Was uns schmeckt!

Essen, Trinken & viel mehr
Eindrlcke von der Bundesfachkonferenz Gesundheit in Nlrnberg

Von Anette Borkel

ie Bereiche Entspannung und Stressbewal-
D tigung sowie Bewegung und Fitness sind

seit vielen Jahren die gro3en Standbeine der
Gesundheitsbildung an Volkshochschulen. Fast un-
bemerkt ist allerdings Essen und Trinken als dritter
Schwerpunkt hinzugekommen. So weist die vhs-Sta-
tistik aus, dass im Jahr 2017 bundesweit 85.456 Kurse
an Volkshochschulen zu den Themen Bewegung/Fit-
ness stattfanden, 56.487 zum Schwerpunkt Entspan-
nung/Stressbewadltigung und immerhin 24.140 im
Bereich Erndhrung.

Dies ist erstaunlich, denn langst nicht alle Volkshoch-
schulen haben Uberhaupt Zugang zu einer Lehr-
kiche. Eine vhs-eigene Lehrkiliche kann sogar nur
etwa ein Drittel vorweisen, wie eine spontane Publi-
kumsabfrage auf der Bundesfachkonferenz Gesund-
heit vom 4.-5. Februar 2019 ergab; zwei Volkshoch-
schulen konnten stolz berichten, gerade ihre eigene
LehrkUche zu planen. Umso mehr ein Grund flr den
Bundesarbeitskreis Gesundheit, sich den wachsen-
den Bereich genauer anzuschauen, Entwicklungs-
potenziale aufzuzeigen und den Volkshochschulen
gute Argumente an die Hand zu geben, warum eine
eigene Lehrkiche flr jede vhs zur Grundausstattung
gehoren sollte.

.

Sarah Wiener (1) im Gesprdch mit Anette Borkel.

,Es kommt darauf
an, Menschen wieder
in direkten Kontakt
mit Lebensmitteln zu
bringen, sie zu beféhi-
gen, Qualitdt mit allen
Sinnen selbst beur-
teilen zu kénnen.
Sarah Wiener

Menschen sollten in der Lage sein,
gesund zu kochen

Und die Argumente lassen sich leicht finden. Kochen
sei etwas zutiefst Demokratisches, betonte als pro-
minenter Gast der Tagung Sarah Wiener, erfolgreiche
Unternehmerin, Kochin, Autorin, Fernsehmoderato-
rin und seit neuestem Biobduerin. In einem mode-
rierten Gesprach trat sie leidenschaftlich dafur ein,
dass jeder Mensch in der Lage sein sollte, sich selbst
ein einfaches Gericht aus frischen, regionalen und
saisonalen Lebensmitteln zu kochen. Sie erklarte, wa-
rum Selberkochen so wichtig ist und welche Alltags-
kompetenzen nicht verloren gehen dirfen. Deshalb
bietet die Sarah-Wiener-Stiftung gemeinsam mit der
BARMER Krankenkasse praktische Erndhrungsbil-
dung fir Multiplikatoren unter dem Titel ,Ich kann
kochen!” an. Bereits in Uber 30 Kommunen koope-
riert die Stiftung dabei mit den ortlichen Volkshoch-
schulen. Die Teilnehmenden werden geschult und
sollen im Nachgang in ihrem Praxisfeld mit Kindern
und Jugendlichen das Gelernte in die Tat umsetzen.
Finanziert wird dies durch die Krankenkassen, die
nach dem Praventionsgesetz von 2015 in den Kom-
munen Projekte zur Gesundheitsforderung unter-
stdtzen mussen.

Von Ernahrungstrends und
zeitgemaBer Bildungsarbeit

Auf der Bundesfachkonferenz Gesundheit wurde
auch darUber diskutiert, wie die vielen neuen Ernah-
rungstrends Niederschlag in der Programmgestal-
tung der Volkshochschulen finden kénnen. Zunédchst
ging es um die Frage, warum immer weniger real
gekocht wird obwohl heute der Erndhrungsstil von
vegan Uber low carb bis paleo so einen zentralen,
haufig auch dogmatisch vertretenen Lifestyle-Fak-
tor darstellt? Dies nur wirtschaftlichen Interessen
der Lebensmittelindustrie zuzuschreiben, sei sicher-
lich zu kurz gedacht, meint Sarah Wiener. Fur viele
Menschen sei die Befreiung von Hausarbeit auch ein
realer Gewinn an Lebensqualitdt. Ohne diese Ent-
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Hintergrund

Selbstoptimierung

Essen

Umgang mit Medien lernen
Medienimmunisierung

Wie werden Bilder im Netz retouchiert?
Reflexion des und Distanz zum
Schlankheitswahn

Selbstwertgefiihl nicht von der eigenen
Schlankheit abhéngig machen

sich nicht standig vergleichen
Selbstoptimierung = der Weg nach Innen

Prof. Christoph Klotter referierte tiber den Trend zur Selbst-
optimierung.

wicklung ware beispielsweise die gleichberechtigte
Berufstatigkeit kaum denkbar. Und entgegen den
Behauptungen vieler Gesundheitsapostel gebe es
nicht die eine gesunde Erndhrung fur alle. Vielmehr
komme es darauf an, Menschen wieder in direkten
Kontakt mit Lebensmitteln zu bringen, sie zu befa-
higen, Qualitat mit allen Sinnen selbst beurteilen zu
konnen.

An dieses Fazit von Sarah Wiener knupfte Prof. Chris-
toph Klotter von der Fachhochschule Fulda nahtlos
an, denn jeder Mensch hétte einen anderen Stoff-
wechsel. Allgemeingiltige Aussagen zu notwendi-
gen Bestandteilen der Erndhrung seien deswegen
unsinnig und sollten allenfalls Empfehlungscharakter
haben, so sein Credo. Essen schaffe kulturelle, soziale
und personale Identitdt, wirde jedoch zunehmend
moralisiert, lautete eine andere seiner Thesen. Mit ei-
nem philosophischen Diskurs wies er nach, wie sich
der Anspruch der Selbstoptimierung seit der Antike
immer weiter entwickelt hat. Den Volkshochschulen
komme deshalb in der Moderne eine wichtige Rolle
zu. Denn Bildung fur alle bedeute eben auch, Men-
schen zu befdhigen, sich gesellschaftlichen Anfor-
derungen und Moden nicht blind zu unterwerfen.
Damit sie kritisch prifen und individuelle Freirdume
entwickeln kénnen.

Von der Industrie lanciert

Auch der Zukunftsforscher Sven Poguntke brachte
spannende Akzente in die Tagung mit ein. Er beant-
wortete die Frage, wie Uberhaupt Megatrends ent-
stehen und welche sich heute schon in Bezug auf die
Zukunft der Lebensmittel feststellen lassen. Poguntke
ist der Meinung, dass viele Trends durch die Indust-
rie lanciert werden, Influencer eine immer groRere
Rolle spielen und die Politik eher reagiert, als eigene
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Trends zu setzen. Diese Erkenntnis Gberraschte wahr-
scheinlich niemanden, wurde jedoch noch nicht ge-
nug so pointiert zusammen gefasst. Wie vielseitig die
verschiedenen Facetten des Essens mit unterschied-
lichen Trends zusammenhadngen, wurde mit einem
komplexen Schaubild deutlich, das der Zukunftsfor-
scher prasentierte: Facetten wie Investment, High-
Tech, Sustainability, Erlebnis und Identitat treffen auf
Trends wie #foodporn, Urban Farming, Laborfleisch,
well-being, sharing oder Food-Delivery. So entsteht
eine multilaterale Trendlandschaft, die sich standig
entwickelt und verandert.

Praktischer Wissensaustausch in den
Workshops

In den insgesamt 16 Workshops wurde deutlich, dass
Essen und Trinken nicht nur fir sich gesehen ein sehr
zeitgemaRes Bildungsthema ist. Wie kaum ein an-
deres ist es auch geeignet, Grenzen des Programm-
bereiches zu Uberwinden und Angebote quer zur
Volkshochschul-Struktur zu entwickeln. So wurden
folgende Ideen diskutiert:

- Urban Gardening auf dem vhs-Dach;

- Food-Fotografie fur eigene Postings;

- Food Literacy in der Alphabetisierung;

« Integration zwischen Topf und Pfanne;

« Erndhrung und Globales Lernen;

- Emanzipatorische Stadtteilprojekte aus Mitteln des
Praventionsgesetzes;

- Nachhaltigkeit durch Strategien gegen Lebensmit-
telverschwendung;

- Digitale Formate mit Foodblogs, vhs.cloud und an-
deren Tools;

- und nicht zuletzt die Vorbereitungen zum bundes-
weiten grillMOOC, einem Blended-Learning-Pro-
jekt an der Schnittstelle zu den Erweiterten Lern-
welten.

Raum fir offenen Austausch boten selbstorgani-

sierte Thementische am zweiten Tag — zum Beispiel

zur Frage, von welchem Gesundheitsbegriff wir in

der Bildungsarbeit ausgehen. Entsprechend der Ar-

beitsrealitdt in der jeweiligen Kommune zeigte die

spannende Diskussion Differenzen, aber auch klare

Gemeinsamkeiten:

- Autonomie der Lernenden als padagogische
Grundlage,

- der Beutelsbacher Konsens als Richtschnur beim
Umgang mit strittigen Angeboten und

« hohe Anforderungen an die fachliche und padago-
gische Qualitat der Kursleitenden. |

Dokumentation:

Weitere Berichte, Eindrlicke
und Materialien zur Tagung
finden sich auf dem Blog
www.vhs-gesundheitsbil-
dung.de, auf Twitter unter
#vhsschmeckt und auf
www.dvv-vhs.de.

Anette Borkel ist Programm-
leiterin an der Hamburger
Volkshochschule.



