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FH-Studierende konzipieren einen Kochworkshop fiir
eine Mittelschule - ein Projektbericht lGber eine
gelungene Kooperation

Im Folgenden wird die Planung und Organisation eines Kochworkshops beschrieben, der von
Studierenden der FH fiir Gesundheitsberufe, Studiengang Didtologie durchgefiihrt wurde. Der
Workshop wurde im Rahmen der Lehrveranstaltung Projektmanagement mit und fiir die Schii-
lerinnen und Schiiler der 4. Klasse einer privaten Volks- und Mittelschule konzipiert.

Schliisselworter: Kochworkshop, Mittelschule, Erndhrung und Haushalt, Projekt, Fachhoch-
schule

University of Applied Sciences students design a cooking
workshop for a secondary school—a project report on a
successful cooperation

The following describes the planning and organisation of a cooking workshop conducted by
students of the University of Applied Sciences for Health Professions, study programme Die-
tetics. The workshop was designed as part of the course Project Management with and for the
4th-grade students of a private elementary and secondary school.

Keywords: cooking workshop, secondary school, nutrition and household, project, technical
college

1 Rahmenbedingungen

Das Projekt ,,Kochworkshop* zeigt auf, wie wertvoll eine gelungene Kooperation zwi-
schen Fachhochschulen und Mittelschulen sein kann, da beide Akteure voneinander
lernen, vorhandene Kompetenzen zielgerichtet einsetzen und so profitieren konnen.

Der Bachelor-Studiengang Diétologie ist seit September 2020 in den Erndhrungs-
unterricht der privaten Volks- und Mittelschule (MS) des Schulvereins Charlotte Ma-
son Linz (,,Die Lerche*) eingebunden. Da die MS iiber keine eigene Lehrkiiche ver-
fiigt, werden die ,,Einheiten zur Praxis der Nahrungszubereitung® mit sehr einfachen
Mitteln im Klassenzimmer durchgefiihrt.
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Da die Schiilerinnen und Schiiler der ,,Lerche* wiederholt den Wunsch gedul3ert
haben, auch ,,richtigen Kochunterricht* zu bekommen, wurden sie an die FH Gesund-
heitsberufe OO GmbH, Studiengang Ditologie eingeladen, um dort in der groBziigi-
gen, gut ausgestatten Lehrkiiche unter Anleitung der Studierenden einen Koch-
workshop zu absolvieren.

1.1 Team

Die Projektgruppe bestand aus vier Studierenden und einer Lehrenden, die das Projekt
begleitete. Jedes der Teammitglieder war fiir einen Schwerpunktbereich hauptverant-
wortlich: z. B. Projektleitung, Terminkoordination, Aufgabenverteilung und Schrift-
filhrung, Kiichenorganisation, Vermitteln von hygienischem Fachwissen, interne und
externe Kommunikation, grafische Gestaltung, usw.

1.2 Kompetenzanalyse

Aus der folgenden Darstellung der Kompetenzanalyse (Auszug) ist ersichtlich, welche
Fahigkeiten durch die einzelnen Teammitglieder in das Projekt eingebracht wurden.

Die Kompetenzanalyse bezieht sich auf die Gesamtheit von Fahigkeiten und Fer-
tigkeiten, welche auf bestimmte Anforderungen bezogen werden. Sie enthilt alle rele-
vanten Fahigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse einer Person oder einer Gruppe. Es
gibt zwei Arten der Kompetenzanalyse. Das Ist-Profil beschreibt die aktuellen, tat-
sdchlichen Kompetenzen der Person oder der Gruppe. Das Soll-Profil beschreibt Kom-
petenzen, welche zum Beispiel bis zum Ende des Projektes erlangt werden sollen (vgl.
Hiwi, 2022).

In der folgenden Tabelle wird die Kompetenzanalyse auszugsweise dargestellt.

Tab. 1: Auszug aus Kompetenzanalyse (Quelle: eigene Darstellung nach Hiwi, 2022)

IST SOLL
Hoher Wissensstand im Erfahrung beim Planen und Leiten
Thema Erndhrung. von Kochkursen oder Koch-
Diverse Vorlesungen zum workshops.
Thema Gesundheit und Ernéh- | Erste Erfahrungen in der Anlei-
rung. tung von Schiilerinnen und Schii-
Erlernen von: lern in der Lehrkiiche sammeln.
Fach- . .
Kompetenzen Berechnung von Portionsgré- | Das Gesundheits- und Erniih-

Ben und Nahrwerten, Erstellen | ryngsbewusstsein einer jiingeren
von Speiseplénen, Organisati- | Generation schulen.
onsfahigkeit, Durchhaltever-

mdgen, Selbstdisziplin, Moti-
vation, Erstellung eines
Kostenplans
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Halten von Présentationen. Verbessern der Prasentations-
Schreiben von Arbeiten. und Organisationsfahigkeit.
Mitwirken in diversen Grup- Methoden:
Methoden- penarbeiten. Die Schiilerinnen und Schiiler
kompetenzen diirfen selbst mitentscheiden,

welche Gerichte zubereitet wer-
den — die Motivation wird
dadurch gesteigert

1.3 Beschreibung der Schule

Bei der Schule ,,Die Lerche* handelt es sich um eine private Volks- und Mittelschule
in Linz, welche 2018 von Eltern sowie Padagoginnen und Pddagogen gegriindet
wurde. Der Unterricht erfolgt nach dem 6sterreichischen Lehrplan (vgl. Bundesmi-
nisterium Bildung Wissenschaft und Forschung, 2022) und die Ausrichtung der
Schule orientiert sich an der Paddagogik der britischen Reformpadagogin Charlotte
Mason. Die vier Grundlagen und Ziele der Pddagogik von Charlotte Mason sind die
Starkung der Personlichkeit, der innere Bezug zum Lernstoff, das eigenstindige
Denken sowie die Einbeziehung der Spiritualitét (Graf, 2022).

Der padagogische Ansatz der Mittelschule adressiert und unterstiitzt die Fertig-
keiten und die Haltung, die im Hinblick auf die Verarbeitung von Lebensmitteln
notwendig sind und fordert den wertschidtzenden Umgang mit diesen (vgl. Mittel-
schule ,,Die Lerche*, 2022).

Sowohl die Datenschutzvereinbarungen, die ethischen und versicherungstechni-
schen Aspekte als auch die Bildrechte fiir Social Media Zwecke wurden mit der Di-
rektion der Schule und der Rechtsabteilung der FH abgeklért.

2 Projektbeschreibung
2.1 Projektantrag

Zunichst soll kurz die Ausgangssituation beschrieben werden. Im Rahmen der Lehr-
veranstaltung Projektmanagement an der FH stehen drei Projekte zur Auswahl, welche
von je einer studiengangsinternen Person betreut werden. Die Studierenden dieser
Gruppe wihlten ein Projekt, das die Planung, Durchfiihrung und Evaluierung eines
halbtdgigen Kochworkshops fiir die Schiilerinnen und Schiiler der 4. Klasse der priva-
ten Mittelschule ,,Die Lerche® beinhaltet. Dieses Projekt soll einen umfassenden Lern-
zugewinn ermdglichen und zugleich kdnnen auch wertvolle Kontakte gekniipft wer-
den, die langfristig von Bedeutung sind.

Alle zur Wahl stehenden Projekte beinhalten regelméBige Meetings mit dem/r je-
weiligen Betreuer/in und die eigenverantwortliche Arbeit des Teams. AuBlerdem ist
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die Abgabe eines Projektantrags, Projektstrukturplans und der Arbeitspakete ver-
pflichtend. Als Basis dienen die in der Lehrveranstaltung vermittelten Kenntnisse und
das im Rahmen des Unterrichts zur Verfiigung gestellte Buch (vgl. Michels, 2020).

Der Kochworkshop mit den Schiilerinnen und Schiilern wurde an der FH fir
Gesundheitsberufe OO durchgefiihrt. Die Schiilerinnen und Schiiler sollen im Un-
terrichtsgegenstand ,,Erndhrung und Hauswirtschaft unter anderem Hygienema-
nagement, gesundheitsforderliches Verhalten, 6kologisches Handeln, Organisation,
die qualitative Verarbeitung von Lebensmittel, Selbstindigkeit und das Tragen von
Verantwortung erlernen. Diese Aspekte wurden im Kochworkshop aufgegriffen, um
den Schiilerinnen und Schiilern einen praktischen Bezug, zum bereits im angefiihrten
Unterrichtsgegenstand iibermittelten, theoretischen Wissen zu ermdoglichen. Das
Projekt schloss mit einer Prisentation der Arbeit ab.

Im ersten Schritt wurde der Projektantrag verfasst und sdmtliche relevanten As-
pekte angefiihrt. Es erfolgte die Analyse der Zielgruppe, Projektbeginn und -ende
wurden festgehalten und die Ausgangssituation — sowohl der Studierenden als auch
der Schiilerinnen und Schiiler — wurden beschrieben.

Die Projektziele wurden anhand eines MUSS/SOLL/KANN-Schemas ausgear-
beitet. Unbedingt erreicht werden, sollten die sog. ,,MUSS-Ziele*. Dazu gehoren:

e Einen ansprechenden, lehrreichen Kochworkshop fiir die Schiilerinnen und
Schiiler gestalten.

e Den vorgegebenen Zeitpunkt beziiglich Durchfithrung des Kochworkshops
(19.05.2022) und Abgabe der fertigen schriftlichen Dokumente (01.06.2022)
einhalten.

e Die aktive Teilnahme aller Schiilerinnen und Schiiler am Programm des
Kochworkshops gewéhrleisten.

e Aufdie Rezeptwiinsche der Schiilerinnen und Schiiler eingehen.

e Die Zufriedenheit aller beteiligten Personen mittels eines eigens erstellten
Feedbackbogens ermitteln.

Wiinschenswert sind die sog. ,,SOLL-Ziele*. Hier geht es darum,

e Den Fokus auf Regionalitét, Saisonalitdt und Nachhaltigkeit der Speisen zu
legen.

e Eine Speisenauswahl zu treffen, die moglichst vielen Schiilerinnen und Schii-
lern zusagt.

e Die Einfachheit der Speisen zum Zweck des Nachkochens sicherstellen.

Folgende ,,KANN-Ziele* setzten sich die Studierenden fiir den Workshop:

e Der kalorische Rahmen oder eine Abdeckung des Tagesbedarfes sollte be-
rlicksichtigt werden.

e Eine vollstindige Speiseverwertung durch Mitnahme der Reste seitens der
Schiilerinnen und Schiiler sollte erreicht werden.
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e Rezepttrends und beliebte Klassiker sollten aufgefasst und gesundheitsforder-
licher interpretiert werden.

Im Projektantrag wurden auch die notwendigen Ressourcen aufgelistet, der wirtschaft-
liche Nutzen erdrtert sowie mdgliche Projektrisiken und-unsicherheiten erarbeitet. Die
Liste der Projektrisiken umfasst u. a. das Fehlen von Lebensmitteln, ein negatives
Feedback der Schiilerinnen und Schiiler, Abweichungen von der plangeméif3en Durch-
fiihrung des Kochworkshops, mogliche Verletzungen in der Lehrkiiche, fehlende
Kommunikation und folglich rechtliche Probleme beziiglich Datenschutz oder Covid-
19-MafBnahmen, fehlende Kostendeckung oder technischer Datenverlust. Hier muss-
ten seitens der Studierenden ebenfalls Uberlegungen angestellt werden, wie damit um-
gegangen werden kann.

2.2 Projektstrukturplan

Im Folgenden ist ein Auszug aus dem Projektstrukturplan dargestellt, in dem samt-
liche definierte Arbeitspakete systematisch aufgelistet werden.

3
2 4 6
1 Vorbereitungen - 5
Schriftliche Durchfiihrung Abgabe und
Rahmenbedingungen fiir den Evaluierung
Dokumente Kochworkshop Kochworkshop Prasentation
11 21 31 41 5.1 6.1
Team definieren (intern Proj B e Mise en place dbackb P i riag
und extern) erstellen ecop hd i auswerten vorbereiten
12 22 32 42 52 6.2
§ R i i Ei fsli Schilerinnen und Personliche Prasentation
Zielgruppe definieren erstellen erstellen Schiler abholen Evaluierung durchfihren
43
23 33 . 53 6.3
13 h . Besprechung mit 4 .
. e aaes . Ar Ki -t Ausblick Feedback zum Projekt
Ziele/Nichtziele definieren ausformulieren verfassen Schulengnen und formulieren einholen
Schiilemn
34
14 24 44
Ressourcenbedarf Ph dell ._Kod'b"ch undl Zuberel!ung der
ermittein erstellen p usdmcke‘r't Speisen
35
1.5 25 . 45
Kompetenzanalyse Kochbuch- Et":m;" Gemeinsames
verfassen gestaltung Lebensmittel Essen
16 26 36 46
. F backbogs Kochutensilien Feedbackbogen
Stekehoider definieren erstellen vorbereiten ausfillen

Abb. 1: Projektstrukturplan (Quelle: eigene Darstellung)

3 Vorbereitungen fiir den Kochworkshop

Einige Wochen vor dem Kochworkshop hat die gesamte Projektgruppe die Schiile-
rinnen und Schiiler zum gegenseitigen Kennenlernen und zur Vorbesprechung des
Kochworkshops besucht. Im Rahmen dieses Treffens wurden u. a. die Vorlieben der
Schiilerinnen und Schiiler und besondere Wiinsche erhoben. Neben den
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Erndahrungsgewohnheiten wurden die Schiilerinnen und Schiiler auch nach allfalli-
gen Allergien und Intoleranzen befragt, da dies als wesentlich fiir die Speisenaus-
wahl erachtet wurde. Es wurde gemeinsam folgende Speisen ausgewahlt:

Einmachsuppe mit Broselknodel

Burger mit Kaferbohnenpatty

Cole Slaw

Kartoffel Wedges

Schichtdessert

Miisliriegel

Erfrischender Apfel-Melone-Beeren-Smoothie

Die Zutatenliste und die Zubereitung der ausgewdhlten Rezepte wurden in einem
eigens erstellten Kochbuch ausfiihrlich beschrieben, dieses Kochbuch erhielten die
Schiilerinnen und Schiiler im Kochworkshop. Auflerdem wurde ein Informations-
blatt fiir die Eltern, ein Zeit- und Kostenplan und Feed-Back-Bogen fiir die Evaluie-
rung erstellt.

Mein Kochbuch der gesunden Kiiche
/ U 9 \

S ¢
R (| B

Abb. 2: Titelblatt des Kochbuches (Quelle: eigene Darstellung)

4 Durchfiihrung des Kochworkshops

In der Besprechung zu Beginn des Kochworkshops haben die Studierenden mit Un-
terstlitzung eines Merkblattes den Schiilerinnen und Schiilern das Hygienekonzept
ndhergebracht. AnschlieBend wurde das Menii vorgestellt, der Ablauf durchbespro-
chen und die Aufgaben im gesamten Team verteilt. Das Kochbuch diente als hilfrei-
che Unterlage. Beim Zubereiten der Speisen wurden die Schiilerinnen und Schiiler
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angeleitet und ermutigt, Neues auszuprobieren. Auf den folgenden Fotos ist die
Freude bei der gemeinsamen Nahrungszubereitung und beim gemeinsamen Verkos-
ten ersichtlich.

Abb. 3/4: Schiilerinnen und Schiiler beim Zubereiten und beim gemeinsamen Verkosten der
Speisen (Quelle: eigene Aufnahmen)

5 Evaluierung
5.1 Evaluierung durch die Schiilerinnen und Schiiler

Unmittelbar nach dem gemeinsamen Verzehr der Speisen wurden die Schiilerinnen
und Schiiler gebeten, den Feedbackbogen auszufiillen. Die Auswertung der Frage-
bogen ergab, dass der Grofiteil der Klasse sowohl mit der Rezeptauswahl als auch
mit der Organisation des Kochworkshops sehr zufrieden war. Alle Schiilerinnen und
Schiilern gaben an, dass ihnen der Kochworkshop ,,sehr gut* gefallen hat und ihnen
das Essen ,,sehr gut™ geschmeckt habe.

Fiinf der acht Teilnehmerinnen und Teilnehmer gaben an, die Umsetzung der
Rezepte als ,,sehr leicht™ empfunden zu haben, drei Personen haben die Umsetzung
als ,,eher leicht™ bewertet. Sechs Schiilerinnen und Schiiler gaben an, dass sie eines
der Rezepte zu Hause nachkochen werden. Eine Person wird es ,,vielleicht und eine
Person ,,eher nicht” nachkochen. Die Fragen ,,Was war neu fiir dich? Hast du das
Gefiihl, heute etwas dazugelernt zu haben?* wurden wie folgt beantwortet:

,Die Wedges, die Gewlirze und so.*

,Ja, jede Menge. Also von der Suppe abgesehen war alles neu und super.*
,,Ja, wie man kocht.*

,Die Hygiene, JA.“

,Ich habe sehr viel dazugelernt.*

HJats
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,,Die Kartoffelwedges und der Coleslawsalat. Ja, vieles.
,Ich habe gelernt wie man Eis macht und was ,,unterheben® heif3t.

Aus den getitigten AuBerungen kann abgeleitet werden, dass die Schiilerinnen und
Schiiler ihrer subjektiven Einschédtzung nach, einen lehrreichen Kochworkshop ab-
solviert haben. Im Rahmen dieser ,,Einheiten zur Praxis der Nahrungszubereitung®
waren jedoch keine standardisierten Evaluierungen vor und nach dem Unterricht be-
ziglich des moglichen Wissenszuwachses (Hygiene, Schneidetechniken, Zuberei-
tungsmethoden, ...) vorgesehen. Daher kann nur angenommen werden, dass die
Schiilerinnen und Schiiler tatsdchlich ihre Kochfertigkeiten verbessert haben.

Der abschlieBende Teil im Feedbackbogen gab den Schiilerinnen und Schiilern die
Moglichkeit, Wiinsche fiir den ndchsten Kochworkshop zu formulieren. Diese Frage
wurde wie folgt beantwortet:

,,Mit Musik! Damit die Stimmung noch besser ist, war aber eh schon mega. Und Brow-
nies.*

,Macarons und eine kleine Doku iiber Fischstédbchen, weil es viele Leute gibt, die schlecht
dariiber reden.”

,.,Etwas scharfes*

,,Gar nichts, war sehr zufrieden.

,,Macarons, Reis.*

,,Macarons.*

,,.Macarons im Menii.*

Insgesamt haben die Schiilerinnen und Schiiler die Zeit in der Lehrkiiche als duBerst
positiv erlebt, was im Hinblick auf die weitere Bereitschaft, Kompetenzen fiir die
Lebensmittelzubereitung zu erwerben als hochrelevant einzustufen ist. Thre Wert-
schitzung und Dankbarkeit haben die Schiilerinnen und Schiiler mit einem kleinen
Geschenk an die Studierenden und einer handgefertigten Dankeskarte zum Ausdruck
gebracht.

5.2 Selbstevaluierung der Gruppe

Die Projektgruppe hat eine kritische Selbstevaluierung durchgefiihrt, diese wurde wie
folgt zusammengefasst:

Die Aufgabenverteilung und das Einhalten von gruppeninternen Deadlines haben tiberwie-
gend gut funktioniert. Jede/r hat sich um die Aufgaben angenommen und ihr/sein bestmog-
liches getan diese gewissenhaft und zufriedenstellend zu erfiillen. Wir unterstiitzten uns
gegenseitig, wo es nur moglich war, und griffen uns unter die Arme. Wir als Gruppe waren
so gut organisiert und eingespielt, dass wir den Kochworkshop problemlos und in vorge-
gebener Zeit absolvieren konnten. Der Kochworkshop war ein voller Erfolg und wir sind
sehr stolz auf unsere Leistung und den Zusammenhalt in der Gruppe. Jeder und Jede hat
das Projekt mit ihren/seinen Talenten und Fahigkeiten bereichert. Wir haben uns
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hervorragend ergénzt und trotz des groflen Arbeitsaufwands konnen wir uns vorstellen
noch einmal einen Kochworkshop durchzufiihren.

Aus den Riickmeldungen der Schiilerinnen und Schiilern ist erkennbar, dass die zu
Projektbeginn definierten Ziele, z. B. einen ansprechenden, lehrreichen Koch-
workshop fiir die Schiilerinnen und Schiiler zu gestalten (siehe Kap. 2.1), erreicht wur-
den. Die aktive Teilnahme am Programm des Kochworkshops wurde den dafiir vor-
gesehenen Schiilerinnen und Schiiler ermoglicht, die Rezeptwiinsche der Schiilerinnen
und Schiiler wurden beriicksichtigt und die Zufriedenheit aller beteiligten Personen
wurde mit einem eigens erstellten Feedbackbogens ermittelt.

Um eine Verbesserung bei der Durchfithrung der Folgeprojekte zu erzielen, werden
sowohl in der Vorbereitung als auch fiir die Nacharbeit folgende Maflnahmen vorge-
schlagen:

e Die Kochbesprechung bereits am Vortag durchfiihren, so bleibt am Tag der
Durchfiihrung des Kochworkshops mehr Zeit zum Vermitteln von Kochfer-
tigkeiten.

e , FEinheiten zur Praxis der Nahrungszubereitung* wiederholt im Semester an-
bieten, damit die Schiilerinnen und Schiiler vermehrt Gelegenheit haben, diese
Kompetenzen zu erwerben.

o Standardisierte schriftliche Evaluierung vor und nach dem Kochworkshop
durchfiihren, damit der Wissenszuwachs verifiziert werden kann.

6 Schlussfolgerung & Ausblick

Sowohl von Seiten der FH Gesundheitsberufe OO GmbH, im Speziellen des Studi-
enganges Didtologie als auch von Seiten der Direktion und des Lehrkorpers der pri-
vaten Volks- und Mittelschule des Schulvereins Charlotte Mason Linz (,,Die Ler-
che®) besteht die feste Absicht, sowohl die bereits angebahnten Kontakte als auch
jene, die im Rahmen der Durchfiihrung des Projekts neu entstanden und gefestigt
wurden, nach Abschluss des Projektes weiter zu nutzen, zu leben und zu pflegen.
Die Studierenden der FH Gesundheitsberufe OO GmbH schitzen es sehr, wenn die
héufig dichten und komplexen Lehrinhalte mit praxisorientierten Anwendungsberei-
chen kombiniert werden. Auch von Seiten des Landesschulrates wurde bereits ein
sehr motivierendes und schitzendes Votum die bereits bestehende Zusammenarbeit
betreffend ausgesprochen.
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