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Ernährungsbildung zwischen Diversität und Gemeinschaftskultur:  
Anforderungen an eine diversitätssensible und inklusive Ernährungsbildung 
Assoz. Prof. Dr. paed. habil. Claudia Angele 
Universität Wien; Department für Ernährungswissenschaften/ Zentrum für Lehrer*innenbildung 
(Wissenschaftliche Tagungsleitung)  

Rim Abu-Zahra-Ecker, MEd, BEd, Prof. 
Pädagogische Hochschule Oberösterreich, (Vorsitzende des Thematischen Netzwerk Ernährung TNE e.V.)  
 

Ernährungsbildung fördert den Erwerb von Alltagskompetenzen, mit dem Ziel einer selbstverantwort-
lichen, wissenschaftsbasierten Gestaltung des Essalltags unter komplexen gesellschaftlichen, ökologi-
schen, ökonomischen und individuellen Bedingungen (Angele et al., 2021; Buchner & Leitner, 2018). 
Individuelle Ernährungsweisen folgen dabei diversen Bedürfnissen, Gewohnheiten, Traditionen, Nor-
men und Motiven. Sie sind an Leitbildern wie Gesundheit und Nachhaltigkeit ebenso orientiert wie an 
unterschiedlichen ökonomischen Gegebenheiten und kulturellen Gepflogenheiten. Als Nahrung und als 
Handlung verstanden, befriedigt Essen elementare physische, psychische und soziale Bedürfnisse von 
Individuen und Gemeinschaften und kann dadurch Inklusion schaffen, aber auch Distinktion (Barlösius, 
2011). Miteinander essen verbindet Menschen mit Menschen, Orten, Situationen, Erinnerungen und 
Erfahrungen, oder schließt sie davon aus. 
 

Auf dem Weg zu einer inklusiven Gesellschaft  der Vielfalt steht Ernährungsbildung vor diesem Hinter-
grund auch in der Verantwortung diversitäts- und multi-/inter-/transkulturell sensibles Lernen zu er-
möglichen. Wie kann dies in den schulischen und außerschulischen Kontexten der Ernährungsbildung 
adressiert werden? Dieser Frage geht die D-A-CH-Tagung 2025 in zahlreichen Beiträgen nach. Als grund-
legend erscheint zunächst die Anerkennung der Pluralität von Wirklichkeit und Wirklichkeitswahrneh-
mungen, auch in Bezug  auf die Phänomene Essen und Ernährung. Wirklichkeit kann nach Baumert 
(2002) über verschiedene Modi der Weltbegegnung erschlossen werden – kognitiv-instrumentell, äs-
thetisch-expressiv, normativ-evaluativ und ultimat – was auch auf den Gegenstandsbereich Ernährung 
transferierbar ist (Buchner et al., 2011). Diese Modi zur selbsttätigen Erschließung von Welt in ihrer je 
unterschiedlichen Zugangsweise und Reichweite verstehen und anwenden zu können, ist ein Ziel von 
Bildung. 
 

Diversitätssensible und inklusive Ernährungsbildung erkennt diese Pluralität an und kann des Weiteren 
avisiert werden, indem... 

• ... Dimensionen von Diversitätskompetenz auf Kontexte der Ernährungsbildung hin reflektiert 
und konkretisiert werden (Dimensionen von Diversitätskompetenz vgl. Ghent University 2024). 

• ... ein inklusives Curriculum der Ernährungsbildung in Hochschule und Schule gefördert wird, 
z.B. mittels einer Vielfalt an wissenschaftlichen Perspektiven, Themen, Materialien, Feedback- 
und Bewertungsmethoden. 

• ... Lernumgebungen forschungsgeleitet entwickelt werden, die allen Lernenden Lernen ermög-
lichen durch die Berücksichtigung von Schlüsseldimensionen der Gestaltung inklusiver Lernset-
tings (vgl. z.B. Georgetown University (n.d.), Inclusive Pedagogy Toolkit). 
 

Die D-A-CH-Tagung 2025 widmet sich in den zahlreichen Tagungsbeiträgen der Frage, wie Ernährungs-
bildung im 21. Jahrhundert unter Berücksichtigung von Diversität und Gemeinschaftskultur an schuli-
schen und außerschulischen Lernorten forschungsbasiert gestaltet werden kann. Die Vielfalt der Bei-
träge und der Beitragenden bringt eine Vielfalt an Perspektiven im wissenschaftlichen Diskurs. Alle 
Abstracts durchliefen ein Peer-Review-Verfahren. An dieser Stelle schon jetzt herzlichen Dank allen 
Keynote-Referent*innen, Beitragenden und Diskutant*innen in den Keynote-, Panel- und Poster-Sessi-
ons sowie allen Peer-Reviewer*innen! Wir freuen uns auf anregende Fachdiskussionen und intensives 
Netzwerken! 
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Chancen und Herausforderungen einer gelingenden Ernährungs- und  
(Verbraucher)bildung 

Doz. Corinne Senn Keller  

Pädagogischen Hochschule Fachhochschule Nordwestschweiz 
 

Gesellschaftliche Entwicklungen wirken unmittelbar auf Schule und Unterricht ein und prägen das Ler-
nen von Schülerinnen und Schülern. Mit der Einführung des Lehrplans 21 in der Deutschschweiz (D-
EDK, 2026) werden im Fach Wirtschaft, Arbeit, Haushalt (WAH) gesellschaftlich relevante Themen ex-
plizit zum Unterrichtsgegenstand. Das Fach- und Bildungsverständnis von WAH orientiert sich dabei am 
Konzept der alltäglichen Lebensführung. Wirtschaftliche und gesellschaftliche Entwicklungen werden 
aus der Perspektive von Haushalten und Individuen betrachtet. 
 
Seit der Einführung des Lehrplans 21 ist ein kompetenzorientierter Unterricht als didaktischer Standard 
verankert. Dabei kommen den Präkonzepten der Schülerinnen und Schüler sowie dem Einbezug ihrer 
Lebenswelt eine zentrale Bedeutung zu. 
 
Im Zentrum dieses Beitrags steht die Ernährungs- und Verbraucherbildung im Kontext des Fachs WAH. 
Vor dem Hintergrund des Tagungsthemas «Essen (ver)bindet» wird exemplarisch aufgezeigt, welche 
Lernprozesse auf Ebene der Studierenden initiiert werden sollen, um auf der Zielstufe ein diversitäts-
bewusstes sowie multi-, inter- und transkulturell sensitives Lernen zu ermöglichen. 
 
Die gewählten Beispiele aus der hochschuldidaktischen Praxis erheben keinen Anspruch auf Vollstän-
digkeit. Vielmehr sollen sie exemplarisch verdeutlichen, welche Zugänge sich eignen, um bei Studieren-
den eine wertschätzende Haltung gegenüber kultureller Vielfalt im Bereich Ernährung und Konsum zu 
fördern – eine Haltung, die im Berufsalltag als Lehrperson situationsadäquat umgesetzt werden kann. 
Dieser Beitrag versteht sich als Impuls zur Reflexion über Chancen und Herausforderungen einer kul-
tursensiblen Ernährungsbildung. Die dargestellten Lernmomente aus dem Studium sollen zur fachli-
chen Auseinandersetzung anregen und den Diskurs an den Hochschulen weiterführen. 
 
Eine inklusive Gesellschaft setzt sowohl das Bewusstsein für deren Potenziale als auch den konstrukti-
ven Umgang mit damit verbundenen Herausforderungen voraus. Die Schule bildet in diesem Kontext 
einen sozialen Mikrokosmos – einen Ort der Begegnung zwischen Kulturen, Gemeinschaften und Fami-
lien. 
Ernährung und Esskultur können in diesem Spannungsfeld Brücken schlagen – zwischen Menschen, Le-
bensrealitäten und Bildungszielen. 
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Home Economics Education and Teacher Education in Japan:  
Focusing on Food and Nutrition Education 
Prof. Dr. Noriko Arai, Prof. Dr. Noriko Kishi 
University of Fukui & Kanazawa University, University of Teacher Education Fukuoka 
 

Since the mid-20th century, home economics (HE) education in many countries has evolved into general 
education. However, it has retained characteristics of domestic housework instruction while incorpo-
rating scientific and practical elements. In recent years, HE has gained attention as a subject for learning 
about sustainable living, particularly in connection with the United Nations' Sustainable Development 
Goals (SDGs). 
This presentation provides an overview of the characteristics of HE education in Japan, with a special 
focus on food and nutrition education, a globally emphasized area. It also examines the system for 
training HE teachers in Japan, the relationship between HE and Japan’s Basic Act on Shokuiku (Food and 
Nutrition), and the country’s nutrition teacher system. Our goal is to discuss education that support 
healthy diet in children. 
 

Characteristics of HE education in Japan 
In Japan, all schools follow a nationally unified course of study, adhering to the same curriculum stand-
ards. Home economics is a general subject taught from elementary through junior and senior high 
school (typically from 5th to 10th or 11th grade). The curriculum covers a wide range of daily life topics, 
including family and home life, childcare, food, clothing, housing, consumer education, the environ-
ment, and financial management. It also incorporates social issues such as gender, welfare, and sus-
tainable development (Arai, 2012). 
 

Food and nutrition education in HE 
Students are expected to develop competencies in food and nutrition through activities that promote 
healthy eating habits, food and nutrient knowledge, cooking skills, and an understanding of food cul-
ture, safety, and sustainability. In recent years, problem-solving learning and interdisciplinary ap-
proaches—connecting food-related topics with family and welfare issues—have been actively explored 
and implemented in HE curricula. 
 

Teacher education for food and nutrition instruction 
In Japan, food and nutrition education is primarily delivered by HE teachers. Teacher education in HE is 
strictly regulated by the Teacher Licensure Law, with teaching licenses at the secondary level separated 
into junior and senior high school categories. At the elementary level, two credits in HE teaching meth-
ods are required, as with other core subjects. 
In 2005, the nutrition teacher system was introduced. Previously, school nutritionists were primarily 
responsible for school lunch management. With this reform, they gained the ability to directly provide 
dietary guidance and nutrition education to students. Most universities offering dietitian training pro-
grams now include curricula designed to prepare future nutrition teachers. 
As a result, food and nutrition education has been strengthened through HE classes, lunchtime instruc-
tion, classroom activities, and health education (e.g. Hosoyamada & Miyahara, 2018). Opportunities for 
team teaching between classroom or HE teachers and nutrition teachers are steadily increasing (e.g. 
Otake et.al, 2014). Therefore, HE teacher education should focus on equipping both elementary and 
secondary teachers with strong subject and pedagogical content knowledge and collaborative skills to 
work effectively with nutrition specialists. 
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Essen (ver)bindet und Essen trennt – Status Quo und Perspektiven der  
Ernährungsbildung im 21. Jahrhundert 
Prof. Dr. Kirsten Schlegel-Matthies 
Universität Paderborn 

 
Ernährung ist nicht nur als physiologische Notwendigkeit zu verstehen, sondern als ein vielschichtiges 
soziales, kulturelles und politisches Phänomen. Sie fungiert sowohl als verbindendes als auch trennen-
des Element gesellschaftlicher Wirklichkeit: Essen und Esskulturen können soziale Kohäsion und Iden-
titätsbildung fördern und verhindern. Ernährungsbildung im 21. Jahrhundert steht vor der Herausfor-
derung, nicht nur alltagspraktische Kompetenzen, sondern auch ein reflexives Verständnis für die Zu-
sammenhänge zwischen Ernährung, Esskulturen, Nachhaltigkeit und sozialer Gerechtigkeit zu vermit-
teln. 
 

Der Beitrag systematisiert den gegenwärtigen Forschungsstand, identifiziert zentrale strukturelle Defi-
zite sowie didaktisch-konzeptionelle Potenziale und entwirft Perspektiven für eine zukunftsorientierte, 
kritisch-emanzipatorische Ernährungsbildung im Spannungsfeld individueller Handlungsspielräume 
und gesellschaftlicher Transformationsprozesse. 
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„Iss was auf den Tisch kommt, oder …“ – Konflikte beim Essen in der  
kulturpluralistischen Gesellschaft aus soziologischer Perspektive 

Dr. Daniel Kofahl  
Büro für Agrarpolitik und Ernährungskultur – APEK  

Es ist eine gern betonte Weisheit, dass gemeinsames Essen und Trinken Grenzen überwinden hilft, 
Menschen miteinander versöhnt und verbindet. Die Mahlzeit wird – nicht nur, aber auch – in der Päda-
gogik als Gemeinschaft stiftendes Inklusionsmoment instrumentalisiert. Dabei wird oftmals vorschnell 
ausgeblendet, dass dies keinesfalls ein Automatismus ist. Im Gegenteil kann alles, was rund um Ernäh-
rung geschieht auch dazu beitragen, Grenzen zu markieren, Konflikte zu betonen und Exklusion zu be-
treiben. Vom Suppenkasperausspruch „Ich esse keine Suppe! Nein!“ über Lebensmittel-Neophobien bis 
hin zu kulturisolationistischen Nahrungstabus gibt es verschiedentliche Beispiele dafür, wie Nahrung 
oder Essenssituationen abgelehnt werden und dabei Anlass zum Konflikt geben oder zumindest Kon-
fliktpotential bergen. 
 

Dies schließt an die empirische Beobachtung an, dass sich die Gegenwartsgesellschaft, die von einer 
(Ernährungs-)Kultur der (Ernährungs-)Kulturen und des (Ernährungs-)Kulturkontakts geprägt ist, keines-
wegs als zwangsläufiges Harmonieprojekt realisiert, sondern vielmehr als von vielfachen Spannungen 
und zum Teil auch offenen Streitigkeiten geprägte Herausforderung. Dies erleben gerade auch diejeni-
gen Akteure, die in der pädagogischen Bildungsarbeit den konkreten (Ernährungs-)Kulturpluralismus 
managen und organisieren müssen. 
 

Der Vortrag möchte aus soziologischer Perspektive auf ernährungsbezogene Disharmonien mit Kon-
fliktpotential blicken. Er führt ein in die Theorie soziokultureller Konflikte, wozu auch die Annahme ge-
hört, dass Konflikte genuin zum sozialen Leben dazugehören und es wahrscheinlicher ist, dass diese – 
einmal in der Welt – sich eher stabilisieren und fortbestehen, als dass sie sich auflösen lassen. Weiterhin 
wird anhand ausgewählter Beispiele gezeigt, wie sich Konflikte in der Ernährungskultur in Vergangen-
heit und Gegenwart bis in den Bildungsalltag hinein darstellen. Abschließend stellt der Vortrag Hypo-
thesen zur gepflegten Debatte, wie mit verdecktem und offenem Konflikt(-potential) verfahren werden 
kann. 
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Welt schmecken: Ernährungsbildung im Paradigma der Verbundenheit 
HS-Prof.in Dr.in Gabriela B. Leitner 
Pädagogische Hochschule Wien, Ernährungsdidaktik 

  
„In der Gegenwart verlieren die gesellschaftlichen Formen der Verbundenheit, politische Parteien, Ge-
werkschaften, Vereine oder Kirchen an Bedeutung. Eine leibphilosophische Analyse zeigt, dass Men-
schen aber nicht nur selbstbestimmte Individuen, sondern immer auch existentiell miteinander verbun-
dene Wesen sind.“ (Vogelsang, 2020, S. 4)  
 

Das Leben im Global Village der Spätmoderne lässt sich durch unterschiedliche Phänomene erklären: 
eine schwer durchschaubare globalisierte Wirtschaft, tiefgreifende gesellschaftliche Veränderungen im 
Zuge der Digitalisierung, polarisierende Elemente einer zunehmenden Migration, Klimakrise/ Klimaka-
tastrophe, Beschleunigung uvm. Gesellschaftliche Institutionen – so auch Schule und Bildung – geraten 
zunehmend unter Druck.  
 

Der „hegemoniale Diskurs“ (Laclau & Mouffe, 1985) geht von der Grundüberzeugung aus, dass jeder 
Mensch ein einzigartiges Wesen ist, welches sich aus seinen eigenen Anlagen heraus (autopoietisch) 
entwickelt. Diese Entwicklung zum Individuum zu begleiten tritt auch die (Ernährungs-)Bildung an. In-
dividualisierung als Konsequenz der Heterogenität und die Betonung der Differenz schaffen Distanz: zu 
anderen Menschen und zur Welt (Vogelsang, 2020, S. 17).  
  
Rosa (Resonanz, 2019) konstatiert ein Gefühl der Entfremdung des Subjekts gegenüber der Welt: Die 
Welt wird als gleichgültig oder sogar feindlich erfahren und umgekehrt wird die Welt vom Individuum 
als Ressource, als Instrument zur Bedürfnisbefriedigung betrachtet (Verdinglichung). Die Lösung dieser 
Nicht-Verbundenheit sieht Rosa im Entwurf der „Resonanz“: „eine durch Affizierung und Emotion, 
intrinsisches Interesse und Selbstwirksamkeitserwartung gebildete Form der Weltbeziehung, in der sich 
Subjekt und Welt gegenseitig berühren und zugleich transformieren“ (ebd., S. 289).   
 

Die Schule als Resonanzraum kann Resonanzachsen ermöglichen: diagonale Resonanzbeziehungen (auf 
Lern-Gegenstände gerichtet), horizontale (soziale), intersubjektive (emotionale, leibliche) oder auch 
materiale (handelnde) Antwortbeziehungen.  „Die Weltbeziehung entfaltet sich vielmehr in dichten In-
teraktionsprozessen im Klassenzimmer, (…) auf dem Schulhof, …“ (Rosa, 2019, S. 403) über Anerken-
nungs- und Distinktionsprozesse.  
 

Hier liegt die Bedeutung der Fachdidaktik: Sie stärkt die Antwortbeziehung zwischen Lernenden und 
der Welt in Form des Lerngegenstandes. Gelingende Fachdidaktik kann Türöffner zwischen dem Lern-
gegenstand und dem Lernenden sein und Resonanzerfahrungen möglich machen. Der fachliche Gegen-
stand Ernährung ist geradezu prädestiniert dafür, Resonanz zu ermöglichen, die Welt „zum Sprechen“ 
zu bringen. Durch den Vorgang der Einverleibung und Ausscheidung von Welt durch Essen und Trinken 
ist eine transformative Weltbeziehung direkt erfahrbar. Essen verbindet uns mit der Welt; diese Reso-
nanzbeziehung ist existenziell.  
 

Aufbauend auf der Theorie der Resonanzbeziehungen (Rosa, 2019) wird im Beitrag Fachdidaktik Ernäh-
rung als Schlüsseldisziplin zum Schwingen von Resonanzachsen erläutert.  
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Alles anders oder doch fast gleich? – Potenziale des küchenpraktischen  
Unterrichts zur Förderung des inter- und transkulturellen Verständnisses 
Stefanie Albert1, HS-Prof. Dr. Martina Überall1 
1Pädagogische Hochschule Tirol, Innsbruck, Österreich 
 

Essen ist ein sozialer Akt. Durch die Mahlzeit werden Menschen zusammengebracht, Identität geprägt 
und zum Ausdruck gebracht und kulturelle Aspekte weitergegeben. Essen (ver)bindet, trennt aber zu-
gleich – durch die Art und Weise wie und was gegessen wird, entstehen Zusammengehörigkeit und 
Abgrenzung (u.a. Barlösius, 2016).  
 

Um aufzuzeigen, wie inter- und transkulturelles Lernen in der schulischen Küchenpraxis gefördert wer-
den kann und Zusammengehörigkeit vor Abgrenzung zu heben, wird in diesem Vortrag ein Unterrichts-
modul für Ernährung- und Lebensmitteltechnologie und Küchen- und Restaurantmanagement an der 
HLW präsentiert. Ausgehend von Erkenntnissen zu Essbiografie, Essverhalten und Ernährungssozialisa-
tion (Barlösius, 2016; Brombach, 2024; Methfessel, 2022) erschließen die Lernenden ihre kulinarisch-
kulturellen Hintergründe. Dabei wird nach dem Mehrperspektiven-Modell von Geiger (2007a, 2007b) 
ersichtlich, dass Esskulturen durch unterschiedliche Perspektiven multikulturell geprägt sind. In der Kü-
che werden anschließend traditionelle Teigtaschen unterschiedlicher Länder zubereitet und deren je-
weilige Herstellung sowie damit verbundene Rituale thematisiert. Dabei wird deutlich: auch wenn die 
Geschichten dahinter unterschiedlich sind, handelt es sich im Wesentlichen um dieselben Zutaten und 
Gerichte (McWilliams, 2013). Analog kann dies auch auf Menschen bezogen werden: Alle Menschen, 
unabhängig von ihrer Herkunft sind einzigartig zugleich aber alle dieselbe Spezies. In einem finalen 
Schritt sollen die Besonderheiten unterschiedlicher Kulturen durch Fusionsgerichte kombiniert, hervor-
gehoben und zelebriert sowie Transkulturalität als kulinarische Chance verstanden werden (Rützler & 
Reiter, 2022).  
 

Der Vortrag hebt die soziale und kulturelle Dimension der Nachhaltigkeit (von Koerber, 2014) hervor, 
zeigt Potenziale der Ernährungsbildung im inter- und transkulturellen Lernen auf und regt dazu an, vom 
vorherrschenden, unreflektierten Nachkochen von Kulturen abzuweichen und stattdessen Cuisine as 
Culture zu erkennen (Eppelsheimer, 2012; Schlegel-Matthies, 2025). Ziel ist, Multiplikator:innen Me-
thoden mitzugeben, die transkulturelles Lernen auf unterschiedlichen Ebenen ermöglichen. 
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Culturally Inclusive Nutrition: Exploring the Food Environment of the San  
People in Namibia 
 

Dr. Evelyn Breuer1 
1Keomed GmbH, Köln, Germany 
 

Food is deeply connected to cultural identity, social cohesion, and community resilience. In diverse so-
cieties, nutrition education must move beyond standardized approaches to embrace diversity-sensitive 
and transculturally inclusive frameworks that respect and integrate indigenous food traditions. This 
study examines the nutrition environment of the San people in Namibia, analyzing how cultural herit-
age, environmental constraints, socio-economic conditions, and government nutritional intervention 
programs shape their food practices. The San people, the oldest inhabitants of Southern Africa, have 
lived in the region for at least 20,000 years. Traditionally, they followed a hunter-gatherer lifestyle, but 
increasing land enclosures have restricted their mobility and disrupted their traditional food practices. 
 

As the San people integrated into the capital economy, they experienced a decline in dietary variety. 
Once benefiting from a varied and nutritionally diverse diet, their current food intake has become more 
limited and reliant on a narrower range of staple foods. This transition has increased their vulnerability 
to poverty, food insecurity, and malnutrition, making them heavily dependent on government food 
handouts. Over 70% of the Namibian San community relies on erratic state-run food-aid programs. De-
spite these interventions, many San families continue to suffer from hunger, often going several days 
without food. 
 

Guided by the Community Nutritional Environment Conceptual Framework and the Social-Ecological 
Model, this study investigates undernutrition among San children under five in North-Central Namibia. 
Using semi-structured interviews and observations, the study engaged local nutritional service provid-
ers and San parents to explore their perceptions of food access, food acceptability, dietary practices, 
and nutrition-related challenges. Findings reveal that existing interventions fail to address the specific 
needs of the San community due to: 
 

Lack of culturally appropriate dietary options 
Limited knowledge of health and nutrition 
Restricted hunter-gatherer lifestyle 
Land constraints for food gathering due to fenced-off land 
Policy gaps in addressing indigenous nutrition 
Irregular and unreliable nutritional support, coupled with cultural insensitivity in intervention strate-
gies, exacerbates food insecurity and malnutrition among San children. 
 

This study highlights the need to shift from program-centered to community-centered approaches in 
nutrition education. It advocates for a bottom-up model that actively involves indigenous communities 
in co-creating culturally responsive, sustainable practices, and inclusive nutritional strategies. By inte-
grating traditional food knowledge with modern nutritional science, this research proposes a transcul-
turally sensitive education framework that fosters participatory learning, intercultural dialogue, and 
policy inclusivity. 
 

Ultimately, this study reinforces the necessity of adaptive, community-driven nutrition education mod-
els to promote the health and well-being of diverse populations. 
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Pflanzliche Inspirationen für Peter und eine Frau lernt grillen – Normen 
und moralische Narrative des Essens in Sozialen Medien 
 

Eva-Maria Endres1 
1APEK Consult, Berlin, Deutschland 
 

Vorstellungen über richtiges und falsches Essen, die Moral des Essens waren schon immer konstituie-
rend für eine Gesellschaft. Die Essmoral kann daher als Urmoral der Gesellschaft bezeichnet werden 
(Baudy, 1982).  Auch heute noch ist Essen Thema in verschiedenen Diskursen über Politik, soziale Dis-
tinktion oder Ökologie. Umgekehrt formen diese Moralvorstellungen die Gesellschaft. Medien üben im 
Rahmen der öffentlichen Ernährungsdiskurse hierauf großen Einfluss. Mit der Digitalisierung haben sich 
diese Ernährungsdiskurse pluralisiert und individualisiert, während über Soziale Medien eine demokra-
tisierte Ernährungsbildung stattfindet (Endres, 2018). Allgemeine Tendenzen der Digitalisierung wie die 
Fragmentierung von Öffentlichkeit und der Verlust eines allgemeinen Orientierungswissens (Stapf et 
al., 2017) sind jedoch auch hier zu beobachten. Wie gestalten sich Diskurse über richtiges und falsches 
Essen in Sozialen Medien? Welche zentralen moralischen Narrative werden dort verhandelt? 
 

Um diesen Fragen nachzugehen, wurde mit der Methode der Netnographie (Kozinets, 2020) eine qua-
litative Analyse zweier Food Communities auf Instagram durchgeführt. Aus dem Themenbereich Vegan 
& Plantbased wurden 404 Accounts und aus dem Bereich BBQ & Fleisch 471 Accounts einbezogen und 
deren Inhalte auf zentrale Narrative der Essmoral untersucht. 
 

Es zeigte sich, dass moralische Narrative anteilig neu verhandelt werden, Soziale Medien jedoch über-
wiegend traditionelle Vorstellungen von gutem und richtigem Essen widerspiegeln. So konnten in der 
Community Vegan & Plantbased Narrative der Mäßigung und Askese, der ethischen Verantwortung, 
sowie restriktive Speisegebote identifiziert werden und in der Community BBQ & Fleisch Narrative von 
Völlerei, Macht, Gewalt und Männlichkeit.  Auch wurden überwiegend Vorstellungen traditioneller Ge-
schlechtszuschreibungen über Ernährungsthemen kommuniziert. Soziale Medien stellen eine wichtige 
Quelle für Ernährungsbildung dar. Wie die Studie zeigt, dienen sie jedoch weniger der Vermittlung ra-
tional-kognitiver Informationen, sondern mehr dem Identitäts- und Beziehungsmanagement mittels Er-
nährungsthemen. Bei dieser Aushandlung von Zugehörigkeit sind moralische Narrative zentral und soll-
ten bei der Gestaltung von Ernährungsbildung auch außerhalb Sozialer Medien berücksichtigt werden. 
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Ernten verbindet: Gemeinschaft und Diversität durch gemeinsames  
Gärtnern und Essen 
Mag.a Andrea Ficala1 
1City Farm Augarten, Wien, Österreich, 2Esswerk e.U., Wien, Österreich 
 

Wie kann gemeinschaftliches Gärtnern und Essen zur Förderung von Diversitätsbewusstsein, sozialer 
Inklusion und nachhaltiger Ernährungsbildung beitragen? 
 

Der Vortrag zeigt, wie Gartenarbeit, Ernte und Verarbeitung sowie gemeinsames Essen als ganzheitliche 
Methoden zur Ernährungsbildung eingesetzt werden können, um einen interkulturellen Austausch, Par-
tizipation und ein Bewusstsein für Ernährung zu fördern. Anhand der langjährigen Praxis der City Farm 
Augarten werden erfolgreiche Ansätze, Herausforderungen und Potentiale einer multi-/inter-/transkul-
turell sensiblen Ernährungsbildung im außerschulischen Kontext vorgestellt und diskutiert. 
 

Die City Farm Augarten in Wien ist ein Bildungsort, an dem Kinder und Jugendliche durch praxisnahes 
Lernen einen direkten Bezug zu pflanzlichen Lebensmitteln wie Gemüse, Kräutern, Hülsenfrüchten und 
Obst entwickeln. In einem städtischen Gartenbau- und Naturkontext erleben sie den gesamten Prozess 
der Lebensmittelproduktion – vom Säen und Pflegen bis zur Ernte genauso wie das dynamische Zusam-
menspiel von Mensch und Natur. Das interdisziplinäre Team vor Ort vereint Expertise aus Umweltbil-
dung, Gartenpädagogik und Gartenbau sowie Ernährungswissenschaft. Ein zentraler Bestandteil des 
pädagogischen Ansatzes ist die gemeinsame Verarbeitung und Verkostung der selbst angebauten Le-
bensmittel. Gleichzeitig bietet der gemeinschaftliche Kontext Raum für – häufig auch informelle – Lern-
situationen: Die Kinder und Jugendlichen bringen unterschiedliche kulinarische Traditionen mit, 
wodurch ein Dialog über Essgewohnheiten, Rezepte und kulturelle Identität entsteht. Dieser Austausch 
fördert die sprachliche Entwicklung, das gegenseitige Verständnis und stärkt die Wertschätzung von 
Diversität. Auf dem Areal der City Farm Augarten gibt es eine außergewöhnliche Kulturpflanzenvielfalt 
im 4-Jahreszeitenanbau, die kulturverbindend funktioniert. Junge Menschen mit internationalen Wur-
zeln – häufig auch mit Fluchterfahrungen – erkennen Pflanzen aus den Gärten ihrer Großeltern im Hei-
matland wieder und können ihr Wissen und ihre Erinnerungen einbringen: ein besonders wertvolles 
Potential für die pädagogische Arbeit in der Gemeinschaft. 
 

Der Vortrag gibt Einblick in die methodischen Herangehensweisen und Erfahrungen der seit 2011 be-
stehenden City Farm Augarten (vormals City Farm Schönbrunn) und zeigt auf, wie außerschulische Lern-
orte zur Förderung einer multi-/inter-/transkulturell sensiblen Ernährungsbildung beitragen können. 
In der anschließenden Diskussion werden die Teilnehmenden dazu eingeladen, Erfahrungen zu teilen 
und gemeinsam Strategien für eine inklusive und nachhaltige Ernährungsbildung zu entwickeln. 
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Konzept 
Pflanzliche Ernährungsweisen gewinnen vor allem in den jungen Generationen zunehmend an Beliebt-
heit. Neben ethischen Überlegungen spielen vor allem ökologische und gesundheitliche Gründe eine 
zentrale Rolle bei der Entscheidung, die eigene Ernährungsweise umzustellen. Dies ist in Übereinstim-
mung mit den neuen Leitlinien führender Ernährungsorganisationen wie der AND (2016/2025), DGE 
(2024) und ÖGE (2024). Zudem stellt eine vollwertig-pflanzliche Ernährung die wirksamste und kosten-
effizienteste Maßnahme für die Reduktion von Treibhausgasemissionen dar. 
 

Theorie 
Essen ist weit mehr als eine Notwendigkeit. Es ist ein sozialer Akt und bringt Menschen zusammen: zu 
Hause, in öffentlichen Einrichtungen wie Kindergärten, Schulen, Universitäten, Krankenhäusern, Seni-
orenheimen uvm. Der gemeinsame Esstisch stellt deshalb eine zentrale Säule für die Förderung der 
öffentlichen Gesundheit und des Wohlbefindens dar. Dabei müssen, auch aufgrund der steigenden An-
zahl vegetarisch/vegan lebender Personen, individuelle Vorlieben und Abneigungen in Kantinen und 
Mensen berücksichtigt werden. Darüber hinaus sind vollwertig-pflanzliche Ernährungsformen für alle 
Lebensphasen geeignet, können das Risiko für nichtübertragbare Krankheiten senken und reduzieren 
Treibhausgasemissionen. 
 

Forschungsfrage 
Wie können Institutionen leitliniengerecht und wirtschaftlich rentabel pflanzliche Optionen anbieten? 
Wie würde sich diese Integration auf die Akzeptanz, öffentliche Gesundheit und die Klimaziele auswir-
ken? 
 

Design und Methode 
Dieser Vortrag stellt einen Review bestehender wissenschaftlicher Daten, verschiedener gesetzlicher 
Rahmenbedingungen und internationaler Leitlinien dar. Im Mittelpunkt stehen Fallbeispiele: (i) Portu-
gal, wo seit 2017 in öffentlichen Einrichtungen mindestens eine vegane Option angeboten werden 
muss; (ii) die American Medical Association (AMA) und das American College of Cardiology (ACC), wel-
che seit 2017 pflanzliche Mahlzeiten für PatientInnen, BesucherInnen und Personal an US-
Krankenhäuser aus gesundheitlichen Gründen empfehlen. Folgend führte New York City an Schulen, 
Krankenhäusern und anderen öffentlichen Einrichtungen 2020 die pflanzliche Standardoption ein; und 
(iii) die University of Oxford, die aufgrund ihrer Environmental Sustainability Strategy 2021 auf pflanz-
liche Lebensmittel und Speisen in ihren Mensen setzt. 
 

Ergebnisdarstellung 
Die Bereitstellung pflanzlicher Optionen in öffentlichen Einrichtungen stellt die grundlegendste Voraus-
setzung dar, die öffentliche Gesundheit zu verbessern, klimawandelrelevante Emissionen zu senken 
und gleichzeitig die Akzeptanz in der Allgemeinbevölkerung zu steigern. Zudem bieten Bildungsmaß-
nahmen eine effektive Möglichkeit, Bewusstsein für die Zusammenhänge zwischen Ernährung, Gesund-
heit und Klimaschutz zu schaffen. 
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Diskussion 
Um pflanzliche Ernährungsweisen in der öffentlichen Wahrnehmung stärker zu fördern, benötigt es 
eine gesamtgesellschaftliche Transformation. Dafür müssen effiziente Veränderungen etabliert werden 
- beginnend am gemeinsamen Esstisch, wo Menschen aller Altersgruppen und sozioökonomischem Hin-
tergrund zusammenkommen. Dieser Prozess erfordert Bildungs- und Fördermaßnahmen seitens Politik 
und EntscheidungsträgerInnen. Portugal oder New York City zeigen, dass die Bereitstellung veganer 
Optionen entsprechend geltenden Leitlinien in öffentlichen Einrichtungen durch gesetzliche Rahmen-
bedingungen umsetzbar ist. 
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Mensa-Talk: Partizipative Gestaltung einer nachhaltigen Schulverpflegung 
durch Kommunikation 
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senschaft, Berlin, Deutschland 
 

Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE, 2023, S. 10) bescheinigt der Schulverpflegung ein großes 

Transformationspotenzial hin zu einer nachhaltigen Ernährung, da diese eine Vielzahl an denkbaren 

Teilnehmer:innen erreicht und sowohl gesundheitsförderlich als auch umweltfreundlich sein könnte. 

Der DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung (2023, S. 15) soll die Akteur:innen bei der Umset-

zung unterstützen und die unterschiedlichen Bedürfnisse und Wünsche rahmen. Das Transformations-

potenzial wird jedoch nicht vollumfänglich ausgeschöpft, da in weiterführenden Schulen die Schüler:in-

nen seltener an der Schulverpflegung teilnehmen als in der Primarstufe (BLE, 2025). 

 

Um die Akzeptanz nachhaltiger Ernährung zu erhöhen, bietet sich ein interdisziplinärer Ansatz, wie z. B. 

eine fachbezogene Verzahnung von Schulverpflegung und fächerübergreifender Verbraucherbildung 

an (Grundmann et al., 2021; WBAE, 2020, S. 597). Durch die partizipative Beteiligung der Schüler:innen 

an der Schulverpflegung können diese nicht nur die Ernährungsumgebung mitgestalten, sondern auch 

„Verantwortung für kommende Generationen übernehmen“ (Grundmann et al., 2021, S. 181; WBAE, 

2020, S. 597). Partizipation ist jedoch voraussetzungsreich u. a. in Bezug auf benötigte Handlungskom-

petenzen sowie Kommunikationsstrukturen (Grundmann et al., 2021, S. 177). In den IN FORM Projek-

ten 2019-22 zeigte sich, dass die Akzeptanz nachhaltiger Ernährung durch Aktionen und deren Kommu-

nikation im Schulsetting „Bottom-Up“ gesteigert werden kann, jedoch fand die Kommunikation mehr-

heitlich ohne einen größeren Kommunikationsfokus, d. h. ohne Kontakt zum Essensanbieter statt. Für 

den Aufbau derartiger Strukturen sind deshalb weitere Unterstützungsinstrumente für Lehrende und 

Lernende notwendig. 

Ein zentrales Element des IN FORM-Projektes 2023-25 war deshalb die Konzeption eines modularen 

„Mensa-Talks“ mit dem Ziel, die Schüler:innen zu befähigen ihre nachhaltigen Handlungskompetenzen 

zum wertschätzenden Austausch mit dem Essensanbieter zu nutzen, um aktiv an der Gestaltung eines 

nachhaltigen Verpflegungsangebotes mitzuwirken. Im Rahmen der Module erwerben sie Schlüsselkom-

petenzen, um ihre Wünsche und Anregungen in die Speiseplangestaltung partizipativ einzubringen. In 

einer Feldstudie wurde mittels einer teilnehmenden Beobachtung das Konzept mit Schüler:innen 

(n=76) aus unterschiedlichen Sekundarschulen (n=2) und Klassenstufen (n=4) sowie ihren Essensanbie-

tern (n=2) in der fächerübergreifenden Verbraucherbildung erprobt und die prozess- und produktbe-

zogenen Elemente (Methoden, Medien, Kommunikation mit dem Essensanbieter, Verkostungskonzept, 

Bezug zum DGE-Standard usw.) reflektiert und modifiziert. Dieses Konzept sowie die entstandenen Un-

terstützungsinstrumente (z. B. Unterrichtsmaterialien und Erklärvideos) wurden anschließend in zwei 

Feedbackrunden mit Akteur:innen (n=16) aus der Lehrkräftebildung evaluiert und finalisiert. Die Ergeb-

nisse zeigen, dass der „Mensa-Talk“ als Bestandteil einer Transformationsstrategie geeignet ist, um die 

Schüler:innen zu befähigen, selbstreflektiert und partizipativ die Ernährungsumgebung mitzugestalten. 

Im Rahmen der „D-A-CH - TAGUNG 2025 Essen (ver)bindet“ wird der „Mensa-Talk“ als Herzstück zur 

fachbezogenen Verzahnung von Schulverpflegung und fächerübergreifender Verbraucherbildung vor-

gestellt und diskutiert. 
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Der Whole School Food Approach als Schlüssel zur nachhaltigen  
Ernährungskultur an Schulen  
Julia Haas1, MA Alice Baumgärtner1 
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Eine gesunde und nachhaltige Ernährung ist ein zentraler Bestandteil schulischer Bildung und hat weit-
reichende Auswirkungen auf die Gesundheit von Kindern und Jugendlichen sowie auf ihr Bewusstsein 
für Umwelt und Gesellschaft. Das EU-Projekt SchoolFood4Change (SF4C) verfolgt das Ziel, eine nach-
haltige Ernährungskultur an Schulen zu etablieren und langfristig eine gesündere Esskultur zu fördern.  
 

Im Einklang mit der EU-Farm-to-Fork-Strategie und den UN-Nachhaltigkeitszielen entwickelt das Projekt 
innovative Lösungen und maßgeschneiderte, lokal anpassbare Best Practices für Schulen, Anbieter von 
Schulmahlzeiten, verantwortliche öffentliche Stellen und politische Entscheidungsträger*innen. Um 
das ehrgeizige Ziel einer gemeinschaftsweiten Veränderung des Schulernährungssystems zu erreichen, 
verfolgen die 43 Partner*innen von SF4C – angeführt von ICLEI Europe – einen holistischen Ansatz. Das 
Projekt fußt daher auf drei Säulen: (1) Die Entwicklung innovativer und nachhaltiger Kriterien und Me-
thoden für die öffentliche Beschaffung von Lebensmitteln, die sicherstellen, dass Schulmahlzeiten so-
wohl gesund, lecker, umwelt- und klimafreundlich sind. (2) Die Förderung nachhaltiger Kochpraktiken, 
die Weiterbildung von Küchenteams für mehr pflanzenbasierte, ökologische und gesunde Gerichte in 
Schulkantinen. (3) Die Etablierung einer ganzheitlichen Ernährungskultur an Schulen nach dem Ansatz 
des WholeSchoolFoodApproach (WSFA), der als zentrale Strategie dient, um Ernährung als Quer-
schnittsthema in den gesamten Schulalltag zu integrieren. Neben einer bewussten Gestaltung der 
Schulverpflegung werden auch Unterrichtsinhalte, praktische Lernerfahrungen, das Schulumfeld sowie 
die Einbindung der gesamten Schulgemeinschaft gestärkt.   
 

SchoolFood4Change basiert auf einem Multi-Stakeholder-Ansatz, der Akteur:innen auf verschiedenen 
Ebenen zusammenbringt, um nachhaltige Veränderungen zu ermöglichen. Eine erfolgreiche Umsetzung 
des Whole School Food Approach erfordert eine enge Zusammenarbeit zwischen Kommunen, Schullei-
tungen, Pädagog:innen, Caterern, Schüler:innen und Eltern. Kommunale Verwaltungen spielen eine 
Schlüsselrolle bei der Unterstützung von Schulen durch politische Rahmenbedingungen und Infrastruk-
tur. Schulleitungen sind entscheidend für die Verankerung des Whole School Food Approach in Schul-
entwicklungsprozesse, während Pädagog:innen innovative Lehrmethoden nutzen können, um Ernäh-
rungskompetenz praxisnah zu vermitteln. Besonders wichtig ist die aktive Einbindung von Schüler:in-
nen, etwa durch Mitbestimmung bei der Schulverpflegung oder durch Projekte wie Schulgärten und 
Kochworkshops. Auch Eltern sind zentrale Partner:innen, da sie Ernährungsgewohnheiten zu Hause 
prägen und den Wandel mittragen.  
 

Durch diesen ganzheitlichen und kooperativen Ansatz wird eine dauerhafte Transformation des Ernäh-
rungssystems an Schulen angestoßen. Europaweit vernetzt SchoolFood4Change Schulen, Verwaltun-
gen, Wissenschaft und die Zivilgesellschaft, um bewährte Strategien zu teilen und gemeinsam weiter-
zuentwickeln. Dies ermöglicht nicht nur eine verbesserte Schulverpflegung, sondern auch eine tiefgrei-
fende Veränderung in der Art und Weise, wie Schulen als Lebens- und Lernräume gestaltet werden.  
 

Der Beitrag zeigt anhand konkreter Beispiele aus Europa, wie der WholeSchoolFoodApproach erfolg-
reich umgesetzt werden kann und welche zentrale Rolle die Schulfamilie als Multiplikator:in einnimmt.   
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Digitale Transformation im Gastgewerbe – Auswirkungen auf Gastlichkeit 
durch neue Mensch-Maschine Interaktionen 
Johanna Heindl1, Susanne Miesera 
1Technische Universität München, Söchtenau, Deutschland 
 

Die digitale Transformation verändert fundamental die Interaktionsmuster im Gastgewerbe zwischen 
Menschen sowie zwischen Menschen und Technik. Während gemeinsames Essen traditionell als sozia-
ler Katalysator und Grundpfeiler der Gemeinschaftskultur fungiert, führt die Digitalisierung zu einer 
tiefgreifenden Neugestaltung dieser sozialen Prozesse: Von Online-Reservierungssystemen über digi-
tale Bestellplattformen bis hin zu automatisierten (Roboter-) Serviceabläufen wandelt sich die klassi-
sche "human-to-human" Interaktion zunehmend zu "human-to-machine" Begegnungen. Diese Entwick-
lung transformiert nicht nur die etablierte Esskultur, sondern schafft auch neue Formen der Gastlichkeit 
(Euler et al., 2019; Miesera, 2021; Wittmann & Weyland, 2020). 
 

Die vorliegende qualitative Studie analysiert mittels 26 leitfadengestützter Experteninterviews die Ent-
stehung neuer Mensch-Maschine-Interaktionsnetzwerke im Kontext der digitalen Transformation. Das 
Sampling umfasst 11 Führungskräfte aus dem Hotel- und Gastgewerbe, 11 Lehrkräfte im entsprechen-
den Berufsfeld sowie 5 Beschäftigte. Als theoretischer Rahmen dient die Akteur-Netzwerk-Theorie nach 
Latour (2007). Die Ergebnisse zeigen Möglichkeit auf, wie traditionelle Aspekte der Gastlichkeit mit di-
gitalen Elementen synergetisch verbunden werden können, um die sozial verbindende Funktion des 
Essens auch in einer technologisch geprägten Arbeitswelt zu bewahren. Diese veränderte Arbeitswelt 
erfordert neue/erweiterte Kompetenzen von Beschäftigten und Nachwuchskräften. In Aus- und Wei-
terbildung sind Lehrende und Dozierenden gefordert, mit angepassten Lehrformaten diese geforderten 
Kompetenzen zu fördern.  Damit stellen sich konkrete Implikationen für Forschung und Lehre in der 
Fachdidaktik im Berufsfeld Ernährung und Hauswirtschaft. 
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Die Integration des One Health-Ansatzes in die berufliche Landwirtschaftsausbildung ist entscheidend, 
um die komplexen Zusammenhänge zwischen der Gesundheit von Mensch, Tier und Umwelt zu ver-
deutlichen (AGES, 2024). Die Auseinandersetzung mit Themen wie Lebensmittelsicherheit, Souveräni-
tät, Tiergesundheit, Tierschutz und dem verantwortungsvollen Einsatz von Antibiotika befähigt die Ler-
nenden, fundierte Entscheidungen zu treffen und die vielfältigen Verknüpfungen dieser Themen im 
Rahmen eines handlungs- und kompetenzorientierten Ansatzes zu erfassen (Hobusch, Michenthaler & 
Salzmann-Schojer, 2023). 
 

An der Höheren Bundeslehranstalt für Landwirtschaft und Ernährung Pitzelstätten, Klagenfurt-Wölfnitz, 
Österreich, soll auf Basis der aktuellen Entwicklungen ab dem Schuljahr 2027 ein schulautonomer 
Schwerpunkt eingeführt werden. Dieser spiegelt das Profil und Leitbild des Schulstandortes wider, der 
darauf abzielt, Schülerinnen und Schüler auf die globalen Herausforderungen des 21. Jahrhunderts an 
der dynamischen Schnittstelle zwischen Landwirtschaft, Ernährung und Umwelt vorzubereiten. 
 

Um diese Vision umzusetzen, wird ein mehrstufiger partizipativer (Aktions-) Forschungsprozess etab-
liert, der auf verschiedenen Ebenen im Rahmen von Stakeholder-Prozessen umgesetzt und evaluiert 
wird: 

• Gesundheitssymposium (Juni 2024): Über 200 Schüler:innen beschäftigen sich mit der Wechselbe-
ziehung zwischen Umwelt, Mensch und Tier. 

• One-Health- Standortbestimmung (Juli 2024): Feedback von Lehrkräften und eine Lehrplananalyse. 

• Delphi-Studie (Plieschnegger, 2025): Untersuchung relevanter Akteur:innen (Humanmedizin, Vete-
rinärmedizin, Umweltwissenschaft, Schulverwaltung) zur spezifischen Standortanalyse. 

• Partizipative Curriculumsentwicklung (März–Juni 2025): Auf Basis der vorangegangenen Schritte er-
arbeiten sieben Lehrkräfte der HBLA Pitzelstätten gemeinsam mit fachkundigen Lehramtsstudieren-
den und Lehrkräften (n=65) in Kleingruppen ein neues Curriculum. 

 

Eine enge Zusammenarbeit mit Lehrkräften sowie externen Partner:innen aus den Bereichen Landwirt-
schaft, Gesundheit und Ernährung ist für die erfolgreiche Umsetzung des autonomen Curriculums un-
erlässlich. Dies schließt die Erreichung der in der Agenda 2030 und im Europäischen Green Deal formu-
lierten Ziele für nachhaltige Entwicklung mit ein und folgt den Zielen des One Health Joint Plan of Action 
2022–2026 (United Nations, 2022). Zu den wesentlichen Herausforderungen zählen der enge Zeitrah-
men für die Formulierung der Lehrpläne, die Durchführung evidenzbasierter wissenschaftlicher Begleit-
forschung sowie die partizipative Einbindung aller relevanten Akteur:innen. 
 

Im Rahmen des Beitrags auf der D-A-CH-Fachtagung Ernährungsbildung 2025 werden der aktuelle Stand 
der laufenden Arbeitspakete vorgestellt und die bisherigen Ergebnisse der Begleitforschung diskutiert.  
Ziel des Beitrags ist es, die Chancen und Herausforderungen einer partizipativen Lehrplanentwicklung 
aufzuzeigen sowie relevante Maßnahmen für die praktische Umsetzung und Implikationen für die Be-
gleitforschung abzuleiten. 
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Omnivor, vegetarisch oder vegan? Ernährungsbildung im Spannungsfeld 
von Nährstoffversorgung, Nachhaltigkeit und Prävention 
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Die neuen österreichischen Ernährungsempfehlungen fördern pflanzenbasierte Ernährungsstile – von 
ovo-lakto-vegetarisch bis omnivor. Sie haben nicht nur eine optimale Nährstoffversorgung zum Ziel, 
sondern auch die Prävention ernährungsmitbedingter Krankheiten und die Förderung nachhaltiger Ess-
gewohnheiten. Ergänzend dazu wurden die veganen FAQs der Österreichischen Gesellschaft für Ernäh-
rung (ÖGE) veröffentlicht. Sie unterstützen Veganer:innen bei einer bedarfsdeckenden und gesund-
heitsfördernden Ernährung, da diese ein hohes Maß an Wissen und Ernährungskompetenz erfordert. 
Der Fokus liegt nun auf der Umsetzung dieser Empfehlungen in die Praxis. Zentrale Fragen sind, wie 
eine ausgewogene Nährstoffzufuhr sichergestellt, der individuelle Nährstoffbedarf gedeckt und zu-
gleich nachhaltige sowie präventive Ernährungsstrategien gefördert werden können. Die Ernährungs-
bildung steht dabei vor der Herausforderung, wissenschaftlich fundierte Erkenntnisse verständlich und 
praxisnah zu vermitteln. Besonders im Bereich der pflanzenbasierten Ernährung kursieren zahlreiche 
Mythen, die Unsicherheiten hervorrufen. Daher ist es essenziell, dass Multiplikator:innen Zugang zu 
evidenzbasierten Informationen haben, um sachliche und fundierte Empfehlungen weiterzugeben. 
 

Zusätzlich müssen kulturelle und geschlechterspezifische Aspekte in der Ernährungsbildung berücksich-
tigt werden. Unterschiedliche Ernährungsgewohnheiten, soziale Rollenbilder und geschlechtsspezifi-
sche Ernährungsrisiken erfordern eine differenzierte Betrachtung. Eine interdisziplinäre und ganzheit-
liche Herangehensweise ist notwendig, um eine nachhaltige und gesundheitsfördernde Ernährungsbil-
dung für alle gesellschaftlichen Gruppen zu gewährleisten. 
 

Ein weiterer zentraler Aspekt ist die soziale Dimension der Ernährung. Herausforderungen wie die Ver-
fügbarkeit und Verarbeitung von Lebensmitteln – insbesondere der zunehmende Konsum hoch verar-
beiteter pflanzlicher Produkte – erfordern eine kritische Auseinandersetzung. Auch die finanzielle Zu-
gänglichkeit gesunder Lebensmittel und das Risiko von Ernährungsarmut spielen eine entscheidende 
Rolle. Preisliche Hürden können dazu führen, dass Menschen mit geringeren finanziellen Ressourcen 
verstärkt auf hoch verarbeitete, nährstoffarme Lebensmittel zurückgreifen. Daher gilt es, Strategien zu 
entwickeln, die eine gesundheitsfördernde und nachhaltige Ernährung für alle Bevölkerungsgruppen 
leistbar machen. 
 

Multiplikator:innen nehmen hierbei eine Schlüsselrolle ein. Pädagog:innen benötigen praxisnahes Wis-
sen und didaktische Konzepte, um eine faktenbasierte und alltagstaugliche Ernährungsbildung zu er-
möglichen. Ein Beispiel dafür ist die „Ernährungsakademie“, eine etablierte Fortbildungsinitiative der 
ÖGE für Pädagog:innen in Kindergärten und Horten. 
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Die Ernährung im 21. Jahrhundert steht vor zahlreichen Herausforderungen, die sowohl global als auch 
lokal spürbar sind. Aspekte wie Globalisierung, vernetzte Märkte, Profitmaximierung, Überproduktion 
und Lebensmittelverschwendung haben weitreichende Auswirkungen auf Klima und Umwelt (WHO, 
2024). Vor diesem Hintergrund gewinnt die Ernährungsbildung an hoher Bedeutung.  Insbesondere in 
der Sekundarstufe, in welcher junge Menschen für nachhaltige Ernährungspraktiken sensibilisiert wer-
den können. Es ist maßgebend, jungen Konsument*innen das nötige Wissen zu vermitteln und die Mög-
lichkeit zu geben, Kompetenzen aufzubauen, verantwortungsvoll mit den Ressourcen unserer Erde um-
zugehen. 
Im geplanten Vortrag werden die thematischen Schwerpunkte des Calls 
 

• Ernährungsbildung im Spannungsfeld von multiplen Querschnittsaufgaben und fachlicher Bildung 

• Fachdidaktische Forschung in der Ernährungs- und Verbraucher*innenbildung, z.B. vor dem Hinter-
grund fachdidaktischer Forschungsformate 

 

beleuchtet. Im Mittelpunkt steht die Frage, wie Ernährungsbildung in der Sekundarstufe sinnvoll mit 
dem Konzept 'Nachhaltigkeit' verknüpft werden kann. Dabei wird aufgezeigt, dass Ernährungsbildung 
und Nachhaltigkeit in verschiedenen Bereichen eng miteinander verbunden sind. Diese betreffen bei-
spielsweise die Vermarktung, Verteilung und den Handel von Lebensmitteln, Abfall und Verpackung, 
Lebensmittelverschwendung sowie die gesundheitlichen Auswirkungen von Ernährung. 
Anhand einer exemplarischen Unterrichtseinheit aus dem Fach „Ernährung und Haushalt“ wird veran-
schaulicht, wie nachhaltigkeitsorientierte Ernährungsbildung in Verschränkung von Praxis und Theorie 
konkret umgesetzt werden kann. Des Weiteren wird die Relevanz von fachdidaktischer Forschung in 
der Ernährungs- und Verbraucher*innenbildung hervorgehoben, insbesondere in Hinblick auf die Ent-
wicklung von Unterrichtsformaten, die den Anforderungen des Lehrplans gerecht werden. Der öster-
reichische Lehrplan fordert eine enge Verknüpfung von Ernährungsbildung mit Nachhaltigkeit, sowohl 
auf überfachlicher als auch fachbezogener Ebene (RIS, 2025). 
Die Verknüpfung von Ernährungsbildung und Nachhaltigkeit kann insbesondere dann erfolgreich sein, 
wenn sie konzeptuell und kontinuierlich in den Unterricht integriert und nicht nur auf einzelne Unter-
richtseinheiten beschränkt wird. Dies soll anhand einer Begleitstudie, welche innerhalb eines Schuljah-
res in einer Polytechnischen Schule durchgeführt wurde, gezeigt werden.  
 

Nachhaltigkeit muss greifbar und erlebbar gemacht werden – ein Ziel, das im schulischen Kontext durch 
praxisorientierte Methoden und die Auseinandersetzung mit realen Problemen der Lebensmittelpro-
duktion und -konsumption gut erreicht werden kann. 
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Gesundes Schulessen für alle - Unterschiede im Schulessen nach DGE-
Qualitätsstandard für Schulverpflegung und Schulsozialindex 
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Hintergrund 
Armut ist ein komplexes und vielschichtiges Thema und stellt nicht nur für den Einzelnen, sondern auch 
für die Gesellschaft eine Herausforderung dar. Vielen armutsgefährdeten Menschen fehlen die finanzi-
ellen Mittel, um sich ausreichend und gesund zu ernähren. Haushalte mit Kindern sind besonders häufig 
dem Armutsrisiko ausgesetzt. Um diese Kinder besonders zu fördern, wurde in einigen Bundesländern 
ein Schulsozialindex eingeführt. Schulen mit niedrigem Sozialindex werden in gewissen Bereichen be-
sonders gefördert. Um der Ernährungsarmut dieser Kinder wenigstens eine gesunde und nachhaltige 
Mahlzeit am Tag entgegenzusetzen, bietet sich die Schulverpflegung an. Für die Umsetzung einer ge-
sunden und nachhaltigen Schulverpflegung gibt es in Deutschland den DGE-Qualitätsstandard - Schul-
verpflegung (SFS), welcher jedoch nicht in allen Bundesländern verpflichtend umgesetzt werden muss. 
Ziel dieser Studie ist es, die Mittagsmenüs von Schulen in Hinblick auf die Erfüllung der SFS-
Anforderungen zu analysieren und Unterschiede zwischen der obligatorischen und der freiwilligen Um-
setzung der SFS sowie der Schulsozialindizes festzustellen. 
 

Methode 
Schulen in Hamburg (SFS-Pflicht) und Nordrhein-Westfalen (freiwillige SFS Umsetzung) wurden per Zu-
fall aus unterschiedlichen Sozialindex-Kategorien gezogen und zur freiwilligen Bereitstellung ihrer Spei-
sepläne aufgefordert. Die Menüs wurden auf Basis der am Speiseplan beobachtbaren SFS-Kriterien ana-
lysiert.  
 

Ergebnisse 
Wir haben 60 Speisepläne aus Hamburg und 79 Speisepläne aus Nordrhein-Westfalen analysiert. Spei-
sepläne aus Hamburg (SFS-Pflicht) erfüllten die Anforderungen in höherem Maße. Sie enthalten signi-
fikant mehr Obst, Gemüse und Hülsenfrüchte, Milchprodukte und fettreichen Seefisch. Allergene wer-
den häufiger gekennzeichnet und Fisch aus artgerechter Tierhaltung verwendet. Erste Ergebnisse zei-
gen keine Unterschiede in den Speiseplänen nach Schulsozialindex-Kategorie. 
 

Zusammenfassung 
Speisepläne aus Hamburg (mit SFS-Pflicht) erfüllen die Anforderungen in höherem Maße und beinhal-
ten mehr gesündere und nachhaltigere Nahrungsmittelkomponenten. Alle Schüler*innen, unabhängig 
ihres sozioökonomischen Hintergrunds profitierten gleichermaßen von der Bereitstellung einer gesun-
den und nachhaltigen Schulernährung. Weiter Forschung ist nötig, um zu sehen, ob die Verpflegung alle 
sozialen Schichten gleichermaßen erreicht.  
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Pizza ist regional wie global betrachtet eines der beliebtesten Gerichte und fester Bestandteil des Er-
nährungsalltags, nicht zuletzt von Kindern und Jugendlichen. Aktuelle Marktforschungsstudien zeigen, 
dass 91 % der Österreicher:innen mindestens einmal im Monat Pizza essen, 38 % sogar zwei- bis fünf-
mal. 
 

Diese kulinarische Selbstverständlichkeit ist jedoch ein relativ junges Phänomen. Erst 1965 wurde Pizza 
erstmals in einem Innsbrucker Restaurant angeboten. Was als kurzfristige Werbeaktion gedacht war, 
erwies sich als dauerhafter Erfolg: Das Restaurant spezialisierte sich auf Pizza, der Ofensetzer erschloss 
ein neues Geschäftsfeld, und der Pizzaiolo blieb in Tirol, wo er später selbst eine Pizzeria eröffnete. 
Schon Ende der 1960er-Jahre hatte sich Pizza in Innsbruck und Tirol fest etabliert – trotz der angespann-
ten Beziehungen zu Italien und dem weit verbreiteten Alltagsrassismus gegenüber „alten" italienischen 
bzw. trentinischen und „neuen" Migrant:innen aus Jugoslawien und der Türkei.  
 

Ausgehend von diesem Hintergrund, den ich derzeit im Rahmen meines Dissertationsprojekts basie-
rend auf qualitativen Interviews und Archivforschung sowie theoretischen Konzepte der Kulturwissen-
schaft, Kulturanthropologie und Migrationssoziologie untersuche, werden im Vortrag die interdiszipli-
nären Perspektiven der historischen Ernährungs- und Migrationsforschung mit fachdidaktischen Über-
legungen verbunden und Anknüpfungspunkte zur Ernährungsbildung aufgezeigt. Die zentrale Frage lau-
tet: Kann die globale und lokale Geschichte der Pizza als Lernmedium genutzt werden?  
 

Damit beleuchtet der Vortrag am Beispiel eines ernährungsgeschichtlichen und kulturellen Produkts 
wie der Pizza, wie soziales Lernen, Diversität und gesellschaftskritische Reflexion in schulischen und 
außerschulischen Lernorten gefördert werden kann. Besonders soll auf narrative und biographische 
Ansätze eingegangen werden, die sowohl für die Forschung als auch für Lernsettings entscheidende 
Potenziale bieten. Ziel ist es, aufzuzeigen, dass Ernährungsgeschichte nicht nur zur theoretischen Aus-
einandersetzung mit Diversität und Pluralität beiträgt, sondern darüber hinaus didaktisch-methodische 
Zugänge für diversitätssensible Bildungsansätze eröffnet. 
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Ernährungsbildung leistet einen essenziellen Beitrag zur Förderung von Alltagskompetenzen und zur 
nachhaltigen Gestaltung des Essalltags. Dabei spielen gemeinschaftliche Naturerfahrungen und ein for-
schungsbasiertes Lernen eine zentrale Rolle (Davis et al., 2021). Die Bildungsprogramme von Acker – 
die GemüseAckerdemie für Schulen und AckerRacker für Kindergärten und Kitas – setzen genau hier 
an. Sie verbinden praktisches Lernen mit wissenschaftlicher Begleitung, um die Ernährungsbildung zu 
stärken und langfristige Verhaltensänderungen zu fördern.  
 

Lernen durch eigenes Erleben: Der Acker als Lehr- und Lernort  
Kinder und Jugendliche verlieren zunehmend den Bezug zu Natur und Lebensmitteln. Gleichzeitig sind 
Ernährungsgewohnheiten von sozialen, kulturellen und wirtschaftlichen Rahmenbedingungen geprägt. 
Praxisorientierte Bildungsprogramme, die aktives Ackern – vom Säen bis zur Ernte – in den Lern- und 
Freizeitalltag integrieren, ermöglichen es Kindern, ein tiefgehendes Verständnis für ökologische Zusam-
menhänge, nachhaltige Ernährung und Lebensmittelwertschätzung zu entwickeln (Karpouzis et al., 
2025; Jeans et al., 2023). Begleitende Befähigungsmaterialien und Fortbildungen für Pädagog*innen 
und Trainer*innen unterstützen als Blended Learning wirkungsvoll eine didaktische und methodische 
Einbettung.  
 

Wirkungsforschung als Basis für Qualität und Weiterentwicklung  
Die Bildungsprogramme von Acker werden seit Beginn an durch eine umfassende, grenzübergreifende 
Wirkungsforschung an den – mittlerweile über 1.800 - Lernorten in Österreich, Deutschland und der 
Schweiz begleitet. Dabei werden qualitative und quantitative Methoden kombiniert – von groß ange-
legten Schüler*innen- und Lehrkräftebefragungen bis hin zu Fokusgruppenanalysen (siehe Acker Öster-
reich, 2024). Die Ergebnisse zeigen, dass das praktische Arbeiten mit Erde und Pflanzen nicht nur die 
Begeisterung für Gemüseanbau steigert, sondern auch das Ernährungsverhalten positiv beeinflusst: 46 
% der teilnehmenden Schüler*innen geben an, ihren Gemüsekonsum erhöht zu haben, und 60 % erle-
ben eine stärkere soziale Verbundenheit mit ihren Mitschüler*innen (Acker Österreich, 2024). Die 
Acker-Bildungsprogramme werden auch für den außerschulischen Bereich weiterentwickelt und in Ju-
gend- bzw. Familienzentren sowie in Kinder- und Jugendhilfeorganisationen erprobt. Auch hier wird 
stets begleitende Wirkungsforschung implementiert, um die Effekte dieser Bildungsansätze in unter-
schiedlichen Kontexten zu untersuchen.  
 

Ernährungsbildung zwischen Diversität und Gemeinschaftskultur  
Die Schul- und Lerngärten fördern einen inklusiven Zugang zur Ernährungsbildung, indem sie verschie-
dene soziale Gruppen zusammenbringen und gemeinschaftliche Strukturen stärken. Diversitätssensib-
les Lernen wird ermöglicht, indem Kinder mit unterschiedlichen Hintergründen gemeinsam auf dem 
Acker arbeiten und voneinander über die Diversität der Natur lernen (Carvalho et al., 2024). Das be-
obachten wir auch in den AckerBildungsprogrammen. Dies steht in engem Zusammenhang mit der 
Frage, wie Ernährungsbildung im 21. Jahrhundert gestaltet werden kann, um nachhaltige und alltags-
relevante Kompetenzen zu vermitteln. Die Erkenntnisse aus unserer Wirkungsforschung zeigen, dass 
der Zugang zu Natur- und Gemeinschaftserfahrungen einen zentralen Einfluss auf die Wahrnehmung 
von Lebensmitteln, gesunde Ernährung und soziale Teilhabe hat.  
 

Die Betrachtung dieser Faktoren liefert wertvolle Anknüpfungspunkte für die Weiterentwicklung di-
daktischer Konzepte in der Ernährungsbildung. Besonders die Verbindung zwischen praktischem Ler-
nen, wissenschaftlicher Begleitung und systemischer Veränderung kann dazu beitragen, Ernährungs-
bildung nachhaltig an schulischen und außerschulischen Lernorten zu verankern.  
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Zum Umgang mit Ernährungsinformationen in sozialen Medien –  
Welchen Beitrag können soziale Medien zur Ernährungskompetenz leis-
ten? 

Dipl.-Soz. Kristin Leismann1, Prof. Dr. Jasmin Godemann1 

1Justus-Liebig-Universität, Gießen, Deutschland 
 

Hintergrund: Soziale Medien werden, insbesondere von jüngeren Menschen, zunehmend als Informa-
tionsquelle zu Ernährungsthemen genutzt (Leismann & Godemann, 2025). Als digitale Kommunikati-
onsräume bieten soziale Medien zeit- und ortsunabhängig Möglichkeiten für Wissensaneignung und 
Anschlusskommunikation ernährungsspezifischer Themen. Unklar bislang ist, welche Bedeutung die 
Rezeption ernährungsspezifischer Inhalte aus sozialen Medien, z.B. aufgrund der Omnipräsenz, für die 
Kompetenzentwicklung hat (Truman et al., 2020). Der Vortrag präsentiert Ergebnisse einer Dissertation, 
die der Frage nachgeht, welchen Beitrag soziale Medien für Ernährungskompetenz leisten können und 
zeigt exemplarisch, anhand von drei Kompetenz-Typen, wie unterschiedlich Menschen soziale Medien 
ernährungsbezogen nutzen und sich auf Inhalte dort beziehen. 
 

Methode: Zur Beantwortung der Forschungsfrage kommt ein exploratives sequenzielles Mixed-Me-
thods-Studiendesign zur Anwendung, das zunächst quantitative (QUANT) und anschließend qualitative 
(qual) Elemente integriert. Die Grundlage dieser Untersuchung bilden die Ergebnisse der repräsentati-
ven Online-Befragung (n=1030) aus dem Jahr 2021. Anhand von zwei Dimensionen (Social Media Lite-
racy & Food Literacy) werden Kompetenz-Typen gebildet, von denen sich drei Typen als besonders re-
levant für die Diskussion erweisen. Darauf aufbauend wurden durch gezielte Rekrutierung mit Proban-
den aus der quantitativen Stichprobe vertiefende, leitfadengestützte Interviews (n=6) im Jahr 2022 
durchgeführt, um eine differenzierte Beschreibung dieser Typen zu ermöglichen. Für die Auswertung 
der quantitativen Erhebung wird sowohl deskriptive als auch schließende Statistik angewandt, während 
die qualitative Inhaltsanalyse nach Kuckartz zur anschließenden Analyse der Interviews herangezogen 
wird. 
 

Ergebnisse: Die Untersuchung zeigt, dass soziale Medien eine bedeutende Rolle für die Ernährungs-
kompetenz spielen können, da sie individuelle Bedürfnisse und Einstellungen zur Ernährung adressieren 
und verstärken. Anhand der drei Typen „Analoge Ernährungsexpert*in“, „Social Media-affine*r Foodie“ 
und „Social Media-Expert*in“ wird konkretisiert, dass Inhalte aus sozialen Medien nicht nur als Infor-
mationsquelle dienen, sondern soziale Medien darüber hinaus ein zentraler und bedeutender Ort für 
Anschlusskommunikation, d.h. die kommunikative Verarbeitung der Inhalte in sozialen Gruppen und 
damit wichtiger Baustein für die Ernährungskompetenz ist. 
 

Schlussfolgerungen: Die Ergebnisse verdeutlichen, dass soziale Medien als digitale Kommunikations-
räume zu informellen Orten der Kompetenzförderung geworden sind. Angesichts der Omnipräsenz so-
zialer Medien im Alltag und der damit verbundenen Gefahr von Falschinformationen und Trends, die 
gesundheitsschädlich sind, müssen Inhalte aus sozialen Medien daher stärker in formale und halbfor-
male Konzepte der Ernährungsbildung integriert und mitbedacht werden. Darüber hinaus kann die Stu-
die darlegen, dass bisherige Skalen zur Messung der Ernährungskompetenz soziale Medien nicht aus-
reichend berücksichtigen. Sie verdeutlichen vielmehr die Notwendigkeit, (soziale) Medienkompetenz 
und Ernährungskompetenz zusammen zu betrachten, da Medienkompetenz für den ernährungskom-
petenten Umgang mit Inhalten aus sozialen Medien unerlässlich ist, um Inhalte als gesundheitsförder-
lich einordnen zu können.  
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Verbraucherbildung über den Unterricht hinaus 
Heike Müller1, Prof. Dr. Silke Bartsch1 

1TU Berlin | Fachdidaktik Arbeitslehre, Berlin, Deutschland 
 

Ernährungshandeln ist in modernen westlichen Gesellschaften überwiegend Konsumhandeln. Dieses 
ist von diversen kulturellen und sozialen Hintergründen geprägt. «Ernährung und Gesundheit» ist eines 
von vier Handlungsfeldern der KMKEmpfehlung (2013) für die schulische Verbraucherbildung in 
Deutschland. Im Diskurs werden verschiedene Verständnisse und Ansätze unter «Verbraucherbildung» 
subsumiert (Müller, 2025). In der Schulpraxis steht bislang der Unterricht im Mittelpunkt, was sich bei-
spielsweise an der Veröffentlichung von Unterrichtsmaterialien zeigt. Das Potenzial außerunterrichtli-
cher Aktivitäten wird thematisiert (Bartsch & Häußler, 2018) und von Lehrpersonen wahrgenommen 
(Bartsch et al., 2024; Böhme et al., 2025). Allerdings fehlen bislang Studien, die hierzu einen Überblick 
bieten.  
 

Die cLEVER-4-Studie («Verbraucherbildung über den Unterricht hinaus») skizziert beispielhaft die au-
ßerunterrichtliche Situation der Verbraucherbildung an Gymnasien in Baden-Württemberg. Im Fokus 
des Beitrags steht die Forschungsfrage: Welche Gestaltungsräume nehmen Lehrkräfte und Schulleitun-
gen wahr, um Ernährungs- und Verbraucherbildung außerhalb des Unterrichts zu verbinden? Ausge-
wertet werden u. a. Befragungsdaten aus qualitativen Einzelinterviews mit Schulleitungen und Lehr-
kräften mit Koordinierungsfunktion zur Verbraucherbildung (N=10).  
 

Die Studienergebnisse zeigen, dass das Potenzial, Verbraucherfragen bei außerunterrichtlichen Aktivi-
täten einzubeziehen, bislang kaum genutzt wird. Hinderlich sind Mangellagen, teils zeitliche und perso-
nelle Ressourcen, geringe Identifikation mit dem Bildungsauftrag der Verbraucherbildung und nicht-
hergestellte Verbindungen zur Ernährungsbildung. Gymnasien, die Verbraucherbildung einbeziehen, 
nutzen schulische Gestaltungsspielräume, sowohl in didaktisch-methodischer als auch in profilgeben-
der und bildungsadministrativer Hinsicht. Der Vortrag stellt die explorativempirisch ermittelte Vielfalt 
außerunterrichtlicher Verbraucherbildungsaktivitäten mit dem Schwerpunkt Essen und Ernährungsbil-
dung vor und diskutiert Schlussfolgerungen für geeignete Fördermaßnahmen.  
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Professionalisierung für die Ernährungspraxis: Inanspruchnahme und  
Wirkung einer Fortbildung zur Ernährungspraxis mit Kindern 
Renán A. Oliva Guzmán1, Ines Schröder1, Prof. Dr. Birte Dohnke1, Prof. Dr. Petra Lührmann1 

1Pädagogische Hochschule Schwäbisch Gmünd, Deutschland 

Ernährungspraxis, als didaktischer Zugang im Rahmen der Ernährungsbildung, bietet einen konkreten 
Ansatz, die Potenziale des „Essens“ für die Allgemeinbildung zu entfalten und den (ver-)bindenden Cha-
rakter zwischen Lebenswelt und Fachwissenschaft zu nutzen. Sowohl in der Kita als auch in der Grund-
schule wird Ernährungspraxis häufig eingesetzt. Allerdings sind pädagogische Fachkräfte oftmals nicht 
für diesen Bildungsbereich ausgebildet und agieren auf der Grundlage ihrer subjektiven Alltagsvorstel-
lungen (Heseker et al., 2018; Lührmann, 2019). Um der Bedeutung der Ernährung als lebensweltorien-
tiertem Bildungsfeld gerecht zu werden und Ernährungskompetenzen zu fördern, ist jedoch eine ge-
zielte Qualifizierung von Fachkräften notwendig (Bartsch et al., 2024; D-A-CH EVB, 2018). Fortbildungen 
bieten hier eine Möglichkeit, Fachkräfte in der Ernährungspraxis zu qualifizieren. 

Im Beitrag wird eine Untersuchung zur Inanspruchnahme und Wirkung einer Fortbildung zur Ernäh-
rungspraxis mit Kindern am Beispiel der größten Initiative der Ernährungspraxis mit Kindern in Deutsch-
land (Ich kann kochen!) dargestellt. Im Fokus steht die Frage nach der Wirkung auf die Teilnehmenden 
sowie auf Art und Umfang der eingesetzten Ernährungspraxis in den Settings Kita und Grundschule. 

Die Untersuchung ist Teil des Projekts „Evaluation der Umsetzung und Wirkung der Initiative Ich kann 
kochen!“. Dabei wurden die Teilnehmenden der Fortbildung mittels standardisierter Fragebögen direkt 
im Anschluss und neun Monate nach der Fortbildung zu beruflichen Hintergründen, Erfahrungen und 
Kompetenzen in der Ernährungspraxis, Art und Umfang der aktuellen Angebote der Ernährungspraxis 
sowie deren Rahmenbedingungen befragt. In der vorliegenden Arbeit wurden Daten aus drei Stichpro-
ben verwendet: Direkte Befragung nach der Fortbildung (n=1.298), Querschnittsbefragung neun Mo-
nate später (n=536) und eine Längsschnittstichprobe (n=320). Die Ergebnisse bieten einen Einblick in 
die aktuelle Situation im Bereich der Ernährungspraxis in den Settings Kita und Grundschule und zeigen 
die Wirkung der Fortbildung differenziert auf, und ermöglichen es, die Potenziale und Grenzen der non-
formalen Professionalisierung für die Ernährungspraxis zu diskutieren. Die Untersuchung liefert wich-
tige Erkenntnisse zur Wirkung non-formaler Professionalisierungsangebote zur Ernährungspraxis und 
gibt Empfehlungen für die Weiterentwicklung der Professionalisierung in der Ernährungsbildung. 
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Die SDGs wie auch die Farm to Fork-Strategie als Herzstück des European Green Deal sind ganz klar: 
Eine Transformation des Ernährungssystems in Richtung Nachhaltigkeit ist notwendig. Dafür braucht es 
Anstrengungen von allen Akteur*innen des Ernährungssystems. Ernährungsbildung ist eine wesentliche 
Säule.  
 

Im 2023 von der EU-Kommission herausgegebenen Bericht “Towards Sustainable Food Consumption” 
von SAPEA (Science Advice for Policy by European Academies) führen die Wissenschaftler*innen als 
zweite von drei Empfehlungen aus: „Secure the provision of adequate and trusted information about 
the environmental and health impacts of different foods in order to encourage healthy and sustainable 
decision-making by all actors in the food system”.  
 

Bildung passiert nicht nur, aber zu einem großen Teil in Schulen. Deshalb können Pädagog*innen zent-
rale Vermittler*innen von Wissen und Kompetenzen für die Transformation des Ernährungssystems 
sein. Unsere Erfahrung zeigt, dass viele Pädagog*innen unterschiedlicher Fächer großes Interesse und 
ein hohes Maß an Engagement für nachhaltige Ernährungsbildung zeigen. Häufig fehlt es ihnen jedoch 
an ausreichenden, korrekten und/oder kuratierten Informationen, um in der enormen Komplexität des 
Ernährungssystems den Überblick behalten und vermitteln zu können. Problematische Haltungen, wie 
Dogmatismus, oder Fehlinformationen, wie zu stark vereinfachte Zusammenhänge, können so an die 
Schüler*innen weitergegeben werden.  
      

Die Fachgruppe Ernährungsbildung der Deutschen Gesellschaft für Ernährung (Bartsch et al., 2024) 
publizierte kürzlich Empfehlungen für Ernährungsbildung im Kontext Nachhaltiger Entwicklung. Auch 
das forum.ernährung heute hat 2023 als Ergebnis eines Runden Tisches zur „Zukunft Ernährungsbil-
dung“ 2021–2023 Empfehlungen für Ernährungsbildung in Österreich herausgegeben. 
  

Seit 2014 gibt es die Schule des Essens, ein wissenschaftsbasiertes Ernährungsbildungsprogramm mit 
nachhaltiger Ausrichtung, als Initiative der Ernährungs- und Gesundheitswissenschaftlerin Mag.a Dr.in  

Theres Rathmanner und des Forschungsinstituts für biologischen Landbau FiBL Österreich. Neben der 
inhaltlichen und methodischen Ausgestaltung und laufenden Erweiterung sind die Durchführung von 
Workshops, hauptsächlich an Schulen, aber auch im außerschulischen Kontext, und Fortbildungen von 
Multiplikator*innen, darunter viele Pädagog*innen, die zentralen Aktivitäten. Ziel ist dabei, diese 
„Schule-des-Essens-Botschafter*innen“ zu befähigen, Ernährungsbildung im Kontext von nachhaltiger 
Entwicklung inhaltlich korrekt und methodisch kompetent (in dem von Bartsch et al. 2024 beschriebe-
nen Sinn) umzusetzen, um das große Potenzial der Multiplikator*innenwirkung von Pädagog*innen auf 
Schüler*innen zu unterstützen und die Chancen junger Menschen zu erhöhen, Kompetenzen zu erwer-
ben, um gesunde und nachhaltige Entscheidungen treffen und Akteur*innen der Transformation des 
Ernährungssystems werden zu können – und in weiterer Folge auch ihr familiäres/soziales Umfeld ent-
sprechend zu beeinflussen.  
 

Der angestrebte Tagungsbeitrag hat zum Ziel, die Schule des Essens, ihre Inhalte und Methodik kurz 
vorzustellen sowie einen Einblick in die Fortbildung der Multiplikator*innen zu geben.   
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Hintergrund 
488.000 junge Menschen haben 2024 in Deutschland ein Studium begonnen. Für die Mehrheit der Stu-
dierenden ist der Beginn dieses neuen Lebensabschnitts mit einem Umzug an den Studienort sowie der 
Gründung eines eigenen Haushalts verbunden. Beide Aspekte stellen die Studierenden vor verschie-
dene Herausforderungen, die es zu bewältigen gilt. Zum einen müssen sie ein neues soziales Netzwerk 
aufbauen, zum anderen sind sie oft gezwungen, ihren Alltag mit begrenzten finanziellen Ressourcen zu 
organisieren. Bisher wurde die besonders sensible Entwicklungsphase der Selbstfindung, die mit einer 
individuellen Gestaltung von Lebensbereichen, einschließlich selbstverantworteter Ernährungsge-
wohnheiten, einhergeht, nur unzureichend untersucht. Zudem wurden die spezifischen Merkmale die-
ser Prozesse bislang wenig detailliert beschrieben. Ziel dieser Studie ist es, den Essalltag Studierender 
in Hinblick auf Bewältigungsstrategien zu untersuchen und neue Handlungsoptionen aufzuzeigen. 
 

Methode 
Es wurden leitfadengestützte Interviews mit Studierenden der RPTU in Landau geführt und einer qua-
litativen Inhaltsanalyse nach Mayring unterzogen. Die Studierenden wurden per Zufall ausgewählt. Vo-
raussetzung für die Teilnahme an der Studie war, dass die Studierenden in einem eigenen Haushalt oder 
einer Wohngemeinschaft lebten und ihren Alltag eigenverantwortlich gestalteten. Die Interviews wur-
den nach Essgewohnheiten, Schwierigkeiten der Alltagsbewältigung und Wünsche für die Zukunft aus-
gewertet und den organisatorischen, finanziellen, sozialen und prospektiven Bewältigungsstrategien 
zugeordnet. 
 

Ergebnisse 
Es wurden acht leitfadengestützte Interviews durchgeführt und ausgewertet. Es zeigt sich, dass fast alle 
Interviewteilnehmenden soziale, organisatorische und finanzielle Bewältigungsstrategien entwickelt 
haben. Studierende nutzen häufig Bewältigungsstrategien, bei denen die Kommensalität im Zentrum 
steht. Der hohe Stellenwert der Kommensalität zeigt sich auch bei den prospektiven Bewältigungsstra-
tegien. 
 

Zusammenfassung 
Studierende entwickeln vielfältige Strategien zur Alltagsbewältigung. Es wird deutlich, dass der Essalltag 
der Studierenden geprägt ist von Handlungsroutinen und Gewohnheiten, die sich als funktional erwei-
sen. Wünsche für die Zukunft richten sich vor allem an soziale Aspekte der Alltagsbewältigung und spie-
geln den Wunsch nach sozialer Teilhabe wider. Weiter Forschung ist nötig, um zu sehen, ob Ernährung- 
und Verbraucherbildung an Schulen zur Alltagsbewältigung junger Erwachsener beitragen kann.  
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Im Zeitalter digitaler Transformation werden digitale Kompetenzen zu Schlüsselkompetenzen in allen 
Bildungsbereichen (Helm & Große, 2024), so auch in der Ernährungsbildung (Wollnow et al., 2024) be-
nötigt. Der vorliegende Beitrag verbindet innovative Ansätze des Prompt Engineerings mit kritischer 
Reflexion und legt den Fokus auf den gezielten Einsatz von Künstlicher Intelligenz (KI) im Ernährungs-
unterricht. Dabei wird das PCRR Framework als didaktisches Instrument vorgestellt, das in vier Phasen 
(Plan, Create, Review, Reflect) systematisch in den Unterricht integriert wird, um den verantwortungs-
vollen und reflektierten Umgang zu fördern (Freinhofer et al., 2025). 
 

Der Beitrag zeigt, wie Lehrpersonen und Lernende durch interaktive Übungen und praxisnahe Szenarien 
lernen, präzise Prompts zu formulieren und KI-basierte Ergebnisse kritisch zu hinterfragen. Im Rahmen 
von Unterrichtseinheiten werden digitale Recherchetechniken eingesetzt, um verlässliche Ernährungs-
informationen von manipulativen Inhalten zu unterscheiden. Dabei erarbeiten die Teilnehmenden 
nicht nur die technischen Grundlagen des Prompt Engineerings, sondern setzen sich auch intensiv mit 
ethischen, rechtlichen und methodischen Fragestellungen auseinander. Ein zentraler Aspekt ist die ge-
zielte Förderung von AI-Literacy, welche die Fähigkeit umfasst, KI-Ergebnisse zu bewerten, zu hinterfra-
gen und verantwortungsbewusst in den Lernprozess zu integrieren. 
 

Anhand exemplarischer Praxisbeispiele aus dem IT-Unterricht der Berufsbildung, in denen das PCRR-
Framework bereits erfolgreich angewendet wird, zeigen wir auf, wie sich diese Methodik auf den Be-
reich der Ernährungsbildung übertragen lässt. Die Integration von KI-gestützten Methoden beschleu-
nigt nicht nur den Wissenserwerb, sondern stärkt auch die Fähigkeit, komplexe Probleme im Kontext 
von Ernährung kritisch zu reflektieren. Durch den gezielten Einsatz von Prompt Engineering und die 
Entwicklung von AI-Literacy werden Lehr-Lernszenarien geschaffen, die den Unterricht nachhaltig mo-
dernisieren und den Herausforderungen einer digitalisierten Informationsgesellschaft gerecht werden. 
 

Der Beitrag leistet somit einen methodisch fundierten und innovativen Beitrag zur Weiterentwicklung 
der Ernährungsbildung. Er demonstriert, wie digitale Technologien, kritische Reflexion und die Förde-
rung von AI-Literacy Hand in Hand gehen, um eine zeitgemäße und verantwortungsbewusste Bildungs-
landschaft zu gestalten. Gleichzeitig dürfen dabei auch die Grenzen und Gefahren der KI nicht uner-
wähnt bleiben. Diese kann auf unbewusste Weise kognitive Prozesse steuern, zu Verzerrungen und 
Engführungen in der Wahrnehmung führen und damit Entscheidungsprozesse beeinflussen. Was kön-
nen vor diesem Hintergrund klassische (ernährungs)pädagogische Kategorien wie Mündigkeit, Souve-
ränität und Verantwortung noch bedeuten? 
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Priv. Doz.in Di Dr.in Mahshid Sotoudeh1 

1ITA-ÖAW, Wien, Österreich 
 

Die Optimierung der Haltbarkeit von Lebensmitteln ist eine wichtige Maßnahme für die Vermeidung 
von Lebensmittelabfällen. Sie wird normalerweise durch Sicherheit und Qualität bestimmt, aber auch 
andere Faktoren können sich auf das angegebene Haltbarkeitsdatum auswirken, wie z.B. die Erwartun-
gen der Hersteller hinsichtlich der Lagerung von Lebensmitteln durch die Verbraucher:innen, die Prak-
tiken des Einzelhandels in Bezug auf die Datumsmarkierung und die Temperaturregelung in der Liefer-
kette für gekühlte Lebensmittel. Das Systemverständnis von Produzent:innen, Verkäufer:innen und 
Konsument:innen für die gesamte Lieferkette von Lebensmittel ist daher entscheidend für die Optimie-
rung von Haltbarkeit und Vermeidung von Lebensmittelverschwendung. 
  
In diesem Beitrag wird die Verknüpfung zwischen verschiedenen Wissensformen (Sotoudeh & Gu-
dowsky, 2018) diskutiert, die das Systemverständnis für Lieferketten von Lebensmitteln unterstützen. 
Dabei wird am Beispiel der Optimierung der Haltbarkeit von Lebensmitteln gezeigt, dass für einen ge-
lungenen Lerneffekt, kognitives, wert-basiertes, pragmatisches und emotionales Wissen Hand-in-Hand 
entwickelt und Lösungen gemeinsam ko-generiert werden sollen. 
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Neben strukturellen Veränderungen spielen Konsumentscheidungen eine zentrale Rolle bei der Bewäl-
tigung ökologischer, sozialer und ökonomischer Herausforderungen im (globalen) Lebensmittelsystem. 
Die Förderung von Ernährungskompetenzen (Food Literacy) ist daher Bestandteil institutioneller Stra-
tegien auf EU-Ebene (Farm-to-Fork-Strategie), nationaler Ebene (BMSGPK; Strategieplan gesunde und 
nachhaltige Ernährung 2025–2030) sowie in der steirischen „Lebensmittelstrategie grün-weiß“ und der 
Grazer „Nachhaltigen Lebensmittel- und Agrarstrategie“. 
Engere Definitionen von Food Literacy (FL) umfassen das Wissen über Lebensmittel im Allgemeinen, 
einschließlich Fähigkeiten und Know-how zur Zubereitung von Mahlzeiten und Verarbeitung von Le-
bensmitteln (Truman et al., 2017). Gemeinsam mit Nutrition Literacy wird FL als spezifische Form zu 
„Health Literacy“ gezählt (Krause et al., 2018). Erweiterte Definitionen umfassen das Wissen über Le-
bensmittelsysteme und alternative Versorgungsmöglichkeiten (Thompson et al., 2021a, 2021b), z. B. 
„Food System Literacy“ (Nix und Fink, 2022). Krause et al. (2016) bezeichnen den Aspekt, sich der Folgen 
des eigenen Konsums bewusst zu sein, als „Critical Literacy“. 
 
Das Thema ist eng mit Ernährungsgerechtigkeit verknüpft. Etwa 12 % der österreichischen Bevölkerung, 
insbesondere gesundheitlich beeinträchtigte, gering qualifizierte und einkommensschwache Personen, 
sind von Ernährungsarmut betroffen (Lampl et al., 2024). Vor diesem Hintergrund sind Ansätze der Er-
nährungsbildung bedeutsam, die die spezifischen Lebenswelten und Rahmenbedingungen der Be-
troffenen berücksichtigen, ohne dabei eine belehrende Haltung einzunehmen. Die Studie „Ernährungs-
kompetenz in Österreich“ empfiehlt handlungsorientiertes Lernen mit allen Sinnen im Rahmen von au-
ßerschulischen Bildungsangeboten, z.B. Gärtnern und Kochen (Griebler et al., 2023). 
 
Der vorliegende Beitrag untersucht, wie nonformale und informelle Lernsettings auf Augenhöhe in der 
Grazer Stadtteilarbeit gestaltet werden können, um Ernährungskompetenzen zu erhöhen. Er ist Teil 
eines Dissertationsvorhabens des Autors zum Thema „Community Food Literacy“, das das Potenzial 
gemeinschaftsorientierter Ansätze der Ernährungsbildung unter Einbindung von Akteurinnen aus alter-
nativen Lebensmittelnetzwerken erforscht. Da das Dissertationsvorhaben noch am Anfang steht, um-
fasst dieser Beitrag vor allem theoriegestützte konzeptionelle Arbeiten, ergänzt um Interviews mit Pra-
xisexpertinnen aus dem Bereich der Stadtteilarbeit, die ernährungsbezogene Projekte verfolgen. 
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Ernährungsbildung in Wirtschaft, Arbeit, Haushalt (WAH)-Unterricht soll Schüler:innen eine wissen-
schaftlich fundierte und alltagsnahe Reflexion mit Ernährung und Gesundheit ermöglichen. Dabei spie-
len vorhandene Vorstellungen, sogenannte Präkonzepte, eine zentrale Rolle für das Lernen. Diese be-
einflussen, wie neue Informationen aufgenommen und interpretiert werden. Folglich ist es von wesent-
licher Bedeutung, die Präkonzepte der Schüler:innen zu kennen, um didaktisch wertvollen Unterricht 
zu gestalten. Ziel der Masterarbeit war es daher, die Präkonzepte von Schüler:innen zur Bedeutung der 
Ernährung für die Gesundheit vor der Auseinandersetzung im WAH-Unterricht zu erheben und daraus 
didaktische Implikationen abzuleiten.  
 
Die qualitative Studie basierte auf neun leitfadengestützten Interviews mit Schüler:innen der 7. Klasse. 
Die Daten wurden mittels inhaltlich strukturierender Inhaltsanalyse ausgewertet. Dabei wurden Kate-
gorien zur physischen, sozialen und psychischen Bedeutung der Ernährung für die Gesundheit heraus-
gearbeitet. 
Die Ergebnisse zeigen, dass Schüler:innen die Ernährung als wesentlichen Bestandteil der Gesundheit 
erkennen, insbesondere in Bezug auf physische Aspekte. Der Fokus liegt auf der Rolle von Lebensmit-
teln und deren Nährstoffen in Bezug auf das Energielevel, das Immunsystem und die Prävention von 
Krankheiten. Gleichzeitig bestehen Unsicherheiten, Überforderung und Wissenslücken, etwa im Um-
gang mit Nährstoffen. Sie können Nährstoffe nicht von Lebensmitteln und Inhaltsstoffen unterscheiden 
und es fehlt ihnen weitgehend an einem grundlegenden Verständnis von energieliefernden Nährstof-
fen. Zudem zeigen sie Schwierigkeiten bei der Interpretation von Nährwerttabellen und Ernährungs-
empfehlungen. 
Darüber hinaus haben Schüler:innen vielfältige Präkonzepte zur sozialen und psychischen Bedeutung 
der Ernährung, die jedoch weniger explizit mit Gesundheit verknüpft werden. Sie erkennen Mahlzeiten 
als soziale Ereignisse, in denen Gemeinschaft, kulturelle Identität, emotionale Aspekte und Sozialisie-
rungsagenten, wie Eltern und Peers, eine Rolle spielen. Genuss, Appetit und individuelle Vorlieben be-
einflussen ihre Stimmung und ihr Wohlbefinden. 
Diese Ergebnisse verdeutlichen die Notwendigkeit, Ernährungsbildung nicht nur auf physische Gesund-
heitsaspekte zu reduzieren, sondern auch soziale und psychische Dimensionen einzubeziehen. Eine 
diversitätssensible Ernährungsbildung bietet durch soziale, kulturelle und individuelle Prägungen die 
Chance, Schüler:innen zur Reflexion und kritischen Auseinandersetzung mit ihrer eigenen Ernährung 
anzuregen. Folglich ist ein umfassender Ansatz im WAH-Unterricht erforderlich, der die individuellen 
Präkonzepte aufgreift und die wissenschaftlichen Konzepte darin einbettet. Durch einen didaktischen 
Ansatz, der die individuellen Präkonzepte berücksichtigt, können die Vorstellungen ergänzt, korrigiert 
und ausdifferenziert werden. So kann das Lernen im Rahmen der Gesundheits- und Ernährungsbildung 
gefördert und alltagsrelevante sowie wissenschaftsbasierte Kompetenzen entwickelt werden. Weitere 
quantitative Untersuchungen sind erforderlich, um die Resultate zu untermauern. 
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Die Gesundheit von Menschen, Tieren und Pflanzen ist auf unserem Planeten untrennbar miteinander 
verbunden und als Ganzes in den Blick zu nehmen, um eine lebenswerte Zukunft für alle zu gestalten 
(Gruetzmacher et al., 2021). So lautet die Quintessenz von One Health. Doch welche Bildung wird be-
nötigt, um eine enkeltaugliche Zukunft zu fördern? Was sind Gelingensfaktoren, um junge Menschen 
zu erreichen und dazu zu motivieren, als ‚active global citizens‘ zu agieren? Das sind die zentralen Fra-
gen, mit denen sich die One Health Education auseinandersetzt (Villanueva-Cabezas et al., 2022).   
 
Die Ernährung spielt dabei eine wesentliche Rolle. Zum einen ermöglicht sie Anknüpfungspunkte an das 
tägliche Leben der Lernenden. Gleichzeitig bietet die individuelle Ernährungsweise, verglichen mit an-
deren Verhaltensweisen, jungen Menschen eine verhältnismäßig niederschwellige Möglichkeit, um im 
Alltag einen maßgeblichen Beitrag zu einer erstrebenswerten Zukunft leisten zu können. Die Art und 
Weise, wie wir uns ernähren, beeinflusst die Gesundheit aller, da die aus dem Ernährungssystem ent-
stehenden Treibhausgasemissionen in Zentraleuropa einen Anteil von etwa 25 % aller Emissionen aus-
machen (Bartsch et al., 2024). Eine nachhaltige Ernährung fördert das One Health Konzept und bietet 
eine Brücke, wodurch schnell positive Lernanlässe geschaffen werden können. 
 
Ziel dieses Beitrags ist es, (erste) wissenschaftliche Erkenntnisse eines gleichnamigen Forschungspro-
jektes zu präsentieren: Bezugnehmend auf eine Analyse der Lehrpläne der Mittelschulen, wirtschafts-
kundlichen Gymnasien und Höheren Lehranstalten für wirtschaftliche Berufe (in Österreich) und einer 
Ist-Stands-Analyse zu One Health (Education) im deutschsprachigen und internationalen Raum (u.a. ba-
sierend auf Leitfadeninterviews mit One Health Expert:innen) werden Bildungskonzepte für die Umset-
zung von One Health Education in der Sekundarstufe I und II vorskizziert.  
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Auf Video-basierten Plattformen wie YouTube, Instagram oder TikTok werden nicht nur Ernährungs-
trends durch eine visuell ansprechende Darstellung verbreitet, sondern auch Zubereitungstechniken 
und küchentechnologisches Wissen vermittelt. Dies geschieht zumeist implizit und wird nicht von den 
Protagonisten der Videos primär beabsichtigt. Vordergründig steht die Regulierung der eigenen Emoti-
onen durch die Nutzenden nach dem Mood-Management-Ansatz im Fokus der Videoplattformen (Wal-
den, 2022). Die mediale Reichweite bzw. Klickzahlen der sogenannten Food-Shorts (Videos mit weniger 
als 60 Sekunden Dauer) wird im vorgestellten Forschungsprojekt als Anlass genommen, deren fachdi-
daktisches Forschungspotential für die Selbstwahrnehmung von Lehramtsstudierenden hinsichtlich ih-
rer Kompetenzen bei der Nahrungszubereitung in einem experimentellen Forschungsdesign zu unter-
suchen.  
Auf Basis der Ergebnisse eines Mixed-Methods-Ansatzes (standardisierte Befragung, nicht-teilneh-
mende Beobachtung und leitfadengestützte Kurzinterviews) werden traditionelle fachdidaktische Lehr-
Lern-Settings hinterfragt und das Potential des Flipped-Classroom-Ansatzes (Hanke, 2012) für den fach-
praktischen Unterricht in der Lehrkräfteausbildung im Bereich Ernährung und Hauswirtschaft erörtert. 
Die Ergebnisse, insbesondere der Kurz-Interviews mit den am Forschungsprojekt teilnehmenden Stu-
dierenden, lassen auf einen fachdidaktischen Nutzen des Einsatzes von Food-Shorts im Rahmen eines 
Flipped-Classroom-Ansatzes schließen. 
Im Rahmen des Einzelvortrages werden erste Ergebnisse des fortlaufenden Forschungsprojektes vor-
gestellt und deren fachdidaktische Relevanz vor dem Hintergrund einer Systematik der Fachdidaktiken 
nach Riegel und Rothgangel (2024) zur Diskussion gestellt.  
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Miteinander essen verbindet Menschen mit Menschen, Orten, Situationen, Erinnerungen und Erfah-
rungen. Während das gemeinsame Essenserlebnis im Mittelpunkt steht und in Erinnerung bleibt, rückt 
der einhergehende Arbeitsaufwand oftmals in den Hintergrund, selbst bei denjenigen, die sie übernom-
men haben. Zwar werden Zubereitung und Servieren als Arbeit wahrgenommen, doch andere essenzi-
elle Arbeitsleistungen – wie Planung, Einkauf, Reinigung und Abfallentsorgung – werden häufig unter-
schätzt oder ganz ausgeblendet, obwohl sie eine grundlegende Rolle in der Gestaltung von Mahlzeiten 
spielen (Hatton, 2017; Pöhls, 2023). Noch weniger sind die zahlreichen Prozesse entlang der gesamten 
Wertschöpfungskette im Bewusstsein., obwohl diese ressourcen- und zeitintensiven (Arbeits-)prozesse 
die Lebensmittelverfügbarkeit sichern (IPCC, 2019). 
 
Unsere Erkenntnisse aus der ersten Pilotstudie (Bartsch et al., 2024) bestätigen, dass Arbeiten im Zu-
sammenhang mit dem «Kochen» nicht selbstverständlich wahrgenommen werden und in den Semina-
ren ebenso wie im schulischen Unterricht in der Ernährungs- und Verbraucherbildung thematisiert wer-
den sollten. Dazu werden in der daran anschließenden zweiten Pilotstudie, weitere notwendige Kennt-
nisse über die studentischen Vorstellungen diesbezüglich exploriert; daher wird die Forschungsfrage 
aus dem ersten Pilotprojekt erneut aufgegriffen und um eine zweite Frage erweitert:  
- Welche Arbeiten werden im Zusammenhang mit dem «Kochen» von Studierenden «gesehen» und 

welche «unsichtbaren» Beschaffungsarbeiten werden (nicht) abgebildet?  
- Welche Vermutungen haben Studierende, wie ihre Schüler:innen Arbeiten im Zusammenhang mit 

ihrem Essen wahrnehmen? 
Wie in der ersten Pilotstudie (Bartsch et al., 2024) wurden Fotos von studentische Fotorecherchen zu 
(un-)sichtbaren Zubereitungsaufgaben quantitativ und inhaltsanalytisch ausgewertet. Darüber hinaus 
wurden die schriftlichen Dokumente der Studierenden mit ihren Reflexionen dazu analysiert sowie In-
terviews mit diesen Studierenden geführt.  
 
Die Ergebnisse zeigen Befunde zum Bewusstsein der Studierenden der »sichtbaren« und »unsichtba-
ren« Arbeiten beim «Kochen» im Privaten, sowie bei der Zubereitungspraxis in der Schule und auch der 
Gastronomie. Diskutiert werden Zugänge, die Lehrpersonen im eigenen Unterricht schaffen können. 
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Das Symposium befasst sich damit, in welcher Weise unterschiedliche soziale Milieus, ökonomische 
Rahmenbedingungen von Haushalten, esskulturelle Muster, lebensweltliche Erfahrungen, Werte und 
(Be-)Wertungen der Schülerinnen und Schüler im Rahmen der schulischen Nahrungszubereitung be-
rücksichtigt werden (müssen). Daraus folgend wird diskutiert, vor welchen Aufgaben Lehrpersonen an-
gesichts einer zunehmend vielfältigen und komplexer werdenden Gesellschaft und Schule stehen. Wel-
che Kompetenzen benötigen Lehrpersonen für die schulische Nahrungszubereitung im haushaltsbezo-
genen Unterricht im 21. Jahrhundert, um möglichst allen Schülerinnen und Schülern in der zunehmen-
den Vielfalt von Lerngruppen gerecht zu werden?  
 

Ziel des Symposiums ist es, in der Fach Community die Bedeutung des Zusammenhangs von schulischer 
Nahrungszubereitung und Esskultur für eine gelingende Ernährungsbildung herauszuarbeiten und 
Wege zu skizzieren, wie ein bildungswirksamer Unterricht auch im Rahmen der Nahrungszubereitung 
in Schule gelingt. 
 

Das Symposium ist als Vortragsveranstaltung mit jeweils anschließender Diskussion angelegt.  
Dabei bieten drei Themenschwerpunkte Gelegenheit zum kritischen Austausch, um sich perspektivisch 
mit der notwendigen Weiterentwicklung von Konzepten für die schulische Nahrungszubereitung sowie 
mit einer verstärkten Selbstreflexion von Lehrpersonen über ihre persönlichen Werte und Bewertungen 
zu befassen. Damit sollen Lehrpersonen in die Lage versetzt werden, sich mit einer zunehmenden Viel-
falt in Schule vertieft auseinanderzusetzen und dies für die Nahrungszubereitung im haushaltsbezoge-
nen Unterricht reflektierter zu berücksichtigen.  
 

In einem Einstiegsimpuls wird sich mit den weitverbreiteten Vorstellungen vom gemeinsamen ‚Kochen‘ 
und Essen sowie dem sich daraus ergebenden Bild einer normativen schulischen Ernährungs- und Ver-
braucherbildung auseinander, die vor allem auf eine ‚gesunde‘ Ernährung oder nachhaltige Ernährungs-
weise fokussiert ist und – wenig theoriebasiert oder reflektiert – auf die Vermittlung ausgewählter Kul-
turtechniken statt Kulturkompetenzen beschränkt ist. 
 

Die daran anschließenden Beiträge vertiefen ausgewählte Schwerpunkte.  
Zunächst wird die Bedeutung von gesellschaftlicher Vielfalt, sowie der Vielfalt und Unterschiedlichkeit 
esskultureller Erfahrungen von Schülerinnen und Schülern sowie Lehrpersonen im haushaltsbezogenen 
Unterricht diskutiert und erläutert, warum die Wahrnehmung und daraus folgend die Berücksichtigung 
unterschiedlicher esskultureller Muster (auch) in der Nahrungszubereitung für eine gelingende Ernäh-
rungsbildung unverzichtbar ist. 
 

Abschließend wird der Fokus auf die Berücksichtigung der verschiedenen sozioökonomischen Milieus 
innerhalb von Lerngruppen mit ihren jeweils unterschiedlichen Bedingungen, Erfahrungen und Wer-
tungen von Essen, Ernährung und Nahrungszubereitung in der eigenen Lebenswelt gesetzt. Hierbei wird 
nicht zuletzt deutlich, dass Essen eben nicht nur (ver)bindet, sondern auch trennt, denn was eine Person 
isst, war und ist auch immer mit deren Position im sozialen Koordinatensystem verbunden. 
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Nachhaltige Ernährungskultur in der Bildungseinrichtung – eine Chance für 
die Ess- und Ernährungsbildung und Nachhaltigkeitstransformation 
Dr. Ute Ammering1, MEd Gabriele Bogner-Steiner2 
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Was bedeutet nachhaltige Ernährungskultur in Bildungseinrichtungen? Sie ist das Ergebnis der Integra-
tion von Wissen, Erfahrung und Tun auf Ebene aller beteiligten Akteur:innen mit ihren pädagogischen, 
gemeinwohlorientierten, kulinarischen, ökologischen und wirtschaftlichen Interessen. Dadurch, dass 
sie individuelle und gesellschaftliche Ebenen integriert, bietet sie ein Lern- und Übungsfeld für die Aus-
handlung komplexer Themen, gleichzeitig aber eben ein Feld, in dem konkrete Veränderungen große 
Wirkung erzeugen. 
 

Wie gestalten wir Esssituationen und Ernährungsbildung in Bildungseinrichtungen und welche Ernäh-
rungskultur kann daraus entstehen? G’sundheitsförderlich, g’schmackig und gemeinsam organisierte 
Mahlzeiten sind zentral dafür. Empfehlungen und Leitlinien listen die dafür notwendigen Faktoren auf, 
jedoch ohne die in der konkreten Bildungseinrichtung dazwischen entstehenden Widersprüche aufzu-
lösen.  
 

Im Workshop fokussieren wir, welche Widersprüche entstehen    
- aus den unterschiedlichen Interessen der Akteur:innen in der Gestaltung der Mahlzeiten,  
- zwischen dem systemischen „Sollen“ und dem „Wollen“ der Kinder und Jugendlichen und    
- zwischen konkurrierenden Gelingensfaktoren.  
 

Es wird darum gehen, die Widersprüche mit ihren zugrunde liegenden Werten, Normen und Interessen 
zu beschreiben, als auch mögliche Umgangsformen damit.  
 

Methode und Produkt:  
In Form einer strukturierten Diskussion (auf die Gruppengröße angepasst) wollen wir uns den Wider-
sprüchen und Umgangsformen annähern. Diese Sammlung kann eine Ressource für Beratungssituatio-
nen darstellen. 
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Kreisläufe statt Grenzen: Die Donut-Ökonomie als Chance für die  
Ernährungs- und Verbraucherbildung 
Sarah Dreckmann1, Prof. Dr. Christine Brombach, Prof. Dr. Silke Bartsch 
1TU Berlin | Fachdidaktik Arbeitslehre, Berlin, Deutschland 
 

Das Modell der Donut-Ökonomie ist ein ökonomisches Modell von Kate Raworth (2023), das im Gegen-
satz zu klassischen Modellen nicht das Bruttoinlandsprodukt in den Mittelpunkt der Betrachtung stellt, 
sondern stärker aktuelle soziale und ökologische Realitäten mit einbezieht. Dabei symbolisiert der 
Donut den Raum „zwischen dem gesellschaftlichen Fundament des Wohlergehens und der ökologi-
schen Decke des planetaren Drucks“ (Raworth, 2023, S. 59). Da die wirtschaftliche Betrachtung gegen-
über der ökologischen, sozialen Dimension der Nachhaltigkeit bei den Präkonzepten und subjektiven 
Theorien der Lehramtsstudierenden der haushaltsbezogenen Bildung eher eine untergeordnete Rolle 
spielt (Bartsch, 2015), wird das Modell der Donut-Ökonomie als ein vielversprechender Ansatz für die 
Ernährungs- und Verbraucherbildung gesehen (Mayr, Bogner-Steiner, 2024). So sind Umwelt, Wirt-
schaft, Gesellschaft, Individuum/Gesundheit und Kultur (von Koerber, 2014) unabdingbare Dimensio-
nen für die Betrachtung von Ernährung und Konsum in Bezug auf eine nachhaltige Entwicklung (Bartsch, 
Müller, 2022).  
 

Zielsetzung des Workshops ist es, Potenziale und Herausforderungen des Modells der Donut-Ökonomie 
für die wirtschaftliche Betrachtung und für neuere fachdidaktische Ansätze zur transformativen Bildung 
(Singer-Brokowski, 2016) in der Ernährungs- und Verbraucherbildung (EVB) mit der Fachcommunity zu 
diskutieren. Insbesondere soll auch die Rolle des Handels als wesentlicher Akteur des Ernährungssys-
tems einbezogen werden, da dieser in transformativen Prozessen eine sehr wesentliche Rolle in der 
Ernährungs- und Verbraucherbildung einnimmt. Im Rahmen eines World Café wird mit den interdiszip-
linären Expertinnen und Experten werden Chancen und Möglichkeiten des Modells der Donut-Ökono-
mie für die Ernährungs- und Verbraucherbildung erarbeitet. Dabei sollen die einzelnen Gruppen im 
World Cafe die differenzierten Perspektiven widerspiegeln. 
  

Geplanter Ablauf Workshop: 
• Impulsvortrag: S. Dreckmann präsentiert erste Ergebnisse aus ihrem interdisziplinär angelegten Pro-

motionsvorhaben über wirtschaftliche Effekten der Donut-Ökonomie am Beispiel eines ausgewähl-
ten Agrarprodukts  

• Einführung zum World Café: S. Bartsch führt in die Methode zu den Inhalten des Workshops ein  
• World Café: An den Tischen des World Cafés werden Potenziale und Herausforderungen gesammelt 

und diskutiert 
• Plenum: Zusammenführung der Diskussion an den Tischen und Ausblick  
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Ko-Produktion von Konzepten zur Aufklärung über die Vermeidung und  
Verringerung von Lebensmittelabfällen 
Msc. Saskia Favreuille1, PD Dipl.-Ing. Dr.in Mahshid Sotoudeh 
1Österreichische Akademie der Wissenschaften, Institut für Technikfolgen-Abschätzung, Wien, Österreich 
 

Das EU-Projekt ToNoWaste beschäftigt sich seit 2022 mit Bewertungsmethoden und Strategien zur Ver-
meidung von Lebensmittelverschwendung. Das Projekt berücksichtigt unter anderem folgende Prämis-
sen: 
 

• Der Wandel sozialer Normen für einen effektiveren Ressourcenschutz braucht Zeit und geeignete 
Bildungsmaßnahmen, um Lebensmittelverschwendung zu reduzieren. 

• Investitionen in Lösungen zur Vermeidung und Verringerung von Lebensmittelabfällen sollten nicht 
nur kurzfristige, sondern auch langfristige Vorteile wie Bewusstseinsbildung und Sensibilisierung 
berücksichtigen, da organisatorische, technische (Produkt, Prozess) und Marktinnovationen sowie 
deren Beziehungen Zeit benötigen, um optimale Ergebnisse zu erzielen. 

• Regulierung in diesem Bereich sollte soziale Normen sowie Markt- und technologische Innovationen 
einbeziehen. 
    

Durch einen Workshop zum Thema Lebensmittelhaltbarkeit wird die Rolle von Bildung und Ausbildung 
für Jugendliche im Verständnis der Wertschöpfungskette in Kleingruppen diskutiert. Das Ziel ist es, 
durch die Diskussion über Haltbarkeit, das Thema Lebensmittelverschwendung und den Übergang zu 
Nachhaltigkeit für Schüler:innen verständlich darzustellen und innovative Ideen für eine zielgruppen-
gerechte Lehre zu entwickeln. 
 

Die Teilnehmer:innen arbeiten in Gruppen von 4-5 Personen und konzentrieren sich auf einen der fol-
genden Schwerpunkte der Haltbarkeit: 
• Verbraucherverhalten und Mindesthaltbarkeit im Haushalt  
• Transport und Lagerung in der Lebensmittelversorgungskette  
• Sozio-technische Innovationen  
• Umverteilung von überschüssigen Lebensmitteln 
 

Die Methodik kombiniert visuelle Inspiration mit theoretischen Inputs, um die kreative Entwicklung von 
Kommunikationsmaterialien zu fördern, die auf Gymnasialniveau zugeschnitten, aber auch für jüngere 
Zielgruppen anpassbar sind. Der Workshop beginnt mit einem Überblick über die Komplexität des Le-
bensmittelsystems und der Bedeutung der Haltbarkeit für Nachhaltigkeit, Gesundheit und Wirtschaft. 
Lösungen zur Optimierung der Haltbarkeit (technisch, sozial, organisatorisch) werden ebenfalls vorge-
stellt. Als erster Teil des interaktiven Workshops erkunden die Teilnehmer:innen visuelle Materialien 
zur Inspiration und tauschen ihre Gedanken in Gruppen aus. Danach arbeiten sie an der Konzeptuali-
sierung von ansprechendem und zugänglichem Kommunikationsmaterial für einen der spezifischen As-
pekte. Als Moderator:innen bieten wir Input und Unterstützung bei der Entwicklung von Bildungskon-
zepten für Nachhaltigkeit. Diese Materialien sollten sowohl verständlich als auch kulturell sensibel und 
inklusiv gestaltet werden. Der Workshop endet mit Präsentationen der Arbeiten aus den Kleingruppen 
und einer Diskussionsrunde. 
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Beim Essen übers Essen reden – (Gemeinsames) Essen als Bildungsanlass 
Prof. Dr. Angela Häußler1, Prof. Dr. Katja Schneider1, Dr. Nicola Kluß1 
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Gemeinsames Essen als soziale, kommunikative Situation kann zu einem Austausch von Vorstellungen, 
Wissensbeständen und biografischen Erfahrungen über die Speisen, Zubereitungsweisen und Lebens-
mittel anregen. Auch im Kontext der EVB ist das gemeinsame Essen nach der Nahrungszubereitung eine 
besondere Situation, die für den Charakter der schulischen EVB wesentlich ist. Entsprechend gestaltet 
wird es von Lehrer:innen und Schüler:innen als natürlicher Gesprächsanlass für lebensweltliche Zu-
gänge erfahren. Der fachdidaktische Fokus liegt jedoch oft vor allem auf der Zubereitung, auch wenn 
durch Diskurse um Geschmack und Genuss die Bedeutung des gemeinsamen Essens und der Reflektion 
über die zubereiteten Speisen einen zunehmenden Stellenwert in der Fachdidaktik der EVB bekommen 
haben.  
 

Der Workshop basiert auf Ergebnissen explorativer Forschung an der PH Heidelberg zu der Fragestel-
lung, ob und wie sich gemeinsames Essen als Bildungsanlass, nicht nur im praktischen Unterricht der 
EVB, didaktisch und methodisch erschließen lässt. Im Workshop werden erste methodische Ansätze 
und Materialien erprobt und reflektiert. Dabei sollen besonders folgende Fragen erfahren, diskutiert 
und erarbeitet werden: 
 

• Welchen Bildungsgehalt und welches Potenzial für die Kompetenzentwicklung in der schulischen 
Ernährungs- und Verbraucherbildung kann gemeinsames Essen entfalten? 

• Wie kann eine gemeinsame Mahlzeit aus fachdidaktischer Perspektive gestaltet werden, um durch 
Tischgespräche lebendige, exemplarische Zugänge sowohl zu natur- und gesellschaftswissenschaft-
lichen Themenfeldern der EVB strukturiert zu erschließen?  

• Welches fachdidaktische Potenzial für einen Zugang zu Schüler:innenperspektiven und subjektiven 
Konzepten lässt sich durch gemeinsames Essen erschließen? 
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Stigmatisierung von Menschen mit Adipositas – ein Thema der  
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Hintergrund: Gewichtsstigmatisierung bezeichnet die implizite und explizite (Vor-)Verurteilung, Diskri-
minierung und Entwürdigung von Menschen aufgrund eines außerhalb der „Norm“ liegenden Körper-
gewichts (Jäger et al., 2015). Studien im Bildungskontext zeigen eine weit verbreitete Diskriminierung 
von Schüler:innen mit Adipositas durch Gleichaltrige und Pädagog:innen – insbesondere im Bereich 
zwischen der Elementarstufe und der Sekundarstufe II (Nutter et al., 2019). Gleiches konnte für Päda-
gog:innen in Ausbildung gefunden werden, was sich auf ihre Interaktionen mit Lernenden auswirkte 
(Readdy & Wallhead, 2016). Kinder mit Adipositas entwickeln in der Spirale aus Fremd- und Selbststig-
matisierung unterschiedliche „Überlebensstrategien“, die jedoch tlw. mit negativen Konsequenzen für 
den Lernerfolg einhergehen und einer damit nochmals verstärkten Abwertung durch Pädagog:innen 
(Langford et al., 2022). Ernährungsbildung und Gesundheitsförderung können ungewollt zur Reproduk-
tion von Stigmata beitragen, wenn der Diskurs um die Krankheit Adipositas eng geführt wird, Lehrende 
nicht ausreichend sensibilisiert sind oder nicht deutlich auf gewichtsstigmatisierende Aussagen und 
Haltungen im Unterricht hinweisen. Eine reflektierte Auseinandersetzung mit Gewichtsstigmatisierung 
ist für Lehrende in der (Hoch-)Schulbildung relevant, jedoch komplex (Cameron, 2015). Vor diesem Hin-
tergrund ist es bedeutsam, Ernährungs- und Verbraucherbildung sowie haushaltsbezogene Lehr-Lern-
Konzepte diversitätssensibel und inklusiv zu gestalten. 
 

Methodische Gestaltung: Kernmethode des Workshops ist die "Critical Incident Technique" (CIT, Hug-
hes, 2007), die sich einem Impulsvortrag zu Grundlagen der Gewichtsstigmatisierung und -diskriminie-
rung anschließt. Kritische Ereignisse aus der Lehr-Lernpraxis werden identifiziert und ergründet. Klein-
gruppen analysieren dabei situative Fallbeispiele aus dem Kontext (hoch-)schulischer Lehre, in denen 
Gewichtsstigmatisierung implizit oder explizit wirksam ist. Sie diskutieren die Wirkung dieser Szenarien 
auf Lernende und Lehrende und leiten potenzielle Folgen für den Bildungs-(miss-)erfolg ab. Darüber 
hinaus reflektieren Teilnehmende eigene und gesellschaftlich-verankerte, normative, moralisierende 
und diskriminierende Annahmen gegenüber Menschen mit Adipositas. Abschließend werden die Ergeb-
nisse im Workshop-Plenum präsentiert, diskutiert und alternative Handlungsstrategien für eine diskri-
minierungssensible Ernährungs- und Verbraucherbildung erarbeitet. 
 

Ausblick: Der Umgang mit Gewichtsstigmatisierung in (hoch-)schulischer Lehre erfordert einen viel-
schichtigen Ansatz, der verschiedene sich überschneidende Diversitätskategorien und gesellschaftliche 
Kontexte berücksichtigt (Earnshaw & Karpyn, 2020). Die CIT fördert die Wahrnehmung struktureller 
Exklusionsmechanismen und befähigt die Teilnehmenden, ihre eigene Lehrpraxis diversitätssensibler 
zu gestalten. Der Workshop liefert praxisnahe Impulse für eine empathische Ernährungsbildung zur 
Stärkung von Gemeinschaftskultur und sozialer Inklusion. Langfristig leistet die Integration diskriminie-
rungskritischer Unterrichtsperspektiven einen Beitrag zu sozialer Gerechtigkeit in Bildungsprozessen 
und zur nachhaltigeren Gesundheitsförderung. Ein offener Austausch und die Vernetzung der Teilneh-
menden sollen zudem die Weiterentwicklung des Themas in Forschung und Lehre vorantreiben. 
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terreichs Schulen, Wien, Österreich 
 

Essen verbindet. Essen schafft Gemeinschaft, prägt Identitäten und ermöglicht kulturellen Austausch 
(Barlösius, 2016). Gleichzeitig vereint es viele der komplexen Herausforderungen des 21. Jahrhunderts: 
Rund 20 Prozent der CO₂-Emissionen in Mitteleuropa gehen auf unsere Ernährung zurück (Bartsch et 
al., 2024). Die Komplexität der Thematik kann leicht zu ‚Climate Anxiety' und einer gefühlten Hand-
lungsunfähigkeit führen (Ankrah et al., 2023). 
Um dem entgegenzuwirken, reicht es nicht aus, lediglich Informationen zu vermitteln. Stattdessen 
braucht es erfahrbare Lernformate, die neben den Problemen auch konkrete Lösungsansätze aufzei-
gen. Hier setzt der One-Health-Ansatz an, da dieser auf die Vernetzung verschiedener Forschungsge-
biete abzielt, um interdisziplinäre Lösungen zu erarbeiten (Gruetzmacher et al., 2021). 
 
In diesem Workshop werden, nach einer kurzen evidenzbasierten Einführung in Thema und Methode, 
didaktisch aufbereitete Mysterys für die Sekundarstufe I und II vorgestellt. Bei der Mystery-Methode 
handelt es sich um ein kooperatives Lernformat, bei dem die Lernenden eine zunächst rätselhafte Aus-
sage durch das strukturierte Kombinieren, Sortieren und Verknüpfen von Informationskärtchen lösen. 
Die Workshopteilnehmer:innen lernen die Methode und ihre Potentiale im zweiten Teil des Workshops 
hands-on kennen. 
 
Ziel der Methode ist es, komplexe Zusammenhänge erfahrbar zu machen und kritisches Denken sowie 
Problemlösekompetenzen zu fördern. Die im Workshop behandelten Mysterys beleuchten zentrale 
Herausforderungen des Ernährungssystems und veranschaulichen Zusammenhänge von Klima und in-
dividueller sowie globaler Gesundheit durch lebensnahe Beispiele und persönliche Geschichten. Den 
Teilnehmenden wird so ein praxisnahes Werkzeug in die Hand gegeben, mit welchem nachhaltiges Den-
ken und Handeln gefördert werden kann.  
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Forschungshintergrund: 
Ernährungsarmut stellt eine zunehmende gesellschaftliche Herausforderung dar, die besonders Men-
schen mit begrenztem Budget betrifft. Insbesondere vulnerable Verbraucher:innen – wie Bürger:innen 
einkommensschwacher Haushalte, Alleinerziehende, Kinder, Menschen mit Migrationshintergrund und 
ältere Menschen – haben Schwierigkeiten, mit begrenzten finanziellen Mitteln eine nährstoffreiche Er-
nährung sicherzustellen (BMEL, 2022). Ernährungsbildung spielt eine entscheidende Rolle bei der Un-
terstützung dieser Bevölkerungsgruppen. Dabei stellt sich die Frage, wie sie praxisnah gestaltet werden 
kann, um die betroffenen Zielgruppen gezielt zu erreichen und bedarfsgerecht zu fördern, ohne soziale 
Stigmatisierung zu verstärken. Das IN FORM Verbundprojekt "Gesund und nachhaltig essen mit kleinem 
Budget – gemeinsam Ernährungsarmut begegnen" (05/24-05/27) setzt hier an und entwickelt iterativ 
diversitätssensible Bildungsformate im Kontext von Lebenswelten. 
 

Ziel: 
Ein Hauptziel des Projektes ist, partizipativ-erprobte Formate für Ernährungsinformations- bzw. -bil-
dung zu entwickeln, die zu einer gesundheitsförderlichen und nachhaltigen Ernährung mit begrenzten 
finanziellen Ressourcen befähigen sollen. Innerhalb des Workshops soll folgenden Fragestellungen 
nachgegangen werden: 

• Inwiefern kann Ernährungsbildung Menschen mit begrenztem Budget praxisnah unterstützen, ohne 
soziale Stigmatisierung zu fördern? 

• Welche Aspekte sollten bei der Entwicklung von Ernährungsbildungsformaten berücksichtigt wer-
den? 

• Inwiefern trägt der Einsatz von partizipativen Formaten, ressourcenorientierten Ansätzen sowie 
eine Sprachsensibilität dazu bei, dass Ernährungsbildung für sozial benachteiligte Gruppen zugäng-
lich wird? 

 

Methodik: 
Die Entwicklung der Formate basiert auf einem eigens entwickelten und abgeleiteten Leitfaden, der 
Elemente der evaluatorischen Konzeptentwicklung, des Public Health Action Cycle (PHAC) sowie des 
Design Thinking integriert. Bei der Formatentwicklung wird in Arbeitsgruppen, die aus Vertreter:innen 
von Verbraucherzentralen sowie Vor-Ort-Multiplikator:innen bestehen, gearbeitet. Jede Gruppe orien-
tiert sich an eine unterschiedliche Lebenswelt der heterogenen Zielgruppe. Durch diesen partizipativen 
Ansatz werden Bedarfe, Ressourcen und Perspektiven der Zielgruppen systematisch einbezogen. Die 
erarbeiteten Konzepte und begleitenden Materialien werden in den jeweiligen Lebenswelten pilotiert 
und auf Basis des erhaltenen Feedbacks iterativ überarbeitet.  
 

Zwischenergebnisse: 
Erste Erprobungen zeigen, dass lebensweltorientierte Bildungsformate eine praxisnahe Unterstützung 
bieten können, wenn sie die Vielfalt der Zielgruppen berücksichtigen und alltagsnahe Zugänge schaffen. 
Die Arbeit in den Arbeitsgruppen offenbarte zudem, dass ein partizipativer Entwicklungsprozess die 
Akzeptanz und Relevanz der Materialien maßgeblich erhöht. 
 

Fazit und Ausblick: 
Es liegen erste pilotierte und erprobte Formate vor, die von den Teilnehmenden gesichtet, erprobt und 
diskutiert werden können. Die gewonnenen Impulse aus der Fachcommunity fließen in die Weiterent-
wicklung der Formate ein. Ziel ist es, praxisnahe und diversitäts- und sprachsensible Materialien zu dis-
kutieren, die eine nachhaltige und gemeinschaftsorientierte Ernährungsbildung ermöglichen. 
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2019 erfolgte der Startschuss für das internationale Erasmus+-Projekt „Teaching Local Sustainable 
Foodsystems“ mit dem Fokus Lehrpersonen beim Unterrichten von regionalen, nachhaltigen Ernäh-
rungssystemen professionell zu unterstützen und ihnen neben einer wissenschaftlichen Basis zum 
Thema auch Ideen für die fachdidaktische Umsetzung und erarbeitete Lernmaterialien zur Verfügung 
zu stellen. 
  

Ein zentrales Anliegen war die Implementierung der Lernmodule an Schulen des agrarischen Bildungs-
wesens. Das Lernmodul lädt zur mehrperspektivischen Betrachtung des Ernährungssystems einer aus-
gewählten Region ein und forciert das systemische Lernen von Schülerinnen und Schülern. Es umfasst 
zwölf Lernsequenzen für 120 Unterrichtsstunden. Ziel ist es, das Ernährungssystem der Region zu ana-
lysieren und an einer Transformation hin zu einem nachhaltigen, regionalen Ernährungssystem zu par-
tizipieren. Dabei sollen Lernende ihre persönlichen Handlungs- und Gestaltungsspielräume erkennen 
und reflektieren. 
 

Aus ökologischer Sicht betrachtet, erweisen sich regionale Lebensmittel durch kurze Transportwege, 
durch ihren Beitrag zur Ernährungssouveränität, durch Kooperation bspw. zwischen Landwirtschaft und 
Gastronomie und dadurch, dass Einblick in die Produktionsweisen von Betrieben ermöglicht werden, 
als nachhaltig und verbindend. 
Die Reimplementierung regionaler Kreisläufe wird gegenwärtig intensiv diskutiert. Aus der kulturellen 
Perspektive gesehen, wirkt das besondere identitätsstiftende Essen der Region verbindend. Physiolo-
gisch gesehen kann regionales Essen durch heimische „Superfoods“ einen Beitrag zur Nährstoffbedarfs-
deckung beitragen und durch Vielfalt zur Ernährungssouveränität beitragen. Auch aus der Perspektive 
des Individuums kann regionales Essen verbinden durch Kindheitserinnerungen an spezielle Speisen 
der Region, Zugehörigkeitsempfinden und psychisches Wohlbefinden. In sozialer Hinsicht wirkt regio-
nales Essen verbindend dadurch, dass regionale Lebensmittel leistbarer sind, dass Menschen „Teil der 
Gesellschaft“ durch Konsum regionaler Lebensmittel sein können und ein Bezug zu den Produzent*in-
nen durch regionale Nähe möglich ist. Demnach entstehen durch regionale, nachhaltige Ernährungs-
systeme verbindende Beziehungen und überwiegend Vorteile. Doch ist das wirklich so? 
 

• Ist regionales Essen wirklich verbindend, oder kann es auch trennend sein?  
• Wie viel Bindung verträgt ein regionales Ernährungssystem ohne Aus- und Abgrenzung?  
• Funktioniert das ausschließliche Essen von regionalen Lebensmitteln deshalb nicht, weil es zu einer 

kulturellen Verarmung und einem Verlust von Vielfalt führt?  
• Schützt Neugierde und Sehnsucht nach Neuem davor?  
• Wie viel Regionalität verträgt eine interkulturelle, gemeinschaftsbezogene Ernährung?  
• Gibt es eine bewusste Entscheidung für Internationalität?  
• Lassen sich nachhaltige, regionale Ernährungssysteme deshalb so schwer implementieren?  
• Haben wir bisher nicht weit genug über den Tellerrand geschaut? 

 

Diese Fragen werden im Rahmen eines Workshops mit den Teilnehmer*innen der Fachtagung reflek-
tiert und diskutiert. Zwei Items des Materialkompass (https://www.verbraucherbildung.de/material-
kompass) werden als Reflexionsgrundlage herangezogen, die Werteorientierung und die Kontroversi-
tät. 
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Essen ist mehr als reine Nahrungsaufnahme – es ist tief verwoben mit individuellen Erfahrungen, sozi-
alen Bindungen und kulturellen Normen. Die persönliche Essbiografie, geprägt durch Kindheitserleb-
nisse, familiäre Rituale und gesellschaftliche Strukturen, beeinflusst nachhaltig unser Ernährungsver-
halten (Dr. Rainer Wild-Stiftung & Heidelberger Ernährungsforum, 2018; Kersting, 2009). Damit Ernäh-
rungsbildung langfristig wirksam sein kann, muss sie nicht nur Wissen vermitteln, sondern auch indivi-
duelle Reflexionsprozesse anregen und Verhaltensänderungen begleiten (Dachtler-Freiler & Küstler, 
2012). 
 

Zwei zentrale Modelle der Gesundheitspsychologie liefern hierfür wertvolle Ansätze: 

• Die Salutogenese (Antonovsky, 1997) betrachtet Gesundheit als ein Kontinuum zwischen Belastung 
und Ressourcen. Ein starkes Kohärenzgefühl – bestehend aus Verstehbarkeit, Handhabbarkeit und 
Sinnhaftigkeit – unterstützt Menschen dabei, ihre Ernährungsgewohnheiten bewusst zu gestalten. 

• Das Transtheoretische Modell der Verhaltensänderung (TTM) beschreibt Verhaltensänderung als 
einen mehrstufigen Prozess von der Präkontemplation bis zur Aufrechterhaltung neuer Gewohn-
heiten. (Dachtler-Freiler & Küstler, 2012) 
Ernährungsbildung kann als Brücke zwischen Salutogenese und TTM verstanden werden, indem sie 
sowohl die Reflexion der eigenen Essbiografie als auch die aktive Gestaltung gesunder Ernährungs-
gewohnheiten unterstützt. Besonders relevant sind dabei: 

• Förderung des Kohärenzgefühls durch Reflexion der Essbiografie und die soziale Dimension von Er-
nährung (Klotter, 2017; Ott et al., 2020; Scherpen, 2021; Ute Zocher, 2017).  

• Begleitung in den Stadien der Verhaltensänderung mit gezielten didaktischen Methoden (Hurrel-
mann, Richter & Stock, 2024; Kersting, 2009; Müller & Trautwein, 2005).  

• Integration von Nudging in die Verhältnisprävention, um gesundheitsförderliche Entscheidungen zu 

erleichtern (Rossi, Pfannes & Adam, 2020; Thaler & Sunstein, 2019).  
 

Methodische Umsetzung im Workshop 
Um die theoretischen Modelle praktisch erfahrbar zu machen, werden im Workshop folgende Metho-
den integriert: 
1. FlipBook zur Reflexion der Dokumentation  

- Ein FlipBook begleitet die Teilnehmenden während des gesamten Workshops. Es dient als per-
sönlicher Reflexionsraum, um eigene Erfahrungen, Erkenntnisse und Erlebnisse festzuhalten 
und den individuellen Prozess der Verhaltensänderung sichtbar zu machen. 

2. Modalität „Erlebniszufriedenheit“ – Stimulierung bei der TTM  
- Durch gezielte Übungen erleben die Teilnehmenden bewusst verschiedene emotionale und kog-

nitive Phasen der Verhaltensänderung. Dabei wird erforscht, welche Faktoren Erlebniszufrie-
denheit beim Essen beeinflussen und wie positive Ess-Erfahrungen genutzt werden können, um 
nachhaltige Ernährungsgewohnheiten zu fördern. 

3. Ressourcenaktivierung: „Essen bindet und verbindet“  
- Durch interaktive Methoden werden persönliche Ressourcen identifiziert, die zur Stabilisierung 

gesundheitsförderlicher Ernährungsgewohnheiten beitragen. Die Teilnehmenden reflektieren 
ihre Essbiografie und entwickeln Strategien, um gesundheitsförderliche Routinen zu festigen. 

 

Zentrale Fragestellungen 

• Wie beeinflusst die eigene Essbiografie den individuellen Prozess der Verhaltensänderung? 

• Wie können didaktische Konzepte das Kohärenzgefühl und die Ernährungskompetenz gezielt stär-
ken? 
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• Welche Synergien ergeben sich aus der Verbindung von Verhaltens- und Verhältnisprävention in 
der Ernährungsbildung? 
 

Indem Ernährungsbildung die Individuellen, sozialen, kulturellen und psychologischen Dimensionen des 
Essens reflektiert, fördert sie langfristige Gesundheitskompetenzen. Der Workshop verbindet Theorie 
und Praxis, um nachhaltige Veränderungen anzustoßen und Essen als gemeinschaftliche, verbindende 
Erfahrung bewusst erlebbar zu machen. 
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Im Spannungsfeld von Bildung für nachhaltige Entwicklung (BNE), Diversität und kultureller Teilhabe 
gewinnt die Ernährungsbildung in der universitären Lehrer*innenbildung an neuer Bedeutung. Das Pro-
jekt „Uni-goes-Art“ verankert Kulturelle Bildung als didaktisch-methodisches Element in der Ausbildung 
zukünftiger Lehrpersonen im Masterstudiengang „Ernährung und Verbraucherbildung“ an der Europa-
Universität Flensburg. Im Mittelpunkt steht die Frage, wie künstlerisch-kulturelle Zugänge das fachliche 
Lernen über Ernährung und nachhaltige Lebensführung innovativ erweitern können. 
 

In Kooperation mit Kulturvermittler*innen aus dem landesweiten Netzwerk Kulturelle Bildung Schles-
wig-Holstein erproben Studierende im Rahmen eines Pflichtseminars zur wirtschaftlichen und nachhal-
tigen Lebensführung kreative Unterrichtsformate. Dazu zählen etwa Projekte zu kulturellen Essprakti-
ken, Rauminstallationen zum Thema „Esskulturen“, Audioformate wie Podcasts über familiäre Rituale 
des gemeinsamen Essens oder künstlerische Reflexionen über Konsumverhalten. Die Studierenden ler-
nen dabei, mit Unsicherheiten produktiv umzugehen und Ernährung als sozio-kulturelles Phänomen 
neu zu erschließen. 
 

Das Ziel der Kooperation besteht darin, die Gestaltungskompetenz sowie den Perspektivwechsel als 
zentrale Zukunftskompetenzen zu fördern – auch mit Blick auf die zunehmende Diversität schulischer 
Lerngruppen. Die fachdidaktische Perspektive wird dabei durch die Verzahnung von fachwissenschaft-
licher Reflexion, gestalterischer Praxis und künstlerischer Ausdrucksform gestärkt. 
 

Das Projekt wurde über drei Semester hinweg mit ca. 45 Studierenden qualitativ evaluiert. 18 Ansätze 
zur Umsetzung der kulturellen Bildung in Schulen durch Studierende haben bereits in der Praxis statt-
gefunden und wurden reflektiert. Neben schriftlichen Seminarrückmeldungen flossen fünf Fokusgrup-
pen- sowie drei Experteninterviews ein. Die Ergebnisse zeigen eine hohe Relevanz für die Entwicklung 
innovativer Unterrichtskonzepte, ein gesteigertes Problembewusstsein für Nachhaltigkeitsfragen sowie 
die Bereitschaft, kulturelle Dimensionen von Ernährung stärker in die schulische Praxis zu integrieren. . 
Besonders hervorgehoben wurde der Zugang des kulturell-experimentellen Vorgehens, die im gesam-
ten Studium nicht vorgekommen waren. 
 

„Uni-goes-Art“ versteht sich somit als Beitrag zur Weiterentwicklung fachdidaktischer Konzepte im 
Sinne einer transformativen, interdisziplinären und diversitätssensiblen Ernährungsbildung – und 
adressiert damit zentrale Herausforderungen im Spannungsfeld zwischen Querschnittsaufgaben und 
fachlicher Bildung. 
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Die vorliegende Bachelorarbeit im Bereich Haushaltsökonomie und Arbeitsorganisation widmet sich 
der Frage, wie weiblich geprägte Lebensgeschichten landwirtschaftliche Praktiken, Ernährungszugänge 
und Nachhaltigkeitskonzepte in einem sozial-ökologischen Wandel verhandeln. Ausgehend von narra-
tiven Interviews mit drei Frauen aus unterschiedlichen Generationen einer Familie – Bäuerin, Perma-
kultur-Aktivistin, Önologin – wird beleuchtet, wie Sorgearbeit, informelles Wissen und soziale Verant-
wortung innerhalb und außerhalb bäuerlicher Strukturen tradiert, gebrochen und neu interpretiert 
werden. 
 

Im Fokus stehen Themen wie unsichtbare Arbeit, Erbfolgeregelungen, Landflucht und urbane Agrarini-
tiativen sowie strukturelle Hindernisse für weibliche Akteurinnen im Agrar- und Ernährungssystem. Zu-
gleich werden die Potenziale sichtbar, die Frauen – etwa durch Lernhöfe, gemeinschaftsgetragene 
Landwirtschaft oder Biobetriebe – für eine gerechtere und nachhaltigere Ernährungskultur bieten. 
Diese Ergebnisse machen deutlich: Ernährung ist nicht nur physiologisch und kulturell, sondern auch 
politisch – und eng mit Fragen von Geschlechtergerechtigkeit und sozialer Teilhabe verknüpft. 
 

Im Sinne der Tagungsperspektive „Essen (ver)bindet“ zeigt das Poster, wie biografisch-narrative Bil-
dungszugänge das Verhältnis von Diversität und Gemeinschaftskultur sichtbar machen können. Es leis-
tet damit einen Beitrag zur Diskussion über forschungsbasiertes Lehren und Lernen im Spannungsfeld 
von Alltagskompetenzen, BNE, feministischer Haushaltsökonomie und fachdidaktischer Weiterentwick-
lung. 
 

Bezug zum Tagungsthema: 
•  Essen im Kontext von Diversität und Gemeinschaftskultur 
•  Ernährungsbildung im Spannungsfeld von multiplen Querschnittsaufgaben und fachlicher Bildung 
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Lehr-Lern-Labor: Ernährung & Nachhaltigkeit 
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sität Wien 

 

Nahrungsproduktion wird als eine der am stärksten vorantreibenden Kräfte planetarer Veränderungen 
wie Klimawandel und Biodiversitätsverlust angesehen (Willett et al., 2019). Für den Schutz natürlicher 
Ökosysteme sind demnach Veränderungen auf Produktions-, und Konsumebene unerlässlich (ebd.). 
Durch die mehrdimensionale Bedeutung von Essen – die weit über die Nahrungszufuhr zur Deckung 
eines Grundbedürfnisses hinausgeht – erfordert dies gemeinsames Handeln auf allen gesellschaftlichen 
Ebenen. Ein verstärkter Fokus auf Bildung wird sowohl in einer der fünf Kernforderungen des österrei-
chischen Biodiversitätsrats auf Pflichtschulebene ebenso wie auf Ebene der Erwachsenenbildung for-
muliert (Netzwerk Biodiversität Österreich, 2019), als auch als ein essenzieller Aspekt in Strategie 1 der 
Great Food Transformation angesehen (EAT-Lancet, 2019).  
 
In der Lehrer*innenbildung bieten Lehr-Lern-Labore laut Priemer & Roth (2020) die Möglichkeit, sekun-
däre und tertiäre Bildung stärker miteinander zu verzahnen. Neben Schüler*innen werden angehende 
Lehrpersonen zu Subjekten des Lernens. Außerdem schafft diese besondere Organisationsform hoch-
schuldidaktischer Lehre einzigartige Gelegenheiten für fachdidaktische Forschung (Priemer & Roth, 
2020). Angehende Lehrpersonen können so fachwissenschaftliche, fachdidaktische und pädagogische 
Kompetenzen erwerben. 
 
Der Aufbau des Lehr-Lern-Labors „Future Lab Life Skills: Ernährung & Nachhaltigkeit“ am Department 
für Ernährungswissenschaften der Universität Wien, unterstützt durch ein PhD-Projekt, zielt daher da-
rauf ab ein innovatives Lernsetting zu schaffen, welches zur Bewusstseins-, Wissens- und Kompetenzer-
weiterung beteiligter Lehrender, Studierender und Lernender in Bezug auf Wechselwirkungen zwischen 
Ernährung und öko-sozialen Systemen beiträgt. Aufgrund seines interdisziplinären inhaltlichen Schwer-
punktes wird in der Konzeption des Lehr-Lern-Labors eine transdisziplinäre Kooperation zwischen der 
Fachdidaktik Haushaltsökonomie & Ernährung und weiteren Fachdisziplinen zur Entwicklung und Erfor-
schung didaktischer Konzepte in Bezug auf komplexe Sachverhalte (Schneider & Angele, 2024) avisiert. 
Auf Seiten der Lernenden – das sind vorrangig Schüler*innen und angehende Lehrpersonen – wird ne-
ben der Wissensaneignung ein Hauptfokus auf die partizipative Ausarbeitung von Handlungsoptionen 
gesetzt. Daraus können Impulse für schulische und gesellschaftliche Implementierungen entstehen. 
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Werde zum „Esserwisser“ – Wissen schafft Wert 
Katrin Fischer1 
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In einer Zeit, in der Ernährungsthemen oft von Trends, Mythen und Fehlinformationen geprägt sind, 
gewinnt wissenschaftlich fundiertes Lebensmittelwissen zunehmend an Bedeutung. Die Plattform 
www.esserwissen.at setzt genau hier an und verfolgt das Ziel, Ernährungsbildung für verschiedene Ziel-
gruppen zugänglich, praxisnah und wissenschaftlich fundiert zu gestalten. 
 

Insbesondere im schulischen und außer-schulischen Bereich spielt Ernährungsbildung eine zentrale 
Rolle, um Konsumentinnen und Konsumenten in ihrer Kompetenz zu stärken. Neben klassischen Bil-
dungsangeboten wie Workshops und Webinaren setzt esserwissen.at auf digitale Wissensvermittlung 
über Social Media, um eine breite Öffentlichkeit zu erreichen. 
 

Die Posterpräsentation stellt die Arbeit von esserwissen.at in den Mittelpunkt und zeigt, wie wir inno-
vative Ansätze zur Vermittlung von Lebensmittelwissen entwickeln und umsetzen. Dabei werden so-
wohl wissenschaftliche Perspektiven als auch praxisnahe Methoden vorgestellt, die dazu beitragen, Le-
bensmittelwertschätzung, Nachhaltigkeit und gesundheitsbewusstes Verhalten in der Gesellschaft zu 
fördern. 
 

Ziel ist es, einen interdisziplinären Austausch anzuregen und zu diskutieren, wie Ernährungsbildung wei-
terentwickelt werden kann, um aktuelle Herausforderungen zu meistern und eine bewusste, infor-
mierte Ernährung in der Gesellschaft zu etablieren. 
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Hackl S1, Angele C1,2 

1Universität Wien Zentrum für Lehrer*innenbildung, 2Universität Wien Department für Ernährungswissenschaf-
ten 

Konzeptioneller Hintergrund und Zielsetzung 
An der Universität Wien wird am Department für Ernährungswissenschaften das Lehr-Lern-Labor 
FuLaLis aufgebaut, das ab Ende 2025 ein Ort fachdidaktischer Lehre und Forschung sowie außerschuli-
scher Lernort für forschendes Lernen in der Ernährungs- und Verbraucher*innenbildung sein wird (An-
gele, 2023). Deshalb besteht ein Desiderat, kriteriengeleitet Lernmaterialien für den Einsatz im Lehr-
Lern-Labor zu entwickeln. In einer Bachelorarbeit mit fachdidaktisch-konzeptioneller Zielsetzung er-
folgte die Entwicklung eines Lernzirkels, der nach dem in den Naturwissenschaftsdidaktiken etablierten 
5E- Modell des forschenden Lernens (Hofer & Lembens, 2021) konzipiert ist und auf den räumlich-kon-
zeptionellen Planungen von FuLaLis basiert. Als thematischer Fokus wurde das Genussmittel Speiseeis 
gewählt, da dieses an die Lebenswelt der Schüler*innen anknüpft und Mehrperspektivität mitbringt, 
um verschiedene Untersuchungsprozesse durchführen zu können. 
 

 „Forschendes Lernen“ wurde gewählt, da dieses grundlegenden Wissenserwerb über Phänomene sowie 
Denk- und Arbeitsweisen der Naturwissenschaften ermöglicht, sodass die Lernenden einen Eindruck 
vom Wesen der Naturwissenschaften erhalten und in der Gesellschaft zurechtkommen können (Hofer 
& Lembens, 2021). Lehr-Lern-Labore eignen sich aufgrund ihrer fachdidaktischen Konzeption und den 
örtlichen Gegebenheiten, um den Unterrichtsansatz in einer definierten Lernumgebung umsetzen zu 
können (Wodzinski, et al., 2023).   
 

Forschungsmethodische Vorgehensweise 
Nach dem Design Based Research (DBR) Ansatz (Schmiedebach & Wegner, 2021) erfolgte eine syste-
matische Literaturrecherche, sodass Ziele des „Forschenden Lernens“ und die Konzeption von Lehr-
Lern-Laboren mit den Bildungszielen des Unterrichtsfaches Ernährung und Haushalt verknüpft werden 
konnten. Darauf aufbauend wurde der Lernzirkel nach dem 5E-Modell entwickelt.  
 

Ergebnisdarstellung und Diskussion 
Für die Entwicklung des Lernzirkels wurde das 5E- Modell als Stationenbetrieb neu interpretiert, sodass 
die Schüler*innen alle Phasen des 5E-Modells durchlaufen können. Es wird deutlich, dass ein solches 
Unterrichtskonzept aufgrund der Komplexität nur realisierbar ist, wenn die Unterrichtthemenwahl, die 
Schüler*innenvoraussetzungen und die Scaffolding-Maßnahmen durch die Lehrperson umfassend 
durchdacht sind. 
 

Ausblick 
Die Erprobung des Lernzirkels erfolgt nach Fertigstellung der Räumlichkeiten des Lehr-Lern-Labors. Die 
Lernmaterialien werden in Schüler*innengruppen im Lehr-Lern-Labor evaluiert und vor dem Hinter-
grund der Ergebnisse der Erprobung adaptiert. Dadurch wird die Beurteilungsphase des DBR Ansatzes 
ausgeweitet und um die Perspektive der Schüler*innen erweitert. 
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Einsatz von Künstlicher Intelligenz zur Unterstützung bei der Zubereitung 
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Im Rahmen dieser beiden Pilotstudie werden Studierende der ZHAW in Wädenswil (ZHAW) und der 
Pädagogischen Hochschule in St. Gallen (PHSG) Studierende der 6. Semester teilnehmen. Zu Beginn 
wird das Vorwissen der Studierenden zu Hülsenfrüchten abgefragt, welches am Ende der Pilotstudie 
erneut überprüft wird. Die Studierenden beschäftigen sich praktisch mit der Zubereitung von Gerichten 
aus Hülsenfrüchten. Eine Gruppe arbeitet mit herkömmlichen Medien wie Kochbüchern und vertrau-
enswürdigen Websites, während zwei andere Gruppen Künstliche Intelligenz (KI) nutzen. OECD (2023) 
und UNESCO (2023) betonen die Notwendigkeit, dass Studierende angesichts des erheblichen Einflus-
ses von KI auf Bildung und Arbeitswelt KI-Kompetenzen entwickeln (Yin & Goh, 2024). 
 

Garcia-Sanchez und Kolleg:innen (2017) sowie Migdadi und Kolleg:innen (2016) sind sich einig, dass die 
Wissensaneignung eine entscheidende Rolle bei der Nutzung und Einführung verschiedener neuer 
Technologien spielt. KI führt im Bildungsbereich potenziell transformative Veränderungen herbei. Sie 
wirft damit aber zugleich wichtige Fragen hinsichtlich Chancengleichheit, Zugang und der Auswirkungen 
auf Studierende mit unterschiedlichen Hintergründen auf. Entsprechend ist es unsere Aufgabe zu un-
tersuchen, ob dieser neueren, immer besser werdenden Technologien, die Bildungsungleichheiten 
überbrücken oder bestehende Ungleichheiten verstärken werden (Li, 2023). 
 

Diese Chancen kommen aber – wie so oft – vor allem denjenigen zugute, die anpassungsfähig und fle-
xibel sind und vor allem: Zugang haben (Li, 2023).  Auch Autenrieth (2025) warnt davor, dass sich Bil-
dungsungleichheiten verschärfen könnten: Menschen, die KI aktiv nutzen, erweitern ihre Fähigkeiten, 
während andere entweder passive Konsument:innen bleiben oder KI aus Unsicherheit meiden.  
 

Der Fokus der beiden Pilotstudien ist dabei nicht derselbe. Die Pilotstudie an der ZHAW setzt KI ein, 
indem sie den Umgang der Studierenden mit KI im Kontext der Nahrungszubereitung untersucht, je-
doch ohne explizit den Aspekt der Chancengerechtigkeit zu beleuchten. Diese Studie legt den Fokus vor 
allem auf die Anwendung von KI als unterstützendes Werkzeug bei der Zubereitung von Hülsenfrüch-
ten, deren Zuverlässigkeit und Richtigkeit, um eine effiziente und fundierte Rezeptumsetzung zu er-
möglichen. Ebenso werden die KI generierten Rezeptbilder überprüft. 
 

Ziel der Pilotstudie von der PHSG ist es zu untersuchen, wie KI-basierte Anwendungen die Zubereitung 
von Hülsenfrüchten unterstützen können – mit besonderem Augenmerk darauf, inwieweit der Einsatz 
von KI zu gleichen Lernmöglichkeiten für alle Studierenden führt. Zentrales Anliegen ist die Frage, ob 
die unterschiedlichen Kompetenzen und Promptgenerierung im Umgang mit KI selbst eine potenzielle 
Ungleichheit in der Wissensaneignung und damit mangelnde Chancengerechtigkeit verursachen könn-
ten. Beide Studien werden zusammengeführt, um folgende Fragestellungen zu untersuchen: 
 

Welches Vorwissen und welche Kompetenzen im Umgang mit KI sind erforderlich, um erfolgreich mit 
der Technologie zu interagieren und die Zubereitung von Gerichten zu unterstützen? 
Wie unterscheiden sich die Herangehensweisen von Studierenden mit und ohne den Einsatz von KI bei 
der Zubereitung eines Gerichts aus Hülsenfrüchten, wird die Nutzung von KI gleichermaßen von allen 
Studierenden gemeistert? 
Sind die KI-gestützten Gerichte verlässlich hinsichtlich Inhaltes, Aussage, Bildmaterials und Umsetzbar-
keit? 
Inwieweit kann der Einsatz von KI dazu beitragen, Wissenslücken zu schließen und die Chancengerech-
tigkeit zu fördern – oder könnte der Umgang mit KI möglicherweise bestehende Ungleichheiten ver-
stärken? 
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Die Ergebnisse dieser Pilotstudie werden wir auf der D-A-CH-Tagung in einem Posterbeitrag präsentie-
ren. 
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Das Ernährungsverhalten junger Erwachsener ist vielschichtig und bewegt sich im Spannungsfeld indi-
vidueller Lebenssituationen, gesellschaftlicher Leitbilder und subjektiver Überzeugungen (Boehm/Hut-
ter, 2021; Bartsch, 2007). Eine Herausforderung für die Ernährungs- und Verbraucherbildung stellt die 
Attitude-Behavior-Gap dar ist (Rüschen, 2024; Peattie, 2010). 
 

In diesem Beitrag werden die Ergebnisse der Untersuchung zur Attitude-Behavior-Gap beim Lebensmit-
telkauf bei jungen Erwachsenen dargestellt. Dabei liegt das Erkenntnisinteresse in der differenzierten 
Erfassung habitualisierter und reflektierter Konsumentscheidungen junger Menschen. Hierbei wird der 
Schwerpunkt auf den nachhaltigen Einkauf (ökologische und regionale Erzeugung) gelegt. Dazu wird 
der Forschungsfrage nachgegangen: Wie unterscheiden sich habitualisierte und reflektierte Konsu-
mentscheidungen junger Erwachsener im Hinblick auf den Konsum nachhaltiger Lebensmittel? Zur Be-
antwortung kam ein trianguliertes Forschungsdesign mit einer Convenience-Stichprobe (Bornstein et 
al., 2013) zum Einsatz, um Dimensionen des Konsumverhaltens zu erfassen.  
 

Das Vorgehen besteht aus einer Tagebuchstudie, einem Experiment sowie einer Befragung von Studie-
renden im Rahmen von Lehrveranstaltungen. Datenerhebung und -auswertung orientieren sich an 
etablierten Klassifikationssystemen (Behsnilian et al., 2023) sowie methodischen Standards der quali-
tativen und quantitativen Sozialforschung (Baur/Blasius, 2022).  
 

Die Hypothese zum Vorhandensein einer ausgeprägten Attitude-Behavior-Gap zwischen habitualisier-
ten und reflektierten Konsumentscheidungen der Stichprobe (N=98) bestätigt werden. Die quantitati-
ven Erhebungen zeigen, dass im Alltag der Untersuchungsgruppe lediglich rund zehn Prozent der Ein-
käufe auf regionale und etwa sieben Prozent auf ökologisch erzeugte Produkte entfallen, wobei sich die 
Anteile je Warengruppe deutlich unterscheiden. Im experimentellen Setting, das bewusste Konsument-
scheidungen simuliert, gewinnen Regionalität und ökologische Erzeugung hingegen ein höheres Ge-
wicht. Die qualitative Analyse bestätigt dieses Muster: Nachhaltigkeit, Produktästhetik sowie wahrge-
nommene Wertigkeit werden von den befragten Personen als besonders entscheidungsrelevant be-
nannt, spiegeln sich jedoch nur eingeschränkt im tatsächlichen Konsumverhalten wider.  Die Ergebnisse 
liefern hochschuldidaktische Impulse für die Ernährungs- und Verbraucherbildung.  
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Hintergrund:  
Gemeinschaftliches Essen ist für das menschliche Wohlergehen bedeutsam und kann das Essverhalten 
beeinflussen (Barlösius, 2016). Die vorliegende Studie untersucht, ob bei Studierenden die Bedeutung 
des gemeinsamen Essens im Zusammenhang zu anderen Essmotiven und zum Essverhalten steht. 
 

Methodik:  
Im Rahmen einer Querschnittsstudie zum studentischen Gesundheitsmanagement im Frühjahr 2024 
wurden alle Studierenden der PH Schwäbisch Gmünd analog oder online u.a. zu Essmotiven und Ess-
verhalten befragt. An der Befragung nahmen insgesamt 637 Studierende teil (Rücklaufquote 23 %). Die 
Studierenden wurden u.a. gebeten, auf einer fünfstufigen Likert Skala die Aussage „Beim Essen ist mir 
wichtig, dass es zusammen mit anderen stattfindet“ zu bewerten. Anschließend wurden die Studieren-
den in drei Gruppen eingeteilt: das gemeinsame Essen ist (sehr) wichtig (W), teils/teils und (eher) nicht 
wichtig (NW). Inwieweit sich die Gruppe W und NW hinsichtlich Essmotiven, genussbezogenen State-
ments und Essverhalten unterschieden wurde mittels Mann-Whitney-U-Tests und Chi-Quadrat-Tests 
untersucht. 
 

Ergebnisse:  
Insgesamt war das gemeinsame Essen 34,1 % der Studierenden (n=217) (sehr) wichtig (W) und 22,9 % 
der Studierenden (n=146) (eher) nicht wichtig (NW). Die beiden Gruppen unterschieden sich nicht in 
Geschlecht und Studiengang. 
Der Gruppe W waren beim Essen die Essmotive Appetit, Sattheit, Regionalität und Saisonalität, Tradi-
tion und Aussehen wichtiger als der Gruppe NW. Hinsichtlich der Essmotive Gesundheit, Naturbelas-
senheit, Gewohnheit, Genuss, Geschmack, Einfachheit, Preis und Geschmack zeigten sich keine signifi-
kanten Unterschiede. 
Den Statements „Beim Kochen und Essen bin ich experimentierfreudig“, „Ich mag Abwechselung beim 
Geschmack“, „Beim Essen mache ich mir häufig Gedanken über die gesundheitlichen und/oder ästhe-
tischen Konsequenzen“, „Ich verwende auf Einkauf, Auswahl und Zubereitung von Lebensmitteln viel 
Zeit“, „Einkauf und Zubereitung von Lebensmitteln machen mir (meistens) Spaß“ und „Ich esse mit Lust 
und Genuss“ stimmte die Gruppe W signifikant häufiger zu und seltener den Statements „Beim Essen 
bin ich eher heikel, pingelig und wählerisch“, „Ich habe feste Ess- und Geschmacks-Gewohnheiten und 
probiere selten etwas Neues“, „Ich esse hauptsächlich, um satt zu werden und mache mir um das Drum-
herum wenig Gedanken“. 
Die Gruppe W gab häufiger an (sehr) gut kochen zu können als die Gruppe NW (70,5 versus 58,2 %) und 
seltener eine besondere Kostform zu praktizieren (21,8 versus 29,5 %). 
Der Lebensmittelverzehr der beiden Gruppen unterschied sich nicht wesentlich. Allerdings verzehrte 
Gruppe W häufiger Süßigkeiten als Gruppe NW. 
 

Schlussfolgerung:  
Abschließend lässt sich feststellen, dass bei Studierenden die Bedeutung des gemeinsamen Essens mit 
dem Essverhalten und den dem Essen zugrunde liegenden Motiven zusammenhängt. Weitere For-
schung könnte langfristige Auswirkungen auf das Gesundheitsverhalten untersuchen, und daraus Kon-
sequenzen für die Bildung und das Studentische Gesundheitsmanagement ableiten. 
 
 
 



 

83 

Bibliografie 
Sánchez, L. A., Roa-Díaz, Z. M., Gamba, M., Grisotto, G., Londoño, A. M. M., Mantilla-Uribe, B. P., Méndez, A. Y. R., Bal-

lesteros, M., Kopp-Heim, D., Minder, B., Suggs, L. S. & Franco, O. H. (2021). What Influences the Sustainable Food Con-
sumption Behaviours of University Students? A Systematic Review. International Journal of Public Health, 66. 
https://doi.org/10.3389/ijph.2021.1604149 

Mostafazadeh, P., Jafari, M. J., Mojebi, M. R., Nemati-Vakilabad, R. & Mirzaei, A. (2024). Assessing the relationship between 
nutrition literacy and eating behaviors among nursing students: a cross-sectional study. BMC public health, 24(1). 
https://doi.org/10.1186/s12889-023-17468-9 

Veen, E. J., Dagevos, H., Michielsen, Y. J., De Vrieze, A. G., & Riedel, S. E. (2023). Eating apart together: how vegetarian and 
meat eating students manage commensality in a flexitarian age. Consumption and Society, 2(1), 42–59. 
https://doi.org/10.1332/YQFO9787 

 

 

https://doi.org/10.3389/ijph.2021.1604149
https://doi.org/10.1186/s12889-023-17468-9
https://doi.org/10.1332/YQFO9787


 

84 

Die Bedeutung der Ernährung hinsichtlich der Inklusion eines Kindes mit 
Typ-1-Diabetes in der Kindertagesstätte 
Dr. Karolin Höhl1, cand. B.Sc. Marie Klein1, M.A. Larissa Burggraf1 
1Pädagogische Hochschule Schwäbisch Gmünd, Institut für Gesundheitswissenschaften, Schwäbisch Gmünd, 
Deutschland 
 

Hintergrund:  
Essen ist mehr als Nahrungsaufnahme – es beeinflusst das bio-psycho-soziale Wohlergehen und stellt 
eine gesundheitsfördernde Ressource dar (Heindl, 2009). Kinder mit Typ-1-Diabetes (T1D) und ihr Um-
feld stehen vor besonderen Herausforderungen in der täglichen Ernährungsgestaltung. Das wird in au-
ßerhäuslichen Verpflegungssituationen wie bspw. in Kindertagesstätten (Kita) deutlich. Denn die indi-
viduell angepasste Ernährung in Kombination mit der Insulintherapie sind für T1D-Patient:innen in jeder 
Situation essenziell, um gesundheitliche Risiken zu minimieren. Um ein chronisch krankes Kind trotz 
spezieller Bedarfe gleichberechtigt in den Kita-(Ess-)Alltag zu integrieren, bedarf es u.a. erziehungs- und 
sorgepartnerschaftlicher Zusammenarbeit zwischen privatem und institutionellem Umfeld (Patton et 
al., 2016; Amillategui et al., 2007; Grabowski et al., 2024; Spencer et al. 2014). Vor diesem Hintergrund 
wird untersucht, ob und wie Kita-Esssituationen diversitätssensibel gestaltet werden, um soziale Un-
gleichheiten bei Kindern mit besonderen Ernährungsanforderungen zu reduzieren und welche Heraus-
forderungen sich hierbei ergeben. 
 

Methodik:  
Die Analyse basiert auf einer qualitativen Kurzfallstudie eines an T1D erkrankten Kindes in einer Baden-
Württembergischen Kita. Durch die Orientierung am Alltagsgeschehen sollen Annahmen über die Be-
deutung der Ernährung hinsichtlich der Inklusion des Kindes spezifiziert und ergänzt werden (Dick et 
al., 2018).  Leitfadengestützte Interviews mit Erzieher:innen und Eltern erheben Herausforderungen, 
Bedarfe und Potenziale einer inklusiven Ernährungsgestaltung. Die qualitative Inhaltsanalyse erfolgt mit 
MaxQDA nach (Kuckartz & Rädiker, 2022). Die Studie ist explorativ-deskriptiv, wobei sich das For-
schungsziel auf Fragen nach dem Was (bspw. was muss beachtet werden, was wird voneinander erwar-
tet) und dem Wie (bspw. wie ist der Umgang mit Herausforderungen, wie werden Esssituationen inklu-
siv gestaltet) ausrichtet (Göthlich, 2003). Ergänzend wird ein narratives Review (Trojan & Kolip, 2021) 
erstellt, um weitere Inklusionsfaktoren im Kita-Ess-Alltag zu identifizieren, die soziale Teilhabe fördern. 
 

Ergebnisse:  
Zum Zeitpunkt der Kongresspräsentation liegen die Daten vollständig vor. Erwartet wird, dass die Ana-
lyse fördernde und hemmende Faktoren der Inklusion in Bezug auf die Ernährungsgestaltung aufzeigt 
und die bio-psycho-sozialen Bedürfnisse des Kindes und seiner Peer-Group Berücksichtigung in den Per-
spektiven der Befragten finden. Außerdem sollen Rahmenbedingungen aufgezeigt werden, wie auch 
Kinder mit besonderen Ernährungsbedarfen am Kita-Ess-Alltag teilhaben können. 
 

Diskussion:  
Mahlzeiten fungieren als Faktor der Vergemeinschaftung oder des sozialen Ausschlusses (Barlösius, 
2016), insbesondere dann, wenn besondere Ernährungsbedarfe nicht ausreichend berücksichtigt wer-
den. Eine diversitätssensible Gestaltung des Kita-Ess-Alltags kann nicht nur zur Inklusion von chronisch 
kranken Kindern beitragen, sondern auch die Gesundheitskompetenz in Bildungseinrichtungen stärken. 
So kann gelingende Inklusion für die daran Partizipierenden gesundheitsfördernde Schutzfaktoren auf-
bauen (Blümel, 2024). 
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Kinder und Jugendliche verbringen immer mehr Zeit in Bildungseinrichtungen, wodurch sich die Ver-
antwortung für eine bedarfsgerechte Versorgung sowie die professionelle Begleitung von Esssituatio-
nen dahingehend verschiebt. Der kinder.kulinarik.weg.tirol ist ein innovatives Programm, das als Ko-
operationsprojekt der Agrarmarketing Tirol, der PH Tirol und der Bildungsdirektion für Tirol umgesetzt 
wird. Ziel ist es, eine nachhaltige Ernährungskultur zu etablieren, die einen genussvollen Essalltag, ein 
gesundheitsförderliches Verpflegungsangebot, qualitätsvolle Begleitung als auch altersgerechte Ernäh-
rungsbildungsangebote und Wertschätzung von Lebensmitteln ermöglicht.  
 

Mit einer prozesshaften Entwicklungsbegleitung, individueller Beratung sowie bedarfsorientierten Wei-
terbildungen unterstützt das Team kinder.kulinarik.weg.tirol alle Beteiligten Schritt für Schritt auf dem 
Weg zu einer nachhaltigen Ernährungskultur.  
 

Ein zentrales Element des Programms ist der evidenzbasierte Leitfaden, der partizipativ und forschungs-
geleitet entwickelt wurde. Auf Basis einer strukturierten Bestandsanalyse und wissenschaftlichen Be-
gleitung haben sich fünf themenbezogene Handlungsfelder ergeben: Grundlagen, Partizipation und 
Kommunikation, Organisation und Umsetzung, Essatmosphäre sowie Ess- und Ernährungsbildung. Zu 
diesen Handlungsfeldern wurden praxistaugliche Checklisten mit Orientierungsmerkmalen entwickelt. 
Der Leitfaden setzt Impulse für deren Umsetzung und trägt zur Qualitätssicherung sowie -entwicklung 
an den einzelnen Standorten bei.  
 

Für teilnehmende Bildungseinrichtungen bietet der kinder.kulinarik.weg.tirol eine Wegbegleitung zu 
einer nachhaltigen Ernährungskultur. In der Bildungseinrichtung formiert sich ein Esskulturteam aus 
allen relevanten Akteur*innen, die zum Gelingen von einem genussvollen Essalltag beitragen.  
 

Im Esskulturteam erfolgt mithilfe der Checklisten eine Standortbestimmung, die den Entwicklungsbe-
darf sichtbar macht, die kritische Auseinandersetzung anregt und somit einen Weiterentwicklungspro-
zess initiiert.  
 

Das Programm kinder.kulinarik.weg.tirol stellt einen wichtigen Schritt in Richtung einer zukunftsfähi-
gen, gesundheitsbewussten und nachhaltigen Ernährungskultur in Tirol dar, die sowohl die Bildungs-
landschaft als auch die regionale Landwirtschaft langfristig positiv beeinflusst.  
 

Die Pädagogische Hochschule Tirol leistet mit ihrer Expertise einen wesentlichen Beitrag, indem sie Bil-
dungseinrichtungen in der Entwicklung begleitet, Fortbildungen für Pädagog:innen konzipiert und In-
novationen gestaltet.  
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Hintergrund: Einstellungen und Interessen bestimmen u.a. die Wahl des Studiengangs (Skatova & Fur-
geson, 2014). In der vorliegenden Studie wurde untersucht, ob sich die Essmotive und das Essverhalten 
von Lehramtsstudierenden mit dem Fach Alltagskultur und Gesundheit (AUG) von denen mit einer an-
deren Fächerwahl unterscheidet. 
 

Methodik: Im Rahmen einer Querschnittsstudie zum studentischen Gesundheitsmanagement im Früh-
jahr 2024 wurden alle Studierenden der PH Schwäbisch Gmünd analog oder online u.a. zu Essmotiven 
und Ernährungsverhalten befragt. An der Befragung nahmen insgesamt 637 Studierende teil (Rücklauf-
quote 23%). 488 Studierende waren in die Lehramtsstudiengänge Sekundarstufe I und Grundschule 
eingeschrieben. Davon studierten 26,3% (n=129) das Fach bzw. den Schwerpunkt AUG. Inwieweit sich 
die AUG-Studierenden von den Nicht-AUG-Studierenden hinsichtlich der Essmotive, genussbezogenen 
Statements und des Essverhaltens unterschieden, wurde mittels Mann-Whitney-U-Tests und Chi-Quad-
rat-Tests untersucht. 
 

Ergebnisse: Fächerübergreifend waren die Essmotive Appetit, Genuss und Geschmack am bedeutends-
ten für die Studierenden. Den AUG Studierenden waren beim Essen die Motive Gesundheit, Naturbe-
lassenheit, Regionalität und Saisonalität und Energiearmut wichtiger als Nicht-AUG-Studierenden. Hin-
sichtlich der Essmotive Appetit, Sattheit, Gewohnheit, Genuss, Geschmack, Tradition, Einfachheit, Preis, 
Geschmack und Aussehen zeigten sich keine signifikanten Unterschiede. 
Dem Statement „Ich esse gerne in Gesellschaft“ bzw. „Ich esse lieber allein“ stimmten 74,8% bzw. 
16,8% der AUG-Studierenden und 66,7% bzw. 23,5% der Nicht-AUG-Studierenden zu (n.s.). Dem State-
ment „Einkauf und Zubereitung von Lebensmitteln machen mir Spaß“ stimmten die AUG-Studierenden 
signifikant häufiger zu (78,5 bzw. 67,7%). Bezüglich der Aussage „Ich nutze Apps und/oder Ernäh-
rungstagebücher, um mein Essverhalten zu kontrollieren“ zeigten sich keine Unterschiede. 
AUG-Studierende gaben häufiger an (sehr) gut kochen zu können als Nicht-AUG-Studierende (78,2 ver-
sus 56,6%). Der Anteil der Studierenden, der eine besondere Kostform praktizierte, unterschied sich 
nicht signifikant (24,5 versus 19,3%). 
Der Lebensmittelverzehr der AUG-Studierenden war gesundheitlich günstiger als der der Nicht-AUG-
Studierenden. AUG-Studierende gaben an, häufiger Gemüse und Getreide und seltener zuckerhaltige 
Getränke zu verzehren. Bezüglich des Konsums von Obst, Milch und Milchprodukten, Fleisch und 
Wurstwaren, Fisch, Süßigkeiten, Knabbereien und energiefreien Getränken bestanden keine Unter-
schiede. 
 

Schlussfolgerung: Insgesamt wird deutlich, dass sich AUG-Studierende hinsichtlich ihrer Essmotive und 
dem Essverhalten von Nicht-AUG Studierenden unterscheiden. Dabei muss jedoch in Betracht gezogen 
werden, dass es zu sozialer Erwünschtheit im Antwortverhalten gekommen sein könnte (Freitas, et al. 
al. 2017). Weitere Untersuchungen sollten die Befunde zum Essverhalten der AUG-Studierenden diffe-
renzierter betrachten. 
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Der Sachunterricht in der Grundschule zielt darauf ab, die persönliche Entwicklung der Schüler*innen 
zu fördern und Kompetenzen aufzubauen, die für die Mitgestaltung ihrer natürlichen, kulturellen, sozi-
alen und technischen Umwelt notwendig sind. In der aktuellen Überarbeitung des Rahmencurriculums 
in Deutschland (Perspektivrahmen Sachunterricht) wird die Bedeutung der Allgemeinbildung im Hin-
blick auf die komplexen Lebenswelten der Kinder und die Herausforderungen, die sich daraus ergeben, 
besonders betont. Dabei spielen die Prinzipien der Vielperspektivität und Vernetzung sowie der Einsatz 
perspektivvernetzender Themenbereiche als Heuristik für die didaktische Rekonstruktion eine zuneh-
mend stärkere Rolle, um sowohl die Komplexität der Lebenswelt als auch die Vielschichtigkeit der The-
men im Sachunterricht adäquat zu berücksichtigen (GDSU, 2013; Köhnlein, 2013; Albers, 2017; Würfl 
et al., 2024). 
  

Das Handlungsfeld Essen stellt in diesem Zusammenhang ein besonders interessantes und vielschichti-
ges Thema dar, das in besonderer Weise geeignet ist, die persönlichen Erfahrungen der Kinder mit fach-
lichen Aspekten wie Ernährung, Konsum, Nachhaltigkeit, Ressourcennutzung und Gesundheit zu ver-
binden. Die alltäglichen Praktiken rund um das Thema Essen – sei es im familiären Kontext, in der Ge-
sellschaft oder in Bezug auf individuelle Präferenzen und Ernährungsgewohnheiten – eröffnen vielfäl-
tige Möglichkeiten für eine vernetzte Betrachtung von Sachgegenständen. Diese Praktiken ermöglichen 
es den Lernenden, eigene Erfahrungen einzubringen und komplexe Zusammenhänge zu erkennen, die 
ihre Lebenswelt betreffen. Die vielfältigen Handlungsspielräume rund ums Essen bieten einen geeigne-
ten Einstieg, um Fachinhalte aus verschiedenen Perspektiven zu bearbeiten und die Lernenden zu einer 
reflektierten Auseinandersetzung mit dem Thema anzuregen (Oliva Guzmán et al., 2023). 
 

Im Poster werden die Prinzipien der Vielperspektivität und Vernetzung im Sachunterricht skizziert und 
wie das Thema Essen, als passender perspektivvernetzender Themenbereich, fachdidaktisch (ver)bin-
det diskutiert. 
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Die Berücksichtigung von Geschlechtervielfalt sowie die kritische Reflexion bestehender Stereotype 
und Geschlechterrollen sind zentrale Aufgaben einer modernen, diversitätssensiblen Ernährungs- und 
Verbraucher:innenbildung. Das Fach Haushaltsökonomie und Ernährung bietet vielfältige Ansatz-
punkte, um Schüler: innen Gestaltung ihres Ernährungs- und Alltagsverhaltens zu stärken und zugleich 
tradierte Rollenbilder und vorherrschende Stereotype aufzubrechen (Bartsch, Methfessel, Kampshoff 
& Wiepcke, 2012). 
 

Im Rahmen der vorgestellten Forschungsarbeit wird untersucht, wie eine geschlechtersensible Didaktik 
konkret im Fachunterricht umgesetzt werden kann. Im Zentrum steht die forschungsleitende Frage: 
„Wie kann eine geschlechtersensible Didaktik in der Ernährungs- und Verbraucher:innenbildung umge-
setzt werden, um Stereotype zu vermeiden und Geschlechterrollen aufzubrechen?“ 
Ausgehend von theoretischen Grundlagen zu Geschlechterrollen, Stereotypen und Prinzipien einer gen-
dersensiblen Pädagogik (Connell & Lenz, 2013; Budde, 2011) erfolgt eine kriteriengestützte Analyse 
zweier approbierter Lehrwerke. Untersucht werden insbesondere sprachliche und visuelle Darstellun-
gen, Rollenzuschreibungen sowie die explizite oder implizite Vermittlung von Geschlechterrollen. 
 

Die vergleichende Lehrwerksanalyse zeigt Ansatzpunkte und Defizite aktueller Unterrichtsmaterialien 
auf. Dabei werden zentrale Herausforderungen und Chancen einer geschlechtersensiblen Didaktik auf-
gezeigt (Buchmayer, 2008). Auf dieser Basis werden didaktische Gestaltungsmöglichkeiten abgeleitet, 
die sowohl den Anforderungen an eine diversitätssensible Bildung gerecht werden als auch konkrete 
Impulse für die Entwicklung von Lernangeboten in schulischen Kontexten liefern. 
 

Das Poster präsentiert zentrale Ergebnisse der Lehrwerkanalyse sowie Empfehlungen für eine gender-
sensible Gestaltung des Fachunterrichts. Dadurch wird ein Beitrag zur Weiterentwicklung einer diversi-
tätssensiblen Ernährungsbildung geleistet, die an Gemeinschaftskultur anknüpft, soziale Inklusion för-
dert und zur Reflexion von vorherrschenden Stereotypen und Rollenbilder in der Ernährungs- und Ver-
braucher:innenbildung anregt. 
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Das vorliegende Critical Literatur Review untersucht, inwiefern digitale Lehr-Lern-Settings didaktisch 
und methodisch ausgestaltet sein können, damit Lernende mit sprachlichem Unterstützungsbedarf 
möglichst gut davon profitieren können. Sprachliche Hürden wirken sich in Lernprozessen besonders 
stark auf die aktive Teilhabe, das Textverständnis und die Selbstständigkeit im Lernprozess aus (Vock & 
Gronostaj, 2017, S. 86-92) aus. Gleichzeitig gewinnen digitale Lehr-Lernformate an Bedeutung, die neue 
Chancen eröffnen, aber auch die Gefahr bergen, bestehende Ungleichheiten zu manifestieren (Schlei-
cher, 2021). 
 

Für die (Aus)Bildung im Berufsfeld Ernährung und Hauswirtschaft (EuH) ist diese Thematik von beson-
derer Relevanz. Hier findet sich eine stark ausgeprägte sog. vertikale Heterogenität (Kettschau, 2013). 
Bedingt u.a. durch einen hohen Anteil an Lernenden mit Migrationserfahrung (Bundesinstitut für Be-
rufsbildung 2022, S. 96) ist in den entsprechenden Ausbildungsgängen der Anteil sprachlich heteroge-
ner Lerngruppen überdurchschnittlich hoch. Aus diesem Grund spielen sprachsensibel gestalteten digi-
talen Lehr-Lern-Settings für das Berufsfeld EuH eine zentrale Rolle. Lehrkräfte (im Berufsfeld EuH) sehen 
sich mit neuen didaktisch-methodischen Anforderungen konfrontiert, insbesondere bei der Planung 
sprachsensibler und inklusiver Lernangebote in digitalen Lernumgebungen (Robert Bosch Stiftung 2024, 
S. 9). 
 

Das angestrebte Critical Review erlaubt eine systematische, aber bewusst bewertende Auseinanderset-
zung mit dem Forschungsstand zum oben skizzierten Themenaufriss. Unser Ziel besteht darin, die be-
stehende Literatur hinsichtlich zweier Forschungsfragen (siehe unten) kritisch zu reflektieren. Dies gibt 
Raum, die Stärken und Schwächen der Studien zu analysieren und gezielt theoretische Implikationen 
zu diskutieren, die für die Entwicklung von sprachsensiblen digitalen Lehr-Lern-Settings von Bedeutung 
sind. 
 

Die zwei zentralen Forschungsfragen beziehen sich: (1) auf Potenziale und Grenzen digitaler Lehr-Lern-
Settings für Lernende mit sprachlichem Unterstützungsbedarf und (2) auf Qualitätskriterien für nied-
rigschwellige und sprachsensible anschlussfähige digitale Lernmedien.  
Insgesamt wurden dafür 14 deutsch- und englischsprachige wissenschaftliche Fachartikel recherchiert. 
Alle Artikel wurden in den Jahren 2017 bis 2025 veröffentlicht und fokussieren eine und/oder beide der 
oben benannten Fragestellungen. Das Ziel des Reviews ist es, zentrale Gestaltungsprinzipien für digitale 
Lernumgebungen zu identifizieren, die eine gleichwertige Teilhabe von Lernenden mit sprachlichen Un-
terstützungsbedarf fördern und den Anforderungen der Berufsbildung in sprachlich-kulturell diversen 
Klassen entsprechen. Die Ergebnisse liefern Impulse für die Weiterentwicklung inklusiver und gerechter 
Bildung im Berufsfeld EuH im digitalen Raum und zeigen bestehende Forschungsdesiderate auf. 
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