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Martina Uberall

Nachhaltigkeitsbildung in der Lehrveranstaltung
Ernahrungsokologie: eine Explorationsstudie

Zur zielgruppenorientierten Weiterentwicklung der Lehrveranstaltung Erndhrungsokologie
wurde ein Forschungs- und Entwicklungsprojekt konzipiert und durchgefiihrt. Ziel war die
empirische Erhebung vom Zuwachs an relevantem, anwendungsorientiertem Fachwissen.
Mittels ausgewdhlter Erhebungsinstrumente, eingesetzt in einer Prd- sowie Posttestung, wur-
de der Learning Outcome der Lehrveranstaltung analysiert.
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1 Hintergrund und Forschungsziel

Bildung und damit auch LehrerInnenbildung spielen eine zentrale Rolle, um
Menschen zu befihigen, die Welt zukunfisfihig zu gestalten.
(Steiner & Rauch, 2013, S. 3)

Dieser Artikel kniipft mit dem durchgefiihrten Projekt an die Publikation von Uber-
all, Lerchbaumer, Meliss & Wild (2016) an, wo die Wichtigkeit von Nachhaltigkeit
und Erndhrung mit Genuss, ganz im Sinne der Lernwirksamkeit, aufgezeigt wurde.
Primére Intention dieses Projektes war das Thema der Nachhaltigen Ernéihrung1 im
Rahmen der Lehrveranstaltung Erndhrungsdkologie in den Lernalltag der Ernéh-
rungspéidagoglnnen zu integrieren und die Effektivitidt des Unterrichts anhand von
Lernstandmessungen zu erheben. Dies geschah im Auftrag, Bildung fiir Nachhaltige
Entwicklung (BiNE) bei den Lehramtsstudierenden fachspezifisch zu verankern und
sie dadurch anwendungsorientiert zu befdhigen.

Inhaltlich gesehen fokussiert dieses Projekt dabei die im September 2015 von
193 Regierungen dieser Erde beschlossenen globalen Entwicklungsziele. Diese ver-
langen eine praktikable Strategie, die von informierten Multiplikatorinnen und Mul-
tiplikatoren in allen Ebenen unserer Gesellschaft zur Umsetzung gebracht wird. Die
insgesamt 17 politischen Zielsetzungen zur Nachhaltigen Entwicklung der Vereinten
Nationen (englisch: Sustainable Development Goals, SDGs; Synonyme: ,,globale
Nachhaltigkeitsagenda®, ,,2030-Agenda*) umfassen unter anderem:

e hochwertige Bildung — Inklusive, gerechte und hochwertige Bildung
gewihrleisten und Moglichkeiten des lebenslangen Lernens fiir alle for-
dern.” (Nr. 4),
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e _kein Hunger — Den Hunger beenden, Erndhrungssicherheit und eine
bessere Erndhrung erreichen und eine nachhaltige Landwirtschaft for-
dern.” (Nr. 2),

e .Gesundheit und Wohlergehen — Ein gesundes Leben fiir alle Menschen
jeden Alters gewihrleisten und ihr Wohlergehen fordern.® (Nr. 3), und

e nachhaltiger Konsum und Produktion — Fiir nachhaltige Konsum- und
Produktionsmuster sorgen.* (Nr. 12). (BMVIT, 2017)

Exemplarisch aufgezeigt sind hier die vier Ziele, welche fiir Lehrkrifte in Erndh-
rungspéddagogik von groBiter Relevanz fiir ihren Wirkungsbereich sind, somit inhalt-
licher Fokus facheinschldgiger BiNE und Ausgangspunkt der untersuchten Lehrver-
anstaltung. Erndhrungsbildung ist ein zentrales Handlungsfeld fiir die ,,Vermittlung
zentraler Kompetenzen fiir die Lebensgestaltung und insbesondere der Gesundheits-
forderung® (D-A-CH Arbeitsgruppe), sowie eben auch der nachhaltigen Entwick-
lung. Der Fachbereich Berufsbildung Erndhrung spannt diesbeziiglich ein potentiell
wirksames theoretisches und praktisches Handlungsfeld auf, um einen emanzipatori-
schen Zugang zur nachhaltigen Entwicklung zu vermitteln (Rieckmann, Fischer &
Richter, 2014, S. 5). Denn zeitgeméBe Erndhrungsbildung zielt darauf ab, Heran-
wachsende zu einem selbstbestimmten und verantwortlichen Essverhalten in sozialer
und kultureller Eingebundenheit zu befdhigen (D-A-CH Arbeitsgruppe). Und auch
BiNE generell fungiert als Befdhigung zur Selbstbestimmung und dient der Mog-
lichkeit zur gesellschaftlichen Teilhabe. De Haan argumentiert, es geht um die ,,Er-
offnung von Moglichkeiten® (ebd., 2008, S. 123), daher darf BiNE nicht limitierend
oder gar auf ein bestimmtes nachhaltigkeitskonformes Verhalten abzielen. Es geht
folglich in der Lehrveranstaltung Erndhrungsékologie primédr darum, Lerngelegen-
heiten zu ermdglichen und die Welt aus unterschiedlichen Perspektiven zu erschlie-
Ben.

So wurde diese Explorationsstudie im Rahmen der Lehrveranstaltung Erndh-
rungsokologie zum Thema der Nachhaltigen Erndhrung und den Entwicklungszielen
2 und 12 konzipiert.

1.1 ErschlieBung Lernwirksamkeit und Nachhaltigkeit

Zur erfolgreichen BiNE ist ,,die Entwicklung von fachlichen und persénlichen Kom-
petenzen der Lehrenden durch Aus- und Weiterbildung [...] ein Schliissel fiir den
Erfolg [...] — und daher vorrangig zu férdern* (BMFLUW, BMUKK, BMWF, 2008,
S. 8). Neben Antworten auf die Fragen: ,,Was verstehen Studierende im Studiengang
Erndhrungspddagogik unter Nachhaltiger Erndhrung? ,,Auf welche Begriffe und
Konzepte greifen sie dabei zuriick? ,,Wie wichtig ist ihnen nachhaltiges Essen?*
war es daher Ziel, die Lernwirksamkeit der gewéhlten Interventionen (Kombination
an Unterrichtsmethoden) zu analysieren.
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Betrachtet man Lernen als ,,eine quantitative und/oder qualitative Anderung von
Wissen und Konnen, der Féhigkeiten und Fertigkeiten kognitiver, motivationaler
volitionaler, aktionaler, emotionaler, sozialer Provenienz beim Lernenden® (Brandl,
2016, S. 4), so ist die Herausforderung der Lernwirksamkeits(er-)forschung, den
Lernstand zu erheben, um zu einem spéteren Zeitpunkt eine positive Verdnderung
(,,mehr bzw. besser*) nachweisen zu kénnen und diese auch zu dokumentieren und
Zu interpretieren.

Im Sinne der Kompetenzorientierung nach Roth (1971), wo eine ,,Kompetenz als
Fahigkeit einer Person, die in bestimmen Situationen sinnvoll zu handeln imstande
ist, und damit verschiedene Aufgaben und Lebenssituationen bewiltigt™ verstanden
wird (Dachtler-Freiler, 2016, S. 64), darf diese Erhebung nun selbstverstiandlich nicht
nur rein auf der Wissensebene ansetzen, sondern muss auch die Handlungsfahigkeit
betreffender Person analysieren und Verédnderungen messen. Insbesondere ,,Kompe-
tenzen zur eigenen Gesunderhaltung und zum nachhaltigen Konsum kénnen nicht
allein auf Wissensvermittlung beruhen, hier spielt auch die motivational-volitionale
Dimension (nach Weinert, 2001) eine wichtige Rolle* (Dachtler-Freiler, 2016, S.
65).

Folglich muss der Input (Voraussetzungen und Bedingungen) dem Outcome (Er-
gebnisse und Wirkungen) gegeniibergestellt werden, und eine Prozessorientierung
(Throughput) in der Beobachtung scheint sinnvoll. Gleichzeitig stimmt die Autorin
dem von Brandl diskutierten ,,Etikettenschwindel“ zu, wenn er schreibt, dass wo
frither Lernziele standen, nun Kompetenzen gelistet werden, die Differenz von Wis-
sen und Kompetenz aber als ein komplexes Geflige verstanden werden muss (ebd.,
2016, S. 4). Ein nachhaltiges oder langerfristiges Endergebnis (Outcome) wurde
nicht erhoben, da dieser Status nicht unmittelbar im Anschluss an die Lehrveranstal-
tung sichtbar wire, sondern zeitlich gesehen zu einem erheblich spiteren Zeitpunkt.
Auch kann zwischen Lernfortschritten im formalen Setting des Unterrichts und de-
nen der informellen Lernumgebung der Studierenden nicht differenziert werden. Die
Ergebnisse setzen sich aus einer subjektiven Erfassung des Individuums selbst, einer
Eigeneinschitzung der eigenen Kompetenzen in einem Lerntagebuch, und einer ob-
jektivierten Erfassung mittels Fragebogen zusammen.

Erhoben wurde im Rahmen dieses Projektes nicht nur fachspezifisches Wissen,
sondern auch Charakteristika der Dimension Konnen: , kritisches Denken und Refle-
xionsorientierung*’; ,,den Umgang mit Komplexitit®; ,,Fahigkeit zum Problemlosen®;
»Partizipation und Verantwortlichkeit” sowie ,.eigenstindiges Handeln und Gestal-
ten* (nach Rauch & Steiner, 2012, S. 17-18). Weiters wurden Elemente der ,,erwei-
terten Erndhrungskompetenz in einer globalisierten (Ess-)Welt* nach Bartsch & Me-
thfessel (2016) in Betracht gezogen, wie beschrieben in Uberall, Lerchbaumer,
Meliss & Wild (2016, S. 80). Ganz im Sinne des Osterreichischen Modells KOM-
BiNE (Kompetenzen fiir Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung), wurde innerhalb des
Lehrsettings ein forderliches Lernklima sowie eine addquate Lernumgebung geschaf-
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fen, um das Ankniipfen an den individuellen Voraussetzungen der einzelnen Lernen-
den zu fordern (Rauch & Steiner, 2012, S. 16). Durch die Auswahl und den Einsatz
geeigneter Methoden wurden Beteiligungsmoglichkeiten fiir die Lernenden erwirkt
(Rauch, Streissler & Steiner, 2008). Ein grofler Vorteil der Erndhrungs-, Konsumen-
ten und Verbraucherbildung ist auch, dass der Lebensweltbezug nicht erst kiinstlich
hergestellt werden muss (Bartsch, 2015, S. 78) und so Aufgaben mit authentischem
Lebensweltbezug (nach Meier et al., 2010, S. 89; in Brandl, 2016, S. 16) zur Erhe-
bung verwendet werden konnten.

1.2 Basis der Explorationsstudie

In Ankniipfung an Uberall, Lerchbaumer, Meliss & Wild (2016), wo die Wichtigkeit
der Verkniipfung von Nachhaltigkeit und Ernédhrung (mit Genuss, denn Nachhaltig-
keit muss schmecken; ebd., 2016) im Sinne der Lernwirksamkeit im Vorfeld aufge-
zeigt wurde, galt es im Rahmen dieser Explorationsstudie nun tiefergehend zu eruie-
ren, wie das Thema bei jungen Erwachsenen, konkret: Studierenden im 6. Semester
des Studienganges der Berufspddagogik Erndhrungspddagogik, anschlussfahig ge-
macht werden kann. Im Zuge dessen wurden die unterschiedlichen Einstellungen und
Meinungen der Studierenden, basierend auf dem Fragebogen, welcher dankenswert-
erweise verwendet werden durfte, einer vorhergehenden Studie und der Veroffentli-
chung: ,,Subjektive Theorien von Studierenden zur Nachhaltigen Erndhrung® (Bart-
sch, 2015), erhoben.

Die primére Forschungsfrage lautet dabei: Inwiefern trdgt der fachliche Fokus
auf Erndhrungsokologie zur lernwirksamen Kompetenz- und personlichen Horizon-
terweiterung hinsichtlich Erndhrungs- und Konsumverhalten bei? Zwei inhaltliche
Schwerpunkte wurden zur besseren Messbarkeit gesetzt: 1) Spezifische Strategien
zur Resteverwertung um Lebensmittelverschwendung zu verringern; 2) Verringerung
des Fleischkonsums zur Reduktion des CO2-Ausstof3es.

Dieser Forschungsteil wurde weiters angelehnt an das Schweizer Forschungs-
und Entwicklungsprojekt von Hertrampf, Stideli & Bender (2014) und der Verof-
fentlichung: ,,Nachhaltige Erndhrung — Weiterentwicklung fachwissenschaftlich-
fachpraktischer Lehrveranstaltungen an der Hochschule®. Es durfte der bereits pilo-
tierte Fragebogen der Schweizer Kolleginnen als Messinstrument zur Posttestung
angewandt werden.

2 Vorgehensweise

Das Forschungsprojekt wurde im Sinne der Aktionsforschung nach Lawrence Sten-
house und John Elliott konzipiert, welche als umfassende Strategie gilt, um for-
schendes Lernen und Entwickeln fiir die eigene berufliche Praxis anzuregen
(Soukup-Altrichter & Altrichter, 2007).
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Fokusgruppe waren insgesamt sieben weibliche Kandidatinnen und ein méannli-
cher Kandidat. Aufgrund der geringen Teilnehmerzahl kdnnen keine aussagekrafti-
gen Zusammenhénge zwischen Ergebnis und Geschlecht getroffen werden. Die Stu-
dierenden befanden sich zum Erhebungszeitpunkt im letzten Semester ihres
Bachelorstudiums und absolvierten alle die Lehrveranstaltung Erndhrungsokologie.
Zum Vergleich wurden auch alle Studierenden, insgesamt zwdlf weibliche Kandida-
tinnen und zwei ménnliche Kandidaten, des zweiten Semesters befragt. Die Studie-
renden waren zum Zeitpunkt der Erhebung alle zwischen 18 und 25 Jahren alt.

Zu Beginn der Lehrveranstaltung wurde ein Prétest mittels anonymisiertem onli-
ne Fragebogen 1 und dem Osterreichischen ,,0kologischen FuBlabdruck* (BMLFUW,
2017) zur Feststellung des Wissenstandes beziehungsweise der Wissensliicken bei
den Studierenden durchgefiihrt. Fragebogen 1 gliederte sich in offene Fragen (z.B.:
»Was verstehen Sie unter nachhaltiger Erndhrung?*) sowie geschlossenen Fragen
(z.B.: ,,Ist Ihnen personlich Nachhaltigkeit beim Essen wichtig?‘), angelehnt an Bart-
sch (2015). Es erfolgte eine quantitative sowie eine inhaltsanalytische Auswertung,
wie von Bartsch (2015) beschrieben.

Wihrend der Lehrveranstaltung verfassten die Studierenden jeweils am Ende
bzw. direkt im Anschluss an die Lehrveranstaltung einen Beitrag in ihrem Lerntage-
buch. Dieses diente dazu Sichtstrukturen und Tiefenstrukturen des Unterrichts zu
erheben (Heymann, 2015) und auch dazu, den Prozess der Induktion eines Problems
beim Lernenden sichtbar zu machen, sowie Fragen nach der kognitiven Aktivierung
und der Qualitit der inhaltlichen Auseinandersetzung zu beantworten (Brandl, 2016,
S. 14).

Abschlielend, am Ende des Semesters, wurde als Posttest sowohl der initiale
Fragebogen 1 sowie der FuBabdruck noch einmal ausgefiillt und die Studierenden
schrieben individuell eine kurze Gesamtreflexion in das Lerntagebuch. Zusétzlich
kam in der Posttestung Fragebogen 2 (Hertrampf, Stddeli & Bender, 2014) zum Ein-
satz. Fragebogen 2 arbeitet mit offenen und geschlossenen Fragen und umfasst 14
Fragekomplexe mit diversen Unterfragen. Er erfasst liberwiegend anwendungsorien-
tiertes Fachwissen und bringt die Testperson in konflikthafte Situationen, wo erlernte
Féhigkeiten und erworbene Kompetenzen sowie vernetztes Denken in ihren Ent-
scheidungsprozessen unter Beweis gestellt werden konnen (Hertrampf, Stideli &
Bender, 2014, S. 54). Das Lerntagebuch diente dabei erginzend der qualitativen
Evaluierung, insbesondere um zu erheben, welche Wissensliicken nicht nur theore-
tisch erschlossen wurden, sondern auch in Handlungsoptionen miindeten.

3 Ergebnisse und Diskussion
Subjektive Theorien sind Ausgangslagen des Lernens (Bartsch 2008, 2012; Bartsch

& Methfessel, 2014). Daher war es Ziel im ersten Schritt und im Vorfeld zur Lehr-
veranstaltung die Einstellungen und Meinungen der Studierenden zur Nachhaltigen
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Erndhrung zu erfassen, um anschlieend ein zielgruppenorientiertes Gesamtkonzept
erstellen zu kdnnen.

3.1 Einstellungsmessung zur Nachhaltigen Erndhrung

Mittels Fragebogen 1 wurden die Auffassungen und Meinungen der Studierenden
(n=8) zur Nachhaltigen Erndhrung mit der Frage ,,Was verstehen Sie unter nachhal-
tiger Erndhrung?* erhoben und analysiert und die Antworten den Sieben Grundsit-
zen einer nachhaltigen Erndhrung (nach Koerber, Ménnle & Leitzmann, 2012, S.
110) zugeteilt (vgl. Tab. 1). Auch den Fiinf Dimensionen der Erndhrungsokologie
(nach Koerber, 2014, S. 261) wurden die Antworten zugeordnet (vgl. Tab. 2). Die
sieben Grundsitze entsprechen dabei konkreten Handlungsempfehlungen zur Um-
setzung der fliinf Dimensionen im Essalltag. Bei der Auswertung wurde die Zuord-
nung wie von der Fragebogenerstellerin demonstriert vorgenommen (Bartsch, 2015).

Tab. 1: Studierendenantworten mit Einbezug der Sieben Grundsétze einer nachhaltigen
Erndhrung vor und nach der Lehrveranstaltung.

Anzahl der Antworten

Grundsiitze einer Nachhaltigen Ernihrung Pritest Posttest
1) Bevorzugung pflanzlicher Lebensmittel 1 1
2) 0Okologisch erzeugte Lebensmittel 5 5
3) regionale und saisonale Erzeugnisse 3 6
4) Bevorzugung gering verarbeiteter Lebensmittel 0 1
5) umweltvertrdglich verpackte Lebensmittel 0 1
6) fair gehandelte Lebensmittel 1 3
7) genussvolle und bekémmliche Speisen 0 0

Ergdnzend: Future-Generations-Gedanke 3 2
Ergdnzend: No-Food-Waste-Gedanke 1 1
Erginzend: Okologischer FuBabdruck 2 2

Aus beiden Zuordnungen geht hervor, dass die 6kologische Erzeugung von Lebens-
mitteln im Alltagsverstidndnis der Studierenden sehr prominent ist. Auch assoziieren
sie die Begriffe ,regional” und ,,saisonal® mit nachhaltiger Erndhrung und der Ge-
danke, dass wir so leben miissen, dass nachfolgende Generationen noch geniigend
Ressourcen zur Verfligung haben (betitelt als ,,Future-Generations-Gedanke*) ist im
Verstdndnis der Studierenden deutlich priasent. Dass ,,genussvolle und bekémmliche
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Speisen® auch ein Grundsatz der Nachhaltigen Erndhrung ist, begreifen die Studie-
renden, indem sie {iber den positiven Einfluss nachhaltiger Lebensmittel auf die Ge-
sundheit schreiben.

Tab. 2: Studierendenantworten mit Einbezug der Fiinf Dimensionen einer nachhaltigen
Erndhrung vor und nach der Lehrveranstaltung.

Anzahl der Antworten
Dimensionen einer Nachhaltigen Erniihrung Pritest Posttest
A) okologisch 6 7
B) sozial 2 4
C) okonomisch 1 1
D) gesundheitlich 5 3
E) kulturell 1 0

Das Konzept der dkologischen Lebensmittelherstellung wird nach der unterrichtli-
chen Intervention elaborierter auch mit Faktoren wie Transportweg erwéhnt (explizi-
te Nennung). Die Wahrnehmung fiir Qualititsmerkmale wie ,,Glitesiegel* wurde
zwischenzeitlich geschérft (explizite Nennung). Bei der offenen Fragestellung wer-
den ,,genussvolle und bekdmmliche Speisen® nicht explizit erwéhnt, jedoch geht aus
den Lerntagebiichern hervor, dass es hier zum Lernzuwachs gekommen ist (nach
einer Verkostung im Unterricht), beziechungsweise dieses Konzept zum Zeitpunkt
des Posttests prasent im Gedichtnis ist. Die Auswirkungen Nachhaltiger Ernédhrung
auf die Gesundheit wurden mehrmals impliziert. Beispielsweise schreibt ein Student
oder eine Studentin: ,,Fiir mich gehort auch zur nachhaltigen Erndhrung auf die Qua-
litdt der Lebensmittel zu achten!*

Diese Ergebnisse, wenn auch aufgrund der geringen Stichprobe nicht signifikant,
zeigen ganz dhnliche Trends, wie sie auch an der PH Karlsruhe erhoben und analy-
siert wurden (Bartsch, 2015, S. 84).

3.2 Personliche Wichtigkeit von Nachhaltiger Erndhrung

Auf die Frage nach der personlichen Wichtigkeit von Nachhaltiger Erndhrung, geben
sieben Studierende vor der Lehrveranstaltung ,,Ja, NE ist mir wichtig* an und eine
Person wihlte ,.keine Meinung*. Die Bereitschaft der Studierenden zur Auseinander-
setzung mit dem Thema ist demnach bereits im Vorfeld hoch und Interesse scheint
als positive Voraussetzung und Motivator zu bestehen. Im Anschluss an die Lehrver-
anstaltung, geben nun alle Studierenden ,,Ja, NE ist mir wichtig an. Obwohl wih-
rend der Lehrveranstaltung ganz besonders auf ein Lernklima geachtet wurde, wel-
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ches freie MeinungséuBerung und personliche Stellungsnahmen fordert, ldsst sich der
Einflussfaktor der ,,sozialen Erwiinschtheit* hier nicht ausschlieen.

3.3 Subjektive Theorien und eigenes Essverhalten -
Lebensweltbezug

Auch wurden die Studierenden gefragt: ,,Wie wichtig sind Ihnen folgende Kriterien
beim Essen?*, wobei sie ein Maximum an 5 Punkten (je mehr desto wichtiger) ver-
geben konnten. Folgende Mittelwerte und Standardfehler (vgl. Tab. 3) wurden zu
den Kriterien vor und nach der Lehrveranstaltung erhoben.

Tab. 3: Studierendenantworten zur persénlichen Wichtigkeit einiger Kriterien beim Essen.

Mittelwert der Antworten aus
5/ Standardfehler (n = 8)
Personliche Wichtigkeit der Kriterien beim Essen Priitest Posttest
(max. 5 Punkte)
a) Fleischreiche Kost 1,38/0,18 1,50/0,27
b) Fair-gehandelte Lebensmittel 2,38/0,32 3,13/0,23
¢) Bio-Lebensmittel 2,75/0,25 3,25/0,25
d) Unverpackt/umweltfreundlich verpackte Lm 3,38/0,32 3,63/0,18
e) Lebensmittel aus der Region 4,13/0,13 4,63/0,18
f) Saisonale Lebensmittel 4,38/0,18 4,63/0,18
g) Gesundheitsforderliches Essen 4,38/0,18 4,00/ 0,27
h) Vermeidung von Lebensmittelverschwen- 4,50/0,27 4,63/0,18
dung
i)  Frischkost, d.h. geringe Verarbeitung 475/0,16 4,63/0,18
j)  Genuss und bekdmmliche Kost 475/0,16 4,75/0,16

Auffallend ist dabei, dass ,,Genuss und bekdmmliche Kost* zwar in den K&pfen der
Studierenden noch nicht mit Nachhaltiger Erndhrung in Zusammenhang steht, aber
fiir diese Zielgruppe einen besonders hohen Stellenwert einnimmt. Dies unterstiitzt
den bereits geduBerten Grundgedanken, dass Genusstraining ein integraler Bestand-
teil lernwirksamer Lehreinheiten zur Nachhaltigen Erndhrung sein muss und ,,Nach-
haltigkeit schmeckt!* ein erfolgsbringendes Konzept sein kann (Uberall, Lerchbau-
mer, Meliss & Wild, 2016, S. 17). Auch das Kriterium ,,Frischkost* ist der Gruppe
besonders wichtig. Dies setzt eine gewisse Zubereitungskompetenz voraussetzt, die
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bei dieser facheinschldgigen Studierendengruppe, verglichen mit anderen Studien-
géngen, ausgepragter ist.

Das eigene Essverhalten betreffend wurden die Studierenden nach der Lehrver-
anstaltung wieder nach der personlichen Wichtigkeit folgender Kriterien befragt und
die Mittelwerte. Wahrend ,,Genuss und bekdmmliche Kost*“ immer noch den hdchs-
ten Stellenwert erfihrt, haben ,,.Bio-Lebensmittel®, ,,Lebensmittel aus der Region®,
,Fair-gehandelte* sowie ,,saisonale* Lebensmittel und ,,Vermeidung von Lebensmit-
telverschwendung® nun einen etwas hoheren Wert im subjektiven Ermessen der Stu-
dierenden erfahren.

3.4 Der 6kologische FuBabdruck

Der durchschnittliche GesamtfuBabdruck eines in Osterreich lebenden Weltbiirgers
betrdgt 5,31 globale Hektar (gha) (BMLFUW, 2017). Erndhrung und Essen verursa-
chen den Lowenanteil an diesem Referenzmall des 6kologischen FuBabdruckes,
nimlich 1,25 globale Hektar (gha) hier in Osterreich und somit mehr als Wohnen
(0,75 gha), Mobilitét (0,78 gha) und Konsum allgemein (1, 25 gha).

Bei den Studierenden lag der GesamtfuBBabdruck vor der Lehrveranstaltung zwi-
schen 3,61 und 6,74 globalen Hektar (Einzelwerte: 6,74; 5,39; 4,46; 3,99; 3,88; 3,83;
3,71; 3,61), berechnet mit dem Tool des Ministeriums flir Land- und Forstwirtschaft,
Umwelt und Wasserwirtschaft, BMLFUW (2017). Der Mittelwert der Gruppe lag
folglich bei 4,45 gha (Standardfehler: 0,39 gha), etwas niedriger als bei einem durch-
schnittlichen Osterreicher oder einer durchschnittlichen Osterreicherin. Auch hier
wird ein gewisses Bewusstsein dieser Zielgruppe transparent.

Nach Lehrveranstaltungsende, am Ende des Semesters, wurden die gleichen
Items abermalig erhoben und nun lagen die Einzelwerte zwischen 3,5 und 5,78 gha
(5,78; 4,77; 4,51, 4,24; 4,23; 3,69; 3;69; 3,5), mit einem nun etwas niedrigerem Mit-
telwert von 4,30 gha (Standardfehler: 0,26 gha).

Die Studierenden wurden iiberdies gebeten, die Teilbereiche ihres FuBabdrucks
separat zu vermerken und so konnte ein durchschnittlicher Wert fiir den Bereich
Erndhrung von 0,74 gha vor der Lehrveranstaltung berechnet werden und danach lag
der Wert bei 0,6 gha. Im Vergleich mit dem durchschnittlichen Wert von 1,25 gha
hier in Osterreich bringt dies eine hohes Bewusstsein der Probanden zum Ausdruck.

Der o6kologische FuBabdruck hat direkte Relevanz und Aussagekraft iiber den
Stand unserer Gesellschaft hinsichtlich SDGs 2 und 12 (,,kein Hunger — durch Ernéh-
rungssicherheit, eine bessere Erndhrung sowie eine nachhaltige Landwirtschaft;
,hachhaltiger Konsum und Produktion®). Diese Komplexitidten und Zusammenhinge
wurde mit den Studierenden in der Lehrveranstaltung mit dem Lernspiel Globo ,,Un-
ser kleines Dorf — Die Welt hat 100 Menschen* (http://www.teamglobo.net/arch-
ives/category/unser-kleines-dorf) sowie dem Konzept und Bildungsset ,,Ein guter
Tag hat 100 Punkte” (https://www.eingutertag.org/de/) erschlossen. Beide Bil-
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dungsmaterialien haben bei den Studierenden groBen Anklang gefunden, da ver-
schiedenste Handlungsmdglichkeiten ausprobiert und reflektiert werden.

3.5 Strategien zur Nachhaltigen Ernahrung

Mit dem Ziel, die Lernwirksamkeit im Hinblick auf die Kompetenz- und persénliche
Horizonterweiterung hinsichtlich Erndhrungs- und Konsumverhalten der Studieren-
den zu erheben, wurden neben dem fachlichen Fokus auf Erndhrungsdkologie zwei
konkrete inhaltliche Schwerpunkte zur besseren Messbarkeit gesetzt:

3.5.1 Resteverwertung und Lebensmittelverschwendung

Die Studierenden wurden explizit nach ihren spezifischen Strategien zur Restever-
wertung um Lebensmittelverschwendung zu verringern befragt und folgende Ant-
worten wurden vor der Lehrveranstaltung gegeben: neben den bekannten Strategien
zu Planung und Vorbereitung (z.B. Liste erstellen), Einkauf und Lagerung (z.B. nicht
hungrig einzukaufen, GroBpackungen nur produktbezogen), Resteverwertung und
Konservierungsstrategien (z.B. Resteverwertung durch Verkochen, Tiefkiihlen, etc.)
und Einsatz der Sinne zur Uberpriifung (z.B. Geschmacks- und Geruchsproben),
wurden auch spezielle und kreative Ansédtze erwdhnt, wie zum Beispiel: ,,Food-
sharing Netzwerke nutzen (Apps zur Lokalisation)“, ,,Party bzw. Médelsabend um
Reste zu verwerten® oder ,,Mindesthaltbarkeitsdatum hinterfragen®.

Auf die abermalige Frage nach ihren Strategien um Lebensmittelverschwendung
zu vermeiden, wurden nach der Lehrveranstaltung eine Vielzahl an bekannten Takti-
ken und auch folgende effiziente Ansétze beigetragen: ,,aus den Lebensmitteln, die
im Kiihlschrank vorhanden sind, ein geeignetes Gericht herstellen®, ,,Food-sharing
mit Freunden/Bekannten oder diese spontan einladen®, ,,Gerichte fiir die Woche
planen®, ,neue Rezepte anhand der iibrigen Lebensmittel ausarbeiten®, ,,genaues
Berechnen der Mengen fiir die Anzahl der Personen® sowie ,,Bildung und Aufklé-
rung®. Daraus geht der Wunsch nach aktiver Beteiligung hervor, und die Studieren-
den nennen mannigfaltige Gestaltungsmoglichkeiten zu den Rahmenbedingungen
des Handelns.

Durch Fragebogen 2 wurde zusétzlich Fachwissen zum Verderb, unabhéngig
vom Mindesthaltbarkeitsdatum von Lebensmitteln, erhoben und auch hier ging ein
grundlegend hohes Kompetenzniveau der Studierenden hervor, da sie zum Beispiel
alle mit schimmligem Brot oder Joghurt mit Fliissigkeit oben auf umzugehen wuss-
ten. Auch, dass Schnellkochtopfe weniger Energie bendtigen als herkoémmliche
Pfannen war ihnen bekannt, sowie weitere Strategien zur Energieeffizienz als Teil
der Nachhaltigen Erndhrung.
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3.5.2 Fleischarme und fleischlose Kost

Auf die Frage: ,,Wie hdufig konsumieren Sie derzeit Fleisch oder Fleischprodukte
pro Woche?“, antwortete eine Person ,,weniger als wochentlich®, vier Personen mit
,»1-2 Mal®, eine Person mit ,,2-3 Mal‘ und zwei Personen mit ,,3-4 Mal®. Alle befrag-
ten Personen achteten beim Kauf von Fleisch auf die Qualitdt. Diese Angaben wur-
den vor der Lehrveranstaltung gemacht.

Als Antwort auf dieselbe Frage nach ihrem wdchentlichen Fleischkonsum nach
der Lehrveranstaltung gaben zwei Personen an ,,weniger als wochentlich®, vier Per-
sonen ,,1-2 Mal®, eine Person ,,2-3 Mal‘“ und eine Person ,,3-4 Mal®“. Es gab nun also
eine Verlagerung, welche insgesamt einen niedrigeren Fleischkonsum zum Ausdruck
bringt, wobei die Aussagekraft bei dieser kleinen Fokusgruppe nicht als signifikant
anzusehen ist.

Genauer hinterfragt wurde der Fleischkonsum im Zusammenhang mit Nachhal-
tiger Erndhrung mit Fragebogen 2, der nach einer Entscheidung zwischen , trifft zu*
bzw. ,trifft nicht zu“, zum Beispiel zu folgender Aussage befragte: ,,Fleisch ist fiir
eine gesunde Erndhrungsweise unabdingbar und sollte regelméBig in den Ernéh-
rungsplan integriert werden.”. Diese Frage beantworteten alle Kandidatinnen mit
,Htrifft nicht zu“. Die Studierenden waren sich einig, dass ,,durch die Reduktion des
Fleischkonsums die individuelle Treibhausgasemission reduziert werden kann®, und
auch dabei, dass ,regionale Produkte (z.B. Rindfleisch) globalen Produkten stets
vorzuziehen sind“. Zwei Personen fanden, dass die Aussage: ,,Fleischverzehr der
Industrienationen hat Auswirkungen auf die Armut der Menschen in den Entwick-
lungsldandern® nicht zutrifft, wobei sechs Studierende der Meinung waren, dass dies
zutrifft. Wissenserweiterung erwies die Gruppe bei der Einschétzung, ob ,,durch eine
vegetarische Lebensmittelauswahl der personliche Wasserverbrauch verringert wird*
und inwiefern ,,Rinderzucht die Okologie stirker beeintrichtigt als Gefliigelzucht.
Ihre potentielle Handlungskompetenz, konkretes prozedurales Wissen fiir den Theo-
rie-Praxis-Transfer, wurde in der anwendungsorientierten Frage: ,,Welche fleischlo-
sen Gerichte sind Thnen bereits bekannt? Nennen Sie maximal fiinf Gerichte., sowie
der Folgefrage: ,,Welche der in der vorhergehenden Frage genannten fleischlosen
Gerichte haben Sie im Erndhrungsunterricht bereits zubereitet?* erhoben.

Auch nach der Bekanntheit einiger Qualitdts- und Biolabels wurde gefragt und
die Gruppe erwies bei Demeter, BioAustria und Bio vom Berg, allen mit Relevanz
fiir den Fleischkauf, hohe Kompetenz in der Beschreibung derer Kriterien (nur das
FairTrade-Zeichen wurde noch genauer charakterisiert).

Wird auf Fleisch verzichtet, bzw. der Fleischkonsum verringert, so muss ernih-
rungsphysiologisch die Deckung des Eiweillbedarfs sichergestellt werden. Folglich
mussten die Studierenden ihre Wissenskompetenz unter Beweis stellen, indem sie
gefragt wurden, Lebensmittel in ihrem Eiweigehalt einzuschitzen. Auch hierbei
schnitt die Gruppe kompetent ab.
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3.6 Lernwirksame Elemente der Lehrveranstaltung?

Das Konzept der gesamten Lehrveranstaltung im Detail vorzustellen und die genaue
Vorgehensweise zu erldutern, wiirde den Rahmen der Publikation iiberschreiten,
daher wird hier nur kurz auf die Themenbereiche Resteverwertung und Lebensmit-
telverschwendung und Fleischarme und fleischlose Kost eingegangen und es werden
vorerst nur einige wenige Ergebnisse aus dem Lerntagebuch erwéhnt.

3.6.1 Resteverwertung und Lebensmittelverschwendung

Hinsichtlich Ressourcennutzung wurde vorab die fachwissenschaftliche Theorie
(Wertschopfungskette (z.B. vom Korn zum Brot), No-Food-Waste-Konzepte, virtu-
elles Wasser, u.v.m.) anwendungsorientiert erarbeitet. Allgemeine Umsetzungsstra-
tegien wurden diskutiert und analysiert (z.B. ,,Lebensmittel sind kostbar Initiative
Osterreich, ,,Zu gut fiir die Tonne* Initiative Deutschland plus App, Food-Sharing
Plattformen, Food-Coops, etc.). AbschlieBend wurde eine genussorientierte (denn:
Nachhaltigkeit schmeckt!) praktische Einheit mit einem lokalen Verein, dem feld-
verein, initiiert, dessen Zielsetzung die Nutzung von Ungenutztem ist und die ihre
Produkte nach dem Pay-as-you-wish-Konzept vertreiben (feld-verein, 2017). Zur
Vertiefung wurde die dort angesiedelte Food-Coop unter die Lupe genommen und
genussvolle Resteverwertung praktiziert. Zu ihren Erkenntnissen schreiben die Stu-
dierenden folgendes: ,,Nur weil ein Kohlrabi zu gro8 ist, oder eine Karotte eine brau-
ne Stelle aufweist werden sie weggeworfen? Das ist wirklich traurig, aber man
braucht ja nur im Supermarkt schauen, die Konsumenten erwarten optisch einwand-
freies Gemdise. [...] Aber auch hier darf ich mich nicht ausnehmen, man nimmt nicht
bewusst das Gemiise, das am braunlichsten ist“, ,,[...] Lebensmittelabfille konnen
entlang der ganzen Wertschopfungskette vermieden werden. Wir alle kénnen bereits
mit kleinen MaBBnahmen GroBes bewirken®, ,,Diese Initiativen sind wichtig, damit
die Menschen wieder mehr Verstindnis fiir Lebensmittelwertschdtzung bekommen®,
»Das Konzept des Vereins iiberzeugt®, ,,Eine tolle Alternative um zu guten Produk-
ten zu kommen®, ,,Superspannend ein alternatives Projekt zum konventionellen
Handel hautnah zu erleben®, ,,Gezielte Forderung der Wertschéitzung von Lebensmit-
teln®, ,,Mir wurde erst so richtig bewusst in welcher Wegwerfgesellschaft wir leben
und dass man mit wenigen Lebensmitteln gesunde und schmackhafte Gerichte zube-
reiten kann®, und ,,Ich mochte mit Schiilerinnen und Schiilern ebenso Projekte dieser
Art umsetzen®.

Wurde eingangs bereits der emanzipatorische Ansatz erwéhnt, so wird durch die-
se Aussage hier eine gewisse Emotionalisierung evident (z.B.: ,,Es ist wirklich trau-
rig.*), die mehr dem ,,instrumental approach® nach Wals (2011) zugeschrieben wird.
Unter Bezug auf Ansétze der Umweltpsychologie wurden, wie es scheint, beim feld-
verein Anreize gegeben, um ein bestimmtes, vermeintlich nachhaltiges Verhalten
attraktiv zu machen (Rieckmann, Fischer & Richter, 2014, S. 4). Die Lehrveranstal-
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tungsleiterin dagegen hat in ihrem Unterricht bewusst vermieden, Stilmittel des mo-
ralischen Lernens einzusetzen und einen reflexiven Ansatz gewihlt. Denn beim
»emancipatory approach® nach Wals (2011) geht es nicht darum, Denk- oder Verhal-
tensweisen vorzugeben, sondern Individuen in die Lage zu versetzt, eigenstindig
iiber Fragen einer nachhaltigen Entwicklung nachzudenken und ihre eigenen Ant-
worten zu finden (Rieckmann, Fischer & Richter, 2014, S. 4). Hinsichtlich konnten
die Tiefenstrukturen etwas erschlossen werden.

3.6.2 Fleischarme und fleischlose Kost

Den Fleischkonsum ins Zentrum riickend, wurde ebenso vorab die fachwissenschaft-
liche Basis anhand globaler Zusammenhénge erarbeitet (z.B. kleinstrukturierte vs.
industrialisierter Landwirtschaft, Futtermitteleinsatz und -herkunft). Auch diverse
Initiativen in diesem Themenbereich wurden erldutert und diskutiert (z.B. Vegucati-
on). AbschlieBend luden wir den Geschéftsfiihrer einer lokalen béuerlichen Genos-
senschaft mit eigener Bio-Marke (,,Bio vom Berg®) zur Diskussion ein und besuch-
ten einen Demeter-Hof um den lokalen Gegebenheiten praktisch nachzugehen. Die
Studierenden duBerten sich im Anschluss an die Lehrveranstaltung folgendermalien:
,»Wir wissen, dass fiir Fleisch sehr viel Wasser benétigt wird, ich denke aber nicht,
dass SchiilerInnen das so bewusst ist. [...] Es sollte jedem/jeder bewusst sein, wie-
viel Wasser fiir die Produktion von Fleisch bendtigt wird.”, dieser Aspekt wurde
gleich mehrmals betont, ,,Ich finde es nicht richtig, dass es vegane Wurstprodukte
gibt, denn diese sind nicht zwingend gesiinder flir den Menschen oder fiir die Um-
welt (viele Prozessschritte!)”, ,,Bei der Vermarktung wird sehr auf Emotionen und
landwirtschaftliche Idylle (in Bildern) gebaut. Inwieweit diese Idylle der Wahrheit
entspricht, ist fraglich®, ,,Besonders spannend ist beim Fleischkonsum das Konzept
der ,,Food-Printler. Diese Personen essen hauptsédchlich Fleisch von Wild- oder Alm-
tieren. Es ist von groBter Bedeutung Fleisch bzw. tierische Lebensmittel bewusst
einzukaufen (heimisch, biologisch, Direktvermarktung). Ich mochte mir dieses Vor-
haben stets vor Augen halten.*

Diese Thematik eignete sich ideal, um im Anschluss liber Emotionalisierung und
Wertevorstellungen im Zusammenhang mit nachhaltiger Entwicklung zu diskutieren,
was anhand der Eintrige in den Lerntagebiichern gezielt aufgegriffen werden konnte.
Die Studierenden haben explizit zum Ausdruck gebracht, dass losungsorientierte
Initiativen sehr positiv wirken und ,,noch eine Chance fiir die Weiterentwicklung der
Welt besteht.“ Dies war ein Ankniipfungspunkt, um in der nichsten Einheit den la-
teinamerikanischen Diskurs zum Buen Vivir (Gutes Leben) und zu den Rechten der
Natur in der Wertedebatte aufzurollen und damit die eurozentrische Denkweise zu
erweitert und kritisch zu reflektieren.
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4 Resumee & Ausblick

Die erhobenen FEinstellungen und Meinungen (Ansitze subjektiver Theorien) im
Vorfeld zur Lehrveranstaltung lieferten niitzliche Hinweise auf den Lernstand der
Studierenden, obgleich sie wenig iiber die in dieser Logik des Denkens enthaltene
Wissenskonstruktion aussagen. So gelang es, das Konzept zur Erndhrungsokologie
begriindet und vor allem zielgruppenorientiert weiterzuentwickeln. Die Vorgehens-
weise (Erhebung im Vorfeld und Lerntagebucheintrige im Anschluss an jede Einheit
und Abschlusserhebung) hat sich als zielfiihrend erwiesen, da zeitnah auf die Eintré-
ge reagiert werden konnte. Insbesondere in einem Themenfeld wie der Nachhaltigen
Entwicklung und Erndhrung sind die Ansétze hdufig nicht wertfrei. Dariiber hinaus
decken sich die individuellen Interessen mehrfach nicht mit den Anforderungen an
die Gesellschaft, sowie allgemeinen ethischen Anspriichen zum Gemeinwohl. So
scheint es sinnvoll, Lernbarrieren, basierend auf diesen subjektiven Theorien, im
Vorfeld zu eruieren und dann gezielt aufzugreifen. Zukiinftig soll insbesondere diese
Lehrveranstaltung, mit so grolem Potential fiir BINE, einer noch stéirker forschungs-
geleiteten Ausrichtung unterliegen. Dabei wird auch eine enge Verkniipfung mit dem
fachpraktischen Teil angestrebt. Als Wahlmodul wird kiinftig zum Beispiel ,,Ve-
gan/vegetarischer Kochprofi“ (Vegucation) angeboten. Auch die Kochpriifung der
Studierenden im Fachbereich Erndhrung soll entsprechend umstrukturiert werden,
zum Beispiel mit einem regionalen und saisonalen Warenkorb, den die Studierenden
Hrestlos®, zeitgemal und den erndhrungsokologischen Grundsitzen entsprechend zu
einem genussbringenden Menii verarbeiten. Diese Explorationsstudie liefert wertvol-
le erste Ansétze und nicht zuletzt Anregungen, um den Lernprozess zukiinftig noch
konkreter auszuloten, wobei die gewéhlten Forschungsmethoden sich bereits in die-
ser Kombination als hilfreich erwiesen haben. Kiinftig soll die Ebene der Tiefen-
strukturen auch gezielter erhoben werden, nicht zuletzt um die Kluft zwischen Wis-
sen und Handeln, eventuellen Barrieren der Selbstbefdhigung, zu erschlieBen.

Anmerkungen

1 Die fachwissenschaftliche Basis der Lehrveranstaltung bildeten die Fiinf Dimensi-
onen einer nachhaltigen Erndhrung (Koerber, 2014, S. 261). Dieses Modell basiert
wiederum auf dem Drei-Sdulen-Modell der Nachhaltigkeit, welches die 6kologi-
sche, die 6konomische sowie die soziale Dimension beriicksichtigt und noch zu-
sétzlich Gesundheit und Kultur inkorporiert (Koerber, Médnnle & Leitzmann, 2012;
Koerber, 2014, S. 261). Die Autoren haben dazu Handlungsempfehlungen
(Grundsitze einer Nachhaltigen Erndhrung) zur Umsetzung im Essalltag erarbeitet
(Koerber, 2014, S. 263). Das Gieflener Vollwertmodell dieses Ansatzes ist wohl-
bekannt und auch die Wertschopfungskette spielt eine mafigebende Rolle mit Be-
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tonung auf dkologischer Produktion und Transport sowie fairem Handel. (Fir eine
ausfithrlichere Definition des unterrichteten Konzeptes siehe Uberall, Lerchbau-
mer, Meliss & Wild, 2016).
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