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Beim Kochen fürs Leben lernen
Zum Welternährungstag 2026 ‹Heute innovativ. Morgen genährt›

Die Oecotrophologin Jasmin Peschke am Goetheanum fühlt sich beim Welternährungstag 2026 an den Spruch erinnert: ‹Gib einem Menschen einen Fisch, und du ernährst ihn für einen Tag; lehre ihn zu fischen, ernährst ihn für sein Leben›.

«Der Mensch erlebt beim Kochen, dass das eigene Handeln eine sichtbare Folge hat. Er hat etwas geschaffen, das ihn gut ernährt und auch für andere Menschen einen Wert besitzt.» So Jasmin Peschke. Die promovierte Ernährungswissenschaftlerin leitet den Fachbereich Ernährung an der Sektion für Landwirtschaft am Goetheanum. Sie veranschaulicht den Lerneffekt des Selber-Kochens mit dem Erlebnis eines Studierenden an der Heliopolis University for Sustainable Development in Kairo, Ägypten. «Er hatte noch nie in der Küche gestanden, seine Mutter versorgte ihn bis dato immer bestens.» Nun stand er im Ernährungsmodul des biodynamischen Kurses in der Schulküche, holte morgens Milch und bereitete das Schulfrühstück für die Schulkinder vor. Dann ging es weiter: Tomaten und Möhren schneiden, Bohnen kochen und das Mittagessen servieren. «Es tat ihm leid, wenn die Hälfte dessen, was mit seiner Hilfe zubereitet worden war, in der Mülltonne landete. Lebensmittelverschwendung war unmittelbar erfahrbar geworden.»

Ruben von Schwanenflügel, Leiter einer Schulküche in Deutschland, hat zudem beobachtet: «Wer Teig verarbeitet, entwickelt mit der Zeit ein Gefühl für seine Beschaffenheit. Mengen, Reihenfolgen, Sauberkeit und Zeit verlieren ihren abstrakten Charakter, entscheiden sie doch darüber, ob das Essen gelingt und wie es ankommt.» Ein Schulkind, das Essen für die Schulgemeinschaft zubereitet, erlebt Sinnhaftigkeit, denn das eigene Handeln liefert ein greifbares Ergebnis. 

Für Jasmin Peschke zeigt sich hier der innovative Ansatz von Kochen als Schulfach. «Die Kinder erfahren Selbstwirksamkeit und lernen Lebensmittel und ihre Herkunft kennen. Wenn wir wissen, woher ein Salat kommt und wie viel Arbeit darin steckt, bis er genussfertig in der Schüssel ist, bekommt er einen Wert über den Kaufpreis hinaus. Und wir gehen bewusster und sorgsamer mit den Lebensmitteln um», ist sich die Ernährungswissenschaftlerin sicher. Die tägliche Essenszubereitung biete den Kindern eine Erfahrung, die die Grundlage für eine gesunde Ernährung ist – und fürs ganze Leben bleibt.
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