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Praktische Ernahrungsbildung,

die wirkt
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Liebe Leserinnen, liebe Leser!

Uber 20.000 pddagogische Fach- und Lehrkrafte,

10.000 Einrichtungen in ganz Deutschland, mehr

als eine Million Kinder - finf Jahre Ich kann kochen!

sind ein toller Anlass, darauf zurickzublicken, was

die gemeinsame Initiative flr praktische Ernahrungs-

bildung der BARMER und der Sarah Wiener Stiftung

seit Oktober 2015 alles bewegt hat. Engagierte

Erzieherinnen und Lehrerinnen aus Einrichtungen

in ganz Deutschland haben sich seither mit der Ich kann kochen!-Fortbildung zu Genussbotschafterinnen quali-
fiziert. Das sind pdadagogische Fach- und Lehrkrafte aus 10 Prozent aller Kitas und 14 Prozent aller Grundschulen
in Deutschland. Das finden wir groRartig! Mittlerweile sind wir die groRte bundesweite Initiative fir praktische
Ernahrungsbildung von Kita- und Grundschulkindern.

Unser Ziel ist, dass Kinder von klein auf lernen und erleben, wie sie sich ausgewogen erndahren kdnnen und
wie gut eine selbst zubereitete Mahlzeit aus frischen Zutaten schmeckt. Wenn Kinder mit Freude und Genuss
an Kochtopf und Schneidebrett aktiv sind und wissen, worauf es beim Thema Ernahrung ankommt, ist dies ein
elementarer Grundstein dafir, dass sie gesund aufwachsen. Diese Chance wollen wir allen Kindern eréffnen.

Ich kann kochen! tragt dazu bei, das Ess- und Ernahrungsverhalten von Kindern positiv zu pragen und hilft,
ernahrungsmitbedingten Krankheiten vorzubeugen. Dabei spielen die Lebenswelten Kita und Grundschule eine
zentrale Rolle. Dort konnen wir alle Kinder, unabhdngig von ihrer sozialen Herkunft, erreichen. Und zusammen
mit geeigneten strukturellen Rahmenbedingen in den Einrichtungen, aber auch der Unterstiitzung der Eltern,
kann praktische Ernahrungsbildung nachhaltig gelingen.

Mit der vorliegenden Publikation mdchten wir Einblicke in unsere Arbeit geben und zeigen, dass Ich kann kochen!
wirkt. Es freut uns, dass auch die wissenschaftliche Evaluation belegt: die Genussbotschafterinnen kochen engagiert
und motiviert mit den Kindern in ihren Einrichtungen. Und das Gbertragt sich - die Kinder haben SpaR3, ihr Wissen
tber ausgewogene Erndahrung wdchst und sie sind stolz auf ihr Kénnen in der Kiiche.

Wir wollen diese Gelegenheit auch nutzen, um ,Danke!" zu sagen. Danke an alle Erzieherinnen und Lehrerinnen.
Natdrlich gilt unser Dank auch allen Einrichtungen und den zahlreichen Partnerinnen. Gemeinsam setzen sie sich
mit uns fur Erndhrungsbildung ein und helfen, dass unsere Initiative wachst und wirkt. Fiir uns steht fest, dass wir
gemeinsam mit ihnen weiter kochen werden!

ﬂwﬂz e Clisloph Sheomb

Sarah Wiener, Kochin und Grinderin Prof. Dr. Christoph Straub,
der Sarah Wiener Stiftung Vorstandsvorsitzender BARMER




Gegenstand des Berichts

Seit finf Jahren macht die Initiative Ich kann kochen! deutschlandweit Erzieherinnen, Lehrerinnen und andere padagogische Fach-

krafte fit fir das Kochen mit Kindern. Wir arbeiten gemeinsam daran, dass praktische Ernahrungsbildung fester Bestandteil des pddago-

gischen Alltags in Kitas und Grundschulen wird. Denn unser Ziel ist es, dass Kinder von klein auf mit Spaf und Genuss lernen, sich ausge-

wogen zu ernahren. Die Erfolge der ersten Jahre sind fir uns ein Grund, mit allen Genussbotschafterinnen und Partnerinnen zu feiern.

Forschungsteams der Padagogischen Hochschule Schwabisch Gmiind und der Friedrich-Schiller-Universitat Jena haben uns drei Jahre

lang intensiv auf unserem Weg begleitet. Sie untersuchten umfassend unseren Wirkungsansatz, unsere Fortbildungen und Bildungs-

materialien, und sie haben mit Erzieherlnnen und Lehrerinnen, aber auch mit Kindern, Einrichtungsleitungen und Eltern gesprochen.

Mit diesem Bericht wollen wir die Initiative Ich kann kochen! vorstellen - unser Konzept und unseren pddagogischen Ansatz, unser

Bildungsangebot und die Qualitat und Wirkung. Wir zeigen Ergebnisse und Handlungsempfehlungen der Evaluation, die bereits in

die kontinuierliche Weiterentwicklung eingeflossen sind und weiter einflieRen werden. Und wir freuen uns sehr, nach finf Jahren

praktischer Erndhrungsbildung in Kitas und Schulen mit diesem Bericht begriindet sagen zu kdnnen: Ich kann kochen! wirkt.

Die Initiative Ich kann kochen!

Hinter der Initiative fir praktische Erndhrungsbildung

Ich kann kochen! stehen zwei engagierte und erfahrene
Partnerinnen: Die Sarah Wiener Stiftung und die BARMER
haben es sich zur Aufgabe gemacht, Kinder in Kitas und
Grundschulen friihestmaéglich fir eine ausgewogene
Erndhrung zu begeistern. Dazu arbeiten wir eng mit
pddagogischen Fach- und Lehrkraften zusammen und
bilden sie zu Genussbotschafterinnen fort. Im Rahmen des
Praventionsgesetzes fordert Ich kann kochen! Gesundheit
in den Lebenswelten Kita und Grundschule.

‘/goroh wiener BARMER

Stiftung

Ausgezeichnet: Wir sind IN FORM

Seit 2017 sind wir Teil von IN FORM, der Initiative der
Bundesregierung fiir gesunde Ernahrung und mehr
Bewegung von Kindern unter Federfihrung des Bundes-
ministeriums fir Erndhrung und Landwirtschaft sowie

des Bundesministeriums fir Gesundheit.
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,Bellch kann kochen! hab ich
schon viel gelernt: dass aus Sahne

Butter wird, dass Nudeln in heif3em
Salzwasser gekocht werden, wie man
Krauter und Gemuse schneidet.
Und dass man einfach vieles
probieren sollte!"

Fritzi, 6 Jahre, Hort Reinhardswaldschule, Berlin

Gesellschaftlicher

Bedarf

Mit Ich kann kochen!, der Initiative flir praktische
Ernahrungsbildung, wollen die Sarah Wiener Stiftung
und BARMER die Gesundheit von Kindern fordern,
ihre Ernahrungskompetenz starken und den Spal3 am
Kochen wecken. Denn ausgewogene Ernahrung ist fir
ihr gesundes Aufwachsen sowie fur ihre korperliche
und geistige Entwicklung ein entscheidender Aspekt.
Sich ernahren konnen hat mit allem, was dazugehort
-vom Wissen um Lebensmittel und ihre Zubereitung
bis hin zum genussvollen gemeinsamen Essen - den
Rang einer Kulturtechnik.? Denn es geht dabei nicht
nurum ernahrungs- und korperbezogene, sondern
auch um soziale und kulturelle Kompetenzen.?
Kochen und die gemeinsame Ess- und Tischkultur
sind elementarer Teil des Menschseins, und Kinder
haben Anspruch darauf, dieses grundlegende Gut

zu erleben und bestmaoglich zu erlernen.

Allerdings hat sich in den letzten Jahrzehnten nicht

nur stark geandert, was wir essen - sondern auch wie,
wann, wo und mit wem wir es tun.® Hochverarbeitete
Fertigprodukte und Konserven flllen im Supermarkt
Tiefkhltruhen und Regale. Selbst Lebensmittel wie
Maohren, Salat oder Obst werden gewaschen, geschalt
und portioniert angeboten. Sandwiches, Pommes und
Burger sind jederzeit und fast iberall schnell verflig-
bar, wenn uns der Hunger packt. Neben dem Angebot
an Convenience-Produkten und Fast Food* oder der
AuRRer-Haus-Verpflegung betreffen die Veranderungen
auch die Arbeits-, Betreuungs- und Familienmodelle,
die unseren Essalltag strukturieren. Es wird immer
seltener zu Hause gegessen; Mahlzeiten werden mit
maoglichst geringem Zeitaufwand zubereitet. Sprich:
Inimmer weniger Familien wird selbst gekocht.®> In der
Folge geht die Kompetenz verloren, die Qualitat von
Lebensmitteln beurteilen zu kdnnen, sie auszuwadhlen,
zu verarbeiten, zuzubereiten - und sie zu geniel3en.

ZUCKERHALTIGE GETRANKE

Dieses Bild setzt sich in Kitas?, der Kindertagespflege
und Grundschulen fort. In der Mittagsverpflequng gibt
esviel Luft nach oben: Die Kinder sehen ihr Mittages-
sen oft erst auf ihrem Teller, die Zutaten und Gewdrze
bleiben verborgen und tiber die Qualitat entscheidet
vor allem der Preis. Gerade in Schulen werden Kantinen
nicht selten in Keller verbannt, die Essenszeit ist streng
getaktet. Gut ausgestattete Lehrkiichen stehen nur we-
nigen Kindern zur Verfigung; Erndhrungsbildung hangt
meist vom Engagement Einzelner ab. Dabei ist sie laut
einer Studie der Universitat Paderborn in den Bildungs-
und Lehrplanen aller Lander verankert.t Ihre Bedeutung
flr ein gesundes Aufwachsen der Kinder ist auch in den
Einrichtungen anerkannt.” In der Praxis zeigt sich dann
aber, dass Ernahrungsbildung nicht alle Kinder erreicht
und zudem oft rein kognitiv begriffen und umgesetzt
wird. Fachwissen zu den Themen Essen und Erndhrung
wird in der Erzieherinnen-Ausbildung nicht ausreichend
vermittelt und in den Lehramtsstudiengangen, solange
keine Spezialisierung vorliegt, stiefmitterlich behan-
delt.® Lehrblcher haben Mangel, und fir die Ausbildung
pddagogischer Fachkrafte fehlen Materialien.?

a) Der Begriff Kitas steht kurz fiir Kindertagesstatten, Kindertageseinrichtungen und Kindergdrten.




Dies hat ganz konkrete Konsequenzen: Die Ernah-
rungs- und Kochkompetenz - vom Einkauf Gber die
Zubereitung bis zur Tischkultur - sinkt bei Kindern und
Erwachsenen.'® So erwiesen sich in einer Studie zur
Ernahrungskompetenz in Deutschland das Wissen,
die Fertigkeiten und die Verhaltensweisen fir eine
gesunde und lebenslange Ernahrung bei mehrals
der Halfte der Befragten zwischen 18 und 69 Jahren
als problematisch bis unzureichend.!* Mit anderen
Worten: Immer weniger Menschen sind in der Lage,
sich selbststandig, selbstbestimmt und gesundheits-
forderlich zu ernahren. Bildung und Einkommen sind
dabei zentrale Faktoren: Armere und sozial niedriger
gestellte Familien sind besonders betroffen.'? Soziale
Ungleichheit spiegelt sich auch auf dem Teller wider.

Eine weitere erschreckende Entwicklung: Fast zwei
Millionen Kinder und Jugendliche in Deutschland sind
tbergewichtig, etwa 800.000 davon adip6s. Das ent-
spricht einem Anteil von 15 bzw. sechs Prozent der Drei-
bis Siebzehnjahrigen.*® Auch wenn der Prozentsatzin
den letzten Jahren nicht mehr gestiegen ist, stagniert
er doch auf einem hohen Niveau.* Fir die Betroffenen
steigtim Laufe des Lebens das Risiko von Herz-Kreislauf-

Pravention und Gesundheitsforderung

Erkrankungen. Wissenschaftlerinnen rechnen damit,
dass auch der urspringlich im Volksmund ,Alters-Dia-
betes" genannte Typ 2 vermehrt Kinder und Jugendliche
betreffen wird.* Die kindliche Ernahrung spielt dabei
insbesondere mit Blick auf den Zuckerverzehr und

das Verhaltnis von Energiezufuhrund -verbrauch eine
wesentliche Rolle. Zwar gibt es in den letzten 15 Jahren
einen erfreulichen Trend zu etwas weniger StRigkeiten
und zuckerhaltigen Getranken und etwas mehr Obst
und Gemdse. Der Anteil der Kinder, die die Empfehlung
der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE) einhal-
ten und tdglich mindestens flinf Portionen Obst und Ge-
muse essen, ist mit ca. 14 Prozent aber weiterhin sehr
gering.t® Besonders Kinder aus sozial und 6konomisch
benachteiligten Familien bekommen an Schultagen
seltener zu Hause ein Friihstiick, essen deutlich weniger
Obstund GemUse und nehmen insgesamt eher minder-
wertige bzw. hoch verarbeitete Lebensmittel zu sich.’

Mit der Initiative Ich kann kochen! reagieren BARMER
und die Sarah Wiener Stiftung auf diese gesellschaft-
lichen Bedarfe und setzen auf Pravention und Bildung
als Antwort: Wir wollen praktische Ernahrungsbildung
in Kitas und Grundschulen stdrken.

Pravention und Gesundheitsforde-
rung sind eine gesamtgesellschaft-
liche Aufgabe und haben durch
das Praventionsgesetz eine starke
Aufwertung erhalten. Es geht
darum, Menschen fit zu machen

- Gesundheitskompetenzen zu ent-
wickeln und Rahmenbedingungen
S0 zu gestalten, dass ein gutes und
gesundes Leben ermaglicht wird.
Dabei leisten die Krankenkassen
und andere Akteurlnnen einen

wesentlichen Beitrag zur Erhaltung
und Verbesserung der Gesundheit
der Menschen in Deutschland.

Voraussetzung flr eine gelungene
Pravention ist, dass die Menschen
genau dort erreicht werden, wo
sie leben und sich aufhalten:
etwa in Kitas, Schulen, Stadtteilen,
Betrieben oder Kommunen. Man
spricht daher von Praventionin
Lebenswelten.”

Im Rahmen des Praventionsge-
setzes fordern Krankenkassen wie
die BARMER Ideen und Projekte
der Pravention und Gesundheits-
forderung in den Lebenswelten.
Dazu zahlt auch Ich kann kochen!.
Dank dieser Mittel kbnnen wir als
Initiative unsere Fortbildungen und
Bildungsmaterialien kostenfrei
anbieten, damit praktische Ernah-
rungsbildungsbildung maoglichst
vielen Kindern zugutekommt.

b) Definition im Sinne des GKV-Biindnis fiir Gesundheit: ,Das Konzept der Gesundheitsférderung in Lebenswelten wird auch als Lebenswelt- oder
Settingansatz bezeichnet. Mit Mal3nahmen der Gesundheitsférderung nach dem Lebensweltansatz werden die Menschen in ihrem unmittelbaren
Lebensumfeld wie Kommune, Schule oder Kita angesprochen und erreicht. Malsnahmen nach dem Lebensweltansatz sind darauf ausgerichtet,
sowohl das Verhalten Einzelner (Verhaltenspravention) als auch die Lebenswelten selbst (Verhaltnispravention) gesundheitsfordernd zu verdn-
dern. Verhaltens- und verhéltnisbezogene Elemente werden immer miteinander verkniipft. Man bezieht die Menschen vor Ort mit ein (Partizipa-
tion) und starkt deren Eigenverantwortung (Empowerment).” Online: https://www.gkv-buendnis.de/index.php?id=96&filter=l&name=Lebens-

weltansatz. Abgerufen am 23.09.2020.

Unsere Antwort

Indem wir das Kochen in den Kita- und Schulalltag
holen, lernen die Kinder, sich frisch und vielseitig zu
ernahren, in der Kiiche selbstbewusst zu agieren und
Essen mit Genuss zu verbinden. Mit dem Wissen, den
Fertigkeiten und der Einstellung zu ausgewogener
Ernahrung, die sie an Kochtopf und Schneidebrett
erlangen, konnen sie ihre Gesundheit starken und
ernahrungsmitbedingten Krankheiten vorbeugen.
Denn wer selbst kocht, greift nachweislich 6fter zu
ernahrungsphysiologisch vorteilhaften Lebensmitteln
wie Obst und Gemuse und ist offener fir Neues, wah-
rend der Konsum von Fertigprodukten sinkt.'® Beim
Kochen kommen Kinder also wieder in Kontakt mit un-
verarbeiteten Lebensmitteln. Das tragt auch dazu bei,
dass sie unsere Lebensmittel und die Arbeit, diein ihre
Herstellung geflossen ist, mehr wertschatzen.

Kinder lernen essen

Wer Kinder fir frische Lebensmittel und eine ausgewo-

gene, gesundheitsforderliche Ernahrung begeistern
will, kann nicht frih genug damit anfangen: Unser
Geschmack, der schon wahrend der Schwangerschaft
und Stillzeit durch die Ernahrung der Mutter gepragt
wird, entwickelt und verfestigt sich in der Kindheit ge-

\CH KANN
KOCHEN!

-

nauso wie unsere Essgewohnheiten.'® Von der Beikost
Uber die ersten Familiengerichte bis zum Essen in der
Schulkantine entdecken Kinder immer wieder neue
Geschmacker, entwickeln Vorlieben und Abneigungen,
etablieren Gewohnheiten - sie lernen essen. Was und
wie sie in der Kindheit essen, pragtihr Ernahrungs-
verhalten ein Leben lang. Erndhrung ist damit immer
auch ein durch Einflisse der Eltern?, der erweiterten
Familie, der Bezugspersonen im Umfeld und anderer
Kinder geprdgter Sozialisationsprozess. Essen lernen
ist eingebettet in unsere soziale Lebenswelt sowie die
Regeln und Essgewohnheiten unseres direkten Um-
felds - wie auch in die regionale, gesellschaftliche und
heute immer internationalere Esskultur.

+An Ich kann kochen!
finde ich qut,
dass man viel mit
den Handen macht.”

Annalena, 8 Jahre, Hort der 8. Grundschule Dresden

¢) Den Begriff Eltern verwenden wir im Sinne der Erziehungsberechtigten bzw. der Erwachsenen, bei denen die Kinder ihren Familienalltag erleben.



«Mitunserer Erzieherin kneten wir Teig, ernten

Kresse, Petersilie und Rosmarin, schneiden

Kartoffeln klein, braten Zucchinischeiben an,
backen und verzieren Platzchen. Ein Lieblings-

rezept? Hab ich nicht. Ich fand alle toll!"

Jorden, 6 Jahre, Kita Sonnenschein, Bad Késen

Ausgewogene Erndhrung

Wenn wir als Initiative Ich kann
kochen!von einer ausgewo-
genen, vielseitigen Ernahrung
sprechen, orientieren wir uns an
unabhdngigen Fachinstitutio-
nen wie der Deutschen Gesell-
schaft fir Erndahrung e. V. (DGE)
und dem Verband fir unab-
hangige Gesundheitsberatung
(UGB). Ihre Regeln und Grund-
sdatze zurVollwert-Erndhrung
bzw. vollwertigen Erndhrung?®
greifen den aktuellen Stand der
Forschung auf und umfassen

- mit unterschiedlichen Schwer-
punkten - gesundheitsforder-
liche Empfehlungen, aber auch
okologische und soziale Aspekte
bei der Produktion und Ver-
arbeitung.

Wichtig ist uns zuallererst, dass
Kinder die groRRe Vielfalt der
Lebensmittel kennen und sie zu
abwechslungsreichen Gerichten
verarbeiten kdnnen. Dabei setzt

Ich kann kochen! auf reichlich
pflanzliche Lebensmittel, erganzt
durch Milchprodukte sowie hin
und wieder Fleisch, Wurst und
Fisch. Wir bevorzugen dkolo-
gisch erzeugte, unverarbeitete
Lebensmittel der Saison und aus
der Region. Die Qualitatsmerk-
male saisonal, regional und
-wann immer moglich - 6ko-
logisch sind uns wichtig, denn
deren Berticksichtigung gewahr-
leistet ein relativ hohes Maf3 an
Ressourcen-, Klima- und Um-
weltschutz. Eine schonende Zu-
bereitung ist uns zum Erhalt der
Nahrstoffe genauso wichtig, wie
auf (hoch) verarbeitete Lebens-
mittel oder Fertigprodukte zu
verzichten - sie enthalten meist
deutlich zu viel Salz, einfache
Zucker und oft auch minder-
wertige Fette.?! Die vielseitige,
ausgewogene Ernahrung soll
zudem ausreichend Flissigkeit
liefern und eine dem Bedarf

entsprechende Energiezufuhr.
Neben den energieliefernden
Makrondhrstoffen (Kohlenhyd-
rate, Fette, Proteine) versorgt sie
den Korper mit Mikronahrstoffen
(Vitamine, Mineralstoffe) sowie
Ballaststoffen und sekunddren
Pflanzenstoffen.

Nichts wird rigoros ausgeschlos-
sen. So finden zum Beispiel auch
SRspeisen - sofern man sie
mag - ihren Platz im Speiseplan.
Denn kein Lebensmittel ist per
se gesund oder ungesund. Uber
eine gesunde oder ungesunde
Erndhrungsweise entscheidet
die Menge, die man jeweils
davon verzehrt.

Auch beim Kochen in den Einrich-
tungen bleiben wir pragmatisch:
Hauptsache selbst kochen mit
moglichst wenig verarbeiteten
Lebensmitteln und in Gemein-
schaft essen und geniefl3en!

Ernahrungsbildung von Anfang an

Neben dem Elternhaus sind es heutzutage vermehrt
die Betreuungs- und Bildungseinrichtungen, die das
Essverhalten der Kinder tber ihr Verpflequngsangebot
und ihr pddagogisches Konzept pragen. Gemeinsame
Mahlzeiten in der Kindertagespflege, Kita und Grund-
schule sind ein fester, wichtiger Bestandteil des
kindlichen Essalltags. Weil die Kinder dort viel Zeit
verbringen, eignen sie sich besonders gut als Orte der
Gesundheitsforderung.?? Dass Ernahrungskompetenz
stark einkommens- und bildungsabhdangig ist?®, macht
ihre Rolle gesellschaftlich noch relevanter, lassen

sich so doch maglichst viele Kinder - unabhdngig von
ihrem sozialen Hintergrund - erreichen.

Aus diesen Grinden will Ich kann kochen! dazu beitra-
gen, Erndhrungsbildung fest in Kitas und Grundschulen

zu verankern. Daflr arbeiten wir Seite an Seite mit
Deutschlands padagogischen Fach- und Lehrkraften.
Die Sarah Wiener Stiftung und BARMER qualifizieren
Erzieherinnen, Lehrerinnen und andere Fachkrdfte far
das Kochen mit Kindern und machen sie zu Multiplika-
torlnnen der Ernahrungsbildung. Als Genussbotschaf-
terlnnen tragen sie ihr Wissen, ihre Fertigkeiten und
ihre Begeisterung langfristig und nachhaltig in ihre
Einrichtungen. Dort geben sie es als vertraute Bezugs-
personen an die Kinder weiter.

Die Ernahrungsbildung wird aus den Bildungs- und
Lehrplanen der Bundeslander in die Praxis getragen
und mit dem gemeinsamen Kochen in die Grund-
schulen und Kitas geholt - ob bei der Vorbereitung der
Zwischenmahlzeiten, als facheriibergreifender Teil des
Unterrichts oder in AGs, regelmdRigen Kita- und Hort-
angeboten oder Projektwochen.

«Mein Lieblingsrezept von Ich kann kochen! ist
das fur die Schulbrote. Am liebsten mit Krauter-

butter. Das Butterschitteln macht viel Spals

'”

Fritzi, 6 Jahre, Hort Reinhardswaldschule, Berlin

Genussbotschafterin

Pddagogische Fach- und Lehrkraft, die als Teil des Ich kann kochen!-Netzwerks in ihrer Einrichtung
Kinder fur frische Lebensmittel und das Kochen begeistert.

Genussbotschafterinnen haben eine Ich kann kochen!-Fortbildung absolviert und wissen um die Ent-
wicklung des kindlichen Geschmacks. Bei ihren Kochangeboten sprechen sie alle Sinne der Kinder an

2N

S

und bringen sie ins praktische Tun. Dadurch wecken sie das kindliche Interesse an einer vielseitigen, ausge-
wogenen Erndhrung und fordern ein gesundes Essverhalten. Genussbotschafterinnen agieren mit ihrer positiven
und wertschatzenden Haltung gegendber Lebensmitteln und ihrer Zubereitung bewusst als Rollenvorbild.
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Unser padagogischer

Ansatz

Gesundheitsforderliches Essverhalten verfestigt sich im
Tun, nichtin der Theorie: Zentraler Ansatz der Initiative
Ich kann kochen!ist daher die praktische Ernahrungsbil-
dung fiir Kinder. Im Sinne des Food-Literacy-Konzepts?
fordert unsere Ernahrungsdidaktik die Kompetenzen
der Kinder rund um die Zubereitung von Lebensmitteln
und das Essen sowie die gemeinsame Ess- und Tisch-
kultur. Kinder haben so die MAglichkeit, sowohl das
notwendige Wissen als auch die praktischen Fahigkei-
ten und Fertigkeiten® in Bezug auf Lebensmittel und
Erndhrung zu erwerben. So konnen sie ihren Essalltag
selbstbestimmt und verantwortungsbewusst im Sinne
einer gesunden Lebensflihrung genussvoll gestalten.?

Konkret wollen wir als Ich kann kochen! Kita- und

Grundschulkinder darin unterstiitzen und begleiten,

e Lebensmittelin ihrer Vielfalt kennenzulernen, aus-
zuwahlen und zu geniel3en,

e sich kompetentin der Zubereitung von Nahrungs-
mitteln zu erleben und selbst tatig zu werden,

e eine positive Haltung und Wertschdtzung gegen-
Gber Lebensmitteln und ihrer Zubereitung zu ent-
wickeln, und

e Esssituationen mit Freude und Genuss zu erleben.

Ran an die Topfe: Kompetenzen
praktisch vermitteln

Zentrale Methode ist das padagogische Kochen, die
gemeinsame Nahrungszubereitung der Fach- und
Lehrkrafte mit den Kindern im padagogischen Kon-
text. Ist allgemein beim Kochen die fertige Mahl-

zeit das Ziel, so steht beim pddagogisch begleiteten
Kochen der gesamte Prozess im Vordergrund - von
der Auswahl der Lebensmittel Gber Verkostungen und
Sinnestibungen, die Zubereitung, das Tischdecken und
gemeinsame Essen bis zum Aufraumen des Arbeits-
platzes. Je nach Alter und Fahigkeiten der Kinder
werden unterschiedliche Schwerpunkte gesetzt. In-
dem die Genussbotschafterinnen geeignete Rezepte

Kochen

Fachwissenschaftlich betrachtet ist Kochen eine Garart. Umgangssprachlich wird der
Begriff flir die verschiedenen Schritte der Aufbereitung weitestgehend unverarbeiteter
Lebensmitteln zu Speisen und Gerichten verwendet. Der korrekte Fachbegriff daftr ist
Nahrungszubereitung. Diese beinhaltet immer die Vorbereitung (einkaufen, lagern usw.),

praktische Zubereitung (schneiden, schdlen, erhitzen, fihlen, riechen usw.) und Nachbereitung

(schmecken, reflektieren, aufraumen usw.).?® Bei Ich kann kochen! verstehen und nutzen wir Kochen im Sinne der
Nahrungszubereitung sowohlvon grof3en als auch kleinen Speisen, fir die warme wie die kalte Kiiche. Sprechen
wirvon frisch kochen, meint das die Zubereitung moglichst wenig verarbeiteter Zutaten.

d) Food Literacy will zur Selbstbestimmung beim alltdglichen Essen und Trinken befdhigen. Im Sinne von Empowerment gehort hierzu die
Férderung einer angemessenen Entscheidungskompetenz, z. B. beim Umgang mit dem Uberangebot an Lebensmitteln oder mit den zahllosen

Erndhrungsempfehlungen. Vgl. Bartsch et al., 2013.

e) Mit Fertigkeiten sind konkrete, erlernte Verhaltensabfolgen wie Schneiden oder Riihren gemeint. Fihigkeiten beziehen sich auf genetische oder
erworbene Voraussetzungen, die Basis fiir die Bewdltigung einer Anforderung sind. Vgl. Bénsch, 2006.

auswadhlen, ein sicheres Arbeitsumfeld schaffen und
die Kinder angemessen begleiten, konnen diese
selbststandig arbeiten.

Pddagogisches Kochen vermittelt aber nicht nur
Wissen und feinmotorische Kompetenzen im Bereich
Essen und Ernahrung, sondern beziehtimmer auch
weitere Kompetenz- und Bildungsbereiche mit ein.
Dazu zahlen zum Beispiel:

Sprachkompetenz (Benennung von Lebensmitteln,
Beschreibung von Sinneseindriicken)
Mathematische Kompetenz (zahlen, rechnen,
abmessen)

Schreib- und Lesekompetenz (Schreiben und Lesen
von Rezepten und Einkaufslisten)
Naturwissenschaftliche Kompetenz
(Aggregatzustande von Wasser, Reaktionen

beim Backprozess)

Soziale Kompetenz (arbeitsteiliges Arbeiten,
gemeinsames Entscheiden und Abschmecken)
Kinstlerisch-kreative Kompetenz (dekorieren,
anrichten, Tisch eindecken)

Lernen mit Genuss
und allen Sinnen

Unser Ansatz der praktischen Ernahrungsbildung geht
Uber den Erwerb von reinem Wissen sowie blof3en
Fahigkeiten und Fertigkeiten hinaus. Im Rahmen des
padagogischen Kochens ermutigen wir die Genuss-
botschafterinnen, Situationen zu schaffen, die die
Kinder einladen zu reflektieren und zu genielRen - zum
Beispiel durch Sinnesiibungen, Lebensmittelverkostun-
gen oder gemeinsame Tischgesprache tiber das Essen.
Genuss verstehen wir nicht als reines Geschmacksurteil,
sondern als Prozess, den Erzieherinnen und Lehrerin-
nen aktiv mit den Kindern gestalten kdnnen. Genuss ist
mit Sinneseindricken, Gedanken und Geflihlen verbun-
den. Genuss braucht Zeit - und ist bei Ich kann kochen!
ein wichtiger Teil praktischer Ernahrungsbildung.

Gleichzeitig ist das pddagogisch begleitete und
selbststandige Kochen auch ein zentraler methodisch-
didaktischer Faktor fir den Lernprozess der Kinder,
denn es spricht all ihre Sinne, Emotionen und Fahig-
keiten an und setzt auf die Quellen ihres Lerneifers:



Neugier, Freude am Ausprobieren, Experimentieren
und Entdecken.?¢ Das gemeinsame Kochen ermog-
licht den Kindern, aktiv zu sein, zu entdecken und zu
forschen, autonom zu handeln, andere zu beobachten,
sich am Losungsprozess zu beteiligen und mit Kopf

und Herz in der Gemeinschaft wirksam zu werden.
Praktische Ernahrungsbildung erfillt somit wesentliche
Bedingungen flr ein gelingendes kindliches Lernen.?’

Bei der gemeinsamen Zubereitung von kleinen und
grofRen, kalten und warmen Speisen im Gruppenraum
oderin einer Kinder- bzw. Lehrkiche kbnnen Kinder
eine Beziehung zu ihrem Essen aufbauen und ihren
Geschmack entwickeln. Wesentlich dabei ist die sinnli-
che Erfahrung, das Herantasten und Probieren in einer
positiv begleiteten Atmosphare.?® Eine wichtige Rolle
spielen aber auch die Genussbotschafterinnen; ihre
Authentizitat und Glaubhaftigkeit sind von zentraler
Bedeutung.?” Leben wichtige Bezugspersonen - Eltern,
aber auch Erzieherinnen und Lehrerinnen - eine
positive Haltung zu Lebensmitteln und zum Essen vor,
ist dies eine grofRe Chance fir die Entwicklung eines
gesundheitsforderlichen Essverhaltens.

Ich kann kochen - und will es auch

Damit Kinder das Gelernte im Alltag auch anwenden
kdnnen, sind neben dem Kénnen auch das Wollen und
das eigene Zutrauen in die individuellen Fahigkeiten
und Fertigkeiten entscheidend. Deshalb stellen wir das
Kind als selbststandig handelndes Individuum mit sei-
nen psychologischen Grundbeddrfnissen ins Zentrum.
Anstelle der Zeigefingerpddagogik klassischer Ernah-

rungserziehung, welche - von Normen geleitet - Wis-
sen und Verhaltensregeln vermittelt und vordergriindig
auf Gesundheitsrisiken in der Zukunft ausgerichtet ist,3°
setzen wir auf Selbstwirksamkeit, intrinsische Motiva-
tion und das Herausbilden einer eigenen Haltung.

Wenn Kinder alters- und entwicklungsangemessen

in einer wertschatzenden Atmosphadre aktiv und
selbstbestimmt zusammen kochen, erleben sie ihre
Selbstwirksamkeit. Sie bewadltigen Aufgaben aus
eigener Kraft und sind handlungsfahig. Je ofter sie
dies erleben, desto mehrvertrauen sie in ihr eigenes
Koénnen. Selbstwirksam sein, etwas einkaufen, schnei-
den, abwiegen, kochen, braten, servieren zu k6nnen
ist Grundvoraussetzung dafir, es tatsachlich zu tun.
Selbstwirksamkeit, Autonomie und das Eingebunden-
sein in eine Gruppe wiederum sind entscheidend fur
die Ausbildung und Aufrechterhaltung einerintrin-
sischen Motivation.3* Das gemeinsame Kochen, die
sinnliche Erfahrung und die Begleitung durch die
Genussbotschafterinnen schaffen einen Erlebnisraum,
der dazu flihrt, dass Kinder eine positive Haltung zu
frischen Lebensmitteln, ihrer Zubereitung und zum
gemeinsamen Essen und Geniel3en einnehmen.

Ziel der Bildungsangebote von Ich kann kochen! ist es
daher, den padagogischen Fach- und Lehrkraften als
Multiplikatorinnen das Wissen, die praktischen Fahig-
keiten und Fertigkeiten sowie padagogisch-didak-
tische Anregungen an die Hand zu geben, die sie flr
das Kochen mit Kindern brauchen. Daflr mussen wir
durch unsere Fortbildungen und Bildungsmaterialien
auch deren eigene Selbstwirksamkeit, Motivation und
Haltung fordern und starken.

+Mitunserer Erzieherin backen wir manchmal,
wir holen Krauter aus unserem Hochbeet, wir
schneiden Kartoffeln oder Apfel, und alle Kinder,
die mitgekocht haben, essen gemeinsam.”

Frederick, 6 Jahre, Kita Sonnenschein, Bad Kdsen

SNenn wir mitunserem Erzieher
kochen, dann gehen wir einkaufen,
schneiden Krauter, Gemuse und ODbst,
vermischen Zutaten, tun Nudeln in
heildes Wasser, ruhren Quark und
Joghurt, reiben Kase und schlagen
Eier auf.”

Jelena, 9 Jahre, Hort der 8. Grundschule Dresden
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So funktioniert

Ich kann kochen!

=)

ICH KANN
KOCHEN!

0 Ich kann kochen!-Fortbildungen:
Vor Ort und online
Die Ich kann kochen!-Fortbildungen richten sich an

EY )]
)[®)

pddagogische Fach- und Lehrkrafte in Kitas, Grund-
schulen und anderen Bildungseinrichtungen. Sie sind
konsekutiv als Einstiegs- und Aufbaufortbildung an-
gelegt: Die Einstiegsfortbildung vermittelt in Theorie
und Praxis die Grundlagen des padagogischen Kochens, e
Wissenswertes zum Ess- und Erndhrungsverhalten von

Kindern sowie Kiichenpraxis (Arbeitssicherheit, Zeitplanung

und Hygiene). Die Aufbaufortbildung starkt Genussbotschafte-

rinnenin ihrer Handlungskompetenz und darin, ihr pddagogisches 9
Angebot individuell zu planen und zu gestalten. Beide Angebote kénnen

als Prasenz- oder Online-Fortbildung absolviert werden. Die Teilnahme

— |OALINE-
PORTAL

istimmer kostenfrei.

®

{/m—\
—
9 Trainerinnen: Engagiert und kompetent /
Die Fortbildungen werden von hoch qualifizierten, engagierten Trainerlnnen geleitet,
die auf eine langjahrige Erfahrung in der Erndhrungs- und Erwachsenenbildung bauen @ °
konnen. Sie werden in regelmaRigen Workshops und Hospitationen vom Ich kann kochen!-

Team intensiv begleitet.

© Bildungsmaterialien: Praxisnah und digital

Nach der Einstiegsfortbildung stellen wir den neuen Genussbotschafterinnen zahlreiche Bildungsmaterialien digital zur Verfiigung,
die sie nutzen konnen, um ihre Angebote fiir Kinder zu gestalten und ihr Wissen zu vertiefen. Im Online-Portal der Initiative finden sie
zudem Rezepte fur das padagogische Kochen, Hintergrundinformationen wie unser Merkblatt zu Guter Hygienepraxis, Sinnesibungen
und Selbstlernmodule. Die Materialien konnen kostenfrei heruntergeladen werden. Das Angebot wird stetig erweitert. Auerdem er-

halten die Genussbotschafterinnen iber den Newsletter ,Bildungshappchen” regelmafRig Anregungen und Informationen.

0 Eltern auf den Geschmack bringen

Was die Kinder bei den Ich kann kochen!-Aktivitaten lernen,
nehmen sie idealerweise mit nach Hause. Deshalb bieten wir den
Genussbotschafterlnnen auch zahlreiche Anregungen fiir die Eltern-

arbeit - ein Beispiel sind Rezepte zum Nachkochen fiir zu Hause.

O Padagogische Fach- und
Lehrkrafte starken
Kernzielgruppe der Ich kann kochen!-Fortbildungen
sind Erzieherlnnen, Lehrerinnen und andere fest
eingebundene Fachkrdfte in Kitas, Grundschulen
und Horten. Aber auch dort tatige Hauswirt-
schaftskrafte, Kdchinnen und Mitarbeiterinnen
anderer Lernorte kdnnen unter bestimmten
Voraussetzungen an den Fortbildungen teil-
nehmen und sich zu Genussbotschafterinnen
qualifizieren. Sie alle erwerben das notige
Wissen und grundlegende Kompetenzen,
um in ihren Einrichtungen zusammen mit
Kindern in der Gruppe zu kochen - ob
als regelmdRiges Angebot, in Koch-AGs,
Projektwochen oder Ferienkochkursen.

9 Kita- und Grundschulkinder begeistern
Im Fokus stehen Kinder im Alter von drei bis zehn Jahren. Ob
beim Krduterziehen auf dem Fensterbrett, Einkaufen auf dem
Wochenmarkt, Schneiden des Obstfrihstiicks, beim Kochen in der
Hort-AG oder beim kulinarischen Vorbereiten des Sommerfestes:
Gemeinsam mit den Genussbotschafterinnen entdecken die
Kinder altersgerecht die Vielfalt unserer Lebensmittel und lernen,

wie sie daraus etwas Kostliches zubereiten kdnnen.

O Trager und Kommunen einbinden
Neben den bundesweiten Fortbildungen, bei denen sich interes-
sierte Erzieherinnen und Lehrerinnen direkt anmelden konnen,
konnen Trager und Kommunen individuelle Fortbildungstermine
speziell fiir ihre Mitarbeitenden vereinbaren und sie in das

interne Fortbildungsangebot integrieren.

0 Finanzielle Starthilfe

Fir die Umsetzung von Ich kann kochen!-Angeboten nach

der Fortbildung, gibt die BARMER Einrichtungen eine einmalige
finanzielle Unterstiitzung von bis zu 500 Euro fiir den Kauf

von Lebensmitteln.
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,,Wir wirke'n!"

Professor Christoph Straub, Vorstandsvorsitzender BARMER, und Sarah Wiener, Kdchin und Stiftungsgriinderin,
iiber die Bedeutung praktischer Erndhrungsbildung und die Zukunft von Ich kann kochen!.

Weshalb ist es so wichtig, dass
Kinder selbst kochen lernen?
Wiener: Wir miissen alle essen,
also sollten wir alle auch kochen
lernen. Leider kochen immer weni-
ger Familien mit ihren Kindern oder
wissen, wie das geht. Dadurch ent-

fernen wir uns vom eigenen Korper,

_ verlieren die Souveranitat Gber

unsere Erndhrung und Gesundheit.
Jeder Mensch sollte sich selbststan-
dig, frisch, vielseitig und gesund

von moglichst wenig verarbeiteten

. Lebensmitteln erndhren konnen.

Straub: Ein immer groRerer Anteil
der Kinder und Jugendlichen ist
heute fehlernahrt, ibergewichtig
und zum Teil fettleibig, was im
Erwachsenenalter nur schwer
rickgangig zu machen ist. Deut-
liches Ubergewicht ist ein Risiko-

faktor fir sehrviele Erkrankungen.
An diesem Punkt wollen wir mit
unserer Initiative Ich kann kochen!
praventiv gegensteuern, indem
wir Kinder friih an gesundes Essen
heranfiihren. Dafir missen wir bei
ihnen ein Bewusstsein entwickeln;
und zwar gemeinsam mit Fach-
kraften, Einrichtungen und Tragern
- und natdrlich auch die Eltern ins
Boot holen.

Wie kann das Wissen iiber gute
Erndhrung auch in den Kiichen
der Eltern ankommen?

Straub: Es ist wichtig, die Eltern ak-
tiv einzubeziehen. Wir liefern dazu
Informationsmaterial und geben
Anregungen flr die Elternarbeit.
Zum Beispiel, dass die Kinder bei
gemeinsamen Festen etwas zu
essen vorbereiten oder die Rezepte
zum Nachkochen mit nach Hause

bekommen.

, Ist gesunde Erndhrung

eine Preisfrage?

~Wiener: Nein. Aber gesundes Essen

bedeutet etwas mehr Aufwand. Es
ist leichter, ein Tiefkihlfertigge-
richt aufzuwarmen als - hdufig zu
einem niedrigeren Preis - frische
Lebensmittel, Obst und Gemdise
einzukaufen und zuzubereiten.
uUnd darum wollen wir, dass diese
Kochkompetenz nicht verloren
geht und Kinder erfahren: selbst

-und frisch gemacht schmeckt uns

hdufig noch besser.

Welche Kniffe gibt es, um
Kinder an Obst und Gemiise
heranzufiihren?

Wiener: Unsere Erfahrung ist: mit-
machen lassen. Am besten vom

Acker, vom Beet direkt in die Kliche.
Man sollte die Kreativitat und Neu-
gier der Kinder fordern, sie auspro-

bieren lassen und ihnen vertrauen.

Kinder verweigern oft Essen, weil °
sie keinen Bezug dazu haben.
Wenn sie es selbst zubereiten und

_ wissen, was da drin ist, sind sie

meist sehr stolz und wollen es auch
probieren - seien es Artischocken-
boden mit Knoblauch-Mayonnaise!

Wie konnen Kitas und Grund-
schulen dazu beitragen, dass
Kinder gesunde Esser werden?
Straub: Wenn wir das Essverhalten
von Kindern verandern und eine
nachhaltige Entwicklung in Gang
setzen wollen, missen wir genau
mit diesen Einrichtungen zusam-
menarbeiten. Erzieherlnnen sind
Vorbilder und Einrichtungstrager
konnen padagogische Kochange-
bote direkt im Alltag der Kinder
verankern. Viele bereiten zum Bei-
spiel schon Zwischenmahlzeiten
selbst zu oder grinden Speiseplan-
Komitees. i

Was ist ihr Fazit nach fiinf

Jahren Ich kann kochen!?
Wiener: Wir sind dankbar, stolz
und eupharisch! Ich bin jedes Mal
begeistert, wenn ich eine Ich kann
kochen!-Gruppe treffe, erlebe,
wie die Kinder mit den Lebens-
mitteln umgehen, wie sie das
Kochen und die gemeinsamen
Mahlzeiten geniefl3en. Die Genuss-
botschafterinnen leisten unglaub-
lich tolle Arbeit!

Straub: Ja, das Schone ist: wir wir-
ken! Das hat auch die Evaluation
gezeigt. Die Genussbotschafterin-

nen und Kinder sind motiviert, sie
haben Spal an ausgewogener Er-
nahrung, probieren, kochen selbst.
Und das bundesweit - ich freue
mich sehr Gber die grol3e Reso-

' nangz, die Ich kann kochen!in d_en

letzten finf Jahren gefunden hat.

Wie geht es in den kommenden

Jahren weiter mit der Initiativé? -

Straub: Wir wollen weiterwach-
sen - auch in unserer Qualitat und
Wirkung. Die Ergebnisse der Eva-
luation haben gezeigt: Wir machen
mitIch kann kochen! schon sehr
viel richtig, und konnen natdrlich
noch einiges besser machen. Dafiir
wollen wir die Chancen der Digi-
talisierung nutzen, damit unsere
Bildungsangebote passgenauer
werden und um den Austausch
zwischen den Genussbotschafte-
rinnen zu fordern. Auch die Eltern
starker fur die praktische Ernah-
rungsbildung zu gewinnen, den
Weg von den Einrichtungen in die
Familien zu ebnen, ist unser Ziel fur
die nachsten Jahre.

Wiener: Mit Ich kann kochen!
haben wir eine starke und wirk-
same Initiative ins Leben gerufen,
darum kann es nur heiRen: Wir
kochen natdrlich weiter! Am besten
in jeder Kita und Grundschule, mit
allen Kindern!
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Unsere Partnerinnen

Gesundheitsforderung und Pravention in Lebenswel-
ten kann nur gelingen, wenn maglichst alle relevan-
ten Akteurinnen auf Bundes-, Landes- und insbeson-
dere auf kommunaler Ebene einbezogen werden und
Angebote in bestehende Strukturen eingebettet sind.
Die Sarah Wiener Stiftung und BARMER arbeiten daher
bei der Umsetzung und nachhaltigen Verankerung
von Ich kann kochen! sehr eng und vertrauensvoll mit
vielen unterschiedlichen Partnerinnen zusammen und
sind in zahlreiche Netzwerke eingebunden.

Wir bringen uns bundesweit durch Informationsfor-
mate, Impulsvortrage oder praktische Workshops in
Arbeitskreisen, bei regionalen und tiberregionalen
Fachveranstaltungen sowie auf Kongressen zum The-
ma Erndhrungsbildung aktiv ein. Die Landesgeschafts-
stellen der BARMER informieren insbesondere ihre
Netzwerke und Kontakte im Gesundheits- und Praven-
tionsbereich vor Ort. Gemeinsam sind wir auRerdem
seit 2017 auf der Bildungsmesse didacta vertreten.
Dartiber hinaus organisieren wir Informations- und
Netzwerkveranstaltungen: 2018 diskutierten iber
100 Fachexpertinnen von Wohlfahrtsverbanden,
Tragern, Kommunen und Institutionen aus dem Be-
reich Ernaghrung in Berlin am Beispiel von Ich kann
kochen! Gber Umsetzungsstrategien fur die praktische
Ernahrungsbildung in Kitas.

Kommunen

Bei der Gesundheitsforderung und Pravention kommt
Kommunen eine Schlisselrolle zu. Viele haben die
Bedeutung der Erndhrungsbildung in Kitas und
Schulen erkannt und sind bereits aktiv. Oftmals haben
sie direkten Einfluss auf die Konzepte der Gemein-
schaftsverpflegung und auf die Gestaltung von Kichen
in Einrichtungen. Ich kann kochen! arbeitet eng mit
Jugend- und Gesundheitsamtern sowie anderen
kommunalen Organisationseinheiten zusammen. Wir
unterstlitzen sie gezielt, indem wir Fortbildungen zu

praktischer Ernahrungsbildung fur Kitas, Grundschulen
und andere Bildungseinrichtungen in der Kommune
anbieten. Insbesondere die Jugendamter informieren
wiederum die Einrichtungen in der Kommune gezielt
UberIch kann kochen!.

Ein besonderes Beispiel flir eine systematische Veranke-
rung von Ich kann kochen!in der Kommune ist unsere
Kooperation mit der Stadt Nirnberg. Koordiniert durch
das Jugendamt Nirnberg haben seit 2018 Mitarbeiter-
Innen aller 136 stadtischen Kindertageseinrichtungen
an Ich kann kochen!-Fortbildungen teilgenommen. Zur
Umsetzung der Ich kann kochen!-Aktivitaten fordert die
BARMER zusatzlich 80 der stadtischen Kindertageseinrich-
tungen mitihrer Starthilfe in Hohe von bis zu 500 Euro
pro Einrichtung fur den Einkauf von regionalen und Bio-
Lebensmitteln. Davon profitieren rund 5.000 Kinder, die
die stadtischen Einrichtungen besuchen.

Trager

Flr die Etablierung praktischer Ernahrungsbildungin
den Einrichtungen ist die Unterstiitzung der Trager
zentral. Viele haben sie bereits in ihre pddagogischen
Konzepte integriert und arbeiten an einem guten
Zusammenspiel von Ernahrungsbildung und Gemein-
schaftsverpflegung. Tragern, die praktische Ernahrungs-
bildung in den padagogischen Alltag ihrer Einrichtungen
etablieren wollen, bietet Ich kann kochen! auch indivi-
duelle Fortbildungstermine fir ihre Mitarbeitenden.

In den ersten funf Jahren haben wir mit 118 freien und
offentlichen Tragern von Kitas, Schulen und Horten in-
dividuelle Fortbildungstermine flir ihre padagogischen
Fach- und Lehrkrafte geplant und durchgefihrt. Wir
arbeiten dabei eng mit den grofRen Wohlfahrtsverban-
den wie Arbeiterwohlfahrt (AWO0), Deutscher Caritas-
verband, Diakonie Deutschland, Deutsches Rotes Kreuz
(DRK), Deutscher Paritatischer Wohlfahrtsverband
zusammen sowie mit Kita-Dachverbanden wie dem

.Frische Zutaten, kindgerechte Rezepte und
Kniffe fur die Kuchenpraxis - durch die Genuss-
botschafterinnen entstehen viele genussvolle

Momente im Kita-Alltag.”

Christian Rester, Bereichsleiter der stadtischen Kitas beim Jugendamt
Nirnberg, tiber die Kooperation mit Ich kann kochen!

Verband katholischer Kindertageseinrichtungen
Bayern oder dem Verband evangelischer Tagesein-
richtungen fir Kinder Berlin-Brandenburg-Schlesische
Oberlausitz. Dartiber hinaus liefern wir Beitrage fir
ihre Fachpublikationen und Mitgliedszeitschriften im
Bereich Ernahrungsbildung.

LAB ,Mahlzeiten und
Ernahrung in der Kita"

Wie praktische Erndhrungsbildung ganzheitlich in
den padagogischen Alltag integriert werden kann,
zeigt unsere Zusammenarbeit mit dem Kita-Trager
FROBEL. Im Rahmen einer LAB-Woche - einer
Fortbildungs- und Entwicklungswoche - unter
dem Motto ,Mahlzeiten und Ernahrung in der Kita
- Bildungsmomente gemeinsam gestalten” trafen
sich Kitaleitungen, Kochlnnen, Hauswirtschafts-
krafte, Erzieherlnnen und Okotrophologinnen im
Mai 2019 in Berlin. Beim gemeinsamen Kochen
entwickelten sie Ideen, wie sich Erndahrungs-
bildung kiinftig in den Einrichtungen des Tragers
umsetzen lasst und Mahlzeiten padagogisch ge-
staltet werden kGnnen. Die Projektideen wurden
dann in Phase zwei rund eineinhalb Jahre lang
konkretisiert. Unter anderem gab es AGs zwischen
Kliche und padagogischen Teams sowie Kochkurse
far Familien. AulRerdem wurden Bewertungs- und
Mitbestimmungssysteme fir Kinder entwickelt,
Gemusebeete angelegt und Speiseplane liberar-
beitet. Das LAB hat alle Teilnehmenden motiviert,
ihre Kitas zu Modelleinrichtungen flir das Thema
Mahlzeiten und Erndhrung weiterzuentwickeln.

Landesministerien

Wir arbeiten bei der Umsetzung von Ich kann kochen!

auch mit den fir die Ernahrungsbildung und Gesund-

heitspravention in Kitas und Schulen verantwortlichen
Landesministerien zusammen. Ziel ist es, Ich kann ko-

chen! gutin die bestehenden Strukturen und Landes-

programme einzubetten.

Wir freuen uns sehr, dass wir die zustandigen Landes-
ministerinnen in Rheinland-Pfalz, Sachsen und Nord-
rhein-Westfalen gewinnen konnten, sich personlich fir
Ich kann kochen! zu engagieren. Als Ich kann kochen!-
Botschafterinnen und Multiplikatorinnen unterstiitzen
sie die Wirksamkeit unserer Initiative, indem sie Know-
how und Ressourcen fur praktische Erndhrungsbildung
mabilisieren und zusammenzufihren.

Ein Beispiel fir eine Verknipfung mit bestehenden
und bewadhrten Landesprogrammen ist die Anerken-
nung von Ich kann kochen!-Fortbildungen in vielen
Bundesldandern als padagogische MalRnahme im Rah-
men des EU-Schulprogramms flir Obst, Gemuse und
Milch. Ein weiteres Beispiel ist die Zusammenarbeit mit
dem Landesministerium fr Landlichen Raum und Ver-
braucherschutz (MLR) Baden-Wirttemberg: Kitas und
Schulen, die an unseren Fortbildungen teilnehmen
und Ich kann kochen!-Angebote umsetzen, konnen
sich dies fiir die Zertifizierung der Einrichtung durch
die Landesinitiative Bewusste Kinderernahrung (BeKi)
des Landeszentrums fir Erndhrung anerkennen lassen.
Mit dem BeKi-Zertifikat dokumentieren erndahrungs-
bewusste Kitas und Schulen den hohen Stellenwert
dieses Themas inihrer Einrichtung.
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Fachinstitutionen im Bereich
Ernahrung und Gesundheit

Uns als Ich kann kochen! ist eine enge Zusammenarbeit
mit Fachinstitutionen im Bereich Erndhrung und Ernah-
rungsbildung wichtig. Ihre Expertise, Empfehlungen und
Materialien flieBen in unsere Bildungsangebote ein.

Ein Beispiel ist die Kooperation mit dem Deutschen
Allergie- und Asthmabund e. V. (DAAB). Kern der
Zusammenarbeit ist ein gemeinsam entwickeltes
Online-Selbstlernmodul zu Allergien und Nahrungs-
mittelunvertraglichkeiten im Kontext praktischer
Erndhrungsbildung, das allen Genussbotschafterinnen
zur Verfligung steht. Der Kurs liefert den Padagogin-
nen umfassende Informationen zur Entstehung von
Lebensmittelallergien, weist auf Risiken allergener
Zutaten und Rezepte hin und gibt Tipps, wie Kinder
nichtsdestotrotz an Kochprojekten teilnehmen kon-
nen. Erganzt wird das Angebot durch themenspezifi-
sche Webinare und eine Beratungshotline des DAAB.

Wie sich Bildungsmaterialien anderer Fachorganisa-
tionen einbinden lassen, zeigt unsere Kooperation mit

Ich kann kochen!-Botschafterinnen

Ulrike Hofken, Ministerin fiir Umwelt,
Energie, Erndhrung und Forsten in
Rheinland-Pfalz, wurde 2018 unsere
erste Ich kann kochen!-Botschafterin auf
ministerieller Ebene. Unser Bildungs-
angebot ist seitdem Teil der Strategie .
+Rheinland-Pfalz isst besser" und wird
“als anerkannte pidagogische Begleit-
maflnahme im Zusammenhang mit
dem EU-Schulprogramm beworben.
Gemeinsam mit der Vernetzungs-
stelle Kitaverpflegung und den ;
Erndhrungsberaterinnen der
Dienstleistungszentren Landlicher
Raum (DLRs) setzen wir individu-
elle Fortbildungstermine um.

dem Bundeszentrum fiir Ernahrung (BZfE). In Ergan-
zung zu unseren Online-Bildungsmaterialien stellen
wir den Ich kann kochen!-Genussbotschafterinnen
Print-Materialien des BZfE zur Verfligung. So konnen
sie zum Beispiel die Kiichenkartei zu Themen wie
Hygiene oder dem Umgang mit Kichengeraten und
Lebensmitteln kostenfrei bestellen.

Die Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fir
Erndhrung e.V. (DGE) und des Verbands fiir Unab-
hangige Gesundheitsberatung (UGB) flieRen in die
Erarbeitung unserer Bildungsmaterialien ein. Wir ver-
weisen an unterschiedlichen Stellen auf die vertiefen-
den Angebote und Informationen der Fachinstitutionen.
Auf3erdem dirfen wir die Prasidentin des UGB, Edith Gat-
jen, zu unseren Ich kann kochen!-Trainerinnen zahlen.

Auf Landesebene kooperiert Ich kann kochen!

mit vielen Vernetzungsstellen Kita- und Schul-
verpflegung (VNS). Sie empfehlen die Ich kann
kochen!-Fortbildungen ihren Kitas und Grundschulen
und gemeinsam fihren wir Mulitplikatorinnen-
Workshops fur Fachexpertinnen zum Thema Ernah-
rungsbildung durch.

V.L.n.r: Dunja Kleis, Landesgeschdftsfiihrerin der BARMER Rheinland-Pfalz
und Saarland; Ulrike Hofken, Staatsministerin fiir Umwelt, Energie, Erndhrung
und Forsten Rheinland-Pfalz; Sarah Wiener, Kéchin und Stiftungsgriinderin

Barbara Klepsch, seit Herbst
2019 Staatsministerin fiir
Kultur und Tourismus (zuvor
fir Soziales und Verbraucher-
schutz) in Sachsen ist seit 2019
Ich kann kochen!-Botschafterin.
Unsere Initiative hatsich als -
wichtiger Bestandteil der Er-
nahrungsbildungslandschaft
in Sachsen etabliert; das Bun-
desland zdhlt zu den bundes-
weit fortbildungsstarksten.
Auch in Sachsen ist Ich kann
kochen! als pddagogische
BegleitmaBnahmeinﬁ :
EU-Schulprogranﬁm an-
erkannt; wir kooperieren
mit der Vernetzungsstelle
flr Kita- und Schulver-

pflegung. V.L.n.r.: Dr. Fabian Margerl, Landesgeschaftsfiihrer BARMER Sachsen;
Barbara Klepsch, Staatsministerin fir Kultur und Tourismus Sachsen; Sarah Wiener

Ursula Heinen-Esser, Ministerin
fiir Umwelt, Landwirtschaft,
Natur- und Verbraucherschutz
des Landes Nordrhein-West-
falen, setzt sich seit 2020 als
Ich kann kochen!-Botschafterin
flr das gemeinsame Ziel ein,
den Zugang zu praktischer Er-
nahrungsbildung zu starken.
Unsere Initiative erganzt die
seit rund zehn Jahren erfolg-
reich etablierten Landes-
programme ,Anerkannter
Bewegungskindergarten
mit dem Pluspunkt Erndh-
rung”, ,EU-Schulprogramm
NRW mit Obst, Gemise
und Milch" sowie ,Ver-
netzungsstelle Kita- und
Schulverpflequng NRW",

V.L.n.r.: Sarah Wiener; Ursula Heinen-Esser, Landesministerin fiir Umwelt,
Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz Nordrhein-Westfalen;
Heiner Beckmann, Landesgeschdftsfiihrer BARMER Nordrhein-Westfalen
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Institutionen der Erwachsenenbildung

Dank der Zusammenarbeit mit 92 Institutionen der Erwachsenenbildung kdnnen wir unsere Fortbildungen regel-
mafigin ganz Deutschland anbieten. Vor allem Volkshochschulen, Familienbildungsstatten und Berufsschulen sind
uns als Durchfihrungsorte wichtige Partner. Sie stellen ihre Infrastruktur - wie Lehrkichen und Seminarraume - zur
Verfligung, nehmen Ich kann kochen! in ihre Fortbildungsprogramme auf und weisen padagogische Fachkrafte auf
unsere Angebote hin. Da sie mit lokalen Bildungseinrichtungen und Organisationen sehr gut vernetzt sind, helfen sie

uns oft dabei, Vertrauen aufzubauen sowie Ich kann kochen! vor Ort bekannt zu machen und zu verankern. Eine Uber-

sicht der Institutionen, mit denen wir vor Ort zusammenarbeiten, finden Sie unter: www.ichkannkochen.de/partner.

Darlber hinaus fanden bisher in fast 300 Stadten und Gemeinden individuelle Ich kann kochen!-Fortbildungen
auf Einladung von Kommunen, Trdgern oder Verbdnden statt.

ﬁ
)

Durchfihrungsorte
deutschlandweit . :

ﬁMagdeburg o
o
o

®
°

(Y Saarbricken|
@

% Eg@an
.
@ Orte mit regelmaRigem ® o
Fortbildungsangebot ‘ ®
‘ ®

@ orte mit Fortbildungen nach
individueller Absprache mit
Kommunen, Tragern und
Verbanden

Nielen Dank fur die tolle Fortbildung
iIn Neuwied! Sie hat viel Spald
gemacht und fur einige Inspiration
gesorgt! Besonders klasse empfand
Ich die kleine ubersichtliche
Teilnehmergruppe und die sehr
NNBEIGINGERhEEREhERE
Trainerin des Fortbildungstages.”

Fortbildungsteilnehmerin auf Facebook


http://www.ichkannkochen.de/partner
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Unser Weg
2015-2020

+An die Topfe, fertig, los!" - mit diesenWorten starte-
te 2016 die erste Fortbildung von Ich kann kochen!.
Schon in den ersten finf Jahren konnten die Sarah
Wiener Stiftung und BARMER gemeinsam mit starken
Partnerinnen und einem engagierten Netzwerk viel
erreichen. Die Initiative ist stetig gewachsen; wir
bieten Fortbildungen in ganz Deutschland, aber auch
online an und entwickeln unser Angebot gemeinsam
mit unseren Genussbotschafterinnen, Trainerinnen,
Evaluatorlnrien, Partnerinnen und vielen anderen
klugen und kreativen Kopfen kontinuierlich weiter.

Die Initiatorinnen BARMER und Sarah Wiener Stif-
tung verbindet ihre langjahrige Erfahrung in der
Ernahrungsbildung und Gesundheitsforderung.

Als eine der gro3ten Krankenkassen Deutsch-

lands bietet die BARMER ihren Versicherten zahl-
reiche Praventionsleistungen, um das Entstehen
von Krankheiten zu vermeiden, sie friihzeitig zu
erkennen oder Folgeschdden zu verhiridern. Sie
unterstutzt Initiativen darin, strukturelle Rahmen-
bedingungen in den Lebe-nswelten_ gegundheits- ;
forderlich zu verandern. Das Team der Sarah Wiener
Stiftung wiederum bildet bereits seit 2007 Erzieher-
Innen und Lehrerinnen im Kochen mit Kindern fort
und unterstitzt sie darin, Koch- und Ernahrungs-
kurse in ihren Einrichtungen zu etablieren. Vor der
Partnerschaft mit der BARMER hatte die Stiftung
rund 3.000 Genussbotschafterinnen und schon
knapp 140.000 Kinder erreicht.

2015 biindelten die BARMER und die Sarah Wiener
Stiftung im Rahmen des Praventionsgesetzes ihre
Krafte und entwickelten mit Ich kann kochen! eine
deutschlandweite Initiative, damit praktische Ernah-
rungsbildung fester Bestandteil im Alltag aller Kinder
und der Lebenswelt Kita und Grundschule wird.

Die Grundschule
Wittekind Halle ist die

1.000.

Einrichtung mit einer/m

Vertragsunterzeichnung und Auftaktveranstal-

Vertreterinnnen aus Fachinstitutionen und zivil-
gesellschaftlichen_Bildungsorg'anisationen
7.Dezember 2015

WIR SIND

Ich kann kochen!-
Genussbotschafterin
19. April 2017

Start der externen Evaluation
durch die PH Schwdbisch Gmund
und die Universitdt Jena

4. September 2017

. FRIEDAICH-SCHILLER-

4 UNIVERSITAT
7JENA

PH Schwdbisch Gmind [ISHE
University of Education o a kY

\.'\

tung mit Sarah Wiener, Professor Christoph Straub,

Erste Ich kann kochen!-Fortbilgung in
Schwerin mit Bundesfamilienministerin
Manuela Schwesig '
20. Mai 2016

500

Genussbotschafterinnen
engagieren sich daflir, dass
Kinder sagen kénnen:
Ich kann kochen!

IN FO M

Ich kann kochen! wird als IN FORM-Projekt der
Bundesregierung ausgezeichnet

Marz 2017

Die VHS Regensburg wird

100.

Durchfiihrungsort
der Ich kann kochen!-

Genussbotschafterlnnen aus ganz «
Deutschland kommen zum Ich kann
kochen!-Fachtag nach Berlin

10. November 2017

Ich kann kochen!-Fortbildungen
gibt es jetzt auch online
April 2020

Fortbildungen bauen
Oktober 2017 Juni 2018

Ich kann kochen! kann auf

10.000

Genussbotschafterinnen

a Januar 2017

Start der BARMER-Lebensmittelférderung fur

* Einrichtungen mit Ich kann kochen!-Projekten

Februar 2017

Die rheinland-pfalzische Erndahrungs-
ministerin Ulrike Hofken wird erste
Ich kann kochen!-Botschafterin

9. August 2018

100 Vertreterinnen von

20.000

Genussbotschafterinnen
sind Teil der Initiative
Ich kann kochen!

20. Februar 2020

BARMER und die Sarah Wiener
Stiftung verlangern die Kooperation
um drei Jahre (2020-2022)

Juni 2019

t

Pilotierung der
Ich kann kochen!-
Aufbaufortbildung
Mai 2019

_bildung zusammen
19. Oktober 2018

Unser Ich kann kochen!-
Netzwerktreffen bringt Giber

- Tragern, Verbanden und
Kommunen mit Akteurinnen
der praktischen Ernahrungs-
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10% .

a"o"c
aller Kitas

Mecklenburg-Vorpommern
8%

Hamburg
Bremen &j
7% 8%

ﬁBerlin
17 %

Brandenburg
14 %

Niedersachsen
8%

Sachsen-Anhalt
11%

Nordrhein-Westfalen
15%

Sachsen
14 %

Thiiringen
12%

Hessen
10%

Rheinland-Pfalz

Bayern
6%

[ ] Anteil aller Kitas pro Bundesland, die
mindestens ein/e Genussbotschafterin haben
Anteil aller Grundschulen pro Bundesland, die
mindestens ein/e Genussbotschafterln haben

Baden-Wiirttemberg
5%
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Qualitat und Wirkung

Mit Ich kann kochen! wollen wir bei Kindern in puncto
Erndhrung eine positive und nachhaltige Veranderung
erreichen - unser Ziel ist Wirkung und daflr setzen wir
auf Qualitat. Da rein quantitative Zahlen nur bedingt
etwas tber Qualitat und Wirkung aussagen, haben
wir uns im Rahmen einer externen Evaluation intensiv
wissenschaftlich begleiten lassen. Wir wollten genau-
er verstehen, wie Ich kann kochen! wirkt, um aus den
Erkenntnissen zu lernen und unsere Angebote weiter-
zuentwickeln. Basierend auf dem Multiplikatorinnen-
Ansatz unserer Initiative sowie den fur Kinder und
pddagogische Fach- und Lehrkrafte definierten Wirkungs-
zielen haben wir dafiir gemeinsam mit dem gemein-
nitzigen Analyse- und Beratungshaus PHINEQ unsere
Wirkungslogik und ein Evaluationskonzept entwickelt.

Wirkung heiRt Veranderung

Grundlage des Wirkungsverstandnisses von Ich kann
kochen! ist die Input-Output-Outcome-Impact-Logik,
dargestellt in der Wirkungstreppe von PHINEQ. Sie ver-
steht Wirkung als Verdnderungen, zu denen man durch
Angebote und Leistungen bei einer konkreten Ziel-
gruppe beitragt. Diese Verdnderungen kdnnen stufen-

Ab dieser Shufe
spricht man
von Nl’rkunj

weise stattfinden und in unterschiedliche Dimensionen
hineinreichen (Zielgruppe - Lebenswelt - Gesellschaft).

Angewandt auf Ich kann kochen! bedeutet das, dass
wir mit unseren Bildungsangeboten (Input) unsere
Zielgruppen bedarfsgerecht erreichen (Output) und
beiihnen eine positive Verdanderung (Outcome) be-
wirken wollen. Kernzielgruppen unserer Initiative sind
zum einen Erzieherlnnen, Lehrerinnen und weitere pa-
dagogische Fachkrafte in Kitas und Grundschulen, die
wir fit machen wollen flir das padagogische Kochen,
und zum anderen Kinder im Alter von drei bis zehn
Jahren. Wir wollen fir sie ein Angebot schaffen, das
Ernahrungskompetenz mit Spaf3 und Genuss verbindet.

Output:
Qualitat als Basis fur Wirkung

Neben der erfolgreichen Umsetzung unserer Bildungs-
angebote (Stufe 2) ist fiir Ich kann kochen! daherihre
Akzeptanz durch die Zielgruppen (Stufe 3) ausschlag-
gebend - sie macht den Unterschied zwischen reiner
Teilnahme und tatsachlicher Wirkung aus. Die wissen-
schaftliche Evaluation sollte zeigen, ob unsere Angebote

1 IMPAT

Lebenslage der Zielgruppen dndert sich

g QUTCOME

Zielgruppen verindern Bewusstsein bzw. Fihigkeiten

Abbildung: Wirkungstreppe nach PHINEO, Kursbuch Wirkung, 2017

Bildungsmaterialien im Online-Portal

Yyl ﬂ
</CHKANN>

KOGIEN! Genussbotschafterinnen

v

Trainerinnen

die Bedarfe der Zielgruppen erfiillen, sowohl hinsicht-
lich der fachlichen Inhalte, des methodisch-didaktischen
Konzepts unserer Fortbildungen und Bildungsmateria-
lien als auch der Qualifikation unserer Trainerinnen.

Warum Qualitat fir unsere Initiative zentral ist, wird
beim Blick auf die Ich kann kochen!-Wirkungslogik
besonders deutlich. Dem Multiplikatorinnen-Ansatz
folgend bilden unsere Trainerlnnen padagogische
Fach- und Lehrkrafte zu Genussbotschafterinnen fort,
die in Kitas, Grundschulen und Horten Angebote der
praktischen Ernahrungsbildung umsetzen und damit
aufKinder, aber auch auf die Einrichtungen und Eltern
wirken. Das heil3t: Je besser die Ich kann kochen!-Trai-
nerlnnen und -Bildungsangebote, desto groRer und
wahrscheinlicher deren Wirkung bei den Kindern.

Outcome:
Wirkung von Ich kann kochen!

Es ging uns mit der Evaluation auch darum, besser zu
verstehen, welche Wirkung unsere Angebote bei Ge-
nussbotschafterinnen und Kindern entfalten. Wirkung
verstehen wir hier vor allem als Veranderung von
Bewusstsein sowie der Fihigkeiten und Fertigkeiten
(Stufe 4) und damit als Basis verdnderten Handelns
(Stufe 5) im Kontext Ernahrung. Auf dieser Grundlage
haben wir uns auf Lern- und Wirkungsziele in drei Be-
reichen fokussiert:

¢ Wissen

¢ Fahigkeiten und Fertigkeiten

¢ Motivation, Selbstwirksamkeit und Haltung

Einstiegs- und Aufbaufortbildung (Prasenz, Online)

Ich kann kochen!-Aktivitdten

Abbildung:
Wirkungslogik der
Initiative Ich kann kochen!

FAHIGKEITEN &

WISSEN FERTIGKEITEN

MOTIVATION \

HAUUNG o) poTwIRKSAMKET

Dartiber hinaus sollte durch die wissenschaftliche
Begleitung erfasst werden, wie sich die Arbeit der
Genussbotschafterinnen auf die Lebenswelten Kita
und Grundschule sowie die Familien der Kinder
auswirkt (Stufe 6).

Ubergeordnetes Ziel der Evaluation war es, den Ansatz
von Ich kann kochen! kritisch zu Gberprifen und die
Gelingensfaktoren, aber auch die Herausforderungen
und Barrieren fir praktische Ernahrungsbildung in
Kitas und Grundschulen zu analysieren. Die gewon-
nenen Erkenntnisse wollen wir fur die kontinuierliche
Weiterentwicklung von Ich kann kochen! nutzen.
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Mit der externen wissenschaftlichen Evaluation
wollten die BARMER und die Sarah Wiener Stiftung

Ich kann kochen! als Beitrag zur Gesundheitsforderung
in Kitas und Grundschulen evidenzbasiert bewerten
und reflektieren lassen. Damit erflillen wir zugleich
die Vorgaben des Praventionsgesetzes fir eine quali-
tdtsgesicherte Gesundheitsforderung.> Als Initiative
flr praktische Erndhrungsbildung gab es fiir Ich kann
kochen! interdisziplindre Erkenntnisinteressen aus
den Perspektiven der Ernahrungswissenschaft, der

_Gesundheitspsychologie und der Lehr-Lern-Forschung.

Die Evaluation erfolgte Giber einen Zeitraum von drei
Jahren, von Mitte 2017 bis Mitte 2020.

Die wissenschaftliche Evaluation aus Perspektive der
Ernahrungswissenschaft und der Gesundheitspsycho-
logie flihrte das Kompetenzzentrum Gesundheits-

forderung der Padagogischen Hochschule Schwabisch

Gmand durch. Das Team bestand aus Professorin

Dr. Petra Lihrmann und Renan A. Oliva Guzman, M. Sc.
(Abteilung Ernahrung, Konsum und Mode) sowie
Professorin Dr. Birte Dbhnke und Ines Schroder, M. SE
(Abteilung Pddagogische Psychologie und Gesund-
heitspsychologie).

Die wissenschaftliche Evaluation aus Sicht der Lehr-
Lern-Forschung Gibernahm die Friedrich-Schiller-
Universitdt Jena. Das Team bestand aus Professor

Dr. Alexander Groschner, Richard Kloden und Diplom-
Psychologin Swantje Tannert (Institut fir Erziehungs-
wissenschaft am Lehrstuhl fiir Schulpadagogik und
Unterrichtsforschung). Die Durchfihrung der Evaluati-
on fand in Abstimmung zwischen den Evaluatorinnen
sowie der Sarah Wiener Stiftung und BARMER statt.

In einem begleitenden Design-

Based Research-Ansatz (DBR) wurden
gleichzeitig Forschungsdaten erhoben,
in jahrlichen Zwischenberichten dargestellt
und daraus unmittelbar praktische Empfehlungen

flr die Initiative abgeleitet. Diese flossen direkt in die
laufende Weiterentwicklung von Ich kann kochen! ein.

Beide Forschungsgruppen analysierten mit teils sehr
aufwendigen Ansdtzen und Erhebungsmethoden zum
einen die Qualitat der Fortbildung?, Trainerinnen und
Bildungsmaterialien, und zum anderen untersuchten
sie die Wirkung bei unseren Zielgruppen, also den
Genussbotschafterinnen und den Kindern. Sie nahmen
aber auch die Einrichtungen sowie den Transfer in die
Familien der Kinder in den Blick.

Das Team der Padagogischen Hochschule Schwabisch
Gmund bewertete die inhaltliche Qualitat in Bezug
auf Erndhrung, Erndhrungsbildung und Gesundheit
und nahm eine theoretische Verortung der Thematik
Kochen (bzw. der Initiative Ich kann kochen!) vor. Das
Team der Universitat Jena untersuchte in Anlehnung
an die empirische Unterrichtsforschung die Rahmen- -

bedingungen und Gestaltungsaspekte des Lernens der .

padagogischen Fach- und Lehrkrafte in der Ich kann
kochen!-Fortbildung.

In zwei Kohorten wurden tber 2.400 Genussbotschaf-
terlnnen mit umfangreichen standardisierten Fragebo-
gen direkt nach der Fortbildung und erneut nach etwa
neun bis zwolf Monaten befragt. Die Evaluationsteams
besuchten ausgewadhlte Kitas und Grundschulen und |

fuhrten vor Ort mit den Kindern, Genussbotschafterin- -

nen und Einrichtungsleitungen personliche Interviews
durch. Sie beobachteten und videografierten Fortbil-
dungen, befragten die Trainerinnen und analysierten
samtliche Ich kann kochen!-Bildungsmaterialien.

i) Zum Zeitpunki‘ der Evaluation bestand das Ich kann kochen!-Fortbildungsangebot aus einer eintdgigen Fortbildung (heute Einstiegsfortbildung).

Videografie von Fortbildungen:
Soll-Ist-Vergleich; Untersuchung
Qualitatsmerkmale (Universitdt Jena)

Teilnehmende Beobachtung
(Pddagogische Hochschule Schwéabisch Gmiind)

Standardisierte schriftliche Befragungen
der Trainerinnen (Pddagogische Hochschule
Schwdébisch Gmiind und Universitat Jena)

Dokumentenanalysen aller Bildungsmate-
rialien (Padagogische Hochschule Schwadbisch
Gmiind und Universitit Jena)

Kinderbefragungen zu Rezepten
(Pddagogische Hochschule Schwaébisch Gmiind)

Die vollstandigen Evaluationsberichte konnen
unter www.ichkannkochen.de/wirkung
eingesehen und heruntergeladen werden.

'\ FRIEDRICH-SCHILLER-

(<5 %) UNIVERSITAT

%,

Standardisierte schriftliche Befragungen der
Genussbotschafterinnen nach der Fortbildung
in zwei Kohorten (Pddagogische Hochschule
Schwadbisch GmUind und Universitdt Jena)

Standardisierte schriftliche Befragung der
jeweiligen Kohorte neun bis zwolf Monate
nach der Fortbildung (Pddagogische Hochschule
Schwaébisch Gmiind und Universitdt Jena) mit
Querschnitts- und Langsschnittanalysen

In Kitas: Interviews und standardisierte Be-
fragung von Einrichtungsleitungen und Ge-
nussbotschafterinnen sowie standardisierte
Interviews mit Kindern und standardisierte
schriftliche Befragung von Eltern
(Pddagogische Hochschule Schwaébisch
Gmiind)

In Grundschulen: Teilnehmende Beobach-
tung an Ich kann kochen!-Angeboten und
anschlieRenden Interviews mit Kindern und
Genussbotschafterinnen (Universitdt Jena)

PH Schwébisch Gmind
University of Education
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Professorin Petra M. Lihrmann
Padagogische Hochschule Schwabisch Gmiind

«Insgesamt zeigen die Ergebnisse der mehrperspekti-
vischen Evaluation deutlich, dass es fur die Pravention
und Gesundheitsforderung in Lebenswelten loh-
nenswert ist, bei Kindern die Kompetenzen fiir eine
genussvolle Nahrungszubereitung zu fordern. Die
Settings Kita und Schule sind dabei von besonderem
Interesse, da hier alle Kinder - unabhdngig ihrer
sozialen Herkunft - erreicht werden. Genau hier
setzt die Initiative Ich kann kochen! an."

Professorin Birte Dohnke
Pddagogische Hochschule Schwabisch Gmiind

Professor Alexander Groschner
Friedrich-Schiller-Universitat Jena

.Nach dreiJahren Evaluation lasst sich feststellen, dass die Sarah
Wiener Stiftung und BARMER mit Ich kann kochen! ein Fortbildungs-
programm entwickelt haben, das von den Teilnehmenden positiv
bewertet wird und eine hohe Akzeptanz, Motivation und Selbstwirk-
samkeitserwartung bei den geschulten padagogischen Fachkraften
erzeugt. Zusammen mit der Startfinanzierung der BARMER bietet Ich
kann kochen! eine gute Basis, um erste Kochangebote durchzufiih-
ren, aber auch bestehende Angebote zu verstetigen und qualitative
Verbesserungen vorzunehmen."

Die sind in Bezug auf das Kochen mit
Kindern fachlich, fachpraktisch und fachdidaktisch sehr
kompetent. Sie gestaltenim Rahmen der Vorgaben
eine stimmige Fortbildung, die an die_BedUrfhisse der
Teilnehmerinnen angepasst ist. Sie arbeiten aus inne-
rer Uberzeugung als Trainerlnnen fir Ich kann kochen!.
(Siehe Kapitel Trainerinnen, S. 36)

Die Ich kann kochen!- stoRen bei den
Teilnehmenden auf positive Resonanz: ihre Zufrieden-
heit ist sehr grof3, die grofRe Mehrheit wiirde sie wei-
terempfehlen. Uber 90 Prozent wiirden eine weitere
Ich kann kochen!-Fortbildung besuchen. Ein Wunsch
der Teilnehmenden und eine klare Empfehlung der
Evaluation ist, das Fortbildungsangebot auszubauen,
um ausreichend Zeit fir weitere Inhalte und Fragen zu
schaffen. (Siehe Kapitel Fortbildungen, S. 39)

Auch auf diese Anregung hin bieten wir seit 2019 eine
Aufbaufortbildung an.

Die Ich kann kochen!- werden

. aufder Grundlage des Materialkompasses Verbraucher-

bildung insgesamt mit der Note ,gut” bewertet. Uber

=70 Prozent der Genussbotschafterinnen nutzen das On-

line-Portal und bewerten die Materialien Gberwiegend
als (sehr) hilfreich. Die Rezepte werden am haufigsten
verwendet und sind fir die Genussbotschafterinnen
sehr hilfreich. (Siehe Kapitel Bildungsmaterialien, S. 43)

Die _ fuhlten sich wdhrend
der Fortbildung kompetent und selbstbestimmt. Sie
schatzen sich in'der Lage und sind motiviert, selbst

inihrer Einrichtung mit Kindern zu kochen. Tatsach-

-lich setzt die Mehrheit schon im ersten Monat nach

der Fortbildung Kochangebote um, und jede/r Zweite
bereitet haufiger mit Kindern Essen zu als vorher. Drei
von vier Genussbotschafterinnen lassen dabei neue
Ideen - wie Verkostungen - aus der Fortbildung ein-
flieRen oder verandern ihre Angebote, zum Beispiel
bei der Wahl der Lebensmittel. (Siehe Kapitel Genuss-
botschafterinnen; S. 47)

Im Durchschnitt nehmen tber 50 pro Genuss-
botschafterin innerhalb eines Jahres an Ich kann
kochen!-Angeboten teil, fast die Halfte der Angebote
findet regelmafig statt. Mit Erfolg: Kinder aus Kitas, in
denen regelmaRig gekochtwifd, haben relativ hohe
Kompetenzen in der Nahrungszubereitung (Kennen,
Bewerten, Probieren und Verarbeiten von Lebensmit-
teln). Sie lernen laut den Genussbotschafterinnen und
Eltern viel iber ausgewogene Ernahrung, beherrschen
mehr Kichentechniken und machen in der Feinmotorik -
Fortschritte. Sie sind selbststandiger, umsichtiger und
sicherer in der Kiche. Auch die Kinder selbst erleben sich
als kompetent und sind stolz, dass sie etwas flirs Leben
lernen: fir sich selbst, aber auch fiir Familie und Freunde
kochen zu kdnnen. Zusammen mit dem Gemeinschafts-
gefihl und dem Autonomieerleben bei den Ich kann
kochen!-Angeboten motiviert sie dieses Kompetenz-
erleben intrinsisch flr das Kochen und die Themen

‘Essen und Erndhrung. (Siehe Kapitel Kinder, S. 53)

Inden istdas Thema Ernahrung durch Ich
kann kochen! prasenter. Es finden mehr Aktivitaten der
Ernahrungsbildung statt und mit der Arbeit der Genuss-
botschafterinnen werden Impulse in die Strukturen der
Einrichtungen gegeben, was die Verhaltnisse guinstig
beeinflusst. (Siehe Kapitel Kitas und Grundschulen, S. 57)

Die rn werden in die Angebote der praktischen
Ernahrungsbildung eingebunden - beisp'ielsvveisé bei
der Erstellung des Speiseplans, Elternabenden oder
monatlichen Kochkursen - und gezielt bei Aktivitaten
wie Sommerfesten oder Eltern-Kind-Aktionen betei-
ligt. Etwa zwei Drittel der Kita-Kinder mochten die Ich
kann kochen!-Aktivitdten auch zu Hause umsetzen.
Die Information und Einbindung der Eltern sollte noch
starker in den Fokus von Ich kann kochen! genommen
werden. (Siehe Kapitel Eltern, S. 61)

In der Aufbaufortbildung und der Weiterentwicklung
unserer Bildungsmaterialien und -angebote tragen wir
dieser Empfehlung jetzt Rechnung.

Diese und weitere Ergebnisse und Empfehlungen
der Evaluation zu unseren Bildungsangeboten und
Zielgruppen werden in den nachfolgenden Kapiteln
ausfuhrlicher dargestellt.
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Trainerlnhen

Zentral fir den Erfolg und die Qualitat unserer Fortbil-
dungen sind unsere Ich kann kochen!-Trainerinnen. Sie
sind fur die pddagogischen Fach- und Lehrkrdfte das
Gesicht der Initiative und haben entscheidenden Ein-
fluss darauf, welche Aktivitaten die Genussbotschafter-
Innen spaterin ihren Einrichtungen starten. Zudem
entwickeln die Trainerinnen gemeinsam mit dem Ich
kann kochen!-Team die Angebote der Initiative fortlau-
fend weiter und bringen dabei ihre fachlichen Experti-
sen und Erfahrungen ein. Die Qualitat und Wirkung von
Ich kann kochen! wdre ohne ihre grof3e Motivation,
Kompetenz und Leidenschaft folglich nicht denkbar.

Wir arbeiten sehr eng mit einem Team von derzeit

16 Trainerlnnen zusammen, die regelmdfig Fortbil-
dungen in ganz Deutschland geben. Sie kommen aus
verschiedenen Regionen und Bundeslandern und wis-
sen somit auch um regionale oder landesspezifische
Besonderheiten der Bildungslandschaften.

Auswahlkriterien und Qualifikation

Ich kann kochen!-Trainerinnen kennen die Herausfor-
derungen, vor denen Erzieherinnen und Lehrerinnen

im Alltag in den Einrichtungen stehen und unterstit-
zen sie durch die Verzahnung von Erndahrungswissen,
Kichenpraxis und Padagogik. Formales Auswahlkri-
terium ist fir uns grundsatzlich ein abgeschlossenes
Hochschulstudium im Bereich Erndhrung oder eine
Ausbildung zur/m DiatassistentlIn. Viele Trainerin-
nen haben weitere fachliche Zusatzqualifikationen.
Praktische Erfahrungen beim Kochen, in der Erwach-
senenbildung oder im Umgang mit Gruppen von
Kindern im Alter von drei bis zehn Jahren sind uns
ebenfalls sehr wichtig.

Zusammenarbeit und Begleitung

Wir haben uns bewusst flir eine relativ kleine Gruppe
von 16 Trainerlnnen entschieden, damit wir sie eng
begleiten und die Qualitat unserer Fortbildungen
besser sichern konnen. So reflektieren wir mit ihnen
beispielsweise jedes Jahr in mehreren zwei- bis
dreitdgigen Workshops gemeinsam die Umsetzung
der Fortbildungen und stellen ihnen neue Bildungs-
materialien vor. Wir entwickeln gemeinsam die
Gestaltung der Fortbildungen und Online-Angebote
weiter und geben Anregungen fiur ihre individuelle

fachdidaktische Weiterentwicklung. Hospitationen
runden die fachliche Begleitung ab.

Ergebnisse und Empfehlungen
der Evaluation

Bei der Evaluation standen auch die Qualifikation der
Trainerlnnen, ihr Verhalten in der Fortbildung, ihre
Personlichkeit und die Zusammenarbeit mit der Sarah
Wiener Stiftung im Fokus. Im Ergebnis hat sich die
gleichermal3en hohe Kompetenz und Motivation der
Trainerlnnen bestatigt. Die Wissenschaftlerinnen haben
deshalb im Wesentlichen empfohlen, die aktuellen
Auswahlkriterien und die enge Zusammenarbeit bei-
zubehalten.3¢

Bestatigt wurde auch, dass die oben genannten Kri-
terien fiir die Auswahl der Trainerlnnen voll und ganz
erflllt werden. Fast alle evaluierten Trainerinnen haben
ein Hochschulstudium der Okotrophologie abgeschlos-
sen und weisen weitere berufliche Qualifikationen im
Erndhrungskontext auf - mehr als die Halfte kann auf
Uber 15 Jahre Berufserfahrung in diesem Bereich ver-
weisen. Die Mehrzahl der Trainerinnen hat Erfahrung im

padagogischen Kochen? (87,5 %) - im Durchschnitt acht
Jahre.?® Die Trainerinnen haben aufBerdem ,hohe fach-
liche, fachpraktische und fachdidaktische Kompetenzen
in Bezug auf die Nahrungszubereitung mit Kindern".38

Die Befragung der Trainerinnen hat gezeigt, dass sie
aus innerer Uberzeugung bei Ich kann kochen! tatig
sind. Motivation férdern sie auch bei den Teilnehmen-
den - eine Grundlage daftr, dass diese das Wissen und
die Anregungen aus der Fortbildung motiviert und
erfolgreich inihren Einrichtungen umsetzen konnen.??
Die Trainerinnen vermitteln die Fortbildungsinhalte
und beantworten Fragen sehr kompetent, gehen fle-
xibel auf die Bedurfnisse der Teilnehmerinnen ein und
haben ein gutes Zeitmanagement.40

Es gelingtihnen, die Fortbildungen im Rahmen der
vorgegebenen Planung so zu gestalten, dass sich ein
stimmiges, an die Beddrfnisse der Genussbotschafte-
rinnen angepasstes Angebot ergibt. Die Auswertung
dervideografierten Fortbildungen zeigt, dass sie die
Kriterien effektiver Fortbildungen und erfolgreicher
Lehr-Lernsituationen - aktives Lernen, Kohdrenz,
inhaltliche Klarheit und Strukturierung sowie Lern-
klima - weitgehend erflllen.#

j)  Siehe Kapitel ,Unser pddagogischer Ansatz". Ich kann kochen! versteht den Begriff ,pddagogisches Kochen” im Sinne der Nahrungszubereitung

mit Kindern im pddagogischen Kontext.



lulia Kasten, Diplom-Okotrophologin, Adipositas-Trainerin fiir
Kinder und Jugendliche sowie deren Familien (KgAS), Hobbykdchin

«Das Besondere an Ich kann kochen! ist fir mich das Lernen mit allen
Sinnen und dass gesundheitsforderliches Essen liber den Genuss
vermittelt wird. Ich koche selbst haufig mit Kindern und erlebe
daher immer wieder, wie offen Kinder iber diesen Weg fir neue
Lebensmittel sind. Meine Begeisterung dafiir mochte ich gerne

an die Teilnehmerlinnen weitergeben. Es freut mich, wenn sie am
Ende motiviert und inspiriert sind, die neuen Ideen mit den Kindern
auszuprobieren. Ich wunsche rnirfl:jrjede Kita und Schule eine/n

Genussbotschafterln, denn praktische Ernéhrungstiildung sollte
selbstverstandlich sein."

Lars Biilhoff, Diplom-Okotrophologe und Beikost-Buddy

,Die Initiative unterstiitze ich seit vier Jahren als Trainer,
weil die Arbeit in diesem interdisziplinaren Team unglaub-
lich spannend, inspirierend und zufriedenstellend ist. Mich
motiviert, dass ich durch Ich kann kochen! positive gesell-
schaftliche Entwicklungen mitgestalten kann und der Erfolg
spurbar und sogar messbarist. Ich kann kochen! sollte in den
ndchsten Jahren noch viel mehr Menschen erreichen, denn -
ungeachtet der bisherigen Erfolge - gibt es noch viel zu tun,

damit wirklich jedes Kind vielfaltig, gesund und mit Genuss
essen und kochen lernt.”

Lena Thyra Meyer, Kiichenmeisterin und Gkotrophologin,
Ernahrungscoach, Genussmensch

+Um den Erhalt unserer Koch-, Ess- und Tischkultur aktiv zu
fordern, bin ich seit mehreren Jahren als Trainerin fir Ich kann "

kochen! aktiv. Ich selbst bin mit einem grof3en Gemdiise- und -

Obstgarten aufgewachsen - meine GroRmutter hat jeden Tag Fo rt b I ld u n e n
frisch gekocht und alles verarbeitet, was wir drauf3en ernteten. g

Kochen ist mein Yoga, und diese entspannte Haltung und meine

Freude im Umgang mit Lebensmitteln gebe ich gern weiter.
Vieles kann ich besser mit den Handen zeigen als mit Worten

Mit der Teilnahme an einer Ich kann kochen!-Fortbil- zu kochen. Unsere konsekutiven Fortbildungen, die Ich
erklaren. Bei den Ich kann kochen!—Fortbildurigen arbeite ich dung werden padagogische Fach- und Lehrkrdfte zu kann kochen!-Einstiegs- und Aufbaufortbildung, kénnen
daher am liebsten mit den Gruppen in der Kiiche. Was ich mir Genussbotschafterinnen. In Theorie und Praxis erwer- kostenfrei wahlweise vor Ort an einem Tag oder seit
fiir die Zukunft wiinsche? Dass Kochen und Hauswirtschaft ben und vertiefen sie das grundlegende Wissen und die
wieder in jeder Schule maglich gemacht werden."

Mitte 2020 auch online besucht werden. Sie sind an den
Bildungs- und Lehrplanen der Lander ausgerichtet und
werden mit einem Zertifikat abgeschlossen.

Kompetenzen, um in ihren Einrichtungen mit Kinder-
gruppen im Alter von drei bis zehn Jahren padagogisch
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|CH KANN KOCHEN!-
AUFBAUFORTBILOUNG

Praktische Erndhrungsbildung in meiner Ein-
richtung: Erfahrungsaustausch zu Umsetzung,
Hiirden und Gelingensfaktoren

Wissenswertes rund um den Kochtopf:
Einkauf, Lagerung, Zubereitung

Kiichenpraxis: Basisrezepte und ihre
vielfiltigen Moglichkeiten

Ich kann kochen!-Praxisplaner: Eigene Koch-
einheiten planen, gestalten und kommunizieren

Kommunikation: Kolleginnen und Eltern
einbinden

AB IN DIE PRAXIS

Die Genussbotschafterinnen setzen eigene
Ich kann kochen!-Projekte um.

-+

Die Genussbotschafterinnen erhalten Anregungen
und Materialien im Online-Portal.

|CH KANN KOCHEN!-
EINSTIEGSFORTBILOUNG

Praktische Erndhrungsbildung: Was ist das?

Grundlagen: Entwicklung des Erndhrungs-
und Essverhaltens von Kindern

Geschmack entdecken: Sinnesiibungen

Kiichenpraxis®): Arbeitsplatzeinrichtung,
Kiichenwerkzeug und Arbeitstechniken,
Zeitplanung und Rezeptauswahl; Gute
Hygienepraxis, Sicherheit

Reflexion: Rolle und Haltung beim
pddagogischen Kochen

Einstiegsfortbildung

In den Einstiegsfortbildungen vermitteln wir den Teil-
nehmenden, warum praktische Erndhrungsbildung
fur Kinder wichtig ist, welche Ziele sie verfolgt und
was konkrete Inhalte sein konnen. Sie lernen, wie sie
die Entwicklung des Ernahrungs- und Essverhaltens
von Kindern pddagogisch sinnvoll begleiten und
reflektieren ihre Rolle und Haltung als Bezugsperso-
nen der Kinder. Erfahrungen und Kompetenzen aus
dem praktischen Teil der Fortbildung - Verkostungen,
Arbeitsplatzeinrichtung, Umgang mit Kichenwerk-
zeugen, Zeitplanung, Rezeptauswahl, Gute Hygiene-
praxis - konnen die zukinftigen Genussbotschafte-
rinnen direkt auf die padagogische Arbeit mit Kindern
Gbertragen. Die Umsetzung in der eigenen Einrich-
tung bleibt dabei immer im Fokus, um den Transfer

in die Praxis zu sichern. Beim gemeinsamen Lernen,
Kochen und Essen geht es nicht zuletzt darum, Spal3
an praktischer Ernahrungsbildung zu wecken und
Lust darauf zu machen, mit Kindern in der Kiiche
aktiv zu werden.

Flr die Teilnahme an der Einstiegsfortbildung setzt Ich
kann kochen! keine Vorkenntnisse voraus. Wichtig sind
im ersten Schritt das Interesse und die Motivation der
Padagoglnnen, die Themen Essen, Kochen und Ernah-
runginihrer Einrichtung voranzutreiben.

Die Teilnehmenden lernen,

» wiesie pddagogische Angebote gestalten, in denen
sie gemeinsam mit Kindern Lebensmittel sinnlich
erfahren und verarbeiten kdnnen.

* wie bedeutend ihre eigene Haltung und Rolle bei
der Begleitung der Kinder ist.

* was die wichtigsten Aspekte bei der Entwicklung
des Essverhaltens von Kindern sind und wie sie
Kinder begleiten konnen.

e welche Anforderungen und Rahmenbedingungen
flir das padagogische Kochen mit Kindern beson-
ders relevant sind.

k)

Der Begriff Kiichenpraxis umfasst fiir uns die praktischen Vorgange rund um den Kochprozess. Dabei geht es um die richtige Lagerung der einzel-
nen Lebensmittel, aber auch um die Vorbereitung (waschen, putzen), das Einrichten eines Arbeitsplatzes, die Auswahl geeigneter Kiichenwerk-
zeuge, Arbeitstechniken wie z. B. unterschiedliche Schnitttechniken und die Wahl der entsprechenden Zubereitungsart (kochen, diinsten, backen
etc.). Beim padagogischen Kochen sind die Fihigkeiten und das Alter der Kinder bedeutend fiir die Auswahl der oben genannten Punkte.

Aufbaufortbildung

Mit der Aufbaufortbildung mdchte Ich kann kochen!
aktive Genussbotschafterinnen weiter begleiten. Die
Zielgruppe hat bereits an der Einstiegsfortbildung teil-
genommen und Inhalte von Ich kann kochen! praktisch
mit Kindern umgesetzt. In der Fortbildung haben die
Teilnehmenden Gelegenheit, ihr eigenes padagogi-
sches Handeln in der praktischen Erndhrungsbildung
zu reflektieren und sich mit den anderen Fach- und
Lehrkraften Gber Herausforderungen und Gelingens-
beispiele auszutauschen. Sie erfahren zudem Wis-
senswertes rund um den Kochtopf, so etwa hilfreiche
Informationen zu den Themen Einkauf, Lagerung und
Zubereitung. Mit dem Ich kann kochen!-Praxisplaner
lernen sie ein Werkzeug kennen, mit dessen Hilfe
padagogische Angebote nicht nur geplant und umge-
setzt, sondern auch reflektiert, dokumentiert und fir
Kolleginnen und Eltern beschreibbar gemacht werden
kdnnen. Im Praxisteil werden gemeinsam Gerichte
zubereitet, die sich als Basisrezepte vielfdltig abwan-
deln und anpassen lassen. Gemeinsam werden Ideen
entwickelt, wie Kolleginnen und Eltern mit ins Boot
geholt werden kdénnen.

Die Teilnehmenden

* entwickeln ihr professionelles padagogisches
Handeln in der praktischen Ernahrungsbildung
weiter.

* werden motiviert, Ich kann kochen! weiter
mit den Kindern umzusetzen.

* lernen, den Ich kann kochen!-Praxisplaner
anzuwenden, um ihre Aktivitaten der praktischen
Ernahrungsbildung zu planen, strukturiert zu
dokumentieren und zu kommunizieren.

o profitieren von den Erfahrungen und den
Losungsansatzen flr die praktische Ernahrungs-
bildung der Gruppe.

Ergebnisse und Empfehlungen
der Evaluation
Vor dem Start unseres konsekutiven Fortbildungs-

angebotesim Mai 2020, und damit zum Zeitpunkt
der Evaluation, gab es lediglich die eintdagige

Ich kann kochen!-Einstiegsfortbildung. Die Evalua-
tionsteams beurteilten diese in ihrer Qualitat und mit
Blick auf die Bedarfe der Teilnehmenden. Au3erdem
leiteten sie Handlungsempfehlungen zur Weiterent-
wicklung ab, die wir auch in der Aufbaufortbildung
aufgenommen haben.

Das Team der PH Schwadbisch Gmind untersuchte
verschiedene Aspekte der Fortbildung (Inhalt, Niveau,
Tempo und Umfang) quantitativ, qualitativ und wie
motivierend die Teilnehmenden sie erleben.*?Die
qualitative Beurteilung durch das Team der Universi-
tdt Jena orientierte sich an zentralen Kriterien effek-
tiver Fortbildungen sowie an Merkmalen effektiver
Lehr-Lern-Situationen. Zu diesen gehdren u. a. aktives
Lernen, Inhaltsfokus, kollektive Teilnahme, Kohdrenz,
Dauer, inhaltliche Klarheit und Strukturierung, kog-
nitive Aktivierung, Lernklima sowie Nachhaltigkeit/
Transfer.*

Ergebnisse

Die Trainerlnnen messen den Kriterien effektiver
Fortbildungen und erfolgreicher Lehr-Lern-Situa-
tionen in der Befragung hohe Bedeutung zu und
werten ihre Umsetzung als gelungen.* Auch die
Genussbotschafterinnen schdtzen die Qualitat der
Fortbildungen Uber alle genannten Bereiche hinweg
als sehr hoch ein.%

Neben diesen Qualitatsdimensionen fragten beide
Forschungsgruppen auch nach der Zufriedenheit der
Teilnehmenden und dem empfundenen Mehrwert
der Fortbildungen. Beide anonymisierten Erhebungen
kommen dabei anhand unterschiedlicher Fragen
durchgdngig zu Bestnoten:

e Die Genussbotschafterinnen werten die Fortbildun-
gen als sehr gut vorbereitet, organisiert und fir sich
als sehr hilfreich.4

* DieTeilnehmenden sind sehr zufrieden mit der
Fortbildung und gaben an, dass sich die Fortbildung
flr sie gelohnt hat.*

* 90 Prozent der Befragten wiinschen sich den
Besuch weiterer Fortbildungen.*®

* Die groRe Mehrheit wiirde die Fortbildung
weiterempfehlen.*?
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Empfehlungen

Sowohl die Ich kann kochen!-Trainerinnen als auch beide
Forschungsgruppen stimmen tberein, dass ein Fortbil-
dungstag nicht ausreicht, da fur einige Inhalte die Zeit zu
knapp ist und Fragen offen bleiben. Die Teilnehmerinnen
wiunschen sich noch mehr Informationen und Anregun-
gen flir die Umsetzung praktischer Ernahrungsbildung.®®

Dieses klare Ergebnis der Evaluation hat Ich kann
kochen! bereits 2019 aufgegriffen. Die inhaltlich sehr
kompakte erste Fortbildung wird jetzt durch eine
konsekutive, vertiefende Fortbildung erganzt. Nach
der Pilotierung wird sie seit Mai 2020 fir alle Genuss-
botschafterinnen angeboten.

Ich kann kochen! digital

Ein weiteres Ergebnis der Evaluation betrifft die
Zusammensetzung der Teilnehmendengruppen.
Empfohlen wird, Angebote flir weniger heterogene
Gruppen (z.B. nur Kita oder nur Schule) zu testen.
Das Team der PH Schwadbisch Gmind regt an, Inhal-
te starker nach Theorie, Fachdidaktik und Praxis zu
modularisieren, um den unterschiedlichen Primar-
qualifikationen der Teilnehmenden besser begegnen
zu kdnnen. Ich kann kochen! wird diese Anregung
aufgreifen und dabei insbesondere die durch die
weitere Digitalisierung der Angebote entstehenden
Maglichkeiten nutzen.

Von der Anmeldung bis zur
Begleitung unserer Genuss-
botschafterinnen Gber unser
Online-Portal, hat Ich kann ko-
chen! schon immer auf digitale
Losungen gesetzt. Als nachster
Schritt war mittelfristig die Ent-
wicklung einer Online-Fortbil-
dung geplant, um ein orts- und
zeitunabhdngiges Angebot fiir
pdadagogische Fach- und Lehr-

Start-Webinar

¢ AlsVideokonferenz
angeleitet von unseren
erfahrenen Trainerinnen

e Direkter Austausch mit
anderen Fortbildungs-
teilnehmenden maoglich

1,5 Stunden

¢ krdfte zu schaffen, die keine
der zahlreichen deutschland-
. weiten Présenzfortbildungen
. besuchen kénnen.

Die rasanten Entwicklungen
im Friihjahr 2020 infolge der
Corona-Pandemie wirkten
fiir unsere Digitalstrategie als
Katalysator: Innerhalb kurzer
. Zeit iibersetzte das Ich kann

Begleitete
Selbstlernphase

¢ Vierinteraktive Lernmodule

e Kichenpraxis am eigenen Herd

¢ Unterstlitzung jederzeit
per E-Mail
e Online-Sprechstunde

ca. 5 Stunden

. kochen!-Team das komplette
Fortbildungsangebotin ein

. Online-Format und brachte

- esim April 2020 an den Start.
Seitdem k6nnen sich Interes-
. sierte auch online - in einer
Mischung aus Webinaren und
Selbstlernphasen - zu Genuss-
botschafterinnen qualifizie-
ren oder ihr Wissen und ihre
Kompetenzen vertiefen.

Abschluss-Webinar

* AlsVideokonferenz,
angeleitet von unseren
erfahrenen Trainerinnen

e Direkter Austausch mit
anderen Fortbildungs-
teilnehmenden maoglich

1,5 Stunden

Bildungsmaterialien

Allen Genussbotschafterinnen stellt Ich kann kochen!
erganzend zu den Fortbildungen ein breites Ange-
bot kostenfreier Materialien bereit. Sie sind online
verfligbar und werden kontinuierlich aktualisiert
und erweitert. Inhaltlich ermdglichen sie eine indivi-
duelle Vertiefung der Fortbildungsinhalte sowie der
padagogisch-didaktischen Handlungskompetenzen
und bieten zugleich vielfaltige Anregungen und

Rezepte flr die Umsetzung praktischer Ernahrungs-
bildung in den Einrichtungen.

Entwickelt werden die Bildungsmaterialien vom Ich
kann kochen!-Team in enger Kooperation mit den
Trainerlnnen sowie weiteren Fachexpertinnen und
-gesellschaften im Bereich Ernahrung und Erndhrungs-
bildung. Sie orientieren sich an den Empfehlungen der
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DGE sowie den Grundsdtzen der Vollwert-Ernahrung
des UGB und berticksichtigen zudem die Bildungs- und
Lehrplane fir Kitas und Grundschulen.

Ergebnisse und Empfehlungen
der Evaluation

Im Rahmen der Evaluation wurde die fachwissenschaft-
liche und fachdidaktische Qualitat der Bildungsmate-
rialien aus der Perspektive der Erndhrungswissenschaft,
Gesundheitspsychologie und der Lehr-Lern-Forschung
beleuchtet. Weil dies schon zu einem sehr friihen
Zeitpunkt geschah,” haben wir sie teilweise bereits
umfassend verdandert und weiterentwickelt und dabei
die Handlungsempfehlungen der Evaluation aus den
Zwischenberichten 2018 und 2019 bertcksichtigt.

Bildungsmaterialien
Die Expertinnen der Erndhrungs- und Verbraucher-
bildung bewerteten die Ich kann kochen!-Bildungs-

Bildungsmaterialien
fur die Praxis

Interaktive Selbstlernmodule,
Videos, Merkbldtter und Bro-
schirenin unserem Online-
Portal ermoglichen es, Wissen
und Kompetenzen individuell
zu vertiefen. Themenfelder
sind beispielsweise Kiichen-
hygiene, Geschmacksbildung

materialien auf der Grundlage des Materialkompasses
Verbraucherbildung insgesamt mit der Note ,gut".
Methodik und Didaktik erhielten ein ,gut", die formale
Gestaltung ist ,sehr gut”. Der fachliche Inhalt war
allerdings lediglich ,befriedigend”. Zwar lobten die
Expertinnen, dass die Materialien gut strukturiert
seien, Sachverhalte wertneutral dargestellt wirden
und ein Bezug zur Lebenswelt der Kinder hergestellt
werde. Sie stellten aber zum Teil starke Ungenauigkei-
ten fest. Insbesondere bei den Hintergrundinformatio-
nen wurden fachliche Mangel oder falsche Aussagen
kritisiert und eine Weiterentwicklung empfohlen.>!
Diese Hinweise haben wir aufgenommen und die
Bildungsmaterialien an den entsprechenden Stellen
Uberarbeitet und weiterentwickelt.

Die Wissenschaftlerinnen der Universitat Jena be-
werteten die in den Bildungsmaterialien genannten
kognitiven, affektiven und psychomotorischen Lern-
ziele aus der Perspektive der Lehr-Lern-Forschung als
gute Orientierung fir die Genussbotschafterinnen, an

bei Kindern oder Nahrungs-
mittelunvertraglichkeiten.

Im ,Einsteiger-Kochkurs" gibt
es nutzliche Tipps und Infor-
mationen, wie sich das Kochen
mit Kindern in zehn Einheiten
planen und umsetzen lasst.
AuRerdem finden die Genuss-

i botschafterinnen hier Ideen,
wie man Eltern einbinden
kann.Vorlagen zum Aus-
drucken wie ,Kochdiplome”,
der ,Messerparkplatz” und

i Anregungen fir Sinnes-
Gbungen helfen, padago-
gische Kochaktionen ohne
allzu groRen Zeitaufwand
i vorbereiten zu kénnen.

[) Stand 17.10.2017 (Universitdt Jena) und 30.06.2018 (PH Schwabisch Gmiind).

Rezepte

Im Online-Portal finden die
Genussbotschafterinnen eine
Sammlung von Rezepten flr
das pddagogische Kochen. Die
Gerichte schmecken Kindern
besonders gut und konnen
zudem auch gemeinsam mit
ihnen gekocht werden. Neben
einer Ubersichtlichen Zutaten-
liste und Erlduterungen zu den
Zubereitungsschritten gibt es
immer auch padagogische
und organisatorische Hinweise
sowie Anregungen zur Um-
setzung mit Kindern. Berlck-
sichtigt werden insbesondere
die Forderung von Autonomie-
erleben, Selbstwirksamkeit
und sozialer Eingebundenheit.
Gearbeitet wird mit wenigen,
frischen und maoglichst un-
verarbeiteten Lebensmittel,

» LLRAEEDAE T
& § Earkblecte gnd Badpapee

regional und saisonal verflg- * birinizn
barsind. Alle Rezepte kdnnen
einfach abgewandelt werden,
so dass sich eine Vielzahl
kostlicher Gerichte zubereiten
lasst. Alle wurden mehrfach
von und mit Kindern gekocht

3

denensie ihr Handeln ausrichten kdnnen. Auch ent-
hielten die Materialien eine hohe Anzahl motivationa-
ler Hinweise, welche bei entsprechender Umsetzung
das Kocherlebnis der Kinder positiv beeinflussen
kdnnten, so die Forscherinnen.>?

Rezepte

Das Team der PH Schwabisch Gmind bewertet unsere
Rezepte in der Gestaltung als durchweg anspre-
chend.>® Bei den Kindern ist die Motivation, die Gerich-
te zuzubereiten, sehr hoch, und 80 Prozent geben an,
dass sie ihnen gut schmecken werden.>* Auch bezlig-
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i undin Einrichtungen getestet.
Tipps und Hinweise zur eige-
i nen Auswahlund Anpassung gebot ab.
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i von Rezepten flir das Kochen
i mitKindern runden das An-

lich der verwendeten Lebensmittel (geringer Verarbei-
tungsgrad, Regionalitat, Saisonalitat, Verfligbarkeit
usw.) werden die Rezepte positiv bewertet.>

70 Prozent der Genussbotschafterinnen nutzen die Re-
zepte und finden sie hilfreich.>® Allerdings verwenden
sie beim padagogischen Kochen mit den Kindern auch
oft und gerne eigene Rezepte.*’

Die Evaluatorinnen der PH Schwabisch Gmind Gber-
priften auch, ob die Rezepte in einen padagogischen
Kontext eingeordnet werden kdnnen. Besonders dann,
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Herzlich willkommen!

Liehe Ganudibotschaftedn, leber Genusshatiohafer

wir frewen urs, dass S0 in unsedem Online-Portal vorbedtchapen. Gemn machien wir Sie mit

mnseren BEldungamatenizlien bel ihren Kochakiititen unterstiten. Kicken Sie sich eanfachin

Digannalonng Ruihse duinch!

Materialien aus der Fortbildung

Michten Sie nochmad ednen Elick in die Materiadien Ihrer kch kann kochend- Fortbildung werfen?

Wahien S einlach die von inen betuckhbe Foriibildung aws

Genussbotschafterinnen konnen fachlichen Hintergriinde der
unmittelbar nach dem Abschluss Genussbotschafterinnen sehr
heterogen sind, ist das Portal
Bildungsmaterialien in unserem als Baukasten konzipiert. An-
regungen und Hinweise aus
den praktischen Erfahrungen
aktive Selbstlernmodule. Weil flieRen regelmalig ein. So

ihrer Einstiegsfortbildung alle

Online-Portal abrufen - ob
Videos, Rezepte oder inter-

schafterlnnen stetig neue
Ideen und Informationen
flr die padagogische Praxis.
Weitere Impulse bekommen
sie zudem regelmaRig tber
die ,Bildungshappchen”,
unseren padagogischen

die Rahmenbedingungen und erhalten unsere Genussbot- Newsletter.

wenn sie in der Kita oder im Schulunterricht genutzt
werden, ist eine Anbindung an die entsprechenden

Orientierungs-, Lehr- oder Bildungsplane notwendig.

Betrachtet man sie losgeldst von der Fortbildung und
von den Hinweisen im Online-Portal, fallt dies oft
schwer, da dann methodisch-didaktische Hinweise
und eine fachliche Verortung fehlen. Die Evaluato-
rinnen empfehlen daher eine Ausdifferenzierung der
Rezepte bzw. die Entwicklung von tGbergeordnetem
Begleitmaterial.>®

70,7 Prozent der Genussbotschafterinnen gaben

an, dass sie das Online-Portal von Ich kann kochen!
nutzen. Fachkrafte aus der Schule (76 %) besuchen es
etwas haufiger als Fachkrafte aus der Kita (68,5 %).°
Die Materialien werden allgemein Gberwiegend als
(sehr) hilfreich bewertet.®? Die meisten werden von
rund 50 Prozent der Genussbotschafterinnen genutzt.
Am haufigsten werden die Rezepte verwendet;

91,5 Prozent bewerten sie als (sehr) hilfreich.¢?

Seit Mitte 2016 haben sich (iber 20.000 padagogische
Fach- und Lehrkrafte, Kchinnen und Kichenfachkrafte
zu Ich kann kochen!-Genussbotschafterinnen fortgebil-
det. Entsprechend heterogen ist der Kreis der Teilneh-
menden in den Fortbildungen. Gleiches gilt flr ihre
Vorerfahrungen in der praktischen Ernahrungsbildung

sowie die raumlichen und allgemeinen Rahmenbedin-
gungen inihren Einrichtungen.

Ich kann kochen! mdchte einerseits Neueinsteiger-

Innen wichtige Grundlagen vermitteln und anderer-
seits erfahrenen Fach- und Lehrkraften neue Impulse
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fr ihre weitere Arbeit mitgeben. Neben Hintergrund-
wissen, praktischen Tipps, Fahigkeiten und Fertig-
keiten spielt dabei die eigene Haltung eine zentrale
Rolle. Mit den Ich kann kochen!-Fortbildungen sowie
unseren vertiefenden Bildungsmaterialien und
Selbstlernangeboten im Online-Portal wollen wir
folgende Lern- und Wirkungsziele erreichen:

Wissen

Die Genussbotschafterinnen kennen die zentralen
Aspekte der Entwicklung des kindlichen Ernahrungs-
und Essverhaltens, wissen um die Anforderungen und
Rahmenbedingungen des padagogischen Kochens
und haben Ideen zur Umsetzung. Sie verfligen tber
grundlegendes Wissen rund um ausgewogene Ernah-
rung sowie Kenntnisse zum Ursprung und der Zuberei-
tung von Lebensmitteln.

Fahigkeiten und Fertigkeiten

Die Genussbotschafterinnen kdnnen Angebote der
Ernahrungsbildung planen, organisieren und pdda-
gogisch gestalten, sodass sie Lebensmittel mit den
Kindern sinnlich erfahren und verarbeiten kénnen. Sie
beherrschen die notwendigen Kiichentechniken, um
Kinder sicher am Herd und Schneidebrett anzuleiten.

Motivation, Selbstwirksamkeit und Haltung

Die Genussbotschafterinnen fihlen sich in der Lage
und sind motiviert, padagogische Angebote der
Ernahrungsbildung umzusetzen. Sie zeigen eine wert-
schatzende und achtsame Haltung gegentiber Lebens-
mitteln in der Klichenpraxis und zur gemeinsamen
Esskultur. Sie sind sich dabei ihrer eigenen Haltung und
ihrer Rolle als Vorbilder fir die Kinder bewusst.

Die Teams der PH Schwadbisch Gmind und der Univer-
sitat Jena fihrten eine umfangreiche und mehrstufige
Befragung der Genussbotschafterinnen durch. Sie
untersuchten, welche Kompetenzen und Erfahrungen
im Kochen und welche Qualifikationen die Teilneh-
menden zu Beginn der Fortbildung mitbringen. Im

Fokus standen auf3erdem die Selbstwirksamkeitser-
wartung und Motivation der Genussbotschafterinnen
und, damit zusammenhangend, ihre Umsetzung von
Ich kann kochen!-Angeboten in den Einrichtungen.

Die Evaluatorinnen stellten fest, dass Ich kann kochen!
die anvisierte Zielgruppe erreicht und wir damit eine
wichtige Voraussetzung fiir die Wirkung der Initiative
erflllen. Die Teilnehmenden sind mehrheitlich im
Kita-Bereich und in der Grundschule tatig - sie sind
Erziehernnen, Kinderpflegerinnen und Lehrkrafte.
Daruber hinaus interessieren sich auch Angehorige
anderer Berufsgruppen und Auszubildende fur die
Tatigkeit als Genussbotschafterin.®?

Inihren Qualifikationen ist die Gruppe der Genuss-
botschafterinnen insgesamt relativ heterogen. Ihr
Ernahrungswissen und ihre entsprechenden Kompe-
tenzen sind im Mittel durchschnittlich. Einige hatten
zum Zeitpunkt der Fortbildung nur ein sehr geringes
Ernahrungswissen. Jede/r zweite/r der Teilnehmen-
den bringt bereits Vorerfahrungen im padagogischen
Kochen mit.®3

Nach der Ich kann kochen!-Fortbildung fihlt sich der
Gberwiegende Teil der Genussbotschafterinnen darin
bestarkt, Gerichte und Mahlzeiten mit Kindern zube-
reiten zu konnen.® Sie erleben sich als kompetentim
padagogischen Kochen, trauen sich die Umsetzung

von Ich kann kochen!-Angeboten zu und sind mit ihren
dahingehenden Fahigkeiten zufrieden.® Die Evaluation
zeigt aber auch, dass sie nach zwolf Monaten einen
signifikanten - aber nicht ungewdhnlichen - Praxis-
schock erleben, der allerdings bei den Genussbotschaf-
terlnnen, die vor der Fortbildung bereits Erfahrungen
im padagogischen Kochen hatten, deutlich geringer
ausfallt. Gleiches gilt fir Genussbotschafterinnen ohne
Vorerfahrung, die von der Einrichtungsleitung unter-
stlitzt werden.® Die intrinsische Motivation, mit den
Kindern in ihren Einrichtungen Nahrung zuzuberei-
ten, istund bleibt dagegen nach der Fortbildung sehr
stark.®” Das zeigt, dass die Fach- und Lehrkrafte grofRes
Interesse am pdadagogischen Kochen haben.¢®

Interview mit Genussbotschafterin Kerstin Déller
Kerstin Doller ist seit 2018 Genussbotschafterin. Sie kocht regelmaRig mit Kindern
~ an einer offenen Gahztagsschule in Koln-Ehrenfeld beziehungsweise seit dem
Schuljahr2020/21 an einer Forderschule in Leverkusen.

Flr mich gehort es zu den schdns-

- ten Aktivitaten des Alltags, gemein-

sam Mahlzeiten zuzubereiten und
zu essen. Und zu sehen, mit wie
viel Begeisterung Kinder kochen,
wenn sie ihre eigenen Entde-
ckungen machen und aktiv sein
konnen. Es ist ein grof3er Unter-

-schied, ob wir unsere Nahrung

nur konsumieren oder ob wir uns
die Zeit nehmen, sie nach unseren
Winschen zu gestalten. Kinder
haben viele eigene und kreative
Ideen, wie sie eine Mahlzeit fur
sich und andere schmackhaft und
schon zubereitenkdnnen.

Bisher habe ich regelmafRig ein-
mal in der Woche mit acht bis
zehn Grundschulkindern eine
Mahlzeit zubereitet und im An-
schluss gemeinsanj gegessen. .
Dabei haben wir spielerisch Span-
nendes Gber unsere Lebensmittel
gelernt, neue Gemdusesorten
erforscht oder verschiedene Zu-
bereitungstechniken ausprobiert.
Sehr grof3e Freude hatten wir

an einem erweiterten Ich kann
kochen!-Ferienprojekt mit den
Bewohnerinnen und Bewohnern
eines befreundeten Senioren-
heims. Mehrere Tage haben wir
gemeinsam geschadlt, geputzt,
geschnitten, gerihrt, gebacken,
gegessen und viel gelacht.

Zubereiten, Tisch decken, auf-
raumen, spllen... es gibt viele
Alltagstatigkeiten, die wir zusam-
men Gben kdnnen. Ebenso wichtig
ist das gemeinsame Essen. Wir
plaudern dabei, und das Gemein-
schaftsgefihl und der Stolz auf
die selbst zubereitete Mahlzeit
machen alles noch viel leckerer.

Ich arbeite mit der Pramisse, dass
alle Kinder frei entscheiden kdn-
nen, mit welchen Lebensmitteln
sie wie arbeiten machten. Es ist
zum Beispiel vollig ausreichend,
dass ein Kind sich ein Gemuse zu-
ndchstanschaut, dann eventuell
anfasst und daran riecht, bevor

es dieses probiert und danach
vielleicht zubereitet und isst. Ohne
Druck kdnnen Kinder in ihrem
eigenen Tempo neue Lebensmittel
in ihre Essens-Wunschliste integ-
rieren oder auch nicht.

Manche Kinder haben Rezepte zu
Hause flr ihre Eltern direkt noch
einmal nachgekocht. Aussagen wie
JIch werde bestimmt mal Koch!"
oder ,Schones Essen macht richtig
Spal!" haben schnell gezeigt,

dass viele mit Feuereifer

bei der Sache sind.
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Umsetzung

Eine zentrale Erkenntnis der Evaluation ist, dass die
ausgebildeten Genussbotschafterinnen das in der
Fortbildung Erlernte in ihren Einrichtungen umsetzen.

Nach der Fortbildung®®

» bereitet tatsachlich jede/r zweite Genussbotschaf-
terln haufiger Nahrung mit Kindern zu als zuvor.™

 setzt die Mehrheit bereits im ersten Monat Koch-
angebote um.

* nehmen drei von vier Genussbotschafterinnen neue
Elemente in ihre Aktivitdten auf oder verandern
diese, indem sie zum Beispiel neue Lebensmittel
ausprobieren, den Kindern Verkostungen anbieten
oder starker auf Regionalitdt, Okologie und umwelt-
gerechte Verpackungen achten.

Genussbotschafterinnen sind mehrheitlich in der Kita
(U3) oder Grundschule tatig.”® Uber 40 Prozent von
ihnen geben zwolf Monate nach der Fortbildung an,
dass sie dies im Rahmen eines dauerhaften Ange-
bots tun.” In der Schule werden Ich kann kochen!-
Angebote Giberwiegend aulRerhalb des reqularen
Unterrichts umgesetzt - wahrend der Nachmittags-
betreuung oder als Arbeitsgemeinschaft. Als Teil des

Unterrichts werden sie sowohl fachbezogen als auch
fachdbergreifend angeboten.

Wichtige Gelingensfaktoren sind neben der Motiva-
tion und Erfahrung der Genussbotschafterinnen, ihre
Bereitschaft, Kompetenzen auch nach der Fortbildung
zu erweitern - zum Beispiel, indem sie das Online-
Portal nutzen - und ihr Bestreben, die Gesundheit der
Kinder zu férdern.”® Eine grof3e Rolle spielt zudem ihr
Wunsch, in den Einrichtungen Dinge zu verandern und
das Thema Kochen voranzubringen.” Dies spiegelt sich
in der Feststellung der Evaluatorinnen der Uni Jena
wieder, dass die Unterstiitzung der Einrichtungsleitung
die Umsetzung von Kochangeboten erleichtert und
somit ein wesentlicher Gelingensfaktor ist.”

Dem gegentber stehen Herausforderungen auf
struktureller Ebene. Ein unzureichender Betreuungs-
schlissel und, damit eng verbunden, zu wenig Zeit
sind die relevantesten Hurden bei der Umsetzung

von Ich kann kochen!. Daneben erschweren vor allem
Finanzierungsprobleme und eine mangelnde Ausstat-
tung das Angebot. Meist gibt es in den Einrichtungen
zwar eine Kiche, sie ist aber nicht immer fir das
Kochen mit Kindern nutzbar.”™

m) Vorder Fortbildung betrug die durchschnittliche Hiufigkeit 2,6-mal pro Monat, nach der Fortbildung waren es im Mittel 3,8-mal pro Monat.
Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzmén, Schréder, 2020, S. 103. Der Mittelwert der bisher durchgefiihrten Kochangebote stieg vom Zeitpunkt
der ersten Befragung zur zweiten von 14,79 auf 19,21. Vgl. Groschner, Kléden, Tannert, 2020, S. 82.

Empfehlungen

Die Qualitat der Umsetzung von Ich kann kochen!-An-
geboten sicherzustellen, sehen die Evaluatorinnen als
besondere Herausforderung, weil es keine Vorgaben
zur fachlichen Qualifikation der Genussbotschafte-
rinnen, zu ihren Aktivitaten in den Einrichtungen (im
Sinne eines standardisierten Programms oder bei
derVerwendung von Rezepten) oder zur Nutzung
der Bildungsmaterialien gibt. Die Qualitdtssicherung
soll daher bei der weiteren Entwicklung von Ich kann
kochen! besonders berlcksichtigt werden.”®

Eine zentrale Empfehlung war es, den Umfang der
Fortbildung zu erhéhen und dabei die spezielle Fach-
didaktik der Ernahrungsbildung sowie die Themen Ge-
schmack und Genuss noch starker zu berticksichtigen.
AuRRerdem sollten Auswahl und Zusammenstellung
gesundheitsforderlicher Rezepte noch mehr Gewicht
und wenig erfahrene Genussbotschafterinnen ins-
gesamt deutlich klarere Hinweise und Hilfestellungen
erhalten.” Mit der Entwicklung unseres konsekutiven
Fortbildungsangebots haben wir diese Empfehlun-
gen bereits 2019 aufgenommen. Insbesondere unser
Praxisplaner, den die Genussbotschafterinnen in der
Aufbaufortbildung kennenlernen, ist ein wichtiges

Werkzeug zur Qualitatssicherung. Zudem sind die
empfohlenen inhaltlichen Weiterentwicklungen in
unsere Bildungsmaterialien eingeflossen. So wurden
beispielsweise die Lernziele noch eindeutiger formu-
liert und padagogische Hinweise erganzt.

Bezliglich der heterogenen Zusammensetzung des
Kreises der Fortbildungsteilnehmenden regten die
Evaluatorinnen eine Ausdifferenzierung unseres Fort-
bildungsangebots an. Eine Moglichkeit sind unter-
schiedliche Fortbildungskonzepte fir padagogische
Fachkrafte aus dem Kita-, sowie dem schulischen und
auRerschulischen Bereich. So lassen sich die jeweili-
gen Rahmenbedingungen fur die Umsetzung gezielter
thematisieren. Alternativ kdnnen Theorie, Fachdidaktik
und Praxis modularisiert werden, wodurch sich Teil-
nehmerinnen gezielter qualifizieren kdnnen.”®

Diese Ausdifferenzierung kdnnen wir durch unser
Angebotindividueller Fortbildungstermine in Teilen
bereits leisten, und wir wollen kinftig die Maglich-
keiten der ortsunabhdngigen Online-Fortbildungen
starker nutzen. Zudem werden wir an der weiteren
Modularisierung der Angebote arbeiten.
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Kochen ist wichtig, weil Essen
wichtig ist. Das gehort ja zusam-

_men. Ebenso wie die Frage, wo

mein Essen eigentlich herkommt.
Viele Kinder antworten darauf:
+Aus dem Supermarkt!”. Die Her-
kunft eines Lebensmittels und
welchen Weg der Verarbeitung es
vielleicht schon hinter sich hat, be-
sprechen wir deshalb bei unseren
Kochaktionen immer. Mir ist es
wichtig, dass die Kinder erfahren:
Diese Wurst war mal ein Tier. Und
auch, dass es leckere Alternativen

gibt zur taglichen Wurst-Stulle oder

zum Uberzuckerten Schoko-Crois-
sant zum Fruhstick.

Sie finden das super und fragen
oft: ,Wann kochen wir endlich
wieder?" Dabei kochen wir regel-
maRig alle zwei Wochen unser Mit-
tagessen selbst. Die Kinder dirfen
mitentscheiden, was gekocht wird.
Von zu Hause kennen meine Koch-
kinder auch vieles nicht. Ein Bei-
spiel: Mit dem Messer umzugehen
- sei es beim Zubereiten oder beim
Essen - ist fUrviele'Vierjéhrige neu.
Einige Kinder und Eltern sind daher

am Anfang zurtickhaltend. Aber das
andert sich ganz schnell, sobald
man loslegt und mit den Eltern im
Gesprach bleibt! Wenn die Kinder
ihre ersten Erfolgserlebnisse ha-
ben, schlagt esin Freude und Stolz
um. Die motorischen Fahigkeiten
werden auch immer besser, je 6fter
wir kochen. Und die Eltern freuen
sich iber die Rezepte, die ihre
Kinder mit nach Hause bringen und
gemeinsam kochen wollen.

Bei uns dauert eine Kocheinheit
zwei-Tage. Das Kochen beginnt
schon mit dem gemeinsamen Vor-
bereiten und Einkaufen. Eigent-
lich beginnt es sogar noch friher,
deshalb bauen wir zusammen 0bst
und Gemuse an. Mir ist es wichtig,
dass die Kinder den ganzen Prozess
miterleben. Im Morgenkreis spre-
chen wir Uber die Lebensmittel.
Und besonders schon ist es, wenn
die Kinder spater beim Kochen den
Lauch wiedererkennen, iber den

_ wirmorgens gesprochen haben. .

Oft erzahlen sie dann von sich aus,
was sie zu den Lebensmitteln be-
halten haben. Ich freue mich, wenn
sich das Wissen so nebenbei ver-

. ankert. Die ganze Kochaktion wird

Interview mit Genussbotschafterin Madeleine Plath
Madeleine Plath ist Erzieherin in der Kindertagesstdtte der Evangelischen
Gemeinde Mariendorf im Siiden Berlins. Seit zwolf Jahren kocht sie mit Kindern,
seit 2017 ist sie Genussbotschafterin - und ist immer noch begeistert.

bei uns richtig zelebriert, ein schon
gedeckter Tisch gehort auch dazu.
Und das Beste kommt zum Schluss:
Abwaschen ist ganz grof3es Kino!

Da gibt es mehrere ... Kartoffelspal- .

ten mit selbstgemachtem Ketchup
stehen auf jeden Fall hoch im Kurs.
Bei dem Rezept kann ich die unter-
schiedlichen Altersgruppen auch
gut einbinden: Meine Kochkinder
sind zwischen 2,5 und 6 Jahren alt.
Wéhrend sich die Alteren um den
Ketchup kimmern, bekommen die
Jingeren jeweils eine Kartoffel,
die sie mit Unterstiitzung schnei-
den. Neben diesen ,Pommes"
finden die Kinder alles toll, was
aus dem Ofen kommt.

Wichtiges Ziel der Initiative ist, dass Kinder mit den Ge-
nussbotschafterinnen die Vielfalt der Lebensmittel mit
Freude und Genuss kennenlernen und sich an Koch-
topf und Schneidebrett selbstwirksam bei der Zuberei-
tung von Nahrung erleben kénnen - ganz praktisch,
durch eigenes Handeln. Aus unserer Wirkungslogik
und unserem padagogischen Ansatz ergeben sich fur

Ich kann kochen! folgende Lern- und Wirkungsziele
bei Kindern im Alter von drei bis zehn Jahren:

Wissen

Sie erwerben altersgemadf Wissen tber Lebensmittel,
ausgewogene Gerichte, Grundlagen der Nahrungszu-
bereitung, Hygiene und Esskultur.
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.Ich koche gerne, weil es mir Spafd macht,
Sachen zu vermischen.”

Hailey, 8 Jahre, Hort der 8. Grundschule Dresden

Fahigkeiten und Fertigkeiten

Die Kinder lernen, begleitet zu kochen, und entwickeln
ihre feinmotorischen Fertigkeiten weiter. Sie trainieren
ihre Selbstwahrnehmung, erleben bewusst die Vielfalt
unserer Lebensmittel und der Geschmadcker und kdn-
nen Uben, diese zu beschreiben.

Motivation, Selbstwirksamkeit und Haltung

Die Kinder entwickeln eine positive Haltung und
Wertschatzung gegenlber Lebensmitteln, selbst-
gekochtem Essen und dem Thema Essen und Trinken
im Allgemeinen. Sie sind motiviert, mit Neugier und
Freude selbstsicher Nahrung zuzubereiten und ge-
nielfen das gemeinsame Essen.

Ergebnisse der Evaluation

Die Wissenschaftlerinnen untersuchten zum einen
die Umsetzung von Ich kann kochen! in den Einrich-
tungen und zum anderen die genauere Wirkung der
Angebote auf die Kinder. Dazu wurden Genussbot-
schafterinnen etwa zwolf Monate nach ihrer Teil-
nahme an der Ich kann kochen!-Fortbildung befragt.
AulRerdem besuchte das Forschungsteam der Univer-
sitdt Jena im gesamten Bundesgebiet Grundschulen
und das Team der PH Schwadbisch Gmuand Kitas mit Ich
kann kochen!-Angeboten.” Dort befragten sie Kinder,
Genussbotschafterinnen, Einrichtungsleitungen und
Eltern. Die Anzahl der besuchten Kitas und Grund-
schulen war relativ klein. Eine erweiterte Stichprobe
sowie eine Kontrollgruppe waren fir zukinftige
Untersuchungen wiinschenswert, um die Qualitat
der Ergebnisse weiter zu erhéhen und auf ihre
Reproduzierbarkeit zu Gberprifen.”

Umsetzung

Die Evaluation ergab, dass pro Genussbotschafterin

im Durchschnitt Gber 50 Kinder im Verlauf von neun
bis zwolf Monaten an Ich kann kochen!-Angeboten
teilnehmen.® In den ersten flinf Jahren der Initiative
haben unsere rund 20.000 Genussbotschafterinnen
somit Gber eine Million Kinder in Deutschland erreicht.
Damit entfalten die Aktivitaten eine beeindruckende
Reichweite. Und sie wirken nachhaltig: Ein Kind nimmt
in zwolf Monaten durchschnittlich neun Mal am pdda-
gogischen Kochen teil. Fast die Halfte der Angebote
findet regelmafRig statt.s!

Wirkung

Insgesamt belegen die Ergebnisse der Evaluation, dass
das gemeinsame Kochen die Motivation und die Kom-
petenzen flir eine genussvolle Nahrungszubereitung
der Kinder erhdht. Die Genussbotschafterinnen stellen
dies nach bereits rund einem Jahr fest. Die grof3ten
Erfolge sehen sie im unmittelbaren Erleben (Spaf3 und
Interesse an den Angeboten), aber auch im Wissens-
und Fahigkeitszuwachs der Kinder.22 Kinder aller
sozialen Schichten profitieren von den Angeboten.s3
Angesichts der Tatsache, dass Ernahrungskompetenz
stark einkommens- und bildungsabhangig ist, ist dies
besonders relevant.

Zudem stellten die Evaluatorinnen fest, dass Kinder
aus Kitas, in denen regelmafig gekocht wird, relativ
hohe Kompetenzen in der Nahrungszubereitung
aufweisen (Kennen, Bewerten, Probieren und Ver-
arbeiten von Lebensmitteln).8 Bei der Befragung
kannten sie im Durchschnitt neun von zehn Obst-
und achtvon zehn Gemidsearten. Sie waren mehr-

n) Ander Untersuchung der PH Schwébisch Gmiind nahmen elf Kitas und an der Untersuchung der Universitdt Jena elf Grundschulen teil. Die Auswahl
erfolgte mit dem Ziel einer grof3en Heterogenitat in Bezug auf folgende Kriterien: Gré3e der Einrichtung bzw. Anzahl der betreuten Kinder, geo-

grafische Lage (Bundesland und Region), soziale Lage und Tragerschaft.

.Bel lch kann kochen! finde ich besonders gut,

dass wir mit Werkzeugen arbeiten durfen. Ich

habe gelernt, mit dem Messer umzugehen und
Sachen in Stucke zu schneiden.”

Felix, 9 Jahre, Hort der 8. Grundschule Dresden

heitlich bereit, ihnen unbekanntes Gemuse und
0Obst zu probieren und konnten begrinden, wel-
ches sie mogen und welches nicht. Fast alle Kinder
konnten angeben, was sich aus Lebensmitteln, die
sie mdgen, herstellen lasst. Drei Viertel der befrag-
ten Kinder nannten sogar ein ganzes Gericht und
kannten die einzelnen Arbeitsschritte, die es fur die
Zubereitung braucht.®

Auch Genussbotschafterinnen und Eltern nehmen
wahr, dass sich bei den Kindern etwas verandert.8

Die Mehrheit gibt an, dass die Kinder viel iber ausge-
wogene Erndhrung lernen, mehr Kiichentechniken be-
herrschen und in der Feinmotorik Fortschritte machen.
Auf3erdem sind sie aus Sicht der Eltern beim Kochen
selbststandiger, sie kennen und beachten Kiichenre-
geln und kénnen sicherer mit dem Messer umgehen.®
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Auch die Kinder selbst erleben sich im Kochen als kom-
petent.8 Sie betonten in der Befragung ihre feinmo-
torischen Kompetenzen und sind stolz, dass sie etwas
furs Leben lernen - Familie und Freunde zu bekochen
und sich selbst mit Essen versorgen zu kdnnen. Neben
diesem Kompetenzerleben motivieren die soziale Ein-
gebundenheit und das Autonomieerleben die Kinder
auch intrinsisch fir das Kochen und die Themen Essen
und Erndhrung.®’

Ich kann kochen! tragt also im Kinderalltag Friichte:
Sowohl Genussbotschafterinnen als auch Eltern berich-
ten, dass die Kinder haufiger Lebensmittel probieren
und sich ihr Essverhalten positiv verandert.”®

Genussbotschafterinnen, Einrichtungsleitungen und
Eltern werten daher die Aktivitaten der praktischen
Ernahrungsbildung im Rahmen von Ich kann kochen!
als Beitrag zur Gesundheitsforderung und Pravention
bei den Kindern.”

Wir unterstttzen mit Ich kann kochen! Genussbotschaf-
terlnnen und Einrichtungen, neue Angebote zu starten,
bestehende Koch- und Ernahrungskurse auszubauen
und ihre Qualitat zu steigern. Dazu gehdrt auch, die
Rahmenbedingungen fiir die Themen Ernahrung und
Erndhrungsbildung in den Einrichtungen zu starken.
Denn praktische Ernahrungsbildung und regelmafiiges

»

Kitas und Gruﬁdschulen

gemeinsames Kochen sind im Idealfall fester Bestand-
teil des padagogischen Alltags.

Unsere Genussbotschafterinnen spielen hier eine
wichtige Rolle - mitihren Kochaktivitaten, als An-
sprechpersonen fur Mitarbeitende und Eltern sowie
als Impulsgeberinnen, wenn es zum Beispiel um die
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.Seit Beginn der Ich kann kochen!-Aktivitaten
an meiner ehemaligen Schule ist das Thema
Ernahrung sehrviel prasenter als vorher.”

Kerstin DOller, Genussbotschafterin

Ausstattung der Einrichtung oder die Zusammenar-
beit mit den hauswirtschaftlichen Fachkraften geht.
Neben ihrem engagierten Einsatz braucht es aber
die Unterstlitzung der Einrichtungsleitungen und
Trager,um Erndahrungsbildung nachhaltig im Alltag
der Einrichtungen zu etablieren und bestehende
Strukturen anzupassen.

Ich kann kochen! hat Gber die Genussbotschafterin-
nen bereits Kinder in mehrals 10.000 Einrichtungen

in ganz Deutschland erreicht, davon 5.616 Kitas und
2.146 Grundschulen. Ich kann kochen! wird auch sehr
gutvon Einrichtungen angenommen, die einen hohen
Anteil an Kindern mit einem niedrigeren sozidko-
nomischen Status betreuen. 16 Prozent der Ich kann
kochen!-Einrichtungen liegen in Kreisen oder kreisfrei-
en Stadten, in denen Gber 25 Prozent der Bevdlkerung
Anspruch auf Leistungen nach dem Sozialgesetzbuch
(SGB Il) haben.??

Ergebnisse und Empfehlungen
der Evaluation

Die Genussbotschafterinnen wurden neun bis zwolf
Monate nach der Fortbildung gefragt, wie sich ihre
Tatigkeiten ihrer Meinung nach auf ihre Einrichtungen
auswirken. Zusatzlich besuchten Teams der PH Schwa-
bisch Gmind und der Universitdt Jena jeweils elf Kitas
und Grundschulen bundesweit und befragten Genuss-
botschafterinnen und Einrichtungsleitungen.

Forderung der Erndhrungsbildung

Die Ergebnisse der Evaluation zeigen, dass das
Thema Erndhrung in den Einrichtungen starker in
denVordergrund gerickt ist. Es werden vermehrt
Aktivitaten durchgefiihrt, und die Ernahrungsbil-
dung gewann an Bedeutung.?® Uber 90 Prozent der
Genussbotschafterinnen setzen seit der Ich kann
kochen!-Fortbildung Kochangebote mit Kindernin
ihren Einrichtungen um.® Davon gaben ber die
Halfte (56 %) an, dass ihre Tatigkeit Impulse gibt
und zu Veranderungen fihrt.?*

Die durchschnittliche Anzahl der Angebote der Ge-
nussbotschafterinnen ist deutlich gestiegen®; fast die
Halfte findet regelmaRig statt.®> Damit erreicht

Ich kann kochen! eine nachhaltige Veranderung in
den Einrichtungen - eines unserer zentralen Ziele.”
72 Prozent der Angebote werden in festen oder
iberwiegend festen Gruppen durchgefiihrt ° - eine
geringe Fluktuation, welche die nachhaltige Wirkung
der Aktivitdten nochmals verstarkt.

Impulse fiir die Einrichtungen

Die Evaluatorinnen der PH Schwabisch Gmind
kommen zum Ergebnis, dass die Aktivitaten in Kitas
deutliche Impulse in die Strukturen hineingeben.
Die Ausstattung wird verbessert, der Austausch ver-
stdrkt, das Verpflegungsangebot verbessert und der
finanzielle Spielraum fiir Kochaktivitaten erweitert.
Unsere Genussbotschafterinnen haben also auch
einen positiven Einfluss auf die Verhdltnisse in den
Kitas (Verhaltnispravention).”®

0) Beider Befragung der PH Schwaébisch Gmiind waren das 92 Prozent (vgl. S. 118), bei der Befragung der Universitat Jena 93,72 Prozent (vgl. S. 76).

p) Diedurchschnittliche Zahl der durchgefiihrten Angebote stieg von monatlich 2,6-mal vor der Fortbildung auf 3,8-mal danach. \Vgl. Liihrmann,

Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 103. Der Mittelwert der bisher durchgefiihrten Kochangebote stieg vom Zeitpunkt der ersten Befragung

zur zweiten von 14,79 auf 19,21. Vgl. Gréschner, Kléden, Tannert, 2020, S. 82. (Vgl. S. 50)

Insgesamt ist ein gesteigertes Interesse der Kolle-
glnnen an gesunder Erndhrung zu beobachten;

sie werden vermehrt in entsprechende Aktivitaten
einbezogen.” Es werden Beete und Schulgarten
angelegt, und das Thema Ernahrung wird in die
Jahresplanung integriert - zum Beispiel bei Festen.
Einige Einrichtungen haben die Kliche modernisiert,
Kochgerate angeschafft oder den Einkauf auf Bio-
Lebensmittel umgestellt.20°

Nach Einschadtzung der interviewten Kita-Leiterlnnen
erhoht sich durch die Aktivitaten der Genussbotschaf-
terinnen der Austausch; Mitarbeitende sind offener fur
das Thema Erndhrung, Eltern werden besser infor-
miert.®* Manchmal steigen sogar das Wissen und die
Motivation des gesamten Teams.%2

Die Aktivitaten der Genussbotschafterinnen sind fur
die Einrichtungen ein Gewinn: 82,6 Prozent der Ge-
nussbotschafterinnen und alle Einrichtungsleitungen
stimmten der Aussage zu, dass die Tatigkeiten einen
hohen Mehrwert haben.? Ernahrungsbildungist als
Teil des Alltags ein Beitrag zur Gesundheitsforderung -
und das werten viele Leitungen als ein Qualitatsmerk-
malihrer Einrichtung.104

Unterstiitzung durch die Einrichtungsleitung
Kochangebote konnen leichter umgesetzt werden,
wenn die Einrichtungsleitungen mitziehen. Sie sind
somit ein wichtiger Gelingensfaktor fiir die Wirkung
von Ich kann kochen!*% und tragen wesentlich dazu
bei, dass die Genussbotschafterinnen hoch motiviert
bleiben.1®Die Evaluatorinnen der Universitat Jena
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empfehlen daher, in den Fortbildungen vermehrt
darauf einzugehen, wie die eigene Einrichtungslei-
tung flr die praktische Ernahrungsbildung gewonnen
werden kann.?

Unsere enge Zusammenarbeit mit Tragern und Kom-
munen bei der Umsetzung unserer Fortbildungen wol-
len wir in diesem Sinne weiter verstarken, um auch die
notwendige Unterstlitzung der relevanten Leitungs-
ebenen fur Ich kann kochen! sicherzustellen.

Finanzierung

Mit Blick auf das von vielen Genussbotschafterinnen
genannte Problem, die Angebote zu finanzieren,
untersuchten die Evaluatorinnen auch die Nutzung
der BARMER Starthilfe zum Kauf von Lebensmitteln in
HAhe von bis zu 500 Euro. Drei von vier der befragten
Genussbotschafterinnen, die sie beantragt hatten,
gaben an, dass die Realisierung ohne die Forderung

Finanzielle Starthilfe
der BARMER

Kitas und Grundschulen mit mindestens einer
oder einem an der Einrichtung tatigen Genuss-
botschafterin unterstitzt die BARMER auf3erdem
durch eine einmalige Anschubfinanzierungin
Hohe von bis zu 500 Euro. Die Unterstlitzung

ist besonders fur Einrichtungen wichtig, denen
eigene Mittel flir eine praktische Erndhrungs-
bildung fehlen - derzeit sind es rund 20 Prozent
aller Einrichtungen mit Ich kann kochen!-Ange-
boten. Die Fordermittel sind fir den Einkauf
von Lebensmitteln bestimmt. Erste eigene Koch-
und Erndhrungsprojekte in den Einrichtungen
konnen damit finanziert werden.

www.barmer.de/ich-kann-kochen

nicht moglich oder deutlich schwieriger gewesen
ware.%®Die Abwicklung der Forderung durch die
BARMER erlebten sie als weitgehend reibungslos.

Die Evaluation zeigt aber zugleich, dass kontinuier-
liche Kochangebote flir viele Einrichtungen eine finan-
zielle Herausforderung sind*®®- und dies gilt auch fur
die Anschaffung von Kiichenausstattung und -zubehor.
Die Evaluatorinnen empfehlen daher, dauerhafte Finan-
zierungsmaoglichkeiten aufzuzeigen und Beispiele aus
anderen Einrichtungen allen zuganglich zu machen.1®

Entsprechend wollen wir unsere gute Zusammen-
arbeit mit Tragern, Kommunen und der Politik nutzen,
um fir eine dauerhaft angemessene Finanzierung der
praktischen Ernahrungsbildung in Kitas und Schulen zu
werben. Die BARMER kann nur eine bedarfsorientierte
Anschubfinanzierung, aber keine dauerhafte finan-
zielle Unterstitzung fur die Einrichtungen leisten.

q) 91,4 Prozent der Genussbotschafterinnen gaben in der Befragung durch die PH Schwébisch Gmiind an, dass die Abwicklung der finanziellen
Starthilfe reibungslos erfolgte. Vgl. Liithrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schrider, 2020, S. 119.

Wenn Eltern Anregungen der Genussbotschafterinnen
aufnehmen und im Familienalltag umsetzen, erhéht
dies die Wirkung der praktischen Ernahrungsbildung.
Im Sinne einer gelingenden Erziehungspartnerschaft
ziehen Familien und Einrichtungen bestenfalls an
einem Strang, verfolgen gemeinsame Ziele und arbei-
ten zusammen.

Fur Einrichtungen bietet die praktische Ernahrungs-
bildung wiederum eine gro3e Chance, Eltern einzube-
ziehen und sich mitihnen auszutauschen. Schlie3lich
spielen das Thema Essen und das gesunde Aufwachsen
ihrer Kinder eine grof3e Rolle fiir sie. Zudem lassen sich
Kochangebote mit Unterstlitzung der Eltern leichter
dauerhaft umsetzen.

In der Praxis erfolgt die Einbindung der Eltern auf
unterschiedlichen Wegen: Genussbotschafterinnen
und Einrichtungsleitungen informieren sie entweder
direkt, beispielsweise auf Elternabenden, oder sie
laden sie ein, am Kochen mit den Kindern teilzuneh-
men und sie zu unterstitzen. Haufig werden Eltern

aber auch indirekt durch die Kinder eingebunden,
wenn diese ihnen von Ich kann kochen!-Aktivitaten
und -Erlebnissen berichten und sie auch zu Hause
umsetzen wollen.

Wir untersttitzen deshalb Genussbotschafterinnen und
Einrichtungsleitungen gezielt dabei, Eltern tGber prakti-
sche Erndhrungsbildung zu informieren und sie aktiv
einzubeziehen: Elternansprache und -einbindung sind
wichtige Themen in unseren Fortbildungen. Wir bieten
dazu auch Materialien an, wie zum Beispiel Familien-
varianten der Ich kann kochen!-Rezepte oder aufberei-
tete Informationen zur Erndhrung und Ernahrungsbil-
dung flr Elternabende.

Ergebnisse und Empfehlungen
der Evaluation
Im Rahmen der Evaluation wurde untersucht, ob und

wie Eltern Gber die praktische Ernahrungsbildung
informiert sind, sie in Aktivitaten einbezogen werden
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und unsere Initiative in die Familien hineinwirkt.
Dazu haben die Forschungsteams Genussbotschaf-
terinnen, Einrichtungsleitungen sowie Eltern und
Kinder befragt.

Die Evaluation zeigt, dass die Eltern tatsachlich in die
Angebote der praktischen Ernahrungsbildung einbezo-
gen werden.!! Jede/r dritte Genussbotschafterin gab
dies fiir die eigenen Ich kann kochen!-Aktivitaten an.1?
In den direkt befragten Kitas war es sogar fast die
Halfte. Eltern werden hier beispielsweise bei der Er-
stellung des Speiseplans, Elternabenden oder monat-
lichen Kochkursen eingebunden. Zudem werden sie
gezielt bei Aktivitaten wie Sommerfesten oder Eltern-
Kind-Aktionen beteiligt. Auch flir zu Hause bekommen
Kinder und Eltern Anregungen und Rezepte mit.113

Die Befragung der Eltern in Kitas ergab, dass ihnen die
Themen Essen und Erndhrung wichtig sind.”

Die Kinder berichten ihnen groRRtenteils von Aktionen
mit Lebensmitteln oder vom Kochen in der Einrich-
tung. Etwa zwei Drittel der Kinder aus den untersuch-
ten Ich kann kochen!-Kitas mochten die entsprechen-
den Aktivitaten auch daheim umsetzen. Bringen die
Kinder konkrete Ideen mit nach Hause, greifen die
Eltern sie quf.11

In fast der Halfte der Einrichtungen wurde Ich kann ko-
chen! bei Elternabenden oder anderen Informations-
veranstaltungen erwahnt.!'> Die Evaluation zeigt aber
auch, dass viele Genussbotschafterinnen nicht sicher
sind, ob die Eltern (iber die Initiative Bescheid wissen.?

Das Team der Universitat Jena empfiehlt, Eltern
noch starker und systematischer einzubinden. Wie
relevant dies flir den nachhaltigen Transfer und die
Sicherung des Lernertrags der Kinder ist, soll in den
Fortbildungen ebenso betont werden wie Ansdtze
der Elternarbeit.'é Diesen Hinweis haben wir in der

Ich kann kochen!-Aufbaufortbildung bereits aufge-
nommen, in der Elternarbeit ein Thema ist. Kiinftig
wollen wir unsere Bildungsmaterialien und -ange-
bote noch mehr auf die Bedarfe der Eltern ausrichten
und sie noch starker ansprechen und einbinden.

Ein Pilotprojekt der
Elternarbeit von Ich
kann kochen! ist die
Familienkdiche: Im

Mé&rz 2020 haben wir f oy sl
die gleichnamige 3
Facebook-Seite ins LA\ <25 —\h‘k‘;

Leben gerufen, um
Familien bei der
Essensplanung zur
Seite zu stehen, als
viele Kitas und Schu-
len aufgrund der Corona-Pandemie geschlossen
waren. Uber vier Monate haben wir regelmaRig
Wochenpldne, Rezepte, How-To-Videos, Anregun-
gen und Tipps fir das Kochen zuhause und natdir-
lich mitKindern veroffentlicht. Entstanden sind

16 Wochenplane und 80 Rezepte. Von M6hren-
Linsen-Salat tGiber vegetarische Paella bis hin zur
Erdbeertorte - die Familienklche-Rezepte einer
Woche erfiillen die Anforderungen einer voll-
wertigen Ernahrung, sind bezahlbar und gelingen
sicher. Mit wenigen, variablen Zutaten sowie kur-
zen und wiederkehrenden Arbeitsschritten eignen
sie sich besonders flir das gemeinsame Kochen
mit Kindern. So kénnen schon die Kleinsten frische
Gerichte nicht nur genielRen, sondern Zutaten und
Zubereitung bereits an Kochtopf und Schneide-
brett mit allen Sinnen kennenlernen.

Das digitale Kochbuch mit allen Wochenplanen
und Rezepten ist abrufbar unter:
www.ichkannkochen.de/familienkueche

r) 36 Prozent der befragten Kita-Eltern gaben an, dass ihnen das Thema Erndhrung zu Hause ,wichtig” ist und 51 Prozent sogar ,sehr wichtig”.

Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schrader, 2020, S. 123.

s) 56,4 Prozent der Genussbotschafterinnen gingen nicht sicher davon aus, dass die Eltern (iber die Ich kann kochen!-Initiative informiert sind
(,nein” oder ,weild nicht”). Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 122.

In Kitas und Grundschulen, bei Tragern und Kommu-
nen wird Ich kann kochen! mit grolRer Resonanz und
Begeisterung umgesetzt. Wir haben es gemeinsam
geschafft, deutschlandweit viele padagogische

Fach- und Lehrkrdfte fit zu machen fir das Kochen mit
Kindern. Auf ihre Motivation und ihr Engagement im
Einrichtungsalltag kdnnen wir zahlen. Dass unsere
Initiative hohe Qualitat und Wirkung hat, ist nun durch
die Evaluation wissenschaftlich bestatigt: Indem wir
praktische Ernahrungsbildung in Kitas und Grundschu-
len starken, wirkt Ich kann kochen! darauf hin, dass
sich Kinder ausgewogen und gesund ernahren und mit
Freude und Genuss kochen. Wir sind auf dem richtigen
Weg! Und darum machen wir gemeinsam weiter.

Mit den Empfehlungen der Evaluatorinnen, in Zusam-
menarbeit mit unseren Partnerinnen und im Austausch
mit den Genussbotschafterinnen und Einrichtungs-
leitungen werden wir unseren Weg weitergehen, um
langfristig und nachhaltig zu wirken und um noch
mehr Reichweite zu erlangen.

Das haben wir vor

Wir wollen noch mehr Kinder erreichen und weiter-
wachsen - wir wiinschen uns an jeder Kita und Grund-
schule mindestens eine/n aktive/n Genussbotschafterin.

Wir wollen die Genussbotschafterinnen noch starker
inihrer taglichen Arbeit unterstiitzen. Durch weitere

Fortbildungsangebote und Impulse, mehr Austausch-
formate und die Maglichkeit, von- und miteinander zu
lernen - mit Erfolgsrezepten aus der Praxis.

Wir wollen, dass auch Eltern fiir ihre Kinder zu
Genussbotschafterinnen werden - wir schaffen An-
gebote und Mitmachmaglichkeiten fir Familien, um
sie fur Ich kann kochen! zu begeistern.

Wir wollen die Chancen der Digitalisierung weiter
nutzen mit passgenauen Angeboten flr Eltern,
Genussbotschafterinnen und Kinder - immer und
Uberall erlebbar.

Gesundheit gestalten

Pravention und Gesundheitsforderung sind gesamt-
gesellschaftliche Aufgaben. BARMER und die Sarah
Wiener Stiftung leisten mit Ich kann kochen! mit
groRer Uberzeugung einen Beitrag dazu. Gemeinsam
haben wir ein qualitatsgesichertes und evaluiertes
Fortbildungsangebot aufgebaut, das von Kommunen
und Einrichtungen in ganz Deutschland genutzt

wird und bestehende Strukturen und Angebote der
Ernahrungsbildung erganzt. Damit erreichen wir viele
Kinder - unabhdngig von ihrer sozialen Herkunft.

FinfJahre Ich kann kochen! waren erst der Anfang -
wir kochen weiter!
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Die Initiatorinnen

Sarah Wiener
Stiftung

Macht Erndhrung zum Erlebnis

+FUr gesunde Kinder und was Verninftiges zu essen”
ist seit 2007 die Mission der gemeinnutzigen Sarah
Wiener Stiftung. Wir begeistern Kinder fiir eine viel-

_seitige Ernahrung sowie fir das Kochen mit frischen

Zutaten und vermitteln ihnen einen wertschdtzenden
Umgang mit Lebensmitteln. Denn: Im Zeitalter von
Fertigprodukten und Lieferdiensten geht das Wissen
Uber die Herkunft und Zubereitung frischer Lebensmit-
tel zunehmend verloren.

Unsere praxisnahen Bildungsprogramme nehmen
Kita- und Grundschulkinder daher mit auf den Bauern-
hof, in den Supermarkt und die Kiiche. Wir mochten
nicht nur das praktische Ernahrungswissen, die Ess-
kultur und Gesundheit der Kinder fordern, sondern
auch ihr Handeln mit Blick auf Umwielt, Klima und
biologische Vielfalt starken. Dabei verfolgen wir einen
nachhaltigen und ganiheitlichqn Ansatz: Wir arbeiten
Hand in Hand mit pddagogischen Fach- und Lehrkraf-
ten, Familien und Landwirtinnen, mit padagogischen
Einrichtungen, ihren Tragern und Kommunen sowie
mit gleichgesinnten Initiativen und Entscheidungstra-
genden in Gesellschaft und Politik.

Als operative Stiftung bieten wir Fortbildungen an,
entwickeln Bildungsmaterialien und berichten in Vor-
tragen und Workshops tber eigene Erfahrungen aus
der praktischen Ernahrungsbildung. Unsere Vision ist,
dass jedes Kind gut isst. Fui

www.sarah-wiener-stiftung.de
facebook.com/SarahWienerStiftung
youtube.com/SarahWienerStiftung

Gesundheit fiir die Zukunft

Die BARMER zahlt zu den grofRen Krankenversicherun-
gen in Deutschland. Unser Anspruch ist es, Gesundheit
weiter zu denken und in der Gesundheitsversorgung
neue Wege zu gehen. Daher beschaftigen wir uns mit
den Zukunftsfragen flir ein gesundes Leben. Wie sieht
unser Leben in einer digitalen Welt aus? In was flr
einer Gesellschaft wollen wir kiinftig leben? Und wie
kdnnen wir alle vom Fortschritt profitieren?

Unsere Welt verandert sich derzeit rasant. Daher ge-
stalten wir bereits heute aktiv mit, was schon morgen
Alltag sein konnte, und fordern gesunde Lebens-
bedingungen flr alle Menschen in Deutschland.
Fortschritt mit Verantwortung ist unser Credo, wenn
es darum geht, die Chancen und Maglichkeiten der
Zukunft zu nutzen.

Besonders wichtig ist uns dabei, Kindern alle Chancen
zu 6ffnen, damit sie gesund ins Leben starten. Deswe-
gen unterstitzt die BARMER Aktivitaten und Initiativen,
die zu gesunden Kitas und Schulen beitragen. Denn
Initiativen wie Ich kann kochen! mit der Sarah Wiener
Stiftung zeigen uns, dass es immer einen nachhaltige-
ren, einen gesiinderen Weg gibt. Und auf diesem Weg
maochten wir maglichst viele Menschen mitnehmen.

www.barmer.de
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Vgl. Heseker, Beer, 2004, 3.

Vgl. Heseker, Dankers, Hirsch, 2018.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schroder, 2020, S. 16 f.
Vgl. Jabs, Devine, 2006.

Vgl. BMEL, 2019.

Vgl. Heseker, Dankers, Hirsch, 2019.

Vgl. ebd.

Vgl. ebd.

Vgl. ebd.

Vgl. Kolpatzik, Zaunbrecher, 2020; Meier-Grawe, 2006.
Vgl. Kolpatzik, Zaunbrecher, 2020.

Vgl. Kolpatzik, Zaunbrecher, 2020; Laubstein, Holz, Dittmann,
Sthamer, 2012.

Vgl. BZgA, 2019.

Vgl. BZfE / KiGGS, 2018.
Vgl. Danne, Kapellen, 2020.
Vgl. BZfE / KiGGS 2018.

Vgl. HBSC-Studienverbund Deutschland, 2015; Laubstein, Holz,
Dittmann, Sthamer, 2012.

Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schroder, 2020, S. 16.
Vgl. Ellrott, Barlovic, 2012.

Siehe GieRRener Formel: Definition der Vollwert-Erndhrung unter

www.ugb.de/vollwert-ernaehrung/giessener-formel/ bzw. voll-
wertige Erndhrung unter www.dge.de/ernaehrungspraxis/voll-

wertige-ernaehrung/. Abgerufen am 22.09.2020.

Vgl. Thiele, Mensink, Beitz, 2004; vgl. auch Simpson, Rauben-
heimer, 2014 sowie Gose, Hoffmann, Krems, Heuer, 2018.

Vgl. KiGGS Welle 2, 2018.

Vgl. Kolpatzik, Zaunbrecher, 2020.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schroder, 2020, S. 9 1.
Vgl. ebd.S. 10.

Vgl. Fthenakis et al., 2012.

Vgl. Fthenakis et al., 2012; vgl. auch Ansari, 2012.

Vgl. Gatjen, 2013; vgl. auch Ploeger; 2009;
Ellrott und Barlovic, 2012.

Vgl. Methfessel, 2005; Pudel, 2006.
Vgl. ebd.S. 10.

Vgl. Groschner, Kloden, Tannert, 2020. S. 24 ff.; vgl. auch Lihrmann,
Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 13 ff.

Grundlagen fiir die Berechnung des Durchdringungsgrads in
Deutschland bzw. pro Bundesland:

Kitas: Forschungsdatenzentrum der Statistischen Amter des Bundes
und der Lander, Kinder und tatige Personen in Tageseinrichtungen
und in 6ffentlich geférderter Kindertagespflege, 2019; berechnet
vom Lehrgebiet Empirische Bildungsforschung der FernUniversitat
in Hagen, 2020. Online: https://www.laendermonitor.de/de/
vergleich-bundeslaender-daten/personal-und-einrichtungen/
traeger/kitas-nach-traeger?tx_itaohyperion_pluginview%5Bacti-
on%5D=chart&tx_itaohyperion_pluginview%5Bcontroller%5D=Plu-
ginView&cHash=ed117cbe6f47e7f97710f316¢3b6e300. Abgeru-
fenam 23.09.2020.

Grundschulen: Statistisches Bundesamt (Destatis), 2020, Bildung
und Kultur - Allgemeinbildende Schulen. Schuljahr 2018/19, On-
line: https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/
Bildung-Forschung-Kultur/Schulen/Publikationen/Downloads-
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Schulen/allgemeinbildende-schulen-2110100197004.pdf?__
blob=publicationFile. Abgerufen am 23.09.2020.

Vgl. Groschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 79; vgl. auch Lihrmann,
Dohnke, Oliva Guzman, Schroder, 2020, S. 115.

vgl. Gréschner, Kléden, Tannert, 2020, S. 79.

Vgl. PravG § 20 und § 203; siehe auch Bundesrahmenempfehlun-
gen der Nationalen Praventionskonferenz nach § 20d Abs. 3 SGB'V.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schrider, 2020, S. 65.
Vgl. ebd. S. 57 ff.

Ebd.S. 64.

vgl. ebd. S. 65.

vgl. ebd. S. 58f.

vgl. Groschner, Kléden, Tannert, 2020, S. 9.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schrdder, 2020, S. 89.
vgl. Gréschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 19 ff.

vgl. ebd. S. 44.

Vgl. ebd. S. 49.

Vgl. ebd.S.59f.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 94.;
vgl. auch Groschner, Kléden, Tannert, 2020, S. 60.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schrider, 2020, S. 93.
Vgl. ebd. S. 94.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schrider, 2020, S. 137 ff.;
vgl. auch Groschner, Kléden, Tannert, 2020, S. 82.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schroder, 2020, S. 80 ff.
Vgl. Gréschner, Kléden, Tannert, 2020, S. 9.

vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 69.
Vgl.ebd.S. 67 f.

Vgl. ebd.S. 85.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 78;
vgl. auch Groschner, Kléden, Tannert, 2020, S.11.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schrdder, 2020, S.79.
Vgl. ebd. S. 69 ff.

Vgl. ebd.S. 84.
Vgl. ebd.S. 84.
Vgl. ebd.S. 85.
Vgl. ebd.S. 114.
Vgl. ebd. S. 98 ff.
Vgl. ebd.S. 94.
Vgl. ebd.S. 95.

Vgl. Gréschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 90 f.
Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 102.
vgl. ebd. S. 115.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 114;
vgl. zur Umsetzung auch Groschner, Kléden, Tannert, 2020, S. 73 ff.

Vgl. Gréschner, Kléden, Tannert, 2020, S. 79; vgl. auch Lihrmann,
Dohnke, Oliva Guzman, Schroder, 2020, S. 115.

Val. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 109;
vgl. hierzu auch Gréschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 88.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 115.

Vgl. ebd. S. 115.; vgl. zu den Gelingensfaktoren auch Groschner,
Kloden, Tannert, 2020, S. 77.

vgl. Gréschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 14 und S. 88 f.
Val. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S.139.
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vgl. ebd.S. 141.

vgl. ebd.S. 116 und 141; vgl. zur Empfehlung einer konsekutiven
Fortbildung auch Grdschner, Kldden, Tannert, 2020, S. 10 und S. 82.

Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 141;
vgl. zur Zusammensetzung der Teilnehmerinnen der Fortbildung
Groschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 72.

Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 140.

Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 103
(im Mittel 53,7 Kinder) und Gréschner, Kloden, Tannert, 2020,
S.79 (im Mittel 52 Kinder).

Val. Groschner, Kl6den, Tannert, 2020, S. 78 f.

vgl. Groschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 11 und S. 80; vgl. auch
Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schrdder, 2020, S. 126 ff.

Vgl. Gréschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 98.
Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schroder, 2020, S. 134.
Vgl. ebd.S.128f.

Vgl. Gréschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 88 f.; vgl. auch Lihrmann,
Dohnke, Oliva Guzman, Schroder, 2020, S. 130 ff.

Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 130 ff.

Vgl. ebd. S. 134; vgl. hierzu auch Gréschner, Kloden, Tannert, 2020,
S. 106 ff.

Vql. Groschner, Kl6den, Tannert, 2020, S. 11.

Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 140;
vgl. auch Groschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 80 f.

Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 140.

Die Berechnung basiert auf der Statistik der Bundesagentur fir
Arbeit, Tabellen, Kinder in Bedarfsgemeinschaften (Monatszahlen),
2019, Tabellenblatt 5.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schroder, 2020, S. 124;
vgl. auch Gréschner, Kléden, Tannert, 2020, S. 13.

Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 118.

vgl. Groschner, Kloden, Tannert, 2020. S. 79.Vgl. zur Umsetzung
als regelmdRiges und gelegentliches Angebot auch Lihrmann,
Dohnke, Oliva Guzman, Schroder, 2020, S. 108 f.

vgl. Groschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 79.

vgl. ebd.S. 79.

Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 125.
vgl. Groschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 83.

vgl. ebd.S. 13.

Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 118.
vgl. ebd.S. 121.

vgl. ebd.S. 121.

vgl. ebd.S. 121.

Vgl. Gréschner, Kloden, Tannert, 2020, S. 12.

Vgl. ebd.S. 90.

Vgl. ebd.S. 12.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 119.
Vgl. Gréschner, Kléden, Tannert, 2020, S. 12.

Vgl. Gréschner, Kléden, Tannert, 2020, S. 11.

Vgl. Lihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 124.
Vgl. ebd.S. 121.

Vgl.ebd.S.121f.

Vgl. Liihrmann, Dohnke, Oliva Guzman, Schréder, 2020, S. 123.
Val. Gréschner, Kl6den, Tannert, 2020, S. 80.

Val. Groschner, Kloden, Tannert, 2020 S. 12.
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S.16,S.20,S.21 oben, S. 21 unten, S. 24, S. 25 unten, S. 26, S. 36,S. 37,S. 38,S. 39, S. 43,S. 47,S. 56 oben links,
S.56 obenrechts, S. 56 unten, S. 57, S.59, S. 60, S. 61: Sarah Wiener Stiftung | photothek.net

Das Interview aufS. 16/17 ist in Teilen erschienen in: ,neue caritas Heft 21/2018".
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