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1.  Schulische Verbraucherbildung und Schulverpflegung als Motor für eine 
nachhaltigere Welt  

1.1 Wege zu nachhaltigerer Ernährung in Ganztagsschulen 

Die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Berlin e.V.  begleitet Qualitätsentwick-
lungsprozesse in der Gemeinschaftsverpflegung seit 2003. In ihrem Projekt „Vernetzungs-
stelle Schulverpflegung Berlin“ (nachfolgend „Vernetzungsstelle“) hat sie seither den Aufbau 
struktureller Rahmenbedingungen für eine an Nachhaltigkeitsaspekten orientierte 
Schulverpflegung in Berlin initiiert und mitgestaltet – orientiert an den Empfehlungen der 
Deutschen Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE). Dadurch konnten mehrfach entschei-
dende Schritte in Richtung einer nachhaltigeren Schulverpflegung umgesetzt werden. So 
wurde zum 01.08.2019 im Rahmen des Berliner „Qualitätspaketes Schulessen“ das 
elternkostenbeteiligungsfreie Schulessen für die Jahrgangsstufen 1 bis 6 eingeführt; am 
01.08.2020 folgte die standardbasierte Neuvergabe des Mittagessens in den genannten 
Jahrgangsstufen. 

Der Qualitätsentwicklungsprozess soll auch in den weiterführenden Ganztagsschulen in 
Berlin umgesetzt werden. Hierfür berät die Vernetzungsstelle die zuständigen bezirklichen 
Schulträger bei der Ausschreibung und Vergabe eines an Nachhaltigkeitszielen orientierten 
Verpflegungsangebotes. Ein Baustein ist dabei die fachliche Begleitung der geplanten 
Überarbeitung der Berliner Musterausschreibung für weiterführende Schulen aus dem Jahr 
2016; Basis hierfür bildet die Neuauflage des Qualitätsstandards für die Verpflegung in 
Schulen der DGE vom 30. 11.2020.  

Doch damit ist die Akzeptanz standardbasierter, an Nachhaltigkeit orientierter Verpfle-
gungsangebote in weiterführenden Schulen noch nicht gesichert. Nur wenige Schüler*innen 
der Sekundarstufe nutzen das Angebot des schulischen Mittagessens. Durch die geringe 
Nachfrage haben Caterer kaum Interesse, weiterführende Schulen zu beliefern; entste-
hende Verluste durch geringe Teilnehmerzahlen am Schulessen versuchen sie, durch ein 
Cafeteria-Angebot auszugleichen. Dieses entspricht aber oft nicht oder nur teilweise den 
Empfehlungen der DGE zur Zwischenverpflegung. Hinzu kommt, dass die Akzeptanz für 
gesundheitsfördernde Nahrungsmittel in dieser Altersgruppe nachlässt. So ist laut der 
aktuellen Studie des Robert-Koch-Instituts zur Gesundheit von Kindern und Jugendlichen in 
Deutschland (KiGGs Welle 2; 2014–2017) der Konsum von Obst bei Mädchen und Jungen 
zwischen 11 und 17 Jahren im Vergleich zur KIGGS-Basiserhebung (2003–2006) nicht 
gestiegen; die konsumierten Gemüsemengen sind bei Jungen und Mädchen dieser 
Altersgruppe signifikant gesunken. 

Die geringe Teilnahme am Schulessen in den weiterführenden Schulen ist kein spezifisches 
Berliner Problem: Die vom Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) 
2015 veröffentlichte bundesweite Erhebung zur Qualität in der Schulverpflegung belegt, 
dass die Teilnahme am Schulessen im Primarbereich bei durchschnittlich 50 Prozent, im 
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Sekundarbereich jedoch nur bei 30 Prozent liegt. Damit die weiterführenden Schulen diese 
altersbedingte „Abwärtsspirale“ stoppen und trotz veränderter Vorlieben – und 
Abneigungen – sowie Ernährungsformen in diesen Klassenstufen ihrer im Schulgesetz 
verankerten Verpflichtung zum Angebot eines Mittagessens nachkommen können, 
benötigen sie verstärkt Unterstützung. Ein wichtiger Baustein hierfür ist es, die Akzeptanz 
der Schüler*innen zu fördern. 

 
1.2 Nachhaltigkeit „bottom-up“ erlebbar machen 

Die Vernetzungsstellen Schulverpflegung in den Ländern beschäftigen sich seit vielen Jahren 
mit den komplexen Faktoren, die zur Akzeptanz von Schulverpflegung führen. Neben der 
Qualität des Essens, dem Preis, der Schulkultur, der Essatmosphäre, der Partizipation und 
der Kommunikation spielen beim Thema Akzeptanz das Image des Schulessens, die formale 
und informelle Ernährungsbildung und zunehmend die Berücksichtigung von Nachhaltig-
keitsaspekten eine entscheidende Rolle. Zu Letzterem heißt es in den Handlungsempfeh-
lungen der Vernetzungsstellen (2014): „Mit der (…) Schulverpflegung als exemplarischem 
Handlungsfeld eröffnen sich Möglichkeiten, eine nachhaltige Ernährung in die Lebens- und 
Alltagswelt der Kinder und Jugendlichen zu holen und ihr Konsumverhalten unter ihrer 
aktiven Beteiligung zu thematisieren. Verpflegungsangebote, ausgerichtet an Nachhaltig-
keitskriterien, wie zum Beispiel die Verwendung von ökologisch, regional und saisonal 
erzeugten Lebensmitteln, der Verzicht auf umweltschädliche Verpackungen und die 
Verringerung von Essensresten, tragen dazu bei, dass (…) Schulen sich so im Bereich der 
Verpflegung zu nachhaltig handelnden Einrichtungen entwickeln können.“ 

Auch Professorin Ulrike Arens-Azevedo wies am 11.11.2020, im Rahmen des vom Nationalen 
Qualitätszentrum für Ernährung in Kita und Schule (NQZ) organisierten Treffens der 
Vernetzungsstellen, darauf hin, dass die Schulverpflegung, über viele Jahre hinweg einge-
nommen, mit großer Wahrscheinlichkeit das spätere Ernährungsverhalten prägt. Hier biete 
sich somit eine einmalige Chance, informelle mit formaler Bildung zu verzahnen, so Arens-
Azevedo.  

Die Vernetzungsstellen Schulverpflegung in den Ländern können eine solche Verzahnung mit 
gezielten Interventionen fördern, fachlich begleiten und mit unterstützenden Kooperations-
partnern umsetzen. Über den nachfolgenden Bottom-up-Ansatz steigt die Akzeptanz für 
nachhaltige Ernährung in weiterführenden Schulen. 
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1.3  Das Berliner IN FORM-Modellvorhaben 2019-20: durch Verbraucherbildung zu mehr 
  Akzeptanz für nachhaltige Ernährung  
 
Beispielhaft für einen Bottom-up-Ansatz ist das Berliner Modellvorhaben „Akzeptanz 
nachhaltiger Ernährung durch Verbraucherbildung“. Dabei sollten Schülern*innen (und 
Lehrer*innen) an Integrierten Sekundarschulen und Förderzentren über den Einsatz 
regional-saisonaler Bio-Gemüse-Obst-Abokisten für das Thema der nachhaltigen Ernährung 
sensibilisiert werden. Die Idee dahinter: Die Abokisten ermöglichen in den Schulen eine 
Verbraucherbildung entlang der gesamten Lebensmittel-Wertschöpfungskette. Sie fördern 
den Einsatz von zum Teil unbekanntem Obst/Gemüse je nach saisonaler Verfügbarkeit, 
ermöglichen den direkten Bezug zu den Erzeugern – wodurch die Wertschätzung für 
Lebensmittel steigt – und bieten zahlreiche Anknüpfungspunkte, um sich mit Fragen 
nachhaltigerer Ernährung auseinanderzusetzen. Als Ankerfach wurde Wirtschaft-Arbeit-
Technik (WAT) gewählt. 
 

Als zentrale Vorhabenpartner konnte die Vernetzungsstelle gewinnen: 1. die Fördergemein-
schaft Ökologischer Landbau Berlin-Brandenburg e.V. (FÖL), vertreten durch Michael 
Wimmer und 2. die Technische Universität Berlin (TUB), vertreten durch Professorin Dr. Nina 
Langen vom Fachbereich Bildung für Nachhaltige Ernährung und Lebensmittelwissenschaft 
im Institut für Berufliche Bildung und Arbeitslehre (IBBA). Für die Durchführung wurde ein 
multiprofessionelles Team von fünf Projektmitarbeiter*innen zusammengestellt.  

Den fachlichen Referenzrahmen für das Projekt bildete neben dem DGE-Qualitätsstandard 
für die Schulverpflegung und dem DGE-Snack-Standard der „Orientierungs- und Handlungs-
rahmen für das übergreifende Thema Verbraucherbildung“ (OHR 2016). Er stellt die Berlin-
Brandenburger Umsetzung der Beschlüsse der Kultusministerkonferenz (KMK) zur Gesund-
heitsförderung und Prävention in der Schule (15.11.2012) und zur Verbraucherbildung in 
Schulen (12.09.2013) dar.  

Der OHR ergänzt den Rahmenlehrplan Berlin-Brandenburg im Fach WAT und gibt Anregun-
gen für den fächerübergreifenden und fachbezogenen Unterricht. Dabei werden für die 
Jahrgangsstufen 5 bis 10 für alle Schulformen Standards zu den vier Dimensionen der 
Verbraucherbildung formuliert: „Finanzen/Marktgeschehen und Verbraucherrecht“, 
„Ernährung/Gesundheit“, „Medien/Information“ und „Nachhaltiger Konsum“. Der OHR 

„Es war unheimlich schön, die Schüler zu erleben, wie sie selber Ideen dazu entwickelt 
haben, welche Rezepte sie ausprobieren können, wie sie auch neue Lebensmittel 
kennengelernt haben, also Gemüsearten, die sie vorher nicht kannten. Sie haben auch 
wirklich gesagt: „Ach, das kannte ich gar nicht, das schmeckt ja richtig gut“. 
 
„Der Lerneffekt für die Schüler war, den Unterschied von „Bio-Kiste“ zu „Aldi“ 
kennenzulernen. Zum einen die Verpackung, die wegfällt, aber auch die Größe der 
Lebensmittel und auch die geschmackliche Qualität.“ 

Aussagen von Lehrkräften, 08.10.2020 
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stellt an unterschiedlichen Stellen den Bezug zum schulischen Verpflegungsangebot als 
Handlungsfeld schulischer Verbraucherbildung her und bezieht den DGE-Qualitätsstandard 
für die Schulverpflegung ein. Damit sind die Rahmenbedingungen für eine Verzahnung von 
Bildung und Verpflegung gegeben. 
 

Für die Teilnahme am Modellvorhaben konnten im Schuljahr 2019/20 neun weiterführende 
Schulen, sechs Integrierte Sekundarschulen (ISS), eine Gemeinschaftsschule und zwei 
Schulen mit Sonderpädagogischen Förderschwerpunkten (Förderzentren) gewonnen 
werden (siehe dazu Kapitel 2). Die Schulleitungen mussten schriftlich zusagen, die erforder-
liche Infrastruktur zur Verfügung zu stellen. Dazu zählten zum Beispiel eine Lehr-
küche/Werkstatt, Flächen für die wöchentliche Anlieferung und Abholung der Abokisten, 
Kühlmöglichkeiten für die Zwischenlagerung von Kisten und verarbeiteten Lebensmitteln, 
Müllbehälter zur Entsorgung von Lebensmittelresten etc.  

Um die fächerübergreifende Verbraucherbildung als Motor zur Förderung von Akzeptanz 
nachhaltiger Ernährung in weiterführenden Schulen nutzen und Teilnehmerschulen 
bedarfsorientiert unterstützen zu können, wurde im Austausch mit den Expertinnen ein 
zweistufiges Bedarfsermittlungsverfahren entwickelt und durchgeführt  (1. Fragebogen zu 
schulischen Strukturdaten und 2. leitfadengestützte Interviews). Die Ergebnisse flossen in die 
Konzeption niedrigschwelliger Unterstützungsstrukturen und -instrumente ein. Die 
erfolgreiche Koordinierung und fachliche Begleitung eines Bestell- und Zuliefersystem für 
Abokisten und das Angebot von Exkursionen und Praxisschulungen für Schüler*innen und 
Lehrkräfte durch die FÖL als Vorhabenpartner der Vernetzungsstelle boten den Teil-
nehmerschulen zudem eine bedarfsorientierte Unterstützung für den Einsatz der Abokisten.  

Der Zeitplan des Modellvorhabens mit den jeweiligen Maßnahmen und Zielgruppen ist in 
Abbildung 1 dargestellt. 

Expertinnen-Gremium 
Um die bundesweite Übertragbarkeit des im Modellvorhaben erprobten Bottom-up-
Ansatzes zu prüfen und die Vorhabenpartner interdisziplinär zu beraten, wurde ein 
Gremium aus acht Expertinnen in die Planungs- und Auswertungsphase eingebunden: 
• Tatjana Beilenhoff-Nowicki, Senatsverwaltung für Bildung, Jugend und Familie, Berlin 
• Dr. Vera Fricke, Verbraucherzentrale Bundesverband e. V., Berlin 
• Kirstin Gembalies-Wrobel, Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW, 

Düsseldorf 
• Prof. Dr. Ines Heindl, ehemals Europa-Universität Flensburg 
• Britta Klein, Bundeszentrum für Ernährung, Bonn 
• Prof. Dr. Katja Schneider, Pädagogische Hochschule Heidelberg 
• Bettina Stiffel, Kompetenzzentrum Ökolandbau Niedersachsen GmbH, Visselhövede 
• Ulla Tenberge-Weber, ehemals Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW, 

Düsseldorf (ab 2020) 
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Abbildung 1:   
Berliner Modellvorhaben: Zeitplan, Zielgruppen und Unterstützungsstrukturen/-instrumente 

 
SL = Schulleitung, LuL = Lehrerinnen und Lehrer, AL = Abokisten-Lieferant, SuS = Schülerinnen und Schüler 
Rosa Felder = geplanter Zeitraum, aber wegen Corona-Pandemie anders oder gar nicht umgesetzt. 
 
Wie in der Übersicht ersichtlich, konnte ein Teil der geplanten Maßnahmen aufgrund der 
Schulschließungen im Frühjahr/Sommer 2020 und infolge weiterer, durch die Covid-19-
Pandemie bedingte Einschränkungen nicht durchgeführt werden. Trotz dieser Beschrän-
kungen reichten alle neun am Ende des Schuljahres 2019/20 eine Auswahl „bester nach-
haltiger Nutzungskonzepte“ ein (siehe Abbildung 2). 
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Akquise und Einbindung von TN-Schulen für 
Schuljahr 2019/20

SL

Bedarfsermittlung (Fragebogen + persönliche Interviews):
Identifizierung schulischer Unterstützungsbedarfe 

SL + LuL

Vorbereitung Abokisten-Lieferung: Recherche Abokisten-Lieferant,
Ausschreibung und Beauftragung sowie Abstimmung mit TN-Schulen

AL + LuL

Abokisten-Lieferung (wöchentlich) und Begleitung (E-Mail und
Telefon), (Pandemie: Unterbrechung, dafür Lieferung im Herbst)

SuS + LuL

Didaktische Begleitung (Basis: Dokumentationsraster) 
3 Terminrunden à ca. 1 Std./Schule (persönlich + telefonisch)

LuL

Auftaktveranstaltung für alle TN-Schulen und Akteure
4 Std. Präsenzveranstaltung inkl. Koch-Event

SuS + LuL

Abschlussveranstaltung, 4 Std. Präsenzveranstaltung
(Pandemie: geplant war Veranstaltung mit SuS)

LuL 

Exkursionen wahlweise zu Abokisten-Lieferant oder Erzeugerbetrieb
3 Std. Präsenzversanstaltung 
(Pandemie: Termine für restl. 3 Schulen nicht möglich)

SuS + LuL

Öffentlichkeitsarbeit: 
Roll-Up für TN-Schulen

SuS + LuL

Praxisschulungen anhand Abokisten in Schul-Lehrküchen
(geplant: 3 Termine mit bis zu 3 Schulen à 10 TN/Schule)
(Pandemie: Termine für restl. 6 Schulen nicht möglich)

SuS + LuL

Coaching zu Einkauf, Kalkulation, Verkauf 
3 Std. Präsenzveranstaltung (Pandemie: Durchführung nicht möglich)

LuL

Fortbildung: "Hochverarbeitete industrielle Lebensmittel und
nachhaltige Alternativen", 4 Std. Präsenzveranstaltung

LuL

Fortbildung: "Speisen nachhaltig planen – Rezepte mit dem
NAHGAST-Rechner bearbeiten", 4 Std. Präsenzveranstaltung

LuL

Fortbildung: "Theorie- und Praxisbeispiele für den fächerübergr.
Einsatz der Gemüse-Obst-Abokisten", 1 Std. Online-Fortbildung
(Pandemie: als Präsenzveranstaltung in 04/20 geplant) 

LuL

IN FORM-Rezeptprüfung (Rezepte aus eingereichten besten
schulischen Nutzungskonzepten)

SuS + LuL

Öffentlichkeitsarbeit: Hip-Hop-Songs zu Rezepten 
(aus eingereichten besten schulischen Nutzungskonzepten)
(Pandemie: Ersatz für geänderte Abschlussveranstaltung)

SuS + LuL
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Abbildung 2: Nutzungskonzepte der teilnehmenden Schulen 

 
 
1.4 Impulse zum Umdenken bei Schüler*innen und Lehrkräften 

Die teilnehmenden Schulen bewerteten den Einsatz der Abokisten durchweg sehr positiv:  

Lehr-Lern- 
arrangement 

Nutzungs- 
konzepte Szenario der Nutzungskonzepte Verzahnung/ fachbezogene Verbindung 

fächerübergreifende VB & Schulverpflegung 

Bemerkungen zur Verstetigung 
bzw. 

weitere Einsatzmöglichkeiten 

WATf 
 
 
 
 
 

(Pc/ 
WPd/ 

WPUe/ 
Duales 
Lernen) 

 

 

Fächerübergr. 
Projekte 

• „Gesundes“ Frühstück in 
Kooperation mit den Fächern 
Biologie, Mathematik und Sport 

• Vier Dimensionen NE deutlich in Planung, Durchführung und Reflexion berücksichtigt - 
Dimension Kultur in Ansätzen erkennbar. 

• Potential für die Verzahnung in Bezug auf Zwischenmahlzeiten vorhanden. 
• Empfehlung: Aufbau von Kommunikationsstrukturen und -strategien zur Etablierung einer 

fachbezogenen Verbindung. 

• Finanzierbarkeitg: nein 

Fächerübergr. 
Projekttagee 

• Konzeption und Umsetzung von 
„Grundschultagen“ zur 
Präsentation/Kommunikation 
mit benachbarten Grundschulen 

• Vier Dimensionen NE deutlich in Planung, Durchführung und Reflexion berücksichtigt - 
Dimension Kultur in Ansätzen erkennbar. 

• Potential für die Verzahnung mit der Schulverpflegung vorhanden. 
• Empfehlung: Aufbau von Kommunikationsstrukturen zur Etablierung einer fachbezogenen 

Verbindung. 

• Finanzierbarkeitg: nein 
• Tag der offenen Tür 
• Peergroup-Education 

 

Pausen- 
verpflegung I/II 

• Zubereitung frischer 
vegetarischer Brotaufstriche 

• (I) Veränderungsansätze zwischen Individuum und Gesellschaft durch Partizipation sichtbar. 
• (II) Vier Dimensionen NE deutlich in Planung, Durchführung und Reflexion berücksichtigt - 

Dimension Kultur in Ansätzen erkennbar. 
• Potential für die Verzahnung in Bezug auf Zwischenmahlzeiten vorhanden. 

• Finanzierbarkeitg: nein 
• (I) Schulen mit sonder-

pädagogischem FöSh 

S 
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Mittags- 
verpflegung 
 

• Kochen für die Schulcafeteria (1-
2 x pro Woche) nach DGE 

• Zubereitung vegetarischer 
Gerichte mit vorwiegend gering 
verarbeiteten LM 

• Vier Dimensionen NE deutlich in Planung, Durchführung und Reflexion berücksichtigt - 
Dimension Kultur in Ansätzen erkennbar. 

• Basis zur Verzahnung mit der Schulverpflegung vorhanden und deutlich sichtbar. 
• Empfehlung: Aufbau von Feedback- und Reflexionsstrukturen zur Weiterentwicklung der 

fachbezogenen Verbindung. 

• Finanzierbarkeitg: vielleicht 
 

Catering 

• Entwicklung und Herstellung für 
externe Kunden 

• Planung und Erstellung eines 
Buffets, z. B. für einen 
Gesundheitstag in der Region 

• Vier Dimensionen NE deutlich in Planung, Durchführung und Reflexion berücksichtigt - 
Dimension Kultur zeigte sich in Ansätzen. 

• Potential für die Verzahnung mit der Schulverpflegung vorhanden. 
• Empfehlung: Aufbau von Kommunikationsstrukturen zur Etablierung einer fachbezogenen 

Verbindung zur Schulverpflegung. 

• Finanzierbarkeitg: ja 

IBAa Pausen- 
verpflegung III 

• Zubereitung frischer 
vegetarischer Brotaufstriche 

• Veränderungsansätze zwischen Individuum und Gesellschaft durch Partizipation sichtbar – 
Schwerpunkt Vermittlung von fachpraktischen Kompetenzen. 

• Erreichung vulnerabler Zielgruppen. 

• Finanzierbarkeitg: nein 
• Schulen mit sonder-

pädagogischem FöSh 
• Catering  

Willkommens-/ 
Vorbereitungs- 

klassen 

Interkulturelle  
(Ernährungs-) 
Bildung 

• Förderung der Sprachkompetenz 
durch die/das gemeinsame 
Zubereitung/Essen 

• Veränderungsansätze zwischen Individuum und Gesellschaft durch Partizipation sichtbar - 
Schwerpunkt auf der Dimension der Kultur durch die Berücksichtigung unterschiedlicher  
(Ess-)Kulturen. 

• Erreichung vulnerabler Zielgruppen. 

• Finanzierbarkeitg: vielleicht 
• Sprachbildung/ DAZi 
• AG 

Lebens- 
praktischer 
Unterrichtb 

Alltags-
kompetenzen 

• Aussehen und Bezeichnung von 
Gemüse (Sachkunde) 

• Mathematische Begriffsbildung 
(z. B. halbieren, vierteln, achteln) 

• Veränderungsansätze zwischen Individuum und Gesellschaft durch Partizipation sichtbar - 
Schwerpunkt Anbahnung von Alltagskompetenzen zur Lebensführung. 

• Erreichung vulnerabler Zielgruppen. 

• Finanzierbarkeitg: vielleicht 
• Schulen mit sonder-

pädagogischem FöSh 

Arbeits-
gemeinschaft 

Alltags-
kompetenzen 

• „Snacks ToGo“ 
• Zubereitung von schnellen, 

leckeren und gesundheits-
förderlichen Rezepten 

• Veränderungsansätze zwischen Individuum und Gesellschaft durch Partizipation sichtbar - 
Schwerpunkt Anbahnung von Alltagskompetenzen zur Lebensführung. 

• Raum zur Gestaltung des Lern- und Lebensortes Schule. 
• Erreichung vulnerabler Zielgruppen. 

• Finanzierbarkeitg: nein 
• Pflichtunterricht WAT 

 

aIntegrierte Berufsausbildungsvorbereitung  bLerngruppen mit dem Förderschwerpunkt GE (geistige Entwicklung) cPflicht   dWahlpflicht  eWerkpädagogischer Unterricht 
fWirtschaft-Arbeit-Technik   gaus eigenen Schulmitteln      hFörderschwerpunkt  iDeutsch als Zweitsprache 

„Wir würden uns sehr wünschen, dass das Projekt weitergeht, weil wir in dieser 
Qualität leider nicht einkaufen gehen können.“ 
 
„Die Teilnahme hat auf jeden Fall unseren Horizont erweitert, nicht nur in der Schule, 
sondern auch den eigenen.“ 
 
„Für uns war es eine große Bereicherung, und ich hoffe, dass das Projekt irgendwie 
weitergehen kann.“ 
 
„Ich bin sehr zufrieden, weil wir durch diese Zutaten Anregungen für die Saison 
bekommen haben, und dementsprechend habe ich auch mein Repertoire etwas 
verändert – was wir kochen, wie wir kochen.“ 
 
„Es wäre schön, wenn das Projekt weitergeführt werden könnte, denn so können die 
Schülerinnen und Schüler die Theorie, die sie in diesem Bereich erfahren, auch wirklich 
praktisch umsetzen – und wer lernt nicht am besten, wenn er es praktisch durchzieht?“ 

 
Aussagen von Lehrkräften, 08.10.2020 
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Durch die Anlieferung standen saisonal-regionale Lebensmittel aus ökologischem Anbau für 
den Unterricht zur Verfügung, ohne dass damit ein großer Zeitaufwand verbunden war. Dies 
war vor allem für Schulen wesentlich, die im Umfeld keine entsprechenden Einkaufsmög-
lichkeiten hatten. Da einem Teil der Lehrkräfte für ihren Unterricht nur geringe oder gar 
keine finanziellen Mittel zum Einkauf von Lebensmitteln zur Verfügung stehen, war die im 
Modellvorhaben erprobte Form der Intervention – die Abokisten kostenfrei als „Lehrmittel“ 
für den Unterricht zur Verfügung zu stellen – für sie ein entscheidender Gelingensfaktor 
(siehe auch Kapitel 2). Der Bestell- und Lieferturnus der Abokisten (ein- oder maximal zwei-
wöchentlich) und die verpflichtende Dokumentation der Nutzung überforderte einige 
Lehrkräfte allerdings; für die Weiterentwicklung des Ansatzes empfahlen sie eine monat-
liche Belieferung.  

Insgesamt wertschätzten die Lehrkräfte neben den erzielten Einstellungsänderungen bei 
ihren Schüler*innen insbesondere den Wissenstransfer und den Austausch mit dem multi-
professionellen Team der Vorhabenpartner*innen und dem Expertinnen-Gremium sowie 
mit den Kolleg*innen der beteiligten Schulen. Sie wünschen sich mehrheitlich eine 
Verstetigung der Vernetzungs- und Fortbildungsangebote.  
 

Bei den Schüler*innen zeichnete sich im Projektverlauf ein wachsendes Interesse an Themen 
nachhaltigerer und damit klimafreundlicherer und gesundheitsfördernder Ernährung ab. Ihre 
Bereitschaft, das erworbene Wissen und ihre Kompetenzen für die Kommunikation des The-
mas in der Schulöffentlichkeit einzusetzen, ist in den ausgewählten Nutzungskonzepten 
erkennbar (siehe Kapitel 1.3, Abbildung 2). Zwar war die Umsetzung durch die Einschränkun-
gen der Covid-19-Pandemie nur bedingt möglich; mit der Vertonung der IN FORM-geprüften 
„Besten Rezepte“ zu Hip-Hop-Songs konnte den Schüler*innen aber eine attraktive digitale 
Alternative für die Kommunikation ihrer Ergebnisse geboten werden. Als weiteres 
Instrument für die eigene Öffentlichkeitsarbeit hatten alle Schulen im Dezember 2019 ein 
Roll-up mit dem partizipativ entwickelten Slogan „Kiste mit Kick“ erhalten. 

„Ich fand es immer toll, mich in diesen Runden auszutauschen und aus ganz verschiedenen 
Bereichen Erfahrungen zu hören. Wir als Schule sitzen ja immer in unserer Glasglocke und 
haben nur mit Schulen zu tun, aber in so einer Expertinnenrunde noch einmal sprechen zu 
können, das fand ich interessant und spannend.“ 
 
„Hier in der Expertinnenrunde habe ich noch ganz viele Anregungen bekommen, was man 
abschließend machen kann oder wie man es fortführt.“ 
 
„Das Projekt hat auch dazu geführt, dass das Thema nachhaltige Ernährung einfach 
präsent ist, weil man mehr in den Austausch kommt. Es gab diese Bio-Kiste, man hat mehr 
Absprachen mit den Kollegen getroffen über die Sache, über Rezepte – man hat sich auch 
mit den Fachkollegen mehr ausgetauscht.“ 

Aussagen von Lehrkräften, 08.10.2020 
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1.5 Wie geht es weiter? 

Für Ganztagsschulen in Berlin bestehen gute schulgesetzliche Rahmenbedingungen – etwa 
durch Mittagessenausschüsse und deren Mitspracherechte bei der Schulverpflegung, die 
Gestaltung des schulischen Verpflegungsangebotes und die schulische Verbraucherbildung 
miteinander zu verknüpfen. Die Erfahrungen aus dem Modellvorhaben zeigen jedoch, dass 
weitere Schritte „vom Wissen zum Handeln“ zu gehen sind, um die erworbenen Kenntnisse 
und die hohe Motivation der Schüler*innen zu nutzen und einen partizipativ gestalteten 
Qualitätsentwicklungsprozess für ein nachhaltigeres, akzeptiertes Verpflegungsangebot der 
eigenen Schulen zu initiieren. 

Die Interviews im Rahmen der Bedarfsermittlung zu Projektbeginn und die Interviews mit 
Lehrkräften im Rahmen der Evaluation haben deutlich gemacht, dass nach wie vor ein 
erheblicher Bedarf an Fortbildung und fachlicher Unterstützung der Lehrkräfte besteht, um 
Themen nachhaltiger Ernährung in formalen, non-formalen und informellen Lehr- und Lern-
arrangements umzusetzen (siehe hierzu auch Kapitel 2 und 3). 

Um den Bottom-up-Ansatz weiterzuentwickeln und zu verstetigen, muss mit den Verant-
wortlichen (Schulträgern, Land, Bund) nach Möglichkeiten gesucht werden, den Einsatz 
nachhaltig erzeugter Lebensmittel als Lehrmittel im Rahmen der fächerübergreifenden Ver-
braucherbildung zu fördern. Sinnvoll wäre es, die kostenfreie Abokisten-Belieferung mit 
Fortbildungen für Lehrkräfte und pädagogische Fachkräfte zu Themen nachhaltiger Ernäh-
rung verbindlich zu verknüpfen (siehe Kapitel 3). 

Die Vernetzungsstelle plant, die Unterstützungsstrukturen und -instrumente im Rahmen des 
IN FORM-Projekts 2021/22 weiterzuentwickeln. In 15 bis 20 weiterführenden Schulen sollen 

„Ich habe die Bio-Kiste im Wahlpflichtbereich im 8. und 10. Jahrgang eingesetzt. Wir 
haben gesehen, dass es bei den Schülerinnen und Schülern ganz neue 
Geschmackserlebnisse gab … Zum Beispiel erinnere ich mich an den großen Kohlrabi, aus 
dem wir eigentlich Gemüse kochen wollten, und die Schüler schnabulierten den dann 
einfach so weg, sie waren begeistert, wie gut und frisch so etwas schmecken kann. Dieses 
Erlebnis hatte ich öfter. Auch, dass es ein Umdenken gab: „Stimmt, man muss ja nicht 
immer Fleisch essen“, das hat bei vielen funktioniert. Es gab ein paar Jungs, die etwas 
„fleischlastiger“ waren, und selbst da habe ich Überzeugungsarbeit leisten können.“  
 
„Es ist geplant, dass die Schüler das Thema „Bio“ auch weitervermitteln. In der 
Projektwoche könnten sie zum Beispiel mit kleineren Schülern arbeiten. Sie sind ja 
Lernende, daher ist es für sie bestimmt auch mal schön, wenn sie anderen etwas 
vermitteln können. Sie könnten in die Klassen gehen und den kleineren Kindern 
beispielsweise den Unterschied zwischen Vollkornmehl und weißem Mehl erklären, oder 
den Unterschied zwischen einem Bio-Apfel, der nicht unbedingt geschält werden muss, 
und einem konventionellen Apfel.“ 

Aussagen von Lehrkräften, 08.10.2020 
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hierfür monatlich Abokisten eingesetzt werden. Themenschwerpunkt soll die Bedeutung der 
Kommunikation zu nachhaltiger Ernährung in weiterführenden Schulen sein. Gemeinsam 
mit den oben genannten Vorhabenpartner und orientiert an den Bedarfen und (techni-
schen) Möglichkeiten der jeweiligen Schulen, sollen analoge und vor allem digitale Instru-
mente zur Planung und Durchführung von Aktionen entwickelt, geschult und erprobt wer-
den, mit denen eine breitere Schulöffentlichkeit erreicht werden kann („tell the good“). Am 
Ende der Projektlaufzeit soll ein Praxisleitfaden erstellt werden, der bundesweit übertrag-
bare Unterstützungsinstrumente enthält, mit denen die Akzeptanz nachhaltiger Ernährung 
in weiterführenden Schulen durch fächerübergreifende Verbraucherbildung (am Beispiel 
des Einsatzes regional-saisonaler Bio-Gemüse-Obst-Abokisten) gefördert werden kann. 
 
 
2. Möglichkeiten und Grenzen des Bottom-up-Ansatzes im Rahmen der 

schulischen Verbraucherbildung 
 
2.1 Verbraucher-/Ernährungsbildung in den Lehrplänen der Bundesländer 

Der Erwerb von Handlungs- bzw. Alltagskompetenzen befähigt zur Partizipation und zur 
Gestaltung des eigenen, selbstbestimmten Lebens – und im Idealfall zu nachhaltigem und 
zukunftsfähigem Denken und Handeln. Verbraucher-/Ernährungsbildung in Schulen wird als 
Teil der Allgemeinbildung und als Basis für die Stärkung von Alltagskompetenzen begriffen. 
Dies zeigt sich auch daran, dass Verbraucher-/Ernährungsbildung in allen Bildungs- und 
Rahmenlehrplänen der Bundesländer verankert ist – wenn auch sehr heterogen. An den 
weiterführenden Schulen der meisten Länder bilden im Bereich der Sekundarschule I die 
Naturwissenschaften das Leitfach für die Ernährungsbildung. Damit steht die naturwissen-
schaftliche Perspektive im Vordergrund und der inhaltliche Schwerpunkt liegt auf der indi-
viduellen Gesundheit. Um den naturwissenschaftlichen Blickwinkel zu erweitern, werden – 
je nach Bundesland – unterschiedliche (Wahl-)Pflicht-Fächer angeboten, zum Beispiel 
„Hauswirtschaft“, „Alltagskultur, Ernährung, Soziales“, „Werken und Gestalten“, „Arbeits-
lehre“, „Arbeit, Wirtschaft, Technik (AWT) bzw. „Wirtschaft-Arbeit-Technik“ (WAT) sowie 
„Verbraucherbildung“.  

In Berlin und Brandenburg trat im November 2015 der „Orientierungs- und Handlungs-
rahmen für das (fächer-)übergreifende Thema Verbraucherbildung“ als Ergänzung zum 
Rahmenlehrplan des Faches WAT in Kraft. Dieser soll die Lehrkräfte bei der Unterrichts-
gestaltung unterstützen und Impulse für die Umsetzung der vier inhaltlichen Dimensionen 
der Verbraucherbildung sowohl im fächerübergreifenden als auch im fachbezogenen 
Unterricht geben. Darüber hinaus gibt es an den Sekundarschulen in Berlin als besondere 
Organisationsform von Unterricht noch das „Duale Lernen“, in dem verbraucherbildende 
Kompetenzen erworben werden können. Leitfach ist hier ebenfalls das Fach WAT. 
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2.2 Bottom-up: Förderung einer reflektierten Entscheidung für eine nachhaltige Ernährung 

Nachhaltige Ernährung ist eine „grand challenge“, eine große gesellschaftliche Herausfor-
derung. Schulverpflegung muss daher, wie beispielsweise der Agrarökonom Achim Spiller 
postuliert, als gesamtgesellschaftliche Aufgabe gesehen werden. Sie kann im Sinne einer 
Food Literacy eine genussvolle, bedarfsgerechte und nachhaltige Ernährung fördern. Unter 
diesem Gesichtspunkt wird sie Teil der formalen Bildung. Die entsprechende Verbindung 
zum oben genannten Konzept, Verbraucherbildung als Teil der Schulbildung zu vermitteln, 
kann unter anderem durch die Qualifizierung und Professionalisierung von Fachpersonal 
(etwa Erzieher*innen, Lehrkräfte oder Sozialpädagog*innen) erfolgen. Diese Fachkräfte 
würden diesen Bildungsort – das Mittagessen als Teil und Ausgangspunkt von Bildung – 
kompetent betreuen und die Entwicklung und Gestaltung einer schulischen Esskultur 
begleiten (Bender, 2020). 

Durch fächerübergreifende Projekte bzw. fächerübergreifenden Unterricht kann die Ganz-
tagsschule als Lern- und Lebensort attraktiv gestaltet werden und es so beispielsweise den 
Schüler*innen ermöglichen, „den Produktions- und Verarbeitungsweg von Nahrungsmitteln 
vor Ort in der Schule und durch eigenes Tun zu erleben“ (Grundmann & Langen, 2020: 74f.). 
Die gewünschten Wirkungen werden aber nur erzielt, wenn der Essalltag partizipativ (mit-) 
gestaltet und die Steigerung der Wertschätzung von Lebensmitteln emotional erlebbar ist.  
 

Ausgehend von den zuvor genannten Überlegungen sollte eine Verzahnung von Unterricht 
und Schulverpflegung angestrebt werden, wie sie im Berliner Modellvorhaben verfolgt 
wurde. Wird die Akzeptanz für nachhaltige Ernährung durch fächerübergreifende Verbrau-
cherbildung gesteigert, kann dies einen Prozess initiieren, der Impulse für eine qualitativ 
hochwertige Schulverpflegung sowie für nachhaltige Ernährung gibt. Durch das erworbene 
Fachwissen können die Schüler*innen die Schulverpflegung partizipativ mitgestalten. Damit 
könnte das Top-down-Modell schulischer Gemeinschaftsverpflegung, das von den standard-
basierten Qualitätsvorgaben und Essensangeboten der Caterer bestimmt wird, durch ein 
Bottom-up-Verständnis ergänzt werden. 

Fünf eng miteinander verzahnte Faktoren sind für die Verstetigung und den Transfer 
erlebter und gelernter nachhaltiger Ernährung im Setting Schule entscheidend (Grundmann, 
Klatt & Langen, 2020): 
  

„Natürlich gibt es immer Schüler, die erst mal so eine Art Anti-Haltung einnehmen. Durch 
die Bio-Kiste hatten sie die Möglichkeit, sich ganz unterschwellig immer weiter in das 
Thema hineinzufinden. Und indem sie selber biologisch kochen und die Gerichte dann 
essen, haben sie einen ganz anderen Zugang dazu bekommen. Denn es schmeckt ja 
sowieso immer besser, wenn man selber kocht. Da sind die Schüler mit Freude dabei, mit 
Euphorie. Darauf sind sie stolz.“ 

Aussagen einer Lehrkraft, 08.10.2020 
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• Professionalisierung der Lehrkräfte und Kommunikation zur 
• Steigerung der Akzeptanz nachhaltiger Ernährung sowie  
• Wertschätzung einer fächerübergreifenden Verbraucherbildung als 
• Grundlage zur Etablierung von Partizipationsprozessen und 
• Gestaltung einer „schulischen Esskultur“. 

Durch den Bottom-up-Ansatz wird eine Grundlage dafür geschaffen, dass Lehrkräfte in 
Zusammenarbeit mit den Schüler*innen Prozesse initiieren, die auf ihren unterschiedlichen 
schulinternen Curricula basieren. Im Berliner Modellvorhaben wurde dies an den vielfältigen 
Nutzungskonzepten deutlich, die an den teilnehmenden Schulen für den Einsatz der 
regional-saisonalen Bio-Gemüse-Obst-Abokiste entwickelt wurden (siehe Abbildung 2 in 
Kapitel 1.3).  

 
2.3 Der Bottom-up-Ansatz in der Praxis: der Prozess und die Unterstützungsbedarfe der 

Lehrkräfte 

Lehrkräfte sind per definitionem Personen, die eine hohe Kompetenz in den Fächern ihrer 
Qualifikation besitzen, sodass sie Unterricht angepasst an die jeweiligen Bedingungen in 
ihrem Schulumfeld gestalten können. Zu Beginn des IN FORM-Modellvorhabens wurden die 
Bedarfe der Lehrkräfte sowie die organisatorischen Rahmenbedingungen an den Schulen 
analysiert. Auf dieser Basis wurden niedrigschwellige didaktische Instrumente entwickelt, die 
sie bei ihrer Arbeit zur fächerübergreifenden Verbraucherbildung unterstützen sollten. 

Die Auswertung der Ergebnisse verdeutlicht die Diversität der teilnehmenden Schulen 
hinsichtlich Schüler*innenschaft und Ausstattung in den Werkstätten. Auch zeigt sie die 
heterogene Vorbildung der Lehrkräfte (siehe Abbildung 3). An einigen Schulen wurden 
bereits Projekte mit einem Bezug zu nachhaltiger Ernährung durchgeführt, jedoch lag der 
Fokus dabei auf der Vermittlung von praktischem Können. Wichtige Dimensionen 
nachhaltiger Ernährung wie Ökologie und Ökonomie, das Soziale und die Esskultur fanden 
dagegen kaum Berücksichtigung. Zudem war der OHR Verbraucherbildung nicht allen 
Lehrkräften bekannt. Aufgrund der heterogenen Vorbildung der Lehrkräfte war WAT zudem 
teilweise nur ein Neigungsfach. Anzumerken ist noch, dass sie in vielfältigen Lehr-/Lern-
Arrangements an unterschiedlichen Schulformen mit verschiedenen Betreuungsformen 
unterrichteten, wie die folgende Übersicht zeigt.  
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Abbildung 3: Übersicht über die Teilnehmerschulen  
 

Schulformen 
 

• Integrierte Sekundarschule (ISS)a mit gymnasialer Oberstufe: n = 2                            
• Integrierte Sekundarschule (ISS)a, c ohne gymnasiale Oberstufe: n = 4                       
• Gemeinschaftsschulea mit gymnasialer Oberstufe: n = 1          
• Förderzentrenb: n = 2 

Lehr-/Lern- 
Arrangements 

• WAT: Pflicht- und Wahlpflichtunterricht, Schülerfirmen, 
Werkpädagogischer Unterricht, Duales Lernen 

• IBA: GaLa-Bau, Ernährung + Hauswirtschaft, Agrarwirtschaft, 
Sozialwesen 

• Werkpädagogische Klassen, Lebenspraktischer Unterricht, 
Arbeitsgemeinschaften 

Lehrkräfte 
Ausbildung/ 
Zusatzfunktion 

• Bäcker*in, Berufliche Bildung Ernährung/Lebensmittelwissenschaft, 
Pflege, Sonderpädagogik, Werklehre, WAT, Deutsch (DAZ), Sport, Ethik, 
Mathematik, Sozialkunde 

• Fachbereichsleitung WAT, Fachleitung WAT, Mittelstufenkoordination 

Förderschwerpunkte: aEmotionale soziale Entwicklung & Lernen; bKörperliche und motorische Entwicklung und 
geistige Entwicklung; cGeistige Entwicklung GE (N = 1) 

 
 
Um die Lehrkräfte in Bezug auf die Komplexität des Themas nachhaltige Ernährung didak-
tisch unterstützen zu können, wurden u.a. die folgenden Instrumente entwickelt und 
bedarfsorientiert in den Prozess eingebunden (siehe Abbildung 4). 

§ Dokumentations- und Nutzungsraster (Doku-Raster): Unterstützung zur Entwicklung 
und Dokumentation von individuellen Nutzungskonzepten beim Einsatz nachhaltig 
erzeugter Lebensmittel (Abokiste). 

§ Methodisch-didaktische Begleitung: Unterstützung zur individuellen Konzeption von 
Nutzungskonzepten in drei Phasen. 

§ Fortbildungen für Lehrkräfte: Anbahnung von Kompetenzen zum Bezug und zur 
Verarbeitung von nachhaltig erzeugten Lebensmitteln in Bezug zum DGE-Qualitäts-
standard Schulverpflegung. 
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Abbildung 4: Zeitlicher Ablauf der methodisch-didaktischen Begleitungen und der Fortbildungen 

 
Der Pfeil symbolisiert den Beginn der Einschränkungen aufgrund der COVID-19 Pandemie. 
 
In der ersten Phase der didaktischen Begleitung konnten gemeinsam mit den Lehrkräften 
Strategien entwickelt werden, um im eigenen Kollegium fächerübergreifend mit der Abo-
kiste zu arbeiten. Daraus entstand das Anliegen, sich auch mit den Lehrkräften der anderen 
Schulen zu vernetzen und auszutauschen. Zudem wurde der Wunsch nach Lehr-/Lern-
materialien zur nachhaltigen Ernährung geäußert, die zudem sprachsensibel aufbereitet sein 
sollten. Zur Unterstützung und zur Förderung der Fach- und Methodenkompetenzen wurde 
die erste Fortbildung konzipiert: „Hochverarbeitete industrielle Lebensmittel und nach-
haltige Alternativen“. Sie beinhaltete vier handlungsorientierte Stationen und exemplarische 
Beispiele zur Verwendung von Obst und Gemüse aus der Abokiste (Gemüse-Burger, -Auf-
striche, -Pürees und -Brötchen). Allerdings erwies es sich als Herausforderung für die 
Lehrkräfte, das theoretisch erworbene Wissen didaktisch an die eigenen Unterrichts-
bedingungen anzupassen und im Unterrichts-Setting praktisch umzusetzen. 

Um diese Lücke zu schließen, wurde die zweite Fortbildung entwickelt: „Speisen nachhaltig 
planen – Rezepte mit dem Nahgast-Rechner bearbeiten“. Der „Nahgast-Rechner“ ist ein 
Online-Tool, das 2018 im Rahmen des vom Bundesministerium für Bildung und Forschung 
(BMBF) geförderten Verbundprojekts „Entwicklung, Erprobung und Verbreitung von Konzep-
ten zum nachhaltigen Produzieren und Konsumieren in der Außer-Haus-Gastronomie“ von 
mehreren Universitäten entwickelt wurde. Durch die Bewertung von Rezepten anhand der 
Kategorien „Umwelt“, „Gesundheit“ sowie „Fair für Mensch und Tier“ erfuhren die Lehr-
kräfte mit Hilfe des Rechners, wie sie Rezepte mit Blick auf Nachhaltigkeit optimieren 
können – etwa durch Änderungen bei der Beschaffung (Herkunft: Land, Region), Qualität 
(Bio, Fairtrade) und Lagerhaltung. Anschließend wurde ein Original-Rezept sensorisch mit 
einem optimierten Rezept verglichen und Raum für den Austausch und die Diskussion zu den 
Nutzungskonzepten gegeben. Dabei erwiesen sich das emotionale Erleben, die handlungs-
orientierte Umsetzung und die Kommunikation der Teilnehmer*innen untereinander als 
Gelingensfaktoren für den Aufbau weiter Handlungskompetenzen. Zudem ergaben sich 
positive Impulse für den weiteren Prozess. 
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In der zweiten Phase der didaktischen Begleitung lag der Fokus auf der Reflexion sowie auf 
der Ermittlung gelungener Nutzungskonzepte beim Einsatz der Abokiste. Dadurch sollten das 
methodisch-didaktische Vorgehen geschärft sowie Möglichkeiten der Kommunikation in der 
Schule und für weitere fächerübergreifende Kooperationen aufgezeigt werden. Anhand von 
Leitfragen (in Anlehnung an Kreis & Staub, 2013) wurden Fachinhalte, Kompetenzschwer-
punkte und Unterrichtsgestaltung sowie Stärken der Konzepte und Stolpersteine im ko-
konstruktiven Austausch ermittelt. Dabei wurden folgende strukturelle und curriculare 
Herausforderungen deutlich: 

§ In den Rahmenlehrplänen und Prüfungsvorgaben der meisten Fächer werden 
Nachhaltigkeitsaspekte kaum berücksichtigt. 

§ Die Kernfächer (wie Mathematik, Deutsch) werden bei der Planung schulinterner 
Projekte bevorzugt. 

§ Für die Konzeption von AGs und Projekten mit Nachhaltigkeitsaspekten fehlen 
wichtige Ressourcen – wie Personal, finanzielle Mittel und Zeit.  

Die Reflexion zu den entwickelten Nutzungskonzepten und die Wahrnehmung der Lehrkräfte 
zum Feedback der Schüler*innen haben erste Hinweise auf eine steigende Akzeptanz für 
nachhaltige Ernährung ergeben. So zeigten sich die Schüler*innen neuen Obst-/Gemüse-
arten und Rezepten gegenüber zunehmend probierfreudig und vegetarische oder flexita-
rische Ernährungsweisen nahmen zu. Auch verbesserte sich sowohl bei den Schüler*innen 
als auch bei den Lehrer*innen das Wissen zu den in den Abokisten gelieferten Obst- und 
Gemüsearten. Einige Lehrkräfte berichteten, dass die Schüler*innen als Multiplikator*innen 
für die Akzeptanz nachhaltiger Ernährung in Peer Group, Schule und Elternhaus agierten. 
Zudem zeigte sich – durch die Auseinandersetzung mit der Optimierung von Rezepten unter 
Nachhaltigkeitsaspekten – der Beginn eines gelingenden Transferprozesses. 
 

  

„Es war unheimlich schön, die Schüler zu erleben, wie sie selber Ideen dazu entwickelt 
haben, welche Rezepte sie ausprobieren können, wie sie auch neue Lebensmittel 
kennengelernt haben, also Gemüsearten, die sie vorher nicht kannten. Sie haben auch 
wirklich gesagt: „Ach, das kannte ich gar nicht, das schmeckt ja richtig gut“. 
 
„Ich habe mir von dem Projekt erhofft, dass sich bei den Schülern so eine gewisse 
Bandbreite öffnet für Lebensmittel, die aus der Region kommen und die wir saisonal und 
regional einsetzen können. Und diese Hoffnung hat sich vollständig erfüllt.“ 
 
„Insgesamt sind die Schülerinnen und Schüler offener geworden, was neue Rezepte 
anbelangt, was das Ausprobieren anbelangt, das haben wir über das Jahr festgestellt.“ 

 
Aussagen von Lehrkräften, 08.10.2020 
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Allerdings gaben die Lehrkräfte an, dass sie „kaum/nicht fächerübergreifend 
zusammenarbeiten konnten“ und ihnen „inhaltlich […] nicht immer klar [war], welche 
Themen in den Rahmenlehrplänen der anderen Fächer Anknüpfungspunkte für Themen 
nachhaltiger Aspekte bieten“. 

Auf der Grundlage dieser Ergebnisse wurde die dritte Lehrkräftefortbildung entwickelt: 
„Beispiele für den fächerübergreifenden Einsatz der Gemüse-Obst-Abokisten“. Der Fokus lag 
hier auf der methodisch-didaktischen Umsetzung sowie der Förderung der Kommunikations- 
und Handlungskompetenz. Dabei wurde eine Verbindung von Theorie und Praxis hergestellt, 
indem die verschiedenen Dimensionen der Nachhaltigkeit in Bezug auf das Leitfach WAT und 
den OHR exemplarisch anhand von Lehr-/Lernmaterial (Concept-Map, Sammelmappe mit 
fächerübergreifendem Unterrichtsmaterial und Erklärvideo) aufgezeigt und reflektiert 
wurden. 

Über die dritte didaktische Begleitung wurden die Lehrkräfte schließlich durch ko-konstruk-
tives Coaching bei der methodisch-didaktischen Optimierung ihrer Nutzungskonzepte unter-
stützt. Eigene Inhalte mit den Dimensionen der nachhaltigen Ernährung in Verbindung zu 
bringen, erwies sich dabei als Herausforderung für die Lehrkräfte. Auch fiel es ihnen schwer, 
Standards und Bildungsziele zu formulieren und diese mit den einzelnen Kompetenzberei-
chen der Verbraucherbildung in Einklang zu bringen. 

Trotz der Herausforderungen zeigte sich, dass das Modellvorhaben einen Prozess im Sinne 
der Akzeptanz für nachhaltige Ernährung angestoßen hat. Konkret sichtbar wurde dies durch 
die Tatsache, dass fächerübergreifende Inhalte in den WAT-Unterricht beziehungsweise in 
die Lehr-/Lern-Arrangements einbezogen wurden und zudem fächerübergreifende Koopera-
tionen angebahnt und ausgebaut wurden. 

 
2.4 Partizipative Gestaltung der Schulverpflegung durch Verbraucherbildung: Verstetigung 

und Transfer des IN FORM-Modellvorhabens 

Die verschiedenen Nutzungskonzepte (siehe Kapitel 1.3, Abbildung 2) machen deutlich, dass 
an den weiterführenden Schulen das Potenzial für die Verknüpfung von schulischer Verbrau-
cherbildung und Gestaltung des schulischen Verpflegungsangebotes vorhanden ist. Die 
Förderung einer „genussvollen und bedarfsgerechten“ Schulverpflegung und „schulischen 
Esskultur“ durch fächerübergreifende Verbraucherbildung im Bottom-up-Ansatz bildet die 
Basis, um formale und informelle Bildung miteinander zu verzahnen. 
 

„Erst in diesem Schuljahr wurde es möglich, dass wir auch zusammenarbeiten dürfen, also 
die Schülerfirma und IBA. Ich sehe, was meine Kollegin in der Theorie macht, und wir 
setzen das dann in der Schülerfirma um. Und ich muss sagen, etwas Genialeres gibt es 
nicht.“ 

Aussage einer Lehrkraft, 08.10.2020 
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Dieses Zitat einer Lehrkraft verdeutlicht beispielhaft, dass die Akzeptanz für nachhaltige 
Ernährung durch die Teilnahme am Modellvorhaben gestiegen ist. Dafür waren drei 
Faktoren ausschlaggebend:  

• Die vorhandenen Präkonzepte konnten geändert werden; Nachhaltigkeitsaspekte 
und -themen wurden bei der Planung von (zukünftigem) Unterricht verstärkt 
berücksichtigt. Die jahreszeitlich eingeschränkte Lebensmittelauswahl, die teilweise 
unbekannten Lebensmittel und das für die Nutzenden ungewohnte Aussehen der 
ökologisch erzeugten Lebensmittel erwiesen sich als Chance, neue Rezepte im 
Unterricht zu erforschen, bekannte Rezepte und Zubereitungsarten zu variieren und 
den Geschmack der Lebensmittel sowie die Begriffe „regional“ und „saisonal“ 
emotional erlebbar zu machen.  

• Die Schüler*innen hatten bei der Auswahl der Lebensmittel sowie bei der Auswahl 
und Variation der Rezepte ein Mitspracherecht (Stichwort Partizipation). 

• Es wurden Überlegungen zur Eigenfinanzierung der Gemüse-Obst-Abokiste 
angestellt, etwa durch Schülerbeiträge, Einnahmen aus der Cafeteria, Fördervereine 
und Kooperationen, beispielsweise mit außerschulischen Trägern (Stichwort 
Identifikation). 

 

„Die Bio-Kiste hat unser eigenes Curriculum völlig verändert, und das ging eigentlich in 
eine sehr gute Richtung. Für mich ist das viel vertretbarer als das, was vorher in unseren 
Köpfen mal vorhanden war.“ 
 
„Als die IBA-Klasse bei uns an der Schule gestartet ist – es gab sie vorher nicht –, hatte ich 
so meine eigenen Vorstellungen, wie ich diese Klasse leiten werde. Und dann habe ich 
mich durch diese Bio-Kiste gern in eine vollkommen neue Richtung manövrieren lassen.“ 
 
„Auch der Fachtheorie-Unterricht hat sich geändert, denn Nachhaltigkeit wurde jetzt zum 
wichtigsten Thema bei uns.“ 
 
„Wir konnten die Schüler ganz toll einbeziehen, indem sie sich auch mit der Bestellliste 
eine Woche vorher überlegen konnten: Was machen wir denn nächste Woche?“ 

 
Aussagen von Lehrkräften, 08.10.2020 

 
 

„Wir haben durch die Abokiste neue Impulse erhalten. Ich wusste bei einigen 
Lebensmitteln auch nicht, was ich damit anfangen sollte. Im Rahmen des Projektes wurde 
ich durch die Abokiste „gezwungen“, mich mit den regionalen sowie saisonalen 
Lebensmitteln auseinanderzusetzen und habe auch für unbekannte Lebensmittel Ideen 
bekommen, was man damit machen kann. Es sind Denkprozesse in Gang gekommen, wie 
man Aspekte nachhaltiger Ernährung thematisieren kann.“ 
 

Aussage im Rahmen der Didaktischen Begleitung  
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Die von den Lehrkräften abschließend ausgewählten Nutzungskonzepte (siehe Kapitel 1.3, 
Abbildung 2) zeigen, dass in vielen Konzepten die Dimensionen der nachhaltigen Ernährung 
durch das Projekt Einzug in den Unterricht gehalten haben und bei Planung, Durchführung 
und Reflexion berücksichtigt wurden. Einzig die Dimension der Esskultur ist meist nur in 
Ansätzen erkennbar. Andere, speziell auf das Bedingungsfeld der Schulen und die Schulform 
zugeschnittene Konzepte haben ihre Stärken im Erreichen vulnerabler Zielgruppen oder in 
der Vermittlung von fachpraktischen Kompetenzen und somit in der Anbahnung von 
Alltagskompetenzen.  
 

Um einen Transfer zur Schulverpflegung leisten zu können, müssen jedoch strukturelle und 
curriculare Stolpersteine überwunden werden. Die erworbenen Handlungskompetenzen der 
Lehrkräfte müssen durch Aus-, Fort- und Weiterbildung zu aktuellen Themen der 
nachhaltigen Ernährung in fächerübergreifenden Lehr-/Lernarrangements weiter ausgebaut 
und methodisch-didaktisch begleitet werden (siehe auch Kapitel 3). Darüber hinaus müssen 
ihre Kommunikationskompetenzen ausgebaut werden. Hierfür eignen sich zum Beispiel 
Foren, in denen sich die Lehrkräfte mit Kolleg*innen und Expert*innen vernetzen können. 
Und schließlich müsste ein Etat für die Belieferung mit nachhaltig angebauten Lebensmitteln 
für die Verbraucherbildung im Fach WAT zur Verfügung gestellt werden, damit auch 
vulnerable Gruppen dauerhaft vom dargestellten Bottom-up-Ansatz profitieren können.  
 
Zusammenfassend kann festgestellt werden, dass der fächerübergreifende Unterricht mit 
der Gemüse-Obst-Abokiste geeignet ist, um … 

• Aspekte nachhaltiger Ernährung im Bildungssetting Schule emotional erlebbar zu 
machen, 

• Partizipationsprozesse anzuregen und zu gestalten, 
• die Akzeptanz nachhaltiger Ernährung zu steigern, 
• Kompetenzen für ein auf Nachhaltigkeit ausgelegtes Leben anzubahnen,  
• mit einem Bottom-up-Ansatz eine Basis für die Verzahnung bzw. Allianz der 

Verbraucherbildung mit der Schulverpflegung zu bilden. 

„Ich komme aus der Willkommensklasse, das heißt, ich habe die Kiste in erster Linie auch 
als Sprachvermittlung genutzt, was sehr gut angekommen ist. Die Schüler fühlen sich sehr 
wertgeschätzt, weil das ein Bereich ist, wo sie auch einmal als Lehrende auftreten 
können.“ 
 
„Ich habe die Chance gesehen, insbesondere Schülern, die zum Teil sehr bildungsfern, aber 
oft auch finanziell nicht so gut ausgestattet sind, Regionalität, Saisonalität, Bio-
Lebensmittel näherzubringen, und zwar auf eine Art und Weise, die gar nicht belehrend 
ist, sondern eher auf Versuch und Irrtum und Kreativität beruht.“  
 

Aussagen von Lehrkräften, 08.10.2020 
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Dabei haben die unterschiedlichen Nutzungskonzepte, die in der heterogen Schullandschaft 
Berlins entstanden sind, aufgezeigt, dass der Bottom-up-Ansatz je nach bundeslandspezi-
fischer Strategie modifiziert und angepasst werden kann. Die Vernetzungsstellen Schul-
verpflegung in den Ländern und ihre Netzwerkpartner (Regionalpartner „Bio kann jeder“, 
Regionale Lehrerfortbildungseinrichtungen, Verbraucherzentralen, Bundeszentrum für 
Ernährung, DGE) haben gute Voraussetzungen, den skizzierten Ansatz auf ihre regionalen 
Bedarfe zu übertragen und damit die Verknüpfung von Bildung und Verpflegung zu unter-
stützen und die Akzeptanz nachhaltiger Ernährung in weiterführenden Schulen zu 
befördern. 
 

 
 
3.   Fächerübergreifende Verbraucherbildung braucht hochqualifizierte 

  Fachkräfte – Forderungen an Politik und Verwaltung 
 

3.1 Relevanz einer nachhaltigen Ernährung – Innovation und Transfer 

Dreißig Jahre Bildungsforschung und -planung im Bereich Ernährung, Gesundheit und Kon-
sum vermitteln Erkenntnisse und Beispiele guter Praxis, die von Modellschulen bis heute 
nachhaltig praktiziert werden. Trotz aller Erfolge bleibt die Frage nach der Umsetzung und 
einer Verbreitung in die Fläche (Rademacher & Heindl, 2019). Auch die aktuellen Fragen der 
Bildungsforschung in Bezug auf nachhaltige Ernährung, wie im vorliegenden INFORM-
Projekt 2019/20, lassen die Schwachpunkte erkennen, denen Innovation durch Bildung 
unterliegt. In Anlehnung an Nickolaus & Gräsel (2006) können sie wie folgt formuliert 
werden: 

• Neue Konzepte (Curricula, Lehrpläne, OHR, Leitlinien) geben den Rahmen und   
die Orientierung für ein sozio-kulturelles Klima der Ernährungsumgebungen in  
Deutschland vor. 

• Länder, Kommunen und Schulträger entwickeln vor diesem Hintergrund jeweils 
eigene Konzepte der Schulverpflegung. Diese Konzepte kommen jedoch meist nicht 
über Modelle guter Praxis hinaus. 

• Im Bildungswesen hat sich eine Förderpraxis durchgesetzt, die 
genau diese Modelle bevorzugt und dann nicht nach Erfolgen der Verstetigung fragt. 

„Man bedenkt gar nicht, was Bio-Kiste alles bedeutet. Alleine, um an die Kiste 
heranzukommen, das beinhaltet Teamarbeit, Planung, Durchführung, Mathe. Im letzten 
Jahr haben wir immer, wenn wir mit dem Kochen fertig waren, eine andere Klasse 
eingeladen, die mit uns isst. Also auch Tischkultur, Gastkultur – das ist alles Bio-Kiste 
gewesen…. „Bio“ ist nicht nur bio an sich, sondern beinhaltet durch die Art des Umgangs 
miteinander – Planung, Durchführung und danach Verköstigung – noch sehr viel mehr.“ 
 

Aussage einer Lehrkraft, 08.10.2020 
 
 



 
 

- 19 - 
 

• Metaanalysen europa- und bundesweiter Modellversuche zu Innovation durch 
Bildung verdeutlichen entscheidende Schwachstellen: alte Denktraditionen und 
fehlende Systemsteuerung. 

Ein gezieltes, strategisches Umdenken setzt voraus, dass die soziale Gemeinschaft lernfähig 
ist. Damit rückt die Kommunikation zwischen Lehr- und Fachkräften, Schüler*innen und 
Eltern im komplex-dynamischen System Schule in den Mittelpunkt. Dies gilt besonders auch 
für die „grand challenge“ der nachhaltigen Ernährung. Eine entscheidende Rolle spielt dabei 
die Aus-, Fort- und Weiterbildung der Lehrkräfte. 

 
3.2 Studiengänge und schulpraktische Ausbildung – ein Blick in die Zukunft 

Der 1999 begonnene Bologna-Prozess, der auf einen kohärenten europäischen Hochschul-
raum abzielt, hat das Bildungswesen europaweit durch Bachelor- und Masterabschlüsse um-
gestaltet. Regelmäßige Akkreditierungsverfahren bringen Fachwissenschaft und Fachpraxis 
der Studiengänge (Ausbildung) auf den neusten Stand. Darauf aufbauend könnte die Lehrer-
bildung in Deutschland Fort- und Weiterbildungsprofile festschreiben, die auf Teilnahmever-
pflichtung und der Vergabe von Leistungspunkten beruht. Unsere Vision: Alle Schulfächer – 
also auch Ernährungs- und Verbraucherbildung (EVB), Verbraucherbildung (VBB), Wirt-
schaft-Arbeit-Technik (WAT) – legen verbindliche Programme und Konzepte fest. Die Lehr-
kräfte werden für die Professionalisierung verpflichtet, jährlich entsprechende Credit Points 
nachzuweisen. Sie müssen um das Recht auf Fort- und Weiterbildung nicht kämpfen, denn 
der fachwissenschaftliche und pädagogische Anspruch verlangte nach einem Qualitätskon-
zept der drei Ebenen Aus-, Fort- und Weiterbildung. Die Zusammenarbeit zwischen Hoch-
schulen, verantwortlich für Lehramtsstudiengänge, und Institutionen der Fort- und Weiter-
bildung ist zu gewährleisten. Ein Blick auf die Bildungsreformen der nordischen Länder 
(Dänemark, Finnland, Norwegen) zeigt, dass dort genau diese Kooperation erreicht wurde. 

 
3.3 Lehr- und Lernmittel für eine nachhaltige Verbraucherbildung 

Befragungen von Lehrkräften machen deutlich, dass die Lehr- und Lernmittel für EVB, VBB 
und WAT vor dem Hintergrund der reformierten Studienangebote dringend überarbeitet 
und systematisiert werden müssen. Das Beispiel „Materialkompass Verbraucherbildung“ – 
mit dem der Verbraucherzentrale Bundesverband Hilfestellung bei der Auswahl von 
Unterrichtsmaterialien zur Verbraucherbildung bietet – zeigt, dass es den Lehrkräften zum 
Teil schwerfällt, Orientierung bei der Auswahl zu finden. Hier ließe sich die herausragende 
Vorleistung des Materialkompass-Teams nutzen, um die Bildungsserver der Länder 

umzugestalten. Diese unterstützen die pädagogische Arbeit der Lehrkräfte unter anderem 
durch die Bereitstellung von Unterrichtsmaterialien, Fortbildungsveranstaltungen und 
Informationen zum Schulsystem. Je nach Vorgabe durch Curricula, Lehrpläne oder Leitlinien 
könnten länderspezifische Materialen zur Verbraucherbildung gezielt ausgewählt, online 
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gestellt und vor allem im Rahmen von Studiengängen und Fortbildungsmaßnahmen 
eingesetzt werden. Der Materialkompass orientiert sich an den KMK-Empfehlungen und 
spiegelt damit alle wichtigen Aspekte einer übergreifenden Verbraucherbildung wider.   

Als Lehrmittel und exemplarisches Prinzip didaktischer Überlegungen kann die regional-
saisonale Abokiste dazu beitragen, die Akzeptanz einer nachhaltigen Ernährung über die 
Verbraucherbildung zu fördern. Mit ihrem saisonal begrenzten Angebot bietet sie gute 
Voraussetzungen, das „Wirtschaftsprinzip kleiner Einheiten“ (Paech et al., 2020) in die Praxis 
umzusetzen, wie die individuellen Nutzungskonzepte der Schulen verdeutlich haben. Wenn 
diese in den Ländern durch regionale ökologische Unterstützungssysteme und 
Förderprogramme kostenfrei zur Verfügung gestellt und als Lehr- und Lernmittel in die Aus-, 
Fort- und Weiterbildung der Lehrkräfte aufgenommen wird, entsteht somit der solide 
Baustein für ein Modell nachhaltigen Handelns.  
 
 
4.  Wie wird der soziale Raum Schule zum geschützten Raum einer 

nachhaltigen Esskultur? 
 
Eine erfolgreiche Verzahnung von fächerübergreifender Verbraucherbildung und 
Gemeinschaftsverpflegung („Guter Ganztag“) kann gelingen, wenn der sozial-kommuni-
kative Raum Schule entsprechend gestaltet wird. In ihrer Begrenztheit des Angebots 
ermöglichen es die regional-saisonalen Abokisten, sich dabei auf Themen- und Lernfelder 
einer Bildung für Nachhaltige Entwicklung (BNE) zu fokussieren, wie sie von der Kultus-
ministerkonferenz bereits im Jahr 2007 empfohlen und im Nationalen Aktionsplan Bildung 
für Nachhaltige Entwicklung des Bundesministeriums für Bildung und Forschung  2017 
festgeschrieben wurde. Hierfür ist folgendes Vorgehen in Sekundarschulen denkbar:  

• WAT wird als Ankerfach zwischen einer Ernährung der Nachhaltigkeit und dem 
„Guten Ganztag“ ausgebaut.  

• Das Modell der fünf Dimensionen einer nachhaltigen Ernährungskultur (2016) wird 
so heruntergebrochen, dass es auf alltägliche Einkaufssituationen angewendet 
werden kann. 

• Im Unterricht werden Wertschöpfungsketten am Beispiel der Abokisten hinterfragt 
und verstanden und die gewonnenen Erkenntnisse beim Einkauf angewendet. 

• Die Auswirkungen der Verantwortung des Einzelnen auf das Gemeinwohl werden 
reflektiert. 

• Das Ernährungskonzept der Schule sowie sämtliche Anlässe und Orte des 
gemeinsamen Essens stehen in der Verantwortung der Schule (Mensaausschuss 
o.ä.). Sie werden regelmäßig überprüft und weiterentwickelt. Zentral für die 
Akzeptanz ist die Beteiligung der Schüler*innen. 
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• Alle Prozesse werden transparent gestaltet und an entscheidenden Stellen sichtbar 
gemacht (Leitlinien des Schulprogramms, Homepage, Mensa, Kiosk, Fachräume 
WAT). 

•  „Funktionsstellen“ (z. B. Kümmerer*innen) werden als Anreizsysteme zwischen 
Schüler*innen und schulischen Fachkräften ausgehandelt. Externe 
Unterstützungssysteme werden zugelassen. 

Was zunächst aufwendig erscheint, wird im gelebten Alltag zu einem entscheidenden 
Kriterium der Wertschätzung im sozialen Raum Schule – und kann darüber hinaus für die 
Außendarstellung der Schule als Marketinginstrument genutzt werden. Damit wird der 
geschützte Raum Schule zum Motor einer nachhaltigeren Welt und übernimmt 
Verantwortung für die kommende Generation. 
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Über IN FORM:  
 

IN FORM ist Deutschlands Initiative für gesunde Ernährung und mehr Bewegung. Sie wurde 
2008 vom Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) und vom 
Bundesministerium für Gesundheit (BMG) initiiert und ist seitdem bundesweit mit 
Projektpartnern in allen Lebensbereichen aktiv. Ziel ist, das Ernährungs- und 
Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft zu verbessern. Weitere Informationen unter: 
www.inform.de 

 


