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Ausgangslage Resultate Schlussfolgerungen

Analyse Bildungsplane & Lehrmittel

i Ernahrung in der Schweiz hat einen hohen o |ehrmittel vermitteln die fachlichen Grundlagen

i i - i Abbild 1: Vertell der R te iIm «Pauli R tbuch . gy - L : -
Anteil an Fleisch- und Milchprodukten idung 1 Verieliung aer Rezepte Im «Faull Rezeptbuc einer Kiiche, in der tierische Nahrungsmittel im

der Kuche» nach Vorkommen tierischer Produkte und nach

#» Produktion tierischer Nahrungsmittel aUotaana & warmen Vorsoeisen Zentrum stehen.
braucht mehr naturliche Ressourcen als Prgans P | e Der zunehmende Stellenwert einer vermehrt
Produktion pflanzlicher Nahrungsmittel 100 -

oflanzenbasierten Ernahrung wird am Rande

90 - pehandelt.

» Menschen essen immer ofter auswarts
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* Hypothese: Die Grundbildung leistet (noch) zu

70 - wenig, um angehende Kochlnnen und

Innovationen im Fokus

50 - Restaurationsfachleute fur eine nachhaltige

50 Ernahrung auszubilden und sie fur innovatives

» Erhohung des Angebotes an vermehrt
pflanzenbasierten Gerichten (vegetarisch
und vegan) in der Gastronomie

Wirtschaften fit zu machen.
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» Weiterentwicklung berufliche Grundbildung,
damit angehende Berufsleute besser auf 10-
Nachfrage nach nachhaltigen und vermehrt
pflanzenbasierten Ernahrungsweisen

Was leistet die beruflichen Grundbildung in der Land-

0- wirtschaft, um die Landwirtinnen von morgen fur

. alle Rezepte Rezepte Hauptgange & ' ' ' ' ? \W\i ich?
vorbereitet werden e (vl iInnovatives Wirtschaften fit zu machen”? Wirtschaftlich”
(n=310) Technologisch? Eine analoge Analyse wie bei den

Legende . (ovo-lakto-)vegetarisch Kochlnnen und Restaurationsfachleuten ist fur die

landwirtschaftliche Grundbildung geplant.

. Fleisch / Fisch . pflanzlich / vegan

Ernahrung und Umwelt
Forschungsfragen .. |
e Umweltbelastungen der Ernahrung werden in den

Lehrmitteln grob beschrieben

e Was lernen Kochlnnen und Restaurationsfachleute in o o
e Unterschiedlicher Ressourcenverbrauch von tierischen und

der beruflichen Grundbildung tber die Themen | | | o
pflanzlichen Nahrungsmitteln werden nicht thematisiert

«Ernahrung & Umwelt», «<Ernahrung & Gesundheit», § _
Ernahrung und Gesundheit

«Ernahrung & Tiere»? , ) . .
e Gesundheit und Ernahrung werden relativ ausfuhrlich

behandelt

e Nicht thematisiert wird, dass der durchschnittliche

e Wie werden sie auf sich wandelnde Bedurfnisse der

Gaste und neue Trends vorbereitet? | | o
Fleischkonsum in der Schweiz ein Mehrfaches der

empfohlenen Mengen betragt

e Wie werden sie in diesem Zusammenhang motiviert, ) _
Ernahrung und Tiere

mehr ressourcenleichtere vegetarische und pflanzliche | | L |
e Konkrete Tierhaltung in der Schweiz wird nicht beschrieben

Mahlzeiten zuzubereiten und zu empfehlen?

e Naher ausgeflhrt werden Standards von ausgewahlten

Label-Produkten, die jedoch in der Gastronomie kaum

angeboten werden
MethOde Trends in der Ernahrung

¢ Steigende Nachfrage nach nachhaltig produzierten

e Qualitative Analyse der Bildungsplane und ausgewahlter Lebensmitteln wird in den Lehrmitteln aufgegriffen
Lehrmittel der beruflichen Grundbildung fGr Kochinnen und e \/egetarismus und Veganismus werden als Lebensstile von
Restaurationsfachleute Minderheiten thematisiert

e Nicht aufgegriffen wird die steigende Nachfrage nach
e Qualitative Einzel- und Gruppeninterviews mit Lehrpersonen oflanzenbasierten Gerichten

und Lernenden e Nicht erwahnt werden neue Lebensstile mit moderatem

Fleischkonsum, z.B. «Flexitarismus»
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