato relativ wenig damit auseinandergesetzt haben, woher die verwendeten Le-
bensmittel stammen, wie sie produziert werden oder was unter einem nachhaltigen und bewussten
Umgang mit Lebensmitteln zu verstehen ist.

Durch meine Tatigkeit als Fachlehrer sehe ich allerdings viele Moglichkeiten, das Bewusstsein der Ju-
gendlichen fiir diese Thematik zu scharfen und gleichzeitig ihre fachlichen Kompetenzen zu fordern.
Mit meinem Projekt habe ich den Versuch gewagt, die haufig gestellte Frage, wie man die Jugendli-
chen fir einen reflektierten Umgang mit Lebensmitteln sensibilisieren kann, zu beantworten. Zu die-
sem Zweck, habe ich verschiedene Themenbereiche mit den Schiilerinnen geplant und durchgefihrt.

Um diese Arbeit verfassen zu kdnnen, habe ich mich mit den Themen Nachhaltigkeit, Regionalitat
und dem damit verbundenen ethischen Kontext in Bezug auf Nahrungsmittel in den vergangenen
Monaten intensiv auseinandergesetzt. Meine Recherchen zum Thema begannen bereits im August
2013. Dank einer groRen Auswahl an Fachliteratur, welche ich mir im Vorfeld ausgewahlt hatte,
konnte ich mich sorgfaltig auf das Verfassen dieser Arbeit vorbereiten. Reportagen und Filme zum
Gegenstand dieser Arbeit haben mir viele Einblicke zusatzlich gegeben.

Das Projekt beschéftigt sich in erster Linie mit der Herstellung von Lebensmitteln, welche ausschliel3-
lich aus der Region stammen. Auch die Anpassung an die Saison, also die Verarbeitung jener Le-
bensmittel, die in der vorherrschenden Jahreszeit vorkommen werden dabei berlicksichtigt. AuRRer-
dem ist es fiir die Projektgruppe sehr wichtig, auf natirliche Konservierungsmethoden zuriickzugrei-
fen, weshalb die Verwendung von kinstlichen Konservierungsstoffen vollig ausgeschlossen wird. Es
geht bei dem Projekt nicht darum, neue Methoden der Lebensmittelherstellung zu finden, sondern
darum, altbewahrte und natiirliche Herstellungsprozesse anzuwenden. Auf diese Weise kann bereits
vorhandenes Fachwissen der Schiilerinnen erweitert und neue Moglichkeiten einer regionalen und
nachhaltigen Produktion von Lebensmitteln, vermittelt werden. Die Arbeitsauftrage, welche die
Schillerinnen erhalten, sollen stets in Gruppenarbeiten erledigt werden, wodurch gleichzeitig eine
Forderung der sozialen Kompetenzen der Schiilerinnen geschieht. Dabei kbnnen auch jene Schiile-
rinnen, die noch weniger fachliches Wissen beziglich der Thematik haben, von den erfahrenen Mit-
schilerinnen profitieren und lernen. Die involvierten Lehrpersonen dieses Projektes werden den
Schillerinnen wahrend dieser Zeit als Berater und Beraterin beziehungsweise als Begleiter und Be-
gleiterin zur Verfligung stehen. Ein Schwerpunkt dieses Projektes, ist die Verknipfung verschiedener
Unterrichtsfacher mit den Themen der Regionalitat, der Nachhaltigkeit und den damit verbundenen
ethischen Gesichtspunkten.

Die Lehrinhalte und die Aufgabenstellungen werden dem Lehrplan fiir diesen Jahrgang und dem
Schultyp angepasst. Die durch das Projekt gewonnen Kompetenzen und Erfahrungen, werden den
Schillerinnen bei ihren zukiinftigen, beruflichen Tatigkeiten von Nutzen sein, wie beispielsweise das
Arbeiten im Team oder das selbststdandige Erledigen von Arbeitsauftragen.
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2 ZIELE

Dieses Projekt wird sich grundlegend mit drei Forschungsfragen befassen, die Aufschluss darliber ge-
ben sollen, inwiefern dieses IMST-Projekt die Einstellung der Schiilerinnen beeinflusst hat.

Folgende Ziele wurden auf Schiilerinnenebene sowie auf der Ebene der Lehrpersonen verfolgt.

2.1 Ziele auf Schiilerinnenebene

Im Zuge des von der Institution IMST geférderten Projektes sollen folgende Ziele auf Schiilerinnen-
Ebene erreicht werden:

Forderung der Bewusstseinsbildung: In einem kompetenzorientierten Unterricht soll die Handlungs-
kompetenz dahingehen geférdert werden, dass eine positive Einstellung zu genussvollem, bewuss-
tem und regionalem Essen im ethischen Kontext erzeugt und das Bewusstsein der Schiilerinnen fir
diese Thematik gesteigert wird.

2.2 Ziele auf Lehrerinnenebene

Ziele, welche auf Lehrerebene erreicht werden sollen:

Teamfahigkeit: Geplant sind viele Aktionen und Projekte an der Schule. Da viele dieser Aktionen fa-
cherlbergreifend organisiert werden, sind die Zusammenarbeit und die Absprache mit den Kollegen
und Kolleginnen sehr wichtig, wodurch die Teamfahigkeit innerhalb des Kollegiums geférdert und ge-
starkt wird.

Anderung des eigenen Rollenverstindnisses: Wahrend der Durchfithrung des Projekts kénnen die
Lehrpersonen die Rolle eines Lernbegleiters bzw Beraters einnehmen und sich selbst in einen neuen
Lehrsituation kennenlernen. Der Projektleiter wird noch zusatzlich die Funktion eines Organisators
Ubernehmen.

2.3 Verbreitung der Projekterfahrungen
Lokal

Am Montag, dem 09.September, wurde der Fachgruppe das geplante Projekt im Zuge der Eroff-
nungskonferenz vorgestellt.

Eine weitere Prasentation des Projektes fand am 08.12.2013 im Rahmen einer internen Schulveran-
staltung statt.

AuRerdem wurde das Projekt am 10. Januar 2014 den Besucher/innen des Informationsabends unse-
rer Schule an einem dafiir vorbereiteten Info-Stand, welchen Schiilerinnen der Projektgruppe betreu-
ten, prasentiert.

SchlieBlich stellten alle Teilnehmerinnen dieses Schulprojektes die durchgefiihrten Aktionen beim
Projektabschlussabend an der Schule, am 20. Februar 2014, 120 Besuchern vor.

Regional

In der Lokalpresse (Feldkircher Anzeiger) erschien am 27.02.2014 ein Bericht (iber diese Projektab-
schlussveranstaltung. Dieser Bericht wurde auch lber die Internetseite der Vorarlberger Nachrichten
(vol.at) verbreitet.

Weitere Verbreitungen der Projekterfahrungen erfolgten tUber den Internetauftritt der Schule sowie
Uber diverse Facebook-Foren.
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3 DURCHFUHRUNG

Im Marz 2013 fand an der Padagogischen Hochschule Tirol in Innsbruck im Rahmen des fachdidakti-
schen Unterrichtes eine Informationsveranstaltung zum Thema ,IMST-Projekte” statt. Da ein Projekt
an der Schule in Verbindung mit der bevorstehenden Bachelorarbeit gut vorstellbar war, wurde Mitte
April 2013 fur die Durchflihrung eines IMST-Projektes angesucht.

Nach der Einreichung des Projektantrages bei der IMST-Kommission und deren Genehmigung folgten
noch diverse Besprechungen zu organisatorischen Fragen mit der Direktion und der Fachvorstand-
schaft an der Schule. Wichtige Punkte bei diesen Besprechungen waren verschiedene Terminsetzun-
gen sowie die Kompatibilitdt der Lehrstoffverteilung und den Projektthemen. Anschliefend wurde
mit den Kolleginnen und Kollegen, die facherlibergreifende Erarbeitung des Themas vorstellt und be-
sprochen. Dabei entwarf man einen groben Ablauf und einen zeitlichen Rahmen.

Ein weiterer Schwerpunkt der Projektvorbereitung war die Planung der Evaluationsmoglichkeiten.
Vor Schuljahresbeginn entstand ein Fragebogen, welcher am Projektbeginn von den teilnehmenden
Schilerinnen ausgefiillt wurde. Durch diesen Fragebogen konnte noch vor Projektbeginn der ,,Ist-
Zustand” der Gruppe beziiglich der Thematik eruiert werden.

Zum Abschluss des Projektes fiillten die Schiilerinnen den gleichen Fragebogen noch einmal aus,
wodurch eine Verdnderung ihrer Einstellungen durch die Projekterfahrung deutlich gemacht werden
konnte.

3.1 Beschreibung des Projektablaufes

Am Donnerstag, den 19.09.2014 wurde den Schilerinnen der zweiten Klasse wahrend einer fach-
praktischen Unterrichtseinheit das Projekt mit dem Titel ,,Bewusstseinsbildung und Erwerb von Fach-
kompetenz hinsichtlich der Verarbeitung von nachhaltigen und regionalen Nahrungsmitteln im ethi-
schen Kontext” vorgestellt. Dabei wurden die Schiilerinnen informiert, welche Aktionen in den kom-
menden Wochen und Monaten durchgefiihrt werden. Die allgemeine Reaktion der Schilerinnen war
dabei sehr positiv und sie zeigten reges Interesse an den geplanten Projekten. Auch die Idee, das
Thema facheribergreifend zu erarbeiten, wurde ausfiihrlich erldutert. Nachdem die Schiilerinnen der
Teilnahme an diesem Projekt zugestimmt hatten, konnte mit der ersten gemeinsamen Terminpla-
nung begonnen werden.

3.2 Die Gestaltung des Projektunterrichtes

Die Projektteilnehmerinnen der 2A sind im fachpraktischen Unterricht (Koch- und Servierkunde) in
zwei Gruppen aufgeteilt. Die Gruppen sind dabei abwechslungsweise in den Lehrkiichen bezie-
hungsweise in der Betriebskiiche tatig.

Wahrend der Projektzeit wurden die Schiilerinnen von der Fachkollegin- Dipl.Pad. Melitta Gopp auch
im Sinne des Projektes unterrichtet, wobei darauf geachtet wurde, dass die Projektinhalte nicht von
den Inhalten des Lehrplans abweichen.

3.3 Projektdokumentation

Im folgenden Abschnitt werden die verschiedenen Phasen des Projektablaufes chronologisch be-
schrieben. Die Gesamtdauer des Projektes lag bei fiinf Monaten. Die Beschreibung der verschiede-
nen Aktionen sowie die Beobachtungen und die daraus gewonnenen Schliisse wurden durch das
Flihren eines Lehrertagebuches dokumentiert.
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Aktionen und Projekte im September 2013

Nachdem die Schilerinnen der 2A am 19.September 2013 mit dem Projekt vertraut gemacht wur-
den, begann die erste Einflihrungsphase, welche sich primar mit dem Thema ,Saisonalitat” ausei-
nandersetzte. Die Schiilerinnen erhielten den Auftrag, herauszufinden, welches Obst und welches
Gemdiise derzeit geerntet und auf den Markten der ndheren Umgebung angeboten wird. Im fachprak-
tischen Unterricht verarbeiteten die Schiilerinnen die saisontypischen Obstsorten zu Marmeladen
und Kompott. Dadurch konnten die neue Erkenntnisse zu verschiedenen Konservierungsmethoden
sammeln.

Aktionen und Projekte im Oktober 2013

Der Oktober 2013 stand ganz im Zeichen der Verarbeitung von heimischem WeiRkohl zu selbst her-
gestelltem Sauerkraut. Im fachtheoretischen Unterricht erfuhren die Projektteilnehmerinnen, wie
WeilRkohl durch den Vergarungsprozess und die dadurch entstehenden Milchsdurebakterien konser-
viert werden kann. Etwa 80 Kilo WeilRkohl wurden auf diese Weise zu Sauerkraut verarbeitet. Vom
Putzen Uber das Hobeln bis hin zum Einstampfen und Wiirzen der Krautképfe konnten die Schilerin-
nen den Herstellungsprozess selbst erleben und dadurch bestens nachvollziehen. Wahrend den
nachsten Wochen wurde der Konservierungsprozess immer wieder beobachtet und in der Projekt-
mappe dokumentiert.

Aktionen und Projekte im November 2013

Die Herstellung von Likéren und Ansatzschndpsen und die
damit verbundene Konservierungsmaoglichkeit durch die alko-
holische Garung war das Thema in diesem Monat. Die dafiir
benotigten Beeren und Friichte wurden zum Teil von den Pro-
jektteilnehmerinnen selbst gesammelt und stammten aus-
schlieBlich aus der ndheren Umgebung. Die Beschriftung der
Flaschenetiketten war ein weiterer Projektpunkt. Dabei konn-
ten die Teilnehmerinnen ihre Kreativitat unter Beweis stellen. Schiilerinnen bei der Herstellung
Die Likdre wurden genau kalkuliert und berechnet, dass letzt- von Sauerkraut.

endlich der Flaschenpreis festgestellt werden konnte.

,Der bei der alkoholischen Garung entstandene Alkohol wirkt konservierend. So lassen sich bei-
spielsweise auch Lebensmittel durch Einlegen in hochprozentigen Alkohol (mindestens 14 bis 20 Vo-
lumenprozent) konservieren, da der Alkohol Mikroorganismen abtéten.” (web05
lebensmittellexikon, 2013)

Aktionen und Projekte im Dezember 2013

Die Verarbeitung von Schweinefleisch aus artgerechter und biologischer Tierhaltung zeichneten die
Projektaktionen im Monat Dezember aus. Wahrend dieser Zeit wurde ein halbes Schwein, welches
die Projektgruppe von einem Partnerbetrieb zur Verfligung gestellt bekam, nachhaltig verarbeitet.
Unser Projektziel bei dieser Aktion war, den Schilerinnen zu veranschaulichen, wie man aus allen
Fleischteilen sowie den Knochen und Schwarten Lebensmittel gewinnen kann. Somit wurde das ge-
samte halbe Schwein restlos verarbeitet. Zusatzlich erlernten die Projektteilnehmerinnen die Herstel-
lung von Grundsaucen und die Wurstproduktion.

In Zusammenhang mit der Verarbeitung des Schweins konnte ihnen auBerdem die Konservierung des
HeilRrducherverfahrens im fachtheoretischen Unterricht erldutert werden: ,,Wenn rohes Fleisch oder
roher Fisch Gber wenige Stunden hinweg bei einer Temperatur von 50 bis 85 Grad Celsius gegart und
konserviert werden, spricht man von HeiRrauchern. (Beim Kaltrduchern liegen die Temperaturen bei
maximal 25°C). So behandelte Lebensmittel sind nur wenige Tage haltbar und fir den baldigen Ver-
zehr gedacht. Beim Heiflrduchern wird die Temperatur nicht durch das Verbrennen des Rauches
(Rduchermaterial), sondern durch eine zusatzliche Heizquelle in der Raucherkammer erreicht.”
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(web04 Wikipedia, 2014) Durch diese Konservierungsmethode wird die Haltbarkeit und die
Lagerfahigkeit um ein Vielfaches erhoht.

Aktionen und Projekte im Januar 2014

Im Januar 2014 beschaftigte sich die Projektgruppe hauptsachlich mit der Herstellung von Brot und
Backwaren. Alle Zutaten, die fiir die Herstellung von Brot und Backwaren bendétigt wurden, stamm-
ten aus dem GrolRRraum Feldkirch. Das Mehl bezogen die Schiilerinnen hauptsachlich von der Firma
»Vorarlberg Mehl“ und zum Teil wurden auch verschiedene Getreidesorten an der Schule wahrend
des fachprakischen Unterrichtes selbst geschrotet. Zudem wurde als Triebmittel fiir die Roggenbrote
der dafiir benétigte Sauerteig selbst gezogen und verwendet. In Summe stellte die Projektgruppe
flinf verschiedene Brotsorten her. Der Aufbau eines Stationenbetriebes in der Betriebskiiche ermdg-
lichte den Schiilerinnen, sich ein Bild tber die verschiedenen Herstellungsprozesse zumachen. Ein
Teil der Projektgruppe beschéftigte sich mit der Entwicklung einer eigenen Brotsorte.

Bei diesen Unterrichtseinheiten war der facheribergreifende Unterricht besonders gefragt. In den
fachtheoretischen Unterrichtsstunden, erweiterten die Schiilerinnen ihr Wissen beziiglich Waren-
kunde und den chemischen Abldufen, die bei der Herstellung von Broten vollzogen werden und diese
Vorkenntnisse bildeten anschlieBend die Grundlage fiir die praktischen Unterrichtseinheiten in der
Betriebskiiche.

Brotback Aktion

Aktionen und Projekte im Februar 2014

Am 20. Februar wurde am Institut St. Josef in Feldkirch der IMST-Projektabschlussabend abgehalten.
Die Vorbereitung und die Organisation fur diese Veranstaltung waren die hauptsachlichen Aufgaben
der Projektgruppe im Februar.

Die Schiilerinnen haben diesbeziiglich ein Veranstaltungsprogramm ausgearbeitet und es wurden
verschiedene Organisationsteams gebildet. Wahrend dieser Projektphase agierte der Projektleiter als
Koordinator und stand der Projektgruppe in beratender Funktion zur Verfligung.

Fir diesen Projektabschlussabend entwarfen die Schiilerinnen beispielsweise Einladungskarten, die
daraufhin gedruckt und versendet wurden. Zudem bekamen die verschiedenen Organisationsteams
genaue Arbeitsauftrage, was sie fiir diesen Abend vorbereiten bzw. wahrend dieser Veranstaltung
tun sollen. Das Hauptziel dieser Abendveranstaltung war, den geladenen Géasten einen Uberblick zu
verschaffen, welches Projekt die Klasse in den vergangenen Wochen durchgefiihrt und was sie wah-
rend dieser Zeit geleistet hat. Die Schiilerinnen prasentierten den Gasten diese Informationen mittels
einer Powerpoint-Prasentation sowie durch eine Diashow.

Im Anschluss an diesen Informationsteil wurden Verkaufsstande eréffnet, an denen die Besucher die
von den Schiilerinnen produzierten Produkte erwerben konnten. So wurden beispielsweise die
Fleisch- und Wurstwaren an einem Metzgereistand angeboten, wiahrend Brot und Backwaren am Ba-
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ckereistand verkauft wurden. Der Erlos dieser Veranstaltung wurde zum Teil flr einen caritativen
Zweck verwendet.

Diese Verkaufsaktion war so erfolgreich, dass am Ende der Veranstaltung alle Produkte restlos aus-
verkauft waren.

3.4 Projektzeitschrift

Der facherlbergreifende Unterricht betraf auch die Facher Deutsch und Informatik, in denen die
Schiilerinnen zu den verschiedenen Themen, die im Koch- und Servierkundeunterricht durchgenom-
men wurden, eine Projektzeitschrift gestalteten. Die Erarbeitung einer solchen Zeitschrift war mit
dem Lehrplan der beiden Facher gut in Einklang zu bringen, da in Deutsch fiir den zweiten Jahrgang
die journalistischen Textsorten im Vordergrund standen und in Informatik die graphische Aufberei-
tung von Texten gelehrt wurde.

Aus diesem Grund war es den Kolleginnen und Kollegen mdglich, die Inhalte in ihren reguldaren Un-
terrichtsstunden einzubauen und zu erarbeiten, wodurch auch die Schiller eine Erleichterung erfuh-
ren, da die Arbeitszeiten auBerhalb der Unterrichtszeiten gering gehalten werden konnten.

In Deutsch erarbeitete Mag. Jutta Raab mit den Schiilerinnen in acht Kleingruppen zu verschiedenen
Themen unterschiedliche Beitrage, die jeweils einen Bericht, einen Kommentar und einen Kreativteil
umfassten. Zu diesem Zweck mussten die Schiilerinnen ausfihrlich recherchieren, passende Fotos
gestalten und die erhaltenen Informationen sprachlich angemessen umsetzen. Auf diese Weise wur-
den die Themen Nachhaltigkeit, Regionalitdt, Lebensmittelverschwendung, Massentierhaltung, art-
gerechte Tierhaltung, Schweinemastbetrieb Gstach, Massenproduktion und weltweite Erndhrung fir
die Zeitschrift angefertigt. Diese Beitrdage gelangten anschliefend zu Dipl.Pad. Walter Gasser, der in
seinem Informatikunterricht die einzelnen Schiilertexte in eine ansprechende graphische Form
brachte.

Diese facheriibergreifende Zusammenarbeit gelang nur durch viele Gesprache und standigen Infor-
mationsaustausch unter den Lehrerkolleginnen. Insgesamt herrschte sowohl unter den Lehrerkolle-
gen als auch zwischen Lehrern und Schiilerinnen eine entspannte Arbeitsatmosphare und diese blieb
auch Uber die gesamte Projektdauer erhalten. Dies lag allerdings nicht nur an der harmonischen und
entspannten Zusammenarbeit zwischen den Lehrerkollegen, sondern wurde ein grofSes Stlick durch
die Begeisterungsfahigkeit der Schiilerinnen getragen.
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4 EVALUATIONSMETHODEN

Die Evaluationen des Projekts fanden durch das Ausfillen von Fragebogen, Lehrer-Schiilergesprachen
und das Fiihren eines Lehrertagebuches statt. Dabei wurden mehrere Ziele, welche im Rahmen des
Projekts lagen, ins Auge gefasst und verfolgt. Um sich ein allgemeines Bild von der Projektgruppe
machen zu kdnnen, wurde ein Erhebungsbogen mit grundlegenden Fragestellungen an die Gruppe
ausgeteilt. Derselbe Fragebogen wurde nach Abschluss des Projektes nochmals von der Gruppe aus-
gefillt. Dadurch soll aufgezeigt werden, wie sehr die durchgefiihrten Aktionen des IMST-Projektes
Einfluss auf die Teilnehmerinnen genommen haben und ob sie fiir Themen wie Erndhrung, Regionali-
tat, und Saisonalitat im ethischen Kontext sensibilisiert werden konnten

Als weitere Evaluierungsmethode wurde den Schilerinnen nach Abschluss des IMST-Projektes ein
Fragebogen mit drei Leitfragen zur Thematik via E-Mail zugesandt. Um die Anonymitat dieser Beant-
wortung zu gewahrleisten, fungierte eine Schiilerin als ,,Ubermittlerin“ zwischen den Projektteilneh-
merinnen und dem Projektleiter. Die Leitfragen an die Schilerinnen wurden am 25. Marz 2014 ver-
sendet. Der endgiiltige Ricklauf der Antworten war fir den 2. April 2014 anberaumt. Die in das Pro-
jekt involvierten Lehrpersonen bekamen auch einen Fragebogen ausgehandigt, welcher mittels Leit-
fragen beantwortet werden sollte.

Als eine wichtige Einrichtung haben sich die Gesprachsrunden am Ende einer Unterrichtseinheit mit
den Schilerinnen herausgestellt, da auftretende Probleme sowie weitere Vorgehensweisen sofort
mit den Teilnehmerinnen besprochen werden konnten. AuRerdem war den Schiilerinnen eine Feed-
back-Runde am Ende einer Unterrichtseinheit sehr wichtig, um eventuelle Unklarheiten zu beseiti-
gen. Diese Feedback-Runden leisteten einen Uberaus wertvollen Beitrag, um ein gutes Lehrer-
Schilerverhaltnis aufzubauen und auch zu erhalten. Das Arbeitsklima wurde dadurch in den folgen-
den Unterrichtseinheiten deutlich gesteigert.
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5 ERGEBNISSE

Die Ergebnisse der Projektevaluation wurden durch das Auswerten eines Anfang- und Endbefra-
gungsbogens ermittelt

Im folgenden Abschnitt dieser Arbeit werden die Evaluationsergebnisse mittels Diagrammen an-
schaulich gemacht. Eine schriftliche Zusammenfassung und ein sich daraus ergebendes Fazit sollen
diese Forschungsergebnisse noch genauer verdeutlichen.

5.1 Evaluierung der Ziele auf Schiilerinnenebene

Bei der ersten Befragung der Projektgruppe nahmen 30 der 33 Schiilerinnen Teil (N=30). Drei der
Schiilerinnen konnten krankheitsbedingt nicht an der ersten Umfrage teilnehmen. Diese drei Schiile-

rinnen, waren folglich auch von der Endbefragung ausgenommen. (N=30)

Frage 1: Hast du dich bereits mit der Thematik ,,Nachhaltige Erndhrung“ auseinandergesetzt?

4 N
ja eher ja eher nein nein
m 1. Befragung Sept. 2013 4 7 14 5
M 2. Befragung Madrz 2014 16 13 1 0
\ J

Diagramm 1 Vergleich Anfangs- und Endbefragung zur Frage: Hast du dich bereits mit der Thematik
,Nachhaltige Erndhrung” auseinandergesetzt?

Bei der Erstbefragung haben vier Schilerinnen die Frage mit ,ja‘ beantwortet. sieben Schilerinnen
mit ,eher ja‘, 14 mit ,eher nein’ und flinf der Befragten gaben ,nein‘ zur Antwort. Die Endbefragung
ergab: 16 Schilerinnen beantworteten die Frage mit ,ja‘; 13 Schiilerinnen mit ,eher ja‘, eine Person
mit ,eher nein’.

Diese Frage wird, wie folgt, interpretiert: Bei der Erstbefragung konnte festgestellt werden, dass sich
relativ wenige Schiilerinnen mit der Thematik auseinandergesetzt haben. Durch das IMST-Projekt
wurden viele Projektteilnehmerinnen mit dem Thema , Nachhaltige Erndhrung” vertraut gemacht.
Dies zeigt die Entwicklung durch die Endbefragung deutlich.
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Frage 2: Achtest du beim Einkauf von Lebensmitteln darauf, dass sie regionaler Herkunft sind, bzw.
aus biologischem Anbau stammen?

4 N

mll —

immer ab und zu eher selten nie
m 1. Befragung Sept. 2013 3 16 10 1
M 2. Befragung Marz 2014 6 21 3 0
o J

Diagramm 2 Vergleich Anfangs- und Endbefragung zur Frage: Achtest du beim Einkauf von Lebens-
mitteln darauf, dass sie regionaler Herkunft sind bzw. aus biologischem Anbau stammen?

Bei der Erstbefragung hatten drei Schiilerinnen die Frage mit ,immer‘ beantwortet. 16 Schiilerinnen
mit ,ab und zu’, zehn mit ,eher selten’ und eine der Befragten meinte ,nie‘. Die Endbefragung ergab:
Sechs Schiilerinnen beantworteten die Frage mit ,immer’; 21 Schilerinnen mit ,ab und zu’, drei Per-
sonen mit ,eher selten’ und keine der Befragten antwortete mit ,nie’.

Bei diesem Vergleich kann festgestellt werden, dass die Schiilerinnen nach dem Projekt vermehrt bei
ihren Einkdufen auf regionale Herkunft und auf Lebensmittel, die aus biologischem Anbau stammen,
achten. In den vielen fachpraktischen Unterrichtseinheiten haben die Schilerinnen meist Bio-
Produkte und Lebensmittel verarbeitet. Dadurch lernten sie die Vorziige kennen, welche diese Nah-
rungsmittel mit sich bringen. Folglich lasst sich die positive Bilanz dieser Fragestellung damit begriin-
den.
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Frage 3: Verwenden deine Eltern Lebensmittel, die aus der Region stammen?
4 N

e —
meistens ab und zu eher nicht nie ich VYeIB es
nicht
m 1. Befragung Sept. 2013 16 11 2 0 1
M 2. Befragung Marz 2014 20 9 1 0 0
N\ J

Diagramm 3 Vergleich Anfangs- und Endbefragung zur Frage: Verwenden deine Eltern Lebensmittel,
die aus der Region stammen?

16 Schilerinnen antworteten bei der Erstbefragung auf diese Frage mit ,meistens’, elf mit ,ab und
zu’, zwei der Befragten mit ,eher nicht’ und eine Schilerin mit ,ich weil} es nicht’. Die Endbefragung
ergab: 20 Schiilerinnen beantworteten diese Frage mit ,meistens’, neun mit ,ab und zu’, eine Schiile-
rin mit ,eher nicht’ und keine der Befragten, mit ,ich weil} es nicht’ beziehungsweise mit ,nie’.

Bei dieser Frage wird deutlich, dass die Beschaftigung mit dem Thema Regionalitdt im Schulunterricht
keinen Einfluss auf das Erndhrungsverhalten der Eltern genommen hat. Moglicherweise geschieht ei-
ne solche Einflussnahme erst nach einem langeren Zeitraum.
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Frage 4: Kaufen deine Eltern Bio-Produkte?
4 N

m

[ | —
immer abund zu | eherselten nie ich VYeIB e
nicht
m 1. Befragung Sept. 2013 3 19 5 2 1
M 2. Befragung Marz 2014 2 25 3 0 0
N\ %

Diagramm 4 Vergleich Anfangs- und Endbefragung zur Frage: Kaufen deine Eltern Bio-Produkte?

Diese Befragung beantworteten drei Schillerinnen mit ,immer’, 19 mit ,ab und zu’, fiinf meinten ,eher
selten’, zwei gaben ,nie’ an und eine Schilerinnen ,ich weil es nicht’. Die Endbefragung zu dieser
Fragestellung ergab: Zwei Personen meinten ,immer’, 25 beantworteten die Frage mit ,ab und zu’,
drei gaben ,eher selten’ an.

Interpretation: Hier ldsst sich feststellen, dass das Thema ,,Einkauf von Bio-Lebensmitteln” doch eine
gewisse Gewichtung erhalten hat. Durch eine erkennbare Zunahme an Bio-Einkdufen, kann davon
ausgegangen werden, dass die Thematik zu Hause des Ofteren aufgegriffen wurde.
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Frage 5: Ich achte beim Einkauf von Lebensmitteln auf Giitesiegel und Umweltzeichen.

4 N
immer meistens eher nicht nie
m 1. Befragung Sept. 2013 2 13 12 3
M 2. Befragung Marz 2014 1 16 13 0
\ J

Diagramm 5 Vergleich Anfangs- und Endbefragung zur Frage: Ich achte beim Einkauf von Lebensmit-
teln auf Gutesiegel und Umweltzeichen.

Bei der Erstbefragung gaben zwei Projektteilnehmerinnen ,immer‘ an, 13 meinten ,meistens’, zwolf
,eher nicht’ und drei der Befragten antworteten mit ,nie’. Die Zweitbefragung ergab: Eine Schiilerin
gab ,immer’ zur Antwort, 16 Schilerinnen meinten ,meistens’, 13 ,eher nicht’ und keine Schiilerin
beantwortete die Frage mit ,nie’.

Diese Frage kann, wie folgt, interpretiert werden: Das Beachten von Giitesiegeln und Umweltzeichen
spielt eine nicht allzu groRe Rolle beim Einkauf von Lebensmitteln. Diese Einstellung wurde auch
durch das Projekt nicht verdandert.
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Frage 6: Ich kaufe eher Lebensmittel, die originell verpackt bzw. ansprechend prasentiert werden.
4 N

I B

jaimmer meistens eher selten
m 1. Befragung Sept. 2013 6 20 4
M 2. Befragung Marz 2014 4 17 9
o J

Diagramm 6 Vergleich Anfangs- und Endbefragung zur Frage: Ich kaufe eher Lebensmittel, die origi-
nell verpackt bzw. ansprechend prasentiert werden.

Von den Befragten gaben sechs Personen ,ja immer‘ an, 20 meinten ,meistens’ und vier ,eher selten’.
Die Zweitbefragung ergab, dass vier der Befragten die Frage mit ,ja immer‘, 17 mit ,meistens’ und
neun mit ,eher selten’ beantworteten.

Interpretation: Lebensmittel, die originell verpackt bzw. ansprechend prasentiert werden, haben kei-
ne groRe Bedeutung fiir die Projektteilnehmerinnen. Nach Abschluss des IMST-Projektes ist die Wich-
tigkeit der Art der Verpackung eher ricklaufig. Es ist festzustellen, dass die Schilerinnen ihr Bewusst-
sein in Bezug auf den Einkauf von Lebensmitteln erweitern konnten. Sie legen mehr Wert darauf, was
sich in der Verpackung befindet, als darauf, wie die Lebensmittel verpackt beziehungsweise prasen-
tiert werden.
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Frage 7: Wie sehr bewegt/beriihrt dich der Begriff ,,Massentierhaltung” emotional?
4 N

—
bewegt mich bewegt mich bewegF mich bewegt' mich gar
sehr weniger nicht
m 1. Befragung Sept. 2013 19 10 1 0
M 2. Befragung Marz 2014 20 10 0 0
o J

Diagramm 7 Vergleich Anfangs- und Endbefragung zur Frage: Wie sehr bewegt/berihrt dich der Be-
griff ,,Massentierhaltung” emotional?

Bei der Erstbefragung kam heraus, dass 19 Schilerinnen die Frage mit ,bewegt mich sehr’, 10 mit
,bewegt mich’, eine Person mit ,bewegt mich weniger’ und keine mit ,bewegt mich gar nicht’ beant-
wortet hat. Die Endbefragung ergab, dass 20 Schilerinnen meinten, dieses Thema ,bewegt mich
sehr’, zehn ,bewegt mich’, und keine Schilerin gab an, ,bewegt mich weniger’ beziehungsweise ,be-
wegt mich gar nicht’.

Es zeigt sich, dass die Projektteilnehmerinnen beziiglich der Thematik ,Massentierhaltung” bereits
vor dem Projekt sensibilisiert waren. Dies konnte offensichtlich durch die behandelten Unterrichts-
themen, speziell im Religionsunterricht, verstarkt werden. Auch im fachpraktischen und im Theorie-
unterricht war dieses Thema allgegenwartig.
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Frage 8: Wiirde es fiir unsere ndhere Umgebung groBe wirtschaftliche Vorteile geben, wenn wir
mehr Lebensmittel aus der Region verwenden wiirden?

4 N

- ——

ja eher nicht sicher nicht  |ich weil} es nicht
m 1. Befragung Sept. 2013 21 6 0 3
M 2. Befragung Marz 2014 25 2 0 3
\ J

Diagramm 8 Vergleich Anfangs- und Endbefragung zur Frage: Wiirde es fiir unsere ndhere Umgebung
groBe wirtschaftliche Vorteile geben, wenn wir mehr Lebensmittel aus der Region verwenden wiir-
den?

Die Ergebnisse der achten Frage ergaben, dass 21 Schiilerinnen mit ,ja‘, sechs mit ,eher nicht’, drei
mit ,ich weiR es nicht’, und keine mit ,sicher nicht’ die Frage beantworteten. Die Endbefragung
ergab, dass 25 Schilerinnen auf die Frage ,ja‘, zwei ,eher nicht’, drei ,ich weill es nicht’ und keine
Schilerin sicher nicht’ antworteten.

Interpretiert werden kann das Ergebnis folgendermaRen: Zwei Drittel der Schiilerinnen sind der Mei-
nung, dass es groRe wirtschaftliche Vorteile geben kann, wenn mehr Lebensmittel aus der Region ge-
kauft werden wiirden. Lediglich zwei Personen sind sich diesbezliglich noch unsicher. Auffallend ist,
dass auch nach dem Projekt zwei der Befragten eher nicht die Ansicht vertreten, dass der Einkauf re-
gionaler Produkte sich positiv auf die heimische Wirtschaft auswirken wiirde. Um diese Ansichten zu
verandern, misste diese Thematik moglicherweise in Verbindung mit den betriebswirtschaftlichen
Unterrichtsfachern nochmals angesprochen und erlautert werden.
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Frage 9: Gemeinsam mit meiner Familie zu essen, ist mir...
4 N\

|
sehr wichtig wichtig weniger wichtig |gar nicht wichtig
m 1. Befragung Sept. 2013 11 12 6 1
M 2. Befragung Marz 2014 14 15 1 0
- J

Diagramm 9 Vergleich Anfangs- und Endbefragung zur Frage: Gemeinsam mit meiner Familie zu es-
sen, ist mir...

Bei der Erstbefragung hielten es elf Schilerinnen fir ,sehr wichtig’, zwolf fiir ,wichtig’, sechs fur
,weniger wichtig’ und eine Person fiir ,gar nicht wichtig’, gemeinsam mit der Familie zu essen. Die
Endbefragung ergab, dass es 14 der Befragten fiir ,sehr wichtig’, 15 fir ,wichtig’, eine fur ,weniger’
und keine der Befragten fiir ,gar nicht’ wichtig erachteten, gemeinsam mit der Familie zu essen.

Die Einstellung beziiglich eines gemeinsamen Familienessens hat sich wahrend der Projektzeit deut-
lich verandert. Durch die Endbefragung kann man einen deutlichen Anstieg jener Schiilerinnen aus-
machen, die ein Essen im Kreise ihrer Familie als wichtig erachten.
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Frage 10: Ich nehme mir geniigend Zeit, um zu essen.
/ N

immer sehr oft eher seltener nie
m 1. Befragung Sept. 2013 9 12 9 0
M 2. Befragung Marz 2014 11 17 2 0
- J

Diagramm 10 Vergleich Anfangs- und Endbefragung zur Frage: Ich nehme mir genligend Zeit, um zu
essen.

Ich nehme mir geniligend Zeit, um mein Essen einzunehmen, beantworteten bei der Erstbefragung
neun Schilerinnen mit ,immer’, zwolf mit ,sehr oft’ und neun mit ,eher selten’. Keine der Schiilerin-
nen beantwortet diese Frage mit ,nie’. Die Endbefragung ergab, dass nun elf Schilerinnen die Frage
mit ,immer’, 17 mit ,sehr oft’ und zwei mit ,eher selten’ beantworteten. Auch bei der Endbefragung
gab keine Schiilerin an, sich nie Zeit zum Essen zu nehmen.

Dieses Ergebnis lasst erkennen, dass es fir die Teilnehmerinnen der Befragung immer wichtiger wird,
sich Zeit zum Essen zu nehmen. Es hat den Anschein, dass die Erndhrung nicht mehr als reine Not-
wendigkeit angesehen wird, sondern, dass das Bewusstsein beziiglich des Erndhrungsverhaltens
durch das Projekt gestiegen ist.
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Frage 11: Ich esse auch Lebensmittel, bei denen das Ablaufdatum kurz Giberschritten ist.

/

immer manchmal nie
m 1. Befragung Sept. 2013 9 16 5
M 2. Befragung Marz 2014 10 18 2

A\ J

Diagramm 11 Vergleich Anfangs- und Endbefragung zur Frage: Ich esse auch Lebensmittel, bei de-
nen das Ablaufdatum kurz Uberschritten ist.

Die Frage elf beantworteten bei der Erstbefragung neun Schiilerinnen mit ,immer’, 16 mit ,manch-
mal‘ und finf der Befragten mit ,nie’. Die Endbefragung ergab, dass diese Frage zehnmal mit ,immer,
18 mit ,manchmal’ und zweimal mit ,nie‘ beantwortet wurde.

Das Fazit aus dieser Fragestellung lasst sich, wie folgt, ziehen. Wahrend der Projektzeit wurde das
Thema ,,Mindesthaltbarkeitsdatum® bei Lebensmitteln sehr oft angesprochen und behandelt. Mit
den Schiilerinnen wurden des Ofteren Lebensmittel verglichen, bei denen das Mindesthaltbarkeits-
datum nur kurz tGberschritten wurde und welche noch im Rahmen der Haltbarkeit lagen. Den Projekt-
teilnehmerinnen wurde dabei erklart, wie das Haltbarkeitsdatum zustande kommt und was die Hin-
tergriinde eines solchen Datums sind. Durch direkte Vergleiche und Kostproben konnten die Schiile-
rinnen erkennen, dass kurz abgelaufenen Lebensmittel, bei denen die ordnungsgeméafRe Lagerung
auch beachtet wurde, durchaus noch bedenkenlos genossen werden kénnen.

Offensichtlich haben diese Vergleiche ihre Wirkung bei den Teilnehmerinnen nicht verfehlt, denn
immer mehr Schiilerinnen sind laut Endbefragung bereit, Lebensmittel auch nach dem Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums zu konsumieren.

Seite 21



Frage 12: Wenn ich esse, genieRe ich ganz bewusst meine Mahlzeiten.
4 N

R

immer manchmal eher selten nie
m 1. Befragung Sept. 2013 9 16 4 1
M 2. Befragung Marz 2014 10 19 1 0
o J

Diagramm 12 Vergleich Anfangs- und Endbefragung zur Frage: Wenn ich esse, genielRe ich ganz be-
wusst meine Mahlzeiten.

Bei der Erstbefragung beantworteten neun Projektteilnehmerinnen diese Frage mit ,immer’, 16 mit
,manchmal’, vier meinten ,eher selten’ und eine Befragte mit ,nie’. Die Endbefragung ergab: Zehn
Schiilerinnen beantworteten diese Frage mit ,immer’, 19 mit ,manchmal’, eine mit ,selten’ und keine
mit ,nie’.

Diese Fragestellung lasst sich folgendermalRen zusammenfassen: Es zeigt sich, dass es eine leicht an-
steigende Tendenz nach einer genussvolleren Nahrungsaufnahme gibt. Eine Projektteilnehmerin ge-
niellt nun ihre Lebensmittel bewusster als bei der Erstbefragung. Drei Schiilerinnen tendieren von ,e-
her selten’ zu ,manchmal’.

5.2 Evaluierung mit Hilfe von Leitfragen an die teilnehmenden
Schiilerinnen

Flir den Projektleiter war es ein Anliegen, die vergangenen Wochen und Monate mit Hilfe von Leit-
fragen zu evaluieren, da sich durch diese offene Fragestellung personlichere Antworten der Schiile-
rinnen erhofft wurden.

Alle 33 Projektteilnehmerinnen wurden mit folgenden drei Fragestellungen konfrontiert und zur Be-
antwortung der Fragen aufgefordert.

1. Hat sich deine Einstellung zu den Themen Nachhaltigkeit, Regionalitat und Bewusstsein gedndert?
Wenn ja, - inwiefern?

2. Welches fachliche Wissen konntest du dir durch das Projekt aneignen?
3. Welches personliche Fazit ziehst du nach Abschluss unseres IMST-Projekts?

Den Schiilerinnen wurde vor Beginn ihrer Beantwortungen, wahrend einer fachtheoretischen Unter-
richtseinheit, die Fragen genau und detailliert erklart. AuBerdem wurde den zu Befragenden die
Wichtigkeit dieser Umfrage nahegebracht. Die Befragung erfolgte anonym und wurde Anfang April
2014 abgeschlossen.
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5.2.1 Ergebnisse der gestellten Leitfragen

Am 06.April wurden die letzten Antworten auf die Fragestellungen via E-Mail zugesandt. Alle 33 Pro-
jektteilnehmerinnen haben sich an der Umfrage beteiligt und ihre Antworten wurden termingerecht
erledigt.

Zusammenfassung der ersten Fragestellung:

Hat sich deine Einstellung zu den Themen Nachhaltigkeit, Regionalitidt und Bewusstsein gedndert?
Wenn ja, — inwiefern?

Auf diese Frage haben 31 Schiilerinnen geantwortet. (N=31)

13 der Befragten gaben an, zukiinftig mehr bei ihren Einkdufen darauf zu achten, woher die Lebens-
mittel kommen.

15 Schilerinnen gaben an, dass sie durch die Projekterfahrungen nun vermehrt Lebensmittel kaufen,
die aus der Region stammen.

Die Zusammenfassung dieser Antworten kann folgendermaRen interpretiert werden: Regionalitat
und die Herkunft der Lebensmittel spielt nach Abschluss des Projekts fiir fast alle Schiilerinnen eine
wichtige Rolle. Dieses Ergebnis deckt sich mit den Erfahrungen, die der Projektleiter wahrend des
fachpraktischen Unterrichts in den Lehrkiichen mit den Schiilerinnen gemacht hatte. Denn sie infor-
mierten sich wahrend des Projektverlaufs immer 6fter Gber die Herkunft der Lebensmittel. Es war fir
sie auch von Interesse, wie viel die verwendeten Lebensmittel gekostet haben und wie grof3 der
preisliche Unterschied gewesen ware, wenn diese nicht aus biologischem Anbau gestammt hatten.

Neun Schiilerinnen meinten, dass sich ihr Bewusstsein und ihre Einstellungen zu Lebensmitteln ver-
bessert haben.

Fiir sieben Teilnehmerinnen ist es nun wichtig, Lebensmittel nicht mehr leichtfertig zu verschwenden
und gezielter einzukaufen.

Vier der Befragten gaben an, dass sie nun auch Lebensmittel ohne Bedenken essen, obwohl das Min-
desthaltbarkeitsdatum schon leicht Giberschritten wurde.

Speziell diese Antworten sind ident mit den Auswertungsergebnissen des Fragebogens, bei denen
deutlich wurde, dass die Schiilerinnen nach dem Projekt versuchen, einer Lebensmittelverschwen-
dung vorzubeugen, unter anderem eben auch dadurch, dass sie ihre Entscheidungen, ob ein Le-
bensmittel noch genielbar ist, selbstbestimmt treffen und sich nicht durch das Mindesthalbarkeits-
datum beirren lassen. (siehe Diagramm 11)

Die Verwendung von Fleisch und Fleischprodukten, welche aus einer artgerechten Tierhaltung
stammen, ist fur funf Schilerinnen wichtig geworden.

Beispiele fiir die Originalantworten der Schiilerinnen:

Ja, denn wir haben Nachhaltigkeit und Regionalitat so oft im Unterricht besprochen. Mir ist jetzt viel
bewusster, dass wir unsere Region mehr unterstiitzen, wenn wir Produkte aus der Heimat kaufen. Ich
werde in Zukunft beim Einkauf genauer darauf achten, was ich kaufe und woher.

Ja. Da ich durch das Projekt nun mehr dariiber weil}, werde ich versuchen nachhaltiger zu leben und
ich achte jetzt auch beim Einkauf von Lebensmitteln vermehrt darauf, dass sie aus der Region kom-
men.

Ja, denn ich habe viel dariiber nachgedacht. Seit diesem Projekt achte ich viel mehr darauf, ob z.B.
das Gemise aus der Region kommt oder das Fleisch aus artgerechter Tierhaltung stammt. Auch ver-
schwende ich keine Lebensmittel mehr, indem ich alte Produkte wegwerfe, sondern eine Losung fin-
de, wie ich sie noch gut verbrauchen kann.
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Ja, meine Einstellung hat sich gedndert. Zum Beispiel schaue ich beim Einkauf mehr auf die Herkunft
des Fleisches oder auf die Herkunft von Gemiise und Obst. Auch meine Einstellung zu Lebensmitteln,
die schon abgelaufen sind, hat sich gedndert. Friiher hab ich diese Lebensmittel sofort weggeworfen.
Seit dem Projekt schaue ich nicht mehr so stark auf das Ablaufdatum, sondern probiere sie einfach.

Ja, ich spiire eine gewisse Veranderung bei mir zuhause. Meine Mutter legt sehr groRen Wert auf re-
gionale Produkte. Bin aber positiv darauf eingestimmt.

Zusammenfassung der zweiten Fragestellung:

Welches fachliche Wissen konntest du dir durch das Projekt aneignen?
Auf diese Frage haben 28 Schiilerinnen geantwortet. (N=28)
12 Schiilerinnen gaben an, dass es fiir sie sehr lehrreich war, die Produkte selbst herstellen zu dirfen.

Das Kennenlernen von natirlichen Konservierungsmethoden war fir sechs der teilnehmenden Mad-
chen sehr interessant.

14 Projektteilnehmerinnen meinten, festgestellt zu haben, wie einfach es sein kann, bestimmte Le-
bensmittel selber herzustellen und zu konservieren.

Zehn Schiilerinnen fanden, dass sie ihr fachliches Wissen, speziell durch ihren eigenen, praktischen
Einsatz — , learning by doing” — erweitern konnten. Fiir sieben der befragten Personen war es beson-
ders wertvoll, dass durch das Projekt die theoretischen Themen wie ,,Nachhaltigkeit, Regionalitdt und
Saisonalitat” mit den fachpraktischen Lehreinheiten gut verbunden werden konnten.

Zusammenfassende Interpretation dieser Fragestellung: Die Beobachtungen wahrend der Projektzeit
ergaben, dass viele Schilerinnen, die im fachpraktischen Unterricht erlangten Kenntnisse auch zu
Hause umgesetzt haben. Einige Projektteilnehmerinnen wollten beispielsweise den selbstgezogenen
Sauerteig mit nach Hause nehmen, um dort ihr eigenes Brot zu backen. Des Weiteren konnte festge-
stellt werden, dass durch das fachliche Vorwissen, welches die Schiilerinnen wadhrend der vorange-
gangenen theoretischen Unterrichtseinheiten erhielten, und durch die darauffolgende praktische
Umsetzung dieses Wissens, die verschiedenen Handlungsschritte besser im Gedachtnis der Schiile-
rinnen verankert werden konnten.

Beispiele fiir die Originalantworten der Schiilerinnen:

Ich finde, wir hatten wirklich Gliick, solch ein Projekt zu starten und durchzufiihren. Nicht jeder weil}
mehr, wie man selber Brot backt, wie das Sauerkraut, das wir einfach, ohne zu liberlegen, aus der
Packung verwenden, hergestellt wird. Oder welche Arbeit hinter Likéren und selbst gemachter Mar-
melade steckt oder wie Wurst eigentlich gemacht wird. Welche Arbeit und welche Schritte dahinter
stecken. Diese Erfahrung die man sonst nur im Fernsehen zu sehen bekommt war einmalig. Aber das
Wichtigste ist das Wissen (iber Nachhaltigkeit, Regionalitat und vieles mehr. Diese Erfahrungen und
dieses Wissen kann uns keiner mehr nehmen.

In Kochen haben wir selbst Sauerkraut, Brot, Speck sowie Marmeladen und viele andere Sachen und
Lebensmittel hergestellt. Nun weiR ich, dass es oft besser ist, Sachen selber zu machen, statt alles
fertig im Supermarkt zu kaufen. Selbermachen ist meistens auch noch billiger.

Die Produktion von unseren eigenen Lebensmitteln hat uns sehr viel Zeit und Aufwand gekostet.
Trotzdem haben wir daraus gelernt, dass es besser ist, eigene Produkte herzustellen, anstatt Fleisch
aus Massentierhaltung oder Obst/Gemise von weit her zu kaufen. Natur pur ist der beste Weg zu
Regionalitat und Nachhaltigkeit.

Dass in vielen Lebensmitteln Geschmacksstoffe und kiinstliche Konservierungsmittel enthalten sind,
die eigentlich gar nicht nétig waren.
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Ich weiR jetzt viel mehr darlber, wie Tiere behandelt werden und Lebensmittel in der Welt ver-
schwendet werden. Das Stampfen von Sauerkraut oder das Backen verschiedener Brote war eine in-
teressante Erfahrung, die ich zuvor noch nicht erlebt hatte.

Zusammenfassung der dritten Fragestellung:

Welches persénliche Fazit ziehst du nach Abschluss unseres IMST-Projekts?
Auf diese Frage haben 29 Schiilerinnen geantwortet. (N=29)

Bei ihrem personlichen Fazit zu dem Projekt meinten 19 der 29 Schiilerinnen, dass das Projekt ihnen
Spall gemacht hat.

Riickblickend sind sieben der Projektteilnehmerinnen auf das stolz, was sie alles produziert haben.
Fir finf Madchen war vor allem der Projektabschlussabend der Hohepunkt der Aktionen.

Die Teamarbeit und die Forderung der Klassengemeinschaft waren fir neun Schiilerinnen bei dieser
Fragestellung erwdahnenswert.

Interpretation der Antworten auf diese Fragestellung:

Im Laufe der Projektzeit hat sich gezeigt, dass sich in der Projektgruppe eine immer grolRer werdende
Eigendynamik entwickelte. Die Schilerinnen filihrten die erhaltenen Arbeitsauftrage zunehmend
selbststandig aus und organisierten sich selbst. Auch war auffallend, wie viele Vorschlage der Mad-
chen bezlglich der weiteren Projektabldufe von ihnen eingebracht wurden. Insgesamt gaben 19 von
29 Schiilerinnen an, dass ihnen das Projekt SpalR gemacht habe, was zeigt, dass ein GroRteil der
Gruppe mit Freude an den Projektaktionen teilgenommen hat. Besonders auffallig war fir den Pro-
jektleiter, dass sich durch die vielen Gruppenauftrage an die Schiilerinnen der Klassenzusammenhalt
verbessert hat. Es hat sich auch gezeigt, dass es fiir die Schilerinnen von groRer Bedeutung war, am
Ende des Projektes einen Abschlussabend zu veranstalten, um ihre Bemihungen prasentieren zu
kénnen.

Beispiele fiir die Originalantworten der Schiilerinnen:

Meiner Meinung nach ist das Projekt gut gelungen. Wir haben viel daraus gelernt und auch praktisch
vieles gemacht. Ich denke, dass sich einige Madchen aus der Klasse jetzt mehr Gedanken dariliber
machen, was fiir Produkte sie kaufen und woher sie kommen.

Unser erforschtes Wissen haben wir auch in unserer Zeitung drucken lassen, um diese Themen auch
unseren Bekannten schmackhaft zu machen! Es war fiir die ganze Klasse ein sehr gelungenes Projekt,
in dem den Schilerinnen durch Handeln sehr viel (iber Nachhaltigkeit und Regionalitat vermittelt
wurde und wir dabei auch noch sehr viel Spal hatten.

Ich finde dieses Projekt war eines der besten, in denen ich je mitwirken konnte. Personlich hat es mir
in der Hinsicht etwas gebracht, dass ich mehr auf Dinge achte, die zwar fiir uns nur kleine Unter-
schiede sind, aber im GroRen doch eine Veranderung bewirken kénnen. DANKE!

Ich ziehe daraus, dass ich mir personlich viel Wissen aneignen konnte, Produkte herstellen durfte, die
man sonst nur aus der Packung nimmt, ohne zu liberlegen oder zu wissen, was dieses Produkt ei-
gentlich alles ,durchleben” musste, um ein solches Produkt zu werden. Abgesehen von den Produk-
ten, war es auch toll, in Gruppen zu arbeiten. Erfahren wie es ist, als Team eigenstandig zu arbeiten.
Wissen sich selber anzueignen. An jedem weiteren Stiick des Projektes zu wachsen. Auch Auseinan-
dersetzungen zu begleichen. Das zwischenmenschliche Arbeiten fehlte hier nicht. Auch das Facher-
Ubergreifende war interessant, aber anstrengend zugleich. Aber aus unserer Kreativitat, Eigeninitiati-
ve und erarbeiteten Sachtexten entstand auch etwas Handfestes - eine Zeitung. Auch den Eltern zu
prasentieren, was wir geleistet haben, fand ich toll. Unser Wissen, das wir uns angeeignet haben,
weiterzugeben!
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Es ist besser, nicht fir mich, sondern auch fir die Umwelt zu leben, wenn nachhaltig gespart und ge-
lebt wird, wie zum Beispiel beim Einkauf von Lebensmitteln. Ab sofort schaue ich genauer und tGber-
lege mir mehr wie vorher, wie ich der Umwelt einen Gefallen tun kann. Mein Wunsch ist es, alle in
meiner Familie als auch alle meine Freunde damit zu lGberzeugen, dies auch zu tun.
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6 ZUSAMMENFASSUNG

Durch die Literaturrecherchen fir diese Arbeit konnten viele neue und interessante Erkenntnisse
gewonnen werden. So werden die Begriffe ,,Nachhaltigkeit, Regionalitdt und Saisonalitat” auf ver-
schiedene Weise definiert. Ein wichtiger Punkt dabei war, die ethischen Grundfragen, welche sich mit
der Thematik auseinander gesetzt haben genauer zu durchleuchten. So wurden beispielsweise die
Begriffe ,Moral” und , Ethik” unterschiedlich definiert. und aufgezeigt. Durch 6kologische Anbauwei-
sen und einer damit verbundenen kleinstrukturierten Landwirtschaft konnen zukiinftig die Weichen
fiir einen ressourcenschonenden und nachhaltigen Umgang mit unserer Umwelt gestellt werden.
Festgestellt werden konnte auch, dass es speziell in den letzten Jahrzehnten eine Bewegung in der
Gesellschaft in diese Richtung gegeben hat. Neue Ernahrungsformen die diese Ziele verfolgen, haben
sich entwickelt. Das Thema ,,Massentierhaltung” wird immer 6fter von den Medien aufgegriffen und
tragt somit zur Aufklarung und einem Umdenken der Konsumenten beim Einkauf ihrer Lebensmittel
bei. Der gesundheitliche Aspekt bezliglich unserer Erndhrungsweisen nimmt einen immer gréReren
Stellenwert ein und somit wird ein bewusster Umgang mit unseren Lebensmitteln unterstiitzt. Das
Ernahrungsverhalten von Jugendlichen und Erwachsenen andert sich stetig und wird von den gesell-
schaftlichen Veranderungen stark gepragt. Die Eltern und die Schulen kénnen einen wesentlichen
Beitrag leisten, den Jugendlichen eine richtige Erndhrungsweise zu vermitteln.

Mit der Durchflihrung eines IMST-Projektes an der Schule konnten viele Themen aufgegriffen und
mittels eines facheriibergreifenden Unterrichts umfassend erarbeitet werden, wodurch die Projekt-
teilnehmerinnen die Chance hatten, unterschiedliche Sichtweisen kennenzulernen und sich eine fun-
dierte Meinung zu dem Thema zu bilden.

Der theoretische Hintergrund, den die Schiilerinnen in den Fachern Deutsch, Religion, Informatik und
dem theoretischen Kochunterricht erwarben, war die Grundvoraussetzung fir den fachpraktischen
Unterricht. Denn durch ihr Vorwissen waren die Schilerinnen bereits sensibilisiert flir Themen wie
Nachhaltigkeit, Regionalitdt, artgerechte Tierhaltung, dkologischer Landbau etc. Aufgrund der Be-
schéaftigung mit diesen Themen, besonders unter den ethischen Gesichtspunkten, wurde den Schiile-
rinnen ein differenzierter Blickwinkel auf ihren eigenen Lebensmittelkonsum gewahrt und das Inte-
resse geweckt, wie man diesen optimieren konnte.

Das Aufzeigen moglicher Alternativen, um dieses Ziel zu erreichen, war nun die Aufgabe des fach-
praktischen Unterrichts.

Durch das Kennenlernen althergebrachter Konservierungsmethoden und spezieller Herstellungsver-
fahren konnten die fachlichen Kompetenzen der Schilerinnen wesentlich erweitert werden. Da aus-
schliefilich regionale und saisonale Produkten verarbeitet wurden, konnte ihnen zusatzlich vorgezeigt
werden, welche Moglichkeiten sie haben, die Ressourcen, die ihnen ihre regionale Umgebung liefert,
ZuU nutzen.

Besonders die Anfertigung der verschiedenen Produkte stiel? bei den Schiilerinnen auf groBes Inte-
resse, da sie einerseits die gelernten Herstellungsweisen fiir ihr eigenes Leben nutzen kénnen und
andererseits die hergestellten Waren zum Projektabschluss verkaufen durften.

Ein weiteres Produkt, das die Schilerinnen im Laufe des Projekts gestalteten, war die Projektzeit-
schrift, in der sie die erarbeiteten Themen anschaulich prasentierten. In der abschlieRenden Befra-
gung wurde deutlich, dass es fiir die Projektteilnehmerinnen sehr wichtig war, etwas zu erschaffen,
was auch noch nach dem Projektabschluss Bestand hatte.

Insgesamt ergab die Befragung, die mithilfe von Fragebdgen und Leitfragen durchgefiihrt wurde,
dass das Bewusstsein der Schiilerinnen in Hinblick auf einen verantwortungsvolleren Umgang mit
Nahrungsmitteln durch das Projekt gescharft werden konnte.

Fiir die am Projekt teilgenommenen Lehrpersonen war die Umstellung auf eine facheribergreifende
Unterrichtsform eine groRe Verdnderung und mit dementsprechendem Mehraufwand verbunden.
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Denn fir die erfolgreiche Abwicklung eines solchen Projekts waren viele Gesprdache unter den teil-
nehmenden Kolleginnen noétig, auRerdem mussten Terminvereinbarungen getroffen und eingehalten
werden, damit die einzelnen Themen wirklich facheriibergreifend behandelt werden konnten. Diese
Voraussetzungen verlangten von allen ein hohes Mal3 an Disziplin und Teamfahigkeit. Selbstverstand-
lich kam es im Laufe des Projekts zu Missverstiandnissen und unerwarteten Zusatzarbeiten, welche
besonders in Stressphasen einen gewissen Unmut erzeugten. Allerdings waren das Verstandnis und
die Hilfsbereitschaft unter den projektteilnehmenden Lehrpersonen so grol3, dass diese Krisenphasen
dadurch gut abgefedert werden konnten. SchlieRlich ergab die Befragung der Lehrpersonen, dass
dieses Projekt fur alle Beteiligten als Gewinn an Erfahrungen angesehen wurde und die Sinnhaftigkeit
des facheribergreifenden und projektorientierten Unterrichts fiir sie untermauert werden konnte.

6.1 Personlicher Riickblick

Rickblickend auf die vergangenen Monate, speziell auf die Zeit, als ich mir erste Gedanken zu einem,
beziehungsweise meinem Projekt machte, waren die Euphorie und der Tatendrang von Beginn an
sehr grof3.

Erste Zweifel und Fragen am Projekt kamen bei mir erst kurz vor der Prasentation und der Vorstel-
lung des Projektes vor den teilnehmenden Schiilerinnen auf. So fragte ich mich, wie die Schiilerinnen
die Projektidee wohl aufnehmen wiirden. Oder auch, ob ich sie mit der Thematik erreichen kénnte.
Gleichzeitig plagten mich Zweifel, wie sie wohl auf die eher althergebrachten Methoden, welche wir
im Praxisunterricht anwenden wollen, reagieren wiirden.

Zudem wusste ich, dass die Klasse bereits in andere Projekte eingebunden war, weshalb mich natdr-
lich auch die Frage beschaftigte, ob die Schilerinnen liberhaupt noch Lust hatten, an einem weiteren
Projekt teilzunehmen.

Gllcklicherweise, war mir sehr schnell, nach meinen Projektinformationen an die Klasse klar, dass ich
es mit motivierten und an der Thematik interessierten Teilnehmergruppen zu tun haben werde.

Ich war erstaunt und begeistert, mit wie viel Enthusiasmus und Einsatz sich die gesamte Gruppe am
Projekt beteiligt hat. Somit waren meine anfanglichen Zweifel schnell beseitigt. Es war fiir mich sehr
erfreulich, feststellen zu kdnnen, wie intensiv sich die Gruppen mit der Thematik auseinandergesetzt
haben. Riickblickend ist mir bewusst, dass das gesamte Projekt auch anders verlaufen hatte kdnnen.
Denn ich glaube, die beste Motivation meinerseits hatte die Eigeninitiative, die harmonische Zusam-
menarbeit und den Elan der Projektteilnehmerinnen nicht lber diesen langen Zeitraum aufrecht-
erhalten kénnen, ware die Grundeinstellung meiner Lehrerkollegen und Kolleginnen und der Klasse
nicht so positiv gewesen.

Die Ziele, welche ich mir mit dem Verfassen dieser Arbeit gesetzt habe, konnten zum grof3ten Teil er-
reicht werden. Die absolute Prioritat dieser Arbeit und dem damit verbundenen Projekt lag darin,
herauszufinden, ob die gestellten Forschungsfragen beantwortet werden kénnen und welche persén-
lichen Erkenntnisse daraus zu ziehen sind. Ein groRes Anliegen meinerseits war es, festzustellen, wie
sich das Bewusstsein der Schiilerinnen beziglich ihrer persénlichen Einstellung zum Thema Lebens-
mittel und die dazu gehorigen ethischen Beziige verdndert hat. Die Erfahrungen, welche ich durch
diese Projektzeit gemacht habe, sind sehr vielfaltig. Einerseits konnten dadurch sehr viele Erkennt-
nisse gewonnen werden, wie die Zusammenarbeit zwischen den Lehrkraften funktionieren kann. An-
dererseits habe ich feststellen kdnnen, wie ein projektorientierter Unterricht organisiert und abge-
halten werden muss. Somit ist mein personlicher Mehrwert fiir die zukinftige Abhaltung weiterer
Projekte sicherlich gestiegen. Die Erkenntnis, dass die Ziele, besonders in Bezug auf die Sensibilisie-
rung der Schilerinnen mit der Thematik, erreicht werden konnten, ist fiir mich besonders wertvoll
und erfreulich.
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6.2 Ausblick

Sicherlich werden bestimmte, mit dem Projekt verbundene Unterrichtseinheiten zukiinftig wieder-
holt. Speziell die Brotbackaktion, welche mit den Lehrstoffverteilungen aller Schulstufen kombinier-
bar ist. Aulerdem werden die Lehrkrafte und die Leitung der Betriebskiiche weiter daran arbeiten,
um das Warensortiment, welches den Schiilerinnen an unserer Schule angeboten wird, nach den
Prinzipien der Nachhaltigkeit und der Regionalitdt zu erweitern. Auch gab es seitens der Kollegen-
schaft bereits Anfragen, wie solch ein Projekt mit dhnlichen Projekten kombiniert werden kénnte.
Somit kann festgestellt werden, die Thematik, mit welcher sich diese Projektarbeit beschaftigt hat,
wird wohl noch lange Gegenstand an dieser Schule sein.
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