Kochkurse fiir Lehrkrafte
»Nachhaltigkeit, Gesundheit und interkulturelle
Verstdndigung im attraktiven Lernformat«

Dauer 4 h, 16:00 bis 20:00 Uhr oder n.V.

Themen https://cookuos-ev.de/seminare-und-kochkurse
Teilnehmerzahl 10 pro Termin und n.V.
Mindestteilnehmerzahl 8 je Termin

Kursgebiibr je Termin 85,00 €

(inkl. Lebensmittel, Kursmaterial und 19% MwSt.)
Zielgruppen Lehrkrifte aller Schularten und -formen,
Lehrkrifte im Vorbereitungsdienst, Schulleitung, Fachge-
bietsleitung, interessierte Lehramtsstudierende
Kursleiter Birgit Ellrott (GO) Uwe Neumann (OS)
Hinweise Bitte Kochschiirze und Restebehilter mit-
bringen. Das Veranstaltungsformat ist akkreditiert. Die
Teilnehmer erhalten am Kursende eine Teilnahmebe-
scheinigung. Reisekosten werden vom Veranstalter nicht
{ibernommen.

Infos und verbindliche Anmeldung unter

Tel 0541 - 3475 13-30 (Kurse in Gottingen)

Tel 0541 - 3475 13-10 (Kurse in Miinster/Osnabriick)
Fax 0541 - 347513-90

E-Mail kursmanager@cookuos-ev.de

https://cookuos-ev.de/kursanmeldung
https://vedab.de [cookuos] [Auch andere Angebote]
https://suche.lehrerfortbildung.schulministerium.nrw

Wissenschaftliche Leitung C 00 k U O S e _V .

Wissenschaftlicher Beirat CookUQOS e.V.
Leiter PD Dr. med Thomas Ellrott

Kontakt Gottingen
Kochstudio Birgit Ellrott, Gottingen
Therese-Huber-Strafle 5

37085 Gottingen Kochkurse fur Lehrkrafte
Attraktives Lernformat fiir Nachhaltigkeit, Gesundheit
Tel.:+49 541 3475 1330 und interkulturelle Verstédndigung

Fax: +49 541 3475 1390
E-Mail: kursmanager@cookuos-ev.de

Kontakt Miinster/Osnabriick

CookUOS e.V. = PPy
o e Neu - ab 2019 auch in Gottingen
49504 Lotte

Tel.:+49 541 3475 1310

Fax: +49 5413475 1390
E-Mail: kursmanager@cookuos-ev.de

Informationen
https://cookuos-ev.de/seminare-und-kochkurse
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Kiiche - Kochen - Kompetenz!

Gemeinsames Kochen mit SuS in der Schule férdert die
Entwicklung und Gestaltungskompetenzen von Kindern
und Jugendlichen auf vielfachen Ebenen. So dient gemein-
sames Kochen auf einfache und prignante Art und Weise
interkultureller Verstandigung und trigt zu einer Kultur
des Willkommens und Verstehens bei.

Essen und Trinken sind allgemeingiiltige Themen, von

denen jeder etwas versteht, jeder mitreden, es selbst tun

kann und tiber einen eigenen Erfahrungsschatz verfugt.
Die DGE Niedersachsen hat hierzu einen Social Spot
erstellt, der hervorragend zeigt, wie man Menschen unter-
schiedlicher Kulturen tiber das tigliche Essen und Trinken
in Kontakt bringen kann. www.zugastinanderenkuechen.de

Uber das Vehikel des Kochens kénnen auch sehr gut prak-
tische Aspekte von Nachhaltigkeit transportiert werden,
z.B. das Thema Lebensmittelabfille (Food Waste, Zero
Waste). Ein Grofiteil der 17 Nachhaltigkeitsziele der UN
steht in direktem oder indirektem Zusammenhang mit
Kochen, Essen und Trinken.

Gemeinsames Zubereiten und Kochen in der Schule kann
als praktische Ernihrungsbildung ebenso genutzt werden,
um Beziige zu Gesundheit herzustellen. Dieses Thema

ist allerdings hochgradig sensibel, da es bei SuS schnell

zu einem Gefiihl von Zwang und Bevormundung fithren
kann. Im Kurs wird das richtige Vorgehen erklirt.

Der Verein
»Erndhrung ist mehr als nur satt werden«

CookUOS e.V. wurde 2015 von ehemaligen Akteuren

des Projektes CookUOS der Universitit Osnabriick
http://cookuos.de gegriindet und wird von national und
international renommierten Wissenschaftlern begleitet.
Gutes Vorbild statt Verbote und erhobener Zeigefinger.
Ebenso liegt uns am Herzen, die Wertigkeit einer
sinnstiftenden Ess- und Tischkultur fiir die Gesellschaft zu
erhalten.

CookUOS e.V. — steht fiir eine Vermittlung von Bildung
fir nachhaltige Entwicklung. Erndhrungs-, Gesundheits-,
Verbraucher- und Umweltbildung sind eng miteinander
verkniipft und von hoher gesellschaftlicher Relevanz.
Dabei soll es aber nicht nur um die reine Vermittlung von
Wissen gehen, sondern vielmehr um dessen Anwendung
und das Sammeln von praktischen Erfahrungen. So wol-
len wir die zunehmende Diskrepanz zwischen Nahrungs-
mittelherkunft und Nahrungsmittelverarbeitung reduzie-
ren. Weiterhin liegt uns am Herzen, die Wertigkeit einer
Ess- und Tischkultur fiir die Gesellschaft zu erhalten.

CookUOS e.V. unterstiitzt deshalb Vorhaben, welche
tiber das Vehikel Kochen und Essen den Zugang zu
regionalen und saisonalen Produkten vermitteln und
dabei Grundwerte wie Teilhabe und gesellschaftliches
Miteinander fordern. Angebote die den bidirektionalen
Wissenstransfer zwischen Einrichtungen der formalen und
informalen Bildung und Offentlichkeit erméglichen tra-
gen zu einer Verstetigung der Nachhaltigkeitsbildung bei.
CookUOS e.V. ist seit 2019 bei der Niedersichsischen
Landesschulbehérde akkreditiert. Kurse und Angebote
sind in der Veranstaltungsdatenbank VEDAB sichtbar.

CookUOS e.V. méchte ebenfalls den Dialog zwischen
regionalen Produzenten oder Anbietern, kommunalen
Einrichtungen, Bildungseinrichtungen und Konsumen-
ten stirken und das Bewusstsein fiir einen nachhaltigen
Lebensstil schirfen.

Das CookUOS Portfolio »Innovative Lehr-/Lernformate«
Mehrfach ausgezeichnete, seminarbegleitende Kochkurse
sind, neben dem erfolgreichen Wissenschaftskommunika-
tionsformat »T hoch 3« und Aktionstagen auf Wochen-
mirkten, Kernelemente des Angebotes von CookUOS
e.V. Abgerundet wird das Angebot durch regelmifige
Exkursionen mit aktuellem Bezug und sachorientiertem
Diskurs zur zukiinftigen Erndhrung.
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