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Elemente der Erlebnisgastronomie im fachpraktischen
Unterricht gastgewerblicher Ausbildungsberufe

Erlebnisgastronomische Konzepte bieten Potenziale flir den fachpraktischen Unterricht mit
Auszubildenden gastronomischer Ausbildungsberufe, wenn neben den Konzepten auch fach-
liche Fragestellungen aufgegriffen werden. Dabei ist — im Sinne eines handlungsorientierten
Unterrichts — der handelnde und schiileraktive Umgang mit diesen Inhalten ebenso entschei-
dend wie die Reflexion der in der Fachpraxis erprobten Elemente der Erlebnisgastronomie.
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Elements of event gastronomy in the practical teaching of catering
professions

Event catering concepts offer the potential for practical instruction with trainees in catering
professions if subject-specific issues are addressed besides the concepts. In the sense of ac-
tion-oriented teaching, the active and student-active handling of these contents is just as im-
portant as the reflection of the elements of event gastronomy that has been tested in practice.

Keywords: practical teaching, school kitchen, event gastronomy, gastronomic training pro-
fessions

1 Einleitung

Fiir den fachpraktischen Unterricht in der Schulkiiche ergeben sich in der Vorberei-
tung, Durchfiihrung, beim Essen und der Nachbereitung zahlreiche Herausforderun-
gen. Im Zentrum der Kritik stehen veraltete Réumlichkeiten, die es erschweren,
»vielfiltige fachpraktische Zugénge zu ermoglichen und Theorie und Praxis auch
rdumlich zu verkniipfen* (Bartsch & Biirkle, 2013, S. 20). Auch die geringe Wert-
schétzung des Fachpraxisunterrichts als ,,Kochunterricht* wird als Herausforderung
benannt (Bartsch & Methfessel, 2012). Dabei gilt es, die Nahrungsaufhahme als Teil
des Lernprozesses entsprechend didaktisch-methodisch zu gestalten (Bartsch, 2009).
Der vorliegende Beitrag setzt bei den Herausforderungen der Vorbereitung und
Durchfiihrung des fachpraktischen Unterrichts an berufsbildenden Schulen an. Im
Fokus steht hierbei die Integration von Elementen der Erlebnisgastronomie in den
fachpraktischen Unterricht mit Auszubildenden gastronomischer Ausbildungsberufe,
unter Beachtung moglicher Potenziale und Grenzen im Bereich der beruflichen Bil-
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dung. Ziel ist es iiber die Elemente der Erlebnisgastronomie Zuginge zu schaffen,
um Impulse und Ankniipfungspunkte sowohl fiir den fachpraktischen Unterricht als
auch fiir die allgemeinbildenden Fécher aufzuzeigen. Die Schulkiiche kann dabei ein
wichtiges Element im handlungsorientierten Unterricht darstellen, wenn der Unter-
richt entlang iibergreifender beruflich, privat oder gesellschaftlich relevanter Hand-
lungssituationen gestaltet und dadurch die Trennung von Theorie und Praxis aufge-
hoben wird (Peuker, 2016, S. 269). ,Erst durch die Reflexion der praktischen
Erprobung von theoretischen Ansétzen kann eine Erkenntnis tiber den Nutzen erlangt
und damit die jeweilige Theorie oder Praxis beurteilt werden* (Hoff, 2015, S. 73).

Auf die Verkniipfung von Erlebnisgastronomie' und fachpraktischem Unterricht
haben Bartsch & Brandstitter (2013) verwiesen und fachdidaktische Uberlegungen
und Folgerungen fiir die Fachpraxis Eméahrung geschildert. Die Autorinnen greifen
die Idee des einzigartigen Erlebnisses auf und stellen erste Explorationen und Folge-
rungen flir den fachpraktischen Unterricht in der Schule dar. Im vorliegenden Beitrag
werden diese vorhandenen Impulse und Ansétze aufgegriffen und transferiert auf die
berufliche Bildung, insbesondere die gastgewerblichen Ausbildungsberufe.

Nachdem zunéchst die Ziele und Aufgaben von fachpraktischem Unterricht auf-
gezeigt werden, erfolgt im Anschluss eine Vorstellung der gastgewerblichen Ausbil-
dungsberufe. Den eigentlichen Kern des Beitrages bilden die dargestellten Moglich-
keiten zur Verkniipfung von Elementen der Erlebnisgastronomie mit dem
fachpraktischen Unterricht. Der Beitrag endet mit einem Fazit.

2 Ziele und Aufgaben des fachpraktischen Unterrichts
an berufsbildenden Schulen

Der fachpraktische Unterricht in den Bildungsgingen des Berufsfeldes Erndhrung
und Hauswirtschaft an berufsbildenden Schulen findet in der Regel nicht im Klas-
senzimmer, sondern in sogenannten Schulkiichen statt. Insbesondere in den dualen
Ausbildungsberufen, zu denen auch die gastgewerblichen Ausbildungsberufe zéhlen
(siehe Kap. 3), kann die Schulkiiche als sogenannter dritter Lernort fungieren, in dem
die Lernenden im Vergleich zum Lernort Schule bzw. Klassenzimmer und Betrieb
die Moglichkeit haben ,,die Vorteile des Lernens am Arbeitsplatz mit den Vorteilen
des systematischen Lemens zu kombinieren. Dies beinhaltet eine organisatorische,
curriculare und didaktisch-methodische Komponente* (Gonon, 2002, S. 34). Im
Vordergrund des fachpraktischen Unterrichts steht nach diesem Verstindnis die
»Systematisch gestaltete Interaktion von Theorie und Praxis, von praktischem Han-
deln und systematischer Reflexion. Wichtigstes Ziel ist es, die Lernimpulse der bei-
den anderen Lernorte zu einer nachhaltig wirksamen Integration zu fiihren* (Land-
wehr, 2002, S. 43). Die Schulkiiche ist im Vergleich zur betrieblichen Praxis ein
geschiitzter Raum, in dem der alltdgliche Handlungsdruck ausbleibt und deshalb
Praxiserfahrungen unter theoretischen Gesichtspunkten reflektiert werden konnen.
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Dabei sollte sich der fachpraktische Unterricht an Situationen der betrieblichen Pra-
xis orientieren und den Ausgangs- und Zielpunkt des Lemens bilden (Landwehr,
2002, S. 44).

Ziel des fachpraktischen Unterrichts in den Schulkiichen ist es, Féhigkeiten und
Fertigkeiten zu vermitteln, ,,die zur Anwendung der erndhrungswissenschaftlichen
Erkenntnisse in Alltag und Beruf notwendig sind*“ (EVB Online-Glossar). Das Essen
nimmt in diesem Kontext einen bedeutenden Stellenwert ein, wobei dann das be-
wusste Verkosten und Genieen der Nahrungsmittel und Speisen stérker in den Fo-
kus geriickt wird als dies beispielweise in privaten Mahlzeitensituationen der Fall ist.
Im fachpraktischen Unterricht konnen, im Sinne einer kompetenzorientierten Eméh-
rungs- und Verbraucherbildung, neben den handwerklichen Kiichentechniken auch
arbeitsorganisatorische Aspekte unter Beachtung von Sicherheits- und Hygienericht-
linien bei Beschaffung, Lagerung, Zubereitung, Aufbewahrung und Ausgabe von
Speisen etc. behandelt werden (EVB Online Glossar). In den berufsbildenden Schu-
len werden ,,die Veranschaulichung und Bewaltigung von fachbereichsspezifischen
Arbeits- und Geschéftsprozessen durch den fachpraktischen Unterricht unterstiitzt*
(MSW NRW, 2015, S. 17).

Der fachpraktische Unterricht in der Schulkiiche kann nach diesem Verstandnis
das handlungsorientierte Lernen und die Forderung der beruflichen Handlungskom-
petenz unterstiitzen. Die Lernenden bearbeiten dort in einem fehlertoleranten Raum —
in Abgrenzung zum Betrieb — den Theorie-Praxis-Konflikt (Fesl, 2018, S. 30), denn
der handlungsorientierte Unterricht ist ein Konzept, das die Vermittlung von theore-
tischen Voraussetzungen fiir das Handeln-K6nnen in beruflichen, gesellschaftlichen
und privaten Situationen fokussiert (Schelten, 2000, S. 73). Mit der Idee der Hand-
lungsorientierung ist der Anspruch verbunden, dass die Auswirkungen dualistischen
Denkens in der Organisation beruflicher Lehr-Lemprozesse (z. B. bezogen auf die
Lernorte Betrieb und Schule, Theorie und Praxis etc.) iiberwunden werden konnen,
im Unterricht Denken und Tun miteinander verschmelzen und sich dies auch auf das
Lernen an den anderen Lernorten beruflicher Bildung wie Betrieb, Schule und Fach-
praxis auswirkt (Tramm, 1996, S. 141). Fiir die Fachpraxis Eméhrung bedeutet das,
dass die im (Theorie-)Unterricht initiierten (neuen) Lerninhalte im unmittelbaren
Arbeitsfeld Anwendung finden und auf diesem Weg zur professionellen, beruflichen
Handlungskompetenz weiterentwickelt werden konnen. Als Beispiel flir Fachkompe-
tenz kann der sachgerechte Einsatz und Umgang von Arbeitsmaterial angefiihrt wer-
den. Auf der Ebene der Selbstkompetenz kann im Rahmen des fachpraktischen Un-
terrichts beispielsweise das eigene Essverhalten reflektiert und bewertet werden. Die
Sozialkompetenz der Schiilerinnen und Schiiler kann gefordert werden, indem sie
lernen zu verstehen, dass dem Verzehr von Speisen kulturelle Bedingungen und
Regeln zugrunde liegen, denen sie im Rahmen der sozialen Verantwortung und Soli-
daritét mit Offenheit und Wertschétzung begegnen. Im Bereich Methodenkompetenz
kann im Fachpraxisunterricht daran gearbeitet werden, die Bereitschaft und Féhigkeit
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zu zielgerichtetem und planméfigem Vorgehen bei der Umsetzung von Rezepten zu
trainieren.

3 Gastgewerbliche Ausbildungsberufe

Seit der letzten Neuordnung der gastgewerblichen Berufe im Jahre 1998 wurde fiir
das Gastgewerbe ein Branchenkonzept entwickelt, das folgende fiinf Ausbildungsbe-
rufe umfasst:

Hotelkauffrau/-kaufmann
Hotelfachfrau/-fachmann
Fachfrau/-mann flir Systemgastronomie
Restaurantfachfrau/-fachmann
Fachkraft im Gastgewerbe

Neu war die Schaffung eines Ausbildungsberufes fiir die Systemgastronomie sowie
die Integration des Ausbildungsberufs Hotelkaufmann/Hotelkauffrau in dieses Kon-
zept. Es handelt sich — bis auf die Fachkraft im Gastgewerbe — um duale, dreijéhrige
Ausbildungsberufe.

Alle Ausbildungsberufe des Hotel- und Gaststéttengewerbes und zusétzlich der
Ausbildungsberuf des Kochs/der Kochin verbindet im ersten Ausbildungsjahr eine
einheitliche fachliche Grundbildung. Im zweiten Ausbildungsjahr wird fiir diese
Berufe eine gemeinsame Fachbildung angeboten. Fiir den Koch bzw. die K&chin
beginnt im zweiten Ausbildungsjahr bereits die berufliche Fachbildung. Diese erfolgt
bei dem/der Hotelfachmann/-fachfrau, dem/der Restaurantfachmann/-fachfrau,
dem/der Fachmann/der Fachfrau flir Systemgastronomie und dem/der Hotelkauf-
mann/-kauffrau erst im dritten Ausbildungsjahr. Auszubildende, die als Fachkraft im
Gastgewerbe ausgebildet werden, schlieBen ihre Ausbildung nach zwei Jahren ab.
Sie haben anschlieBend die Moglichkeit, ihre Ausbildung um ein Jahr Fachbildung
zu erginzen und zusétzlich die Ausbildung in einem anderen gastgewerblichen Aus-
bildungsberuf abzuschliefen. In diesem Zusammenhang wird dann auch von dem
Konzept der Stufenausbildung gesprochen.

Abbildung 1 zeigt die Lernfelder der Ausbildungsberufe — zugeordnet zur fachli-
chen Grundbildung, beruflichen Fachbildung und die besondere berufliche Fachbil-
dung.
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Abb. 1: Die Lernfelder im Rahmenlehrplan der gastgewerblichen Ausbildungsberufe (Quelle:

eigene Darstellung in Anlehnung an KMK 2014, S. 8§, 12, 17 ff.)
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Fiir nahezu alle der dargestellten gastgewerblichen Ausbildungsberufe spielt die
Erlebnisgastronomie eine wichtige Rolle. Dies ldsst sich an den Besuchszahlen und
den Umsatzzahlen des Aufler-Haus-Marktes in Deutschland festmachen: Von rund
12 Mio. Besucherinnen und Besuchem des Auller-Haus-Marktes haben im Jahr 2018
rund 1,5 Millionen Personen Orte der Freizeit- und Erlebnisgastronomie besucht. Die
Gesamtausgaben in diesem Bereich beliefen sich auf 14 Milliarden Euro (DEHOGA,
2019, S. 8).

4 Die Verkniipfung von Erlebnisgastronomie und
fachpraktischem Unterricht

Der Begriff Erlebnisgastronomie beschreibt gastronomische Konzepte, bei denen
nicht ausschlieBlich das kulinarische Wohl der Géste im Vordergrund steht, sondern
zusétzliche Unterhaltung geboten wird. Dies kann auf vielfaltige Art und Weise
erfolgen. Beispiele sind meniibegleitende Biithnenvorfiihrungen, auBergewdhnliche
Inneneinrichtungen, die auf das Speisenangebot abgestimmt sind (Themenrestau-
rants) oder das Essen an ungewdhnlichen Orten, z. B. Skydinner (Gruner, von Frey-
berg & Phebey, 2014, S. 34 f). Was alle Darstellungsformen gemein haben, ist die
Intention, die Speise oder das Essen aus dem Alltiglichen hervorzuheben und gleich-
zeitig ein (Sinnes-)Erlebnis zu inszenieren (Bartsch & Brandstitter, 2013, S. 63), so
dass es den Géasten moglichst lange in Erinnerung bleibt.

Ihren Ursprung hat die Erlebnisgastronomie in Amerika. Dort wurde 1933 die
erste Themenbar im sogenannten ,,Tiki Style* er6ffnet (Mazzora, 2009). 1971 erfolg-
te die Erdffnung der amerikanischen Restaurantkette Hard Rock Café (Themenres-
taurant) in London (Gruner, von Freyberg & Phebey, 2014, S. 34). In Deutschland
fand das Konzept erst seit den 1990er Jahren Anklang. Als Vorreiter gilt Hans Peter
Wodarz, der 1990 Weltpremiere des Restauranttheaters ,,Panem et Circenses” in
Zusammenarbeit mit Bernhard Paul (Circus Roncalli) und Alfons Schuhbeck feierte
(www.die-dinnershows.de).

Man unterscheidet im Wesentlichen drei Arten wie Speisen oder ein Restau-
rantbesuch aus dem Alltdglichen hervorgehoben und gleichzeitig als (Sinnes-
)Erlebnis inszeniert werden kdnnen. Zunichst kann nur die Speise selbst als Erleb-
nis erfahrbar gemacht werden, indem etwas Fremdes konsumiert wird (z. B. Insek-
ten). Auf der anderen Seite konnen auch bereits bekannte Speisen durch ihre meist
besondere Darbietung, wie zum Beispiel im Hard Rock Café als Erlebnis wahrge-
nommen werden. SchlieBlich gibt es auch die Moglichkeit Essen und Erlebnis
zusammenzubringen, ohne dass ein Verzehr des Nahrungsmittels stattfindet, z. B.
bei der Lebensmittelfotografie. Die Erlebnisgastronomie ist in diesem Spektrum
bei ,,Speise als Erlebnis* sowie ,,Speise und Darbietung als Erlebnis“ zu verorten
(siche Abbildung 2).
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Im Kontext der Einbindung von Elementen der Erlebnisgastronomie in den
fachpraktischen Unterricht kann bei den Auszubildenden im gastgewerblichen
Bereich z. B. die Experimentierfreude geweckt werden, der Geschmackssinn her-
ausgefordert und zum Kosten verlockt werden (Bartsch & Biirkle, 2013, S. 25).
Dieses emotionale Erlebnis kann als Basis fiir die Reflexion auf der Ebene der
Nachbereitung genutzt werden. Die Schiilerinnen und Schiiler kdnnten sich zum
Beispiel mit der Frage auseinandersetzen, welche Bedeutung die menschlichen
Sinne fiir die Ausbildung einer Esskultur haben. Anders als bei kommerziellen
Angeboten ist am Lernort Schulkiiche eine perfekte Inszenierung nebenséchlich.
Da alle Auszubildenden entweder im Betrieb oder in Phasen des Praktikums mit
der Zubereitung von Lebensmitteln und deren Inszenierung in Berithrung kommen,
eignet sich der Einsatz von Elementen der Erlebnisgastronomie auch fiir die beruf-
liche Kompetenzerweiterung der Lernenden. Die Vielzahl von Erfahrungen, die
durch die Lerngruppe praktisch gesammelt wurden, konnen bei einem subjektori-
entierten Unterrichtsvorgehen die Lernprozesse bereichern (Bartsch & Biirkle,
2013, S. 25).

Speise als Erlebnis Speise und Dartf|etung Darbietung als Erlebnis
als Erlebnis

Verzehr Kein Verzehr

AuRergewdhnliche
Gerichte, wie z. B.
Insektenburger,
Cronut als
Hybridfood

Dinnershows, Dinner
in the Dark,
Restaurants mit
Molekularkiiche,
Schaukiichen

Foodblog,
Lebensmittelfotografie

Abb. 2: Kategorisierung von Beispielen der ,,Erlebnisgastronomie’ (Quelle: in Anlehnung an
Bartsch & Brandstédter, 2013, S. 62)

Tabelle 1 gibt einen Uberblick zu verschiedenen erlebnisgastronomischen Konzepten
und benennt Beispiele sowie das dahinterliegende Erlebnis.

Tab. 1: Erlebnisgastronomische Konzepte (Quelle: eigene Darstellung)

Erlebnisgastronomische
Konzepte

Beispiele

Erlebnis

Spezialititenrestaurant

Exotische Kiiche mit
Insekten, typische Lan-
derkiiche

unbekannte Zutaten und
Zubereitungsarten

Themenrestaurant

Hard Rock Café, Heart
Attack Grill, Modern
Toilet, Rollercoaster Res-
taurant, Dinner in the Dark

Musik, Ambiente, Ar-
chitektur und Speisen
sind aufeinander abge-
stimmt
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Restaurant an ungewdhnli-
chem Standort

Turmrestaurants (Skybar),
Restaurants in Bergwer-
ken, Hohlen, Aquarien

Aussicht und Panorama,
besonderes Ambiente

Varieté und Gastronomie

Varieté, Musical, Theater

Showerlebnis mit kuli-
narischer Genussvielfalt

Live Cooking oder Front
Cooking

BBQ (Barbeque), Sushi

Zusehen beim Zuberei-
ten der Speisen, Exklu-
sivitdt, Kommunikation

Interaktive Gastronomie

Krimi-Dinner, Marchen-
Dinner, Running Dinner

interaktive Teilnahme,
Spannung, Austausch,

Kostiimierung

Die jeweiligen erlebnisgastronomischen Konzepte bieten Potenziale fiir eine Umset-
zung im fachpraktischen Unterricht, z. B. im Rahmen von komplexen Lemsituatio-
nen oder Projekten (siche Tabelle 2). Diesen Umsetzungsbeispielen lassen sich wie-
derum zahlreiche thematische Ankniipfungspunkte zuordnen, so dass entlang dieser
Lernsituationen oder Projekte die Auszubildenden die erlebnisgastronomischen Kon-
zepte kennenlernen, ohne dass die Fachlichkeit verloren geht. So sind beispielsweise
auch eine Reihe fécheriibergreifender Themen denkbar, wie die Auseinandersetzung
mit geschichtlichen Epochen oder auch Textgattungen im Zuge der Planung und
Durchfiihrung eines ,,Krimi-Dinners — Herrencreme mit Schuss®. Die Beispiele zei-
gen dariiber hinaus Ankniipfungspunkte zu aktuellen gesellschaftlichen Themen und
Herausforderungen. So koénnen inklusionsorientierte Fragestellungen im Rahmen
eines ,,.Dinner in the Dark™ aufgegriffen werden oder das Handlungsprinzip der
Nachhaltigkeit bei einem erlebnisgastronomischen Projekt rund um die Insekten als
Nahrungsmittel. Die Inszenierung eines Blogbeitrags — hier am Bespiel einer Acai
Bowl® — ist eigentlich nicht der Erlebnisgastronomie zuzuordnen, weil es sich um
eine Darbietung von Essen ohne Verzehr handelt (sieche Abbildung 2). Da dieses
Beispiel aber durchaus geeignet fiir die unterrichtliche Umsetzung ist, wird es hier
ebenfalls aufgefiihrt.

Tab. 2: Umsetzungsbeispiele von Elementen der Erlebnisgastronomie und thematische
Ankniipfungspunkte (Quelle: eigene Darstellung)

Umsetzungsbeispiel Thematische Ankniipfungspunkte

Nachbhaltigkeit, Erndhrungsphysiologie-
und -psychologie, Interkulturalitit, Esskul-
turen, Artenvielfalt, Novel-Food-
Verordnung

Insekten — Proteinfood auf 6 Beinen

Dinner in the Dark — (K)eine helle
Freude

Die Sinne, Sensorik, Inklusion, Sinnesor-
gane, Meniiregeln
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Krimidinner — Herrencreme mit Epochen der Geschichte, alkoholische
Schuss Getrénke, Textgattungen, Regionale Kii-
che, Kommunikation(smodelle), Rezensi-
onen schreiben

Acai Bowl — Mein Lieblingsfriih- Anrichten, Dekoration, Soziale Medien,

stiick im Sommer (Inszenierung Saisonale Kiiche, Erndhrungstrends, Aus-

eines Blogbeitrags) gewogene Erndhrung, Regeln der DGE
5 Fazit

Im vorliegenden Beitrag konnte aufgezeigt werden, dass durch die Integration von
Elementen der Erlebnisgastronomie in den fachpraktischen Unterricht an berufsbil-
denden Schulen, besonders mit Auszubildenden der gastronomischen Ausbildungs-
berufen, viele Moglichkeiten bestehen, eine umfassende berufliche Handlungskom-
petenz zu fordern. Durch die Auseinandersetzung mit Konzepten der
Erlebnisgastronomie konnen aktuelle Trends sowie internationale gastronomische
Phianomene der Gastronomie thematisiert und in der Fachpraxis geplant, durchge-
filhrt und reflektiert werden. Gleichzeitig bestehen zahlreiche fachlich-inhaltliche
Ankniipfungspunkte, die im Unterricht aufgegriffen werden kénnen.

Sicherlich stellt die Erlebnisgastronomie nur ein vergleichsweise kleines Markt-
segment innerhalb der gesamten Branche dar. Das bedeutet durch die Integration
dieser Elemente in den Unterricht kann die ,,Entfernung* zum Berufsalltag der Aus-
zubildenden durchaus gro3 sein, weil die Erlebnisgastronomie mdglicherweise in
ihrem Berufsalltag keinen oder nur einen geringen Stellenwert einnimmt. Wenn das
Erlebnis eines gastronomischen Konzeptes im fachpraktischen Unterricht in den
Mittelpunkt geriickt wird, besteht deshalb das Risiko, dass die Fachlichkeit dahinter
zuriicktritt und der ,,SpaBfaktor in den Vordergrund. Um die Potenziale von Erleb-
nisgastronomie am Lernort Schulkiiche auszuschopfen, ist daher der handelnde und
schiileraktive Umgang mit diesen Inhalten entscheidend sowie die Reflexion der in
der Fachpraxis erprobten Elemente der Erlebnisgastronomie.

Anmerkungen

1 Bartsch & Brandstitter (2013) haben den Begriff der ,,Erlebniskiiche kreiert. Im
vorliegenden Beitrag wurde bewusst der etablierte Begriff der Erlebnisgastronomie
gewdhlt, da dieses Marktsegment flir die Auszubildenden der gastgewerblichen
Berufe eine Relevanz aufweist.

2 Acai Bowls sind Smoothies zum Loffeln, die ihren Namen den Acai Beeren, den
Friichten der Kohlpalme, verdanken. Die Kohlpalme wichst vor allem am unte-
ren Amazonas. In der Regel konnen neben dem mit Wasser verdiinnten Frucht-
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mark auch Pulver und Kapseln fiir die Herstellung der Acai Bowls verwendet
werden. Bekannt wurden die Acai Beeren fiir ihre antioxidative und entziin-
dungshemmende Wirkung, verléssliche klinische Studien existieren hierfiir je-
doch nicht (Verbraucherzentrale, 2018).
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