Die Kinder-Koche — naturliche Lebensmittel erleben
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Bildung fiir nachhaltige Entwicklung konkret
Vom Wissen zur Tat

Liebe Leserinnen und Leser,

die berufliche Aus- und Fortbildung in Ham-
burg ist in den letzten Jahren neue Wege
gegangen. So sind zum Beispiel ein Wandel
hin zu Kompetenz- und Handlungsorientie-
rung sowie eine Starkung der Projektarbeit
erkennbar. Und es gibt in der Berufsbildungs-
landschaft auch eine Reihe hervorragender
MafSnahmen, die ausdriicklich Themen
nachhaltiger Entwicklung auf ihre Tagesord-
nung geschrieben haben.

Mafsnahmen, die im Hamburger Aktions-
plan der Initiative ,,Hamburg lernt Nachhal-
tigkeit“ gesammelt sind. Sie alle haben zum
Ziel, das Interesse der Teilnehmenden fiir
Nachhaltigkeit zu wecken, ihre Talente zu
fordern und sie fur eine nachhaltige Gestal-
tung ihrer Arbeits- und Lebenswelt fit zu
machen.

Im Hamburger Aktionsplan sind auch die
,,Kinder-Koche“ der Staatlichen Gewerbe-
schule Gastronomie und Erndhrung G11
zu finden, ein Projekt, das Thnen in dieser
Publikation vorgestellt wird. Es verbindet die
Ausbildung von Kéchinnen und Kéchen mit
Bildung fur Kinder: Azubis backen Apfel-
pfannkuchen mit Grundschulkindern — und
beide Seiten profitieren. Die Auszubildenden
konnen ihr Wissen weitergeben und ihr
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Aktion Kinder-Kdche: Koch-Azubis backen Apfelpfannkuchen mit Grundschulkindern.
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Geschick im Anleiten von Kindern entdecken
und entwickeln, die Kinder nahern sich spie-
lerisch und mit allen Sinnen einer gesunden
Erndhrung an. Entscheidend ist: Es geht
nicht nur um Wissensvermittlung, es geht

in erster Linie um eigenstindiges Handeln
mit Bezug zum Alltag. Essen ist eine sehr
alltagliche Handlung. Durch den klaren Pra-
xisbezug zeigt das Projekt, wie das tigliche
Leben nachhaltiger und gestinder gestaltet
werden kann. Und das auf eine Weise, die
allen Beteiligten viel Freude macht.

Projekte wie die ,,Kinder-Koche“ der G11
sind Meilensteine auf dem Weg zu einer
nachhaltigen Lebensgestaltung. Ich wiinsche
den Auszubildenden und den Kinder-Kochen
weiterhin viel Freude und aufSerdem den
Mut, Gelerntes in die Tat umzusetzen und
dadurch einen personlichen Beitrag zu nach-
haltiger Entwicklung zu leisten.
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Christa Goetsch
Senatorin fiir Schule und Berufsbildung



- Kinder-Kdche — mit viel Freude lernen

Kochausbildung im Trend

An der Staatlichen Gewerbe-
schule Gastronomie und
Erndhrung G11 absolvieren
derzeit rund 700 Auszubildende
eine Kochausbildung, 20 Prozent
von ihnen sind Frauen —Tendenz
steigend. Der Beruf steht derzeit
hoch im Kurs, was vor allem
den popularen TV-Kochshows zu
verdanken ist. Mitunter verfuhrt
das Fernsehen allerdings zu
einer einseitigen Einschatzung:
Der Kochberuf bietet zwar viele
kreative Moglichkeiten, stellt
aber auch hohe Anforderungen
an korperliche und mentale
Belastbarkeit.

Innovative Konzepte

Wahrend Azubis in manchen
Bundeslandern maximal funf
Tage hintereinander in der Schu-
le sind, wechseln in Hamburg
halbjahrliche Phasen im Betrieb
mit finf- bis sechswochigen
Berufsschulphasen. Fir die
Lernenden ein Plus: Das Konzept
unterstutzt projektorientierten
Unterricht. Besonders leistungs-
starke Azubis werden in einer
,KOCHE-PLUS"-Klasse geférdert,
der auch das Projekt , Kinder-Ko-
che” zugeordnet ist. Die G11 gilt
als fiihrend in der Entwicklung
innovativer Unterrichtskonzepte.

Blick in die Lehrkiiche der G11: Auszubildende lernen, gesunde Mahlzeiten energieeffizient zuzubereiten.

Kinder-Koche und Koch-Azubis

Schnippeln, wiegen, rithren, brutzeln —
Kinder lieben es zu kochen. Und sie wollen
lernen. Zwei Bediirfnisse, die die Aktion
,,Kinder-Koche — Natiirliche Lebensmittel
erleben der Staatlichen Gewerbeschule
Gastronomie und Erndhrung G11 gleich-
zeitig befriedigt: Bei dem Projekt erfahren
Kinder im Grundschulalter Wissenswertes

iiber Lebensmittel und gesunde Zubereitung

und diirfen selbst Apfelpfannkuchen backen.

Nicht nur die Kinder lernen, auch die

angehenden Kochinnen und Koche der G11:

Unter Anleitung erfahrener Koche bringen

sie den Kindern das Pfannkuchenbacken bei.

Das Projekt, das jedes Jahr auf der Messe
»Du und Deine Welt“ angeboten wird, ist
Teil ihrer Ausbildung und eine spannendes
Herausforderung fiir die Auszubildenden.

Wandel in der Kochausbildung

Die Ausbildung zur Kéchin oder zum Koch
dauert in der Regel drei Jahre und findet
sowohl in einem Lehrbetrieb als auch in
der Berufsschule statt (duale Ausbildung).
Die Lehrbetriebe der Azubis sind sehr
unterschiedlich: vom Cateringunternehmen
iiber die Grofs- oder Hotelkiiche bis zum
Gourmetrestaurant ist alles dabei. Deshalb
brauchen die angehenden Koche eine breite
Qualifizierung, in der das Thema Nachhal-
tigkeit in den letzten Jahren an Bedeutung
gewann. Die Nutzung regionaler und

saisonaler Produkte, Energieeffizienz in der
Kiiche und gesunde Erndhrung sind Inhalte,
mit denen sich die Auszubildenden auseinan-
dersetzen. Und auch in der Didaktik hat die
G11 einen neuen Weg eingeschlagen. Waih-
rend frither im Wesentlichen die Zubereitung
einzelner Speisen vermittelt wurde, geht es
heute vermehrt um ein tibergeordnetes Ver-
standnis: Der gesamte Prozess vom Einkauf
bis zum Servieren wird vermittelt. Im Zuge
dieser Entwicklung ist der Praxisanteil im
Unterricht gewachsen, handlungsorientiertes
Arbeiten bestimmt den Lehrplan. Das Ziel:
Die Auszubildenden sollen lernen, Zusam-
menhinge zu verstehen, vorausschauend

zu planen, Entscheidungen zu treffen und

eigenverantwortlich zu handeln.

Soft Skills sind gefragt
Auch das Prisentieren von Rezepten und
Projektergebnissen, Kommunikationsvermo-
gen und Teamfihigkeit werden in der Ausbil-
dung geschult. Knowhow, das die Azubis bei
der Aktion ,,Kinder-Koche“ benotigen: In
Dreierteams bereiten sie den Vormittag mit
den Kindern vor. Sie entscheiden, was die
8- bis 10-J4hrigen ausprobieren diirfen,
tiberlegen, wie sie die Kinder einbinden und
ihnen die einzelnen Zubereitungsschritte
erkldren. Dabei berticksichtigen sie das
Credo ihres Lehrers Michael Mittelberger:
,Am meisten lernt man beim Handeln.*



Fleisch: schlechte Okobilanz

Etwa 50 Prozent aller durch die
Landwirtschaft hervorgerufenen
Emissionen entfallen auf die
Produktion tierischer Nahrungs-
mittel. Insbesondere die kon-
ventionelle Fleischproduktion ist
sehr energieintensiv — schon we-
gen der Futtermittelimporte aus
Entwicklungslandern, in denen
zudem durch die Futtermittelpro-
duktion wertvolle Anbauflachen
fir die Ernahrung der eigenen
Bevodlkerung verloren gehen.

Fleischfreier Tag

Nachhaltiger handelt, wer we-
niger Fleisch, und wenn, dann
moglichst Bio-Fleisch kauft. Um
im Sinne der Nachhaltigkeit den
Fleischkonsum zu senken, hat
der Vegetarierbund Deutschland
e.V. (VEBU) tbrigens zu einem
fleischfreien Wochentag aufge-
rufen. Sanger Paul McCartney
und der ehemaligen Vorsitzende
des Weltklimarates Dr. Rajendra
Pachauri untersttitzen den Auf-
ruf. Bremen ist bereits dabei: Die
Burgerstiftung Bremen erklarte
den Donnerstag zum ,Veggi-Tag”
Die Schirmherrschaft ibernahm
Burgermeister Jens Bohrnsen.

Exkurs:
Erndhrung und Nachhaltigkeit

Bei nachhaltiger Erndhrung spielen regio-
nales Obst und Gemiise der Saison eine zen-
trale Rolle, auflerdem fair gehandelte Waren
und natiirlich: Bioprodukte. Aber was macht
Bioanbau eigentlich nachhaltig?

Klima- und Umweltschutz: Biolandbau setzt
im Vergleich zu konventioneller Landwirt-
schaft weniger klimaschidliche Gase frei —

z. B. durch den Verzicht auf Pestizide und
mineralische Diinger, deren Herstellung sehr
energieintensiv ist. Dieser Verzicht verringert
auch die Nitratriickstande im Grundwas-
ser. Und auch die Gewisser im Umfeld von
Biofldchen sind sauberer.

Biodiversitat: Erhalt der Artenvielfalt ist eine
Voraussetzung fiir die Stabilitit von Okosys-
temen. Biolandbau unterstiitzt Biodiversitat
u. a. indem er Lebensraume fur Pflanzen und
Tiere erhilt — z. B. durch Ackerrandstreifen,
geringe Halmdichte, Erhalt und Anlage von
Hecken, Krautschichten am Boden.
Gentechnik: Im Biolandbau gibt es keine
Gentechnik. Ein Grund: Gentechnik-Pflan-
zen werden als Monokulturen angebaut und
wirken Biodiversitit entgegen. Auch sind

die gesundheitlichen Auswirkungen von
Gentechnik nicht geklart. Einige verdnderte
Pflanzen produzieren zudem Gifte, die Klein-
tieren schaden.

Frisches Gemiise der Saison, am besten aus regionalem Bioanbau — die beste Voraussetzung fiir bewusste Erndhrung

Bodenfruchtbarkeit: Biolandbau laugt den
Boden nicht aus und schiitzt ihn vor Erosion
und Verdichtung. Er stiarkt das 6kologische
Gleichgewicht und erhilt die Fruchtbarkeit
der Boden fiir kommende Generationen.
Gesundheit der Verbraucher: Bioprodukte
sind nicht durch Riickstinde von Pestiziden
oder Medikamenten belastet und enthalten
oft besonders wertvolle Inhaltstoffe.
Gesundheit der Produzenten: Der Ver-

zicht auf Pestizide schiitzt auch die in der
Landwirtschaft arbeitenden Menschen. Im
Weltagrarbericht 2009 werden die jihrlichen
Pestizidvergiftungsfille auf drei bis finf
Millionen geschitzt.

Gesellschaftliche Verantwortung: Biolandbau
tragt aktiv zum Umwelt- und Klimaschutz,
zur Pflege der Kulturlandschaft sowie zum
Erhalt von Traditionen und regionalem
Wissen bei. Und: Er sichert Arbeitsplitze.
Bezogen auf die bewirtschaftete Fliche
arbeiten hier 34 Prozent mehr Menschen, als
in der konventionellen Landwirtschaft.

Gute Griinde fur einen okologisch und nach-
haltig orientierten Einkauf. Selbst wer nur
ein oder zwei der Kriterien saisonal, regional,
fair und bio berticksichtigt, kann mit seiner
Kaufentscheidung etwas bewegen. Auch
kleine Schritte fithren zum Ziel!



~LeVoyage” — bon appétit!

An der Gewerbeschule fiir Gastro-
nomie und Ernahrung gibt es ein
imaginares Restaurant: das ,Le
Voyage®” Hier erhalten Auszubilden-
de der KOCHE-PLUS Klasse in an-
spruchsvollen Unterrichtsprojekten
erste Einblicke in die Realitat des
Kochdaseins. So auch auf der Messe
,Du und Deine Welt’ auf der sie jedes
Jahr in einer glasernen Kiche fir
die Besucher kochen.
In der KOCHE-PLUS Klasse werden
leistungsstarke Nachwuchskoche
besonders gefordert. Die Projekt-
arbeit — zu der auch die Aktion
,Kinder-Koche” gehort — starkt die
Selbststandigkeit, das Qualitats- und
Verantwortungsbewusstsein der
Auszubildenden.
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Auszubildende der KOCHE-PLUS Klasse bei einer Kochaktion des Azubi-Restaurants ,Le Voyage*

Das Projekt . Kinder-Koche”

Die Zielgruppe: Kinder und Azubis
Kiichen- oder verzehrfertig vorbereitete
Produkte spielen heute auf dem Lebensmittel-
markt wie in der Gastronomie eine immer
grofiere Rolle. Und ob Tiefkiihlpizza, Dosenra-
violi oder Tutensuppe: Die meisten vorgefertig-
ten Mahlzeiten sind versetzt mit Geschmacks-
verstirkern, Farbstoffen und Substanzen, die
die Haltbarkeit verbessern oder zu vermehrtem
Verzehr anregen. Viele Kinder leiden unter
dem Mangel an frischen Produkten und sind
oft zusdtzlichen Stressfaktoren wie Reiziiber-
flutung, Schlaf- und Bewegungsmangel oder zu
wenig Sonnenlicht ausgesetzt. Die ungesunden
Lebensumstinde konnen dazu fithren, dass
Nahrung anders verstoffwechselt wird und
seelische und gesundheitliche Probleme (wie
Ubergewicht) entstehen. Dies gilt nicht nur

fur Kinder. Auch bei den Koch-Azubis selbst
besteht Bedarf, mehr tiber gesunde, nachhal-
tige Lebensfiihrung, insbesondere gesunde
Erndhrung zu erfahren. Und so sind nicht nur
die Kinder, sondern auch die Auszubildenden
eine Zielgruppe der Aktion ,,Kinder-Koche —
natiirliche Lebensmittel erleben.

Das Ziel: Sensibilisierung

Ziel der Kochaktion ist es, Kindern frische
Produkte und ein Gespiir fiir den eigenen
Geschmack nahezubringen. Sie sollen freud-
voll mit allen Sinnen natiirliche Nahrungs-
mittel erfahren und nebenbei fir gesunde

Erndhrung sensibilisiert werden. Ihre Lehrer
sind angehende Koche aus dem zweiten
oder dritten Lehrjahr der KOCHE-PLUS-
Klasse in der G11. Sie wurden in gesunder
Erndhrung qualifiziert, geben ihr Wissen an
die Jiingeren weiter und festigen dabei ihr

eigenes Bewusstsein fiir gesunde Erndhrung.

Das Konzept: Lernen durch Ausprobieren
Entwickelt wurde das Projekt 2007 von der
Gewerbeschule Gastronomie und Erndhrung
G11, dem Kochklub ,,Gastronom* Hamburg
e.V., dem deutschen Hotel- und Gaststitten-
verband (DEHOGA), der Handelskammer
Hamburg und der Behorde fiir Stadtentwick-
lung und Umwelt (BSU). Fur die Durchfiih-
rung steht im Wesentlichen die G11.

Giiste der Aktion sind Grundschulkinder

der 2. bis 4. Klasse. Auf der Messe ,,Du und
Deine Welt“ (2008 auch einmalig auf dem
Gourmetfest ,,Hamburg verwohnt auf dem
Hamburger Rathausmarkt) besuchen sie
einen Vormittag lang im Klassenverband die
Kochaktion. In zwei gemeinsamen Stun-

den erproben die Kinder ihren Geschmack,
erfahren Wissenswertes iiber natiirliche
Lebensmittel und backen zusammen mit den
Azubis Apfelpfannkuchen - ein einfaches,
preiswertes Gericht, das die Kinder leicht zu-
hause nachkochen konnen. Thre Freude am
Zubereiten wird geweckt, ihr Geschmacks-
sinn trainiert und nebenbei erfahren sie auch
noch etwas iiber den Beruf des Kochs.
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Kochaktion im Kontext

Wiederholung schult. Damit
die ,Kinder-Kéche” langfristig
Friichte tragen, sollte das
Erfahrene vertieft werden. Des-
halb bietet unter anderem die
Harburger Schule ScheeReler
Kehre ihren Schilerinnen und
Schiilern neben der Kochaktion
weitere Bildung flir nachhaltige
Entwicklung — auch zumThema
Ernahrung: Beispielsweise
betreut jede Klasse der zertifi-
zierten Umweltschule ein Beet.
Es wird gesat, gepflegt, geerntet
und selbst verarbeitet.

Wir mochten, dass die Kinder
Lebensmittel in ihrer urspriing-
lichen Form kennenlernen und
erleben, was beim Verarbeiten
daraus werden kann? erklart
Lehrerin Sandra Koenecke. Zu-
dem schulen die durchgeflihrten
Aktionen Feinmotorik und Team-
fahigkeit, die Kinder trainieren
abzuwarten und einander zu
helfen. Lerneffekte, die auch
bei den Kinder-Kochen erreicht
werden. Und: , Projekte wie
die Kinder-Koche starken das
Selbstbewusstsein’ sagt Sandra
Koenecke. Nach einer Frage von
Michael Mittelberger vor groer
Gruppe ins Mikro sprechen —
das muss man sich erst einmal
trauen!

Zu Besuch bei den Kinder-Kochen

Schauplatz ,,Du und Deine Welt“, Novem-
ber 2009. Rund 20 Zweitklassler sitzen
erwartungsvoll in der Messehalle B7, wo die
Gewerbeschule ihre Lehrkiiche aufgebaut hat.
Pfannen, Schiissel, Messer und drei Kisten
mit verschiedenen Apfelsorten stehen bereit.
Doch bevor die Kinder zur Tat schreiten, gibt
es ein wenig Theorie: Michael Mittelberger,
Projektleiter der Kinder-Koche und Fachleh-
rer an der Gewerbeschule G11, findet durch
gezieltes Fragen heraus, welches Kenntnisse
die Kinder tiber Erndhrung mitbringen.

,» Wisst ihr, warum ein Apfel so gut schmeckt?
will er von seinem jungen Publikum wissen.

,» Weil er stfS ist*, lautet die einhellige Schiiler-
meinung. Und schon ist das Thema ,,Zucker*
auf dem Tisch. Wofiir braucht der Korper
Zucker? Was ist der Unterschied zwischen
siiffen Apfeln und siiffen Fruchtgummis?
Vitamine und Fruchtsdure kommen ebenso
zur Sprache wie verschiedene Geschmacker,
denn beim Probieren der einzelnen Apfel-
sorten stellen die Kinder fest: Nicht alle
mogen dieselbe Sorte. Sie erfahren, dass es
kein richtig oder falsch gibt. Geschmack ist
individuell und das ist gut so, denn er gibt
Auskunft dartuber, was der Korper braucht.

Frisches Gemiise: Ein Fest fiir die Sinne
Im Anschluss an die Verkostung werden die
Kinder in drei Kochgruppen aufgeteilt: So
weit moglich, soll jedes Kind den Apfel
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Wie schmeckt Rote Beete? Wie duftet ein Rettich? Spielerisch erfahren die Kinder Wissenswertes liber frische Lebensmittel.

verarbeiten konnen, der ihm am besten
geschmeckt hat. Doch damit die Apfel nicht
die einzigen Anschauungsobjekte bleiben,
werden vor dem Kochen noch Gemiisekisten
inspiziert. Auch hier erleben die Schiile-
rinnen und Schiiler frische Nahrungsmittel
mit allen Sinnen: Sie befithlen Kohlrabi und
Meerrettich, Zitronen und Avocado, sie
schnuppern und probieren, unterscheiden
Gemiise, das roh gegessen werden kann und
das gekocht werden muss. Zum Schluss

ein Quiz: Wer ein Gemiise benennen kann,
erhilt eine Kochausstattung. Eine schicke
Kinder-Koche-Kochmiitze (die die Kinder
behalten diirfen) und natiirlich eine Schiirze.

Selbst gebacken schmeckt am besten
Nach dem Hiandewaschen kann‘s losgehen.
Die Kinder schilen, schnippeln, schlagen
Eier auf, verriihren ... sie sind mit Feuereifer
dabei. Auch die Auszubildenden machen
ihre Sache gut. Sie begleiten das Geschehen
verantwortungsvoll, behalten die Hygiene im
Blick und warnen vor heifSen Herdplatten.
Insgesamt lassen sie die Kinder eigenstandig
arbeiten, sorgen aber dafiir, dass alle dran-
kommen. Die 7- bis 8-Jihrigen sind stolz.
Auf ihre leckeren Pfannkuchen und auch
darauf, dass sie in einer echten Lehrkiiche
mit echten Kochen aktiv sein konnten. Der
neue Traumberuf: Koch!
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Lehrer Michael Mittelberger

Lernen durch Handeln

Im Gesprach mit Kirsten Schwetje, Ab-
teilungsleitung Kéche der G11, Michael
Mittelberger, Leiter der ,Kinder-Kéche” und
drei Auszubildenden aus dem 3. Lehrjahr.

Herr Mittelberger, Sie sagen: ,,Sinnesein-
driicke sind die wichtigste Orientierung bei
der Bewertung von Nahrungsmitteln.“

Was meinen Sie damit?

Michael Mittelberger: Etwas vereinfacht
gesagt: Wir sollten unseren Korper als
Erndhrungsratgeber nutzen, denn der eigene
Geschmack weifS besser als jede Nahrwert-
tabelle, was gesund fiir uns ist. Uns schmeckt,
was unserem Korper gut tut. Aber damit

wir unserem Geschmack vertrauen konnen,
miussen unsere Sinne geschult sein. Genau
hier setzt die Aktion ,,Kinder-Koche* an:
Die Kinder sollen frische Produkte riechen,
schmecken, fiihlen und auf spielerische
Weise firr wohlschmeckende, gesunde Ernah-
rung sensibilisiert werden. Ganz wichtig: Die
Kinder sind dabei selbst aktiv — so lernen sie

am meisten.

Das gilt nur fiir natiirliche Lebensmittel ...
Michael Mittelberger: Ja. Die Sinne konnen
nur dann ,,richtig® wahrnehmen, wenn sie
nicht durch kiinstliche Aromen und Farb-
stoffe getduscht werden. Auch die Azubis
trainieren Zunge und Nase, damit sie mit
natiirlichen Rohstoffen wohlschmeckende,
gesunde Mabhlzeiten zubereiten konnen.
Geschmacksverstirker finden Sie in unserer
Kiiche nicht.

Frage an die Auszubildenden: Was war fiir
Sie das Wichtigste an der Kochaktion?
Maximilian Rabe-Bar: Erst dachte ich, das
liegt mir nicht — aber ich habe selten so viel
SpafS gehabt. Die Kinder haben viel gefragt
und erzihlt, was sie so zuhause in der Kiiche
machen. Ich glaube, sie haben verstanden:
Kochen ist eine gute Sache — und macht auch
noch Spafs.

Joséphine Wichmann: Mir hat gefallen, dass
Kinder nicht wirklich planbar sind. Wir
haben die Aktion ja vorbereitet — alles aufge-
baut, eingekauft, uns iiberlegt, was wir mit
den Kindern machen und so weiter ... aber
dann war viel Spontanitat gefragt.
Nicola-Christoph Celebi: Fur die Kinder in
meiner Gruppe waren die Pfannkuchen ein
echtes Erfolgserlebnis. Natiirlich ist der Zu-
gang zu gesunder Erndhrung wichtig. Aber

ich glaube genauso wichtig ist die Erfahrung:
Wenn ich mich traue und etwas anpacke,
dann kann ich was Gutes schaffen.

Kirsten Schwetje: Das gilt natiirlich auch fur
die Auszubildenden: Sie lernen beim Aus-
probieren und im konkreten Handeln. Die
Kinder-Koche sind fiir sie eine Moglichkeit
Neues zu testen und zum Beispiel herauszu-
finden, ob ihnen das Vermitteln liegt.

Insgesamt interessieren sich mehr Minner
fiir die Kochausbildung?

Kirsten Schwetje: Ja, wir haben deutlich
mehr Minner. Nur 20 Prozent der Auszubil-
denden sind Frauen und auch in der Riege
der Spitzenkoche sind sie bisher kaum vertre-
ten. In unserer KOCHE-PLUS-Klasse ist der
Frauenanteil allerdings relativ hoch. Mein
Eindruck ist, wenn sich eine Frau fiir den
Beruf entscheidet, dann hat sie sich intensiv
damit beschiftigt und weifs, was sie will.
Joséphine Wichmann: Ja, ich habe mich sehr
bewusst entschieden, will aber nach der Aus-
bildung noch weiter lernen. In der Gastrono-
mie mochte ich bleiben, vielleicht mache ich
ja selbst mal ein Restaurant auf.

Gibt es eigentlich ein Unterrichtsfach ,,Nach-
haltigkeit“?

Kirsten Schwetje: Nein. Nachhaltigkeit ist
ein Querschnittsthema, das wir in den Un-
terricht integrieren. Besonders Themen wie
energiesparendes Kochen, die bestmogliche
Verwertung von Lebensmitteln, Miillver-
meidung und 6kologischer Landbau sind
uns wichtig. Und das handlungsorientierte
Lernen spielt eine Rolle.

Michael Mittelberger: In der Lehrkiiche
verwenden wir moglichst regionale Produkte.
Durch die kurzen Transportwege haben sie
nicht nur eine gute Okobilanz, sie sind auch
frischer und schmecken besser. Natiirlich
muss Kochen auch rentabel sein. Wirtschaft-
lich und gleichzeitig schonend ist beispiels-
weise das sous-vide Garverfahren: Hier wird
in Portionsbeuteln aus Spezialkunststoff
unter Vakuum gegart. Das volle Aroma
bleibt dabei erhalten und wasserlosliche
Mineralstoffe und Vitamine gehen nicht ins
Kochwasser iiber. Die Portionsbeutel sind
wirtschaftlich, hygienisch und lassen sich
gut lagern — wichtige Vorteile fur a la carte

Restaurants.



Ausblick

HaBiNa - Handwerkliche Aus- und
Weiterbildung fiir Nachhaltigkeit

In Lernen bewegt Welten 13 stellt
Hamburg lernt Nachhaltigkeit das
Projekt ,HaBiNa — Handwerkliche
Aus- und Weiterbildung fiir Nach-
haltigkeit” vor. HaBiNa hat sich von
2006 bis 2009 erfolgreich fir die
Verankerung von Nachhaltigkeits-
themen in Lehrplanen und Ausbil-
dungsordnungen des Handwerks
engagiert. Der Fokus liegt auf der
energetischen Gebaudesanierung.
Es liegen Leittexte fiir die Ausbil-
dung zuThemen wie Fassaden-
dammung oder Dachsanierung vor.
Die Lerneinheiten unterstltzen das
selbstgesteuerte Lernen mit Praxis-
bezug.

Kostenlos anfordern

Alle Ausgaben der Reihe Lernen
bewegt Welten kdnnen Sie bei
der Behorde fiir Stadtentwick-
lung und Umwelt kostenlos an-
fordern unter 040 / 4 28 40-21 41.
Bisher erschienen:

1. Hamburg lernt Nachhaltig-
keit (Einfilhrungspublikation)

2. Kita Okoplus. Kindertages-
einrichtungen als Lernorte
far nachhaltiges Handeln.

3. Transfer-21. Nachhaltigkeit in
Schulen verankern.

4. Zentrum fur zukunftsorien-
tiertes Bauen. Nachhaltigkeit
in der beruflichen Bildung.

5. NUN-Konferenz 2007 in
Hamburg.

6. Ergebnisse der 6. Hamburger
Konferenz tiber nachhaltige
Entwicklung.

7. Projektteam Nachhaltige
Geldanlagen. Investment
geht neue Wege.

8. Der Interkulturelle Garten
Hamburg-Wilhelmsburg.

9. Die KinderKulturKarawane
in Hamburg.

10. Kita 21 - Die Zukunftsgestalter

11. Hamburger Zukunftswochen

——.
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Engagieren sich fiir innovative Projekte in der Ausbildung: Giinther Henzel, Kirsten Schwetje, Michael Mittelberger (v.l.n.r.)

Das Team der , Kinder-Koche”

Kirsten Schwetje, Abteilungsleiterin fiir den
Ausbildungsberuf Koch/Kochin der G11,
Anleiterin bei den ,,Kinder-Kéchen.

Michael Mittelberger, Leiter fir Fachpraxis/
Bereich Kochen an der G11, Leiter der Akti-
on ,,Kinder-Kéche“ und 1. Vorsitzender des
Kochklubs ,,Gastronom“ Hamburg e.V.

Giinther Henzel, Ernihrungsexperte und
Berufschullehrer im Lernfeld Technologie/
Bereich Kochen, fachlicher Begleiter der
,,Kinder-Koche“.

Unterstiitzt werden die ,,Kinder-Koche* vom
Kochklub ,,Gastronom“ Hamburg e.V., dem
deutschen Hotel- und Gaststiattenverband
(DEHOGA), der Handelskammer Hamburg
und der Behorde fiir Stadtentwicklung und
Umwelt (BSU).

Kontakt:

Michael Mittelberger

Staatliche Gewerbeschule Gastronomie und
Erndhrung G11

AngerstrafSe 4

22087 Hamburg

Telefon 040 / 428 59-34 29
mittelberger@t-online.de

www.g-11.de

Publikationsreihe der Initiative Hamburg lernt Nachhaltigkeit
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Kontakt
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Geschéftsstelle Hamburg lernt Nachhaltigkeit
Stadthausbriicke 8, 20355 Hamburg

Andrea Olek

Telefon 040 /4 28 40 - 21 82 | Fax 040 /4 28 40 - 21 37
Andrea.Olek@bsu.hamburg.de
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