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1 Einleitung

Ein Vergleich zwischen dem Wasserverbrauch zur Produktion von einem Kilogramm
Fleisch und einem Kilogramm Gemiise veranschaulicht in drastischer Weise den ver-
heerenden Umgang mit zunehmend knapper werdenden Ressourcen auf der gesam-

ten Welt.

27.000 | pfel
|R6stkaffee 21.000 | IMilch l600 |
IRindﬂeisch 15.490 | Zitronen 360 |
|Nasse 5.000 | |Gurken 350 |
[Hirse 5.000 | Zwiebeln 280 |
Schweinefleisch 4.730 | |Erdbeeren 280 |
|Geflugel 4.000 | |Griiner Salat 240 |
|Roher Reis 3.470 | |Kartoffeln 2101
|Eier 3.300 |Karotten 1301
IKokosnuss 2.500 Tomaten 1101

(Clean-energyproject, 29.04.2018)

Kontrédr dazu offenbart sich eine mangelnde Wertschatzung der entstehenden Roh-
stoffe bei vielen Konsumenten, da u. a. die Einkaufspreise tiberhaupt nicht die Pro-
duktionsbedingungen wiederspiegeln. Eine grundsatzliche Verfiigbarkeit aller Le-
bensmittel zu jeder Zeit erschwert auflerdem vielen Konsumenten die Orientierung

iiber Saisonalitdt und Regionalitdt der einzelnen Wertstoffe.

Auf der anderen Seite verlangt der ,,informierte und kritische” Verbraucher zuneh-
mend Lebensmittel aus nachhaltiger Produktion. In den vergangenen Monaten
diirfte es niemandem entgangen sein, dass sich insbesondere jiingere Menschen be-
rechtigte Sorgen um ihre Zukunft auf dem beschddigten Planeten Erde machen. Ein
gesteigertes Gesundheitsbewusstsein verbunden mit Sport, veranlasst diese Men-
schen auch verstarkt ihr (bisheriges) Erndhrungsverhalten zu reflektieren. In Restau-
rants macht sich dieser Trend dadurch bemerkbar, dass eine steigende Nachfrage

nach vegetarischen, bzw. auch veganen Speisen besteht. Es handelt sich hier nicht nur
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um ,reine” Vegetarier, sondern auch um Gaste, die ihren Fleischkonsum bewusst
stark reduzieren und folglich eine abwechslungsreiche Speisekarte mit einem ange-
messenen fleischlosen Angebot wiinschen. Viele Restaurants tun sich nach wie vor
schwer, auf diese Entwicklung addquat einzugehen und den Gasten ein ansprechen-
des Angebot zu unterbreiten. Dabei kann es fiir sie auch 6konomisch nur von Vorteil

sein, da sich ein Abwartstrend dieser Entwicklung nicht andeutet.

2 Projektziele

Zu Beginn des 2. Ausbildungsjahres der angehenden Kéche/Kochinnen ergibt eine
Nachfrage meinerseits auf inhaltliche Erwartungen an den (3.) Schulblock regelmafsig
die Antwort ,Das ist doch der , Beilagenblock”, also Gemiise, Salate, Sattigungsbei-
lagen, sehr klassisch. Bei genauer Betrachtung geht es allerdings vielmehr um das
komplexe Themengebiet , Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen,” was weit mehr um-
fasst und diesen Zubereitungen einen weitaus hoheren Stellenwert verleiht als sie

zum blofien , Beiwerk” anderer Komponenten zu degradieren.

Ziel ist es, den Auszubildenden einen Uberblick iiber die Vielfalt pflanzlicher Roh-
stoffe zu ermoglichen und somit ihre berufliche Handlungskompetenz zu erweitern.
Nicht erst seit , Fridays fiir future” ist es Aufgabe der Schule, ihrer Klientel nachhal-

tiges Handeln auf unterschiedlichen Ebenen zu erméglichen.

Es geht bei dem vorzustellenden Projekt vorrangig um die Vermittlung eines wert-
schdtzenden Umgangs mit Lebensmitteln und allen involvierten Berufsgruppen vom
Anbau tiber die Zubereitung bis zur finalen Entsorgung der Wertstoffe. Die Auszu-
bildenden sollen in Eigenregie Kenntnisse iiber die Produkte und ihre Verfiigbarkeit
erlangen. Sie sollen praktisch, durch teamorientiertes Arbeiten Grenzen von deren

Verwendung erfahren.

Schliefilich steht langfristig im Fokus dieses Projektes die dauerhafte Implementie-
rung einer gesunderhaltenden (Mitarbeiter)- Verpflegung in der Schule. Laut Ernah-

rungs-Umschau vom 19.09.2015 beziffern Wissenschaftler (...) ,,die direkten Folgekos-

ten durch die meist zucker-, salz- und fettreiche Erndhrung auf jéhrlich fast 17 Milliarden

Euro. Diese Kosten beinhalten lediglich die direkten Behandlungskosten — indirekte
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Kosten, bedingt durch Arbeitsausfall, Kurbehandlungen und Invaliditit, kommen noch

hinzu“. Erndhrungsbedingte Krankheiten, die im Zusammenhang mit dem haufigen
Verzehr von (fettreichem) Fleisch stehen, sind hinlanglich bekannt. Eine vorwiegend
pflanzliche Kost tragt nachweislich dazu bei, Menschen gesund und leistungsfahig

zu erhalten.

Parallel zum Abfallvermeidungskonzept der BS 03 kann die Arbeit in der Kiiche ei-
nen wesentlichen Beitrag zu nachhaltig orientierter und gesunderhaltender Ernah-
rung leisten. Voraussetzung ist dafiir allerdings der bewusste und wertschatzende
Umgang mit Lebensmitteln, der sich derzeit nicht unbedingt tiber den Einkaufspreis
erfahren lasst. Das weitverbreitete Phanomen "... to go" ... mit seinem enormen Ver-
packungsaufwand macht natiirlich auch vor den Schiilerinnen und Schiilern nicht
Halt. Sie kaufen in den Pausenzeiten aufwendig verpackte "Fertigprodukte" mangels

eines gut durchdachten Verpflegungsangebotes.

Das Hauptziel des Projektes ist es, den Auszubildenden selbstandiges, kritisches

Handeln beim Einkauf und der Zubereitung von Lebensmitteln zu ermdglichen.

Das Projekt soll aber auch Grenzen bei der Planung und Zubereitung vegetarischer

Gerichte verdeutlichen.

3 Projektdurchfithrung

Die Umsetzung des Projektes soll im Folgenden dargestellt werden. Da es niemals
»als Inselprojekt” funktionieren kann, sollen abschliefsend die Einbettung in den Ge-

samtkontext der BS 03 und weiterfiihrende Perspektiven erortert werden.

3.1 Planung und Einfiihrung des vegetarischen Angebots
3.1.1. Einfithrung der Lernsituation

Mit Beginn des schulischen Teils der Berufsausbildung, also im 1. Ausbildungsjahr,

wurde das fiktive Hotel Alsterperle eingefiihrt. Anhand seines festgelegten Profils

1im Folgenden abgekiirzt mit Schiiler
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(s. Anhang 1) wurden bis dato iiber die Identifikation mit dem Betrieb diverse Lern-
teldaufgaben verdeutlicht und bewaltigt. Der Kiichenchef mochte nun das vegetari-
sche Angebot in seinen Restaurants verbessern und bittet die Azubis um Mitgestal-
tung. (s. Anhang 2) Die Motivation des Betriebes wurde mit Beginn der Unterrichts-

einheit in einer Podiumsdiskussion verdeutlicht.

Die Azubis entwickelten ein Problembewusstsein und erkannten den Stellenwert und
die Chancen alternativer Speisenangebote fiir gastronomische Betriebe. Sie erhielten
Gelegenheit, eigene Erfahrungen aus ihren Betrieben miteinfliefien zu lassen, sowie
ihr eigenes Erndhrungsverhalten zu hinterfragen. Bewusst wurden zu Beginn der Un-
terrichtseinheit auch andere gangige Erndhrungsformen, wie z. B. Vollwertkost, the-
matisiert. Mit dieser Einfiihrung sollten die Azubis motiviert werden, nicht nur das
,Anliegen” des Hotels zu verstehen, sondern auch den komplexen Gesamtzusam-

menhang nachzuvollziehen.

In dieser Phase wurde in unterschiedlichen Gruppen zu zwei Fragestellungen gear-
beitet:
- Welche Anforderungen muss das vegetarische Gericht erfiillen, damit es fiir
die verantwortlichen Kdche gut und langfristig zu realisieren ist?
- Welche Anforderungen stellen Géste an ein vegetarisches Gericht?
Die Ergebnisse der jeweiligen Arbeitsgruppen wurden zu einem Kriterienkatalog
vereint, wobei die Kriterien aus Sicht der Gaste anschliefiend in den Fragebogen miin-

deten, mit dem sie abschliefSend ihr Gericht bewerten konnten. (s. Anhang 3)

3.1.2. Vorbereitung der Veggie days in den Fachpraxisgruppen

In ihren anfangs zusammengestellten sechs Fachpraxisgruppen (Kiiche), bestehend
aus 4-5 Schiilern konnten sich die Schiiler in Vorbereitung auf die Veggie days aus
einer von mir vorbereiteten Liste von 6 Produkten eines aussuchen, das sie - geleitet
- ergriinden und anschliefiend der gesamten Klasse vorstellen sollten. Diese Produkte
waren insgesamt anschlieffend fiir sie gesetzt, um mit ihnen einen abwechslungsrei-
chen Wochenplan zu erstellen. Ein zusatzliches, frei zu wahlendes siebtes Produkt
machte den Wochenplan fiir insgesamt sieben Tage komplett.
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Die Fachpraxisgruppen stellten in einer ersten Phase ihr gewahltes Produkt und in
einer spateren Phase ihren Wochenplan der gesamten Klasse vor. Alle Schiiler der
gesamten Klasse wurden anschliefSend zum Voten ihres favorisierten Gerichts der je-
weiligen Gruppe aufgefordert, wobei jeder Schiiler, einschliefSlich der vorstellenden
Gruppe, fiir eine Zubereitung einen Punkt vergeben konnte. Um steuernd eine ge-
wisse Abwechslung zu gewahrleisten, konnte ich als Lehrer drei — auch unterschied-

lich zu setzende - Punkte vergeben. (s. Anhang 4, ausgewahlte Voting-ergebnisse).

Die sechs Fachpraxisgruppen verpflichteten sich im Vorfeld, das Gericht mit den
meisten Punkten bei den Veggie days zuzubereiten, so dass insgesamt sechs unter-

schiedliche Gerichte zur Verfiigung standen.

Meine Aufgabe war es nun, die festgelegten sechs Gerichte auf die drei aufeinander-
folgenden Tage so zu verteilen,
dass an jedem Tag jeweils zwei sehr
unterschiedliche Gerichte zur Aus-

wahl standen.

Da an jedem Tag jeweils nur zwei
Fachpraxisgruppen ihr Gericht zu-

zubereiten hatten, wurden die tibri-

gen 4 Gruppen integriert, abwech-
selnd entweder eine Gruppe bei der Zubereitung zu unterstiitzen oder den Service
im Restaurant bzw. die Entsorgung von Speiseresten zu gewahrleisten und das Rei-
nigen von Geschirr und Besteck vorzunehmen. Ein entsprechender Dienstplan wurde

erstellt und friihzeitig ausgehangt.

So sollten Teamfahigkeit, Empathie fiir andere beteiligte Berufsgruppen und nach-

haltiger Umgang mit Speise(reste)n vermittelt werden.
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Ca. 10 Tage vor der Durchfiihrung der Veggie days wurden die Klassenlehrer der
auszubildenden Hotelfachfrauen/manner als potentielle Gaste angeschrieben und
iiber die Durchfiihrung informiert.
Sie konnten sich daraufhin mit ih-
ren Klassen zu einem wéahlbaren
Termin anmelden. Zeitnah erhiel-
ten diese Klassen anschlieffend
zwei Alternativen als Auswahl der

von den Schiilern entwickelten Ge-

richte sowie die vorbereiteten Aus-
wertungsbdgen, die sie zwecks Klarung von Fragen im Vorfeld mit ihren Lehrern

besprechen konnten.

Aufierdem wurden die Klassenlehrer zum Einsammeln von 2,50 € pro Schiiler aufge-
fordert. Dieser Betrag sollte zum einen die benétigten Materialkosten decken und
wurde der Hauswirtschaft zugefiihrt. Zum anderen sollten sie die Wertschatzung ge-
geniiber den Gerichten und der damit verbundenen Zubereitung gewahrleisten., frei

nach dem Motto ,,was nichts kostet, ist auch nichts”.

3.1.3. Durchfiihrung der Veggie days

Nachdem die angehenden Koche zu einem
festgelegten Termin ihre Wa-renbestellung
fachlich korrekt durchfithren mussten, wurden
eine Woche vor der Durchfiihrung alle ausge-
wihlten Speisen im fachpraktischen Unterricht
zur Probe zubereitet und von meinem Kolle-
gen und mir in den einzelnen Fachpraxisgrup-

pen gegebenenfalls optimiert.

In der Folgewoche verlief die anschlieffende
Durchfithrung der Veggie days relativ rei-
bungslos. Kleinere Zeitverzogerungen im
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Ablauf passieren regelmafiig in gastronomischen Betrieben und gehoren somit zur

Alltagswirklichkeit der Auszubildenden.

Da unterschiedliche Gastegruppen zu zwei
aufeinanderfolgenden Zeiten kamen, (11.15
— 11.45 Uhr und 11.45 - 12.15 Uhr) musste
das Eindecken der Tische und das Ausheben
der Gerichte sehr ziigig von statten gehen. In
der Kiiche herrschte in dieser Phase des An-
richtens ebenfalls geschaftige Hektik und
Konzentration, um die Gaste zufrieden zu

stellen.

3.1.4. Auswertung der Angebote durch die Gaste

Die Bewertung der Gerichte wurde von jedem einzelnen Gast (Schiiler/Klassenlehrer)
mittels Fragebogen (s. Anhang) vorgenommen. Auf einer Skala von 1 — 10 konnten
sie zu zehn ausgewahlten Kriterien/Aussagen ihre Meinung abgeben. Aufierdem gab

es die Moglichkeit — sofern gewiinscht — zusétzliche Kommentare zu verfassen.

Insgesamt war das Echo auf die unterschiedlichen vegetarischen Angebote sehr po-
sitiv. Vereinzelt wurde angemerkt,
dass die die Portionen hétten grofier
sein konnen. Da die heranwachsen-
den Schiiler gegen 11.30 Uhr nach 4
Stunden Unterricht gehorigen Ap-
petit haben, ist diese Reaktion aller-

dings nicht verwunderlich.
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Die Bewertungsskala des Fragebogens hitte laut einiger Schiiler, zwecks besserer

Orientierung, an das deutsche Notensystem (1-6 statt 1-10) angelehnt sein konnen.

Insgesamt wurde das Angebot aber sehr gut angenommen und der Wunsch nach re-
gelmafligeren Projekten und einem regelmafiigen vorwiegend pflanzlich orientierten,

gesunden Mittagsangebot wurde haufig geduflert.

3.1.5. Evaluation des Projekts innerhalb der Klasse

Eine Evaluation des Projekts im Klassenverband fand am Ende des Schulblocks im
Plenum statt. Die Evaluation bestand aus zwei Phasen: Innerhalb einer offenen Runde
duflerten sich die meisten Schiiler sehr positiv iiber das gesamte Projekt. Sie hatten
mehrheitlich das Gefiihl, Wesentliches tiber ihr selbstorganisiertes Arbeiten gelernt
zu haben. Der Wunsch, im kommenden Block ein weiteres Projekt durchzufiihren,
wurde mehrfach gedufsert und ist bereits gedanklich meinerseits vorgesehen. Ab-
schlieend konnten sie anhand eines Fragebogens ihre individuellen Auferungen

kurz zusammenfassen.

Nachhaltiges Lernen, - das hat das Projekt gezeigt — erfolgt ganz stark iiber Hand-
lungsorientierung. Jeder Schiiler konnte seine Starken zu einem bestimmten Zeit-
punkt einbringen — wenn er wollte. ,Mir hat das Projekt Spafs gemacht”, wurde mehr-
fach betont und sollte als intrinsische Motivation in ihrer Bedeutung nicht unter-

schatzt werden.

Die Schiiler konnten erfahren, dass eine erhchte Akzeptanz vegetarischer Gerichte
iiber die Identifikation des Verantwortlichen und damit einhergehend tiber die Schaf-
fung eines attraktiven Angebots erreicht werden kann. Die angehenden Koche haben
also ihr Schicksal — Zufriedenheit im Beruf durch Kreativitat und Selbstbestimmung—
selbst in der Hand und lernen dabei zusatzlich Vieles tiber Lebensmittel. Die Planung
und Durchfithrung im Team wurde grofitenteils als eine wesentliche Erfahrung zur

Ausbildung von Teamfahigkeit als bereichernd erlebt.
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4. Ausblick

Das zugrunde liegende Projekt ist recht zeitaufwéndig in der Vorbereitung, Durch-
fiihrung und Evaluation. Es mussten bei der Planung Abstriche gemacht werden, wie
z. B. die Einbeziehung einer weiteren Klasse z.B. der angehenden Hotelfachleute im
Vorfeld. Nachhaltigkeit und damit auch nachhaltiges Lernen konnen aber niemals
iiber die Kopfe der Schiiler hinweg, deren Lernvoraussetzungen und kontrar zu ihren
Bedjiirfnissen und ihrem Entwicklungsstand realisiert werden. Daher war eine Modi-

fikation des Projektes wahrend der Planungsphase sinnvoll.

Zukiinftig ist es aber durchaus wiinschenswert, verwandte Berufsgruppen ,mit ins
Boot” zu holen, um weitere Synergieeffekte zu erzielen. Das Entwickeln von Werbe-
mafsnahmen, die zu ihrem Berufsbild gehoren, konnte so z. B. optimal und realitats-
nah ergriffen werden. Mangels Zeit wurde leider auch keine umfassende Ausstellung
zum Thema vegetarische Kostformen und alternative Lebensmittel vorbereitet. Die
Vorbereitung zu einzelnen Lebensmitteln in den Fachpraxisgruppen diente als leicht
zu héndelnde Variante ohne grofiere Offentlichkeit. Die Ausstellung sollte zukiinftig
aber nicht aus den Augen verloren werden, da sie ganz gewiss zu noch mehr Akzep-
tanz einer noch grofleren Gruppe von moglichen Gasten (Schiiler/Lehrer) und den

verantwortlichen Kochen fithren wird.

Langfristig geht es an der BS 03 um unseren padagogischen Auftrag, die Auszubil-
denden zu weltoffenen, verantwortungsvoll handelnden Menschen zu erziehen, oder
dies zumindest zu initiieren. Sie sollten neben dem Genussaspekt auch die Gesund-
heit der , Gaste” und die Umweltvertraglichkeit der Speisen im Blick haben. Dazu
tragt sicherlich ein fest implementiertes, gut durchdachtes und ausgewogenes Mit-

tagsangebot bei.
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5. Anhang

Anhang 1: Profil Hotel Alsterperle

Hamburger Anzeiger — Gastrotipp:
,Hamburg deine Perle...”

Im Hotel Alsterperle werden Tradition und Moderne immer wieder neu miteinan-

der vereint.

Dementsprechend besteht das Hotel Alsterperle bereits seit den frithen 70er Jahren
als Hotel an der Hamburger Binnenalster. Allerdings wurde der Gastronomiebereich
im Laufe der Zeit stetig erweitert, sodass das er mittlerweile die dreifache Flache sei-
ner urspriinglichen Grofie aufweist. Die 40 Zimmer des renovierten und modernisier-
ten Griinderzeitbaus sind vor allem bei Handelsreisen-
den und Touristen, die sich ein Verwdhnwochenende
in Hamburg gonnen mochten, besonders beliebt. Dabei
ist der Alsterperle das gelungen, was nur wenige Hotels
schaffen, namlich auch in der eigenen Stadt fiir die Qua-

litdt von Kiiche und Service bekannt und geliebt zu

werden.
Neue Besen kehren gut
‘ ' * ¥ . o Diese kulinarische Tradition soll der neue Kiichenchef
| 1. § der Alsterperle Daniel Schmidt weiterfiihren. Er ist der

neue Herr tiber die vier Kiichen und 26 Koche des

4 4 Sterne Hotels, wie er uns stolz im Interview verrit.

Das Aushangeschild des Hotels Alsterperle ist und bleibt
die Hanseatenstube. Zur Mittagszeit wird das mit dunk-
lem Eichenholz vertéfelte Restaurant vorwiegend von Geschiftsleuten aus den um-

liegenden Biirogebdauden besucht (Tellergericht im

Mittagstisch: 12 — 15 €). Mittags miissten die 60 Sitzpldtze des Restaurants oftmals

sogar doppelt belegt werden, so Schmidt. Abends hingegen geht es ruhiger (und
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feiner) in der Hanseatenstube zu. Dann werden exquisite Speisen der gehobenen Kii-

che serviert (Viergangmentii ca. 70 €/Person).
In der Alsterperle findet sich fiir jeden Gaumen das passende Angebot

Fiir Feiern oder Tagungen halt das Hotel gleich mehrere Veranstaltungsraume bereit.
Auch im Veranstaltungsbereich wird ein abwechslungsreiches Speisenangebot ge-
reicht, fiir das eine eigene Bankettkiiche eingerichtet wurde, die gleichzeitig fiir den
Roomservice des Hotels verantwortlich ist, wie uns Schmidt bei einer Fithrung durch
den grofiflachigen Kiichenbereich erklart. Seit Sommer letzten Jahres, bewirtschaftet
das Hotel auch einen alten Bootsanleger, der dem Hotel als Auflenterrasse dient.
Diese wird besonders in den Sommermonaten von Shopping-wiitigen heimgesucht,
die auf der Suche nach einem schnellen Mittagessen oder einer kleinen Starkung fiir

zwischendurch sind (Speisen ab 5,50 €).
' W Demnaichst auch mehr vegetarische Spezialititen

Wie bereits zu Beginn dieses Artikels erwahnt wurde,
werden in der Alsterperle immer wieder Tradition mit
Moderne verkniipft. Dementsprechend entschlossen sich

die Eigentlimer der Alsterperle, das zweite In-House-

Restaurant, dasFischernetz, zu schliefSen. Am 1. November

2015 eroffnete an seiner Stelle die Veggie-Lounge.

In dem modernen Restaurant im Lounge-Stil sollen kreative, vegetarische Gerichte
serviert werden. Dies sei die Antwort der Alsterperle, auf die derzeitigen Ernah-
rungstrends, wie uns Daniel Schmidt noch schnell verrit, bevor er wieder in dem

regen Treiben der Kiiche und dem Geklapper der Topfe und Pfannen verschwindet.
Besuchen Sie das Hotel Alsterperle am Ballindamm 26.
Telefonische Reservierungen unter: 040 64735-01.

(")ffnungszeiten der Restaurants: Hanseaten-Stube: Mittagstisch 12:00-14:30 Ubhr,
abends (nur Di-Sa) 18:00-22:30 Uhr; Veggie-Lounge: durchgehend 12:00- 23:00 Uhr; Ter-
rasse: (von Mai- ca. September) 11:00-20:00 Uhr.

Text: Joe Guttenberg F&B: Doris Remhagen Eigentiimer: Peter Sonnenbach.
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Anhang 2: Arbeitsauftrag/Lernsituation fiir die Auszubildenden

Block:
; . Name:
aﬂ Klasse: Speisen aus pflanzlichen Roh-
stoffen
Lernfeld: ..2.1. Arbeiten in der Kiiche Datum:

Das Hotel Alsterperle mochte zukunftig sein vegetarisches Angebot verbes-
sern. lhre Klasse wird beauftragt, ein angemessenes Konzept zu entwickeln

und einzureichen.

Zur Erprobung des Konzeptes soll vom 11. - 13. November ein Mittagstisch
in der BS 03 angeboten werden, der in der gehobenen Gastronomie und somit

auch im Hotel Alsterperle eine Perspektive hat.

In einem ersten Schritt sollen Planungsfaktoren aufgestellt werden, die zu ei-

nem nachhaltigen Konzept beitragen.

Das Hotel Alsterperle macht daruber hinaus folgende Vorgaben fur die Ge-

richte:
jeweils ein Gericht soll als Schwerpunkt:

> Reis

Kartoffeln

Teigwaren

Linsen

Hokaido-Kurbis

ein gebackenes Getreideprodukt
ein Produkt Ihrer Wahl haben

YV V V V V V

Die Materialkosten pro Gericht durfen 2,50 € nicht Ubersteigen.

In Ihrer Fachpraxisgruppe stellen Sie sieben unterschiedliche Gerichte zusam-

men, die die vom Hotel aufgestellten Bedingungen erfullen mussen.
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Anhang 3: von Schiilern aufgestellte Bewertungskriterien
Bewertungskriterien zur Auswahl des vegetarischen Ge-
richts aus Sicht der Kiiche:

» Aufwand

> Anzahl der Zutaten

> Einhalten der Preisvorgabe

» Ankiindigung

> Idee/Kreativitat

» Anrichtemdglichkeit

> Energie/Sattigungswert

> sinnvolle Alternative zu Fleisch

> Regionalitit/Saisonalitit

> Preis-Leistungsverhaltnis

» Kompetenzerwartung
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Anhang 4 (Beispiele fiir das Voting):
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Anhang 5: Bewertungskriterien fiir die Gaste nach dem Essen:

Bewertungsbogen vegetarisches Gericht

Bitte bewerten Sie durch Ankreuzen das vegetarische Gericht auf einer Skala

von 1 —10 (1 = trifft dberhaupt nicht zu; 10 = trifft voll und ganz zu)!

Bezeichnung des gewahlten Gerichts:

Mein vegetarisches Gericht...

10

wurde rechtzeitig serviert..

ist einfallsreich.

wurde verstandlich angekundigt.

sieht appetitanregend aus.

trifft meinen Geschmack.

hat ein angenehmes Geflge.

hat eine angenehme Temperatur.

Ist ein gutes Novemberangebot.

ist eine sinnvolle Alternative fur Fleisch.

macht mich satt und starkt mich.

verdient einen Kartenpreis von 9,50 €

Anmerkungen:
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Anhang 6: Evaluationsbogen fiir die Schiiler am Ende des Projektes

Block:

aﬂ Klasse:

Evaluation Veggie days

Name:

Lernfeld: ..2.1.Arbeiten in der Kiiche

Datum:

Bitte fiillen Sie den folgenden Auswertungsbogen fiir das "Veggie-Projekt" gewissen-haft aus.

Die Befragung ist anonym und soll zu einer Verbesserung zukiinftiger Projekte beitragen.

1. Geben Sie zu folgenden Aussagen lhre personliche Meinung wieder. (++ =

trifft voll zu; + = trifft zu; +- = weder noch; - = trifft nicht zu; -- = trifft gar nicht
zu)
Aussagen ++ +- -

1 Die Aufgabenstellung war klar und deutlich

formuliert.

2 Die Aufgabe war vom Anspruch angemes-

sen und sinnvoll.

3 Die Lernsituation war zeitgemalf/aktuell.

4 Ich hatte genugend Zeit, um das Projekt zu

planen.

5 Die Unterstltzung von Seiten der Lehrer war
optimal.

6 Die Zusammenarbeit in der Gruppe war po-

sitiv.

8 Das Verfahren zur Auswahl des veget. Ge-
richtes war richtig.

8 Durch das probekochen konnten wir unser

Gericht verbessern.

9 Ich habe neue Erkenntnisse durch das Pro-

jekt gewonnen.

10 Die Bewertung des Gerichtes durch Gaste

halte ich fur sinnvoll.
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Bemerkungen/Verbesserungsvorschlage/zusatzliche Kritik (positiv/negativ)

2. Haben Sie Interesse daran, neue Projekte mit anderen Themen durchzu-

fuhren?

Bitte kreuzen Sie an! (1 = bitte nicht !!!; 10 = sehr gern)

1 2

3

4

5

6

7

10

Vorschlage:
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