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Inwieweit gelingt eine digitale Vermittlung von ,,cooking
skills“ auf Basis von selbstreguliertem Lernen?

Das Sommersemester 2020 stellte aufgrund der COVID-19-Pandemie Dozierende und Stu-
dierende anwendungsbezogener Seminare im Bereich der ,,cooking skills* vor grofle Heraus-
forderungen. Bewihrte Prasenzkonzepte mussten auf Digitallehre umgestaltet werden. Ziel
dieses Beitrags ist, beispielhaft ein digitales Konzept aufzuzeigen, durch das sich Studierende
auf Basis weitgehend selbstregulierten Lernens Kompetenzen im Kontext von ,,cooking ski-
lls* aneignen konnten.

Schliisselworter: digitale Lehre, cooking skills, selbstreguliertes Lernen, Gesundheitspida-
gogik

How successful is the digital teaching of “cooking skills” based on
self-regulated learning?

Due to the COVID-19 pandemic, the summer semester of 2020 poses a huge challenge for
lecturers and students of application-related seminars in the field of “cooking skills”. Prov-
en presence concepts had to be redesigned to digital teaching. This article aims to demon-

strate a digital concept that allows students to acquire “cooking skills” based on largely
self-regulated learning.
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1 Einleitung

Aufgrund der Covid-19 Pandemie und des damit verbundenen Lockdowns im Friih-
jahr 2020, konnte das Sommersemester 2020 im Bachelorstudiengang Gesundheits-
padagogik an der Pédagogischen Hochschule Freiburg nicht wie urspriinglich ge-
plant durchgefiihrt werden. Insbesondere anwendungsorientierte Lehrveranstaltungen
mussten in kurzer Zeit so umstrukturiert und konzipiert werden, dass auch ohne
Prisenzlehre die erforderlichen Kompetenzen von den Studierenden erworben wer-
den konnten. Dies erforderte eine sorgfiltige Planung, das Aufbrechen vorhandener
Lehrkonzeptionen und die Neukonzeption digitaler Versionen. Theoriebasierte Se-
minare konnten synchron iiber Videokonferenzen oder asynchron iiber vertonte Pra-
sentationen oder terminierte Arbeitsauftrige gestaltet werden. Fiir anwendungsorien-
tierte Seminare bestand die Schwierigkeit, die Studierenden bei fachpraktischen
Aufgaben, insbesondere beim Kompetenzaufbau bei der Nahrungszubereitung, ohne
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Priasenz gezielt zu unterstiitzen und Reflexionsprozesse in Gang zu bringen. Dies
verlangte eine engmaschige Begleitung dieser Aufgaben. Das hierzu entwickelte
Konzept, seine Umsetzung und Evaluation werden in diesem Artikel vorgestellt.

2 Zielgruppe und Rahmenbedingungen

Der Bachelorstudiengang Gesundheitspddagogik an der Pddagogischen Hochschu-
le Freiburg wird seit iiber 10 Jahren angeboten. Dabei wird die Gesundheitspada-
gogik als Disziplin gesehen, die verhaltens- und verhiltnisbezogene Maflnahmen
kreiert, evaluiert und einsetzt (Paddagogische Hochschule Freiburg, 2020). Hand-
lungsfelder sind Erndhrung und Bewegung, psychische Stérungen und korperliche
Gesundheit. Diese Handlungsfelder sind in den Bereichen Gesundheitsforderung,
Priavention, Intervention und Rehabilitation verortet. Da bei der Planung von ge-
sundheitspadagogischen Mallnahmen neben den gesundheitlichen Aspekten auch
soziale, ethische und kulturelle Gesichtspunkte zu beriicksichtigen sind, gelten
Evidenzbasierung und Wissenschaftlichkeit sowie ein mehrperspektivisches Ver-
stindnis von Gesundheit und Krankheit als Voraussetzungen fiir addquates ge-
sundheitspddagogisches Handeln. Das didaktische Konzept des Studiengangs um-
fasst verschiedene Prinzipien, von denen einige in dem hier vorgestellten Seminar
einbezogen werden. Handlungsorientierung, exemplarisches Lernen, selbstgesteu-
ertes Lernen, Bezug zur Berufspraxis und Mehrperspektivitit kdnnen in dem Se-
minar beriicksichtigt werden (Pddagogische Hochschule Freiburg, 2020).

Die in diesem Artikel vorgestellte Lehrveranstaltung mit dem Titel ,,Gesund-
heitsressource Kochkunst und Esskultur* befindet sich im Studienverlauf im zwei-
ten Fachsemester. Eine Besonderheit des betreffenden Studienkollektivs des Som-
mersemesters 2020 war die deutlich hohere Studierendenzahl im Vergleich zu
reguldren Kohorten. Aus diesem Grund wurden die Studierenden fiir das betreffen-
de Seminar in sechs Gruppen aufgeteilt und zwei Lehrpersonen waren fiir die Be-
treuung der Gruppen zustindig.

Das Seminar ist Teil des Moduls ,,Handlungsfelder: Bewegung und Eméh-
rung”, welches sowohl theoretische als auch praxisorientierte Anteile umfasst. Es
ist dabei explizit anwendungsorientiert ausgerichtet. Laut Modulhandbuch soll
durch das Seminar erreicht werden, dass die Studierenden iiber ausgewéhlte fach-
praktisch relevante Fertigkeiten der Bereiche Erndhrung verfligen, grundlegende
Erndhrungskonzepte bewerten sowie deren Relevanz fiir die Gesundheitsférderung,
Pravention, Kuration und Rehabilitation beschreiben konnen. Weiterhin wird ange-
strebt, dass die Studierenden Maflnahmen entwickeln konnen, die Eméhrungsver-
halten fiir Adressatengruppen modifizieren und dabei ausgewihlte Konzeptionen
beriicksichtigen. Dabei sollen einschldgige Methoden der Ernédhrungsplanung an-
gewendet und auf ihre Wirksamkeit tiberpriift werden. AuBBerdem sollen die Studie-
rende nach dem Seminar alters- und situationsbezogene Ernéhrungsempfehlungen
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geben konnen. Die praktische Nahrungszubereitung ist mit den Schlagworten
»lechniken der Nahrungszubereitung, cooking skills und Esskultur im Modul-
handbuch explizit angesprochen (Pddagogische Hochschule Freiburg, 2020).

Unter reguliaren Bedingungen findet das Seminar in Prisenz in der Lehrkiiche
der Padagogischen Hochschule Freiburg statt, um gerade auch den fachpraktischen
Anspriichen gerecht zu werden. Aufgrund der gesetzlichen und hochschulinternen
Vorgaben konnte dies im Sommersemester 2020 nicht wie gewohnt umgesetzt
werden und das Seminar fand ausschlieBlich digital statt.

3 Theoretischer Hintergrund und Stand der Forschung

Das Seminar ,,Gesundheitsressource Kochkunst und Esskultur® spricht von der
Moglichkeit der ,,Kochkunst™“ als ,,Gesundheitsressource* und verfolgt somit einen
interdisziplindren kultur-, sozial- und naturwissenschaftlichen Ansatz innerhalb der
Gesundheitspadagogik (Heindl, 2008). Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten
der Nahrungszubereitung werden hierbei als Teile von ,,food literacy* aufgefasst,
die es den Menschen ermdglichen, ,,den Erndhrungsalltag selbstbestimmt, verant-
wortungsbewusst und genussvoll zu gestalten” (Bundeszentrum fiir Erndhrung
[BZfE], 2020a, S. 5). Auch in internationalen Begriffsbestimmungen von food
literacy wird auf die Notwendigkeit von ,,(cooking) skills* verwiesen (Vaitkevi-
ciute et al., 2015; Vidgen & Gallegos, 2014).

Blickt man vor allem auf gesundheitlich-naturwissenschaftliche Aspekte der
Nahrungszubereitung, so zeigt eine US-amerikanische Ubersichtsarbeit aussichts-
reiche Effekte (Asher et al., 2020). Asher et al. (2020) legen dar, dass die Nah-
rungszubereitung aus Grundzutaten zu Hause den Gesundheitswert der verzehrten
Speisen deutlich erhdht und gehen danach auf die mangelnden Lernmoglichkeiten
der ,,cooking skills“ beispielsweise in Schulen ein (Asher et al., 2020). Ubertriigt
man diese Gedanken auf Deutschland, so fillt auf, dass es in den Bundesldndern
Deutschlands kein verbindliches Schulfach fiir alle Heranwachsenden gibt, das die
anwendungsorientierte Nahrungszubereitung umfasst. Asher et al. (2020) erwdhnen
etliche Studien, die verdeutlichen, dass mangelnde ,,cooking skills* zu Hause zu
einer nicht-bedarfsgerechten Erndhrungsform der (erwachsenen) Kinder fiihren.
Somit wird der Bedarf deutlich, genau an dieser Stelle gesundheitspidagogische
Angebote zu offerieren.

Angesichts der Notwendigkeit, das betreffende Seminar mittels digitaler Medi-
en durchzufiihren, war Verantwortungsbewusstsein der Studierenden fiir den eige-
nen Lernprozess gefordert, da sie eigenverantwortlich und weitgehend selbstregu-
liert arbeiten mussten. Wie die Literatur aufzeigt, stellt das selbstregulierte
Lernhandeln fiir Studierende eine nennenswerte Herausforderung dar und ist
gleichzeitig eine relevante Voraussetzung fiir ein Hochschulstudium (Schober et
al., 2016; Zimmerman & Schunk, 2011). In diesem Zusammenhang stellt sich fiir
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Hochschuldozierende die Frage, wie selbstreguliertes Lernen im Setting Hochschu-
le didaktisch unterstiitzt und gefordert werden kann. In der Literatur wird diesbe-
ziiglich von direkter und indirekter Forderung selbstregulierten Lernens gespro-
chen (Gerholz, 2012). Wéhrend direkte Ansédtze das Einiiben von Strategien zum
selbstregulierten Lernen fokussieren, liegt der Schwerpunkt bei indirekten Forder-
ansitzen auf der Gestaltung der Lernumgebung. Dabei werden idealerweise Studie-
renden Moglichkeiten zur aktiven Selbstregulation angeboten und die Lernumge-
bungen so ausgestaltet, dass sie das eigenverantwortliche Lernhandeln
unterstiitzen. Eine besondere Herausforderung stellt in diesem Zusammenhang die
entsprechende Ausgestaltung des Lernsettings in digitaler Form dar. Als wichtige
Elemente einer solchen digitalen Lernumgebung werden in der Literatur die Aus-
gestaltung der Lernumgebung unter Beriicksichtigung digitaler Medien, die Beach-
tung verschiedener Formen digitaler Lehr- und Lernsettings sowie die Ermogli-
chung von orts- und zeitunabhingigem Lernen durch z.B. die Verwendung von
videobasierten Medien genannt (Héfele & Maier-Hifele, 2020; Keller et al., 2021).
Im nachfolgenden Abschnitt wird auf die Lernumgebung des hier vorgestellten
Seminars eingegangen.

4 Die Gestaltung des Online-Seminars

Das hier dargestellte digitale Konzept umfasst die logische Abfolge des Kompe-
tenzaufbaus mit Hilfe von vertonten Prisentationen und darauf aufbauenden anwen-
dungsbezogenen Aufgaben, die asynchron durchgefiihrt wurden. Jede Seminareinheit
befasste sich mit erndhrungsphysiologischen Schwerpunkten aus dem Bereich der
anwendungsbezogenen Erndhrungsbildung, wie beispielsweise Verluste von Néhr-
stoffen bei verschiedenen Garverfahren (Schlich & Schlich, 2013a, 2013b) oder
geeignete Fette fiir bestimmte Speisen. Die Unterlagen wurden den Studierenden
iiber die Lernplattform ILIAS (Suittenpointner & Kunkel, 2018) zuginglich ge-
macht. Dabei wurden vielfaltige Funktionen von ILIAS genutzt, z.B. die Mdglich-
keit, die Erfiillung von Aufgaben als ,,Einreichungsaufgabe® individuell fiir Klein-
gruppen zu terminieren. Diese anwendungsorientierten Aufgaben wurden
eigenverantwortlich von den Studierenden in ihrem privaten Umfeld durchgefiihrt,
mit Texten und Fotos dokumentiert und reflektiert. Die Dozierenden gaben hierzu fiir
jede einzelne Anwendung per E-Mail individuelles Feedback.

4.1 Ubersicht ILIAS-Kursraum

Eine Lernplattform wird auch als ,,Lernumgebung im virtuellen Raum* bezeichnet
(Héfele & Maier-Hifele, 2020). Die Padagogische Hochschule Freiburg setzt seit
einigen Jahren die Open-Source-Lernplattform ILIAS ein, welche vielerlei Mog-
lichkeiten fiir die Online-Lehre bietet (Suittenpointner & Kunkel, 2018).
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ILIAS bietet vielfaltige Funktionsauswahlmoglichkeiten, wie das Anlegen von
Sitzungen, das Einrichten von Foren und das Erstellen von Einreichungsaufgaben.
Im Rahmen des hier vorgestellten Seminars wurden z.B. die Seminartermine mit
Hilfe von Ordnern strukturiert und einzelne Seminarinhalte als Dateien abgespei-
chert. Zusitzliche weiterfiihrende Informationen und Literatur wurden, soweit
vorhanden, als Weblinks angelegt. Die zu erledigenden Arbeitsauftrage wurden mit
Hilfe des Einreichungstools organisiert.

4.2 Aufbau des ILIAS-Kursraumes

Fiir das hier vorgestellte Seminar gestalteten die Dozierenden einen individuellen
ILIAS-Kursraum. In diesem wurden fiir die Studierenden alle fiir das Seminar
notwendigen Informationen, Anleitungen und Arbeitsmaterialien hochgeladen.
Zudem diente der ILIAS-Kurs als Kommunikationsmedium.

Auf der Startseite begriiite die Studierenden ein kurzes Anschreiben mit Erldu-

terungen zum Aufbau des Kursraumes. Als Eyecatcher wurde zusétzlich eine an-
sprechende Abbildung von Lebensmitteln eingefiigt.
Direkt unter dem BegriiBungsschreiben konnten die Studierenden weitere allge-
meine Informationen zum Ablauf des Seminars und iiber die Lerninhalte finden.
Diese orientieren sich am Modulhandbuch und wurden den Studierenden folgen-
dermafBen aufgelistet: Kennenlernen und Anwendung verschiedener Garverfahren
und Kiichentechniken; Systematisierung ausgewéhlter Lebensmittelgruppen; Beur-
teilung der erndhrungsphysiologischen und gesundheitlichen Bedeutung der Le-
bensmittelgruppen; Beurteilung der verschiedenen Zubereitungsmdoglichkeiten.

Um die Ubersichtlichkeit der Kursseite zu erhdhen, wurden die Informationen
zum Ablauf und zu den Lerninhalten als sogenanntes Akkordeon eingestellt und
konnten bei Bedarf auf- und zugeklappt werden.

Unter diesen allgemeinen Informationen fanden die Studierenden dann die
konkreten Inhalte der einzelnen Seminarthemen. Diese waren chronologisch sor-
tiert und wurden zu vorab festgelegten Zeitfenstern hochgeladen. Zu jedem einzel-
nen Seminartermin gab es verschiedene Anleitungen, vertonte PowerPoint-
Prisentationen, Aufgabenstellungen und weitere Informationen asynchron fiir alle
verfiigbar. Dies ermoglichte den Studierenden ein zeit- und ortsunabhéngiges Er-
lernen und Bearbeiten der Seminarinhalte.

4.3 Ablauf und Inhalt des Seminars

Die reguldren Seminartermine lagen urspriinglich fiir die Seminargruppen 1 und 2
mittwochvormittags, fiir die Gruppen 3 und 4 freitagvormittags und fiir die Grup-
pen 5 und 6 freitagnachmittags jeweils in einem Zeitfenster von vier Stunden. Die-
se zeitliche Vorgabe sollte bei der Terminierung der Aufgaben eingehalten werden,
damit die Studierenden innerhalb der dafiir vorgesehenen Zeit arbeiten konnten.
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Pramisse war, den Studierenden ein gutes Zeitmanagement zu ermoglichen und
einen Uberschaubaren Workload abzuverlangen. Daher wurden die vertonten
PowerPoint-Prisentationen mit den theoretischen Seminarinhalten und weiterfiih-
rende Unterlagen am Anfang der jeweiligen Woche fiir alle zeitgleich asynchron
hochgeladen. In separat angelegten Gruppenordnern wurden die Arbeitsauftrage
zur Verfiigung gestellt. Der Zeitpunkt der Offnung der Aufgaben orientierte sich an
den reguldren Seminarterminen. Somit konnte sichergestellt werden, dass die Stu-
dierenden in ihren eigentlichen Zeitfenstern arbeiten konnten. Es war aber auch
moglich zu einem spéteren Zeitpunkt (innerhalb von 14 Tagen) die Aufgaben zu
erledigen.

Die zu erlermenden Techniken der Nahrungszubereitung (Andred & Gomm,
2010; Schlich & Schlich, 2013a, 2013b) wurden in Form von vertonten Power-
Point-Présentationen erldutert. Zur Veranschaulichung einzelner Kiichentechniken
konnten zusétzlich Links (Bundeszentrum fiir Eméhrung [BZfE], 2020b) im
ILIAS-Kurs genutzt werden. Zudem wurden Lebensmittelgruppen und insbesonde-
re Lebensmittel, die im weiteren Seminarverlauf in den Rezepten verwendet wur-
den, sowohl aus warenkundlicher als auch aus gesundheitlicher Sicht mit vertonten
PowerPoint-Prasentationen thematisiert. Dabei wurde stets der Bezug zu den 10
Regeln der Deutschen Gesellschaft fiir Eméahrung (DGE) fiir eine vollwertige Er-
nihrung (DGE, 2017) und den Empfehlungen des DGE-Erndhrungskreises (DGE,
2019) hergestellt. Als Beispiel wurden beim Thema Fette die von der DGE emp-
fohlenen Mengen dargelegt sowie die aus gesundheitlicher Sicht zu bevorzugenden
pflanzlichen Ole aufgegriffen und hinsichtlich ihrer Fettsdurezusammensetzung
erlautert. AuBerdem wurde an relevanten Stellen auf bestimmte Bevolkerungs-
gruppen (z.B. Kinder, Schwangere, Senioren) besonders eingegangen. Ein Beispiel
dafiir ist, worauf Schwangere beim Verzehr von Fleisch und Fisch achten sollten.

Mit Unterstiitzung der genannten Medien und Materialien (Présentationen, Er-
klarvideos etc.) bereiteten die Studierenden ausgewihlte zur Verfligung gestellte
Rezepte eigenstindig zu Hause zu. Um das materiell-technische Handeln der Stu-
dierenden zu reflektieren, wurde zu jeder praktischen Einheit ein Dokumentations-
bogen erstellt, in dem das Vorgehen beschrieben werden sollte. Zudem sollten
Schwierigkeiten oder besonders gut gelungene Situationen festgehalten und die
Arbeitsschritte mittels Fotos dokumentiert werden. Zusétzlich gab es inhaltliche
Fragen, die eine Verkniipfung der theoretischen Inhalte mit dem praktischen Han-
deln erméglichte, um somit die Speisen aus erndhrungsphysiologischer Sicht zu
beurteilen oder deren Eignung fiir eine bestimmte Zielgruppe zu diskutieren. Wei-
ter wurden Moglichkeiten der erndhrungsphysiologischen Optimierung der zube-
reiteten Speisen thematisiert. Alle Studierenden erhielten zu jeder eingereichten
Dokumentation ein individuelles schriftliches Feedback durch die Dozierenden, um
die zu erlangenden Kompetenzen umfassend zu fordern. Hierfiir wurde die Feed-
back-Funktion im Einreichungstool von ILIAS verwendet.
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Aufkommende Fragen, welche sich sowohl auf theoretische wie auch auf prak-
tische Inhalte bezogen, konnten von den Studierenden jederzeit ins Forum gestellt
werden und wurden zeitnah von einer der beiden Dozierenden beantwortet.

Zusammenfassend beinhaltete das Seminar eine gezielte Mischung aus ver-
schiedenen didaktischen Medien, Materialien und Kommunikationsformen. Um ein
diversitétssensibles, zeit- und ortsunabhéngiges Lernen zu ermoglichen, wurde das
Seminar asynchron durchgefiihrt. Abbildung 1 zeigt den groben Ablauf des Semi-
nars nochmals in schematischer Ubersicht.

Einfiihrung
in Struktur
und Ablauf

Seminar-
thema 1

Theoretischer Input Individuelles
Feedback durch die

Dozierenden

— (Vertonte
PowerPoint-Folien)

Seminar-
thema 2

m 7 v

Abb. 1: Schematischer Ablauf des Seminars (Quelle: eigene Darstellung)

@

5 Evaluation der Veranstaltung

Zum Ende des Sommersemesters wurde iiber die Stabsstelle Qualitétssicherung der
Péadagogischen Hochschule Freiburg eine zentrale Lehrveranstaltungsevaluation
durchgefiihrt. Die Evaluierungskommission entwickelte hierfiir in Abstimmung mit
der Stabsstelle einen Online-Fragebogen, der erstmals auch spezifische Fragen zur
Online-Lehre enthielt. Die Inhalte der Befragung umfassten Griinde fiir die Teilnah-
me an der Veranstaltung, Didaktik und Interaktion der Dozierenden, Struktur und
Aufbau der Veranstaltung, Veranstaltungscharakter, Medien und Materialien, per-
sonliche Motivation der Studierenden, Lemerfolg, spezifische Fragen zur Online-
Lehre und eine Gesamteinschétzung der Veranstaltung. Fast jeder dieser Aspekte
umfasste mehrere Unterfragen jeweils mit den Antwortmoglichkeiten von , trifft gar
nicht zu“ bis ,.trifft vollig zu“. Dariiber hinaus konnten die Studierenden optionale
Freitextfelder nutzen, um weitere Fragen hinsichtlich der digitalen Lehrformate und
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Online-Tools, des Lernerfolgs, moglichen Erschwernissen und Verbesserungsvor-
schldgen zu beantworten.

Die Studierenden erhielten am 15.06.2020 gruppenweise von der jeweils zustin-
digen Dozierenden einen Link zum Evaluationsbogen mit der freundlichen Bitte
diesen bis zur zentral festgelegten Frist am 19.06.2020 auszufiillen. Die Auswertung
fand ebenfalls zentral und webbasiert unter Verwendung der Software Unizensus
von Blubbsoft (Blubbsoft GmbH) statt. Sofern eine ausreichende Teilnahme zu ver-
zeichnen war, erhielten die Dozierenden ab dem 22.06.20 die Ergebnisberichte per
E-Mail.

Fiir die hier vorgestellte Lehrveranstaltung betrug die Riicklaufquote der zent-
ralen Lehrveranstaltungsevaluation 57,6 %.

Im Folgenden wird auf die Evaluationsergebnisse eingegangen, die zur kriti-
schen Reflexion der Veranstaltung und insbesondere in Bezug auf das Konzept des
selbstregulierten Lernens von Bedeutung sind. Dabei werden die Evaluationser-
gebnisse zusammengefasst und in Tabelle 1 dargestellt. Da nicht alle Items von
allen Studierenden gleichermallen beantwortet wurden, werden die Ergebnisse in
absoluten Zahlen angegeben.

Der Block zu Didaktik und Interaktion umfasste die Fragen, ob die Lehrperson
komplexe Inhalte verstindlich darstellt bzw. versténdlich aufbereitet, ob sie auf
Fragen und Anmerkungen der Studierenden eingeht und ob der Umgang wert-
schitzend ist. Der Grofiteil der Befragten gab bei allen drei Fragen an, dass dies
vollig zutrifft.

In Bezug auf Struktur und Aufbau wurde erfragt, inwieweit die zeitliche Eintei-
lung der einzelnen Sitzungen den Inhalten und Zielen angemessen ist und ob die
Veranstaltung nachvollziehbar strukturiert ist. Auch hier gab der {iberwiegende
Teil der Befragten an, dass dies vollig zutreffend ist. Es gab nur wenige Ausnah-
men, die die zeitliche Einteilung der Sitzungen beziiglich der Inhalte und Ziele als
eher nicht angemessen empfunden haben.

Der Fragenblock zum Charakter der Veranstaltung umfasste die Aspekte An-
forderungen, Anzahl der Veranstaltungsinhalte, Tempo und Arbeitsaufwand. Die
meisten der Befragten kreuzten bei allen genannten Aspekten die Antwortkategorie
Lteils-teils® an, was einem angemessenen Veranstaltungscharakter entspricht.

Hinsichtlich Medien und Materialien wurde gefragt, ob die eingesetzten Medi-
en den Themen angemessen sind, ausreichend Lernmaterialien zur Verfiigung
gestellt werden und die veranstaltungsbegleitenden Materialien insgesamt gut ver-
standlich sind. Dies wurde von fast allen Studierenden mit ,,trifft eher zu*“ oder
,trifft vollig zu* beantwortet.

Im Fragenkomplex zur personlichen Motivation der Studierenden wurden die
Studierenden gefragt, ob sie in den Sitzungen bisher aktiv mitgearbeitet haben,
ihnen die Beschéftigung mit den Veranstaltungsinhalten Freude bereitet und ob
ihre personliche Motivation zur Mitarbeit seit Beginn der Veranstaltung deutlich
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abgenommen hat. Mit nur vereinzelten Ausnahmen gaben alle Studierende eine
aktive Mitarbeit an. Den meisten Studierenden bereiteten die Veranstaltungsinhalte
Freude. Bei ein paar wenigen Studierenden hat die Motivation im Laufe des Se-
mesters abgenommen, ein Grofteil war auch weiterhin motiviert.

Die Fragen nach dem Lernerfolg, der Uberzeugung, dass das Gelernte fiir die
Zukunft wichtig sein wird und ob wesentliche Inhalte der Veranstaltung anderen
Personen erklart werden konnten, wurde liberwiegend positiv beantwortet. Nur
einzelne Studierende gaben an, eher weniger in der Veranstaltung gelernt zu haben.

Die Fragen im Block zu Spezifisches zur Online-Lehre umfassten die Aspekte,
inwiefern die personliche technische Ausstattung sowie die technischen Kenntnisse
ausreichend sind, um planmifBig an der Veranstaltung teilzunehmen. Weiter wurde
erfragt, ob die eingesetzten Online-Tools bezogen auf die Veranstaltungsart ange-
messen sind, der Online-Kurs zur Veranstaltung die eigene Arbeitsorganisation
unterstiitzt und ob die Umsetzung der Veranstaltung in digitaler Form fiir die Stu-
dierenden eine echte Alternative zur Priasenzlehre darstellt. Die technische Ausstat-
tung und Kenntnisse waren iiberwiegend ausreichend vorhanden. Auch empfand
der Grofiteil der Befragten die eingesetzten Online-Tools als angemessen und die
eigene Arbeitsorganisation wurde weitestgehend gut bis sehr gut unterstiitzt. Die
Frage nach der Alternative zur Prisenzlehre ergab ein heterogenes Bild und ldsst
keinen eindeutigen Schluss zu. Wéhrend fiir einen Teil der Studierenden das Onli-
ne-Format durchaus eine echte Alternative zur Prisenzlehre darstellt, gibt ein nicht
unbedeutender Anteil an Befragten an, dass dies fiir sie nicht zutrifft.

Bei der Gesamteinschétzung gaben bis auf zwei Ausnahmen alle Studierende
an, mit der Veranstaltung (sehr) zufrieden zu sein. Der GroBteil der Befragten
kreuzte dabei die Antwortkategorie , trifft vollig zu* an.

86



Digitale Vermittlung von ,,cooking skills*

Tab. 1: Ubersicht der Evaluationsergebnisse (N =53), Angaben in absoluten Zahlen (Quelle:

eigene Darstellung)

trifft trifft trifft trifft trifft
gar cher teils cher zu | vollig
nicht nicht teils zu zu
zu zu
Didaktik und Interaktion
Komplexe Inhalte verstédndlich 0 0 0 13 38
Auf Fragen wird eingegangen 0 0 2 41
Lehrperson ist wertschitzend 0 1 44
Struktur und Aufbau der Veranstaltung
Zeitliche Einteilung angemessen. | 0 2 0 15 35
Nachvollziehbar strukturiert 0 0 0 9 43
Medien und Materialien
Medien sind angemessen 0 0 1 27 23
Lernmaterialien sind ausreichend | 0 0 3 4 6
Materialien sind gut verstédndlich | 0 0 2 16 32
Personliche Motivation der Studierenden
Aktive Mitarbeit 0 0 15 35
Freude an Inhalten 0 2 15 30
Motivation hat nachgelassen 16 24 3 2
Lernerfolg
In Veranstaltung viel gelernt 1 3 12 25 10
Gelerntes ist zukiinftig wichtig 0 2 6 24 19
Inhalte kdnnen erklért werden 0 0 12 34 15
Spezifisches zur Onlinelehre
Techn. Ausstattung ausreichend | 0 2 2 14 34
Techn. Kenntnisse ausreichend 0 0 3 10 39
Online-Tools sind angemessen 1 0 2 15 34
Online-Kurs unterstiitzt eigene | 1 2 4 22 21
Arbeitsorganisation
Digitale Form ist echte Alterna- | 12 11 12 7 9
tive zur Prisenzlehre
Gesamteinschitzung
Insgesamt bin ich mit dieser | 0 0 2 18 29

Veranstaltung sehr zufrieden.
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Bei der Frage, welche digitalen Lehrformate und Online-Tools aus Sicht der Stu-
dierenden bei dieser Veranstaltung auch zukiinftig beibehalten werden sollten, war
die haufigste Antwort die bereitgestellten vertonten PowerPoint-Prasentationen.

Aus Sicht der Studierenden wurde am meisten durch das selbststindige Zuberei-
ten der zur Verfiigung gestellten Rezepte und die anschlieBenden individuellen
Riickmeldungen gelernt. Die praktische Umsetzung der theoretischen Inhalte wurde
von einer Vielzahl der Studierenden als lehrreich hervorgehoben. Als erschwerend
wurde dagegen angemerkt, dass die Veranstaltung nicht in Prdsenz durchgefiihrt
werden konnte und der direkte personliche Austausch gefehlt hat. Die formulierten
Verbesserungsvorschldge bezogen sich im Wesentlichen auf technische Aspekte
bzw. auf das Format in dem die vertonten PowerPoint-Folien zur Verfiigung gestellt
wurden.

6 Diskussion

Insgesamt waren die Studierenden mit allen erfragten Aspekten des Seminars,
insbesondere jedoch mit der didaktischen Gestaltung, der Seminarstruktur und den
Inhalten sehr zufrieden. Die asynchrone Form unterstiitzte das selbstregulierte
Lernen, wobei vor allem die individuellen und konstruktiven Riickmeldungen aus
Sicht der Studierenden den Lernzuwachs wie auch die Motivation filir das Seminar
forderten. Dass die Motivation bis zum Semesterende beibehalten werden konnte,
hingt vermutlich auch maBgeblich mit den regelméfigen individuellen Riickmel-
dungen zusammen.

Einzelne Studierende gaben im Zuge der Evaluation an, nur wenig im Seminar
gelernt zu haben. Dies konnte moglicherweise an ihren individuellen Vorerfahrun-
gen oder an bereits vorhandenem Fachwissen liegen. Teilweise wurde eine erhebli-
che Vorbildung im Bereich der Nahrungszubereitung in den Dokumentationen
deutlich. Konkrete Daten wurden hierzu jedoch nicht erhoben.

Der in Gerholz (2012) aufgefiihrte indirekte Forderansatz selbstregulierten
Lernens, kommt in der in diesem Artikel vorgestellten Lehrveranstaltung zum
Tragen. Durch den Aufbau und Inhalt des ILIAS-Kursraumes wurde eine hoch-
strukturierte digitale Lernumgebung geschaffen. Zudem erhielten die Studierenden
durch die Seminarstruktur und der Arbeitsauftrige die Moglichkeit ihren eigenen
Lernprozess eigenstiandig aktiv zu gestalten. Die individuelle Gestaltungsmoglich-
keit wurde zudem durch die freie Wahl der zuzubereitenden Speisen aus einem
vorgegebenen Fundus sowie der Moglichkeit der Abwandlung und kreativen Um-
setzung der Rezepte gefordert. Dies sollte die Studierenden zusétzlich zur aktiven
Beteiligung am Seminar motivieren.

Eine Limitation des hier vorgestellten Konzepts stellen die sehr zeitintensiven
individuellen Riickmeldungen dar, da diese nur mit entsprechendem Aufwand der
Dozierenden zu leisten sind. Auch das ausschlieBlich asynchrone Format geht mit
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verschiedenen Vor- und Nachteilen einher. Als vorteilhaft anzusehen ist, dass
durch dieses Lernformat ermoglicht wurde, dass die Studierenden die Veranstal-
tungsinhalte und Aufgaben zu selbst gewihlten Zeiten bearbeiten konnten. Der
vorab festgelegte Zeitplan und die Seminarstruktur sowie das zeitgebundene Hoch-
laden der Inhalte und Abgaben gab einen fest planbaren Zeitrahmen vor. Innerhalb
dieses Zeitrahmens gab es allerdings eine grofle Flexibilitat fiir die eigenstindige
Organisation des Lernprozesses und das individuelle Arbeitstempo.

Als Nachteil kann der fehlende direkte, personliche Kontakt zu den Studierenden
angesehen werden, da keine synchronen Videokonferenzen durchgefiihrt wurden.
Dies wire vor allem hinsichtlich der Klausurvorbereitung sehr zielfithrend gewesen,
um eventuelle Unsicherheiten rechtzeitig ausrdumen zu kdnnen. Mit Blick auf die
,Kulinaristik“, die im Titel des Seminars genannt wird, ist zu sagen, dass esskulturel-
le Gesichtspunkte ebenso wie Riickmeldungen hinsichtlich sensorischer Aspekte
beim Essen im Rahmen des digitalen Lernens nicht in dem Malle gestiitzt werden
konnten, wie dies in der Priasenzlehre moglich gewesen wire. Die Nahrungszuberei-
tung als umfassende Gesundheitsressource ist im Kontext des digitalen Lernens deut-
lich konzentriert worden auf den Aufbau natur- und sozialwissenschaftlicher Kennt-
nisse, Fahigkeiten und ,,cooking skills*.

7 Ausblick und Schlussfolgerungen

Riickblickend konnte das Seminar anndherungsweise die Anforderungen des Mo-
dulhandbuchs erfiillen und die Studierenden erfolgreich zur Priifungsleistung fiih-
ren. Die Lernenden fiihlten sich gut darauf vorbereitet und konnten erfreuliche
Leistungen erbringen. Die individuellen Riickmeldungen durch die Dozierenden
waren zeitlich sehr aufwéndig, leisteten jedoch auch aus Sicht der Dozierenden
einen wesentlichen Beitrag zum selbstregulierten Kompetenzaufbau im Bereich der
,»cooking skills* und dem Erhalt der Motivation iiber das gesamte Semester. Die
individuellen situationsbezogenen Riickmeldungen in Présenzveranstaltungen in
Bezug auf Fertigkeiten, Sinneswahrnehmungen und die gemeinsame Gestaltung
von Ess- und Mahlzeitenkultur sind jedoch durch kein ausfiihrliches Feedback tiber
eine E-Mail zu ersetzen. Das vorliegende Konzept kann folglich die Prasenzveran-
staltungen mit Blick auf diese spezifischen Kompetenzen nicht vollkommen substi-
tuieren, liefert jedoch konstruktive Ansatzpunkte fiir die weitere Lehrentwicklung
im digitalen Zeitalter.
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