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VORWORT

Liebe Lehrerinnen und Lehrer,

das Ernahrungsfihrerschein-Konzept hat sich bewahrt. Es ist
wissenschaftlich fundiert, didaktisch ausgereift, praxiserprobt,
evaluiert' und passt zu den Bildungsplanen. Die Kinder schneiden,
schalen, raspeln, rihren. Das praktische Tun begeistert sie und

ist lebensnahe, alltagspraktische Erndhrungsbildung. Die Kinder
betrachten dabei ihre Essgewohnheiten, lernen Alternativen

kennen und probieren mit allen Sinnen. Das macht sie kompetent,
ermoglicht Selbstwirksamkeitserfahrungen und befahigt sie zu einer
gesundheitsforderlichen Lebensfihrung.

Vom Ernahrungsfuhrerschein gehen viele Impulse fir Schulleben und
Elternhaus aus. Daher ist es winschenswert, moglichst von Anfang an alle
zu beteiligen: Eltern, Kollegium, Schulleitung, Caterer. Bieten Schulmensa
und Schulkiosk jeden Tag ein ausgewogenes Essen und kostenfrei Wasser
an und wird hier Essen positiv erlebt, entwickeln die Kinder leichter ein
gesundheitsforderliches Essverhalten. Auch bei Festen und anderen
schulischen Veranstaltungen ist die Ernahrungspyramide ein guter
Wegweiser fur das Speisenangebot. Gemuse, Obst und Milch aus dem
EU-Schulprogramm als Erganzung zum taglichen Klassenfruhsttick und
ausreichende Bewegungspausen sind hervorragende Moglichkeiten,
Kinder an einen gesunden Lebensstil heranzufiihren. Zusammen mit
Kater Cook wiinsche ich den Kindern und lhnen viel Freude mit dem
Erndhrungsfihrerschein.

Dr. Margareta Buning-Fesel
Leitung Bundeszentrum fur
Ernahrung

!Evaluationsbericht 2011: http://www.bzfe.de/inhalt/differenziert-unterrichten-3775.html

Od0O

Einfihrung

Einheit 1
Lustige
Brotgesichter

Einheit 2
Knackiger
Gemusespald

Einheit 3
Kunterbunte
Nudelsalate

Einheit 4
Fruchtiger
Schlemmerquark

Warme Einheit
(optional)

HeiRe Kartoffel-
gerichte

Einheit 5

Schriftliche Priufung

und Tischkultur

Einheit 6

Praktische Prufung -

Kaltes Biifett



HINWEISE FUR LEHRKRAFTE

N\ Haufig verwendete Abkiirzungen:
Das bietet der Erndhrungsfiihrerschein- o )
Bestandteile des Ringordners SuS Schilerinnen und Schaler
S Schilerin/Schiler
7 ausgearbeitete Doppelstunden M Material
u.a. Material-Checklisten, Fachinformationen und methodisch- .
. . o . . D Material nur als Download
didaktische Hinweise, Unterrichtsverléufe )
L. AB Arbeitsblatt
Materialien als Ausdruck HA Hausaufeabe
Z. B. Rezepte, Arbeitsbldtter, Mitbringauftrdge fiir die Kinder usauls .
. GA Gruppenarbeit
- 30 Priifungsbogen
- 30 Fiihrerscheindokumente
- Post'er ' Erkldrung der Symbole
Materialien zum Download: Zur Niveaudifferenzierung
- alle Materialien als PDF

und teilweise als
bearbeitbare

@einfach @ mittel @schwierig

Worddokumente @ Dieses Zeichen auf dem Arbeitsblatt bedeutet:
- zusdtzliche Es gibt ein Losungsblatt zur Selbstkontrolle.
Differenzierungen o
- Elternbriefe in FITUR DIE KUCHE Findet sich ein Hilfekoffer bei einer Aufgabe,
8 Sprachen

scnnetan kénnen sich die SusS eine Hilfe zum selbststan-
Ernahrungsfuhrerschein
digen Losen der Aufgabe holen.

@ Die Materialien im Ordner.

ge Die Materialien im Downloadbereich.

Tipp: Ergénzend zum Erndh-
rungsfuhrerschein gibt es das
Schiilerheft ,Fit fir die Kiiche”
(Bestell-Nr. 1576). Weniger
Kopieraufwand, aber keine
Niveaudifferenzierung.

Differenzieren
leicht gemacht!

Barrierefreie Schiilermaterialien

Mit barrierefreien Versionen der Schiilermaterialien kénnen
jetzt auch Schiilerinnen und Schiiler mit Behinderungen und
Einschrankungen den Erndhrungsfiihrerschein machen.

Auf unserer Homepage finden Sie zum kostenlosen
Download Modifikationen fiir Kinder mit einer
Hérschéddigung sowie fiir sehbehinderte und blinde
Schiilerinnen und Schiiler.
www.bzfe-ernaehrungsfuehrerschein.de

nd als PDF und

Alle Arbeitsunterlagen S|nload verfigbar

im Word-Format als Dow
unter:
http://www.bzfe.de/3941

Geben Sie bitte dann cia; pPasswort
,,FUhrerschem ein.

Nutzungsrechte an Word- und PDF-Dateien
Die Nutzungsrechte an den Inhalten der PDF®- und Word®-Dokumente liegen bei der Bundesanstalt fur Landwirt-
schaft und Ernahrung (BLE). lhnen wird das einfache, nicht Ubertragbare Recht eingeraumt, das Werk herunterzula-

den und fur den persénlichen Gebrauch zu nutzen. Fir den schulischen Gebrauch erweitern sich die Nutzungsrech-
te auf

+ die Vervielfaltigung und Verbreitung des unveranderten Werkes in digitaler (hiervon umfasst sind auch schulisch
genutzte Lernplattformen) oder sonstiger Form im Rahmen des eigenen Unterrichtes sowie

+ die Bearbeitung und Umgestaltung des Werkes, soweit dies von der BLE durch die Bereitstellung offener Datei-
formate vorgesehen ist. Vom Recht auf Bearbeitung und Umgestaltung ausgenommen sind alle Bestandteile des

Werkes, wie Fotos und/oder lllustrationen, an denen Rechte Dritter bestehen. Sofern solche Rechte Dritter beste-
hen, sind diese im Werk jeweils kenntlich gemacht.

Die geltenden Regeln flr das Zitieren und Kopieren von Inhalten sind zu beachten. Eine Haftung der BLE fur die
Bearbeitungen ist ausgeschlossen.

Haftungsausschluss fiir Links

Fur samtliche Links in diesem Unterrichtsmaterial gilt: Wir betonen, dass wir keinen Einfluss auf die Gestaltung und die
Inhalte der Seiten anderer Anbieter haben und uns deren Inhalt nicht zu eigen machen. Diese Erklarung gilt fur alle Sei-
ten dieses Unterrichtsmaterials und die dort angebrachten Links. Falls die Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Erndh-
rung auf Seiten verweist, deren Inhalt Anlass zur Beanstandung gibt, bittet die Redaktion um Mitteilung.

<
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DER ERNAHRUNGSFUHRERSCHEIN

ERNAHRUNGSFUHRERSCHEIN - STECKBRIEF

e FUr ALLE Kinder der Klassen 3 und 4
® Erprobte Unterrichtsreihe zur schulischen Erndhrungsbildung
e Passend zu den Bildungs- und Lehrplanen

© Foto: H. Stidhaus - BLE

* MaRgeschneidert fir Lehrende ohne Ernahrungsexpertise

e Fir den Einsatz im reguldren Unterricht

¢ Aufeinander aufbauende Einheiten mit schrittweisem Kompetenzaufbau
e Zubereitung kleiner, kalter Gerichte im Klassenzimmer

e Sechs bis sieben Doppelstunden mit viel Praxis

» Fertig ausgearbeitete Unterrichtsverldaufe mit vielen Differenzierungen

® Rezepte mit Getreide, Gemuse, Obst und Milch (ohne Fleisch, Fisch, Eier)
Die Rezepte sind Ausgangspunkt fur viel mehr!

Erndahrungsbildung mit allen Sinnen

Beim Erndhrungsfuhrerschein dirfen die Kinder vor allem eines: Es selbst tun! Im Mittelpunkt steht
deshalb die Praxis:

¢ Die Kinder Uben den praktischen Umgang mit Lebensmitteln und Kiichengeraten.

® Sielernen die Ernahrungspyramide als Wegweiser und wichtige Lebensmittelgruppen kennen.

® Sje bereiten kleine Gerichte zu und erkennnen, woraus eine ausgewogene Mahlzeit besteht.

® Sie essen mit Genuss.

Die Kinder lernen Lebensmittel mit allen Sinnen wahrzunehmen, zuzubereiten und zu geniel3en. Die
Rezepte sind das Mittel, um Arbeitstechniken zu erlernen. Ziel ist es, dass die SuS Spal3 haben am Sel-

bermachen, am Ausprobieren, am gemeinsamen Essen und die Begeisterung in ihren (Familien-)Alltag
tragen.

DAS KONZEPT: VIEL MEHR ALS KOCHEN

é

\\'\A
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DIDAKTISCHE KONZEPTION

Selber tun, ausprobieren, genieBen

Das Erfolgsmodell Ernahrungsfiihrerschein ist EIN Baustein zur moder-
nen Ernahrungsbildung im Rahmen der schulischen Ernahrungs- und
Verbraucherbildung. Sie gilt heute als Grundbildung und gehért zu den
Aufgaben in der Grundschule. Denn: Informelle Ernahrungsbildung im
Elternhaus, wie sie beispielsweise beim gemeinsamen Zubereiten in
der Kiiche und Essen am Familientisch stattfindet, wird immer weni-
ger. Kinder essen in der Schule, unterwegs und greifen zu Hause in den
Kahlschrank. Taglich muissen sie selbststandig tber ihr Essen entschei-
den und dabei Verantwortung fir ihre Gesundheit ibernehmen. Dafir
brauchen sie Orientierung bei der Lebensmittelvielfalt und praktische
Erfahrungen.

und anwenden,

Essen (ibernehmen,

Ziele, Kompetenzerwartungen

o Alltagskompetenzen erwerben durch
praktischen Umgang mit Lebensmitteln,
® einfache Zubereitungstechniken lernen

o Selbststdndigkeit und Verantwortung fiirs

® Geschmack bilden und geniefSen,
© Essgewohnheiten hinterfragen,

® soziale Kompetenzen/Teamféhigkeit aus-
bauen durch kooperatives Lernen.

\

Hier unterstitzt der Erndhrungsfuhrerschein: Die Kinder lernen

beispielsweise, ihr Pausenbrot selbst zuzubereiten. Sie waschen, putzen

und schalen Gemuse und Obst, raspeln, rihren, wirzen und sammeln neue Esserfahrungen. Dabei
erleben sie nicht nur Freude und Gemeinschaft, sondern erwerben vor allem wichtige, grundlegende
Alltagskompetenzen.

Begleitet werden die Kinder von Kater Cook, dem cleveren Kichenmeister. Er hilft
bei allen wichtigen Lernschritten. Die freche Figur mit der ausgefallenen Koch-
mutze ist ein Verblndeter. Mit Kater Cook machen sich die Kinder startklar fir die
Arbeit in der Schulklassen-Kiche. Nach dem Zubereiten erinnert er ans Aufrau-
men. Natlrlich kennt er auch die Tricks, wie die Tische blitzblank werden, und ist
Experte fur die Ernahrungspyramide und Tischregeln.

Welche Qualifikationen brauchen Lehrende?

Den Erndhrungsfihrerschein kénnen alle Pddagogen durchfihren. Sie brauchen keine zusatzliche Qua-
lifikation. Alle notwendigen Inhalte vermitteln die Fachinformationen und methodischen Hinweise,
Unterrichtsverlaufe und Durchfihrungstipps. Das Konzept ist maRgeschneidert fir den Unterrichtin
der Grundschule und findet im normalen Klassenzimmer statt. Jede Doppelstunde ist im Unterrichts-
verlauf detailliert beschrieben und jeder Schritt didaktisch begrindet. Alles baut so aufeinander auf,
dass Sie und Ihre Klasse von Stunde zu Stunde immer mehr Routinen entwickeln. Was Sie beim ersten
Mal noch in kleinen Schritten anleiten missen, fallt den Kindern in der nachsten Stunde schon leichter.

Fihren Sie den Erndhrungsfihrerschein mehrmals durch, brauchen Sie eine Hygienebelehrung. Diese
erhalten Sie beim 6rtlichen Gesundheitsamt. Hintergrinde und Erklarungen finden Sie auf Seite 15.

Ich kann schnippeln,
naschen und verschiedene
Gerichte ausprobieren.

®d0O

Zum Weiterlesen:
Infos zur Reform der
Erndhrungs- und
Verbraucherbildung in
allgemeinbildenden
Schulen (REVIS) unter:
www.evb-online.de >
Suche: REVIS

Zum Einstieg:

Wie andere Lehrkrifte den
Erndhrungsfihrerschein
umsetzen, erfahren Sie in
unserem multimedialen
Tutorial oder in einer unserer
Fortbildungen. Informieren
Sie sich hier:
www.bzfe-ernaehrungs-
fuehrerschein.de.

<
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DIDAKTISCHE KONZEPTION

Alles baut aufeinander auf

In fast jeder FUhrerscheinstunde wird ein einfaches kaltes Gericht zubereitet. Hauptzutaten sind Getrei-
de, GemUse, Obst und Milch(-produkte). Sie bilden die Basis in der Erndhrungspyramide, die sich als
roter Faden durch alle Fihrerscheinstunden zieht. Hinter den Themen und Rezepten steckt ein aus-
gekligelter Kompetenzaufbau. Dauert am Anfang das Hadndewaschen und Aufrdumen noch lange, so
klappt es von Stunde zu Stunde besser. Gleiches gilt fiirs Arbeitsplatz einrichten, Waschen und Klein-
schneiden, was schrittweise eingefiihrt und in den folgenden Einheiten gelibt und vertieft wird. Am
Ende kénnen die SusS sich selbststandig einfache Gerichte zubereiten und mit Genuss essen. Die Unter-
richtseinheiten sind klar strukturiert, damit die Kinder von Anfang an die richtigen Ablaufe lernen und
Routinen entwickeln.

WORUM ES GEHT EINHEIT WAS DIE KINDER UBEN

Erndhrungspyramide
Lebensmittelgruppe Brot

Lustige Ausgewogenes Frihstlck zubereiten,
Brotgesichter reinigen, aufraumen

Kérperhygiene

Rezepte lesen und verstehen
Arbeitsplatz einrichten
Lebensmittelgruppe Gemuse

Knackiger
GemiisespaB3

Knabbergemuse mit Krauterquark
zubereiten, Arbeitsplatz einrichten,
schneiden, schalen

SalatsoRBe und Nudelsalat zubereiten,
wiegen, messen, raspeln

Kichenhygiene, Arbeitssicherheit Kunterbunte ’
Kichentechniken e Nudelsalate
Lebensmittelgruppen Gemuse und

9 Fruchtiger ’

Beilagen

Umgang mit leicht verderblichen
Lebensmitteln
Lebensmittelgruppen
Milch/Milchprodukte und Obst

Obstquark, evtl. Milchmix, zubereiten,

Schlemmerquark abschmecken, ptirieren

Umgang mit Kochstelle und Backofen
Kartoffeln aus der Lebensmittelgruppe
Brot, Getreide und Beilagen

Warm (optional): Kartoffelbrei mit Salat der Saison und
HeiBe Kartoffel- Backofenkartoffeln mit Krauterdip
gerichte zubereiten, kochen, backen

Schriftliche Prufun

und Tischkultur

Tisch decken
Tischregeln beachten

Schriftliche Lernkontrolle
Essatmosphare

Praktische Kaltes Bufett zubereiten
Prufung- Gaste bewirten

Praktische Lernkontrolle:
flr Gaste ,kochen”

Kaltes Bufett

Die Rezepte und Zutaten sind bewusst gewahlt, weil sie sich dazu eignen, die gewlinschten Inhalte und
Techniken zu vermitteln. Es sind ,Grundrezepte”, die Zutaten durch vergleichbare austauschbar, z. B.
Milchmix mit Buttermilch oder Obstmilch als Ayran-Variante. Daher ist die Reflexion mit den Kindern so
wichtig, zu der auch gehért: Wie hat es dir geschmeckt? Welche Zutaten mdchtest du verwenden?

Immer stehen die SuS mit ihrem Vorwissen, den alltaglichen Esserfahrungen und Vorlieben im Vorder-
grund: Was esst ihr? Was wollt ihr probieren? Was gefallt euch beim Essen? Dabei gibt es kein gut oder
schlecht, sondern es wird gemeinsam reflektiert. Indem Sie Ihre Bewertungen zurlckstellen, geben Sie
den Kindern die Chance, aus ihren eigenen Erfahrungen zu lernen. So werden die SuS schrittweise an
die Rezepte und ihre Varianten herangefihrt. Sie schnippeln, rihren, richten an, dekorieren und erle-
ben, wie aus rohen Zutaten einfache Speisen zubereitet werden. Das Selbstgemachte wird gewurdigt,
bevor jedes Kind kostet. Nun entscheidet jeder fir sich, wie es schmeckt. Ermuntern Sie die Kinder, zu
Hause das Gelernte zu Uben. Hier kdnnen sie nach ihrem Geschmack variieren: anderes Gemuse, Obst,
Krauter verwenden oder Joghurt durch Quark ersetzen.

<
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Ausgearbeitet und erprobt im reguldren Unterricht

Der Erndhrungsfihrerschein passt zu den Bildungs- und Lehrplanen der Grundschule und wurde fir
den regularen Unterricht konzipiert. Durch die schriftliche und praktische Prifung eignet er sich als
bewerteter, zeugnisrelevanter Unterrichtsbestandteil.

Im gebundenen Ganztag ergeben sich durch die flexibleren Zeiten weitere Mdglichkeiten, den Ernah-
rungsfihrerschein auszubauen - siehe auch Ideenbdrse. Das Konzept eignet sich auch fir den offenen
Ganztag oder die Ubermittagbetreuung. Hier werden jedoch nicht alle Kinder erreicht.

Projektwochen sind mit dem Erndhrungsfihrerschein ebenfalls méglich, ™
auch wenn hier das Uben zu Hause entfillt. Wie wére es, mit der ersten Erndhrungsfiihrerschein und
Einheit an einem Projekttag zu starten und den FUhrerschein dann im EU-Schulprogramm ergdnzen sich

regularen Unterricht fortzusetzen? So haben Sie mehr Zeit fur die Ein-
fuhrung der Ernahrungspyramide und das Eingewohnen in die Routinen

Auf den ersten Blick scheint der Erndhrungsfihrerschein mit seiner

Fllle an Themen in nur sechs Doppelstunden wenig Spielraum fur Die Kinder essen in der Schule regel-
mdapig die Lebensmittel, die auch als

Zutaten in ihren Rezepten vorkommen.
Sie lernen Gemtise und Obst hygienisch
einwandfrei mundgerecht vorzubereiten.
So kénnen Sie Zeit gewinnen: Sie kénnen die Lebensmittel aus dem
Ablaufe genau einhalten, sodass sich Routinen einstellen (S. 13). EU-Schulprogramm bei den Rezepten ein-

schulerorientiertes Lernen zu lassen. Das ware schade, denn die Kinder
brauchen Zeit zum Ausprobieren, und lernen aus ihren Erfahrungen und
kleinen Pannen.

Fihrerschein-Hausaufgaben gesondert im regularen Unterricht binden.

besprechen.

siehe Ideenbdrse).

Bezieht Ihre Schule Milch, Obst und
Gemiise aus dem EU-Schulprogramm? In
wie Handewaschen, Mitbringlisten. Verbindung mit dem Ernédhrungsfiihrer-
schein ergeben sich u.a. folgende Vorteile:

Mochten Sie sich bewerben?

. ) . . . ) Informationen unter: www.bmel.de >
Kollegium zum Mitmachen gewinnen (fachertbergreifend, Suche: Schulmilch bzw. Schulobst

Helferinnen und Helfer fur den Unterricht einplanen (z. B. Eltern).

Mit Unterstiutzung von Kollegium und Schulleitung

Erndhrungsbildung in der Schule ist dann besonders erfolgreich, wenn alle Akteure an einem Strang
ziehen: das Kollegium, die padagogischen Fachkrafte im Ganztag und in der Ubermittagsbetreuung, die
Eltern und die Schulleitung. Die Rektorin bzw. der Rektor ist maRgeblich fur die Gestaltung des Schul-
lebens zustandig, stellt hier die Weichen und ist verantwortlich fur die Schulverpflegung.

Kolleginnen und Kollegen kénnen durch Teamteaching unterstitzen oder passende Themen in ihren
Unterricht einbeziehen. Sie kdnnen an das erworbene Wissen und die Fertigkeiten der Kinder anknup-
fen, diese vertiefen und um neue Aspekte erweitern. Die Ideenbdrse, mit der jede Fuhrerschein-Einheit
endet, steckt voller Impulse fur fachertbergreifendes Lernen.

Moderne Ernahrungsbildung ist viel mehr als der Ernahrungsfuhrerschein: Sie wird im Schulalltag
gelebt. Idealer Lernort auBerhalb des Unterrichts ist die Schulmensa. Kénnen die SuS in der Mensa, am
Schulkiosk und am Nachmittag ausgewogen und ihren Vorlieben entsprechend genussvoll essen, wird
das neue Wissen handlungswirksam. Das gilt auch flr Schulfeste und andere schulische Veranstaltun-
gen. Je ,gestinder” die Schule aufgestellt ist, umso stimmiger wird es fur die Kinder: Sie erleben, was sie
im Unterricht erfahren. Fir Sie bedeutet das weniger Uberzeugungsarbeit.

~

Gemeinsam an einem
Strang ziehen und Vorbild
sein: Eltern, Kollegium,
Schultrdger, Ubermittags-
betreuung, Hausmeister,
Kiichenteam und Caterer

Zum Weiterlesen:
Ansprechpartner fiir die
Schulverpflegung:
www.nqz.de/
vernetzungsstellen

- wenn alle mitmachen und
sich realistische Ziele setzen,
gelingt Erndhrungsbildung.

<
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DIDAKTISCHE KONZEPTION

MATERIAL

@ Elternbrief in Deutsch (kurz)

@ Elternbrief in Deutsch (lang)

@ Das Geheimnis der Ernahrungspyramide
@ Helferinfo in Deutsch

@ Hygieneregeln in Deutsch

Elternbrief in Arabisch, Turkisch, Russisch,
Kurdisch, Polnisch, Englisch, Franzésisch

@ Helferinfo in Englisch
@ Hygieneregeln in Englisch

Hygieneregeln

R Liebe Helferin, lieber Helfer,

i raven uns seh

e Kiassa untersti

Das Geheimnis der
Erndhrungspyramide
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Eltern als Partner und Helfer einbinden

Wahrend der Durchfiihrung des Erndhrungsfihrerscheins sind die
Eltern wichtige Unterstitzer und Partner: Sie geben den Kinder
Arbeitsgerate und Lebensmittel mit, interessieren sich flr die Rezepte
und unterstitzen ihre Kinder beim Nachkochen zu Hause. Kiindigen
Sie den Eltern deshalb den Erndhrungsfihrerschein frihzeitig an und
informieren Sie Uber erste Details:

Was ist der Erndhrungsfuhrerschein? Was lernen die Kinder dabei?
Was bereiten sie zu? Alle Rezepte sind ohne Fleisch, Fisch und Ei.

Wann finden die Einheiten und die anschlieBende Prifung statt?

Wie konnen die Eltern ihre Kinder unterstitzen? Was mussen die
Kinder mitbringen?

Bei Lebensmittelallergien: In der Regel wissen die Kinder sehr genau,
welche Lebensmittel sie nicht vertragen und weisen dann darauf hin.
Wenn Sie das Thema im Vorfeld mit den Eltern besprechen, haben Sie

die Moglichkeit, sich nach alternativen Zutaten zu erkundigen, die die
Kinder gut vertragen.

Tipps fiir den Elternabend:

Den Ernahrungsfuhrerschein mithilfe der Prasentation (PDF)

den Eltern und Kollegen vorstellen:
www.bzfe-ernaehrungsfuehrerschein.de > Suche: Prasentation fur
Elternabende

Die Helferinformation vorstellen und so fir Helfer werben.

Der Elternabend ist eine gute Gelegenheit, Eltern als Helfer im Unter-
richt zu gewinnen. Sie allein kénnen nicht gleichzeitig alle Kinder in
den verschiedenen Kleingruppen im Blick haben. Deshalb sind frei-
willige Helferinnen und Helfer, z. B. Eltern, GroRReltern, Betreuerinnen
und Betreuer willkommen. Gemeinsam mit ihnen kdnnen Sie die Klein-
gruppenarbeit anleiten und betreuen. Sinnvoll ist ein Helfereinsatz
insbesondere fur die zweite, dritte, vierte, sechste und warme Einheit.
Je nach Klassengrofe, Schilerverhalten und vorhandenen Raumen
brauchen Sie jeweils zwei bis vier Freiwillige.

Kurz vor der Durchfihrung der ersten Einheit erinnert dann der
Elternbrief an das Projekt und informiert Uber weitere Details. Den
Elternbrief gibt es in Deutsch, Arabisch, Russisch, Polnisch, Kurdisch,
Tarkisch, Englisch und Franzésisch. Zusatzlich gibt es eine Information

zur Erndhrungspyramide (M02), die Sie an interessierte Eltern weiter-
geben kénnen.
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http://www.bzfe-ernaehrungsfuehrerschein.de

Differenzieren und individualisieren

Den Erndhrungsfihrerschein kénnen Kinder mit unterschiedlichen
Lernvoraussetzungen erwerben. Zu jedem Thema gibt es niveau-
differenzierte Materialien. Die Niveaustufe wird durch drei Koch-

mutzen gezeigt:
@einfach @ mittel @schwierig

Zahlreiche Wort-Bild-Darstellungen, viele Arbeitsvorschlage und Mate-
rialien fur kooperatives Lernen und erganzende schuleraktivierende
Methoden (mit dem lebensgroRen Kater Cook) unterstutzen ein indi-
vidualisiertes Lernen. Hinzu kommen Hilfen, Lésungen zur Selbstkont-
rolle und Anregungen zur Sprachférderung.

Einige Differenzierungen liegen als Kopiervorlage im Ringordner vor.
Die vollstdndige Sammlung kénnen Sie als Down-

load herunterladen. Auf die Differenzierun-
gen wird im Ringordner an zwei Stellen
hingewiesen.

0 Im Unterrichtsverlauf sind in der
Materialspalte die unmittelbar
zum Verlauf gehorenden dif-
ferenzierten Materialien extra
aufgelistet, beispielsweise ver-
einfachte Rezeptdarstellungen.
Falls die vorbereiteten Differen-
zierungen nicht ausreichen, kén-
nen Sie die Aufgaben mithilfe der
Word-Dokumente selbst verandern.

DIFFERENZIERUNGEN

@ {3 Rezept: Knabbergemuse

QAIIe weiteren differenzierten Materialien fUr andere Lernwege,
Anregungen und Vorlagen finden sich in der Ideenbdrse. Beispiele
sind das Lernplakat, das Domino- und Memospiel zu den Arbeits-
geraten. Hier geht es vor allem darum, dass die Kinder den Fach-

wortschatz erarbeiten, wiederholen und

festigen. Hinweise zu den Einsatz-
moglichkeiten und eine Orientie-
rung fur den zusatzlichen Zeit-
bedarf erleichtern Ihnen die
Planung.
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MATERIAL

@ Aufsteller Symbole fir Angebote

Mit den Symbolen lassen sich Aufsteller

fuir den Klassenraum herstellen. So kénnen die
SuS Hilfen erkennen, selbststdndig ihr Material
wdhlen und ihre Ergebnisse kontrollieren.

@ Symbole fir die Agenda
@ Beispiel: Das machen wir heute

Das machen wir heute:
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gemeinsam genieBen Hausaufgaben be

Aus den Bildern fiir die Unterrichtsphasen und
Sozialformen kdnnen Sie eine Agenda fiir den
Stundenverlauf erstellen. Diese bietet allen SuS
eine bestmagliche Verlaufstransparenz und
Orientierung. Die einzelnen Symbole lassen sich
je nach individuell geplantem Stundenverlauf
flexibel einsetzen.
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ORGANISATORISCHES

Im Klassenzimmer umsetzbar

Beim Erndhrungsfuhrerschein werden kalte Gerichte
hergestellt. Daher reicht ein Ubliches Klassenzimmer
mit Handwaschbecken. Wer zusatzlich Kartoffelpuree
und Ofenkartoffeln (Einheit warm) zubereiten mochte,
braucht mindestens eine Kiichenzeile mit Spule, Koch-
stelle und einen Backofen.

© Foto: H. Sidhaus - BLE

Sechs oder sieben Doppelstunden

Inklusive Fuhrerscheinprifung ist das Vorhaben auf
Kooperativ lernen: Jeder ist fiir eine Teilaufgabe verantwortlich. 6 x 2 Unterrichtsstunden (a 45 Minuten) konzipiert. Far
die optionale warme Einheit brauchen Sie eine weitere
Doppelstunde. Diese Zeiten sind Mindestzeiten und
bericksichtigen, dass die Kinder von Mal zu Mal Routinen entwickeln und selbststandiger arbeiten. In
der Praxis hat sich gezeigt, dass ein ,FUhrerscheintag” pro Woche den Bedurfnissen der Kinder am bes-
ten gerecht wird. So haben sie ausreichend Zeit, die Inhalte der Stunde Uber die Hausaufgaben zu ver-
tiefen, Rezepte zu Hause zu tUben und die gewunschten Lebensmittel und Arbeitsgerate zu besorgen.
Fragen Sie die SuS nach dem Wochenende, was sie zubereitet haben. Das motiviert zum Ausprobieren.

Tipp:
Bei der Unterrichtsplanung Inhalte identifizieren, die in eine andere Stunde ausgelagert oder fachuber-
greifend bearbeitet werden kdnnen, z. B. Vorbesprechungen oder Hausaufgaben besprechen.

Kiuchengerate, Essgeschirr und Lebensmittel

Das Konzept des Erndhrungsfihrerscheins geht vom ungunstigsten Fall aus: In der Schule gibt es weder
Klche noch Kiichengerate, sondern nur Klassenrdume mit Handwaschbecken. Damit die Fihrerschein-
stunden hier stattfinden kdnnen, missen Kichengerate und Essgeschirr organisiert werden. Daflr bie-
ten sich zwei Moéglichkeiten an: Mitbringen oder Schulkochkiste.

Die Lebensmittel fur die Rezepte bringt jede Gruppe fur sich selbst mit. Sie sind ebenfalls auf den Mit-
bringlisten vermerkt. Die Mengenangaben beziehen sich immer auf vier Portionen, wie es auch in den
meisten Kochbichern Ublich ist. Diese Mengen reichen in der Schule fur eine Gruppe mit bis zu sechs
Kindern. Wenn méglich, Lebensmittel aus dem EU-Schulprogramm verwenden.

Mitbringlisten Schulkochkiste \
In der Liste steht, was die Kinder fiir die entsprechende In der Kiste sind alle Kiichengerdte und das Essgeschirr im Klassen-
Einheit brauchen. satz.

Die Kinder bringen zu jeder Stunde alle Materialien mit Die Schule schafft einmalig eine Kiste mit allen Arbeitsgerdten

- auch die Kiichengerdte und das Essgeschirr. und dem Essgeschirr fiir eine ganze Klasse an.

Die Kiichengerdte lassen sich innerhalb der Gruppe so Die Kiste wird von Klasse zu Klasse weitergereicht.

einteilen, dass jedes Kind nur ein bis Die Klasse tibernimmt die Verantwortung fir die Vollstédndigkeit

zwei Teile in die Schule des Inhalts.

tragen muss. u———

Nach dem Unterricht reinigt ein Splildienst die Kiichengerdte in
. Wir machen der Schule unter Aufsicht.

Knabbergemdse Zum Splilen ist ein geeigneter Raum mit Spiilbecken und Warm-
wasseranschluss erforderlich.
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Aus der Praxis fur die Praxis: Routinen entwickeln

Das fertig ausgearbeitete Unterrichtskonzept, die einheitliche Struktur der Unterrichtsstunden, aus-
gearbeitete Mitbringlisten, vorbereitete Differenzierungen und Checklisten helfen lhnen, die Stunden
vorzubereiten. Da jede Einheit nach dem gleichen Prinzip ablduft, entwickeln Sie und Ihre SuS mit der
Zeit Routinen. Was Sie beim ersten Mal noch in kleinen Schritten anleiten mussen, fallt den Kindern von
Stunde zu Stunde leichter. Es hat sich bewahrt, den FUhrerschein in den ersten beiden Stunden durch-
zufiihren. So mussen Lebensmittel nicht lange gekihlt werden, und die groRRe Pause ist Zeitpuffer. Die
Gruppen teilen Sie einmal am Anfang ein. Sie bleiben dann bis zur praktischen Prifung bestehen.

3 bis 4 Tage vor der Mitbringauftrage frihzeitig verteilen und besprechen, damit die Eltern

Einheit genugend Zeit haben, die Lebensmittel beim Wochenendeinkauf zu
besorgen.

Vor Unterrichtsbeginn Gruppentische stellen. SuS arbeiten auf abwaschbaren Tischdecken.

Alternativ reinigen sie vor oder zu Beginn jeder Stunde ihren Grup-
pentisch, sodass sie an sauberen Platzen arbeiten.

Zwei Eimer mit warmem Wasser (mit und ohne Spuli) sowie einen
Mdlleimer neben das Handwaschbecken im Klassenraum stellen.

Ein Rezept fur jeden Gruppentisch bereitlegen. Erst nach dem Auf-
raumen erhalten die SuS ihr eigenes Rezept.

Kopien erstellen oder Schulerhefte ,Fit fir die Kiiche” bereitlegen.

Helferinnen und Helfer in ihre Aufgaben einweisen; Helfererklarung
unterschreiben lassen.

1. Hausaufgaben Auf die letzte Stunde zurtckblicken und HA besprechen.
besprechen Sich tiber die ausprobierten Rezepte austauschen.

2. Rezept lesen Startklar werden.

und Arbeitsplatz Rezept gemeinsam oder in Kleingruppen lesen: Dabei die Zutaten
einrichten und Arbeitsgerate auf den Tisch stellen. AuRer bei der praktischen
Prafung und der warmen Einheit bearbeiten alle SuS dasselbe
Rezept mit kleinen Variationen bei den Zutaten.

Fachlicher Input und Bezug zur Pyramide herstellen.
Neue Arbeitstechniken demonstrieren.
Arbeitsplatz einrichten.

3. Speisen In Kleingruppen Speisen selbststandig nach Rezept zubereiten.

zubereiten Speisen auf einen separaten Tisch stellen; bei der praktischen Pru-
fung in den Kuhlschrank.

Fuhrerscheinstunde

Aufrdumen und Tische reinigen.

4. Hausaufgaben Schulerheft oder Mappe: Rezepte und HA verteilen.
anleiten

5. Gemeinsam Essplatz einrichten.
essen Gemeinsames Essen genieBen und reflektieren.
Essgeschirr und Arbeitsgerate wegraumen.

3 bis 4 Tage vor der Mitbringauftrage fur die nachste Einheit verteilen.
nachsten Einheit

Od0O
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FACHLICHER HINTERGRUND

Die Erndhrungspyramide

Ausgewogen Essen - was hei3t das? Wie viel SiRes ist in Ordnung, wie wichtig ist die Milch und esse ich
genug Obst und Gemise? Vielen Kindern und auch Erwachsenen fehlen die Antworten. Da hilft das ein-
fache und alltagstaugliche Modell der Erndhrungspyramide weiter. Sie bietet Orientierung im Essalltag
und l&sst Spielraum flr eigene Bedurfnisse, bestimmte Vorlieben oder Abneigungen, Gewohnheiten
und Traditionen. In ihr werden die Lebensmittel in acht Gruppen eingeteilt. Hinter jeder Gruppe steckt
eine groRBe Lebensmittelvielfalt. So kénnen die Kinder nach ihren Vorlieben aus vielen Gemuse-, Obstar-
ten, unzahligen Brotsorten und Milchprodukten auswahlen und diese zu Mahlzeiten zusammenstellen.

\
Klimafreundlich essen mit der Erndhrungspyramide

Ein Speiseplan nach der Erndh-
rungspyramide ist per se klima-
freundlich. Denn pflanzliche
Lebensmittel dominieren, tierische
Produkte werden nur ,mégig”
empfohlen. Noch besser:
Frische, wenig verarbeitete Pro-
dukte, am besten lose mit wenig
Verpackungsmiill,
Gemdise und Obst aus dem Frei-
land und regional angebaut,
mit Tasche und zu Fuf3 oder per
Rad einkaufen.

Extras: Knabbereien,
Slfes, fette Snacks

Fette und Ole

Milch und Milchprodukte, q
Fisch, Fleisch, Wurst, Eier 2

Brot, Getreide
und Beilagen

Gemlise, Salat Y /4
und Obst ,

©BLE

Es liegt in Ihrem Ermessen, wie
intensiv Sie Umweltaspekte in den
Ernéhrungsfiihrerschein einbinden.

Die Pyramide als einfacher Wegweiser furs tagliche Essen und Trinken ist das Herzstlck im Ernahrungs-
fhrerschein. In jeder Doppelstunde lernen die Kinder eine Lebensmittelgruppe kennen. Sie bewerten
mithilfe der Ampelfarben und messen die Portionsgro3en mit der eigenen Hand.
An der Anzahl der Bausteine und Ampelfarben erkennen die SuS:

Trinkt viel Wasser und esst reichlich Gemuse, Obst und Getreide(-produkte).

Milch und Kase sind mit drei Portionen pro Tag wichtiger als Wurst und Fleisch.

Nascht wenig! Eine Portion Extra (StRes, Knabbereien) pro Tag ist erlaubt.

© Fotos: A Christian Schwier; AA Andres Rodriguez - stock.adobe.com

Vielseitig essen und viel Bewegung!
Kinder brauchen Platz und freie Zeit,
um draufSen zu spielen - auch in den
Schulpausen.

<
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Hygiene

Ob im Klassenzimmer oder zu Hause, hygienisches Arbeiten gehdrt immer dazu. Nur so bleiben alle
nach dem Verzehr der selbst hergestellten Speisen gesund. Deshalb bringt Kater Cook den Kindern das
Thema ausfihrlich in der zweiten und dritten Einheit nahe. Mit seiner Hilfe lernen sie einfache, wichtige
Grundregeln. In den folgenden Stunden Giben und vertiefen die Kinder die Routinen.

Sie als Lehrende sind fir die einwandfreie Qualitat der Lebensmittel verantwortlich. Leiten Sie die Kin-

der an, dass sie hygienisch einwandfrei mit den Lebensmitteln umgehen und achten Sie insbesondere

darauf, dass kuhlpflichtige Lebensmittel ausreichend kalt transportiert und gelagert werden. Die ent-

sprechenden Fachinformationen finden Sie direkt in der jeweiligen Fihrerschein-Einheit und in den Zum Weiterlesen:
Helferinformationen. Verteilen Sie die Info vorab an die Helfer und lassen Sie sich die Erklarung vor Mehr Infos im Heft

Stundenbeginn unterschreiben. Ob Sie auRerdem eine Hygienebelehrung nach dem Infektionsschutz- ~ ~Festesicher feiern”,
zum Download unter:

gesetz absolvieren mussen, erfahren Sie auf Nachfrage bei ihrem ortlichen Gesundheitsamt. Es hangt www.dghev.de >
auch davon ab, wie haufig Sie den Erndhrungsfuhrerschein durchfiihren. Rechtlich lassen sich zwei Publikationen >
Situationen unterscheiden: Chronologischer Uberblick >

2019.

0 Sie fihren den Erndhrungsfuhrerschein einmalig mit lhrer Klasse durch:
Das Zubereiten von Lebensmitteln als Bestandteil eines padagogischen Konzepts entspricht einer
Gruppenveranstaltung, die von Privatpersonen durchgefihrt wird. Das Bufett fur die Eltern oder
die Nachbarklasse ist vergleichbar mit der Durchfihrung eines 6ffentlichen StraBenfestes. Fur diese
einmalige, nicht gewerbliche Aktion brauchen Sie in der Regel keine Belehrungen nach dem Infek-
tionsschutzgesetz. Erkundigen Sie sich bei ihrem &rtlichen Gesundheitsamt danach. Sie missen
jedoch in jedem Fall daflir sorgen, dass die einwandfreie Qualitat der Speisen sichergestellt ist und
die Regeln einer guten Hygienepraxis eingehalten werden. Das heil3t: Alle Beteiligten (Lehrkrafte,
SuS, Helferinnen und Helfer) mussen die Grundregeln fur hygienisches Arbeiten kennen, anwen-
den und sachgerecht mit Lebensmitteln umgehen. Wer eine ansteckende Magen-Darm-Erkrankung,
eine infektidse Wunde oder eine auf Lebensmittel Ubertragbare Hautkrankheit hat, darf nicht mit
Lebensmitteln arbeiten.

Q Sie fihren den Erndhrungsfuhrerschein mehrmals in verschiedenen Klassen durch:
In diesem Fall mussen Sie als durchfuhrende Lehrkraft einmalig eine Erstbelehrung und zweijahrlich
eine Folgebelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz absolvieren. Ansprechpartner ist das ortliche
Gesundheitsamt.

In den Rezepten werden keine hygienisch kritischen Lebensmittel wie Hackfleisch oder rohe Eier ver-
wendet. Dennoch sind alle Grundregeln der sogenannten Guten Hygienepraxis (vergleiche vorherigen
Absatz) zu beachten. Sie betreffen die Personalhygiene, die Hygiene im Umgang mit Lebensmitteln und
die Kiichenhygiene - siehe Hygieneregeln fur den Erndhrungsfuhrerschein!

Hygiene muss sein - einige Beispiele

Hénde griindlich Gemlise und Obst Sachgerecht
reinigen. waschen. aufbewahren.

<
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https://www.dghev.de/fileadmin/user_upload/Veranstalterheft_Feste_sicher_feiern_2._Auflage_2019.pdf
https://www.dghev.de/fileadmin/user_upload/Veranstalterheft_Feste_sicher_feiern_2._Auflage_2019.pdf
https://www.dghev.de/fileadmin/user_upload/Veranstalterheft_Feste_sicher_feiern_2._Auflage_2019.pdf
https://www.dghev.de/fileadmin/user_upload/Veranstalterheft_Feste_sicher_feiern_2._Auflage_2019.pdf

FACHLICHER HINTERGRUND

Arbeitssicherheit

Wie Hygiene ist auch Arbeitssicherheit ein Muss. Hier gelten ebenfalls klare Regeln.

® Heruntergefallene Lebensmittel und Abfalle wie Obstschalen sofort aufheben und in den Mull werfen.
® Verschuttetes sofort aufwischen.

® Gemuse auf dem Schneidebrett liegend schalen.

® Beim Schneiden den Krallengriff anwenden.

* Nie mit dem Messer in der Hand herumlaufen.

* Fallende Messer und Geschirr nicht auffangen.

® Messer oder Sparschaler nach dem Arbeiten sicher in einer Plastikdose in der Tasche verstauen.
® Reinigungsmittel am Waschbecken stehen lassen.

® Elektrische Gerate nicht in der Nahe von Wasser betreiben.

* Am Herd und mit elektrischen Geraten nur arbeiten, wenn ein Erwachsener dabei ist.

® Heil3e Flussigkeiten von Erwachsenen abgieRBen lassen.

A Auf den Rezepten sind die Arbeitsschritte, bei denen ein Erwachsener mithelfen soll, mit einem
Achtungs-Symbol gekennzeichnet.

© Fotos: AA H. Stidhaus - BLE;

A Highwaystarz_Photography - iStock.com

Wenn die Kinder gentigend Zeit und Ruhe beim Essen haben und
mit allen Sinnen genief3en, wird das gemeinsame Essen in der
Schule zum positiven Esserlebnis.

Esskultur

Wie wird aus dem gemeinsamen Essen ein positives Erlebnis, das Freude macht und zum Geniel3en
anregt? Sicher nicht, indem Ubers Essen gemeckert, das Brotgesicht heruntergeschlungen oder gestrit-
ten wird. Die Kinder haben selbst erlebt, wie viel MUhe und auch Arbeit in den schdnen Brotgesichtern
oder dem kunterbunten Nudelsalat steckt. Sie sind besonders stolz auf die fertigen Speisen. Eine gute
Gelegenheit also, dartiber zu sprechen, wie sie diese gemeinsam genieBen mdchten und um einfache
Tischregeln zu vereinbaren, um so den Wert des Essens intensiver erleben zu kdnnen.

Méogliche Leitfragen sind:

© Wer deckt den Tisch und wer rdumt ihn ab?

* Wollen wir gemeinsam anfangen oder jede Gruppe extra?

* Wie wollen wir anfangen? Wer hat eine Idee fur einen Tischspruch?

® Soll es Tischregeln geben und welche? Zum Beispiel: Wir reichen uns das Essen und greifen nicht Gber
den ganzen Tisch.

» Darf jede/r beim Essen reden, singen oder schreien?

® Wie viel darf jede/r nehmen?

* Mit welchem Besteck nehme ich das Essen aus der Schussel?

® Mussen Kinder auch Speisen probieren, die sie nicht mdgen?

® Mdussen alle warten, bis der/die Letzte fertig ist?

* Wie lange hat das Zubereiten gedauert, wie lange das Essen?

® Habe ich schnell oder langsam gegessen, und wie war das fir mich?

<
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Nachhaltig handeln - auch beim Ernahrungsfihrerschein

Der Erndhrungsfuhrerschein fordert nachhaltiges Handeln. Alle Praxiseinheiten zielen darauf ab, unse-
re Lebensmittel wertzuschéatzen, sei es durch Verwendung frischer Produkte, durch SinnExperimente
(siehe S. 29) oder den Blick auf die Herkunft und den Anbau von Lebensmitteln.

Das erledigen die Kinder:

Die Kinder stellen einfache Speisen her mit viel frischem Gemuse,
Obst und Getreideprodukten. Auf3er Milch und Milchprodukten gibt
es keine tierischen Erzeugnisse.

Vor dem gemeinsamen Essen begutachten sie voller Stolz ihre selbst
hergestellten Speisen und schatzen sie.

Beim SinnExperimentieren entdecken sie die Vielfalt. Sie lernen
langsam zu essen, zu geniel3en, mit allen Sinnen zu schmecken und
erweitern ihren Geschmacksinn.

Sie lernen die Handportionen kennen und nehmen sich beim
gemeinsamen Essen kleine Portionen, damit keine Reste auf dem
Teller bleiben. Bleibt trotzdem etwas Ubrig, wird es hygienisch ver-
packt und spater verwendet oder mit anderen geteilt.

Sie trennen den Abfall. Zum Spulen verwenden sie wenige Tropfen
Spulmittel und zum Nachspulen kaltes Wasser.

Sicherlich ergeben sich dartber hinaus im Unterricht viele Gesprachs-
anlasse, Kindern einfache Zusammenhange zwischen ihrem Essen und
der Umwelt nahezubringen. Schon kleine Schritte zahlen.

Das konnen Lehrende ergdnzend erledigen:

Ob Sie Bio-Produkte oder konventionelles Gemuse flir die Pausen-
brotgesichter eingekauft haben - erzahlen Sie, woher das Gemuse
kommt und was die Herkunft mit dem Klimaschutz zu tun hat.

Beim Ausfullen der Mitbringlisten kdnnen Sie gemeinsam Uberle-
gen, welches saisonale Gemuse oder Obst aus dem Freiland sie am
besten fur den knackigen GemusespalR, den Nudelsalat und Schlem-
merquark mitbringen. Grundschulkinder kénnen begreifen, dass
Obstimporte per Flugzeug die Umwelt mehr belasten als Gemuse
und Obst aus dem Freilandanbau, und dass Tomaten auf Kunststoff-
schalen und in Folien verpackt mehr Verpackungsmull produzieren
als lose Ware. Obst- und Gemusekalender einsetzen (D22 und D29).

Regional, saisonal, klimaschonend,
moglichst ohne Plastik, Reste verwerten

Was wéchst gerade bei uns im Freiland?

Was ist anders bei Bio-Produkten?

Warum ist lose Ware besser als in Plastik vor-
verpackte Lebensmittel?

Warum landen Lebensmittel im Mill und was
kann man dagegen tun?

Wie schmeckt Obst mit Schénheitsfehlern im
Vergleich zu makellosen Produkten?

Warum miissen wir die Milch kiihlen?

Wo gibt es in der Néhe Gemiise und Obst zu
kaufen?

Im Unterricht ergeben sich viele weitere Schiiler-
fragen. Fragen, die es lohnt aufzugreifen, denn
sie laden zum selbststdndigen Forschen ein und
lenken die Aufmerksamkeit auf unsere Umwelt.

Mehr Infos zu , Essen und Umwelt” unter:
www.bzfe.de > Nachhaltiger Konsum
www.bzfe.de > Suche: Regionale Lebensmittel
www.bzfe.de > Suche: Saisonzeiten
www.bzfe.de > Suche: Klimaschutz-Tipps
www.bzfe.de > Suche: Bio-Lebensmittel
www.bzfe.de > Suche: Fair Trade
www.youtube.com > YouTube-Kanal des BZfE
www.zugutfuerdietonne.de

Wenn die mitgebrachten Méhren oder Gurken krumm sind oder Apfel Schénheitsfehler haben, l3sst

sich mit einem SinnExperiment kldren: Schmecken sie anders?

Selbst gezogene Krauter auf der Fensterbank oder aus dem Schulgarten eignen sich ideal fur die Pau-

senbrotgesichter oder die SalatsoRe.

Erklaren Sie den Kindern, dass sie kurze Strecken am besten zu Ful3 gehen oder mit Roller und Rad

zurlcklegen. Hier entstehen keine umweltschadlichen Autoabgase.

Wenn Sie mitessen und zeigen, dass es ihnen schmeckt, Uberzeugt das mehr als tausend Worte.

© Fotos: ¥ P. Meyer; ¥¥ A.van Son - BLE

Sie haben die Wahl. Optimal im Sinne von
Nachhaltigkeit sind unverpackte, saisonale
Produkte in Bio-Qualitdt aus der Region.

<
¥ BZfE
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https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/regional-einkaufen/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/der-saisonkalender/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/ernaehrung-und-klimaschutz/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/bio-lebensmittel/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/lebensmittel-aus-fairem-handel/
https://www.youtube.com/channel/UCmKc8jm89oS9qIE4BbSqK2Q
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Bundeszentrum
far Erndhrung

Name:

Liebe Eltern,

in den ndchsten Wochen macht unsere Klasse den Erndhrungsfuhrerschein
Gemeinsam mit Kater Cook bereiten wir ein leckeres Fruhstiick
und kleine Gerichte zu und essen dann gemeinsam.

Die Kinder erfahren viel Uber ausgewogenes Essen und Trinken
und Gben mit Lebensmitteln und Kiichengerdten umzugehen.

Das braucht Ihr Kind fiir den Praxisunterricht:
@ Eine Schirze und zwei Geschirrtiicher.

Bitte nach jeder Fuhrerscheinstunde waschen. X
@ Alle Dinge, die auf den Mitbringlisten

Ihres Kindes angekreuzt sind. Das Kiichenmesser bitte _—
sicher verpacken, z.B. in einer Plastikdose. =

Sheenm: )
@ Ein Passfoto fur das Flihrerscheindokument.

®1

o e Ot imtasche MW
3 O 1Moppe
Bitte helfen Sie Ihrem Kind, alle Sachen zu packen und ‘ .

mitzubringen. In einigen Unterrichtsstunden brauchen wir
Helferinnen und Helfer. Sie brauchen kein Kiichenprofi sein!

Datum und Uhrzeit:

Kunterbunte Nudelsalate -

Fruchtiger Schlemmerquark

HeiBe Kartoffelgerichte

Praktische Prifung
Herzliche GriBe

Name des Kindes

Die Information zum Erndhrungsfihrerschein habe ich erhalten.

Vertrégt Ihr Kind bestimmte Lebensmittel nicht? Wenn ja, welche?

Knackiger GemiisespaB h

Nome:

Nachste Frrscheinstondel_—————

ir machen
52 |/ ihige Brofgesichter

saubere Kiichenschere
4 pockehen (200 9) Frischkese

en (zum Tischobwischen)

ckerwischen)
irtuch (zum Tro
O 1 souberes Geseh

Ilch méchte im Unterricht mithelfen.

Oja, am

Datum, Unterschrift

Od0O

(O nein
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N

’ Bundeszentrum
fir Erndhrung Name:

Liebe Eltern,

in den ndchsten Wochen macht unsere Klasse den Erndhrungsfuhrerschein. Gemeinsam mit Kater
Cook bereiten wir ein leckeres Frihstiick und kleine Gerichte zu und essen diese am Ende der Stunde
gemeinsam. Dabei erfahren die Kinder viel Gber ausgewogenes Essen und Trinken und Gben, mit
Lebensmitteln und verschiedenen Kiichengeréten umzugehen.

In Zukunft kébnnen Sie also auf die Hilfe Ihres Kindes bauen, wenn es darum geht, lustige
Pausenbrote zu schmieren, kalte oder warme Gerichte zuzubereiten, den Tisch zu decken und
natdrlich auch die Kiiche wieder aufzurGumen.

Bitte ermutigen Sie Ihr Kind, die Rezepte auszuprobieren und Gemuse und Obst der Jahreszeit zu verwenden.

So konnen Sie Ihr Kind unterstiitzen
Fir den Erndhrungsfuhrerschein braucht Ihr Kind: :ﬁ;;;;;;;;.;?-;;iiiﬁiiil,,

ir machen
Wir Br o.tgesmh‘\'el"

.-

® Eine Schiirze und zwei Geschirrtlcher. %—
Ul " |ustige

Bitte nach jeder Fithrerscheinstunde waschen. ﬁ

® Alle Lebensmittel und Kiichenutensilien, die auf den Mitbringlisten —
Ihres Kindes angekreuzt sind. Das Kiichenmesser bitte sicher verpacken, S
z.B. in einer Plastikdose.

SN
@ Ein Passfoto fir das Fithrerscheindokument. . o 2

Rechtzeitig vor jeder Fihrerscheinstunde bekommt Ihr Kind eine Liste, auf der alles steht, was {
es mitbringen soll. Da die Kinder in Kleingruppen arbeiten, benétigen sie die meisten Gerate
und Zutaten nur einmal fur ihre Gruppe. Bitte helfen Sie lhrem Kind, alle Sachen mitzubringen.

Gesplilt wird in der Regel zu Hause. Daflir packen die Kinder Arbeitsgerdte und Essgeschirr o Qv
. . . . . . . . . - Fidr meine Gruppe 1 Pa ischabwischen)
in einen Beutel, um es zu spllen oder zumindest in die Spiilmaschine einzurGumen. Denn wer Do) 315 .

. P - O 1
kocht, muss hinterher auch spilen!

ot
Jenwischen)

So konnen Sie uns helfen " <
In einigen Unterrichtsstunden brauchen wir erwachsene Helferinnen und Helfer. —
Um uns zu unterstiitzen, brauchen Sie kein Klichenprofi sein! s
Datum und Uhrzeit: Das erwartet Sie:

Knackiger GemiisespaB:

Die Kinder bereiten Gemiise zum Knabbern zu.
Kunterbunte Nudelsalate:

Die Kinder machen Nudelsalate.

Fruchtiger Schlemmerquark:

Die Kinder bereiten verschiedene Sorten Obstquark zu.

HeiBe Kartoffelgerichte: Die Kinder bereiten eine komplette Mahlzeit zu.
Es gibt: Kartoffelbrei mit Salat und Backofenkartoffeln mit Kréuterdip.
Praktische Priifung:

Die Kinder bereiten ein Bufett fir Gdste vor.

Herzliche GriBe

T

Name des Kindes

Die Information zum Ernd@hrungsfihrerschein habe ich erhalten und gebe meinen Kind die benétigen Materialien mit.

Vertrdgt Ihr Kind bestimmte Lebensmittel nicht? Wenn ja, welche?

Ich méchte im Unterricht mithelfen. O ja, am O nein

Datum, Unterschrift @ Q o o



Das Geheimnis der
Erndhrungspyramide

Wie viel SuBes ist in Ordnung, wie wichtig ist die Milch? Was ist mit Obst und Gemise? Die Erndhrungspyramide
bietet Orientierung fir Kinder und Erwachsene. Dabei ldsst die Pyramide auch viel Spielraum fir persénliche Vorlieben,
Gewohnheiten und Traditionen.

Das Modell steht firr folgende Aussagen:

Vielseitig essen nach den Ampelfarben

Jedes Lebensmittel hat in der Pyramide seinen Platz. Die Ampelfarben geben an,
worauf es beim Essen und Trinken ankommt.

‘\Q/ﬂ@
Rot steht fur bremsen — sparsam genieBen. \/9/“

Nascht wenig! Eine Portion Extra —

SiBes, Knabbereien) pro Tag ist erlaubt.
( ) pro Tag _/—éJ g/‘

Gelb bedeutet: maBig, aber regelméBig. 7/01 7(01 7/,1 -
@ Milch und Kése sind wichtiger als Wurst und Fleisch. NENE Y &3

G| g2l #2 || g2

@ A ALEIF

Griin hat Vorfahrt, hiervon reichlich nehmen. P
Trinkt Wasser und esst Gemiise, Obst und (™)
Getreide(-produkte).

Ry

OIATAA
5l E G

GL__A

Portionen messen mit der eigenen Hand

Jeder Pyramidenbaustein steht fiir eine Portion, beispielsweise fiinf Portionen Obst und Gemiise oder
drei Portionen Milch. Das ,Extra“ in der Spitze ist erlaubt, darf aber auch wegfallen.

Als PortionsmaB hat sich die eigene Hand bewdhrt. Mit ihr kann jeder unkompliziert die richtige PortionsgréBe /
fur sich herausfinden. So funktioniert das ,HandmaB*: 'm

Ein Glas Wasser ist eine Portion.

Eine Portion klein geschnittenes Gemuse oder Obst sind zwei Hénde voll.
Die Portion fiir groBstickiges Gemiise und Obst ist eine Hand.

Die Brotportion ist so gro3 wie die Handfléche mit ausgestreckten Fingern.
Eine Portion Milch oder Joghurt sind ein Glas oder ein Becher, die in eine Hand passen.
Die Fleisch- und Fischportion ist etwa so groB3 wie der Handteller.

Fir SiBigkeiten und Knabbereien muss eine Hand voll reichen.

Da nicht jeder Tag gleich ist und der Hunger schwankt, lassen sich die Empfehlungen nicht immer umsetzen.
Daher gilt: Was heute nicht so optimal war, lésst sich morgen oder im Laufe der Woche ausgleichen.
Und Uber allem steht: Auf den eigenen Kérper héren und nur so viel essen, bis man satt ist.

Sich Zeit fiirs Essen nehmen und gemeinsam genieflen
Da ausgewogenes Essen und Trinken bei regelmdBigen Mahlzeiten leichter féllt als beim
stdndigen Snacken zwischendurch, steckt in der Pyramide die Botschaft: téglich drei
bis finf Mahlzeiten essen.

Sich tdglich viel bewegen

Ausgewogen essen alleine reicht nicht. Zum Wachsen und Lernen gehért auch
Bewegung! Daher méglichst zu FuB in die Schule und nachmittags viel drauBen
toben und spielen.

Mehr Infos unter: www.bzfe-ernaehrungspyramide.de

Od0O
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Liebe Helferin, lieber Helfer,

wir freuen uns sehr, dass Sie unsere Klasse unterstiitzen. Mit dem Erndhrungsfiihrerschein kommt die Kiiche
ins Klassenzimmer, und im Mittelpunkt steht die Praxis. lhre Hauptaufgabe ist es, darauf zu achten, dass
sich die Kinder an die vorgegebene Reihenfolgen halten — sei es beim Hadndewaschen, beim Zubereiten
nach Rezept oder beim Aufrdumen. Helfen Sie den Kindern, es selbst zu tun! Beantworten Sie Fragen und
geben Sie Tipps. Aber greifen Sie nicht ein, damit das Knabbergemiise besser aussieht oder damit das
AufrGumen schneller geht.

Als Helferin und Helfer sind Sie Vorbild fir die Kinder, wenn Sie sich selbst an die Regeln und Arbeitsabldufe
halten. Dazu gehdért auch, dass alle in jeder Fiihrerscheinstunde die Hygieneregeln einhalten. Lesen Sie
deshalb die Hygieneregeln sorgfdltig durch und bringen Sie Folgendes zum Unterricht mit:

® unterschriebene Helfererklérung zu den Hygieneregeln
® saubere Schirze

@ Haargummi fir lange Haare

® 2 saubere Geschirrtiicher

® Essgeschirr

@ 1 Getrdnk, z.B. Mineralwasser, Tee

Helfen Sie den Kindern, es selbst zu tun!
Achten Sie bitte auf Folgendes:

@® Beim Hindewaschen:
Hat jedes Kind im Waschraum die Hande griindlich mit Seife gewaschen?

@® Beim Bereitstellen der Zutaten und Geréite:
Ist der Arbeitsplatz sauber?
Liegt vor jedem Kind ein Schneidebrett und das Kiichenmesser?
Sind alle Schisseln und Zutaten bereitgestellt?
@® Beim Zubereiten:
Arbeiten die Kinder nach der Reihenfolge im Rezept?
Schdélen und schneiden sie Gemise und Obst nur, wenn es auf ihrem Brett liegt?
Wenden sie den Krallengriff an?
Gehen sie vorsichtig mit dem Messer um? Nicht rennen, nicht spielen, langsam arbeiten!
Haben sie Messer oder Sparschdler nach der Arbeit sicher verpackt, z. B. in einer Plastikdose?
@® Beim Aufrdumen:

Sind Essgeschirr und Arbeitsgeréte weggerdumt, die Reste verpackt und die Tische sauber gewischt?

@® Beim gemeinsamen Essen:

Sind die Tische vollstdndig gedeckt und stehen die Speisen bereit?
Essen die Kinder in Ruhe und mit Genuss?

Geschafft! Lassen Sie es sich schmecken und lassen Sie das die kleinen Kéchinnen und Kéche auch
wissen.

Vielen Dank fiir
Thre Mithilfe!

Unfdlle lassen sich vermeiden, wenn die Kinder

@ heruntergefallene Lebensmittel und Abfdlle sofort aufheben,
® Verschittetes sofort aufwischen,

o fallende Messer und Geschirr nicht auffangen,

@ Reinigungsmittel am Waschbecken stehen lassen,

@ elektrische Gerdte nicht in der Ndhe von Wasser betreiben,

® am Herd und mit Mixer nur im Beisein eines Erwachsenen
arbeiten,

® heiBe Flussigkeiten von Erwachsenen abgieBen lassen.

Od0O




Hygieneregeln

Im Erkrankungsfall: Hinde weg von Lebensmitteln!

Kinder, Helferinnen und Helfer, die an ansteckenden Magen-Darm-Erkrankungen leiden oder
Anzeichen solcher Krankheiten aufweisen wie Bauchschmerzen und Ubelkeit, dirfen nicht mit
Lebensmitteln umgehen. Das gilt auch fiir Personen mit infizierten Wunden oder anderen Haut-
krankheiten, wenn die Méglichkeit besteht, dass die Krankheitserreger auf Lebensmittel Gbergehen.

Persénliche Hygiene
® Lange, schmutzige Fingerndgel, Nagellack, Ringe und Armbéinder sind tabu.
Denn: Darunter sammeln sich Schmutz und Keime. Nagellack kann abbléattern.

® Lange Haare zusammenbinden oder hochstecken, damit sie nicht ins Essen gelangen.
Wichtig: Erst die Haare hoch, dann Hdndewaschen.

® Lange Armel hochkrempeln, damit sie nicht im Essen héngen. Die Unterarme vor Arbeitsbeginn ebenfalls waschen.

® Hdande waschen vor dem Start, nach jedem Toilettenbesuch und auch nach dem Naseputzen oder Husten. Daflr
nicht das Waschbecken in der Klasse benutzen, in dem auch Lebensmittel gewaschen werden, sondern ein
separates Waschbecken, zum Beispiel im Waschraum vor den Toiletten. Dort missen Seife, Einweghandtiicher und
eine saubere Nagelburste zur Verfligung stehen.

® Alle tragen eine saubere Schirze. Diese regelmdBig bei 60 °C in der Waschmaschine waschen.
® Wunden wasserdicht abdecken, damit keine Eitererreger ans Essen gelangen.

Hygiene beim Umgang mit Lebensmitteln
® Geschirr und Kiichengerdte missen sauber sein.
® Obst und Gemise vor der Verarbeitung oder dem Verzehr griindlich waschen.

® Reine und unreine Arbeiten trennen. Rohe und gekochte oder ungewaschene und gewaschene Lebensmittel
immer zeitlich oder rdumlich getrennt voneinander verarbeiten. Zum Beispiel gekochte Nudeln nicht direkt neben
ungewaschenem Gemiise zubereiten.

® Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen. Immer vom Lebensmittel abwenden. Nach dem Husten in die Hand oder
nach dem Naseputzen immer Hinde waschen.

® Hygienisch abschmecken: Eine kleine Menge Speise aus der Schiissel mit einem sauberen Léffel auf den zweiten,
den Probierloffel, geben. Der Probierléffel darf nach dem Abschmecken nicht mehr in die Schiissel gelangen.

® Leicht verderbliche Speisen (Salate, Quarkspeisen) rasch verbrauchen. Sie miissen abgedeckt werden und dirfen
ungekuhlt nicht l&énger als 30 Minuten bei Zimmertemperatur aufbewahrt werden.

® Reste im Kiihlschrank aufbewahren und zligig verbrauchen.

Kichenhygiene

® Arbeitsfldchen vor Arbeitsbeginn und zwischendurch griindlich reinigen,
ggf. saubere, abwaschbare Tischdecken auflegen.

® Stark zerkratzte Schneideunterlagen gegen neue austauschen.
Tiefe Rillen sind Brutstdtte fiir Keime.

® Nach dem Arbeitsende Arbeitsplatz aufrdumen und Arbeitsfléchen
grundlich reinigen. Benutzte Arbeitsgerdte und Geschirr spulen oder
zum Spllen mit nach Hause nehmen.

® Lappen und Ticher nach Gebrauch zum Trocknen aufhéngen.
Nach jeder Einheit bei 60 °C in der Waschmaschine waschen oder
gegen neue austauschen.

® Mull téglich entsorgen.

Seien Sie ein gutes Vorbild!

T

Helfererkldrung

Hiermit erklére ich, dass ich die oben genannten Hygieneregeln verstanden habe
und diese beachten und einhalten werde.

Ort, Datum Unterschrift

Od0O
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Symbole fiir die Agenda

N
SR &
od
Tandem Gruppenarbeit

Plenum Arbeitsblatt bearbeiten basteln, spielen, singen

=5

hygienisch arbeiten

gemeinsam genieBen Hausaufgaben besprechen Ruckblick

00O



Das machen wir heute:
Knackiger Gemiisespafl

Rezeptlesen ............

Hdnde waschen ......................

Arbeitsplatz einrichten. . . . ................

Knabbergemise zubereiten

Hausaufgaben aufschreiben . .. .............. ;

Tisch decken

Gemeinsam essen

Tische wischen ...........



Die Schul-Kochkiste

z.B. fur 30 Kinder und 6 Gruppen.

Pro Kind )

Pro Gruppe
(@ 5-6 Kinder)

Pro Klasse )

1 Schneidebrett

Bitte in der letzten Spalte die tatsdchlich beschafften Mengen eintragen,

Gesamter Bestand:

1 Kichenmesser

1 Tafelmesser

1 Gabel

1 Trinkbecher (fir das Getréink zum Essen und den Milchmix)

1 Fruhsticksteller (fir Rohkost, Nudelsalat, ...)

1 Schdlchen (fur Obstquark, Obstsalat, ...)

2 Teelodffel (fir die Chefkochprobe)

1 Abtropfsieb mit 1 Schissel

1 Abfallschtssel

1 Schissel (fir 500 g Quark plus 250 g Obst)

1 Schissel (fir 250 g Kréuterquark)

1 Salatschussel (fir 4 Portionen Nudelsalat)

1 bis 2 Servierplatten (fir Brotgesichter und Knabbergemuse)

1 groBer Essteller

2 Sparschaler

1 Zitronenpresse

1 Standreibe und 1 tiefer Teller

1 Glas mit Schraubverschluss (zum Schiitteln der SalatsoBe)

1 kleine Tasse

1 Kiichenschere

1 Salatbesteck

1 Servierloffel

1 Schneebesen

1 Ruhrloffel

2 Essloffel

1 Teeloffel

2 groBe Spulschusseln

1 Spulbirste aus Kunststoff

25

1 Nagelbirste
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Zusatzbedarf fiir
die heifen Kartoffel-
gerichte

1 Kochtopf mit Deckel (passend flir 7—8 mittelgroBe Kartoffeln)

" Die Schul-Kochkiste

Gesamter Bestand:

Pro Gruppe*, _.
die Kartoffel- 1 Kiichenwecker

brei macht: Topflappen

1 Kartoffelstampfer

1 Messbecher (fiir 150—-200 ml)

1 Kochloffel

1 groBe Servierschissel

1 Servierloffel

1 groBe Schissel (fur 7-8 mittelgroBe Kartoffeln in Wurfeln)

Pro Gruppe*,

die Backofen- 1 Kiichenwecker
kartoffeln Topflappen
macht:

1 Pfannenwender

1 groBe Servierschissel

Pro Klasse ) 1 Topfschwamm

* In der Regel jede zweite Gruppe (0 5-6 Kinder).
Bitte priifen, ob Backbleche vorhanden sind.

Spiilanleitung (M17)
kopieren und in die
Kochkiste legen.

26



Einheit

Lustige

Brotgesichter

Inhalt

Kompetenzen und Unterrichtsskizze .... 27
Fachinformationen und
methodisch-didaktische Hinweise ...... 28
Unterrichtsvorbereitung ............... 32
Unterrichtsverlauf .................... 33
Ideenbdrse ....... ... .., 37
Materialien ......... ... ... ... .. ..... 40

© BLE




KOMPETENZEN UND UNTERRICHTSSKIZZE

Bereits in der ersten Doppelstunde zum Erndhrungsfihrerschein arbeiten die SuS mit Lebensmitteln. Sie
testen verschiedene Brotsorten, gestalten daraus lustige Brotgesichter und ergénzen sie zu einem aus-
gewogenen Frihstick. Dabei hilft ihnen Kater Cook und die Ernahrungspyramide. Sie gibt den Kindern
Orientierung bei der taglichen Lebensmittelauswahl und begleitet sie durch alle Fihrerscheinstunden.

Die Schiilerinnen und Schiuler ...
verstehen die Kernbotschaften der Ernahrungspyramide,
nehmen Unterschiede zwischen den Brotsorten mit allen Sinnen wahr,
benennen die Bestandteile eines Pyramidenfruhsticks,
kénnen Brotschreiben bestreichen und stellen ein Pyramidenfrihstick zusammen,

© Fotos: H. Sudhaus - BLE

erfahren, dass zum ,Kochen” auch Aufrdumen, Reinigen und Spulen gehéren.

INHALTE METHODE ZEIT
3 bis 4 Tage vor Kleingruppen bilden Klassengesprach
Einheit 1 Mitbringauftrage fur Einheit 1 verteilen
(AN CICI NGO Sympathiefigur Kater Cook vorstellen Interaktive 30 min
CINIOERTELEEN  Erndhrungspyramide einfihren Geschichte
pyramide Pyramidenbewohner vorstellen und Lebensmittel
zuordnen
2. Der Brottest Verschiedene Brotsorten nach Aussehen, Geruch, SinnExperiment, 10 min
Geschmack vergleichen Klassengesprach
Mehlsorten und Kérner den Brotsorten zuordnen
3. Brotgesichter Vollkornbrotscheiben verteilen Angeleitete Ubung 20 min
zubereiten Brotscheibe mit Frischkase bestreichen in Kleingruppen
Brot mit Gemuse dekorieren, sodass Gesichter entstehen
Brotgesichter zum Pyramidenfrihstiick erganzen
4. Aufrdumen, Aufraumen Demonstration 10 min
Arbeitsplatz Demonstration: Wie reinige ich meinen Tisch? und Ubung in
reinigen M13 ,Fertig?” einflhren Kleingruppen
5. Hausaufgaben Mappe zum Ernahrungsfihrerschein anlegen oder Klassengesprach 5 min
anleiten Schulerheft austeilen
Hausaufgaben verteilen
Ausblick auf Einheit 2 geben
Essen geniel3en Ubung 10 bis 15 min

6. Gemeinsam
essen

3 bis 4 Tage vor
Einheit 2

Mitbringauftrage fur Einheit 2 verteilen

Klassengesprach

<
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FACHINFORMATIONEN UND

METHODISCH-DIDAKTISCHE HINWEISE

Die Erndhrungspyramide gibt Orientierung

In der ersten Doppelstunde zum Erndhrungsfihrerschein lernen die Kinder die Pyramide kennen.
Wenn die Kinder bei jedem Rezept die Zutaten in die Pyramide einordnen, merken sie, dass jedes

Lebensmittel dort einen Platz hat. Kater Cook und die Familiennamen helfen, die Symbole fur die

Lebensmittelgruppen mit Leben zu fillen.

Essen nach den Ampelfarben
hleck Jedes Lebensmittel Idsst sich
. fette Snacks in die Erndhrungspyramide
einordnen und die Ampelfar-
ben geben eine erste Orien-
tierung, worauf es beim Essen

ankommt.
Milli Milch Willi Wurstig ® Rot steht fiir bremsen -
Milch/ Fisch, Fleisch, f /
Milchprodukte Eier, Wurst sparsam geniefen!
® Gelb bedeutet: mdfig,
aber regelmdpfig.

milie Maller
ot, Getreide, .
ilagen ® Griin hat Vorfahrt,
— 3 . X hiervon reichlich nehmen.
ilie Fruchtig Familie Frisc /- Y/
I Gemdse, Salat -" 4 4

©BLE

ilie Durstig
tranke

Jeder Pyramidenbaustein steht fur eine Portion, beispielsweise finf Portionen Obst und GemUse, aber
nur eine Portion SURigkeiten. Die PortionsgroRe orientiert sich an der eigenen Hand. Der Vorteil: Die
Hand istimmer dabei. Sie ist individuell, wachst mit und berucksichtigt, dass der Bedarf je nach Alter
und Geschlecht variiert.

* Ein Glas mit (etwa 150 ml bei 7- bis 9-Jahrigen) Inhalt passt in eine Hand.

® Eine Portion klein geschnittenes Gemuse oder Obst sind zwei Hande voll.
Fur groBstuckige Lebensmittel wie einen Apfel reicht eine Hand.

* Die Brotportion ist so grol3 wie die Handflache mit ausgestreckten Fingern.
® 1 Glas Milch oder ein Becher Joghurt passt in eine Hand.

® Die Fleisch- und Fischportion ist etwa so grof3 wie der Handteller.

® FUr SuBigkeiten und Knabbereien muss eine Hand voll reichen.

© Fotos: A.van Son-BLE

Die eigene Hand - ein praktisches Maf fiir die Portionsgréfe.

Die Portionsempfehlungen sind eine Orientierung. Nicht jeder Tag ist gleich und wer satt ist, ist satt.
Zum Weiterlesen: Das Portionsmal lasst sich bei gemutlichen Mahlzeiten am Esstisch jedoch leichter umsetzen als beim
www. bzfe- ’ Essen vor TV, Computer oder unterwegs. Daher wird beim Ernahrungsfihrerschein groRer Wert auf
ernaehrungspyramide.de  positive Esserlebnisse und eine schone Essatmosphare gelegt.

<
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© Foto: P. Meyer - BLE

Tipps:
* Die Pyramide facherlbergreifend erarbeiten: Dann kénnen Sie beim Erndhrungsfihrerschein auf
Vorwissen zugreifen und haben mehr Zeit fir die Brotgesichter und das gemeinsame Essen.

® Das Pyramiden-Poster im Klassenzimmer hangen lassen und tUber das eingedruckte Foto ein Klassen-
foto (Format 15 x 20) kleben, das die stolzen Fihrscheinbesitzer zeigt. So werden die Kinder taglich an
ihren Fuhrerschein erinnert. Beim Klassenfrihstiick und anderen Gelegenheiten kénnen Sie immer
wieder die Pyramide einbinden.

Mit allen Sinnen schmecken - Der Brottest

Hinter jedem Symbol in der Pyramide verbergen sich viele verschiedene Lebensmittel. So auch hinter Zum Weiterlesen:
dem Ahren-Symbol (Getreide). Dieses steht u. a. fiir die vielen Brotsorten. Welches Brot kennen die Kin- Rund ums Brot unter:

.. . . . . . www.bzfe.de/lebensmittel/
der? Was mégen sie? Wie unterscheiden sich Brote in Aussehen, Geruch und Geschmack? vom-acker-bis-zum-teller/

brot

Um das herauszufinden, ladt Kater Cook die Kinder zu einem SinnExperiment mit drei Brotsorten ein.
Mit dabei sind feines und grobes Vollkornbrot und ein Kérnerbrot.

Beim SinnExperimentieren verfeinern die Kinder ihren Geschmack und lernen mit allen Sinnen zu geniefSen.

Der Brottest lauft nach dem Schema des SinnExperimentierens ab.

Dabei lernen die Kinder Lebensmittel nacheinander mit allen Sinnen SinnExperimentieren: So werden

zu erfassen: Augen, Ohren, Hande, Zunge. Erst wenn sie alle Sinnes- Kinder zu Feinschmeckern

eindrucke aufgespurt haben, entscheiden sie subjektiv: ,Schmeckt Bei dieser Methode erweitern die Kinder ihren
mir!" oder ,Schmeckt mir nicht so gut!” Hier gibt es kein richtig oder Geschmackssinn, lernen das Essen zu geniefSen
falsch, denn Geschmacker sind bekanntlich verschieden. Wenn Kinder und wertzuschdtzen. Sie entdecken feine Unter-

schiede und die Vielfalt der Lebensmittel. Diese
Methode weckt die Lust auf Neues und lésst sich
auch beim gemeinsamen, genussvollen Essen
einsetzen.

feines und grobes Vollkornbrot nach der Sinneserfahrung ablehnen,
mussen sie es nicht essen. Sie kdnnen fur ihr Brotgesicht Kérnerbrot
verwenden.

Anders als viele Kinder vermuten, ist nicht jedes dunkle Brot ein Voll-
kornbrot. Im Vollkornbrot missen auch nicht zwangslaufig ganze,
grobe Koérner erkennbar sein. Oft sind die Schalen des Korns so fein
vermahlen, dass sie weder sichtbar noch beim Essen spurbar sind.
Zahlreiche ,Kdérnerbrote” mit ganzen Kérnern oder Samen auf der
Kruste sind sogenannte Spezialbrote und keine Vollkornbrote. Viele
bestehen aus einer Mischung aus hellem Weizenmehl und anderen
Mehlsorten (z. B. Roggen). Wer sichergehen will, muss im Geschaft
nachfragen oder im Zutatenverzeichnis nachschauen.

Die Spielregeln

1. Wir setzen unsere Sinne ein: Erst sehen,
dann riechen, dann fiihlen, dann schmecken.

2. Wir kosten in Ruhe und probieren alles.

3. Jeder entscheidet fiir sich und fiillt seine
Tabelle aus.

4. Erst ganz zum Schluss urteilt jeder fiir sich,
wie gut es ihm schmeckt.

INER AR
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FACHINFORMATIONEN UND

METHODISCH-DIDAKTISCHE HINWEISE

Vom Brotgesicht zum Pyramidenfrihstiick

Nach dem Brottest bereitet jedes Kind aus einer Scheibe Brot sein Brotgesicht zu. Im nachsten Schritt
erganzen die Kinder ihr Brotgesicht zum Pausenfrihstick. Da die Gemusedeko im Brotgesicht noch kei-
ne Gemuseportion ist, essen sie die restliche Rohkost und ihr mitgebrachtes Obst zum Brot. Zu trinken
gibt es Wasser oder mitgebrachten ungesiiten Friichtetee. Wasser ist Gibrigens der beste Durstléscher:
Ein Wasserangebot in der Klasse motiviert die Kinder zum Trinken wahrend der Schulzeit.

Es hat sich gezeigt, dass sich die Brotgesichter schnell zu den Frihsticksrennern entwickeln. Doch es
gibt viele andere Frihsticke, die genauso ausgewogen sind. Deshalb leiten die Kinder aus ihrem Friih-
stlck ab, welche Pyramidenbausteine zu einem Fitmacher-Frihstick gehoren.

® 1 Scheibe Brot, 1 Brotchen oder
ungesufRte Fruhstucksflocken-
am besten aus Vollkorn,

® 1 Portion Milch, Kése oder Joghurt,

® 1 Portion Gemuse oder Obst -
entsprechend der Saison,

© Foto: M. Ebersoll - BLE

* 1 grolRes Glas Wasser oder
ungesuBter Tee.

Fur das Pyramidenfrihstuck ergibt sich
damit folgende Formel:

5 B -OF #Zt

In der Formel werden solche Lebensmit-
tel betont, die fur die Nahrstoffversorgung
wichtig sind und die Kinder gerne mal ver-

gessen. Schulbrote kdnnen natdrlich mit
Das selbst zubereitete Essen macht stolz und motiviert, Neues zu probieren. Margarine oder Butter bestrichen und/
Eine schéne Essatmosphdre steigert den Genuss.

B

oder mit Wurst belegt sein, obwohl diese
Lebensmittel in der Frihstlcksformel nicht
auftauchen. Entscheidend ist, dass die Kinder erkennen, was aus der Formel fehlt, und dieses bei ande-
ren Mahlzeiten ausgleichen. Sie verstehen, dass Musliriegel, Kinderprodukte und andere SuRigkeiten kei-
ne Pyramidenfrihstlcke sind. Darin steckt weder eine Milch- oder Getreideportion, sondern sie sind eine
Portion SuRes.

Tipp:
Wenn lhre Schule am EU-Schulprogramm teilnimmt, kénnen die Kinder mit der Schulmilch und der Por-
tion Obst und Gemuse ihr Pausenbrot zu einem Pyramidenfrihstick erganzen.

Gemeinsam mit Genuss frithstiicken

Schén ware es, wenn das Pyramidenfrihstiick bei den Kindern zur Gewohnheit wird. Genauso wichtig
wie das Essen ist die Essatmosphare. Kinder wollen in Ruhe essen und Gemeinschaft positiv erleben.
Das gelingt, wenn sich alle an vereinbarte Regeln halten. Falls den Kindern die Essatmosphare nicht
gefallt, dann ist die erste Einheit der richtige Zeitpunkt, gemeinsam mit den Kindern Tischregeln festzu-
legen. In der flinften Einheit wird die Esskultur in Vorbereitung auf das Essen mit Gasten vertieft.

Das Klassenfrihstuck istimmer wieder eine gute Gelegenheit, Uber das Pausenbrot zu sprechen. Je
haufiger sich die SuS Uber den Inhalt ihrer Frihstlicksdose Gedanken machen, desto eher werden sie
ein Pyramidenfrihstuck mitbringen. Jedes Kind entscheidet selbst, wie viel Hunger es hat, ob es lieber
zu Hause ausgiebig und in der Schule wenig isst oder umgekehrt. Wer satt ist, packt den Rest in seine
Brotdose, um ihn zu Hause zu essen.

<
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Ohne Hygiene lduft nichts

Wer mit Lebensmitteln umgeht, muss hygienisch einwandfrei arbeiten - auch Kinder, die den Ernah-
rungsfihrerschein machen. Deshalb lehrt Kater Cook die Kinder peu a peu alle wichtigen Hygieneregeln.
In dieser Einheit ist Hygiene noch ein unterschwelliges Thema. Dennoch arbeiten die Kinder mit saube-
ren Handen und lernen, die Tische sauber zu wischen, den MUll zu entsorgen und je nach Méglichkeiten
auch richtig zu spulen. Ab der zweiten Einheit geht es richtig los: mit grindlichem Handewaschen, sau-
berer Schiirze, sauberen Geschirrtlichern, der Lebensmittelhygiene und kindgemafen Erklarungen.

Tipps:
Kater Cook in Lebensgrof3e basteln (S. 37). Vorlagen gibt es in Farbe oder schwarz-weiR.
Mit den Sprechblasen (S. 37) den Fertig-Check einfuhren.

il
o .

Zuerst mit Spiliwasser, dann mit klarem Wasser und zum Schluss trocken wischen.

—

Richtig spulen - in der Schule oder zu Hause

Nach dem Essen mussen schmutziges Geschirr gespult und alle Arbeitsgerate gereinigt werden. In
Schulen mit Schulkliche oder Kiichenzeile kdnnen die Kinder dort spulen. Ist das nicht méglich, nehmen
sie ihr Geschirr zum Spulen mit nach Hause. Furs Spulen in der Schule und fur zu Hause ist die kindge-
male Anleitung M17 ,Spulen mit Kater Cook” vorgesehen.

Hier die Arbeitsschritte mit kurzen Erlauterungen:

1. Geschirr sortieren und grobe Speisereste entsorgen.
Stark verschmutzte Geschirrteile mit wenig kaltem Wasser
vorsplilen; Angetrocknetes und Eingebranntes in méglichst
heilem Wasser mit wenig Sptlmittel einweichen.

F‘%“:‘—'—-‘—_—— 2. Spiilbecken mit
2 méglichst heiflem 3. Spiilmittel entsprechend der
: ra— Wasser etwa halb Dosierungsanleitung zugeben.
X S voll laufen lassen. So lésen sich Fett, Eiweif$ und
A A:\ Stéirke besser.

4. Geschirr mit Spiilbiirste spiilen.
Zuerst das weniger schmutzige
Geschirr, zum Schluss das
schmutzigste.

5. Geschirr mit klarem, kaltem
Wasser nachspiilen.
Das entfernt Spulmittelreste.

6. Geschirr mit sauberem
Tuch abtrocknen. 7. Arbeitsplatz aufrédumen.
Wasser ablassen, Geschirr wegrdumen. Spiilbecken, Abtropffléche und
Abstellfldchen mit Wischlappen, warmem Wasser und Spilmittel reinigen.
Wischlappen auswaschen, auswringen und mit den Geschirrtiichern aufhdngen.

<
(1< Y<J <X >] »BZfE 31



32

<
¥ BZfE

UNTERRICHTSVORBEREITUNG

3 BIS 4 TAGE VOR DER EINHEIT

@ Mitbringauftrag ,Lustige Brotgesichter” an SuS verteilen. Je 5 bis 6 Kinder bilden
eine Kleingruppe und einigen sich untereinander, welches Kind welche Materialien mit-
bringt. Diese Gruppeneinteilung bleibt bis zur letzten Einheit bestehen.

Falls die Kinder in den ersten beiden Schulstunden Brotgesichter herstellen, brauchen
sie an diesem Tag nur ein Fruhstlck aus Obst und einem Getrank mitzubringen.

Kopiervorlagen

Pyramiden-Poster
@ (3 Ich heiRe Kater Cook — zur Projektion

@ {3 Die Bewohner der Pyramide — Namen
auseinanderschneiden

@ B Fertig? = zur Projektion

Schiilerheft oder
Kopien fur die Mappen der SuS

@{3 Ich heiRe Kater Cook

@ﬁ] Ich teste Brot

@T_’ Fertig?

@ﬁ] Rezept: Lustige Brotgesichter

@T_’ Meine Rezepte

@' HA-Tipp: Fit mit der Pyramide

@ P HA-Tipp: Wer ist der echte Kater Cook?
@' Spulen mit Kater Cook

Differenzierungen, L6sungen

@ (3 Ich teste Brot

@ Beschreibungshilfen: Ich teste Brot
@‘5’ Rezept: Lustige Brotgesichter
@G Fit mit der Pyramide

@ Lésung: Fit mit der Pyramide

Alle Materialien in rot finden Sie im Schilerheft.

MITBRINGLISTEN FUR LEHRERINNEN UND LEHRER

Weiteres Material

2 kleine Eimer, Spulmittel
ggf. abwaschbare Tischdecken
im Waschraum: Seife, Einweghandttcher

Lebensmittelverpackungen, z. B. MUsliriegel,
suRBe Schnitten, Nuss-Nougat-Creme ...

3 Brotkorbe
3 Schildchen mit Brot 1, Brot 2, Brot 3

je 1 Schraubglas mit Weizenmehl Type 405,
Vollkornmehl, ganzen Getreidekérnern

1 geschnittenes Kérnerbrot

1 geschnittenes fein gemahlenes Vollkornbrot
1 geschnittenes grobes Vollkornbrot

5 rote Paprikaschoten, in Streifen geschnitten
5 Méhren, in Scheiben geschnitten

2 Salatgurken, in Scheiben geschnitten

1 Bund gewaschener Schnittlauch

Tipp: Brote moglichst frisch vom Backer kaufen.

Da die Kinder erst in der zweiten Einheit lernen,
das GemuUse zu waschen und zu zerkleinern,
wird empfohlen, dass Sie es klein geschnitten
und auf 5 oder 6 Frischhaltedosen verteilt mit-
bringen. So bekommt jede Gruppe eine Dose
mit unterschiedlichem Gemtse. Den Schnitt-
lauch méglichst extra verpacken.

VOR UNTERRICHTSBEGINN

Pyramiden-Poster aufhangen.

Mdulleimer und zwei kleine Eimer mit warmem Wasser (mit und ohne Spulmittel) am Wasch-

becken bereithalten.

SuS auffordern, sich vor dem Unterricht im Waschraum vor den Toiletten die Hande grindlich

mit Seife zu waschen.

Tische in Gruppen zusammenstellen. Abwaschbare Tischdecken oder abwaschbare Tischsets
auflegen oder die Kinder beauftragen, ihre Tische zu reinigen.

®d0O
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UNTERRICHTSVERLAUF

1. Kater Cook und die Ernahrungspyramide

Interaktive Geschichte (30 min)

Die Erndhrungspyramide mit ihren acht Lebensmittelgruppen gibt den Kindern Orientierung fr ihr tagliches Essen und
Trinken. Jedes Lebensmittel |asst sich dort einordnen. An der Anzahl der Bausteine und Ampelfarben lesen die Kinder ab,

wie viele Portionen empfohlen werden. Diese werden mit der Hand gemessen.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG

Im Klassengespréach Kater Cook vorstellen:
Er heildt: Kater Cook, ist 9 Jahre alt.
Er sieht so aus: M10 ,Ich heil3e Kater Cook".
Seine Hobbys: Am liebsten werkelt er in der Kiiche. Er kann aber auch Einrad fahren, ...

Seine besten Freunde: Familie Durstig, Familie Frisch, Familie Fruchtig, Familie Muller,
Milli Milch, Willi Wurstig, Olivia Ol und Frau Schleck.

Die Kinder kénnen auch eigene Namen fir die Pyramidenbewohner erfinden oder
anstelle der Namen die Lebensmittelgruppen als solche benennen.

Geschichte vom Pyramidenhaus erzahlen:

Dabei das Pyramiden-Poster einbeziehen: Die Freunde von Kater Cook wohnen in einem
ganz besonderen Haus. Es sieht aus wie eine Pyramide. Kater Cook besucht sie sehr oft und
immer, wenn er Lebensmittel fiir seine Rezepte braucht. Denn im Pyramidenhaus bekommt er
alles: Wasser, Brot, Apfel, Milch, ...

Wollt ihr die Pyramidenbewohner einmal naher kennen lernen?

Die Lebensmittelgruppen erarbeiten:

Wie heil3t die Familie? In welcher Etage wohnt sie? Welches Turschild (= Symbol) hat die
Familie? Welche Lebensmittel gibt es dort?

Beispiel: Familie Durstig wohnt ganz unten. Kater Cook besucht sie oft, weil er dort etwas zu
trinken bekommt. Sechsmal am Tag (Bausteine laut abzdhlen) ist er dort, um etwas zu trinken.
AnschlieBend heftet ein Kind das Namensschild zum Baustein auf das Pyramiden-Poster.

Input zu den Ampelfarben und Handportionen:

Woran erinnern euch die Farben: rot, gelb, grin?

Welche Bedeutung hat die Ampel im StraBenverkehr?

Was heiRen die Farben in der Pyramide?

Jeder Baustein steht fur eine Portion; eine Portion ist das, was in eine Hand passt
(kleine Hande = kleine Portion, groRe Hande = grolRe Portion).

Die Geschichte weiterfiihren und das Gelernte festigen:

Heute will Kater Cook mit uns lustige Brotgesichter machen. Er hat schon alles besorgt:
Brot, Paprika, Frischkase, Méhren und Gurke (mitgebrachte Lebensmittel auspacken).
Bei welchen seiner Freunde hat Kater Cook diese Lebensmittel bekommen? SuS ordnen
die mitgebrachten Lebensmittel in die Pyramide.

AnschlieRend sortieren sie auch beliebte Kinder-Produkte wie Musliriegel, stif3e Schnit-
ten, Nuss-Nougat-Creme, Limonaden in die Pyramide ein. Wo haben sie ihren Platz?
Sie gehdren zu Frau Schleck in die Pyramidenspitze!

MATERIAL

@ Ich heifl3e Kater Cook =
zur Projektion

Namensschilder: Die
Bewohner der Pyramide

mitgebrachte Lebensmittel:
Brot
Frischkase
geschnittenes Gemuse
Wasser, ungesuBter Frichtetee

Lebensmittelverpackungen, z. B.
Musliriegel, siRe Schnitten, Nuss-
Nougat-Creme, Limonade ...

Ich heie Kater Cook

\‘\\\m\\m\\ ~
S
Tael

Die Bewohner de

o
\ 'Famll-.lf'

| Dursiig

Familie

Frisc
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UNTERRICHTSVERLAUF

2. Der Brottest

SinnExperiment und Klassengesprach (10 min)

Beim Brottest geht es darum, dass die Kinder zuerst moglichst objektiv mit ihren Sinnen die Brotunterschiede erkennen und
beschreiben. Erst danach bewerten sie nach ihrem Geschmack. Dabei erfahren sie, dass Vollkornbrot grobkérnig oder ganz
fein, ohne sichtbare Kérner sein kann. Sie erkennen auch, dass Vollkornbrot alle Bestandteile des Korns enthalt und deshalb

besonders wertvoll ist.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG

Geschichte fortsetzen:

Kater Cook liebt das Pyramidenhaus. Hier gibt es so viele verschiedene Sachen:
Gurken, Radieschen, Brokkoli, Blumenkohl, Kohlrabi ... zu jeder Jahreszeit ein anderes
Gemlise. Auch bei Familie Miiller kann er immer neue Brotsorten entdecken. Heute
Morgen konnte er sich nicht entscheiden. Deshalb hat er drei verschiedene Brote
mitgenommen, um sie in aller Ruhe zu Hause zu kosten. Ob die Brote wohl alle gleich
schmecken?

Welche Brote kennt ihr? Welches Brot gibt es zu Hause? Wie schmeckt es?

Diese Fragen leiten zum Brottest Uber.

Zwei oder drei Brotsorten testen:

Auf dem Gruppentisch liegt ein Schneidebrett mit einem Tafelmesser.

Jeder Gruppentisch erhalt eine Scheibe Brot (Probe 1). Sie wird so geteilt, dass
jedes Kind ein Stick zum Probieren hat.

M12 ,Ich teste Brot” austeilen oder im Schulerheft aufschlagen.

Test mit einer Brotsorte anleiten: sehen, riechen, schmecken, bewerten.

SusS fullen die erste Spalte des Arbeitsblatts aus.

Danach testen sie selbststandig die beiden anderen Brotsorten.

Oder die Kinder testen als dritte Sorte ihr Brot zu Hause und schreiben ihre
Eindrtcke in die Tabelle.

Brottests auswerten im Klassengesprach:
Wie schmecken die Brotsorten? Welche Unterschiede habt ihr festgestellt?
SuS beschreiben und erkennen, dass jedes Kind eigene Vorlieben hat.

Erklarung und Vertiefung:
Schraubglaser mit Vollkornmehl, Auszugsmehl und ganzen Kérnern prasentieren
und mit Fragen verknupfen:
Wie unterscheidet sich der Inhalt der Glaser? (Farbe, Grobheit, ...)
Woraus wird echtes Vollkornbrot gebacken?
Was ist Kérnerbrot? Antwort: Kérnerbrot wird aus viel Auszugsmehl, wenig
Vollkornmehl und einigen ganzen Kérnern gemacht. Das ist kein Vollkornbrot.
SuS ordnen die Glaser den Brotsorten zu.

Grobes Vollkornbrot

Feines Vollkornbrot

<
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MATERIAL

@ Ich teste Brot

3 Brotkorbe
3 Schildchen mit
Brot 1, Brot 2, Brot 3

pro Gruppe:
1 Scheibe von jeder Brotsorte
1 Schneidebrett
1 Tafelmesser

je 1 Schraubglas mit
Weizenmehl Type 405
Vollkornmehl
ganzen Getreidekdrnern

_ Ich teste Brot

\ h dir jedes Brotstiick genau an.
Probiere von jedem ein ‘Stickchen. - o
l Fille die Tat i
Coml

Wie sieht das Brot ous?

Wie schmeckt es?

Wie schmeckt dir das Brot?
Bewerte.

| - s Ei‘:ﬂ
| _:v}‘\ n:v;_:v:-‘hls
= i
DIFFERENZIERUNGEN
@ ‘f_? Ich teste Brot

@ Beschreibungshilfen:
Ich teste Brot

© Fotos: K. Arras - BLE
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3. Brotgesichter zubereiten

Angeleitete Ubung in Kleingruppen (20 min)

Die SuS bereiten sich selbst ein ausgewogenes Frihstick zu. Dazu stellen sie ein Brotgesicht her, Uberprifen es anhand der
Frihsticksformel und erganzen es zu einem fitmachenden Pyramidenfruhstuick.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Brotgesichter zubereiten: pro Gruppe:

Sus stellen den Frischkase und das klein geschnittene Gemuse auf ihren Gruppentisch. Vor jedem Kind 1 Packchen

. . . . Frischkase
liegen ein Schneidebrett und ein Tafelmesser. Dose mit
Jedes Kind wahlt die Scheibe Brot, die es essen mdchte. Paprikastreifen,
SuS bestreichen ihre Brotscheibe mit Frischkase und gestalten mit dem Gemuse ein Brotgesicht. Méhren- und

Gurkenscheiben,
Schnittlauch
1 Kichenschere

Das Rezept bekommen die SuS am Ende der Stunde fir zu Hause.

Pyramidenformel erarbeiten im Klassengesprach:

SuS untersuchen ihr Brotgesicht mit Blick auf die Pyramide und vergleichen die Mengen mit der eige-
nen Hand (Portionsmal3). Losung: Die Brotscheibe entspricht einer Getreideportion, der Frischkase
kann als Milchportion gelten, aber die Gemuseportion (Gesicht) ist noch zu klein. Deshalb legt jedes
Kind einige Scheiben Gurken, eine Mdhre oder einige Streifen Paprika auf sein Brett. Anstelle von
Gemuse darf es auch Obst sein.

pro Kind:
1 Scheibe Brot
Schneidebrett
Tafelmesser

Getrank, am
besten Wasser
Wie die Kinder aus der Geschichte wissen, trinkt Kater Cook zu jedem Essen etwas, am liebsten Wasser.

Welches Wasser mogt ihr am liebsten? Mineralwasser, Trinkwasser oder lieber ungesufite Friichtetees?

Sus stellen ihr Getrank zum Fruhstuck. Milch zahlt nicht als Getrank!
Dann entwickelt die Klasse gemeinsam die Formel firs Pyramidenfrihstick an der Tafel.

4. Aufraumen, Arbeitsplatz reinigen

Demonstration und Ubung in Kleingruppen (10 min)

Zum Kochen gehdren Aufraumen, Arbeitsplatz reinigen und die benutzten Arbeitsgerate spllen. Da im Klassenzimmer
Arbeits- und Essplatz identisch sind, wird vor dem Essen aufgeraumt: Die SuS stellen ihre Frihsticke beiseite und reinigen
ihre Tische. Beim Essen verwenden sie ab der nachsten Einheit ein Geschirrtuch als Unterlage. Darin verschwinden nach dem
Essen schmutziges Geschirr und Kriimel; ein erneutes Sauberwischen entfallt.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG

Klassengespréch: Was heil3t ,fertig"?
Was macht ihr zu Hause, wenn ihr in der Kiiche gewerkelt und am Tisch gegessen habt?
Wie macht ihr den Arbeits- und Essplatz sauber?

MATERIAL

@ Fertig? zur Projektion

zentral am Waschbecken:
1 Eimer mit warmen Wasser und

M13 ,Fertig?” prasentieren und die fiinf Arbeitsschritte erarbeiten. Sptimittel
. . . . .. . . 1 Eimer mit warmem, klarem
Arbeitsgerate und Geschirr wegraumen und spulen. Wenn in der Schule nicht ge- Wasser
spult werden kann, dann verpacken die SuS ihr Geschirr und spilen zu Hause. 1 Mlleimer
Abfélle in den Mulleimer. pro Gruppe:
Reste kihlen, damit sie nicht verderben. Wischlappen

Arbeits- und Essplatz grandlich reinigen.

Lappen und Wischtiicher zum Trocknen aufhangen. Sie missen regelmaliig gewa-
schen werden.

Tische reinigen demonstrieren und in Kleingruppen tuben:

Sus stellen ihre Brotgesichter beiseite und raumen ihre Tische leer.

Demonstrieren Sie der Klasse, wie man einen Tisch reinigt:

Wischlappen in warmes Wasser (mit Spulmittel) tauchen, auswringen, in schlangenfor-
migen Bewegungen Uber den Tisch wischen, in klarem Wasser aussptilen, auswringen,
nochmals Tisch abwischen. Den Tisch mit dem sauberen Geschirrtuch trockenwischen.
Zuletzt ausgespulten Wischlappen und Geschirrtuch zum Trocknen aufhangen.
Kleingruppen reinigen ihre Tische.

Tipp: Wenn Sie die gemeinsame Mahlzeit ans Ende der Doppelstunde legen, kénnen
Sie das Essen auf die anschlieBende Pause ausdehnen.

Od0O
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(s. Mitbringauftrag der SuS)
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5. Hausaufgaben anleiten und Ausblick

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG

Mappe anlegen oder Schiilerheft
beschriften:

Kopien verteilen bzw. auf die Seiten im
Schulerheft verweisen.

Das Rezept animiert die SuS, die Brot-
gesichter zu Hause nachzumachen. Die
Rezepte gibt es in zwei Varianten. Anders
als im Schulerheft sind in der vereinfach-
ten Variante die Arbeitsgerate abgebildet
und die Bilder direkt den Arbeitsschritten
zugeordnet.

Hausaufgaben kurz besprechen, dazu
einige Hinweise:
M15 Fit mit der Pyramide: festigt die
Pyramidenbotschaften.
M16 Wer ist der echte Kater Cook?
Diese Aufgabe bereitet auf die nachste
Einheit vor. Da dreht sich alles um Kater
Cook-Startklar und Familie Frisch.

M18 Meine Rezepte: Immer wenn die
Kinder zu Hause ein Rezept nach-
kochen, kénnen sie auf ihrer Kopie ihre
Bewertung eintragen.

Alternative:

M16 Wer ist der echte Kater Cook?

Die HA weglassen und die Startklar-
Fragen als Tandemubung zu Beginn von
Einheit 2 wiederholen, s. Differenzierun-
genS. 69.

Klassengesprach (5 min)

MATERIAL

Schulerheft ,Fit fir die Kiiche” oder mitgebrachte Mappe
@ Ich heil3e Kater Cook (= Deckblatt fur die Mappe)

@ Meine Rezepte
@ Fertig?

@ Rezept: Lustige Brotgesichter

@ Spulen mit Kater Cook

@ HA-Tipp: Fit mit der Pyramide

@ HA-Tipp: Wer ist der echte Kater Cook?

Name:_

' Spiilen mit Kater Coo; -

| &7 Lustige Brotgesichter """‘r- ‘}'o —
PO | ! eeeee
. on
i

" i Name:
— ’ti ~ Meine Rezepte
_ Wer ist der echte Kate |

Findodo niorshi edo.

Feine Pellkartoffeln T T

DIFFERENZIERUNGEN, LOSUNGEN

@ G Rezept: Lustige Brotgesichter
@ Q Fit mit der Pyramide

@ Lésung: Fit mit der Pyramide

6. Gemeinsam essen

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG

Essplatz vorbereiten:

Sus stellen ihre Brotgesichter, die zusatzliche Portion Gemuse, das mitgebrachte

Obst und ein Getrank auf ihren Essplatz.

Mit Genuss essen:

Ubung (10-15 min)

MATERIAL

pro Kind:
das fertige Brotgesicht
eine Portion Gemuse oder Obst
Wasser

Nach einem Startritual beginnen die Kinder zu essen. Wichtig dabei sind eine
gute Stimmung und die gemeinsam vereinbarten Tischregeln.

Auswertung und Reflexion:
Wie hat euch euer Pyramidenfruhstiick geschmeckt?
Welches Pyramidenfrihstiick wollt ihr morgen mitbringen?

Aufraumen:
SuS stellen ihr schmutziges Geschirr zusammen und der Spuldienst der Klasse
splilt es. Oder: Die SuS packen alles ein, um es zu Hause zu spulen.

<
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IDEENBORSE:

DIFFERENZIERUNG, FACHERUBERGREIFENDES LERNEN ...

KATER COOK BASTELVORLAGE )

Einflhrung der Figur — Kunst 45 min

Einen lebensgrofl3en Kater Cook basteln: Er ist Ausgangspunkt fur verschiede-
ne Unterrichtsaktivitaten im Plenum und in der Gruppe. Beispielsweise sorgt
er beim Startklar- und Fertig-Check fur Interaktion und bezieht alle Kinder
ein. Die zusatzlichen Teile fir den Hygiene-Check (Kochmutze, Schirze,
Geschirrtuch ...) laminieren und mit Klettband, Magneten oder Klebepads
versehen. So lassen sie sich immer wieder am Kater Cook befestigen.

Hangen Sie die Figur an die Klassentir. Zusammen mit den Sprechblasen
LStartklar” und ,Fertig” beginnen bzw. beenden die Gruppen ihre Praxis-
stunde (siehe unten). Dieses Ritual wird schnell zur Routine und fordert die
Selbststandigkeit.

Personenbeschreibung — Deutsch

Personenbeschreibung von Kater Cook verfassen, z. B. mit dem lebensgro-
Ren Kater oder auf der Basis von M16 ,Wer ist der echte Kater Cook?"
Letzteres scharft zusatzlich den Blick fur die Hygienebotschaften.

\ Hbo6 g 07 @ m16 2@ §

- A
SPRECHBLASEN ,,FERTIG"?
Einfihrung des Fertig-Checks 10 min

' : Mit den sechs plakativen Begriffen der Sprechblasen
' 15 zu ,Fertig” konnen Sie die Aufradumarbeiten einfuh-

\ ren. Im Plenum oder in arbeitsteiliger Gruppenarbeit

Res.'.e? ' . formulieren die SuS passende Fragesatze (Sprachfor-
/l \ Ca"!?:"qv derung) und kontrollieren sie selbststéndig mithilfe

) der Losungen auf der Rickseite der Sprechblasen.
j-—_ Habt ihr die Reste kiihl

! gestellt, damit sie nicht
\ verderben?

Die Sprechblasen eignen sich auch als Erganzung
- zum lebensgroBen Kater Cook. Welche Fragen kénn-
te Kater Cook den SuS am Ende der Stunde stellen?
Die Antworten werden gesammelt und in Form der
sechs Sprechblasen dem Kater Cook-Starschnitt an
der Tafel zugeordnet.

A,

_ Habt ihr die Abfélle
in den Miill geworfen?

——
—
if N
Was he | Was heifl Was heiBt: Fertig? ‘/I
Abfille? Koter Cook fragt euch: Seid i fertig? Schreibe passende Fragesatze.
WAS HEIRT ,,FERTIG"?
Sicherung, Wiederholung 15 min

Variante zu den Sprechblasen: Das
Arbeitsblatt gibt es in zwei Niveau-
stufen, die den unterschiedlichen
Sprachstand der SusS berticksichtigen.
Sie kénnen je nach Zeitbudget im Unter-
richt oder als Hausaufgabe bearbeitet
werden. Das Lésungsblatt ermdglicht die
selbststandige Kontrolle.

Gespilt? |
Habtint

o Abeitsget

<
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IDEENBORSE:

DIFFERENZIERUNG, FACHERUBERGREIFENDES LERNEN ...

|
! '
A Lustige Brotgesichter - Domino . - ‘
REZEPT-DOMINO N - B B |
Differenzierung nach Arbeitstempo fir die e, > Vons st C e
Schnellen nach dem Fertig-Check 10 min T ’ ‘
. .. Zieho eine soubere [o] oas :.:;:;ens— EEY ‘
Zum Uberbricken der Zeit spielen schnellere s L aremesser |
o - e Ty T — |
SuS das Rezept-Domino. Sie finden selbststandig B, . N
die Arbeitsreihenfolge heraus und setzen sich = G e | o _E ‘
. . . . . Lege die Arbeits- |« ordte bereit L™
mit den Arbeitsschritten auseinander. Das Spiel ot Tt P ‘
T . . mit Schussel ) rober Teller Te A e A
ermoglicht Selbstkontrolle Uber das Losungswort Bawrima | e i
_ . =l 1 ‘
(= Brotgesichter). S g B e Y
e MY\ e |G |
Vorgangsbeschreibung — Deutsch e, e AR Soner e ‘
Schnittlauch "—
SuS schreiben in der Ich-Form auf, wie sie ihr mam e |
i i chneide das st Bl =\ Brotscheiben mit
Brotgesicht herstellen. Sie achten auf abwechs- SomicanSraen et B |
. . . e es ouf den o H
lungsreiche Uberleitungen. T . |
T el
Lege aus dem P Schnittlouch mit der
jeschnittenen - . ‘Schere. Richte die
\l/ p10 @ @ ' gesehy S

Gemiise Gesichter

t

oy Broigesichter auf

aufs Brot. CLLLE ™, dom grosen Teller
= o

\

Lernplakat: N ‘
Arbeitsgerdte in der Kuibi B B B - ~
— T ARBEITSGERATE IN DER KUCHE
| = |- Lernplakat 10 min
| = I oo . - . ap L
I .. ZurEinfihrung der Arbeitsgerate ist es sinnvoll, alle Gerate im Original zu
| gosn e . '\‘:. demonstrieren. Die SuS kénnen ihr Vorwissen einbringen, indem sie ihnen
Wie heifen die Arbeitsgerdte? | | bekannte Arbeitsgerate benennen.
BT aas ‘fm Die Gerate-Abbildungen vergréRern und daraus ein Lernplakat erstellen.
§ - g T eescimeeh B Dyrch eine dauerhafte Visualisierung im Klassenraum wird der Fachwort-
- urz e
el B ' | | schatzgesichert.
as Kooner “; Tipp: Als Hilfe fUr die Erarbeitung der Arbeitsgerate beim Rezept ,Frischer
, sct:r\:;ge- r messer ‘r Obstsalat” (s. Hausaufgabe Einheit 2) einsetzen.
- - |
¥ di!r(\eer\ |
Kiichen- o
- der o v schere WIE HEIBEN DIE ARBEITSGERATE?
sparschale & i n
Memospiel 10 min
die
‘. dos e sﬁﬁ!-,“;;'e\ Die SusS trainieren beim Memospiel den Fachwortschatz fir 12 Arbeitsge-
v, MowoRts — rite. Das Lernplakat dient als Lésung. Entweder basteln die SusS ihr eigenes
L\ ger Memo oder Sie halten einige laminierte Spielsatze bereit.
a " Schnee~
d stondreibe besert Tipp: Diese Memokarten lassen sich auch bei den Rezepten einsetzen: Die
o SuS erhalten nur die Beschreibung der Zubereitung und leiten aus den
. die 77 pesmecnd  Arbeitsschritten ab, welche Geréte sie brauchen. Wenn Sie nur die Zuberei-
27’_7?;, Z‘;::::E‘ - tungsschritte in Textform anbieten, wird die Aufgabe anspruchsvoller.
o0

TISCHSETS ODER MEMOS BASTELN N
— Kunst

Im Kunstunterricht kdnnen sich die SuS kreativ mit
den Lerninhalten auseinandersetzen, wenn sie z. B.

ein Tischset mit der Pyramide gestalten.

ein Memospiel mit ihrem Lieblingsobst und -gemu-
se basteln: Dazu Lebensmittelbilder aus Prospek-

BEWEGUNGSSPIEL
ten ausschneiden, auf Kartchen kleben und die ) ) . )
. ) . Obstsalatspiel mit Pyramidenbewohnern: Die SuS
Gegenkarte mit dem Lebensmittelnamen beschrif- bekommen Lebensmittel aus den Familien zugeordnet
ten. Fertige Obst- und GemUse-Memos gibt es als g
Download.

Dann wird eine Familie aufgerufen und alle aus der

Familie tauschen ihre Platze.
©

<
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DAS PYRAMIDENFRUHSTUCK
Sicherung, Wiederholung

Das Arbeitsblatt zum Pyramidenfrih-
stlck gibt es in zwei Niveaustufen mit
Lésungen. Die vereinfachte Variante
enthalt Hilfestellungen und die SuS
malen ihr Frihstuck. In der anderen
Variante erganzen die SuS eigenstandig
in schriftlicher Form.

Name:_

Das Pyramidenfrﬁhstﬁck

© Dos Pyromidenfrihstick mus

e mttemtonn Niachindle:

©  pas Pyramidenfriihstiick
Mohre
Frilchtetee © Dos Pyromidenfrihstick muss |
Joght
K Mbdhre — d
© Dos ist das Frihstiick von
Erganze: Vollkormbrot - Kirst ettee 1
Joghurt.
.
@ Das ist das Frihstiick von Kate Mahre )
D voormbro Kriché ——
Jog

© Dos ist das Friihstick von |

© Male mit Buntstiften dein Fl

© Male mit Buntstiften dein Frih

© Hattest du heute ein Pyrami

Schreibe die Lebensmittel 2

m-

Hattest du ein Pyramident
Kreuze on.

@ Vergleiche mit einem Mits

Hattost du in Pyramidenfrah ~
—— Kreuze an. i |
it inom Mitschd Hast du stwos gogessen, wos nit
© vergleche mi Schreibe es auf und male die pat
———— S |
L l © Vergleiche mit einem Mitschil

otz

a

_—

EV_-T’T(V‘WJV_-\

Das Pyramidenfrihstiick

© Das Pyramidenfrihstick muss mindestens folgende Bausteine enthalten. Verbinde.

. 1
Das Pyramidenfriihstiick ‘/

© Dos Pyromidentrahstick muss mindestens folgende Bausteine enthalten. Verbinde.

0 £
s S ) ‘Weintrauben
Frichtetee o T
Joghurt g Mich Haferflocken
Gurke

@ Dos ist das Frihstick von Kater Cook. Erganze die Bausteine-

© Hattest du heute ein Pyramidenfrihstick dabei? Finde es heraus.
Schreibe die Lebensitiel zu den Bausteinen-

s nicht zum Pyramidenirihstiick gehdrt?

"

(ast du etwas gegessen, Wa:
o siho o5 out und mals die passenden Bavstaine dozu

FOTOS VON FRUHSTUCKEN
Erganzende Ubung

Welche
Bausteine hat

das Frahstick?
Kreuze an.

Pyramidenformel.

UNSER PAUSENANGEBOT
Transfer ins Schulleben

zwischendurch?

Welche
Bausteine hat
das Frihstick?
Kreuze an.

Die beiden Fotos erganzen und wiederholen das
Thema Pyramidenfrihstick. Die SuS vergleichen
zwei Frihstiicke und bewerten sie nach der

Pausenangebot in der Schule bewerten: Sind alle
Bausteine der Pyramidenformel vertreten? Gibt
es Wasser beim Mittagessen, beim Sport und

heiden sich eure Frihsticke?

5 min

\lxmz@

2 &

MULL VERMEIDEN UND
UMWELTFREUNDLICH VERPACKEN
Weiterfiihrung — Deutsch/Sachkunde

Mullvermeidung und Lebensmittel-Wert-
schatzung werden in allen Fihrerschein-
stunden praktiziert. Darlber hinaus kénnen
die SuS im Klassengesprach sich ihr Handeln
bewusst machen und diskutieren:

® Warum kann das HandmaR helfen, dass
weniger Lebensmittel weggeworfen wer-
den? Erkenntnis: Wer sich am Handmaf3
und seinem Appetit orientiert und keine
Riesenportionen wahlt, lasst seltener
Reste auf dem Teller oder in der Brotdose.

* Wie werden Lebensmittel umweltfreund-
lich verpackt? Mit SuS herausfinden, wel-
che Lebensmittel man lose kaufen kann
und warum ein Stoffbeutel besser ist als
Plastiktliten. Gemeinsam Uberlegen, wie
Pausenbrot und Reste umweltfreundlich
verpackt werden kénnen.

EIGENE IDEEN

@

®d0O
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Name:

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen
lustige Brotgesichter

Kreuze an!

Fiir mich selbst @ 1 saubere Schirze
bringe ich mit: @ 1 sauberes Geschirrtuch (fir die HGnde)

@ 1 Schneidebrett

@ 1 Tafelmesser

@ 1 Portion Obst fiir mich zum Essen

@ 1 Beutel (fir schmutzige Arbeitsgerdéte)

O 1 Trinkflasche mit Wasser oder ungesufBtem Frichtetee
O 1 Mappe

Fiir meine Gruppe O 1 saubere Klichenschere
bringe ich mit: (O 1 Packehen (200 g) Frischkdse

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

40
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Name:

Ich teste Brot

Sieh dir jedes Brotstlick genau an.
SchlieBBe die Augen und rieche daran.
Probiere von jedem ein Stlickchen.
Falle die Tabelle aus.

m—

Wie sieht das Brot aus?

N

Wie riecht das Brot?

Wie schmeckt es?

Wie schmeckt dir das Brot?

pewerte. OO |00 |00
\_
< e .
2 = riechen
F e /
kS
v & ' ~
"y $ = nach nichts
§ i frisch
sehen
Q
S/
(&) .
e 3 fein
*. dunkel * .
mit Kbrnqrn -3 hell
=

";.-"_Jlf
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Name: Q

Ich teste Brot

Sieh dir jedes Brotstlick genau an. SchlieBe die Augen und rieche daran.
Probiere von jedem ein Stiickchen. Fille die Tabelle aus.

Wie sieht das Brot aus?

Od0O

Wie riecht das Brot?

Wie schmeckt es?

Wie schmeckt dir das Brot?

U0 | OU0 | OU9U

\—
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Name:

Lustige Brotgesichter

1§

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:
Abtropfsieb mit Schissel 4 Scheiben Vollkornbrot
Kichenmesser Frischkdse
Schneidebrett 1 Md&hre

Abfallschiissel 1 Paprika

Sparschdler 1 halbe Salatgurke

Teller Schnittlauch
Tafelmesser

Kichenschere

groBer Teller oder Platte

So wird es gemacht:

@ Wasche das Gemiise.
Lege es in das Abtropfsieb.
Stelle die Schussel darunter.

@ Schdle die Méhre und Gurke mit dem Sparschdler.
Schneide das Gemise in Streifen oder Scheiben.
Lege es auf den Teller.

€ Bestreiche die Brotscheiben mit Frischkdse.

O Lege aus dem geschnittenen Gemiise Gesichter aufs Brot.

@ Fir die Haare schneide den Schnittlauch mit der Schere.

Richte die Brotgesichter auf dem groBen Teller an.

Aufgabe:

47

Lege mit dem Gemuse mal einen Schmetterling oder eine
Blute aufs Brot.
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Name:

Lustige Brotgesichter

Zutaten fur 4 Scheiben Vollkornbrot
4 Portionen: Frischkase
1 Mdéhre
1 Paprika
1 halbe Salatgurke
Schnittlauch

Arbeitsgerate:

das Abtropfsieb das das
mit Schissel Klchenmesser Schneidebrett

die Abfallschissel der Sparschdler der Teller

das Tafelmesser die Kiichenschere der groBe Teller
oder die Platte

00O
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Lustige Name:
Brotgesichter ame G

So wird es gemacht:

Wasche das Gemdise.
Lege es in das Abtropfsieb.

Stelle die Schissel
darunter.

Schale die Mo6hre
und Gurke mit dem
Sparschdler.

Schneide das Gemuse in
Streifen oder Scheiben.
Lege es auf den Teller.

Bestreiche die
Brotscheiben mit
Frischkdse.

Lege aus dem
geschnittenen Gemise 4
Gesichter aufs Brot.

Fir die Haare schneide den
Schnittlauch mit der Schere.

Richte die Brotgesichter auf
dem groBen Teller an.

Od0O



Name:

Fit mit der Pyramide

@ Kater Cook hat seine Freunde in der Pyramide besucht.
a) Bei wem war er? Verbinde. ]

b) Erinnerst du dich noch an die Farben in der Pyramide?
Male die Bausteine in der richtigen Farbe an.

@ Welches ist dein Lieblingsfriihstiick?
a) Schreibe auf.

b) Mache daraus ein Pyramidenfrihstick.

Diese Bausteine Yz A ~oder 27
missen dabei sein: }ﬁ‘“/ + @) + OJ g +

Pyramidenfrihstick

Fehlt etwas bei deinem Frihstick?

Od0O
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Name:

Fit mit der Pyramide

@ Kater Cook hat seine Freunde in der Pyramide besucht.
Bei wem war er? Verbinde.

@ Erinnerst du dich noch an die Farben in der Pyramide?
Male die Bausteine in der richtigen Farbe an.

Od0O




1

Fit mit der Pyramide

@ Kater Cook hat seine Freunde in der Pyramide besucht.
Bei wem war er? Verbinde.

@ Erinnerst du dich noch an die Farben in der Pyramide?
Male die Bausteine in der richtigen Farbe an.

M15 (1< L<X<X>)
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Name:

Wer ist der echte Kater Cook?

Finde die Unterschiede.
Kreise ein.




Name: '

Spiilen mit Kater Cook

@ Geschirr sortieren und
grobe Speisereste
entfernen.

9 In ein
Spulbecken
warmes Wasser,
in das zweite
Becken kaltes
Wasser einlaufen
lassen, bis sie
halb voll sind.

© Wenig O Geschirr

Spulmittel von allen
ins warme Seiten
Wasser spulen.
geben.

© Geschirr in kaltem
Wasser nachspulen.

@ Aufraumen und
Splle sc":ubern.[
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Name: E'

Meine Rezepte

Meine Wertung

~

( Lustige Brotgesichter (‘:’j @G
Knabbergemuse (E’j) (i:? G
Schnitt.lo.l:(;;{;d;;;‘( ...... ceeeeenes ceeeneenee eeeneeennseenaas C{'j) (i:? G

|:r|scherobstsq[qt ..... ceeeeaees ceeeneenee f{"j) Cereetenennenns .
Kunterbunter Nudelsalat @ (i:? G

Kostuchequrottensq[qt ....... ceeeneenee eeeneeenneenns ({?(C?(E’j) ....... .

NUdelnkOChen ...... ceeerennen. T T eeeeiieceesiieseenseoas .

Leckere TomatensoBRe

®0ceccc0c0esss00ne

Fruchtiger Schlemmerquark
Milchmix mit Obst

®®0cccccccsccccce

Cremiger Kartoffelbrei

®0ceccc0c0esss00ne

Knackiger Salat
Krduterdip

®®0cccccccccccccce

Feine Pellkartoffeln
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KOMPETENZEN UND UNTERRICHTSSKIZZE

Mit den Fingern essen macht SpaB. Deshalb verwandeln die SuS in dieser Doppelstunde knackiges
Gemuse in handliche Rohkost. Ob sie dabei Stabchen, Scheiben, dicke oder diinne Streifen schneiden,

bleibt den Kindern Uberlassen. Entscheidend ist, dass sie auf dem Weg zum knackigen Gemusespal3 ler-

nen, systematisch vorzugehen und wichtige Hygieneregeln zu beherzigen.

Die Schiilerinnen und Schiuler ...
verstehen die Startklar?-Hygienebotschaften und wenden sie an,

verstehen, wie ein Rezept aufgebaut ist, und kdnnen ihren Arbeitsplatz sinnvoll einrichten,

kdnnen Gemuse waschen, schalen, putzen und klein schneiden,

handeln umsichtig und verantwortungsbewusst mit scharfen Messern und Sparschalern,

lernen unterschiedliche Gemiusearten kennen und schmecken die Unterschiede,

erkennen, dass sie bei Gemdse reichlich zugreifen durfen.

INHALTE

3 bis 4 Tage vor
Einheit 2

Mitbringauftrage fur Einheit 2 verteilen

1. Hausaufgaben
besprechen

Hausaufgaben der letzten Einheit besprechen

M20 ,Startklar?” einfihren
Hande waschen im Waschraum

2. Kleines
Hygiene-
Einmaleins

3. Rezept
lesen und
Arbeitsplatz
einrichten

Rezept lesen und dabei Arbeitsgerate und Zutaten am
Arbeitsplatz richtig anordnen

Umgang mit scharfen Messern besprechen
Demonstrieren von Gemuse waschen, putzen und
schneiden

4. Knabber-
gemuse
zubereiten

Gemuse waschen, putzen, schneiden
Krauterquark anrichten
Aufraumen, Arbeitsplatz reinigen

Hausaufgaben verteilen
Ausblick auf Einheit 3 geben

Tische decken
Gemeinsam essen
Eventuell Geschmackstbungen

6. Gemeinsam
essen

Mitbringauftrage fur Einheit 3 verteilen

METHODE

Klassengesprach

Klassengesprach

Klassengesprach
mit Ubung im
Waschraum

Ubung und
Demonstration

Ubung in
Kleingruppen

Klassengesprach

Ubung

Klassengesprach

ZEIT

10 bis 15 min

15 bis 25 min

20 min

30 bis 35 min

5 min

10 bis 15 min

<
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FACHINFORMATIONEN UND

METHODISCH-DIDAKTISCHE HINWEISE

Kleines Hygiene-Einmaleins

Sauberkeit und Hygiene sind beim Kochen ein MUSS.
Vom Arbeitsplatz Gber die Gerate und Lebensmittel
bis hin zum Koch/zur Kéchin muss alles sauber sein.
In dieser Einheit setzen sich die Kinder vor allem mit
der Koérperhygiene auseinander. M20 , Startklar?”
zeigt, was Kater Cook alles beachtet, bevor er mit
.Kochen" anféngt. Daraus leiten die SuS die wichtigs-

© Foto: H. Stidhaus - BLE

Plakate und Leporellos

unter: www.bzga.de ten HygienemalRnahmen ab und setzen sie gemein-
> Suche: niesen + sam um.

Grundschule

> Suche: Hinde waschen + Dieser personliche Hygiene-Check umfasst sieben
Grundschule Punkte:

o Gesund?-Gemeint ist: Frei sein von Beschwer-
den wie Bauchschmerzen, Ubelkeit, Durchfall und
Erbrechen und frei von Hauterkrankungen, die auf
Lebensmittel Ubertragbar sind. Fragen Sie die Kin-
der, Helferinnen und Helfer deshalb unbedingt vor
jeder Einheit, ob sie sich in diesem Sinne gesund
fuhlen. Wer sich nicht gesund fuhlt, darf nicht
mitmachen, weil Keime aufs Essen lbertragen

werden kénnten. Wer niesen oder husten muss, Tische wischen kénnen die Kinder bereits.
dreht sich von den Lebensmitteln weg und niest Nun lernen sie das Handewaschen und machen

oder hustet in seine Armbeuge oder in ein Papier- SIGh startl'(/ar. In Einheit 3 kommt die Lebens-
taschentuch. AnschieRend Hande waschen, damit mittelhygiene dazu.
keine Krankheitskeime aufs Essen gelangen.
e Ringe, Armbénder, Uhr?-Ablegen, weil sich dar-
unter Schmutz befinden kann, der dann aufs Lebensmittel gelangt.

at

e Lange Haare?-Zusammenbinden, damit sie nicht ins Essen gelangen. Kéchinnen und Kéche tragen
zusatzlich eine Kopfbedeckung, damit zum Beispiel keine Haare ins Essen fallen.

o Lange Armel?-Hochkrempeln, nicht nur hochschieben. So bleiben die Armel oben und rutschen
nicht ins Essen.

o Saubere Hiande?-Im Waschraum die Hande grindlich mit Seife unter warmem Wasser waschen.
Denn auf den Handen verstecken sich viele Keime, die firs Auge unsichtbar sind und beim Kochen
auf Lebensmittel, Gerdte und Geschirr gelangen kénnen. Die Hande mit méglichst nur einem Einweg-
handtuch abtrocken. Wer eine offene Wunde an den Handen hat, deckt sie mit einem Pflaster ab.

G Saubere Schiirze?-Umbinden. Sie schitzt die Kleidung und das Essen.

o Geschirrtuch?-Seitlich so in den Schirzenbund stecken, dass vorne etwa zwei Drittel der Lange

herunterhangt. Daran kann man zwischendurch die Hande

abwischen. Das zweite Geschirrtuch bleibt unbenutzt und

e A wird spater beim Essen als Tischset verwendet.
/; '_l
Fig ,..]/ Von nun an erinnert das Pikto-
. O O \f://w gramm Kater Cook ,Startklar?”
%, r auf jedem Rezept an die sieben

B
‘\/ Hygieneschritte.
%

%

Einen Vorschlag fiir
einen interaktiven

| Hygiene-Check mit dem
Kater Cook-Starschnitt fin-
den Sie in der Ideenbérse.

L

<
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Handewaschen nicht vergessen!

Saubere Hande? Das ist eine der wichtigsten Fragen

beim Hygiene-Check. Wer fachmannisch wie Kater

Cook seine Hande wascht, braucht Ubung. Denn wirk-

lich sauber sind die Hande erst dann, wenn sie die
unten beschriebene Prozedur durchlaufen haben.

Das gemeinsame Handewaschen findet im Wasch-

raum vor den Toiletten statt. Einmal gezeigt kdnnen
es die Kinder vor oder zu Beginn jeder Einheit gemein-

sam und auch zu Hause immer wieder zelebrieren.

Zu Hause waschen sie ihre Hande jedoch im Bad und

trocknen sie mit einem sauberen Handtuch ab.

Hidndewaschen - so geht’s

Wo? Im Waschraum
Womit? Seife,
Nagelbirste,
Einweghandtuch

Uhr und Schmuck ~ Armel

Hénde nass machen Handfldchen und

ablegen. hochkrempeln. und einseifen. Handriicken

reinigen.

Beide Hdnde Hénde zwischen Unterarme bis Unterarme und Hénde und

im Wechsel. den Fingern zum Ellenbogen Hénde abspdilen. Unterarme
Fingerspitzen und  reinigen. reinigen. mit einem
Fingerndgel mit Einweghandtuch
der Nagelblirste (Papierhandtuch)
reinigen. trocknen.

®d0O

© Foto: Gina Sanders - stock.adobe.com

M21 laminieren und in
den Waschraum der
Toiletten héngen.
Davon profitieren alle
Kinder.

<
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FACHINFORMATIONEN UND

METHODISCH-DIDAKTISCHE HINWEISE

Was das Rezept verrat

Alle Rezepte fur den Erndhrungsfihrerschein sind gleich aufgebaut. Es hat sich bewahrt, diesen Auf-
bau mit den Kindern zu besprechen und das Rezeptlesen zu Uben, denn jedes Detail liefert Informatio-
nen, die die Kinder fur ihre Arbeit brauchen. Die Rezepte sind im Schilerheft in der Niveaustufe ,mittel”
abgedruckt.

Die Pyramidensymbole bedeuten:
Diese Portionen stecken in der Speise.

Kater Cook , Startklar?”

Niveaustufe , mittel”
fordert die Kinder zum /
Hygiene-Check auf. - 7

Khabbergemiise

/—‘ | =3
=

/\ T~ Alle Arbeitsgerdte und Zutaten
i ) Zutaten fiir 4 Portionen:

sind in der Reihenfolge aufgelis-

Abtropfsieb mit Schiissel 3 Mohren . .
) Kiichenmesser 5 Radieschen tet, in der sie gebraucht werden.
ﬁ € Abfallschiissel 1 rote Paprika
i Schneidebrett 1 halbe Salatgurke Bei den vereinfachten Rezepten
§ Sparschdler 200-250 g Krauterquark

Jeweils flinf Abbildungen
zeigen den Kindern wich-
tige Arbeitsschritte und

~heue” Kiichentechniken.

grofr Tollr odor Plotte (s.u.) ist jedes Arbeitsgerdt
Essloffl \ illustriert.

So wird es

© Wasche das Gemiise.
Lege es in das Abtropfsieb und stelle die Schiissel darunter.
Schneide bei den Radieschen Griin und Spitzen ab.
Schdle die Méhren mit dem Sparschaler.

@ Schneide von den Méhren Griin und Spitzen ab.
Schneide sie in der Mitte durch, dann beide Teile ldngs und

schlieBlich alle Halten in Streifen. Die Zutaten ergeben 4 Portio-
© Schneide die Paprika der Lénge nach in zwei Halften. nen. n der Schu/e reichen Sie
Entferne Stiel, Kerne und weiBe Wénde.
. . Schneide die Halften in Streifen. ‘1 i i
Die Zusatzaufgabe regt die © serce . . fur 5 bis 6 Kinder.
chdle die Gurke mit dem Sparschdler. . "
Kinder an, zu Hause die © Sohneide sie n fingerci ! Die Zutaten kénnen zugunsten
Rezepte auszuprobieren @ Lege das Gemiise auf den Teller oder die Platte. saisonaler Produkte variiert

Flle den Krduterquark in die kleine Schissel.

und zu variieren. werden.
-~ o
Fragen: - chz_
Welches Gemiise konntest du noch knabbern? _\ .
Was hat dir am besten geschmeckt? = Hinter dem Kater Cook,, Fertig?”
stecken alle Aufrdumarbeiten.
s 2| m22 Essensreste werden aufbewahrt

und weiterverwertet.

.. P Zu jedem Rezept fUr ein kaltes Gericht gibt es eine
Knabbergemiise - - vereinfachte Variante ohne Zusatzaufgabe. Dafur
[Ad] Somes ot . . . . .
% = P — sind manchmal weitere Hilfen erganzt, z. B. ein
pro— ] - } o Vorteile der vereinfachten Variante:
S v i i '1‘:,_;*:;»‘ "a,u:“m : Alle Arbeitsgerate sind illustriert.
. ‘.‘_’; f s - M,m Arbeitsplatz einrichten und Zubereitung sind auf
G e oordem i jfm": ' zwei Seiten getrennt voneinander aufgefuhrt,
e \ ‘k‘f«':;y‘; . P : — sodass die SuS schrittweise vorgehen kdnnen.
T g T ) Bilder und Text stehen direkt nebeneinander.
' Die Wascheklammer regt an, den gerade aktuellen
— ’ Lottt ‘i Arbeitsschritt mit echten Klammern zu markieren.
% |

<
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Der Arbeitsplatz - sauber und gut sortiert

Wo mit Lebensmitteln gearbeitet wird, muss die Arbeitsfldche richtig sauber sein. Deshalb legen die
Kinder entweder eine saubere Wachstischdecke auf oder wischen ihre Tische vor Arbeitsbeginn griind-
lich sauber. Egal welche Alternative Sie wahlen, das Tischwischen, wie in Einheit 1 beim Aufraumen
demonstriert und geubt, mussen alle Kinder lernen.

Im Klassenzimmer stehen zwei Eimer mit warmem Wasser bereit, einer mit und einer ohne Spuli. Die
Kinder bringen fur ihre Gruppe einen Wischlappen und ein sauberes Geschirrtuch mit (siehe Mitbring-
auftrage). Ein Kind aus jeder Gruppe reinigt zunachst mit dem Spuliwasser. Ein anderes reinigt mit kla-
rem Wasser nach. Danach wischt ein drittes Kind die Flache mit dem Geschirrtuch trocken.

Im Unterricht hat sich das gemeinsame Rezeptlesen bewahrt. Am besten stellen die Kinder vor der
Zubereitung alles bereit, was sie brauchen, so kénnen sie anschlieBend ohne Unterbrechung arbeiten.
Doch wie baut man Arbeitsgerate und Zutaten sinnvoll auf? Hierfiir gibt es Regeln, die die Kinder ken-
nenlernen und direkt anwenden.

Arbeitsplatz einrichten - so geht's

Das Schneidebrett liegt direkt vor
dem Koch oder der Kéchin. Rechts-
hénder legen das Kiichenmesser
rechts daneben, Linkshdnder links.
Denn die geschicktere Hand greift
das Messer und schneidet, wdh-
rend die andere das zu bearbeiten-
de Lebensmittel hdilt.

Zu Hause ordnen die Kinder die
drei Schisseln mit gewaschenem

I

Gemiise, geschnittenem Gemuse Arbeitsplatz fir Arbeitsplatz fir
und die Abfallschiissel wie im Bild Linkshdnder Rechtshénder
gezeigt an.

Im Klassenraum hat nicht jedes
Kind eigene Schiisseln. Hier stehen
die drei Schiisseln fir alle erreich-
bar in der Mitte des Gruppen-
tisches. Das Essgeschirr und der
Wischlappen haben in dieser Phase
nichts auf den Gruppentischen
verloren.

Gemuse - erst waschen, dann schneiden

Kinder knabbern gerne bunte Rohkost und dippen sie in Krauterquark. Firs Knabbergemuse eignen
sich alle Gemusearten, die Kinder roh essen und an denen sie die Schneidetechniken Uben kdnnen, also
Salatgurken, Mohren, Paprika und Radieschen. Dieses GemUse ist hier das ganze Jahr Uber verflgbar.
Was nicht heil3t, dass es
ganzjahrig bei uns im Frei-
land wachst. Wahlen Sie
vorzugsweise Gemuse, das
gerade im Freilandanbau
Saison hat und aus der
Region stammt.

© Foto: zvirni - stock.adobe.com

Forscherauftrag vergeben:
Welche Anordnung ist
sinnvoll? Die Aufgabe

(s. Ideenbérse) kbnnen

die SuS nach dieser
Einheit selbststdndig

I6sen und begriinden.
Abgestufte Hilfen zum
Forscherauftrag finden Sie
als Download.

Mithilfe der
Zusatzmaterialien
lernen die SuS
saisongerecht aus
der Gemdisevielfalt
auszuwdhlen.

<
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FACHINFORMATIONEN UND

METHODISCH-DIDAKTISCHE HINWEISE

N\ Vor dem Verzehr muss Gemuse immer gewaschen werden. Nur so
Regional. saisonal. werden Staub, nicht sichtbarer Schmutz, Krankheitserreger und
Schonend fiir Klima, Boden und Wasser! oberflachig anhaftende Schadstoffe entfernt. Auch in der Schule
waschen die Kinder deshalb jedes Gemuse kurz und grindlich
unter flieBendem, kaltem Wasser. AnschlieRend schalen und/oder
putzen die SuS das Gemuse und schneiden alles in mundgerechte

Der Begriff ,regional” ist nicht definiert. Der
Anbieter bestimmt, wie grof3 ,seine” Region ist.
Gemeint ist beispielweise die Gegend oder das

Bundesland, in dem man wohnt, sodass die hei- Stlcke.

mische Landwirtschaft unterstitzt und die Ernte Schélen: Gurke und Méhren mit dem Sparschéler schalen. Die

nicht weit transportiert wird. Wo wird in der Néhe Kinder legen das Gemuse dazu langs auf ihr Schneidebrett und

der Schule Obst und Gemiise angebaut? Wann hat schélen es liegend. Das Schélen in der Hand ist fiir die meisten

es Saison? Kinder in diesem Alter noch zu schwierig.

Frahling: ”L\?”Ot?ri” Radieschen, Kohlrabi, Putzen: Nicht essbare Teile entfernen. Bei M6hren und Radies-
ettic

chen Grin und Wurzelstiel abschneiden, bei Gurken das Stiel-
ende. Paprika langs halbieren, danach Kerne und Scheidewande
mit der Hand entfernen.

Sommer/Herbst: Mohren, Radieschen, Paprika,
Salatgurken, Kohlrabi, Rettich,

Bleich-/Staudensellerie,
Zerkleinern: Gurken und Méhren in Scheiben oder Stifte, Paprika

Zucchini
Winter: T o in Strelfen, Rad|es.chen in Schelben schneiden oder halbieren -
ganz wie es den Kindern gefallt.

Zum Weiterlesen: Kindern kann es passieren, dass sie Uber Kreuz arbeiten. Das heif3t: Sie greifen beim Schalen mit der
www.bzfede rechten Arbeitshand tber die linke Hand, die das Gemise hélt. Hier sind Sie oder die Helferinnen und
> Suche: Regionalitdt T .. . . R
www.bzfe.de Helfer gefragt, individuell zu unterstitzen und zu zeigen, wie es richtig geht.
> Suche: Saisonzeiten
Zum Weiterschauen: Mit der einen Hand eine Kralle formen und
Vier kurze Videoclips damit das Gemiise halten.

zeigen, wie Kinder

sicher schneiden und

schdlen: https://bit.

ly/3stE2Y1 Die andere Hand schneidet das Gemiise

mit dem Messer, dabei deutlich vor den
Fingerkndcheln arbeiten und die , Krallen-
hand” riickwdrts bewegen.

© Foto: H. Stidhaus - BLE

Sehr scharfe Messer erh6hen zwar die
Verletzungsgefahr, sehr stumpfe aber auch!
Denn sie erschweren das prézise Arbeiten.

Vorsicht, scharfe Messer!

Da viele SuS vielleicht zum ersten Mal mit scharfen Messern arbeiten, hier die wichtigsten Regeln:
Mit Messern vorsichtig umgehen: nicht rennen, nicht spielen, langsam arbeiten.
Messer immer beiseitelegen, wenn es gerade nicht gebraucht wird.
Immer auf einer festen Unterlage schneiden, nicht in der Luft.
Messer so ablegen, dass es nicht herunterfallen kann, also nicht nahe der Tischkante.
Zum Uberreichen an ein anderes Kind Messer oder Sparschéler auf den Tisch legen.
Fallende Messer nicht auffangen.
Messer oder Sparschaler im Schulranzen in einer Plastikdose transportieren.
Beim Schneiden von Gemuse und Obst den Krallengriff anwenden.

Wenn mal was auf den Boden fallt, sofort aufwischen, damit keiner ausrutscht und sich verletzt.

<
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UNTERRICHTSVORBEREITUNG

3 BIS 4 TAGE VOR DER EINHEIT

@@1 bis 2 Helferinnen und Helfer ansprechen und ihnen Helferinformation
und Hygieneregeln zum Durchlesen und Unterschreiben mitgeben.

@ Mitbringauftrag ,Knabbergemuse” an SuS verteilen. Die Gruppen einigen sich
untereinander, wer welche Arbeitsgerate und Zutaten mitbringt.

MITBRINGLISTEN FUR LEHRERINNEN UND LEHRER

Kopiervorlagen Weiteres Material

Alle Materialien in rot finden Sie im Schiilerheft.

Pyramiden-Poster 2 kleine Eimer, Spulmittel

@ B Startklar? ggf. abwaschbare Tischdecken
@ ¥ Hande waschen mit Kater Cook Haargummis, Pflaster

—> zur Projektion im Waschraum: Seife, Einweghandtiicher,
Nagelburste
Fertig?
@ ® s ggf. 1 Kihltasche
@ ¥ HA-Tipp: Fit mit der Pyramide Schneidebrett

@ B HA-Tipp: Wer ist der echte Kater Cook? Kiichenmesser

— zur Projektion Sparschaler

Pro Gruppentisch
@ B Rezept: Knabbergemiise

Schiilerheft oder
Kopien fur die Mappen der SuS

@ B Rezept: Knabbergemiise
@ B Rezept: Schnittlauchquark

@ ¥ HA-Tipp: Ratselhafte Rezepte
@ B Rezept: Frischer Obstsalat

Differenzierungen, Lésungen

@ Losung: Fit mit der Pyramide
@ 3 Rezept: Knabbergemiise
@ 3 Rezept: Schnittlauchquark
@ B Schnittlauchquark - Domino
@ {3 Obst-Memospiel

@ 3 Rezept: Frischer Obstsalat
@ Losung: Frischer Obstsalat

@ Losung: Ratselhafte Rezepte

VOR UNTERRICHTSBEGINN

Helferinnen und Helfer einweisen.
@ Fertig? und Pyramiden-Poster im Klassenraum aufhangen.

Mdalleimer und zwei kleine Eimer mit warmem Wasser (mit und ohne Spulmittel) am
Waschbecken bereithalten.

Tische in Gruppen zusammenstellen. Abwaschbare Tischdecken auflegen oder die Kinder
beauftragen, ihre Tische zu reinigen.

@ Fur jeden Gruppentisch ein Rezept ,Knabbergemuse” bereitlegen.
Einen Tisch flrs Biifett bereitstellen.

®d0O
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UNTERRICHTSVERLAUF

Klassengesprach (10-15 min)

1. Hausaufgaben besprechen

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Riickblick auf die letzte Stunde ,Lustige Brotgesichter™: Die Hausaufgaben der letzten
Wer hat sie zu Hause gemacht? Wie sahen sie aus? Habt ihr auch andere Formen, wie Stunde.

Schmetterlinge oder Bluten gelegt? Wie kamen die Brote an?

Welches Gemuse habt ihr verwendet?

Kurze Wiederholung der Pyramide Uber M15 Fit mit der Pyramide.

Zum Hygiene-Einmaleins lberleiten:

M16 Wer ist der echte Kater Cook? LOSUNGEN

Wie unterscheiden sich die beiden Kater Cooks?

Lésung: Kochmiitze, Uhr, Geschirrtuch/Tasche, Schuhe/Sandalen, Armel, Trillerpfeife, Uhr. @ Lésung: Fit mit der Pyramide

2. Kleines Hygiene-Einmaleins Klassengesprach mit Ubung im Waschraum (15-25 min)

Wie macht sich Kater Cook ,startklar” und warum? Die SuS lernen den Hygiene-Check, den sie kinftig vor jedem , Kochen”
selbststandig durchfuhren. Dazu gehort, die Hande grindlich mit Seife zu waschen und zwar im Waschraum oder zu Hause im
Bad, aber nicht im Klassenzimmer oder am Spulbecken in der Kiiche. Erklarungen zur Hygiene siehe auch S. 58.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Hygiene-Botschaften erarbeiten und begriinden: @ Startklar?
Welche Unterschiede zwischen den beiden Kater Cooks sind furs Kochen wich-
tig, welche unwichtig? SuS entlarven die fiirs Kochen unwichtigen Dinge und
entdecken die sieben Hygienebotschaften (s. S. 58).

Tipp: KindgemaRe Erkldrungen finden Sie auf dem Lésungsbogen D17

.Was hei3t Startklar?” in der Ideenbdrse.

Haargummis, Pflaster

jedes Kind bringt mit:
1 Schirze
1 sauberes Geschirrtuch fur die Hande

pro Gruppe: 1 Nagelburste

Kater Cook startklar einfiihren: @ Hénde waschen mit Kater Cook

M20 Startklar? projizieren. Ab heute erinnert Kater Cook vor jeder Kochstunde

an diese sieben Dinge. Als allererstes fragt er: SR B
Seid ihr gesund? Wer sich krank fuhlt (Bauchschmerzen, Ubelkeit, Durchfall,
Erbrechen), darf nicht mitkochen. Beim Niesen oder Husten: Sich wegdre-
hen, in Ellenbeuge husten oder ins Taschentuch schndauzen und anschlie-
Rend Hande waschen.

AnschlieRend setzen die Kinder die Hygiene-Startklar-Botschaften schritt-
weise um, also:

Ringe, Armbander, Uhren ablegen.
Lange Haare zusammenbinden.

Lange Armel hochkrempeln. Nicht hochschieben, sonst rutschen die Armel =
leicht wieder runter.

Hénde waschen mit Kater Cook

e ch erst Hande waschen
N hen]

Héndewaschen liben: o\"*& M—-ﬁ M [@ Ao 1{ (i
M21 ,Hénde waschen mit Kater Cook” zeigen und die neun Schritte bespre- o, A=
chen. SuS imitieren das Handewaschen als , Trockenibung”. " }*'H'
Danach gehen SuS mit den Helferinnen und Helfern in die Waschraume -

(Nagelbursten nicht vergessen). Dort waschen sie ihre Hdnde nach dem 77 tinde s
Vorbild von Kater Cook. Zum Abtrocknen méglichst nur ein Einweghandtuch ——
verwenden. N
Zuruck im Klassenraum binden die Kinder ihre Schiirzen um und stecken ihr At

i) : |

Geschirrtuch seitlich ein. Wer eine offene Wunde an den Handen hat, deckt sie
mit einem Pflaster ab.

Zur Praxis Uberleiten:

Heute steht die Lebensmittelgruppe Gemuse, also Familie Frisch, im Mittel-
punkt. Die drei griinen Bausteine in der Pyramide bedeuten: reichlich essen.

<
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3. Rezept lesen und Arbeitsplatz einrichten

Ubung und Demonstration (20 min)

Alle Rezepte im Erndhrungsfihrerschein sind gleich aufgebaut. Vor der Zubereitung lesen die SuS erst alle Infos auf dem
Rezept. Dann richten sie ihren Arbeitsplatz so ein, dass sie weitgehend kreuzungsfrei arbeiten kénnen. Sie gehen verantwor-
tungsbewusst mit scharfen Messern und Sparschalern um. Auf dem Tisch steht nur das, was die Kinder wirklich brauchen.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG

Rezeptaufbau erarbeiten:

M22 ,Knabbergemuse” projizieren. Gehen Sie auf die logische Reihen-
folge ein:

® Was ist als erstes aufgefuhrt? (Kater Cook Startklar?)

* Was kommt dann? Arbeitsgerate, Zutaten, Portionsangabe ...

* Was bedeuten die beiden Pyramidenbausteine auf dem Rezept?

® Was kommt zuletzt? (Kater Cook Fertig?)

Arbeitsplatz gemeinsam einrichten:

S 1 liestim Plenum die Arbeitsgerate auf dem Rezept vor. Jede Gruppe
stellt sie auf den Gruppentisch. S 2 liest die Zutaten fur das Knabber-
gemuse vor. Jede Gruppe stellt sie auf den Gruppentisch. AuRBer den
Arbeitsgeraten und Zutaten flrs Rezept liegt nichts auf dem Tisch. Doch
wie ordnet man die Arbeitsgerdte und Zutaten am besten an?

Wohin gehéren Schneidebrett, Messer, Schisseln und Anrichteplatte?
Das Schneidebrett legt jedes Kind direkt vor sich, daneben ist das
Kidchenmesser. Die restlichen Gerate befinden sich fir alle gut erreich-
bar in der Mitte.

S3 liest schrittweise die Zubereitung vor. Nach dem Motto ,Was neu ist,
wird demonstriert”, zeigen Sie den Kindern am besten:

® den Umgang mit dem Sparschaler,
* wie Mdhren, Radieschen und Paprika geputzt werden,
o den Krallengriff und den Umgang mit Messern.

<X <X

MATERIAL
@ Rezept: Knabbergemuse
zur Projektion und fur jeden Gruppentisch

Arbeitsgerate und Lebensmittel entsprechend dem
Rezept

& Knabbergemiise
& R
T Z 41

Zutaten far 4 Portionen:

3 Mohren
5 Radieschen

1 rote Paprika

1 halbe Salatgurke
200250 g Krauterquark

Arbeltsgerate:
“Abtropfsieb mit Schissel
Kiichenmesser
Abfallschissel
Schneidebrett
rschaler

S rer Tl odor Plte
Keine Schissel

Essloffel

5 sowird es gemacht: —

mose. .
0 Vi o s und sl i Sl i
2 hen Gran und Spi
\neide bel den Radiesc!
S D owan i dem Sporshdles
o  Spitzen ob.
1 den Mahren Grn un .
@ S o i durch,conn boide Tello 1070%
cehlieBlich alle Halften in Streifen- .
o Holften
Lange nach in zwel
hneide die Paprika der i
O e Stel, Keme und weibe Wande
Schneide die Halften in Streifen-
© schle die Gurke mit dem Sparschalet
@ Schneide sie infingerdicke Scheiber.
der die Platte.
s Gemise auf den Teller
0 Lo e e orquork n i Kine Schissel

DIFFERENZIERUNGEN

@ G Rezept: Knabbergemise

<
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4. Knabbergemiise zubereiten

Ubung in Kleingruppen (30-35 min)

Zubereitet wird in der im Rezept angegebenen Reihenfolge: Alles Gemuse wird vor dem Verzehr griindlich unter flieBendem
Wasser gewaschen. Im Anschluss schalen und/oder putzen die Kinder das Gemuse und schneiden es klein. Dabei liegt das
Gemuse immer auf dem Schneidebrett. Sie erfahren ganz nebenbei, dass jedes Gemuse anders vorbereitet werden muss.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG

Gemuse waschen, putzen, schélen, klein schneiden, anrichten:

Die SusS stellen sich gruppenweise zum Waschen am Waschbecken mit ihren Radieschen,
Méhren, Gurke, Paprika an und waschen nacheinander das Gemuse. Mit dabei haben

sie das Abtropfsieb mit passender Schissel (zum Auffangen des abtropfenden Wassers).
Das schmutzige Gemuse darf nicht ins Abtropfsieb gelegt werden; das Sieb ist nur fur das
gewaschene Gemuse bestimmt.

AnschlieBend putzen, schalen und schneiden die Kinder das Gemuse am Gruppentisch,
wie im Rezept beschrieben. Sie richten es auf einem Teller oder einer Platte an. Ein Kind
fullt den Krauterquark in die kleine Schussel um.

Aufraumen und Arbeitsplatz reinigen:
Die Gruppen stellen ihre GemUseplatte und den Krauterquark fiir die Tischreinigung zur

Seite. Jede Gruppe raumt auf und reinigt ihre Arbeitstische, wie sie es in der ersten Einheit
gelernt haben.

Gemeinsamer Fertig-Check im Plenum:

¢ Sind alle Abfélle entsorgt?

Ist der Arbeitsplatz griindlich gereinigt?

o Ist alles weggeraumt?

* Sind nasse Wischlappen und Geschirrtiicher zum Trocken aufgehangt?

® Mussen Wischlappen, Schiirzen und Geschirrticher gewaschen werden?
Der Praxisteil schliel3t mit dem Fazit: Alles, womit in der Kiiche gearbeitet wird, muss sau-
ber sein: Arbeitsplatz, Arbeitsgerate, Geschirr, Lappen und Tlcher.

<X <X

MATERIAL

@ Rezept: Knabbergemise
zur Projektion und flr jeden
Gruppentisch

Arbeitsgerate und Lebensmittel
entsprechend dem Rezept

Names

.
i #,  Knabbergemise
2z Al

Ca}

Arbeitsgerdte:
‘Abtropisieb mit Schussel

Sparschaler
Sraper Tlleroder Pltto
Kleine Schissel

Essloffel

i So wird es gemacht:

jasche dos Gemiise.
° Vg ea in dos Abtropisieb und stol
Sehneide bei den Radieschen Gri
Sehdle die Mohren mit dem Sparse
Grin un
Schneide von den Mahren
© Y meide sen der e durch, do
Senlielich alle Haliten in Strefe
Lange nc
Schneide die Papriko der
O e Stel, Keme und weite W
Schneide die Halften in Streifen
© Schle die Gurke it dem Sparse’
@ Schneide sie n fingerdicko Schel
Toller
 das Gemse auf den
O Lt o Kouerauakn o Kot

DIFFERENZIERUNGEN

‘[3 Rezept: Knabbergemuse

© Fotos: A M. Ebersoll; AA H. Stidhaus - BLE
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n anleiten u

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG

Kopien verteilen bzw. auf die Seiten im
Schulerheft verweisen.

Hausaufgaben kurz besprechen; dazu einige
Hinweise:
M20 Startklar? Beim Ausmalen von Kater
Cook wiederholen die SuS die Hygienere-
geln.

M25 Ratselhafte Rezepte: Die SuS erarbeiten
selbststandig und als Vorbereitung auf die
nachste Einheit, was die Abkurzungen in den
Rezepten bedeuten. Als Hilfe das Obst-Me-
mospiel einsetzen: Hier sind alle gesuchten
Obstarten gezeigt und benannt. Zusatzlich
gibt es einen Lésungsbogen.

M23 Rezept: Schnittlauchquark: Zum
Ausprobieren fur zu Hause. Fur Freiarbeits-
phasen oder gemeinsame Lernzeit kdnnen
die SuS zusatzlich das Domino basteln und
spielen.

M27 Rezept: Frischer Obstsalat: Den Obst-
salat sollten moglichst alle Kinder bis zur
Prifung einmal ausprobieren. Denn Obst-
salat wird nicht in der Schule gelbt, aber

in der praktischen Prifung zubereitet. Alle
Vorbereitungsschritte haben die SuS jedoch
bei anderen Rezepten geubt.

Kurzer Ausblick auf die nachste Einheit: SuS
bereiten kunterbunte Nudelsalate zu.

MATERIAL

Schulerheft ,Fit fir die Kiiche”
oder mitgebrachte Mappe

@ Startklar?

@ Rezept: Knabbergemiise
@ HA-Tipp: Ratselhafte Rezepte
@ Rezept: Schnittlauchquark

) Noe:
Rezept: Frischer Obstsalat " —_
| &
r fag Frischer Obstsq
d N e
w___———— &

| . Zutate
&7 schnittlauchqu i
5 Gard W
| ¢ i
Silin? 8
1B
Name: 1 Zitror

e ste: __ 4

| Arbeitsgerate: ~
ezel \deine Schussel
| patselhafte R ¢ =
5
<t du einen (rlsc“ﬂ""go:i\: Kachenschere
° g“;“’;&“ﬁ,‘: aezml\;‘fﬁ;‘ims Reze 2 Teelofe So wird es gemacht:
. " _

ot
Kannst 4 s\e““ﬂ“e otwendigen G

Sehreioe dom

cht:

jor Wel
oste Obstsalot So wird es gemac

\ der bunte e et er’

s st o

l O © Gib den Quark n eine
Fage die Milch dozu.

Rinre den Quark mit

Schittele inn vorsicht

Schneide ihn mit e
Rihre alles gut um

‘Schmeckt dif der

‘Schmeckt dir der @

Frage:
Welcher Quark hat di
O der fertig gekauftt
O der selbst gema®

Tep
Statt Schntiaueh ka
Kesse und

. Probiere es aUs.

A owm
S T T SRR E . Lo E

@ G Rezept: Knabbergemiuse
@ 3 Rezept: Schnittlauchquark
@ G Rezept: Frischer Obstsalat
@ Lésung: Frischer Obstsalat

@ {3’ Obst-Memospiel

@ Losung: Ratselhafte Rezepte
@ ‘f_' Schnittlauchquark - Domino

<X <X

@ Wrze den Quark mit 1
© Wasche den Schnittioy

© Halte den Schnittiouch
he

Mache die Chefkoc!
© Vo it inem 5@

Fillle den Quark at

Wenn nti, warze 1
Ruhre gut um und k

T &
de E-"’":'n‘\.

Miscl

«

Wenn dy
saftiger uy
Frage:
frischen

host du ver

st du 60K

andere Kréuter nehmen

‘W‘T‘_r-__
=

®

© Schdt de Mancrine,
chneide die Mandarinens
e rinenspalt
Gib sie in die Schissel. potten Kein

Orangensaft dazug

Im Sommer sch

Nekiarinen und Apr

© Wasche Aptet und Birme grindiich. Las
© Schneid Aptel un
Entferne das Kern

Schneide Apfel und Birne
e in ke
g sion die Schdssel o S

 Bire in vier Teile
gehause.

© Hlbiere die Zitrono und presse sie aus,
Gib 2 EL Zitronensaft tber das Obst
© Schale die Ban
Gibsie in die Obstschissel

ane, schneide sie in Sche

he alles gut durch,

Tiop:

Wilst, kannst du noch etwas Apfets:
jeben. So wir
oot dazu d der Salat

meckt der Obstsalat mit
rdbeeren, Himbeeren, Piirsichen,

rikosen. Welcy
i hes Obst

l

<
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6. Gemeinsam essen

Ubung (10-15 min)

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Essplatz vorbereiten: Knabbergemuse
SuS richten erstmals ihren Essplatz ein. Sie breiten ihr sauberes Geschirrtuch als Unterlage auf den

Krauterquark
Essplatz aus und stellen darauf Teller, Besteck und ihr Getrank. Dann stellen sie das Knabbergemuse und
den Krauterquark mit dem Essléffel in die Mitte ihres Gruppentisches. Wasser
pro Kind:
Mit Genuss essen: o Teller
Nach dem gemeinsamen Startritual nehmen sich die Kinder mit der Hand Rohkost und mit dem Essl&ffel : zfasstec'(

eine kleine Portion Quark auf ihren Teller und essen.

Mégliche Impulsfragen zur Reflexion:

® Was ist euch leicht gefallen? Was war schwierig?

* Wie gefallt euch das Aussehen, ist alles schén angerichtet?

* Wie schmeckt es euch? Was mochtet ihr noch probieren?

* Woher kommt das Gemuse? Woher kommt euer Gemuse zu Hause? ...

Spald und Sinneserfahrungen bringen kleine Geschmackstibungen wie:
* Haltet euch die Nase zu: Wie schmeckt es jetzt?
® SchlieBt die Augen: Kénnt ihr den Geschmack blind erkennen?

Aufraumen:

Sus stellen ihr schmutziges Geschirr zusammen und der Spuldienst der Klasse spult es. Oder:
SuS schlagen ihr Geschirrtuch an den vier Ecken ein, sodass das schmutzige Geschirr und die Krimel
darin verschwinden. Sie packen alles ein, um es zu Hause zu spulen.

© Foto: P. Meyer - BLE
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IDEENBORSE:

DIFFERENZIERUNG, FACHERUBERGREIFENDES LERNEN ...

WER IST DER ECHTE KATER COOK?

Spiel mit Partner
Hinfihrung zum Hygiene-Einmaleins

15 min

Statt der Hausaufgabe ,Wer ist der echte Kater Cook?” (M16)
kénnen die SuS zu Beginn der zweiten Einheit die Unterschiede
spielerisch herausfinden. Bei dieser kommunikationsfordernden
Tandem-Ubung malen sie auf Tandembogen A Kater Cook ,start-
klar?” und auf Tandembogen B Kater Cook in StraBenkleidung.

Hinweis: Tandembogen vorab zerschneiden und in L-Form
knicken, damit die Tandempartner die zu erratenden Losungen

nicht zu frih erkennen.

B0

S

Gesund? | ~
SPRECHBLASEN ,,STARTKLAR"?

[
\ Erarbeitung in Gruppenarbeit 15 min

9/ J se“"ihrges""d? | Mitden Sprechblasen zu ,Startklar” kénnen
‘/av_'  Wersion namk fant, | Sie die HygienemaRnahmen im Plenum oder
O esen bertragen werden konmten. arbeitsteiliger Gruppenarbeit einfiihren. Die SuS
formulieren Fragesatze zu den Schlagwértern
des Startklar-Checks. Sie kontrollieren ihre Fragen
Uber die Ruckseiten der Sprechblasen.

Habt ihr lange Haare l
¥ Zusammengebunden?

_WeiBt du warum?
Haare diirfen nicht ins Essen gelangen.

Was heiBt: St e [
| Washeift: .
Gesund? ) KWas heigt: Startklar?
o7 Gesund? - (oter Cook fragt euch: seig hr startklar? Schreipe P—— ﬁ
| i 1 sund? -
- \r ) I | o Ringe. Uhr, Armbanders
WAS HEIBT ,,STARTKLAR"? - —
Zur Sicherung und Wiederholung, HA-Tipp 15 min | . prrr— | Lange frmers
Die Fragen zum Starklar-Check sind auf dem Arbeits- | | Lange Haare>
blatt gesammelt. Hier gibt es zwei Niveaustufen - 1
entsprechend dem Sprachstand der SuS. Je nach Zeit 4
kénnen die SuS das Arbeitsblatt im Unterricht oder als — Saubere schg
Hausaufgabe bearbeiten. Der Losungsbogen ermog- 1 1 o
. . . . re Hanc 1
licht die selbststandige Kontrolle. 1 paww— |
\de grindli - Saubere ldnde>
Y- YEROIC s e
I | Geschirrtuch»
‘_———ﬂ‘ —
e ——
N

FERTIG-CHECK NACH JEDER EINHEIT
\ Wiederholung
\ Die Fertig-Sprechblasen kdénnen am Ende jeder Praxis-

3 min

ReSTE? stunde eingesetzt werden, entweder als allgemeine
Wiederholung im Plenum oder im selbststandig
durchgefihrten Gruppen-Check. Dabei formulie-
A 4 ::s':‘e;l':'gfr:f:f:r"‘l‘;:‘t | rendie SuS einer Gruppe passende Fragen, z.B.
— verderben? / ~Habt ihr die Abfalle in den Mll geworfen?” und
kontrollieren ihre Formulierung mit der auf der

Rickseite der Sprechblase (Sprachférderung).

<
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IDEENBORSE:

DIFFERENZIERUNG,

Name:

Arbeitsplatz einrich:j"

W
/e du 24 Hause etwos zuberaitest, rchte dg

FACHERUBERGREIFENDES LERNEN ...

Arbeitsplatz einrichten

N\ it i L]
ARBEITSPLATZ EINRICHTEN . L o, - i der Schule "
Forscheraufgabe A ) _
Arbeitsplatz einrichten
Da der Arbeitsplatz am Gruppentisch anders aus- ii . | - 2uHause F
sieht als der in der Kliche, kdnnen die SuS nach | ot it
. . . . Arbeitsplatz fiir Linkshéinder BN sttt e Gevas, e © ) Abrg,

der zweiten Einheit einfach selbst erforschen, s ¥ “ o‘. - T

. i | . heraus, warum die Schsseln genauso st Fi i+ s © >
welche Anordnung sinnvoll ist und ihre Entschei- ”ij"ff“"e“ﬂzfmfs?ms‘elgumacm‘ iy Ed
dung begrinden. Dazu gibt es abgestufte Hilfen. B ii o " I'I’

rbeitsplatz einm'f_+.1=,,___,| . N
i/ p19 @ O @ a5 o uberot,wi it

[ — —

Héndewaschen mit Kater Cook

o-"‘-a\.

0 9

Ve [Rmel hochklemveln

‘faﬂ' >

Unr und Schmuck
ablegen.

(-]

Zwischen den Fingern

reinigen. ﬁ ‘ i
for ﬂ

".‘- l_} .’\“‘

und einseffen.

65‘1‘*5’
~<ff < > |

Schreibe zu jedem Bild einen loh-Satz:

|| Wit einem sauber
abtrocknen.
! =4

Oy

\_.z

[

| (= r,,d.-
{ 1
J
!.{5'/,.-*5
| binde noss ma

HANDE WASCHEN MIT KATER COOK
Wiederholung

Bildergeschichte, Vorgangsbeschreibung — Deutsch

Erganzend oder alternativ zum Arbeitsblatt ,,Handewaschen mit Kater Cook"
(M21) wird hier eine reduzierte Variante mit 6 Bildern angeboten.

Tipp: Plakate, Aufkleber, Faltblatter zum Handewaschen gibt es bei der BzgA
unter: www.bzga.de, Suche: Hande waschen + Grundschule

Mit dem Film ,Agent Blitz Blank: Bésen VIBAs auf der Spur” und dem Hand-
waschlied ,Hande nass” erfahren Kinder anschaulich die wichtigsten Botschaften
rund ums Handewaschen: www.infektionsschutz.de, Suche: Filme fur Kinder

Das Arbeitsblatt eignet sich auch zur Vertiefung oder als Hausaufgabe.

10 min

GEMUSE-MEMO
Zusatzmaterial

Erkundung im Schulumfeld

Umweltfreundlich verpacken

Beim Knabbergemuise-Rezept verar-

: geerntet?
beiten die SuS nur vier Gemusearten. ﬁ"' ” die Eﬂ  der Welchen Teil der Pflanze
Die Ideen und Zusatzmaterialien g . Erbsen Fenchel .

| 2 essen wir?

zeigen ihnen die Gemusevielfalt. Sie

motivieren, saisongerecht und umwelt-

bewusst auszuwahlen. Im Memo-Spiel
lernen sie beispielsweise weitere Arten

in Wort und Bild kennen. Das Spiel lasst
sich mit vielen Fragen verknUpfen, z. B.:

Welches GemUse kannst du roh
essen?

Welches wachst bei uns (jetzt)?
Welches GemUse hast du schon mal

10 min

Gemusz Memo

die Bohnen
Blottsulat

i

r 5 die !
B
}'h‘ Rosenkohl

Rolkohl

%%‘ ?&‘

- _’ i
s i .
die
der | L
t = | | Kohlrabi / Méhren
-}

der Lauch

STECKBRIEFE ERSTELLEN
Erweiterung — Deutsch

Steckbriefe fur die Gemuse-
arten anfertigen:

Wie wachst das GemUse?
Wie sieht die Pflanze aus,
wie das essbare Gemuse?

Wann wird es bei uns

Wie schmeckt es?
Welche Gerichte kannst
du damit zubereiten?
Was hast du noch heraus-
gefunden?

@

die die
2 ] m Zucchini Neme
gegessen? . Tomaten 6ib mir 5 -
Welches méchtest du probieren? ] )
Welches Gemuse gibt es aktuell auf SRR PP RPN l
? A . :
dem Markt zu kaufen? LIED ,GIB MIR 5" ce il el l
Woher stammt das Gemuse in den Lebens- Erweiterung — Musik 10min |.. - - l
mittelgeschaften? ) L
Wie ist - In dem Liedtext verstecken T -
1€ Ist es verpackl: sich 19 Gemisearten, die die Tt
Welche Lebensmittel kannst du unverpackt Kinder entdecken kdnnen. T
kaufen? e e
00 90 e

<
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https://www.bzga.de/suche/?tx_solr%5Bq%5D=Hände+waschen+%2B+Grundschule
https://www.infektionsschutz.de/mediathek/suche.html?q=Filme+für+Kinder

MEIN GEMUSEKALENDER
UROMAS GEMUSEGARTEN
Zusatz — Deutsch

Die beiden Arbeitsblatter sind Zusatz-
material fur die Schnellen oder Inhalte
fUr weitere, auch facheribergreifende
Stunden.

Sie fokussieren eine umweltgerechte
Gemuseauswahl. Die SuS entnehmen In-
formationen aus dem Saisonkalender und
wenden diese bei der Textbearbeitung an.

Tipp: In Verbindung mit einer Erkundung
im Schulumfeld einsetzen.

Mein Gemiisekalender e

unkte?

© Was bedeuten die dicken P

Wie kommt er darouf?

" Narme:
@ Tom behauptet: Die meisten Radie _ = ‘

“Fiher hten il cinen igenen Grton, Wit o ur G us ansram
eigenen Garten und hatten das. ganze Jahr Gber eine groBe Auswahl.
A Ersteskonne i im i
Johr Kepsoat ren. S

saftig und kamen direkt aus dem Garter oo, Lo o 9
Wochen und Monct o um

or Garen aromatsone 1
Mahren, saftige Gurken und Erbsen, ° Tomaten, Bommen,zare ‘

N auf den Mittagstisch. Im Laufe der nachsten

Damit wir auch im Winte
 jeden Tag Gemise essen ke
Gurken aingskocht, dicke Bohneny v S epmnnd
WeiBkohl zu Sauerkraut verarbel u
r tet oder kopfber an
verdarb nichts und das Gemse war haltbar. one semiegehirg So

kerne getracknet, Mohren in Sand gelagert und

und Feldsalot. Dieses Gemiise kam frsch aus dem Gemilsegarten, denn, oc vertragt

Neben diesen Vorraten oBen wi im Winter auch Rosenkohl, Grankohi, Lauch
auch Minusgrade.*

© Was sichst du auf den Bildern? Erzah. ‘

© Welches heimische Ge?

000®

E 5y # / ‘
__4——|r-ﬂ e I !
©  Welches Gemise a Uroma im Winter?

Arbeitsgerite in der ;u:h: — L ~
™ N - UNSER EIGENER GARTEN
" m .  Arbeitsgerdte in der Kiiche Zusatz fiir Gartenfreunde
s B ~ N o Schnittlauch schneiden und Radies-
ARBEITSGERATE IN DER KUCHE Arbeitsgerdte in der Kiiche chen putzen ist noch interessanter,
Lerntempoduett 15min |7 . wenn beides aus dem eigenen
Das Arbeitsblatt gibt es in 3 Niveau- | Z7= Arbeitsgergte in der kg Sarte_f; Id(om?t.dDeShKal‘p tonnef;
stufen, je nach Sprachstand der lche Rledml hen ~|n BTm riu efr u?d
SuS. Hat ein Kind sein Arbeitsblatt adieschen |m umeq optautaer
} ) Fensterbank ziehen. Die Ernte ver-
bearbeitet, geht es zu einer ,Bus- S o
) wenden die Kinder in ihren Rezep-
haltestelle” im Klassenzimmer und . .
) . L ten oder fUr SinnExperimente und
vergleicht sein Ergebnis mit dem ; .

) . . . . erleben so die Lebensmittelkette
eines Mitschulers. Das ist unabhan- Acker bi Teller. AuRerd
gig von der Niveaustufe moglich. VO ACKer bis zum [etier. Auberdem

. . N . durfte die Wertschatzung fur diese
AnschlieBend Uberprifen beide - ; e T
. . . i Lebensmittel steigen, die sie mit viel
SuS ihre Losung mit dem Lésungs- Miih d Geduld thab
blatt. Falls die Differenzierung nicht uhe und Geduld erzeugt haben.
offentlich sein soll, kontrollieren die
SuS ihre Ergebnisse selbst mit dem
Losungsblatt.
e
Q@D
-
Was machst du damit? Domino . .
e Mg gor...
START | N
e i WAS MACHST DU DAMIT?
Mit dem .. it dem ....
e | | heichde | Dominospiel zur Einflhrung der
ivonsau. sieme Verwendung der Arbeitsgerate 10 min
lwatgom e Beim Arbeitsgerite-Domino wird im Tandem gespielt.
somneidoch | | wosno andas | Es aktiviert Vorwissen und vermittelt Fachwissen.
das Obst. —_—— eschirr ab. ; ) ) ) )
T e Haben die SuS die Dominokarten richtig zusammenge-
e nem-- fugt, ergeben sich sinnvolle Satze. Zur Kontrolle lesen
schoich & plishes - die Sus sich deshalb die Satze gegenseitig vor.
- s SusS kénnen sich selbst ihr Domino basteln oder Sie
R sommle ich halten einige laminierte Spielsatze bereit.
u?: é’miié?se. | —— Abfalle. .
bl T Tipp: Das Domino eignet sich gut zur Vorbereitung auf
v | losseichdas | die Fihrerscheinprifung.
éf‘:d" e °"§::f§f;;’“ ZIEL 3
<
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Fir mich selbst
bringe ich mit:

Fur meine Gruppe
bringe ich mit:

Name:

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen
Knabbergemiise

Kreuze an!

@ 1 saubere Schirze

@ 1 Haargummi far meine langen Haare

@ 2 saubere Geschirrtlicher (1 fur die Hande, 1 als Essunterlage)
@ 1 Schneidebrett

@ 1 Klichenmesser

@ 1 Fruhsticksteller

@ 1 Beutel (fir schmutzige Arbeitsgerate und Geschirr)

O 1 Trinkflasche mit Wasser oder ungesufBtem Frichtetee

O 1 Nagelbirste (zum Hdndewaschen)

O 1 Abtropfsieb mit 1 Schiissel

O 1 Abfallschissel

O 2 Sparschdaler

O 1 groBer Teller oder 1 Platte (fur geschnittenes Gemuse)
O 1 kleine Schissel (fir den Krduterquark)

O 1 Essléffel (fir den Krduterquark)

O 3 Mo6hren

O 5 Radieschen

O 1 rote Paprika

O 1 halbe Salatgurke

O 1 Péckchen (200-250 g) Kréuterquark

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)

O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)
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Hdnde waschen mit Kater Cook

|

© Uhr und Schmuck
ablegen.

@ Armel hochkrempeln.

" geh?- auch erst Hinde waschen,
1c

© Hande nass machen
und einseifen. 1

O Handflachen und
Handrtcken reinigen.

O Fingernagel
mit Nagel- |
birste g
reinigen. Wy

L
1 ]ﬁ Nagelbiirst,

® zwischen den Fingern
reinigen.

A

@ Unterarme reinigen. © Abspiilen.

© Mit einem sauberen
Tuch abtrocknen.

(<L JI<]>)
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Name: |
Knabbergemiise

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:
Abtropfsieb mit Schissel 3 Mdhren

Kichenmesser 5 Radieschen
Abfallschiissel 1 rote Paprika
Schneidebrett 1 halbe Salatgurke
Sparschdler 200-250 g Krduterquark

groBer Teller oder Platte
kleine Schussel
Essloffel

So wird es gemacht:

@ Wasche das Gemiise.
Lege es in das Abtropfsieb und stelle die Schissel darunter.
Schneide bei den Radieschen Grin und Spitzen ab.
Schdle die Méhren mit dem Sparschdler.

@ Schneide von den Méhren Griin und Spitzen ab.
Schneide sie in der Mitte durch, dann beide Teile ldngs und
schlieBlich alle Halften in Streifen.

€ Schneide die Paprika der Lénge nach in zwei Hélften.
Entferne Stiel, Kerne und wei3e Wdnde.
Schneide die Hdlften in Streifen.

O Schale die Gurke mit dem Sparschaler.
@ Schneide sie in fingerdicke Scheiben.

@ Lege das Gemiise auf den Teller oder die Platte.
Fllle den Krduterquark in die kleine Schissel.

Fragen:

75

Welches Gemise kdnntest du noch knabbern?
Was hat dir am besten geschmeckt?
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Name:

Zutaten flr 3 Mdéhren

4 Portionen: 5 Radieschen
1 rote Paprika
1 halbe Salatgurke
200-250 g Krduterquark

Knabbergemiise

Arbeitsgerate:

das Abtropfsieb
mit Schissel

das
Kichenmesser

die Abfallschiissel

die kleine Schissel

der Sparschdaler

der Essloffel

00O

das

der groBe Teller
oder die Platte

76



Knabbergemiise Name: ‘{:—?

So wird es gemacht:

Wasche das Gemdse.

Lege es in das Abtropfsieb und

stelle die Schissel darunter.

Schneide bei den Radieschen 1
Grin und Spitzen ab.

Schdle die Méhren mit dem

Sparschdler.

Schneide von den Méhren

Grin und Spitzen ab.

Schneide sie in der Mitte

durch, dann beide Teile 2
léngs und schlieBlich alle

Halften in Streifen.

Schneide die Paprika

der Ldnge nach in zwei

Halften. Entferne Stiel,

Kerne und wei3e Wdnde.

Schneide die Halften in 3
Streifen.

Schdle die
Gurke mit dem
Sparschdler.
Schneide sie
in fingerdicke 4
Scheiben.
a%
:\\)
a - Lege das Gemduse auf den

w Teller oder die Platte.

Fullle den Kréuterquark in die
kleine Schissel.

77
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Name: ﬂ

Schnittlauchquark

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:

kleine Schussel 250 g Magerquark

Essloffel 5 EL Milch

Schneebesen 1 Prise Jodsalz
Kuichenschere 1 Prise Pfeffer

2 Teeloffel 1 halber Bund Schnittlauch

So wird es gemacht:

@ Gib den Quark in eine Schiissel.
Fluge die Milch dazu.
Rdhre den Quark mit dem Schneebesen cremig.
@ Wiirze den Quark mit 1 Prise Jodsalz und 1 Prise Pfeffer.

€) Wasche den Schnittlauch.
Schuttele ihn vorsichtig trocken.

@ Halte den Schnittlauch tber die Quarkschiissel.
Schneide ihn mit der Schere in kleine Réllchen.
Ruhre alles gut um.

© Mache die Chefkochprobe mit zwei Teeloffeln:

Nimm mit einem sauberen Léffel eine kleine Portion Quark.
Falle den Quark auf den zweiten Loffel und koste.
Schmeckt dir der Quark?

Wenn nétig, wirze mit Salz oder Pfeffer nach.

Ruhre gut um und koste erneut.

Schmeckt dir der Quark jetzt?

Frage:

Welcher Quark hat dir besser geschmeckt?
O der fertig gekaufte Kréuterquark
O der selbst gemachte Schnittlauchquark

Tipp:

Statt Schnittlauch kannst du auch Petersilie,
Kresse und andere Krduter nehmen.
Probiere es aus.

Od0O
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Name:

Schnittlauchquark

Zutaten flir 250 g Magerquark
4 Portionen: 5 EL Milch
1 Prise Jodsalz
1 Prise Pfeffer
1 halber Bund Schnittlauch

Arbeitsgerdte:

\

die kleine Schussel der Essloffel der Schneebesen

die Klichenschere die zwei Teeloffel

Od0O



Schnittlauchquark Name: ‘{:—?

So wird es gemacht:

Gib den Quark in eine 1
Schissel.

Fuge die Milch dazu.

Rihre den Quark mit dem

Schneebesen cremig.

Wirze den Quark mit
1 Prise Jodsalz und 2
1 Prise Pfeffer.

Wasche den Schnittlauch.
Schittele ihn vorsichtig 3
trocken.

Halte den Schnittlauch Gber

die Quarkschiissel.

Schneide ihn mit der Schere 4
in kleine Roéllchen.

Ruhre alles gut um.

Mache die Chefkochprobe:

Nimm mit einem sauberen

Loffel eine kleine Portion 5
Quark. Fulle den Quark auf

den zweiten Lo6ffel und koste.

Schmeckt dir der Quark?

Wenn nétig, wirze mit Salz oder
Pfeffer nach.

Ruhre gut um und koste erneut.
Schmeckt dir der Quark jetzt?
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Schnittlauchquark - Domino

Wasche deine
Hénde grundlich.

Ziehe eine saubere H

Schiirze an. Lege die Arbeits-

gerdte bereit:
kleine Schissel

Essloffel
Schneebesen
Lege die Arbeits- Lege die
gerate bereit: Zutaten bereit:
Kichenschere 250 g I\_/Iagerquark
2 Teeloffel 5 EL Milch

1 Prise Jodsalz
1 Prise Pfeffer
1 halber Bund
Schnittlauch

Gib den Quark in
eine Schuissel.

Flge die Milch dazu.
Ruhre den Quark mit
dem Schneebesen
cremig.

Wirze den Quark
mit 1 Prise Jodsalz
und 1 Prise Pfeffer.

A Halte den U

Schnittlauch Gber
die Quarkschussel.
Schneide ihn mit
der Schere in kleine
Réllchen.

Ruhre alles gut um.

Wasche den
Schnittlauch.
Schittele ihn
vorsichtig trocken.

Schmeckt dir der
Quark?

Wenn naétig, wurze
mit Salz oder Pfeffer
nach. Rahre gut um
und koste erneut.
Schmeckt dir der
Quark jetzt?

Od0O

Mache die
Chefkochprobe:
Nimm mit einem
sauberen Loffel eine
kleine Portion Quark.
Fllle den Quark auf
den zweiten Loffel
und koste.

Wie heiflt das
Losungswort?



Rdtselhafte Rezepte

Name: '

@ Heute méchtest du einen frischen Obstsalat zubereiten.

O je, auf dem Rezept ist die Spalte mit den Arbeitsgerdten leer.
Kannst du sie ausfillen? Lies das Rezept genau durch und
schreibe dann alle notwendigen Gerdte ins Rezept.

@ Das ist der bunteste Obstsalat der Welt.

_}2 3 T 4 von links nach rechts

Aus welchen Zutaten besteht er?

1 krumm, gelbe Schale, wéchst in

heiBen Ldndern
‘*5—1 Z j 3 erst schneeweiB3e Blite, dann rote

Frucht mit Stein

9 6 orange Schale, saftig, wdchst im
warmen Suden

8 braune, feste Schale, innen grin
mit schwarzen Kérnchen

10 schwarze, siiBe Beeren wachsen
am Strauch

11 rund, mit Kerngehduse,
essbare Schale

von oben nach unten

2 die kleine Schwester der Apfelsine

N

rot, wéchst bei uns von Mai bis Juli

wdachst am Baum, auBen lila,
innen goldgelb mit Stein

10

] 7 samtweiche, essbare Haut, innen
dicker Stein

11

9 grin oder blau,
wdchst im Weinberg, ~

sehr saftig

€ Ratlos liest Kater Cook das Rezept vom kunterbunten Nudelsalat.
Was bedeuten die Buchstaben? Kannst du ihm helfen?

EL g
TL kg
Prise ml

0000 R/



Rdtselhafte Rezepte \Y

@ Heute mochtest du einen frischen Obstsalat zubereiten.
O je, auf dem Rezept ist die Spalte mit den Arbeitsgerdten leer.
Kannst du sie ausflllen? Lies das Rezept genau durch und
schreibe dann alle notwendigen Gerdte ins Rezept.

@ Das ist der bunteste Obstsalat der Wel.
Aus welchen Zutaten besteht er?

2]

4 von links nach rechts

1 krumm, gelbe Schale, wéchst in

heiBen Lédndern
JL—' Z j 3 erst schneewei3e Blite, dann rote

Frucht mit Stein

9 6 orange Schale, saftig, wdchst im
warmen Siden

8 braune, feste Schale, innen grin
mit schwarzen Kérnchen

10 schwarze, siiBe Beeren wachsen
am Strauch

11 rund, mit Kerngehduse,
essbare Schale

von oben nach unten

2 die kleine Schwester der Apfelsine
rot, wachst bei uns von Mai bis Juli

wdchst am Baum, auB3en lila,
innen goldgelb mit Stein

N

10

] 7 samtweiche, essbare Haut, innen
dicker Stein

83

11

9 grun oder blau, wdchst im
Weinberg, sehr saftig

€ Ratlos liest Kater Cook das Rezept vom kunterbunten Nudelsalat.
Kannst du ihm helfen?

EL g
TL kg
Prise ml

Od0O
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Name:

Frischer Obstsalat

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:

4 frische, reife Frichte:
1 Mandarine
1 Apfel
1 Birne
1 Banane
1 Zitrone

So wird es gemacht:

@ Schéle die Mandarine.
Schneide die Mandarinenspalten klein.
Gib sie in die Schussel.

@ Wasche Apfel und Birne griindlich. Lasse sie abtropfen.

€ Schneide Apfel und Birne in vier Teile.
Entferne das Kerngehduse.
Schneide Apfel und Birne in kleine Stiicke und
gib sie in die Schussel.

O Halbiere die Zitrone und presse sie aus.
Gib 2 EL Zitronensaft Uber das Obst.

6 Schdle die Banane, schneide sie in Scheiben.
Gib sie in die Obstschtissel.
Mische alles gut durch.

Tipp:

Wenn du willst, kannst du noch etwas Apfelsaft oder
Orangensaft dazugeben. So wird der Salat
saftiger und suBer.

Frage:

Im Sommer schmeckt der Obstsalat mit
frischen Erdbeeren, Himbeeren, Pfirsichen,
Nektarinen und Aprikosen. Welches Obst
hast du verwendet?

85

Od0O




Frischer Obstsalat !

Arbeitsgerate: Zutaten flir 4 Portionen:

4 frische, reife Friichte:
1 Mandarine
1 Apfel
1 Birne
1 Banane
1 Zitrone

So wird es gemacht:

@ Schale die Mandarine.
Schneide die Mandarinenspalten klein.
Gib sie in die Schussel.

@ Wasche Apfel und Birne griindlich. Lasse sie abtropfen.

€) Schneide Apfel und Birne in vier Teile.
Entferne das Kerngehduse.
Schneide Apfel und Birne in kleine Stiicke und
gib sie in die Schussel.

O Halbiere die Zitrone und presse sie aus.
Gib 2 EL Zitronensaft Gber das Obst.

9 Schdle die Banane, schneide sie in Scheiben.
Gib sie in die Obstschissel.
Mische alles gut durch.

Tipp:

Wenn du willst, kannst du noch etwas Apfelsaft oder
Orangensaft dazugeben. So wird der Salat
saftiger und suBer.

Frage:

Im Sommer schmeckt der Obstsalat mit
frischen Erdbeeren, Himbeeren, Pfirsichen,
Nektarinen und Aprikosen. Welches Obst
hast du verwendet?

Od0O
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Zutaten fur 4 frische, reife
4 Portionen: 1 Mandarine
1 Apfel
1 Birne
1 Banane
1 Zitrone

Name:

Frichte:

Frischer Obstsalat

Arbeitsgerate:

das Abtropfsieb
mit Schissel

die Abfallschissel

der Essloffel

das
Kichenmesser

die Zitronenpresse

der groBe Loffel

Od0O

das
Schneidebrett

die Salatschiissel



Frischer Obstsalat

So wird es gemacht:

Name:

Schdle die Mandarine.
Schneide die
Mandarinenspalten klein.
Gib sie in die Schissel.

Wasche Apfel und Birne
grandlich. Lasse sie
abtropfen.

Schneide Apfel und Birne
in vier Teile.

Entferne das Kerngehduse.
Schneide Apfel und Birne in
kleine Stlicke und gib sie in
die Schussel.

Halbiere die Zitrone und
presse sie aus. Gib 2 EL
Zitronensaft Gber das
Obst.

Schdle die Banane,
schneide sie in Scheiben.
Gib sie in die Obstschussel.
Mische alles gut durch.

Od0O
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KOMPETENZEN UND UNTERRICHTSSKIZZE

Was nutzen die saubersten Hande, wenn die Kiiche schmutzig ist? In dieser Einheit machen die SuS
den groBen Hygiene-Check und reflektieren dabei, warum es in der Kiiche immer sauber zugehen
muss. Sie Uben, ein weiteres Rezept zu lesen und umzusetzen, Gemuse zu schneiden und zu raspeln.
Fir Abwechslung sorgt auch die SalatsoRe: Statt das Dressing anzurihren, durfen die Kinder die SoRRe
kraftig schitteln.

Die Schiilerinnen und Schiler ...
verstehen die Wichtigkeit der Hygieneregeln bei der Arbeit mit Lebensmitteln und wenden diese an,
kénnen Gemuse fein schneiden und die Kiichenreibe richtig benutzen,

kénnen einen Salat nach Rezept zubereiten und ihren Arbeitsplatz einrichten.

INHALTE METHODE ZEIT
3 bis 4 Tage vor Mitbringauftrage fur Einheit 3 verteilen Klassengesprach
Einheit 3
1. Hausaufgaben Hausaufgaben der letzten Einheit besprechen Klassengesprach 10 bis 15 min
besprechen Sind alle startklar?
VAN GI RN Hygieneregeln beim Umgang mit Lebensmitteln Klassengesprach mit 30 min
und Kichen- wiederholen und weitere erganzen Demonstration
techniken Rezept vorlesen und Arbeitsplatz einrichten

Demonstrieren von schneiden, raspeln
abmessen, SalatsoRe ,schitteln”

3. Nudelsalat Nudelsalat zubereiten Ubungin 30 min
zubereiten Aufrdumen und Arbeitsplatz reinigen Kleingruppen

4. Hausaufgaben Hausaufgaben verteilen Klassengesprach 5 min
anleiten Wiegen und Messen besprechen
Ausblick auf Einheit 4 geben

5. Gemeinsam Tische decken Ubung 10 bis 15 min
essen Gemeinsam essen
Verschiedene Nudelsalate kosten

3 bis 4 Tage vor Mitbringauftrage fur Einheit 4 verteilen Klassengesprach
Einheit 4

© Fotos: ¥ P. Meyer; ¥Y¥ M. Ebersoll - BLE
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FACHINFORMATIONEN UND

METHODISCH-DIDAKTISCHE HINWEISE

Gemiise ldsst

sich nicht nur

im Nudelsalat
verstecken, sondern
auch in Pastasofien
und Nudelaufléiufen.
Die TomatensofSe
(M33 Rezept) zeigt,
wie’s geht.

Zum Weiterschauen:

Ein kurzer Videoclip
des BZfE zeigt, wie
Kinder sicher raspeln:
https://youtu.be/
hp5KOvd5thE

<
¥ BZfE

Gemuse in kunterbunten Nudelsalaten verpacken

Die meisten Kinder lieben Nudeliges, sei es warm oder kalt, mit oder ganz ohne SoRRe - Hauptsache
Pasta. Nudeln zdhlen wie Brot, Kartoffeln und Reis zur Lebensmittelgruppe Getreide (Familie Mdiller).
Zusammen mit viel frischem Gemdse wird aus den Nudeln ein kunterbunter Nudelsalat. Dass die Salat-
sol3e beim Erndhrungsfihrerschein im Schraubglas geschittelt und nicht angerihrt wird, hat einen
einfachen Grund: Schiitteln macht SpaR! Das Rihren mit einem Schneebesen lernen die Kinder in der
nachsten Einheit.

Grundsatzlich sollen die Kinder das Gemuse flr den Nudelsalat nach ihrem Geschmack und dem
saisonalen Angebot auswahlen. Dazu ermuntern sie die Zusatzfragen auf dem Rezept: Was schmeckt
dir? Wachst es jetzt bei uns? Fir den Nudelsalat in der Schule werden jedoch bewusst Gurken und
Mohren gewahlt, damit die Kinder das Schneiden Uben und die Standreibe als ein neues Kiichenge-
rat kennen lernen. Bevor die Kinder die MOhre reiben, erfahren sie bei der Demonstration folgende
Sicherheitsregeln:

Sicherheitsregeln beim Reiben

Bewdhrt haben sich
vierkantige Standreiben,
da sie den Kindern mehr
Halt geben.

Um das zerkleinerte
Gemdise aufzufangen,
eignen sich Schiisseln
oder tiefe Teller, die aus-
reichend grof8 bzw. weit
sind, sodass die Reibe
komplett stehen kann. Sie
diirfen nicht zu hoch sein,
damit die Hand beim
Raspeln nicht an den
Schiisselrand stéft.

Fiir das Raspeln von
Méhren und anderen
Gemdusearten eignen
sich Reiben mit grober
Lochung.

Reste von geraspeltem Gemlise
auf der Reibe nicht mit der Hand
entfernen. Entweder sollten die-
se abgeschiittelt oder mit einem
Léffel abgenommen werden.

Scharfkantige Reiben sind
besser als stumpfe. Je
stumpfer die Zdhne, desto
schwerer fillt es, prézise zu
arbeiten.

Zum Schutz der Finger das
Gemdiise nicht bis zum letzten
kleinen Rest klein reiben. Den
Rest lieber schneiden oder
direkt essen.

Mit Lebensmitteln hygienisch umgehen

In den ersten beiden Einheiten haben die Kinder mit Kater Cook schon eine Menge Uber Hygiene in der
Kiche erfahren (s. M20 Startklar? und M13 Fertig?). Die wichtigsten Regeln werden in dieser Doppel-
stunde wahrend der Rezeptbesprechung und beim Zubereiten wiederholt, nochmals hinterfragt und
Uberpruft:

Warum werden die gekochten Nudeln und der Kase kihl gelagert?

Warum darf man nicht auf Lebensmittel husten oder niesen?

Warum darf ich nicht direkt aus der Schissel essen?

Die Fragen und einfachen Erklarungen motivieren die Kinder, hygienisch zu arbeiten. Ausfihrliche Infor-
mationen zur persdnlichen Hygiene, der Arbeitshygiene und auch zur Lebensmittelhygiene finden Sie
gesammelt bei den Hygieneregeln fir den Ernahrungsfihrerschein (s. M04).

Od0O
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UNTERRICHTSVORBEREITUNG

3 BIS 4 TAGE VOR DER EINHEIT

@@ 3 bis 4 Helferinnen und Helfer ansprechen und ihnen Helferinformation und Hygieneregeln
zum Durchlesen und Unterschreiben mitgeben.

@ Mitbringauftrag ,Kunterbunter Nudelsalat” an die SuS verteilen.
Motivieren Sie einige Gruppen, Salate mit Kdse oder mit Salatgurke zuzubereiten.
Die Gruppen einigen sich untereinander, welches Kind welche Materialien mitbringt.

MITBRINGLISTEN FUR LEHRERINNEN UND LEHRER

Kopiervorlagen Weiteres Material

Alle Materialien in rot finden Sie im Schulerheft.

Pyramiden-Poster

@‘[’ Startklar?

@‘{] Fertig?

@ B Rezept: Knabbergemiise (HA)
@ B Rezept: Schnittlauchquark (HA)
@ ‘{] Rezept: Frischer Obstsalat (HA)

@ ¥ HA-Tipp: Ratselhafte Rezepte

Pro Gruppentisch
@ B Rezept: Kunterbunter Nudelsalat

Schilerheft oder
Kopien fur die Mappen der SuS

@ B Rezept: Kunterbunter Nudelsalat
@ ¥ HA-Tipp: Erforsche die Kiiche
@ B Rezept: Kostlicher Karottensalat (HA)

@ ¥ Rezept: Nudeln kochen
@ ® Rezept: Leckere TomatensoRe

Differenzierungen
@ 3 Rezept: Kunterbunter Nudelsalat
@ {3 Rezept: Késtlicher Karottensalat

2 kleine Eimer, Spulmittel
ggf. abwaschbare Tischdecken
Haargummis, Pflaster

im Waschraum: Seife, Einweghandtucher,
Nagelburste

ggf. 1 Kuhltasche
Schneidebrett

Kichenmesser

Standreibe mit Teller darunter

Frischhaltefolie oder Deckel zum Abdecken
der Salate

VOR UNTERRICHTSBEGINN

Helferinnen und Helfer einweisen.

@ Startklar? @ Fertig? und Pyramiden-Poster im Klassenraum aufhangen.
Mulleimer und zwei kleine Eimer mit warmem Wasser (mit und ohne Spulmittel) am

Waschbecken bereithalten.

Tische in Gruppen zusammenstellen, abwaschbare Tischdecken auflegen oder die Kinder

beauftragen, ihre Tische zu reinigen.

@ Fir jeden Gruppentisch ein Rezept ,Kunterbunter Nudelsalat” bereitlegen.

Einen Tisch furs Bifett bereitstellen.

SuS waschen sich vor oder zu Beginn des Unterrichts grindlich die Hande mit Seife.

®d0O
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UNTERRICHTSVERLAUF

1. Hausaufgaben besprechen Klassengesprac
HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Ruckblick auf die letzte Stunde: Die Hausaufgaben der letzten Stunde.

Wer hat die Rezepte zu Hause ausprobiert?

Welches Gemuse habt ihr verwendet, welche Krauter fir den Quark?

Wie hat es euch und eurer Familie geschmeckt?

Was hat gut geklappt? Gab es Probleme?

Gibt es Fragen zu den Rezepten?

Was mochtet ihr noch ausprobieren?

Welcher Quark schmeckt besser: der gekaufte oder der selbst gemachte?
Wie viele Kochmutzen habt ihr fir das Rezept vergeben? (M18 Meine Rezepte)

Hausaufgabe M25 und M27 besprechen:

Wer hat den Obstsalat gemacht?

Welche acht Arbeitsgerate braucht ihr fir den Obstsalat?

Welche Obstarten stecken im Ratsel?

Welches Obst habt ihr verwendet?

Wie hat euch der Salat geschmeckt?

Was bedeuten die Abklrzungen EL, TL, g, kg, mI? Was ist eine Prise? DIFFERENZIERUNGEN, LOSUNGEN
Wie habt ihr das Obst geschnitten? Welche Mdéglichkeiten kennt ihr noch?

@ Lésung: Ratselhafte Rezepte
Zur Kichenhygiene und dem Umgang mit der Reibe Uberleiten. @ L PP
osung: Frischer stsala

2. Kiichenhygiene und Kiichentechniken Klassengesprach und Demonstration (30 min)

Nach dem Startklar-Hygiene-Check (Personalhygiene) lernen die SuS weitere Hygieneregeln kennen und verstehen, die den
Umgang mit Lebensmitteln und die Sauberkeit des Arbeitsplatzes betreffen. Neue Techniken wie Raspeln und SalatsoRRe
schitteln werden gezeigt. Der Nudelsalat bietet ein ideales Versteck fur eine Portion Gemuise. Zusatzlich liefert er eine Portion
Getreide und eine halbe Portion Ol. Ist Kdse im Salat, kommt noch eine Milchportion dazu.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Startklar-Check: Rezept: Kunterbunter Nudelsalat

Jedes Kind oder jede Gruppe checkt eigenverantwortlich, ob alle zur Projektion und flir jeden Gruppentisch
Schritte zur Kérper- und Arbeitsplatzhygiene beachtet sind. Arbeitsgerate und Lebensmittel entsprechend dem
Rezept

Gemeinsames Rezept lesen und Arbeitsplatz einrichten:

S 1 liest die Arbeitsgerate vor; jede Gruppe platziert diese auf ihrem )
Gru.ppen.tlsch und richtet ihren Afb.e|tsplatz ein. . Kunterbunter Nudelsalat  ~
S2 liest die Zutaten und dazugehdrigen Mengenangaben vor: Jede

Gruppe platziert die Zutaten auf ihrem Gruppentisch. Die SuS erken-

nen die vier Pyramidenbausteine auf dem Rezept und sortieren die : T A e
Zutaten in die Ernahrungspyramide ein. An dieser Stelle kann eine f\'u.--f Gy || S “gxsngd'-*
Reflexion Uber die PortionsgréfRen und die Handportion erfolgen.

Zutoten far 4 Portionen: _

r o
Sparsh g Toter S ELPlonas

| S sehvoubverschiuss 3 EL Esel -
Essioffel & Prisen Jodsalz

Teeloffel izprseniofer

Saaestose e Sentay

Kiichenschere

Zubereitungsschritte mit Lebensmittelhygiene verkniipfen: -
S3 liest die Zubereitung schrittweise vor. Bei jedem Schritt kdnnen | L
Sie am konkreten Beispiel auf die Lebensmittelhygiene hinweisen |
und die Griinde hinterfragen, z. B.:

Sowirdesgemachts
© Gib die gekochten Nudeln in die Salatschissel.
Butze die Tomaten und wosche sie

Lege fonf Tomaten zur Sete.

Hatblere die anderen Tomaten.

Gib sie zu den Nudeln.

, ‘ @ Schneide den Kase in Kieine Sticke

= ly T Sehale die Gurke und schneide sie klein
Warum missen Tomaten, Méhren und frisches Obst immer vor \ L,:;_,;:'J o:}“"ddpmd ¢
dem Verzehr grindlich gewaschen werden? Antwort: Um Verun- |
reinigungen wie Schmutz, Staub und Schadstoffe auf den Lebens-
mitteln zu entfernen.

Gib sie zu den Nudeln.

© Gib5ELOL BELESS 1 TL Sent, 6 Prisen Salz und
1-2 Prisen Pfeffer in das Schraubglas. Soto kit
e Deokel und schitele e .

5o it dom Salatbestec

i it der Kiichenschere in Ralicher

n.
ot mit Kirschtomaten und Schnitiauch

Schneide ihn i
Verziere den Sal
S &

Fragen:
Du kannst auch onderes Gemise &

o pen, Pobire o5 s,
B e s Wachst o et bet urs

Was schmeckt

——

<
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© Fotos: P. Meyer- BLE

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

* Warum durfen die gekochten Nudeln nicht mit dem ungewasche-
nen Gemuse in Berihrung kommen? Warum darf man die gewa-
schenen Tomaten nicht auf demselben Brett schneiden, auf dem
die ungewaschene Mohre liegt? Antwort: Damit die Keime von den
ungewaschenen Mohren nicht auf die schon sauberen Tomaten
wandern.

® Warum haben wir die gekochten Nudeln und den Kase kihl (im

Kuhlschrank oder der Kiihltasche) gelagert? Antwort: Weil diese
Lebensmittel leicht verderben.

Neues demonstrieren:

© Mohren mit einer Vierkantreibe reiben,

eine Prise abmessen,

die SalatsoRe fest verschlieBen und im Glas schitteln,
den Schnittlauch mit der Kiichenschere fein schneiden.

3. Nudelsalat zubereiten

DIFFERENZIERUNGEN

@ Q Rezept: Kunterbunter Nudelsalat

Ubung in Kleingruppen (30 min)

Die Kinder raspeln Mohren, schneiden das Ubrige Gemuse klein, schitteln die SalatsoRe und arbeiten hygienisch einwandfrei.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG

Nudelsalat mit Gurke und Nudelsalat mit Kase:
Die Gruppen bereiten ihren Nudelsalat zu; die einen verwenden Kase, andere

Salatgurke. Erfahrungsgemal’ ist Kdse nicht so beliebt. Motivieren Sie dennoch die
ein oder andere Gruppe, Kase zu verwenden.

Aufraumen und Arbeitsplatz reinigen:
Der fertige Nudelsalat kommt auf den Biifetttisch und wird mit Deckeln oder Folie
abgedeckt. Auch hier ist es sinnvoll, zu erklaren, dass das Abdecken den Salat vor

Keimen schitzt. Danach raumt jede Gruppe auf und reinigt ihre Arbeitstische, wie
in der ersten Einheit gezeigt.

Fertig-Check:

SuS checken gemeinsam im Plenum oder in den Kleingruppen, ob die Arbeiten
gemacht sind.

Rezept: Kunterbunter Nudelsalat
zur Projektion und fur jeden Grup-

Arbeitsgerate und Lebensmittel entspre-
chend dem Rezept




UNTERRICHTSVERLAUF

4. Hausaufgaben anleiten und Ausblick Klassengespréach (5 min)
HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Kopien verteilen bzw. auf die Seiten im Schulerheft verwei- Schilerheft ,Fit fir die Kiiche” oder mitgebrachte Mappe

sen.

@ Rezept: Kunterbunter Nudelsalat

Hausaufgaben kurz besprechen; dazu einige Hinweise: @ HA-Tipp: Erforsche die Kiiche

Fur M30 ,Erforsche die Kiiche” miissen die Kinder wissen, @ Rezept: Kostlicher Karottensalat
wie man eine Waage bedient und einen Messbecher ab- @ Rezept: Nudeln kochen

liest.

Besprechen Sie bei Bedarf, wie die Kinder bei Aufgabe 3
vorgehen: Erst das Gefald mit Wasser fullen; diese Menge
dann in einen ausreichend grolRen Messbecher fillen (je
nach Trinkflasche bis zu 0,75 I). - .
Beim Rezept M31 ,Kdstlicher Karottensalat” iben die

Kinder den Umgang mit der Reibe. _—
Die beiden Rezepte M32 ,Nudeln kochen” und M33 -
~Leckere TomatensoRe” kdnnen die Kinder freiwillig zu forsche g
Hause ausprobieren. Am Herd muss jedoch ein Erwachse- e e
ner helfen.

@ Rezept: Leckere Tomatensolie

Kostlicher Karottensalat

—l

e e
Nudeln kochen

e '

einen Kopt Salot

Name:

aon & Leckere Tomat

Kurzer Ausblick auf die nachste Einheit: Da dreht sich alles
um Milch und Milchprodukte. Die Kinder bereiten einen

Arbeitsgerdte: _ zutal

.

Topite i

Schis Dosendiner 800¢
T Aotropisiob mit Schassel  aus c
B T

. B
. L | T LX Semmeidebrott W
hstic 5 . &7 jetro
fruchtigen Schlemmerquark zu. senen P! AEN Sowt | FTCLERTRR, | | Kichenmesser 4
geine Trinkd Ml A Oru [T Kochioffel 1
gein a L = Stel L’LQ 2 Teeloffel !
- ~ Sch
— 1 bis | S— 100¢
i
putund € @an | b
© e e amm 9) Wi Son % g; b
“den Kih's! e A4 Stell .
sanau'n ¥, 04 o -
o | gttt o cal ! So wird o5 gemacht

DIFFERENZIERUNGEN

@ 3 Rezept: Kunterbunter Nudelsalat
@ 8 Rezept: Kostlicher Karottensalat

5. Gemeinsam essen Ubung (10-15 min)
HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Essplatz vorbereiten: Nudelsalate

SuS verwenden ihr sauberes Geschirrtuch als Ess-Unterlage und stellen darauf Teller, Besteck und

als Getrank: Wasser
ihr Getrank. Die Nudelsalate stehen auf dem Bufetttisch und werden zunachst begutachtet.

pro Kind:
) Teller
Mit Genuss essen: Besteck
Nach dem gemeinsamen Startritual kosten die Kinder die verschiedenen Salate. Glas

Mégliche Impulsfragen zur Reflexion:
Was ist euch leicht gefallen? Was war schwierig?
Wie unterscheiden sich die Salate?
Welches Gemuse lasst sich auch gut reiben?
Welches Gemuse mochtet ihr im Salat probieren?
Was kommt zu Hause in euren Nudelsalat?
Welches Gemuse hat gerade Saison?
Wie schmecken euch die Salate?

Aufraumen:

SuS stellen ihr schmutziges Geschirr zusammen und der Spuldienst der Klasse spult es. Oder:

SuS schlagen ihr Geschirrtuch an den vier Ecken ein, sodass das schmutzige Geschirr und die Krimel
darin verschwinden. Sie packen alles ein, um es zu Hause zu spulen.

<
o4 ” BZfE (<Y<Y <X>]



IDEENBORSE:

DIFFERENZIERUNG, FACHERUBERGREIFENDES LERNEN ...

STARTKLAR-CHECK VOR JEDER EINHEIT )

Wiederholung 3 min
Die Sprechblasen passen an den Anfang jeder Praxiseinheit. SuS
machen im Plenum oder in Gruppenarbeit ihren selbstgebastelten le-
bensgroRRen Kater Cook (S. 37) startklar, indem sie aus dem Stichwort
die passende Frage formulieren (Sprachférderung und selbststan-
dige Kontrolle Uber die Rickseite). Dann heften sie die Sprechblase
neben Kater Cook und machen ihn durch Anlegen bzw. Ablegen von
Kleidung, Schmuck und Seife startklar. Dieses schilerorientierte und
sprachférdernde Ritual bindet alle SuS mit ein.

v &

D06 7 m D16

N

Mein Gemiisekalender

@ Was bedeuten die dicken Punkte?

- Name:
@ Tom behauptet: Die meisten Radieschen gibt es bei uns im M
1 or
Wie kommt er darauf

Uromas Gemt'.isegar'fen

@ Lies den Text und kreise das Gemise ein.

Gemiise-Memo |

+F

saftig und kamen direkt aus dem Gor

Mohren, saftige Gurken und Erbsen.
Damit wir auch im Winter jeden Tog
Gurken eingekocht, dicke Bohnenkere
Weikohl zu Sauerkraut verarbeitet oder
verdarb nichts und dos Gemise war haltbar.
Neben diesen Vorréten aen wir im Wint
und Feldsalot. Dieses Gemise kan fr
auch Minusgrade.”

© Wos siehst du au den Bildern? Erzanie,

L
@ sonr @i ©

2
© Welches heimische Gemise gibt es je!

die
Zucchini

STECKBRIEFE ERSTELLEN
Erweiterung — Deutsch

Friiher hatten viele einen eigenen Gorten. Wir aen nur Gemise aus
elgenen Garten und hatten das ganze Jahr tber eine groBe Auswahl
Al i
s Erstes konnte ich im Frijahr Kopisalat ernten. Seine Bidtter woren so zart und
rten auf den Mittagstisch. Im Laufe der nachsten
Garten aromatische Tomaten, Bohnen, zarte

ter auch Rosenkohl, Griinkoh, Lauch
'sch aus dem Gemiisegarten, denn es vertrigt

GEMUSE-MEMO
Zusatzmaterial

MEIN GEMUSEKALENDER
UROMAS GEMUSEGARTEN
Zusatz = Deutsch

10 min

Ob bei Einheit 2 (S. 71) oder als Ergan-
zung beim Kunterbunten Nudelsalat: Das
Memo und die Arbeitsblatter laden die
Sus ein, verschiedene Gemusearten im
Schulumfeld zu erkunden und weiteren
Fragen nachzugehen, z. B.:

Welches Gemuse wachst jetzt bei uns?
Welche Kohlsorten gibt es und wann
werden sie geerntet?

‘g Gemise essen konnten, habe ich Bohnen und
getrocknet, Mahren in Sand gelagert und
kopfber an eine Schnur auigehdingt, So

Steckbriefe fir verschiedene Krauter anfertigen:

® Wie wachst das Kraut?

Welchen Teil der Pflanze essen wir?

* Wie sieht es aus? Wie riecht es? Wie schmeckt es?
Welche Gerichte kannst du damit zubereiten?
Was hast du noch herausgefunden?

@

HORSPIEL ,,KASIMIR IM GEMUSEDSCHUNGEL"
Zusatz = Musik

Der Titelsong des Horspiels bietet einen kind-
gemalen Zugang zu Gemuse und Obst.
Dazu passend gibt es spannende Hor-
Abenteuer fur Freiarbeit und Pausen.
Kostenloser Download unter:
www.bzfe.de/kasimir-hoerspiel

\

_@

KRAUTERTOPFE
Zusatz fur Gartenfreunde

Fir den Nudelsalat schneiden die SuS Schnittlauch in feine Réllchen. Diesen kén-
nen Sie auf der Fensterbank oder im Krautergarten ziehen. Dabei erleben sie, wie
aus dem Samen bei guter Pflege nach wenigen Wochen Schnittlauch wachst, den
sie selbst fur ihre Gerichte verwenden. Die Wertschatzung flr Krauter steigt und
sie nehmen Schnittlauch starker als aromatisches Kraut wahr.

©
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IDEENBORSE:

DIFFERENZIERUNG, FACHERUBERGREIFENDES LERNEN ...

WIE ENTSTEHT KRESSE?
Zusatz Experiment

Was brauchen Kressesamen zum Wachsen?

Das Keimen von Kresse ist einfach. Sie keimt am besten
auf Watte oder Papiertaschentlichern. Mit einem kleinen
Experiment kdnnen die Kinder dabei herausfinden, was
die Kresse zum Wachsen braucht.

Sie notieren ihre Vermutung (z. B. ganz viel Wasser,
feuchte Watte, trockenes Papier...). AnschlieBend ziehen
sie ihre Kresse, beschreiben taglich ihre Beobachtungen
und tauschen sich aus.

LUSTIGE FORMEN
Zusatz SinnExperiment

Schmecken krumme Mdhren aus dem Hofladen anders als die genormten
Qualitaten aus dem Lebensmittel-Geschaft? Wie unterscheiden sich der
selbstgezogene Schnittlauch oder die selbst gezogenen Radieschen von den
Waren aus dem Supermarkt? Das SinnExperiment lenkt die Aufmerksamkeit
der Kinder darauf, dass Aussehen und Geschmack nicht zwangslaufig zusam-
mengehdren: Krumme Mdhren schmecken mindestens genauso gut, sehen
lustig aus und sind genauso wertvoll.

DAS GEHEIMNIS DER ROTEN KAROTTE \

Zusatz Experiment

Die Kinder geben jeweils etwas von ihrer geraspelten Méhre in ein Glas mit Wasser
und in ein Glas mit Wasser und Ol. Sie duRern eine Vermutung, was passieren wird
und rihren beide Gliser gut um: Was hat sich verdndert? Im Méhren-Ol-Gemisch
verteilt sich der MOhrenfarbstoff Beta-Carotin (Vorstufe von Vitamin A); die FlUssig-
keit wird orange. Der Farbstoff Beta-Carotin |6st sich im Fett.

Méglicher Alltagstransfer: Warum bereitet man Méhrensalate mit etwas Ol zu?
Warum isst du rohe M6éhren am besten mit einem Dip?

EIGENE IDEEN

§BZfE @@00




Fur mich selbst
bringe ich mit:

Fur meine Gruppe
bringe ich mit:

97

Name:

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen
kunterbunte Nudelsalate

Kreuze an!

@ 1 saubere Schirze

@ 1 Haargummi fr meine langen Haare

@ 2 saubere Geschirrtiicher (1 fir die Hande, 1 als Essunterlage)
@ 1 Schneidebrett

@ 1 Kichenmesser

@ 1 Frihstucksteller

X 1 Gabel

@ 1 Tafelmesser

@ 1 Beutel (fur schmutzige Arbeitsgeréte und Geschirr)

O 1 Trinkflasche mit Wasser oder ungesuBtem Frichtetee

O 1 mittelgroBe Salatschissel (fir 4 Portionen Nudelsalat)

O 1 Abtropfsieb mit 1 Schissel

O 1 Abfallschissel

O 2 Sparschaler

O 1 Standreibe und 1 tiefer Teller

O 1 Glas mit Schraubverschluss (zum Schutteln der SalatsoBe)
O 1 Esslsffel

O 1 Teeldffel

O 1 Salatbesteck

O 1 saubere Kiichenschere

O gekochte Spiralnudeln aus 250 g Rohware

O 12 Kirschtomaten

O 100 g Kése (Gouda), in dicken Scheiben oder 1 halbe Salatgurke
O 4 Moéhren

O 5 Essloffel Pflanzensl

O 3 Essloffel Essig

O 1 Teeldffel Senf

O Jodsalz

O Pfeffer

O 1 halber Bund Schnittlauch

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

Od0O



Name: M
Kunterbunter Nudelsalat

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:
Salatschissel gekochte Nudeln
Abtropfsieb mit Schussel aus 250 g Rohware
Schneidebrett 12 Kirschtomaten
Kichenmesser 100 g Kdse (Gouda) oder
Abfallschussel 1 halbe Salatgurke
Sparschdler 4 Méhren

Standreibe mit tiefem Teller 5 EL Pflanzendl

Glas mit Schraubverschluss 3 EL Essig

Essloffel 1 TL Senf

Teeldffel 6 Prisen Jodsalz
Salatbesteck 1-2 Prisen Pfeffer
Klichenschere 1 halber Bund Schnittlauch

So wird es gemacht:

© Gib die gekochten Nudeln in die Salatschissel.
Putze die Tomaten und wasche sie.
Lege funf Tomaten zur Seite.
Halbiere die anderen Tomaten.
Gib sie zu den Nudeln.

@ Schneide den Kése in kleine Stiicke.
Oder: Schdle die Gurke und schneide sie klein.
Gib sie zu den Nudeln.

(3] Wasche, schdle und putze die Mohren.
Raspele sie mit der Reibe.
Gib sie zu den Nudeln.

O Gib 5 EL 0L, 3 EL Essig, 1 TL Senf, 6 Prisen Salz und
1-2 Prisen Pfeffer in das Schraubglas.
SchlieBe den Deckel und schittele die SoBe kraftig.

6 Vermische Nudeln und SoBe mit dem Salatbesteck.

Wasche den Schnittlauch und schuttele ihn vorsichtig trocken.

Schneide ihn mit der Kiichenschere in Roéllchen.
Verziere den Salat mit Kirschtomaten und Schnittlauch.

Fragen:

Du kannst auch anderes Gemiise
in den Nudelsalat geben. Probiere es aus.
Was schmeckt dir? Wéchst es jetzt bei uns?

Od0O
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Zutaten fur
4 Portionen:

Name:

T

Kunterbunter Nudelsalat

gekochte Nudeln

aus 250 g Rohware

12 Kirschtomaten

100 g Kése (Gouda) oder
1 halbe Salatgurke

4 Mo6hren

5 EL Pflanzenél

3 EL Essig

1 TL Senf

6 Prisen Jodsalz

1-2 Prisen Pfeffer

1 halber Bund Schnittlauch

Arbeitsgerate:

die Abfallschissel

der Essloffel

das Abtropfsieb
mit Schissel

der Sparschdler

/

der Teeloffel

00O

das das
Kichenmesser Schneidebrett

die Standreibe das Glas mit
mit Teller Schraubdeckel

das Salatbesteck die Kichenschere




Kunterbunter Nudelsalat Name: ‘{:—?

So wird es gemacht:

Gib die gekochten Nudeln in
die Salatschissel.

Putze die Tomaten und
wasche sie.

Lege finf Tomaten zur Seite.
Halbiere die anderen Tomaten.
Gib sie zu den Nudeln.

Schneide den Kdse in

kleine Stlicke.

Oder: Schale die Gurke 2
und schneide sie klein.

Gib sie zu den Nudeln.

Wasche, schdle und putze

die Mo6hren.

Raspele sie mit der Reibe. 3
Gib sie zu den Nudeln.

Gib 5 EL Ol, 3 EL Essig,

1 TL Senf, 6 Prisen Salz
und 1-2 Prisen Pfeffer

in das Schraubglas.
SchlieBe den Deckel und
schittele die SoBe krdftig.

Vermische Nudeln und SoBe mit
dem Salatbesteck.

Wasche den Schnittlauch

und schuttele ihn vorsichtig
trocken. Schneide ihn mit der
Kichenschere in Réllchen.
Verziere den Salat mit
Kirschtomaten und Schnittlauch.
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Name:

Erforsche die Kiche

(1) Wiege vier Lebensmittel mit der Kichenwaage.
Zum Beispiel ein Stlick Obst, eine Hand voll Tomaten,
einen Kopf Salat.

1 Apfel wiegt Gramm.
wiegt Gramm.
wiegt Gramm.
wiegt Gramm.

@ Miss mit dem Messbecher nach. Wie viel Wasser passtin

deinen Frihsticksbecher:

deine Trinkflasche:

dein Glas:

© Milch, Joghurt und Quark gibt es nur verpackt.
Wie viel Gramm (g), Milliliter (ml) oder Liter (l) sind drin?
Schau in den Kuhlschrank, frage deine Eltern oder guck im Geschdft nach.

Milch: Joghurt: Quark:

0 Kater Cooks Messbecher zeigt nur ml an. Wenn er mal wieder vergessen hat,
wie viel Y2l ist, dann guckt er einfach in seinem Spickzettel nach.
Mach dir deinen eigenen Spickzettel fir die Kiiche:

| = Liter
ml = Milliliter 1 1=1000 ml
kg = Kilogramm 0,251="%1 =250 ml
1 Pfund =500 g 051=%1 =500 ml

EL = Essloffel
1 kg=1000g

Auf 1 EL (Essléffel) passen etwa 10 g.

1 Prise ist das, was zwischen Daumen und Zeigefinger passt.

Od0O



Name: M
Kostlicher Karottensalat

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:
Kichenmesser 1 Zitrone

Schneidebrett 2 EL Pflanzenoél
Zitronenpresse 1 Prise Jodsalz

Teeloffel 1 Prise Pfeffer

Essloffel 6 Méhren

Salatschissel 1 Apfel

Schneebesen

Abfallschissel

Abtropfsieb mit Schissel
Sparschdler

Standreibe mit tiefem Teller
Salatbesteck

So wird es gemacht:

@ Halbiere die Zitrone und presse sie aus.

© Gib 2 TL Zitronensaft, 2 EL Ol und
die Gewlrze in die Schussel.
Rihre mit dem Schneebesen alles gut durch.

© Wasche die Mahren. Lasse sie im Sieb abtropfen.
Schdle und putze die Méhren.
Raspele sie in den tiefen Teller.
Gib sie dann in die SalatsoBe.

O Wwasche den Apfel.
Nimm ihn in die Hand und
reibe ihn auf allen Seiten bis zum Kerngehduse ab.

O Gib die Raspel in die SalatsoBe.
Vermische alles vorsichtig mit dem Salatbesteck.

Frage:

Stelle die Méhre beim Raspeln mal ganz
schrdg an die Reibe, dann weniger schrdg.
Wie sehen dann die Raspel aus?

0000 o o



Name: '
Kostlicher Karottensalat

Zutaten fir 1 Zitrone

4 Portionen: 2 EL Pflanzenél
1 Prise Jodsalz
1 Prise Pfeffer
6 Mbhren
1 Apfel

Arbeitsgerate:

das das die Zitronenpresse der Teelodffel
Kichenmesser Schneidebrett
f \\\\
NN

der Essloffel die Salatschissel der Schneebesen die Abfallschuiissel

das Abtropfsieb der Sparschaler die Standreibe das Salatbesteck
mit Schussel mit Teller
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Kostlicher Karottensalat

So wird es gemacht:

Name:

Halbiere die Zitrone und
presse sie aus.

Gib 2 TL Zitronensaft,

2 EL Ol und die Gewiirze
in die Schussel.

Rihre mit dem Schneebesen

alles gut durch.

Wasche die Mdhren. Lasse
sie im Sieb abtropfen.
Schdle und putze

die Mdéhren.

Raspele sie in den

tiefen Teller.

Gib sie dann in

die SalatsoBe.

Wasche den Apfel.

Nimm ihn in die Hand und
reibe ihn auf allen Seiten

bis zum Kerngehduse ab.

L P e

- Sy
S

Gib die Raspel in

die SalatsoBe.

Vermische alles vorsichtig
mit dem Salatbesteck.

Od0O
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Name:

Nudeln kochen

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:

groBer Kochtopf mit Deckel etwa 3 | Wasser
Teeloffel 2 TL Jodsalz
Kochléffel 250 g Nudeln
Kichenwecker

Loffel

kleiner Teller

Topflappen

Abtropfsieb

Schissel

So wird es gemacht:

\.

) |

J‘b\‘\a-“fr’{ {

'-Lll,‘ ?‘,2',-

@ Fulle 31 Wasser in den Topf und gib 2 TL Salz dazu.
Stelle den Topf auf die Herdplatte. Lege den Deckel auf.
Schalte die Platte auf héchste Stufe und warte,
bis das Wasser kocht.

9 Gib die Nudeln ins kochende Wasser.
Schalte die Herdplatte auf mittlere Temperatur.
Stelle den Kichenwecker auf die Garzeit ein
(siehe Nudelpackung).

9 Gare die Nudeln ohne Deckel.
Ruhre ab und zu um.

O Wenn der Kiichenwecker klingelt, fische eine Nudel
aus dem Topf.
Gib sie auf den Teller. Lass sie abkuhlen und probiere.
Ist die Nudel bissfest, schalte die Kochplatte aus.

© Stelle das Sieb in die Spiile.
Nimm mit den Topflappen den Topf vom Herd.
Schutte die Nudeln vorsichtig in das Sieb.
Gib sie dann in die Schissel.

Fragen:

J
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Nach welcher Zeit waren deine Nudeln bissfest?
Welche Nudelformen kennst du?
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Name:

Leckere Tomatensofle

Arbeitsgerate:

Zutaten fir 4 Portionen:

Dosenoéffner

Abtropfsieb mit Schissel
Schneidebrett
Kichenmesser

Topf

Kochloffel

2 Teeloffel

800 g geschdlte Tomaten
aus der Dose
1 TL gekdrnte Gemusebrihe
getrocknete Krduter, zum Beispiel
1 halber TL Basilikum
1 halber TL Oregano
1 halber TL Rosmarin

1 halber TL Salbei
100 g Saure Sahne
1 Prise Jodsalz
1 Prise Zucker
1 Prise Pfeffer

So wird es gemacht:

@ Offne die Dose.
GieBe den Inhalt in das Sieb und fange den Tomatensaft
in der Schissel auf.
Schneide die Tomaten klein.

@ Gib Tomaten, Saft, 1 TL Gemiisebriihe und
die Krduter in den Topf.
Stelle den Topf auf die Kochstelle und koche die SoB3e auf.

@ Gib 1 Prise Salz, 1 Prise Zucker und Pfeffer in die SoBe.

O Wwenn die SoBe etwas abgekuhlt ist,
rihre die Saure Sahne unter.

© Mache die Chefkochprobe mit zwei Teel6ffeln:
Nimm mit einem sauberen Lo6ffel eine kleine Portion Sofe.
Fllle die SoBe auf den zweiten Loffel und koste.
Schmeckt sie dir?

Wirze, wenn nétig, nach deinem Geschmack nach.
Schalte den Herd aus und gib die SoBe
zu den Nudeln.

Fragen:

Welche Krduter hast du verwendet?
Wie hat dir die SoBe geschmeckt?

Od0O
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Einheit

Fruchtiger

Schlemmerquark
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KOMPETENZEN UND UNTERRICHTSSKIZZE

Milli Milch 18sst graRen: Im Mittelpunkt dieser Doppelstunde stehen Milch und Milchprodukte. Die SuS
lernen die Vielfalt und Bedeutung dieser Lebensmittelgruppe kennen. Mit frischen Friichten der Saison
verwandeln sie einen einfachen Quark in einen fruchtigen Schlemmerquark. Und wer einmal einen selbst
gemachten Milchmix probiert hat, lasst vielleicht kiinftig die oft stark gesuf3ten Fertigprodukte liegen.

Die Schiilerinnen und Schiiler ...

entwickeln eine Vorstellung von Lebensmittelmengen und kdnnen Rezeptzutaten abmessen,

kennen die verschiedenen Milchprodukte und Gerichte aus Milch,

erkennen, wie viele Portionen Milch und Milchprodukte sie taglich brauchen,

erfahren, dass Milch leicht verdirbt und deshalb kuhl gelagert werden muss,

kénnen Quarkspeisen herstellen,

kénnen verschiedene Quarkspeisen unterscheiden und entwickeln Geschmacksvorlieben,

kénnen Speisen hygienisch abschmecken.

3 bis 4 Tage vor
Einheit 4

1. Hausaufgaben
besprechen

2. Was ist aus
Milch gemacht?

3. Die Chefkoch-
probe

4. Obstquark
herstellen
Milchmix -
so geht es!

(optional)

5. Hausaufgaben
anleiten

6. Gemeinsam

INHALTE

Mitbringauftrage fur Einheit 4 verteilen

Hausaufgaben der letzten Einheit besprechen und Bezug
zur Pyramide herstellen

Platzierung von Milch und Milchprodukten in der Ernah-
rungspyramide reflektieren

Vielfalt an Milchprodukten verdeutlichen

Auf Lagerung und Verderblichkeit hinweisen

Rezept vorlesen und dabei Arbeitsplatz einrichten
Arbeitsschritte anleiten
Chefkochprobe demonstrieren

Obstquark zubereiten
Aufrdumen und Tische reinigen

Regeln fur das PlUrieren mit dem Standmixer/PUrierstab
vermitteln

Hausaufgaben verteilen
Ausblick auf die nachste Einheit geben

Tische decken
Gemeinsam essen
Geschmacksvorlieben wahrnehmen

METHODE

Klassengesprach

Klassengesprach

Gruppenspiel

Klassengesprach und

Demonstration

Ubungin

Kleingruppen

Demonstration

Klassengesprach

Ubung

ZEIT

10 bis 15 min
15 bis 20 min
10 min

35 min

5 bis 10 min

5 min

10 bis 15 min

<
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FACHINFORMATIONEN UND

METHODISCH-DIDAKTISCHE HINWEISE

Zum Weiterlesen:
Rund um Milch unter:
www.bzfe.de/
lebensmittel/vom-acker-
bis-zum-teller/milch

<
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So vielseitig ist Milch

Ein Blick auf die Ernahrungspyramide verrat: Drei Portionen Milch werden empfohlen. Da es aulBer
Milch so viele verschiedene Milchprodukte wie Quark, Joghurt, Dickmilch, Buttermilch, Kefir, Frischkase
und andere Kasesorten gibt, durfte fir (fast) jeden Geschmack was dabei sein.

Neben den Milchprodukten sind Gerichte aus Milch oder mit Milchprodukten ebenfalls gute Milchquel-
len, z. B. Quark- oder Joghurtspeisen, Milchmixgetranke mit Obst, selbst gemachter Lassi, Ayran, Pud-
ding, Quarkauflauf, Milchreis, GrieRbrei oder auch Quarkplinsen.

Drei Milchportionen kdnnen z. B. ein Becher Joghurt, eine dicke Scheibe Kase und ein Glas Milch sein.
Nicht zu den Milchportionen zahlen Butter und Sahne, auch wenn sie ebenfalls aus Milch hergestellt
werden. Da sie Gberwiegend Fett liefern, werden sie in der Pyramide den Fetten und Olen zugeordnet.

el
(Fmem)
i

tiig o D

Generell wird empfohlen, fettdrmere Milchprodukte zu bevorzugen. Fir den fruchtigen Schlemmer-
quark werden deshalb Magerquark (s. Quark) oder Quark mit 10 oder 20 Prozent Fett verwendet,
fur den Milchmix Milch mit 1,5 % Fett. Bei Kase sind die Sorten mit weniger als 45 % Fetti. Tr. (in der
Trockenmasse) ebenfalls glinstiger als die fettreichen Sorten.

Kinderlebensmittel - Bestes aus der Milch?

Was ist aus Milch gemacht? Bei dieser Einstiegsfrage werden sicherlich einige SuS auch Kinderlebens-
mittel nennen wie joghurthaltige Fruchtgummierzeugnisse, Schokoladenzubereitungen oder Schnitten.
Kein Wunder, denn die Werbung nutzt das positive Image von Milch als Verkaufsargument. Tatsachlich
enthalten diese Produkte wenig Milch und entsprechen keinesfalls einer Milchportion im Sinne der
Ernahrungspyramide. Hier zahlen sie zu den SuRigkeiten. Die Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung
errechnete: Eine milchhaltige Schnitte (ca. 30 g) enthalt etwa 1-2 Essloffel (ca. 12 g) Milch. Rein rechne-
risch miUsste man also 17 dieser Schnitten essen, um ein Glas Milch (200 ml) zu ersetzen! Daher lautet
die Frage an die Kinder: Kannst du mit diesen Lebensmitteln tatsachlich eine ganze Portion Milch essen?
Antwort: Nein! Diese und andere Kindermilchprodukte sind wegen ihres hohen Zuckergehaltes keine
Milchportionen, sondern eher StRigkeiten. Sie gehdren daher zu den Extras bzw. zu Frau Schleck.

Milch mag’s kuhl

Es spielt keine Rolle, ob Sie Frischmilch (pasteurisierte Milch), haltbare Milch (H-Milch) oder die soge-
nannte ,langerfrische” Milch verwenden. Alle Sorten sind empfehlenswert, unterscheiden sich aber
geschmacklich. Schmecken die Kinder die Unterschiede?

Da alle Milch und Milchprodukte auBer den H-Milchvarianten leicht verderben, gehdren sie sofort nach
dem Einkauf in den Kiihlschrank. Verdorbene Milch schmeckt nicht nur schlecht, sondern enthalt auch
unerwinschte Keime. Folglich wird empfohlen, Quark und Milch bis zum Unterrichtsbeginn in einer
Kihltasche oder in einem Kihlschrank zwischenzulagern. Auch die zubereiteten Milchspeisen mlssen
die Kinder bis zum Verzehr mit einer Folie oder einem Teller abdecken und kuhl aufbewahren.

®d0O
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Quarkspeisen und Shakes mit viel frischem Obst

Je frischer und reifer die Friichte sind, desto aromatischer werden Obstquark und Milchmix. Was wachst
gerade drauBen? Machen Sie die Kinder auf unsere heimischen Obstarten der Jahreszeit aufmerksam.
Stammt das Obst zusatzlich aus der Region, hat es kurze Transportwege und unterstitzt die heimische

Landwirtschaft.

Welche saisonalen Frichte Kinder fur ihren Obstquark wahlen, bleibt
ihnen Uberlassen. Wichtig ist, dass jede Gruppe moglichst eine andere
Obstart verwendet, sodass die Kinder verschiedene Geschmacksrichtun-
gen kennen lernen. Eine Gruppe kann ihren Quark auch aus einer Obst-
mischung herstellen. So gibt es viel zu probieren, und jeder kann fur sich
entscheiden, wie es ihm oder ihr schmeckt. Gezuckert wird ganz sparsam
nach eigenem Geschmack und immer erst nach der Chefkochprobe.

Tipps:
Frisch gepressten Zitronensaft zugeben: Schmeckt gut, und das Vit-
amin C verhindert, dass sich Bananen-, Apfel- und Birnensttickchen
braun verfarben.

Die Zusatzmaterialien in der Ideenbdrse (S. 115) zeigen SuS die Obst-
vielfalt und motivieren, daraus saisongerecht auszuwahlen.

Milchmix selbst gemacht

Milchshakes stehen hoch im Kurs. Sie sind suf3, fruchtig, attraktiv bewor-
ben, und es gibt sie in vielen verschiedenen Geschmacksrichtungen, mal
mit Erdbeeren, Kirschen oder anderen Friichten. An der Milchmix-Station
erleben die Kinder, wie in wenigen Minuten ein Milchmix entsteht. Der
selbst gemachte Shake punktet im Vergleich zu vielen gekauften Produk-
ten auch mit seinen Zutaten: Sie enthalten mehr Frichte, keine Aromen
und weniger Zucker. Fir die Bananenmilch reicht die StiBe der reifen
Bananen. Bei sauren Frichten, wie Beeren, kdnnen die Kinder eine halbe
reife Banane zum SutiBen zugeben.

Wenn Sie fur den Shake Bananen mit Bio-Logo oder Fair Trade-Aufkleber
kaufen, ist das eine gute Gelegenheit, Uber Arbeitsbedingungen und die
Bio-Erzeugung zu sprechen und das Thema in einer anderen Stunde zu
vertiefen.

Welche Bananen sind umweltvertriglich verpackt? Welche sind aus fairem Handel?

Warum braucht man den Milchmix aus reifen Bananen nicht zu zuckern?

®d0O

Die Chefkochprobe

Hygienisch abschmecken
mit zwei Léffeln: Mit einem
sauberen Léffel etwas aus
der Schiissel nehmen und
auf einen zweiten Loffel
geben und probieren.

Welches Obst ist jetzt bei uns reif?

Fast jedes Obst ist ganzjihrig verfiigbar.
Damit die Kinder das saisonale und regio-
nale Angebot kennen und schétzen lernen,
verwenden sie fiir ihre Rezepte frisches Obst,
das hier im Freiland wdchst, zum Beispiel:
Friihling: Apfel, Erdbeeren

Sommer: Beeren, Kirschen, Mirabellen,
Pflaumen

Birnen, Apfel, Pflaumen

Apfel, Birnen, Bananen

Herbst:
Winter:

Bananen kommen zwar von weither, werden
aber fast immer per Schiff und nicht per
Flugzeug transportiert. Ihre Klimabilanz

ist akzeptabel. Bananen sind daher gute
Alternativen, wenn im Winter hier kein Obst
wdchst.

Zum Weiterlesen:
www.bzfe.de > Suche:
Saisonzeiten

Zum Weiterlesen:

www.label-online.de

<
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www.bzfe.de > Suche: Fair Trade


https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/der-saisonkalender/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/der-saisonkalender/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/lebensmittel-aus-fairem-handel/
http://www.label-online.de
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UNTERRICHTSVORBEREITUNG

3 BIS 4 TAGE VOR DER EINHEIT

@@ 3 bis 4 Helferinnen und Helfer ansprechen und ihnen Helferinformation und
Hygieneregeln zum Durchlesen und Unterschreiben mitgeben.

@ Mitbringauftrag , Fruchtiger Schlemmerquark” an die SuS verteilen. Legen Sie
gemeinsam mit den Gruppen fest, welches Kind welche Materialien mitbringt. Jede
Gruppe verwendet moglichst eine andere Obstart der Jahreszeit.

MITBRINGLISTEN FUR LEHRERINNEN UND LEHRER

Kopiervorlagen Weiteres Material

Alle Materialien in rot finden Sie im Schdilerheft.

Pyramiden-Poster 2 kleine Eimer, Spulmittel

@ B startklar? - zur Projektion gsf. abwaschbare Tischdecken

@ P Fertig? — zur Projektion Haargummis, Pflaster

@ - o im Waschraum: Seife, Einweghandtticher,

¥ HA-Tipp: Erforsche die Kiiche Nagelbiirste

@ﬁ] Rezept: Kostlicher Karottensalat (HA) ggf. 1 Kuhltasche

@' Rezept: Nudeln kochen (HA) Schneidebrett

@' Rezept: Leckere TomatensoRe (HA) Kichenmesser
Kichenwaage

Pro Gruppentisch Frischhaltefolie oder Deckel zum Abdecken

@T_’ Rezept: Fruchtiger Schlemmerquark fUr jede Quarkspeise ein Schildchen zum
Beschriften

Schiilerheft oder ggf. Zucker zum sparsamen NachsiiRen

Kopien fur die Mappen der SuS

. Fiir den Milchmix (optional)
@T_’ Rezept: Fruchtiger Schlemmerquark
@' Rezept: Milchmix mit Obst @ Rezept: Milchmix mit Obst
’ fur den Gruppentisch

@ @ HA-Tipp: Milli Milch lasst griRen 2 Arten (je 500 g) reifes, weiches (gewasche-
nes) Obst der Saison, z. B. Beeren im Sommer,

Differenzierungen, Lésungen Bananen im Winter

@ﬁ] Fotokarten Milchverstecke 2 Liter fettarme Milch

@ Losung: Fotokarten Milchverstecke 1 Standmixer

@ R Fruchtizer Schi ‘ 2 Milchkrige

T Rezept: Fruchtiger Schlemmerquar 2 TL Zitronensaft fur die Bananenmilch
@‘5’ Rezept: Milchmix mit Obst
@ Lésung: Milli Milch lasst griRen

VOR UNTERRICHTSBEGINN

Helferinnen und Helfer einweisen.

@ Startklar? @ Fertig? und Pyramiden-Poster im Klassenraum aufhangen.

Mulleimer und zwei kleine Eimer mit warmem Wasser (mit und ohne Spulmittel) am Wasch-
becken bereithalten.

Tische in Gruppen zusammenstellen, abwaschbare Tischdecken auflegen oder die Kinder
beauftragen, ihre Tische zu reinigen.

@ Flr jeden Gruppentisch ein Rezept ,Fruchtiger Schlemmerquark” bereitlegen.
Einen Tisch flrs Bufett bereitstellen.
SuS waschen sich vor oder zu Beginn des Unterrichts grindlich die Hande mit Seife.

®d0O



UNTERRICHTSVERLAUF

1. Hausaufgaben besprechen Klassengesprach (

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Selbstreflexion Uber , Koch-Erfahrungen” anregen:
Wer hat welches Rezept ausprobiert?
Welches Gemuse habt ihr verwendet?
Wo wachst das Gemuse? Wachst es jetzt?
Wie hat euch die Speise geschmeckt?
Wer hat drei Kochmutzen vergeben?
Was war einfach? Was war schwer?
Wie hat das Reiben der M6hren geklappt?

Die Hausaufgaben
der letzten Stunde.

Wie lange haben die Nudeln gebraucht, bis sie bissfest waren? Welche Nudelformen habt ihr ver-
wendet? Die Kochzeit variiert je nach Nudelsorte und Nudelform.

Welche Krauter habt ihr flr die NudelsoRBe verwendet?
Was méchtet ihr noch ausprobieren?

Hausaufgabe M30 besprechen:
Womit habt ihr gewogen? Waage - fur feste Lebensmittel.
Womit habt ihr euer Getrank abgemessen? Messbecher - fir Flussigkeiten.
Welche Mengenangaben habt ihr gefunden? Fir wie viele Portionen/Tage reicht es?

Wie viele Getrankeportionen gibt es in der Pyramide? Wie viele Portionen sind in eurer Trink-
flasche? Welche Getranke empfiehlt Kater Cook?

2. Was ist aus Milch gemacht?

Gruppenspiel (15-20 min)
Kinder brauchen taglich drei Portionen Milch, vor allem, damit ihre Knochen stark und fest werden. Sie kénnen sie als Milch

und in Form von Milchprodukten essen und trinken. Die Auswahl ist groR, der Geschmack vielfaltig. Sie mussen in der Regel
zum Schutz vor Verderb gekuhlt werden.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG DIFFERENZIERUNGEN, LOSUNGEN

Milch in der Pyramide: @ B Fotokarten Milchverstecke
Wo findet sich die Milch in der Pyramide? Ein Kind zeigt auf die Milchbausteine in

Lésung: Fotokarten Milchverstecke
der Ernahrungspyramide und erinnert an die taglichen drei Portionen Milli Milch. @ 8

Gruppenwettbewerb: Wer kennt die meisten Milchprodukte?

Dazu die Klasse in zwei Mannschaften einteilen. Beide nennen im Wechsel Milch
und Milchprodukte. Es zahlen nur solche Produkte und Gerichte, die eine Portion PSRN
Milch im Sinne der Ernahrungspyramide abdecken - siehe Beispiele auf den Foto-

karten; diese ggf. als Hilfe fur die SuS einsetzen. Der Tropfen Milch in der Schoko-

§ -
1 Ty )
lade oder in der beriihmten Schnitte reicht nicht! Beide zahlen zu den SiRigkeiten. i
| ¥
Die Gruppe, die als letzte noch ein Beispiel nennen kann, gewinnt. i i Frschkiso imdoghut
Impulsfrage und Input: r ' <

Welche Milchprodukte hast du gestern gegessen?

Wo bewahrt ihr sie zu Hause auf? Warum?

Antwort: Milchprodukte (auBer ungedffnete H-Milchprodukte), Frischmilch und alle
geodffneten Milchpackungen gehdéren in den Kihlschrank, weil sie sonst verderben. |
AuBerdem wird sie in lichtgeschutzten Titen und Flaschen verkauft; so bleiben die -

. . . X . ‘ % % im Fetakdse im Kase
lichtempfindlichen Vitamine erhalten. 2 2
. 38 ey ek
Startklar-Check als Uberleitung zur Praxis: 5% ?A__-,_,_,
»Seid ihr Startklar?” mit Hinweis auf Kater Cook. % i % s e
ERIE: =
1N e
w 2|02 frj
— N

<
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UNTERRICHTSVERLAUF

3. Die Chefkochprobe Klassengesprach und Demonstration (10 min)

Mit der Chefkochprobe werden Speisen vor dem Servieren hygienisch abgeschmeckt und bei Bedarf nachgewdrzt. Beim
fruchtigen Schlemmerquark genugt oft die naturliche StRe der Frichte. Fehlt doch SifRe, kann man mit einer halben Banane
oder wenig Zucker nachsufen.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Arbeitsplatz gemeinsam einrichten: @ Rezept: Fruchtiger Schlemmerquark
S1 liest die Arbeitsgerate auf dem Rezept vor. Jede Gruppe platziert diese auf

. . . . ) . Arbeitsgerate und Lebensmittel entsprechend
ihrem Gruppentisch und richtet ihren Arbeitsplatz ein.

dem Rezept
S2 liest die Zutaten vor; jede Gruppe stellt diese auf ihren Gruppentisch. e :
S3 liest die Zubereitung Schritt fur Schritt vor. ‘ ”""‘f"g;;‘l’e;r;\;;‘;,
Hinweis: Quark und Milch zuerst mit dem Schneebesen cremig rihren und - e Fruchtiger

dann das Obst mit einem Ruhrl&ffel vorsichtig untermischen.

st Zunatentar 4 Portionens
A‘?ﬁ“g - 5009 Magerquark
[ty 1 Kleine Tosse (150 mi) N
Shvesvesen a0 iscnes Obst
S s e
Schneidebrett o
Romenmesser o
Kitomset
Aot e
e S bt Bodert
{Esota

Chefkochprobe demonstrieren:

Bevor ein Chefkoch sein MenU zu den Gasten bringen 13sst, probiert er, wie
es schmeckt. Dazu nimmt er mit einem sauberen Loffel eine kleine Portion
aus dem Topf oder der Schissel. Ein warmes Gericht gibt er auf ein Teller-
chen zum Abkuhlen und probiert davon. Kalte Speisen fillt er direkt auf den |
zweiten Loffel und probiert.

Er fragt sich: Schmeckt es schon gut? Habe ich etwas vergessen? Er wiirzt

nach Bedarf vorsichtig nach und probiert noch einmal.

sowirdesgemacht: ____———————
So wird es gemac
in die Schussel.

© il Quak Und T 1 esen gt curh

Rihre olles mit dem S

o
Wasche und putze 4o
@ Banane und Mandarine ni

bst, Lass es ablropfen.
icht waschen, nur schélen.

© Schneide groe Frdchte klein-

k.

ib dos Obst in den Quar’

O o it dem Ut u

robe mit vl Tealofeln:
Leine Kleine Portl

lberen Loffel e ot

© Mache die Chefkochpr

‘mit sinem saut

o Guork o den zweten Lffelun
Schmeckt dir der Quark?

Fonit Sibe, dann gib ein wenig Zucker dozu:

Impulsfrage zur Hygiene: Warum nimmt der Chefkoch zwei Loffel?
Antwort: Weil kein Gast es mag, wenn die Spucke vom Koch im Essen ist - ihr
doch sicher auch nicht.

DIFFERENZIERUNGEN

@ T_? Rezept: Fruchtiger Schlemmerquark

4. Obstquark herstellen Ubung in Kleingruppen (35 min)

Das ganze Jahr Uber gibt es frisches Obst, das die Kinder selbst zu einer cremigen Quarkspeise verarbeiten konnen.
So essen sie jeweils eine Milchportion und eine Obstportion.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Obstquark mit verschiedenen Obstarten zubereiten und abschmecken: @ Rezept: Fruchtiger

Die SuS bereiten den Obstquark selbst zu. Jede Gruppe verwendet nur eine Obstart, eine Schlemmerquark
Gruppe eine Obstmischung. Um die Geschmacksvielfalt zu erfahren, sollte jeder Quark Arbeitsgerate und Lebensmit-
anders schmecken. tel entsprechend dem Rezept
Am Ende fihren alle die Chefkochprobe durch. Die Kinder zuckern bei Bedarf sehr sparsam

. . . ) . ) ggf. Zucker zum sparsamen
nach. Sie beschriften ein Schildchen mit der Sorte ihres Obstquarks. NachsiiRen

fir jede Quarkspeise Schild-
chen zum Beschriften

Aufraumen und Arbeitsplatz reinigen:

Die SuS bringen ihre Quarkspeise zum Blfetttisch und stellen das Schild zur Schissel.
Jede Gruppe rdumt auf und reinigt ihre Arbeitstische, wie in der ersten Einheit gezeigt und
macht den Fertig-Check.

© Fotos: A P. Meyer; AA A.van Son - BLE

<
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© Fotos: M. Ebersoll - BLE

al: Milchmix - so geht es

Demonstration (5

Falls noch Zeit ist, kdnnen die Kinder einen Milchmix mit Obst herstellen. Milchmixe sind eine willkommene Abwechslung
und schnell zubereitet. Beim Mixen oder Plrieren muss jedoch ein Erwachsener helfen. GestfRt wird mit einer reifen Banane

anstatt mit Zucker.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG

Umgang mit Purierstab und Standmixer demonstrieren:
Die SuS sammeln sich um die ,Milchmixstation“. Beim Mixen erklaren, wie
man mit einem Purierstab oder Standmixer umgeht:

Nicht allein mixen - nur mithilfe eines Erwachsenen.

Hohes GefalR verwenden.

Deckel des Standmixers schlieRen und nicht bei laufendem Motor abneh-

men.

Gerat erst auf niedrige, dann auf hohere Stufe schalten.
Pulrierstab bei laufendem Motor niemals aus der Flissigkeit nehmen.
Nie mit den Fingern in die Messer von Purierstab oder Mixer fassen.

Mit der Chefkochprobe abschmecken:

Ein S macht beim Milchmix die Chefkochprobe. Ist der Mix zu sauer, wird
mit einer halben weichen Banane nachgestiRt. So erfahren die Kinder eine

Alternative zum SiRRen mit Zucker.

Milchmix in zwei groBe Krige fullen und zum Biifett bringen.

<X <X

MATERIAL

@ Rezept: Milchmix mit Obst

Fur die ganze Klasse:
2 x 500 g reifes, weiches und

gewaschenes

Obst der Saison (Beeren im Sommer; Bananen
im Winter). Bei sdurearmen Frichten zusatz-

lich etwas Zitronensaft.
2 | Milch

1 Standmixer

2 Milchkruge

Name:

Kchenwaage

Schneidebrett

hohe Rahrschissel

Tasse
4 Teelsffel
Milchkrug

und schneide sie

Gib das Obst, 2

Arbeltsgeréte:

So wird es gemacht: _
© Wiege, putzo und wasche das O

Beeren kannst du als ganze

@ Prosee de 2 wonensait und 1 Tosse Mich

in die Ruhrschissel
Mixe alles gut durch.
© Gib nun die restl
Mixe o lange, bi

Chetochprabe. S -
O Mot o oder nur ganz wenig Zucker

Milchmix mit Obst ~

aten fiir 4 Portionen:
der

3 sehr reife Bananen O

400-500 g weiches Obst

Zutaten fiir 4 Portionen:

‘Abtropfsieb mit Schissel o eazait

|
Plrierstab oder Standmixer

st oder schale die Bananen

e Sticke.
e e Frucht verwonden

jche Milch hinzu.
jis die Milch schaurnig ist.
hmeckt es dir?

<
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UNTERRICHTSVERLAUF

5. Hausaufgaben anleiten und Ausblick

Klassengesprach (5 min)

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Kopien verteilen bzw. auf die Seiten im Schilerheft verweisen. Schulerheft ,Fit fur die Kiiche*
oder mitgebrachte Mappe
Hausaufgaben kurz besprechen; dazu einige Hinweise:
. . . L L . @ Rezept: Fruchtiger Schlemmerquark
M37 Rezept: Milchmix mit Obst: Die Kinder motivieren, mit ihren Eltern
gemeinsam den Milchmix zu Hause zuzubereiten. So erfahren auch die @ Rezept: Milchmix mit Obst

Eltern, wie ihre Kinder eine leckere Milchportion schaffen. Denn Milchmixe

@ HA-Tipp: Milli Milch lasst griRen
kommen bei Kindern gut an und enthalten viel Milch.

M38 Milli Milch |asst griBen: Hier reflektieren die SuS ihr Wissen tber e ——
Milch; die dritte Aufgabe stimmt sie auf das nachste Thema ein, die Tisch- ‘ 3 w chen
Sl iy (LG8 nak ., Wir ma K
kultur. Zusatzlich gibt es ein Lésungsblatt zur Selbstkontrolle. ‘ %r ? fruchtigen Schlemmerquar
|
s m ; : . e R
Sofern Sie in der nachsten Stunde die Kartoffelgerichte zubereiten, werden = Kouzsont
die Hausaufgaben erst in der Gbernéchsten Stunde besprochen. ’FTT@ %l;";ﬁ’,ZTfm“‘"v"u'fimim?gT:.m.:me S
. . . . . . . . . I saubere Geschirticher (1 f0r die -
Findet in der nachsten Stunde die theoretische Priifung statt, weisen Sie die — O smacoen
. . . ) - ® 1 Kacronmesse
SusS darauf hin, dass sie zur Vorbereitung ihre Mappen bzw. Schiilerhefte B )
e laet 3 | 1 Dessertschailct eﬂm  Apotsgers und Geschi™)
sorgfaltig durcharbeiten. (8 1 vt i sehmutlss Mo s0w

0 hietee
| O 1 Trinkflosche mit Wasser oder ungesuBtem Frict

|
(O 1 schissel (far den Obstquark)
Fir meine Gruppe el

it:
bringe ™Y ) | yieine Tosse ~

DIFFERENZIERUNGEN, LOSUNGEN

@ G Rezept: Fruchtiger Schlemmerquark
@ 3 Rezept: Milchmix mit Obst
@ Lésung: Milli Milch lasst griRen

6. Gemeinsam essen Ubung (10-15 min)

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Essplatz vorbereiten:

SuS verwenden ihr sauberes Geschirrtuch als Ess-Unterlage und stellen darauf Dessertschussel,
Teel6ffel, Glas oder Becher fuir den Milchmix und ihr Getrank.

Quarkspeisen
ggf. Milchmix

als Getrank: Wasser
Geschmacksproben vergleichen und mit Genuss essen:

pro Kind:
Damit alle Kinder die verschiedenen Quarkspeisen und Obstmilchen testen konnen, geben Sie Dessertschalchen
. - . . . . . . . . Teeloffel
vorher folgende Hinweise: Jede/jeder nimmt sich von jeder Schiissel nur eine kleine Portion, etwa Glas

einen Essloffel voll! Jede Schiissel muss fir die ganze Klasse reichen. Das Gleiche gilt fir die Obst-
milch: Nur einen Schluck nehmen!

Nach dem gemeinsamen Startritual kosten die Kinder die Quarkspeisen.
Welche Unterschiede erkennt ihr im Aussehen und Geschmack?
Welche Sorte schmeckt euch am besten?

Was mochtet ihr noch probieren?

Aufraumen:

Sus stellen ihr schmutziges Geschirr zusammen und der Spuldienst der Klasse spult es.
Oder: SuS schlagen ihr Geschirrtuch an den vier Ecken ein, sodass das schmutzige Geschirr und die
Krimel darin verschwinden. SuS packen alles ein, um es zu Hause zu spulen.

<
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IDEENBORSE:

DIFFERENZIERUNG, FACHERUBERGREIFENDES LERNEN ...

Name:

. Milli Milch lasst grien

Portion Mili Milch?

MILLI MILCH LASST GRUREN

Lerntempoduett 15 min
- Bunt und rund
Methodische Differenzierung mithilfe pEs 2 oo
des Loésungsblattes: = a'lé’ Alv P
Nachdem die SuS das Arbeitsblatt bearbeitet )
haben, gehen sie zu einer ,Bushaltestelle” im f.;}t_:zp it K
Klassenraum und vergleichen ihre Ergeb- Fr LIED ,,BUNT UND RUND"

nisse zunachst im Tandem miteinander und
anschlieBend mit dem Loésungsbogen.

/ Erweiterung — Musik 10 min

‘ In dem Liedtext verstecken sich
15 Obstarten, die die Kinder entdecken
kénnen.

......

OBST-MEMO
Spiel, Zusatzmaterial 10 min

Im Unterricht verarbeiten die SuS moglichst Obst der Saison. Im Memo-Spiel
lernen sie weitere Arten in Wort und Bild kennen.
Spielvarianten:

® Spielkarten nach einheimisch und nicht einheimisch sortieren.

obs'f-MemOSPie‘
\ die
die “ # = Kirschen
Banane ]

® Obst-Memo und Gemuse-Memo zu einem Spiel mit 22 Karten-
paaren kombinieren. Nach dem Spiel sortieren die Kinder ge-
meinsam ihre Paare in Gemuse und Obst (und ergénzen weitere
Arten, die sie kennen).

* Die englische Variante spielen. Mit den SuS Memos in weiteren
Sprachen erstellen.

die ' | die Kiwis
. Apfelsine |

i . der Apfel
Brombeere “ H

.6\

X . ™ ] i
Erkundung im Schulumfeld, Umweltfreundlich verpacken ‘h ge .w Erdoeeren
Mandarine!

Das Spiel lasst sich mit vielen Fragen verknupfen, z. B.: e
® Welches Obst wachst bei uns (jetzt)? Welches wachst nicht bei uns? " ‘ " Pfggch
® Welches Obst kennst du? Welches méchtest du probieren? ‘ ' ‘ prumen - :

® Welches Obst gibt es aktuell auf dem Markt zu kaufen? ‘

® Woher stammt das Obst in den Lebensmittelgeschaften? &Wemtmmn . demime |
o Wie ist es verpackt? 1 - / ‘l der

® Wo kannst du Obst unverpackt kaufen?

® Woher stammt das Obst? Welche Friichte kommen ¥ | banono ‘

. . . . ; die !
von weither, z. B. aus den warmen Landern in Std- mhren ‘
amerika oder Afrika? Wie kommen sie zu uns? » : { ‘

® Welches Obst wachst am Strauch, welches auf einem ‘
Baum?

® Welches Obst ist Kernobst, welches Steinobst? ... =

i . o R ﬁ" der . der :
i LT ; .N_‘ Rosenkohl . Rotkohl
V H527 X521 Mp28 @ O &) i : B . ]

Bohnen |

der 1
Kohlrabi

die . . der Lauch
Paprika '-f—_ |

cal

tangerine |
] die
Zucchini

%!

' L die
' ‘ Tomaten

! | pear \
grape - 1
gwlpes o

<
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IDEENBORSE:

DIFFERENZIERUNG, FACHERUBERGREIFENDES LERNEN ...

STECKBRIEFE ERSTELLEN

Erweiterung — Deutsch

Steckbriefe fir die Obstarten anfertigen:

® Wie sieht es aus? Male, beschreibe oder klebe ein Bild auf.
® Wo und wie wachst es?

® Wann wird es bei uns geerntet?

® Wie schmeckt es?

Was kannst du daraus zubereiten?
— Wie heilst das Obst in einer anderen Sprache? Frage einen Mitschuler.
Mein Obstkalender I e Was hast du noch herausgefunden?

@ Wos sogt dir der Obstkalender? . X
@ wan git es dos meiste helmische O5st? @ {'
ps!

b
Y
°

MEIN OBSTKALENDER
UROMAS OBSTGARTEN
Zusatz — Deutsch

Uromas Obstgarten

© Liescon Txtund kool Obstrien i Die beiden Arbeitsblatter sind Zusatzmate-
rial fur die Schnellen oder Inhalte fur weite-
re, auch facherlbergreifende Stunden. Sie
fokussieren eine saisongerechte Obstaus-
wahl. Die SuS entnehmen Informationen aus

dem Saisonkalender und wenden diese bei

Mein
e O Toarten )
L v,

jschem Obst
ros @ Kaines »seh Ksines Angebot on hemiseh

os @ mi

nur im warmen Stden.

o n
Sorcchte wachsen nut 1 WIS 0L

Die meisten kommen

~Unser Obstgarten war ein echtes

s Paradies. Hier konnte ich von Mai bis Oktober
Herzenslust pfliicken und ernten: Erdbeere i ot i
SR s i e e oemeent] — der Textbearbeitung an.

Weil wir so viele Friichte auf einmal nicht essen konnten, haben wir aus Beeren

und Apfeln Sat gepresst, Kirschen und Mirabell

, irabellon singekocht und Apeling
Plloumen gelrocknet Mormelads habe eh natirich oueh amgerotnt o "
S0 hatten wir im Winter auch unser Obst.

(et wtim i rsro senen simn s v, semnen el 1HPPS 1N VErbindung mit einer Erkundung im

lange knackig und frisch blieben. Aus d i
longe ol urd rch us dem Fallobst habe ich Gbrigens dos leckersto|

oot e dem ganzen Ot gekocht. Louwarm mit ei bisschen Zimt hat 53 Sc h u | um f e | d einsetzen.
Eanul:fn, Apfelsinen oder Kiwis kannte ich nicht und Erdbeeren gab es niemals im . H i
Ein thematisches Pendant gibt es auch zu
© Wos siehst cu outdon Bitdon? Erzani, Gemuse (S. 71).

© warum kannte Uroma keine Aptesinen und af kein Erdbeoren im Winter?

DIE CHEFKOCHPROBE Die Chefkochprobe
Zur Sicherung, Wiederholung, HA-Tipp er i Crfoe TR

Das Arbeitsblatt ist eine gezielte Vorbereitung auf die
FUhrerscheinprifung. Es passt auch als Ergédnzung
oder Forscherauftrag zur Chefkochprobe bei den
Milchrezepten.

e nosche diokt ‘
ime 2vel Teaofl ‘
o sauberen Lofel oo g Sendsse

SINNEXPERIMENT R

Wenn ein Rest in

i leh lecke den m Schalchen
Erweiterung et seuber b
e i . " "
‘awos aus der in dle Schossel einen Teil auf den anderen
Schissel. Loffel und probiere.

Die Chefkochprobe mit einem SinnExperiment ver-

knupfen: Verschiedene rote Joghurts, Obstquarks ... mit ‘
allen Sinnen vergleichen. Frage: Entdeckt ihr Unter-

schiede und Gemeinsamkeiten? Welche?

B0©

VERPACKUNGSMULL REDUZIEREN
Erweiterung, Diskussion

Welche Milchprodukte hinterlassen welchen Mull?
Wie sieht es mit den Miniportionen fur Kinder aus?
Wie kénnen die Kinder Verpackungsmdll reduzie-
ren? (GroBpackungen statt Miniportionen, weniger
Plastikdeckel, Plastikdreingaben ...)

<
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FOTOKARTEN MIT MILCHVERSTECKEN
Zusatzmaterial

Die Fotokarten liefern Ideen fur gute Milchver-
stecke fur den Gruppenwettbewerb. Alternativ
ermoglicht das Zusatzmaterial einen anderen Zu-
gang. Die SuS suchen den Milchanteil in der Speise
und entdecken die Vielfalt. Sie wiederholen die
PortionsgréRen und erhalten weitere Ideen, wie sie
ihre Milchbausteine fiillen kénnen. Eine Differen-
zierung kann Uber die Anzahl der Karten erfolgen.

Tandem-Variante: Welche Milchprodukte hast du
gestern gegessen? Vergleiche mit deinem Sitz-
nachbarn.

Weitere Beispiele aus Prospekten erganzen. SuS
kénnen auch leere, ausgespuilte Milch-Produkt-
verpackungen von zu Hause mitbringen und ihre

.Milchportionen” der Klasse vorstellen. Das erhéht

dukte und Geschmacker.

SO EINE VIELFALT!
Erweiterung — Kunst

Kunstobjekte gestalten.

‘ Wo versteckt sich Milli Milch?

den Lebensweltbezug und zeigt die Vielfalt der Milchpro-

Mit den sauberen, leeren Milchpackungen und Bildern aus
Prospekten eine Collage basteln oder aus den Packungen

[ i
g i
H & e
1“ g - .‘
-®, | s o
- b @ - Y 3
4 18 £ der g im Joghurt in der Milch
14
9 )I “- r
g: :v H ‘.‘\%’ y
‘ i ~
S g

RECHNEN MIT HOHLMAREN UND GEWICHTEN
Erweiterung = Mathematik

Sachaufgaben passend zu den Rezepten und
Mitbringauftragen entwickeln, zum Beispiel: Nele

mochte fur ihre Geburtstagsparty Milchmix mit
Obst vorbereiten. Es kommen 11 Kinder. Wie viel
Liter Milch braucht sie ...

EIGENE IDEEN

®d0O

<
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Fir mich selbst
bringe ich mit:

Fiir meine Gruppe
bringe ich mit:

Name:

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen
fruchtigen Schlemmerquark

Kreuze an!

@ 1 saubere Schirze

@ 1 Haargummi far meine langen Haare

@ 2 saubere Geschirrtlicher (1 fur die Hande, 1 als Essunterlage)
@ 1 Schneidebrett

@ 1 Klichenmesser

X 3 Teeldffel

@ 1 Dessertschdlchen

@ 1 Beutel (fir schmutzige Arbeitsgeréte und Geschirr)

O 1 Trinkflasche mit Wasser oder ungesitBtem Friichtetee

O 1 Schissel (fir den Obstquark)
O 1 Essléffel

O 1 kleine Tasse

O 1 Schneebesen

O 1 Abtropfsieb und 1 Schissel
O 1 Abfallschiissel

O 1 Riihrloffel

O 1 Teelsffel

O 500 g Magerquark

O 150 ml Milch

O 400-500 g frisches, weiches Obst der Jahreszeit

Trage hier die Obstart ein:

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)
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Name: |
Fruchtiger Schlemmerquark

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:
kleine Tasse 500 g Magerquark

Schissel 1 kleine Tasse (150 ml) Milch
Schneebesen 400-500 g frisches Obst wie:
Abtropfsieb mit Schissel Erdbeeren

Schneidebrett Mandarinen
Kichenmesser Trauben

Abfallschissel Pfirsiche

Ruhrléffel Apfel

3 Teeldffel Banane

1 Essloéffel Zucker nur bei Bedarf

So wird es gemacht:

© Fiille Quark und Milch in die Schiissel.
Ruhre alles mit dem Schneebesen gut durch.

@ Wasche und putze das Obst. Lass es abtropfen.
Banane und Mandarine nicht waschen, nur schdlen.

€ Schneide groBe Friichte klein.

O Gib das Obst in den Quark.
Ruhre jetzt mit dem Rahrléffel um.

© Mache die Chefkochprobe mit zwei Teeloffeln:
Nimm mit einem sauberen Lo6ffel eine kleine Portion Quark.
Fille den Quark auf den zweiten Loffel und koste.
Schmeckt dir der Quark?

Fehlt StiBe, dann gib ein wenig Zucker dazu.
Umrihren und nochmal kosten.
Schmeckt der Quark jetzt?

Frage:

Welches Obst oder welche Obstmischungen magst du
am liebsten im Quark?

Tipps:

121

Gib 3 EL Haferflocken dazu und du hast ein
leckeres Gute-Laune-Musli.

Harte Apfel kannst du auch raspeln.

Od0O



Name: 3
Fruchtiger Schlemmerquark

Zutaten flir 400-500 g frisches Obst wie: 500 g Magerquark
4 Portionen: — Erdbeeren 1 kleine Tasse (150 ml) Milch
— Mandarinen Zucker nur bei Bedarf
— Trauben
— Pfirsiche
— Apfel
— Banane

Arbeitsgerate:

die kleine Tasse die Schissel der Schneebesen

das Abtropfsieb das das
mit Schiissel Schneidebrett Kichenmesser

die Abfallschiissel der Rihrloffel der Essloffel die drei Teeloffel
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Fruchtiger Schlemmerquark Name: ‘{3

So wird es gemacht:

Fille Quark und Milch

in die Schussel.

Ruhre alles mit dem 1
Schneebesen gut durch.

Wasche und putze das
Obst. Lass es abtropfen.

Banane und Mandarine 2
nicht waschen, nur

schalen.

Schneide groBe

Friichte klein. 3

Gib das Obst in
den Quark.

Ruhre jetzt mit dem
Rahrloffel um.

Mache die Chefkochprobe

mit zwei Teeldffeln.

Fehlt SiiBe, dann gib ein

wenig Zucker dazu.

Umrthren und nochmal kosten.
Schmeckt der Quark jetzt?
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Name: '

Milchmix mit Obst

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:
Klchenwaage 3 sehr reife Bananen oder
Abtropfsieb mit Schissel 400-500 g weiches Obst
Schneidebrett der Jahreszeit
Kichenmesser 2 TL Zitronensaft
Abfallschale 750 ml fettarme Milch
Zitronenpresse Zucker nur bei Bedarf

hohe Rihrschussel
Purierstab oder Standmixer
Tasse

4 Teeloffel

Milchkrug

So wird es gemacht:

0 Wiege, putze und wasche das Obst oder schdle die Bananen
und schneide sie in groBe Stilcke.
Beeren kannst du als ganze Frucht verwenden.

@ Presse die Zitrone aus.
Gib das Obst, 2 TL Zitronensaft und 1 Tasse Milch
in die Ruhrschussel.
Mixe alles gut durch.

€ Gib nun die restliche Milch hinzu.
Mixe so lange, bis die Milch schaumig ist.

@ Mache die Chefkochprobe. Schmeckt es dir?
Gib moglichst keinen oder nur ganz wenig Zucker hinzu.
Wieder mixen und probieren.

@ Fille den Milchmix in einen Krug.

Frage:

Welches Obst hast du verwendet?
Erfinde einen passenden Namen,
etwa ,Bananentraum®.

Od0O
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Nae: 7
Milchmix mit Obst

Zutaten fur 3 sehr reife Bananen oder
4 Portionen: 400-500 g weiches Obst
der Jahreszeit
2 TL Zitronensaft

750 ml fettarme Milch
Zucker nur bei Bedarf

Arbeitsgerate:

=

die Kiichenwaage das Abtropfsieb
mit Schissel Schneidebrett

das
Klchenmesser die Abfallschissel die Zitronenpresse die hohe Ruhrschissel

e

der Purierstab die kleine Tasse die vier Teeldffel der Milchkrug
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Milchmix mit Obst
So wird es gemacht:

u‘a 7

Bt o=

&
2?3333
inaﬂ'ﬁ
3 a5 S 2

Name:

Wiege, putze und wasche
das Obst oder

schdle die Bananen.
Schneide sie in groBe Sticke.
Beeren kannst du als ganze
Frucht verwenden.

Presse die Zitrone aus.
Gib das Obst, 2 TL
Zitronensaft und

1 Tasse Milch in die
Rlhrschissel.

Mixe alles gut durch.

Gib nun die restliche
Milch hinzu.

Mixe so lange, bis die
Milch schaumig ist.

Mache die Chefkochprobe.
Schmeckt es dir?

Gib méglichst keinen oder
nur ganz wenig Zucker hinzu.

Wieder mixen und probieren.

Fulle den Milchmix in einen
Krug.

Od0O

126



Name: |
Milli Milch lasst griien

@ o) In welchen Lebensmitteln steckt eine ganze Portion Milli Milch?
Fille die Fdhnchen neben den Milchprodukten gelb aus.
b) Welche Milchprodukte isst du gerne? Male farbig.

===

cholo lade

@ Wie viele Portionen Milch, Joghurt oder Kése findest du in der Pyramide?

Kreiseeinn. 1 - 2 - 3 - 4 - H - 6 '/{}

(3] Hier herrscht keine gute Stimmung. Warum wohl? Kreise ein, was dir nicht gefdllt.
Uberlege: Wie macht dir Essen SpaB?




Milli Milch ldasst griiBen @

@ o) In welchen Lebensmitteln steckt eine ganze Portion Milli Milch?
Fille die Fdhnchen neben den Milchprodukten gelb aus.
b) Welche Milchprodukte isst du gerne? Male farbig.

YD

cholo lade

@ Wie viele Portionen Milch, Joghurt oder Kése findest du in der Pyramide?

Kreiseein: 1 - 2 -@- 4 -5 -6

(3) Hier herrscht keine gute Stimmung. Warum wohl? Kreise ein, was dir nicht gefdllt.
Uberlege: Wie macht dir Essen SpaB3?

—
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Warme

Einheit 0000
(optional) °

Heil3e
Kartoffelgerichte
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KOMPETENZEN UND UNTERRICHTSSKIZZE

In dieser Einheit bereiten die Kinder zwei kleine komplette, warme Mahlzeiten zu: Kartoffelbrei mit Salat

und Backofenkartoffeln mit Krauterdip. Am Beispiel der verschiedenen Kartoffelgerichte erkunden sie

das Kochen und Backen. Da Sie fur die heil3en Kartoffelgerichte mindestens eine Kiichenzeile mit Spule,

eine Kochstelle und einen Backofen benétigen, sind diese Inhalte nicht prufungsrelevant.

Die Schiilerinnen und Schiiler ...

Uben den sicheren Umgang mit Kochstellen und Backéfen und setzen Energiesparregeln um,

wenden die Garverfahren Kochen und Backen an,

konnen verschiedene Kartoffelgerichte zubereiten und zu einer vollstandigen Mahlzeit erganzen.

3 bis 4 Tage vor der
warmen Einheit

1. Rund um die
Kartoffel

. Rezept
lesen und
Arbeitsplatz
einrichten

. Kartoffeln
schalen und
schneiden

. Kartoffeln
kochen und
backen

. Salate und
Krauterdip
zubereiten

. Kartoffel-
gerichte
zubereiten

. Gemeinsam
essen

. Hausaufgaben
anleiten

© Fotos: ¥ G. Maschkowski; ¥¥ Annette Bittner - BLE

INHALTE

Mitbringauftrage fur warme Einheit verteilen

Kartoffeln in die Pyramide einordnen

Rezepte leise lesen und dabei Arbeitsplatz einrichten
Schalen und Schneiden von Kartoffeln anleiten

Kartoffeln schalen und schneiden
Marinade zubereiten

den sicheren und energiesparenden Umgang mit
Kochstellen und Backoéfen anleiten
Kartoffeln aufsetzen oder in Backofen schieben

Salate und Krauterdip zubereiten

Garprobe durchfihren
Kartoffelbrei stampfen

Tische decken
gemeinsam essen und verschiedene Kartoffelgerichte
kosten

Hausaufgaben verteilen
Ausblick auf theoretische Prifung geben

METHODE

Klassengesprach

Klassengesprach

Ubung in
Kleingruppen und
Demonstration

Ubung in
Kleingruppen

Demonstration und
Praxis am Herd

Ubungin
Kleingruppen

Ubung in
Kleingruppen

Ubung

Klassengesprach

ZEIT

10 bis 15 min
10 bis 15 min
10 min
10 min
15 bis 20 min
10 min
10 bis 15 min

5 min

<
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FACHINFORMATIONEN UND

METHODISCH-DIDAKTISCHE HINWEISE

Kartoffeln machen satt!

Das Symbol neben der Ahre auf dem Pyramidenbaustein zeigt eine Kartoffel. Der Pyramidenbaustein
.Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln” steht fur die Beilage bei warmen und kalten Mahlzeiten.
Zu dieser Gruppe zéhlen auch Reis, Nudeln, Bulgur, Couscous u. A,

Kinder mdgen Kartoffeln besonders gern als Pommes frites, Kartoffelecken oder in anderer frittierter
Form. Doch aus Kartoffeln 1&sst sich noch viel mehr machen. Deshalb lernen die SuS in dieser Doppel-
stunde drei verschiedene Zubereitungsarten
) kennen: Salzkartoffeln, Backofenkartoffeln und
Kartoffelbrei. Beim Ernahrungsfihrerschein wur-
den bewusst Kartoffeln (und nicht Reis) gewahlt,
damit die SuS das Schalen Gben kénnen, Back-
ofen und Herdplatten nutzen und vielfaltige
Gerichte zubereiten kdnnen. Und wer Kartoffeln
kochen kann, fur den sind Reis- und Nudeln-
kochen auch kein Problem.

Die Kartoffel in der Pyramide

Auch wenn Kartoffeln botanisch zum
Gemdise gehoren, zdhlen sie in der
Pyramide zu den Beilagen. Das liegt
u. a. an der sdttigenden Stdrke. Zu-
sdtzlich liefern sie wertvolles Eiweif,
Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe.
Mit 78 Prozent Wasseranteil sind Kar-
toffeln von Natur aus fettarm. Das gilt
nicht fir die frittierten Kartoffelpro-
dukte wie Pommes frites oder Chips.
Daher zdhlen diese zu den fetten
Snacks in der Pyramidenspitze.

Mehr Infos unter: www.bzfe.de >
Suche: Kartoffeln

Die richtigen Kartoffeln kaufen - am besten aus der Region

Speisekartoffeln unterscheiden sich im Geschmack, Aussehen, Erntezeit und in den Kocheigenschaften.
Fur Backofenkartoffeln eignen sich zum Beispiel festkochende, fir den Kartoffelbrei hingegen mehlig-
kochende Sorten.

* Festkochende Speisekartoffeln sind nach dem Kochen feinkérnig und feucht. Ihre Schale platzt beim
Kochen nicht auf. Sie schmecken mild bis kraftig, lassen sich gut schneiden und eignen sich beson-
ders fur Kartoffelsalat, aber auch fur Pell-, Salz- und Bratkartoffeln.

* Vorwiegend festkochende Speisekartoffeln platzen beim Kochen leicht auf. Ansonsten ahneln sie
den festkochenden Sorten und eignen sich insbesondere fur Pell- und Salzkartoffeln.

* Mehligkochende Speisekartoffeln sind ideal fir Puree und Suppe. Denn sie kochen locker und plat-
zen dabei sehr stark auf. Gekocht sind sie trocken und grobkérnig. Der Geschmack ist kraftig, also
eindeutig ,kartoffelig”.

Tipp:
Kaufen Sie Kartoffeln moglichst ohne Plastikverpackungen oder in Bio-Qualitat ein. Dann kénnen Sie
die Kinder fur das Umweltproblem Plastikmll und die Vorteile eines gesunden Bodens als Lebensraum
fur Pflanzen und Tiere sensibilisieren.

AA Annette Blttner - BLE

© Fotos: A ChristArt - stock.adobe.com;

# Regional: Das fordert die einheimische
- Produktion und die Kinder sehen, woher ihre
‘L Lebensmittel kommen.

<
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https://www.bzfe.de/lebensmittel/vom-acker-bis-zum-teller/kartoffeln/
https://www.bzfe.de/lebensmittel/vom-acker-bis-zum-teller/kartoffeln/

© Fotos: Schubert Fotografie - BLE

Umgang mit dem Herd

Welchen Herd kénnen Sie in der Schule nutzen? Wie funktioniert er?

Bevor Sie den Herd mit den Kindern bedienen, machen Sie sich am besten mit seinen
Besonderheiten vertraut: Ist es ein Elektroherd mit Kochplatten, Ceran- oder Indukti-
onskochfeld? Gibt es passende Tépfe, eine Schnellkochplatte, ausreichend Backbleche,

Umluft?

Ublich sind verschieden groRe Kochstellen, deren Leistung tiber Schalter reguliert wird.
Die Einteilung der Schalterstufen ist nicht genormt und variiert je nach Hersteller. Koch-
stellen, die mit einem roten Punkt gezeichnet sind, sind Schnellkochplatten. Sie erhitzen
sich in der hochsten Einstellung schneller als normale Herdplatten.

Sicherheitstipps:

Beim Kartoffelkochen die Topfe so hinstellen, dass
die Griffe nicht Uber den vorderen Herdrand ragen.
So kann sie niemand unabsichtlich herunterrei3en.

A

Vorsicht Wasserdampf: Beim Abgiel3en das heile Wasser
immer vom Kdrper weg schitten, denn Wasser und Wasser-
dampf kdnnen Verbrihungen verursachen. Verwenden Sie
dabei trockene Topflappen und keine Handschuhe. Sie kénnen
ebenfalls zu Verbruhungen fuhren, wenn heiBes Wasser daru-
berlauft.

Wie werden die Kartoffeln
gleichzeitig gar?

Da die Kinder gemeinsam essen mdchten, mussen die Kartof-
feln in den Kochtdpfen und auf den Backblechen etwa zur glei-
chen Zeit gar werden. Die Garzeit von Kartoffeln hangt zum

Das spart Energie und Zeit

Topfbodengréfie und Gréfe der Kochplatte sollen
genau Ubereinstimmen.

GutschliefSende Deckel verwenden.

Nur so viel Wasser zum Kochen bringen wie notig.
Die Kartoffeln nur zur Hélfte mit Wasser bedecken.
Auf héchster Kochstufe ankochen.

Sobald das Wasser kocht, runterschalten und bei
niedrigerer Stufe fortkochen. Automatikkochstellen
schalten sich von selbst zuriick.

Nicht andauernd den Deckel oder die Backofen-
tire 6ffnen; es entweicht zu viel Hitze.

Umluft spart Energie gegentiber Ober- und
Unterhitze, da das Vorheizen entfdllt und mehrere
Bleche gleichzeitig backen kénnen.

einen von der Sorte ab. Deshalb hat es sich bewahrt, dass Sie als Lehrkraft die Kartoffeln mitbringen.
So ist sichergestellt, dass es Kartoffeln der gleichen Sorte sind. Fur die Garzeit sind aber auch Stuck-
groRRe und Wassermenge entscheidend. Wenn die SuS ihre Kartoffeln in walnussgroR3e Stiicke schnei-
den und diese etwa zur Halfte mit Wasser bedeckt kochen, sind sie nach etwa 15 Minuten gar.

Die Backofenkartoffeln sind nach etwa 20 Minuten fertig. Da diese nur noch in eine Schussel umgefullt
werden mussen, wenn sie aus dem Ofen kommen, bereitet diese Gruppe den Salat zu.

Die Kartoffelbrei-Gruppe hat einen zusatzlichen Arbeitsschritt. Sie muss die gekochten Salzkartoffeln
nach dem Kochen noch zu Pluree stampfen. Daher rihren sie den Krauterdip an. Beim gemeinsamen
Essen durfen alle alles probieren. Der Salat passt besonders gut zum Plree und die Krduterdips zu den

Backofenkartoffeln.

Die Kartoffeln sind gar, wenn sie sich mit einem Messer leicht einstechen lassen.

Od0O
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UNTERRICHTSVORBEREITUNG

RECHTZEITIG VOR DER EINHEIT

Kuiche suchen: Sie brauchen mindestens eine Kiichenzeile mit Sptile, Kochstellen und einen Backofen.
Gibt es keine eigene Schulktiche, 13sst sich vielleicht die Kiiche der OGS, Volkshochschulen, Familienbil-
dungsstatten ... nutzen. In vielen Gemeinden gibt es gut ausgestattete Kuchen.

@@ 3 bis 4 Helferinnen und Helfer ansprechen und Helferinformation und Hygieneregeln zum
Durchlesen und Unterschreiben mitgeben.
Mitbringauftrage an die SuS verteilen. Bei 5 bis 6 Gruppen bekommen:

2 bis 3 Gruppen @ Mitbringauftrag: Cremiger Kartoffelbrei und Krauterdip

3 Gruppen @ Mitbringauftrag: Knusprige Backofenkartoffeln und Knackiger Salat

Die Gruppen einigen sich untereinander, welches Kind welche Materialien mitbringt.

MITBRINGLISTEN FUR LEHRERINNEN UND LEHRER

Kopiervorlagen

Alle Materialien in rot finden Sie im Schulerheft.

Pyramiden-Poster

@ P Startklar?

Weiteres Material

2 kleine Eimer, Spulmittel
ggf. abwaschbare Tischdecken

Haargummis, Pflaster

im Waschraum: Seife, Einweghandtticher,
Nagelbirste

Schneidebrett

Kichenmesser, Sparschaler

1 Backblech pro Backofenkartoffel-Gruppe
(passend fiir Backofen)

7 bis 8 (ca. 700 g) mittelgrol3e Kartoffeln,
mehligkochend pro Kartoffelbrei-Gruppe

7 bis 8 (ca. 700 g) mittelgrol3e Kartoffeln,
festkochend pro Backofenkartoffel-Gruppe

@ﬁ] Fertig?

Fiir 3 Gruppentische
@' Rezept: Knusprige Backofenkartoffeln

@ B Rezept: Knackiger Salat

Fiir 2-3 Gruppentische
@' Rezept: Cremiger Kartoffelbrei

@ B Rezept: Krauterdip

Schilerheft oder
Kopien fur die Mappen der SuS

@' Rezept: Knusprige Backofenkartoffeln
@' Rezept: Cremiger Kartoffelbrei
@ P Rezept: Knackiger Salat

@ﬁ] Rezept: Kréuterdip
@' Rezept: Feine Pellkartoffeln

Da furs Kochen etwa gleich groRe Kartoffeln der
gleichen Sorte gebraucht werden, hat es sich
bewahrt, dass Sie selbst die Kartoffeln einkau-
fen und diese am besten schon gewaschen
mitbringen.

Differenzierungen

@ {3 Rezept: Knackiger Salat
@‘5’ Rezept: Krauterdip

VOR UNTERRICHTSBEGINN

Helferinnen und Helfer einweisen.
@ Startklar? @ Fertig? und Pyramiden-Poster im Klassenraum aufhangen.

Mulleimer und zwei kleine Eimer mit warmem Wasser (mit und ohne Spulmittel) am Waschbecken
bereithalten.

Tische in Gruppen zusammenstellen, abwaschbare Tischdecken auflegen oder die Kinder
beauftragen, ihre Tische zu reinigen.

@@Auf]eden Gruppentisch ein Rezept ,Knusprige Backofenkartoffeln” bzw.
.Cremiger Kartoffelbrei” legen.

@ @ Die Rezepte ,Krauterdip” und ,Knackiger Salat” werden erst spater verteilt.
Einen Tisch furs Bufett bereitstellen.

SuS waschen sich vor oder zu Beginn des Unterrichts grindlich die Hande mit Seife.

®d0O
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UNTERRICHTSVERLAUF

1. Rund um die Kartoffel Klassengesprac

Kartoffeln sind wie Reis und Nudeln prima Sattmacher und haben ihren Platz in der dritten Ebene der Pyramide, bei Brot,
Getreide und Beilagen. Kartoffeln lassen sich vielseitig zubereiten.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Austausch uber Ess- und Kocherfahrungen anregen: Kartoffeln
Die mitgebrachten Kartoffeln zeigen.

Wer kennt diese Knolle?
Wie esst ihr sie am liebsten?
Was kann man aus Kartoffeln alles machen? Antwort: Pell-, Salz-, Brat-, Backofen-, Folienkartoffeln,
Kartoffelbrei, -gratin, -puffer (Reibekuchen), Pommes frites, Kroketten ...
Was habt ihr schon einmal zubereitet?
Was méchtet ihr probieren?
Optional: Was bedeuten die Begriffe mehligkochend und festkochend?

Welche Sorte verwendet man fir welches Gericht? Antwort: mehligkochend fiir Kartoffelbrei, festkochend
fir Backofenkartoffeln.

Kartoffeln in der Erndhrungspyramide:
Wo finden sich Kartoffeln in der Pyramide?

Auf das Kartoffelsymbol (S. 130) hinweisen und mit den Kindern die Portionsgrof3e besprechen.
Dazu nehmen einzelne Kinder die Kartoffeln in die zur Schale gehaltenen Hande.

Uberleitung zur Praxis: Seid ihr Startklar? mit Hinweis auf Kater Cook.

2. Rezept lesen und Arbeitsplatz einrichten Ubungin Kleingruppen/Demonstration (10-15 min)

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Arbeitsplatz gemeinsam einrichten: @ Rezept: Knusprige Backofenkartoffeln

Jede Gruppe liest leise Arbeitsgerdte und Zutaten auf ihrem Rezept @ et e e el

durch und richtet ihren Arbeitsplatz ein.
Arbeitsgerate und Lebensmittel entsprechend den

Vorbereiten und Schneiden der Kartoffeln demonstrieren: Rezepten

Kartoffeln waschen, schalen und die Augen entfernen. Dann in wal-
nussgrofRe Wurfel schneiden. Dazu wird eine mittelgroBBe Kartoffel
in etwa geachtelt. Weisen Sie die Kinder darauf hin, dass die Wirfel
gleich grol3 sein mussen, damit alle Kartoffeln gleichzeitig gar sind.

Name: .

Cremiger Kartoffelbrei

~
Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:
Sparschaler 7-8 (700 g) mehligkochende

Abfallschiissel Kartoffeln

! Schneidebrett Jodsalz
~_#|  Kuchenmesser 4= bis 200 ml Milch
VRS poene Muskainuss

Nare:

Knuspr'ig;Backofer\kurToffeln -

l g‘ N7 ste: Zutaten fiir 4 Portionen: __
—— ArbeltsgerBlel 75 700 g)festkachende
‘ Sporschiler ek |
H ';“L““Sﬁﬁf,f:ﬁ‘ 2L Planzendt e
4 chnei 1 7L Jodsalz
5 s Kichenmesser Krauter der Provence den Topf.
Essloffel Srtoffeln zur Halite mit

groge Schussel ‘;m Schalte ihn auf
Bockpapler riick.

Plannenwender Garprobe.
Kartoffelschussel ler Kichenmesser
groBer Loffel

rd aus.

Spille.

couirdesgamachts
P In mit dem Spyrs\:huler

-
o die Karofel
@ Gib2ELOLITL Salz und Krduter in die groBe Sct ). .
Verrihre olles mit dem Schneebesen- ~
e rtofalstucke 2ur SoBe.

i
Mische alles gut durch- oopier s folore, (00
n mit Backpapier ous. -
@ Lege das Backblee! ol o
o Kartoffeln gleichmaBio
Vertsile die Kartoffln glich

pfer

i
ffen und heize ihn auf 200 Grad ‘

<
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UNTERRICHTSVERLAUF

3. Kartoffeln schalen und schneiden Ubung in Kleingruppen (10 min)
HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Jedes Kind schalt und schneidet ein bis zwei Kartoffeln. @ Rezept: Knusprige Backofenkartoffeln

@Reze t: Cremiger Kartoffelbrei
Backofenkartoffeln marinieren: P 8

Ein S pro Gruppe stellt die Marinade her. Arbeitsgerate und Lebensmittel entsprechend

SuS geben ihre Kartoffelstlcke direkt in die Marinade. den Rezepten

Jede Gruppe verteilt ihre marinierten Kartoffeln auf ein Backblech. Die Kartof-

feln dabei nur nebeneinander und nicht Gbereinander legen; sonst werden sie — '*

matschig. M
Cremiger Kartoffelbrei

Kartoffeln fiir Kartoffelbrei vorbereiten:
SuS geben ihre Kartoffelstlicke in den Topf. Jede Gruppe fullt den Topf mit so

viel Wasser, dass die Kartoffelstiicke zur Halfte mit Wasser bedeckt sind. Sie . Semoldort dodsle e
geben wenig Salz dazu. — e s [T

Zutaten fiir 4 Portionen:

Sparschaler 7-8 (700 ) mehiigkochen
Abfalischussel Kartoffeln

& Knusprig;édckofenkartoffeln ~
Die Gruppen nehmen ihre Tépfe oder Bleche und bringen sie mit zum Herd. v b

Zutaten far 4 Portionen: __
holer 7-8 (700 g) festkochende
Setason Kartoffeln
Ry o pancar
ner 170 Jodsolz
S tuiordor Provence
Essiofe
Teelofel
grobe Schisssel
Schneebesen ~
Backblech
Backpapier
Kachenwecker
Topfloppen
Fbnooaender n
Karloffelschussel ——
grofier Lottel

Arbeltsgeréte:

in den Topt.
rtoffeln zur Halite

ferd. Schalte ihn at

So wird es gemacht: _

© schale die Kartoffeln mit de'vxn ss;micehmev
roe
Schneide sie in walnussg .
@ Gib2EL O, 1 TL Salz und Krduter die groBe Schiissel
Jertire alles mit dem Schneebesen.
Gib die Kortoffelsticke zur SoBe
Mische alles gut durch. .
ier ous
© Lege das Backblech mit Backpapier ©8.

4. Kartoffeln kochen und backen Demonstration und Praxis am Herd (10 min)

Die SuS kennen Sicherheits- und Energiesparregeln beim Umgang mit Kochstellen und Backdfen und wenden sie an, kdnnen
Kartoffeln kochen oder backen. Sie achten darauf, dass der Durchmesser von Topfboden und Kochstelle ibereinstimmt. Der
aufgelegte Deckel spart Energie. Im Umluftbackofen kann auf mehreren Blechen gleichzeitig gebacken werden.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Fach-Input: Toépfe und Bleche der
Den Herd und die wichtigsten Sicherheitsregeln beim Umgang mit Kochstellen und Backdfen Kinder

vorstellen. Die Energiespartipps (S. 131) mit den SuS ableiten. Herd mit Backofen

) . ; 2 Ktichenwecker
Demonstrieren: So bedient man eine Kochstelle.

Jede Gruppe stellt ihren Topf auf eine passende Kochstelle (Energieverluste vermeiden) und dreht
den Schalter auf die héchste Leistungsstufe (Ankochen). Sobald das Wasser kocht, auf die Fort-
kochstufe zurlickstellen. Danach stellt jede Gruppe den Kiichenwecker auf 15 Minuten.

Demonstrieren: So bedient man einen Ofen.
Die Gruppen schieben ihr Backblech in den Backofen und stellen die erforderliche Temperatur
und Funktion ein. Die Gruppen stellen sich ihren Kichenwecker auf 20 Minuten.

© Fotos: M. Ebersoll - BLE
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5. Salate und Krauterdip zubereiten Ubung in Kleingruppen (15

Die SuS bereiten Salate und Krauterdip nach Rezept zu und richten beides an.
Fir Salate moglichst Blattsalate und Gemuse der Saison verwenden. Mit dem Salat und dem Krauterdip ergadnzen die SuS ihre
Kartoffelgerichte zu einer kompletten Mahlzeit.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Rezepte lesen und zubereiten: @ Rezept: Knackiger Salat — fur jede Backofenkartoffel-Gruppe
Jede Gruppe liest leise Arbeitsgerate und Zutaten auf @ Rezept: Krauterdip
ihrem Rezept durch. Sie bereitet einen Salat oder den — fir jede Kartoffelbrei-Gruppe

Krauterdip zu und stellt ihr fertiges Gericht auf den
Bufetttisch.

Arbeitsgerate und Lebensmittel entsprechend den Rezepten

| Namet
Knackiger Salat e
=
Name:
Arbeitsger| oo’ P
Kachenmes S ai i
- I Krauterdip
L Abfollschi a1
frovmce P
Zironenprt =
Salatschilt
Essloffel
Schneebe :
Somocog Arbeitsgerdte: Zutaten fiir 4 Portionen:
Someacin Betner g .
iz oo
Abfalischissel foffor ‘
Semesbosen frische Krcuter wie Petersi,
Sowird Kleine Schissel resse o
grofer Loffel
O entc
Teile
hero
© wat So wi
s rdesgemacht:
h
I f;h © Gib Quark und Joghurt in die Rhrschissel
o © Warze mit 1 Prise Salz und etwas Preffr,
| © Wasche die Krauter.
| Schiitele sie vorsichtig trocken
od © 2zupte Kieine Bidttchen ab,
w Entferne die dickeren Sticle.
g Schneide die Bléttchen Kiein und gib sie in den Dip,
od © Rahre mit dem Schneebesen alles qut um.
5 [s] ‘rfvacne die Chefkochprobe,
fenn nétig, wiirze mit Salz oder P
Rihre gut um und kosto emaut,
‘Schmeckt dir jetzt der Krauterdip?
@ Richte den Dip in ciner kieinen Schiissel an.
Fro
" | Frage:
Wie o

Welche Kréuter hast du verwendel’)i

DIFFERENZIERUNGEN

@ ‘Ep’ Rezept: Knackiger Salat
@ ‘Ep’ Rezept: Krauterdip

1)
, e -

© Fotos: ¥ P. Meyer; Y¥ K. Arras - BLE
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UNTERRICHTSVERLAUF

6. Kartoffelgerichte zubereiten Ubung in Kleingruppen (10 min)

Die SuS kdnnen mit heiBen Gerichten umgehen und einen Kartoffelbrei zubereiten.
Am heiBen Herd und Backofen muss immer ein Erwachsener helfen.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Garprobe durchfiihren: @ Rezept: Knusprige Backofenkartoffeln
Bevor der Kiichenwecker klingelt, die SuS fragen: Wie merkt ihr, ob die Kartof- @ Rezept: Cremiger Kartoffelbrei

feln fertig sind? Die Kartoffeln sind gar, wenn man mit einem Kiichenmesser
oder einer kleinen Gabel leicht einstechen und diese auch leicht wieder her-
ausziehen kann. Mit Klingeln des Weckers fuhren die SuS die Garprobe durch.

Arbeitsgerate und Lebensmittel entsprechend
den Rezepten

Kartoffelbrei stampfen:

SuS verarbeiten die gekochten Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zu Brei.
Ein Kind liest das Rezept vor, weitere SuS reichen die Zutaten an. Beim Abgie-
Ben der Kartoffeln hilft ein Erwachsener.

Backofenkartoffeln anrichten:
Ein Erwachsener nimmt die Bleche aus dem Backofen und die Kinder richten
die Backofenkartoffeln in einer Schissel an.

Aufrdumen und Arbeitsplatz reinigen:

Die fertigen Kartoffelgerichte kommen auf den Bufetttisch.

Jede Gruppe rdumt auf und reinigt ihre Arbeitstische, wie in der ersten Einheit
gezeigt und macht den Fertig-Check.

© Fotos: M. Ebersoll - BLE
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Gemeinsam essen Ubung (10

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Essplatz vorbereiten:
SuS verwenden ihr sauberes Geschirrtuch als Unterlage und platzieren darauf Teller, Besteck und Getrank.
Alle Gerichte stehen auf einem separaten Tisch. Mit den Kindern die fertigen Speisen betrachten und her-
ausstellen, dass sie zwei vollstandige Gerichte (Kartoffelbrei mit Salat und Backofenkartoffeln mit Krauter-
dip) gekocht haben. Nach dem gemeinsamen Startritual kosten sie ihre Speisen.
Mogliche Impulsfragen zur Reflexion:
Was ist euch leicht gefallen? Was war schwierig?
Wie gefallt euch das Aussehen, ist alles schén angerichtet?
Wie schmeckt es euch? Was mochtet ihr noch probieren?
Welches Gericht méchtet ihr zu Hause nachkochen?
Wo kauft ihr eure Kartoffeln? ...
Aufraumen:
Sus stellen ihr schmutziges Geschirr zusammen und der Spuldienst der Klasse spult es. Oder:
SuS schlagen ihr Geschirrtuch an den vier Ecken ein, sodass das schmutzige Geschirr und die Krimel darin
verschwinden. Sie packen alles ein, um es zu Hause zu spulen.
8. Hausaufgaben anleiten Klassengespréach (5 min)
HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG  MATERIAL
Kopien verteilen bzw. auf die Sei- Schulerheft ,Fit fur die Kiiche” oder mitgebrachte Mappe
ten im Schilerheft verweisen. @ Rezept: Knusprige Backofenkartoffeln
- Rezept: Cremiger Kartoffelbrei
SuS motivieren, zu Hause unter @ P g
Aufsicht eines Erwachsenen die @ Rezept: Knackiger Salat
Rezepte nachzukochen und auch @ Rezept: Krauterdip ——_ g
die Pellkartoffeln zum Krauterdip ‘ JLp. Knuspri
) D = ge Backofenkartoffeln
. Rezept: Feine Pellkartoffeln s
zu probieren. @ RS FEe FElllerieie - d L
Qo7 Nﬂm’777777777' )
» Fgg  Cremiger Kartoffelbrei Biaos—
| IR~ [zt L
.}
& . H -~ Zutaten fiir 4 Portionen:
fgg  Knackiger Salat e .
J Tk Jodsalz
150138200 it
~-tan tile 4 Portionen:
I
~ ) Kraufer-dip |
B
Lt Be Schiissel.
— -~
,..,,‘J,,,,,,J—J*””" ‘ Zutaten far 4 Portionen Sporscrator, e
250 g Magerquark b socke
N Feine Pellkartoffeln e ‘ e o ol ot 200 G
& frische Krduter wie Petersit, et erflen zurHalte il sin or,
| j ‘ Kresse, Dil ' f den Herd. Schalte ihn auf Roven konn:
TR e | S S |
= 1 Kiichenmesser t:hrschussel o ~ b =
I | | et s Pt binoer Spie. . -
T | ettt - l m Stampter o i §
= o gomacht | S
=, Gib i Koroteln 1 o0 0P 1 ofln zur Helte it —
| — F‘mgsovlskwusserdem,ddss et naon n Kartoffelbrei,
N Wasser Dedeckt Sl ol ut die Kochstelle
| R e ol e achsto S |
e © o, b o N 0ot ot -
| f Stolle den Kiichenwecker ouf 15 min. o
| © viom dr viecor gl e e mosssr

DIFFERENZIERUNGEN

@ G Rezept: Knackiger Salat
@ 7 Rezept: Krauterdip

<
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IDEENBORSE:

DIFFERENZIERUNG, FACHERUBERGREIFENDES LERNEN ...

KRAUTERTOPFE
Zusatz fur Gartenfreunde

Fir den Krauterdip verwenden die SusS frische Krauter. Diese kdn-
nen sie auf der Fensterbank oder im Krdutergarten ziehen. Dabei
kénnen die SuS die Wachstumsphasen beobachten und doku-
mentieren. Besonders leicht und schnell wachst Kresse.

KUCHENPRAXIS
Erweiterung

Wie werden Krauter geschnitten? Kleine Mengen Krauter lassen sich mit
einem Kichenmesser oder einer Kiichenschere fein schneiden. Fur gro-
Rere Mengen lohnt es sich, die Krauter zu wiegen. Daflr bendtigt man
ein mittelgroRes Schneidebrett und ein Wiegemesser. Kochprofis hacken
Krauter mit einem langen Kochmesser auf einem Schneidebrett.

SO EINE VIELFALT
Vertiefung, Brainstorming, SinnExperiment

Wie isst du am liebsten Kartoffeln? Kartoffelgerichte sammeln, z. B. Gratin,
Kartoffelsuppe, Bratkartoffeln, Pellkartoffeln, Kartoffelecken, Kartoffelpuf-
fer, Kartoffelsalat, Kartoffelgulasch.

Welche eurer Lieblingsgerichte lassen sich aus Ubrig gebliebenen gekochten
Kartoffeln zubereiten? z. B. Bratkartoffeln, KartoffelpUree (daftr die gekoch-
ten Kartoffeln zurlick in den Topf geben, zerdricken und mit Butter und
Milch zu einem PUree verfeinern), Kartoffelsalat ...

SinnExperiment mit verschiedenen Kartoffeln, z. B. auch mit blau- und rot-
fleischige Kartoffeln. Zusatzlich StlZkartoffeln mit einbeziehen und ableiten,
dass sie nicht zu den Kartoffeln zahlen. Welche Unterschiede schmeckst du?

®

KARTOFFELBAUER BESUCHEN
Unterrichtsgang — Deutsch

Gemeinsam mit den SuS einen Kartoffelanbaubetrieb in der Ndhe besuchen und ein Interview fih-
ren. Vorab mit den SuS die Fragen abstimmen, z. B.:

Welche Kartoffelsorten werden angebaut? Wie heiBen sie?

Welche Arbeiten fallen an?

Wie lange brauchen Kartoffeln von der Saat bis zur Ernte?

Wann und wie werden die Kartoffeln geerntet?

SO VIELE KARTOFFELN
Erkundungsgang — Sachunterricht
Zusatzlich oder alternativ das Kartoffelangebot in der Umgebung erkunden:
Welche Sorten gibt es im Supermarkt, auf dem Wochenmarkt, im Bio-Laden, im GemUseladen?
Wie heiRen die Kartoffeln?
Welche Kocheigenschaften haben sie? (steht auf einem Schild oder auf der Verpackung)
Dabei Sortenvielfalt hervorheben und SuS die Kartoffeln vergleichen lassen: Sind sie grof3, klein, knub-

belig, sauber, mit Erdresten? Warum gibt es im Supermarkt nur makellose Kartoffeln? Sind sie besser
als die knubbeligen mit Erdresten?

Rechercheauftrage: Was sind Frihkartoffeln, Bio-Kartoffeln, Babykartoffeln, StiRkartoffeln?

_@
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DIE KARTOFFELPFLANZE

Erweiterung — Deutsch

Steckbrief Uber die Kartoffel anfertigen:

® Wo und wie wachst die Kartoffel?

o Welchen Teil der Pflanze essen wir?

* Wie sieht die Kartoffelpflanze aus?

* Wie sieht die Kartoffelknolle aus?

® Welche Sorten gibt es?

* Welche Kartoffelgerichte kennst du?

® Welche hast du schon einmal zubereitet?

Statt einem Steckbrief eine Fantasiegeschichte schreiben:
Das Wachstum der Kartoffel aus Sicht der Kartoffel ...

Erweiterung — Sachunterricht

Eine Kartoffelpflanze im Pflanztopf selbst ziehen: Eine
bebilderte Pflanzanleitung gibt es im Heft ,GartenKinder -
Gartnern mit Kindern” (Bestell-Nr. 1624).

WIE KOCHT WASSER AM SCHNELLSTEN?
Zusatz Experiment

Wasser auf unterschiedliche Weise zum
Kochen bringen: Mit einem Topf auf

einer zu kleinen Herdplatte und auf einer
passenden Herdplatte; mit und ohne
Deckel, mit dem Wasserkocher und daraus
Energiespartipps ableiten.

© Jasmin Friedenburg - BLE
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Name:

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen cremigen Kartoffelbrei
und einen Krduterdip

Kreuze an!

Fiir mich selbst X 1 saubere Schiirze
bringe ich mit: @ 1 Haargummi flir meine langen Haare

@ 2 saubere Geschirrttcher (1 fur die Hinde, 1 als Essunterlage)
@ 1 Sparschdler
@ 1 Schneidebrett
@ 1 Kichenmesser
X 2 Teelstfel
@ 1 groBer Teller
1 Salatschdlchen
1 Gabel

X
X
@ 1 Tafelmesser
X
O

1 Beutel (fir schmutzige Arbeitsgeréte und Geschirr)
1 Trinkflasche mit Wasser oder ungesufBtem Frichtetee

O 1 Abfallschissel

O 1 Kochtopf mit Deckel (passend flr 7—8 mittelgroBe Kartoffeln)
O 1 Teeloffel fur Salzzugabe

O 1 Klichenwecker

O 2 Topflappen

O 1 Abtropfsieb

O 1 Kartoffelstampfer

(O 1 Messbecher r‘.
O 1 Kochlsffel

O 1 groBe Servierschissel (fir Kartoffelbrei)

O 2 Servierléffel (fur Kartoffelbrei und Krduterdip)

O 1 Riihrschiissel

O 1 Schneebesen

O 1 kleine Servierschissel (fur den Kréuterdip)

(O 150200 ml Milch

O geriebene Muskatnuss

O 1 Paket (250 g) Magerquark

O 1 Becher (125 g) Naturjoghurt

O Jodsalz

O Pfeffer

O 1 Bund Dill oder Petersilie oder 1 Schélchen Kresse
O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)

O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

<X X < X>) 140

Fiir meine Gruppe
bringe ich mit:




Far m|ch selbst
bringe ich mit:

Fiir meine Gruppe
bringe ich mit:
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Name:

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen knusprige Backofenkartoffeln
und einen knackigen Salat

Kreuze an!

@ 1 saubere Schirze
@ 1 Haargummi fir meine langen Haare
@ 2 saubere Geschirrtiicher (1 fir die Hande, 1 als Essunterlage)
@ 1 Schneidebrett
@ 1 Kiichenmesser
@ 1 Sparschdler
@ 1 groBer Teller
@ 1 Salatschdlchen
@ 1 Gabel

@ 1 Tafelmesser

@ 1 Beutel (fir schmutzige Arbeitsgerdte und Geschirr)
O 1 Trinkflasche mit Wasser oder ungesuBtem Friichtetee
@,
Q

1 Abfallschissel
1 Essloéffel
O 1 Teelsffel
O 1 groBe Schiissel (zum Marinieren der Kartoffelwtrfel)
O 1 Schneebesen
O Backpapier
O 1 Klichenwecker
O 2 Topflappen
1 Pfannenwender
O 1 Servierschussel (fur Kartoffelwirfel)
O 1 Servierléffel
O 1 Abtropfsieb mit 1 Schissel
O 1 Zitronenpresse
O 1 Salatschissel
O 1 Salatbesteck
(O 2 EL Pflanzensl
O Jodsalz
O Kréuter der Provence
O 1 Kopf Eisbergsalat
O 1 Zitrone
O 6 EL Naturjoghurt
O 1 Apfel
O 1 EL gehackte Nusse
O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

Od0O



Name: e
Knusprige Backofenkartoffeln

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:

Sparschdler 7-8 (700 q) festkochende
Abfallschissel Kartoffeln
Schneidebrett 2 EL Pflanzendl
Kichenmesser 1 TL Jodsalz
Essloffel Kréuter der Provence
Teeloffel

groBe Schissel

Schneebesen

Backblech

Backpapier

Kichenwecker

Topflappen

Pfannenwender

Kartoffelschissel

groBer Loffel

So wird es gemacht:

@ Schale die Kartoffeln mit dem Sparschdler.
Schneide sie in walnussgroBe Stiicke.

9 Gib 2 EL Ol, 1 TL Salz und Krduter in die groBe Schussel.
Verriihre alles mit dem Schneebesen.
Gib die Kartoffelstlicke zur SoBe.
Mische alles gut durch.

(3] Lege das Backblech mit Backpapier aus.
Verteile die Kartoffeln gleichmd@Big darauf.
Schiebe das Blech in den Ofen und heize ihn auf 200 Grad.
Stelle den Kichenwecker auf 20 Minuten.

O Mache nach 20 Minuten die Garprobe: Die Kartoffeln sind gar,
wenn du mit dem Kichenmesser leicht einstechen kannst.
Wenn sie noch hart sind, backe sie einige Minuten weiter.

O sind die Kartoffeln gar, schalte den Backofen aus.
Nimm das Backblech mit Topflappen heraus.
Stelle das heiBBe Blech auf ein Kiichentuch.
Lass die Kartoffeln etwas abkihlen.

Fllle sie mit dem Pfannenwender in die
Schussel.

Frage:

Wie lange waren deine Kartoffeln im Backofen?

V0O | i



Name: 3
Cremiger Kartoffelbrei

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:

Sparschdler 7-8 (700 g) mehligkochende
Abfallschissel Kartoffeln
Schneidebrett Jodsalz
Kichenmesser 150 bis 200 ml Milch
Kochtopf mit Deckel geriebene Muskatnuss
Kichenwecker

Topflappen

Abtropfsieb

Kartoffelstampfer

Messbecher

Kochloffel

3 Teelodffel

Schussel

groBer Loffel

So wird es gemacht:

© Schale die Kartoffeln mit dem Sparschdler.
@ Schneide sie in walnussgroBe Stlcke.

© Gib die Kartoffelstiicke und 1 TL Salz in den Topf.
Fille so viel Wasser ein, dass die Kartoffeln zur Halfte mit
Wasser bedeckt sind.
Stelle den Topf mit Deckel auf den Herd. Schalte ihn auf
die héchste Stufe.
Warte, bis das Wasser kocht.
Schalte dann auf die Fortkochstufe zurlick.
Stelle den Kiichenwecker auf 15 min.

O Wenn der Wecker klingelt, mache die Garprobe.
Die Kartoffeln sind gar, wenn du mit dem Kiichenmesser
p«;:jen ' leicht einstechen kannst.
T ) Sind die Kartoffeln gar, schalte den Herd aus.
GieBe die Kartoffeln in ein Sieb in der Spiile.

B

© Zerdriicke die Kartoffeln mit dem Stampfer
im Topf. Gib Milch, Salz und Muskatnuss
dazu und rihre alles unter.
Mache die Chefkochprobe.
Richte den Kartoffelbrei in der Schissel an.

Tipp:

Streue Schnittlauchrollchen tUber den Kartoffelbrei.
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Name:

Knackiger Salat

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:
Kichenmesser 1 Kopf Eisbergsalat
Schneidebrett 1 Zitrone

Abfallschissel 6 EL Naturjoghurt
Abtropfsieb mit Schissel 1 Prise Salz
Zitronenpresse 1 Apfel

Salatschiissel 1 EL gehackte Nisse
Essloéffel

Schneebesen

Salatbesteck

So wird es gemacht:

o Entferne die duBeren Salatbldtter.
Teile den Salat in der Mitte und schneide den Strunk
heraus. Lose die Blatter.

@ Wasche die Blatter und lasse sie gut abtropfen.
Schneide den Salat in Streifen.

Schneide die Zitrone in 2 Hdlften und presse sie aus.

© Gib 2 EL Zitronensaft, 6 EL Joghurt und 1 Prise Salz
in die Schussel.
Ruahre die SalatsoBe mit dem Schneebesen.
Gib den geschnittenen Salat in die SoBe.

@ Wasche den Apfel und teile ihn in vier Teile.
Entferne das Kerngehduse und schneide ihn in feine
Scheiben. Gib die Apfelscheiben zum Salat.

@ Mische alles mit dem Salatbesteck vorsichtig durch.
Streue die gehackten Nisse Uber den Salat.

Fragen:

Welche Nusse hast du verwendet?
Wie hat dir der Salat geschmeckt?

Od0O
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Name:

Knackiger Salat

Zutaten fuar 1 Kopf Eisbergsalat
4 Portionen: 1 Zitrone

6 EL Naturjoghurt

1 Prise Salz

1 Apfel

1 EL gehackte Nusse

Arbeitsgerate:

das das die
Klichenmesser Schneidebrett Abfallschiissel

das Abtropfsieb die Zitronenpresse die Salatschissel
mit Schissel
\\g

der Essloffel der Sbhneebesen das Salatbesteck
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Knackiger Salat Name: ‘{:‘—?

So wird es gemacht:

Entferne die GuBeren
Salatblatter.

Teile den Salat in der
Mitte und schneide den
Strunk heraus.

Lose die Blatter.

Wasche die Bldatter und

lasse sie gut abtropfen.

Schneide den Salat in

Streifen. 2
Schneide die Zitrone in

2 Hdlften und presse

sie aus.

Gib 2 EL Zitronensaft, 6 EL

Joghurt und 1 Prise Salz in

die Schussel.

Riihre die SalatsoBe mit 3
dem Schneebesen.

Gib den geschnittenen

Salat in die SoBe.

Wasche den Apfel und

teile ihn in vier Teile.

Entferne das

Kerngehduse und 4
schneide ihn in feine

Scheiben.

Gib die Apfelscheiben

zum Salat.

Mische alles mit dem
Salatbesteck vorsichtig durch.
Streue die gehackten Nisse
Uber den Salat.
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Name: q |
Krduterdip

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:
Ruhrschissel 250 g Magerquark
Schneidebrett 1 Becher (125 g) Naturjoghurt
Klichenmesser 1 Prise Jodsalz
Abfallschissel Pfeffer

Schneebesen frische Krduter wie Petersilie,
2 Teeloffel Kresse, Dill

kleine Schussel
groBer Loffel

So wird es gemacht:

@ Gib Quark und Joghurt in die Ruhrschuissel.
9 Wirze mit 1 Prise Salz und etwas Pfeffer.

© Wasche die Kréuter.
Schuttele sie vorsichtig trocken.

(4] Zupfe kleine Blattchen ab.
Entferne die dickeren Stiele.
Schneide die Blattchen klein und gib sie in den Dip.

@ Ruhre mit dem Schneebesen alles gut um.

O Mache die Chefkochprobe.
Wenn nétig, wirze mit Salz oder Pfeffer nach.
Ruhre gut um und koste erneut.
Schmeckt dir jetzt der Kréuterdip?

@ Richte den Dip in einer kleinen Schussel an.

Frage:

o
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Welche Krduter hast du verwendet?
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Zutaten fir
4 Portionen:

Name:

Krduterdip

250 g Magerquark

1 Becher (125 g) Naturjoghurt
1 Prise Jodsalz

Pfeffer

frische Krduter wie Petersilie, Kresse, Dill

Arbeitsgerate:

die Ruhrschissel

die
Abfallschiissel

die zwei Teeloffel

das
Schneidebrett

der Schneebesen

der groBe Loffel

Od0O

das
Kichenmesser

die kleine Schissel
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Krduterdip Name: G

So wird es gemacht:

Gib Quark und Joghurt in die
Rulhrschissel.

Wirze mit 1 Prise Salz und
etwas Pfeffer.

Wasche die Krduter.

Schuttele sie vorsichtig trocken.

Zupfe kleine Blattchen ab. 2
Entferne die dickeren Stiele.

Schneide die Blattchen klein

und gib sie in den Dip.

Ruhre mit dem Schneebesen 3
alles gut um.

Mache die Chefkochprobe.
Wenn nétig, wiirze mit 4
Salz oder Pfeffer nach.

T Ruhre gut um und koste erneut.
Schmeckt dir jetzt der Kréuterdip?
Richte den Dip in einer kleinen Schissel
an.

i
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Name: <7
Feine Pellkartoffeln

Arbeitsgerate: Zutaten fiir 4 Portionen:

Gemduseburste 8 (750—-900 g) festkochende
Kochtopf mit Deckel Kartoffeln

Kichenwecker

Kichenmesser

Abtropfsieb

Kuchengabel

Schussel

groBer Loffel

So wird es gemacht:

© Schrubbe die Kartoffeln mit der Gemiisebiirste.
Gib die Kartoffeln in den Topf.
Fllle so viel Wasser ein, dass die Kartoffeln zur Halfte mit
Wasser bedeckt sind.
Stelle den Topf mit Deckel auf die Kochstelle.
Schalte auf die héchste Stufe.

9 Warte, bis das Wasser kocht.
Schalte dann auf die Fortkochstufe zuriick.
Stelle den Kiichenwecker auf 15 min.

© wenn der Wecker klingelt, mache die Garprobe.
Die Kartoffeln sind gar, wenn du mit dem Kichenmesser
leicht einstechen kannst.
Sind die Kartoffeln gar, schalte die Herdplatte aus.

O Stelle das Sieb in die Spile.
Schitte die Kartoffeln darin ab.
Schrecke sie kurz mit kaltem Wasser ab.

O Pelle sie mit Kuchengabel und Messer.
Lege die Kartoffeln in die Schiussel.

Tipp:

Reiche den Krduterdip dazu.

Fragen:

Nach wie vielen Minuten waren
die Kartoffeln gar?

Wie hast du die Kartoffeln gepellt?
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KOMPETENZEN UND UNTERRICHTSSKIZZE

Der Erndhrungsfihrerschein riickt ndher. In dieser Doppelstunde dirfen die SuS schon einmal zeigen,
was sie wissen. Sie beantworten schriftlich Fragen zu den Kernbotschaften der vorangegangenen Ein-
heiten. Bevor sie gemeinsam die praktische Prifung vorbereiten, bittet Kater Cook in einem Rollenspiel
zu Tisch. Beim Tischdecken braucht er Unterstitzung. Als Dank hilft er den SuS, wenn es um den Sinn
von Tischregeln geht.

Die Schiilerinnen und Schiiler ...

® erkennen, dass sich die Essatmosphare auf die Stimmung beim Essen auswirkt und kédnnen ihre
Wiuinsche benennen,

® wissen und splren, wie sie eine schdne, entspannte Essatmosphére schaffen,
* hinterfragen und einigen sich auf gemeinsame Tischregeln,
e kodnnen einen Tisch richtig decken.

m INHALTE METHODE ZEIT

1. Schriftliche Kernbotschaften der Einheiten 1-4 Einzelarbeit 40 min
Prifung

2. Hausaufgaben Hausaufgabe der letzten Einheit besprechen Klassengesprach 5 min
besprechen

3. Wohin mit (Mittags-)Tisch decken Ratespiel oder 15 min
Messer, Gabel, Bestecksprache beim Essen verstehen Rollenspiel mit
Loffel? Klassengesprach

4. Tischkultur Bedeutung von Tischregeln flr die Essatmosphare Klassengesprach 10 bis 15 min
erkennen

5. Praktische Gaste einladen Klassengesprach 15 bis 20 min
Prifung Gruppen einteilen
vorbereiten Rezepte zuteilen

6. Hausaufgaben Hausaufgaben verteilen Klassengesprach 5 min
anleiten

3 bis 4 Tage vor Mitbringauftrage fur Einheit 6 verteilen Klassengesprach

Einheit 6

© Foto: christopher_futcher - iStock.com
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FACHINFORMATIONEN UND

METHODISCH-DIDAKTISCHE HINWEISE

Die Erndhrungsfiihrerschein-Priufung in zwei Etappen

Die Prufung zum Ernahrungsfihrerschein lauft in zwei Etappen ab. In Einheit 5 erfolgt die schriftliche
Prufung. Danach wird die praktische Prifung vorbereitet, die in der nachsten Doppelstunde (Einheit 6)
stattfindet. Die praktische Prifung besteht aus zwei Teilen: Der Kiichenpraxis und der Ess-/Tischkul-
tur. Jede Zweiergruppe bereitet (in 35 Minuten) eine der vier Speisen zu. Wie oft eine Speise zubereitet
wird, richtet sich nach der SuS-Zahl. Wahrend die eine Klassenhalfte (Gruppe 1) die Nudel- und Obstsa-
late zubereitet, bearbeitet die andere Halfte (Gruppe 2) die Aufgaben zur Tischkultur in einem anderen
Raum. Nach 35 Minuten wechseln die Gruppen die Rdume.

Die Ubersicht zeigt die beiden Prifungsteile, die sich auf die Einheiten 5 und 6 verteilen. Nach der
schriftlichen Prufung beschaftigen sich die SuS mit Tischregeln, dem Tischdecken und vor allem damit,
wie alle zu positiven Esserlebnissen beitragen kénnen.

40 min Einheit 5: Die schriftliche Priifung (Einzelarbeit)
25 bis 30 min Tischkultur und Hausaufgaben der letzten Stunde besprechen
15 bis 20 min Die praktische Priufung vorbereiten

— Gaste (Eltern oder Partnerklasse), Uhrzeit, Raum und Service festlegen.
— 2 GroRgruppen bilden, dann Paare: jeweils 2 Kinder ,kochen” fur 4 Personen.

Gruppe 1: Gruppe 2: %
16 (12) SuS = 8 (6) Paare: 16 (12) SuS = 8 (6) Paare: g
4x (3x) Nudelsalate 6X (4x) Brotgesichter i’
4x (3x) Obstsalate 2x (2x) Schnittlauchquark und §
Rohkostteller ©

Als Hausaufgabe tben die Kinder ihr Rezept.

Einheit 6: Die praktische Prufung

Raum 1: Kiichenpraxis (Station 1) Raum 2: Ess-/Tischkultur (Station 2)
Aufsicht: Lehrkraft Aufsicht: 1-2 Helferinnen und Helfer
35 min Gruppe 1: (Partnerarbeit) Gruppe 2: (Einzelarbeit)
Nudelsalate 20 min Arbeitsblatter bearbeiten:
Obstsalate M53 Meine Meinung zum Ernahrungs-

fuhrerschein
M54 Im GemUsedschungel
M55 Suchsel

Danach:
eindecken einer Raumhalfte
Servietten falten
Buffettische aufbauen
Bufett- und Esstische dekorieren

N

35 min Gruppe 2: (Partnerarbeit) Gruppe 1: (Einzelarbeit)
Brotgesichter 20 min Arbeitsblatter bearbeiten
Schnittlauchquark und Rohkostteller eindecken der anderen Raumhalfte

Servietten falten

Biffet- und Esstische weiter vorberei-
ten

Gruppe 1 und 2 stellen gemeinsam ihre Speisen zum Buffet.
von rechts nach links: Rohkost und Quark, Brotgesichter, Nudelsalat, Obstsalat

®d0O



Die praktische Prifung planen: Fiir welche Gaste kochen wir?

Wen laden wir ein? Eltern oder die Partnerklasse?
Jede der folgenden drei Varianten hat ihre Besonderheiten bezlglich Zeit, Raum und Service.

O wmitEltern gemeinsam essen
Jedes Kind ladt einen Gast ein: Vater, Mutter, Oma, Opa ... . Das Fest kdnnte auch als Elternabend
gegen 18 Uhr stattfinden. Das hat den Vorteil, dass ein grolRerer Raum, z. B. die Schulmensa, genutzt
werden kann, mehr Zeit zur Verflgung steht und sicherlich mehr Eltern kommen.

9 Mit Partnerklasse in zwei Klassenzimmern essen
Kann kein groBer Raum genutzt werden, kénnen die SuS eine andere Klasse einladen. Um das Stuhl-
und Platzproblem zu |8sen, isst die erste Gruppe lhrer Klasse mit der einen Halfte der Gastklasse;
die zweite Gruppe mit der anderen Halfte zusammen. Entweder hilft die Gastklasse beim Tisch-
decken und Bufettaufbau in beiden Klassenrdumen mit. Oder sie ist nicht beteiligt und z. B. beim
Sport oder im Musikraum. Dann kann die zweite Gruppe im Klassenraum der Gastklasse in Ruhe die
Tische eindecken.

© In Partnerklasse servieren; jede Klasse isst fiir sich
Organisatorisch unproblematischer ist es, wenn die Klasse ihre Paten- oder Parallelklasse belie-
fert. Dann kénnen die Speisen in die andere Klasse gebracht werden und jede Klasse isst fur sich.
Der Party-Service hat gegenlber der zweiten Variante den Nachteil, dass die jungen Kéchinnen und
Kdéche kein gemeinsames Essen mit den Gasten erleben und keine unmittelbare Anerkennung.

Tipp:
Jetztist ein guter Zeitpunkt zu besprechen, was beim Bifettessen wichtig ist, damit sich alle wohlfuhlen,
z.B. nicht drangeln, hintereinander anstellen, kleine Portionen nehmen ... (Einheit 6, S. 172)

Transparent bewerten - darauf wird geachtet

Die Unterrichtsreihe zum Erndhrungsfiihrerschein endet mit der feierlichen Ubergabe des Fiihrer-
schein-Dokuments. Ob und wie Sie die Leistungen lhrer SuS bewerten, liegt in Ihnrem Ermessen. Sie
kann sich aus der Fihrerscheinmappe, den Prifungsergebnissen aus der Theorie und aus der Praxis
ergeben. Wichtig ist, dass die SuS wissen, worauf es ankommt.

o Die theoretische Prufung lasst sich relativ einfach bewerten (s. Kasten).

(2] Weniger eindeutig ist die Bewertung der praktischen Prifung, weil Sie und lhre

Helferinnen und Helfer nicht jedes Kind bei jedem Arbeitsschritt beobachten Die Punktebewertung fiir die theo-
konnen. retische Priifung finden Sie auf dem
Lésungsblatt M46. Insgesamt kén-
nen die Kinder hier 50 Punkte und
maximal 3 Kochmditzen erreichen.
0 bis 10 Punkte: keine Kochmtitze
hygienisch arbeiten, 11 bis 24 Punkte: 1 Kochmiitze

die Arbeitstechniken und Arbeitsablaufe richtig anwenden, 25 bis 39 Punkte: 2 Kochmiitzen
40 bis 50 Punkte: 3 Kochmiitzen

Wichtig ist und bewertet wird, dass die SuS die Arbeiten in der erlernten Form
durchfuhren, d. h.

ihre Mitbringauftrage erfullen,

die Gerichte rezeptgetreu zubereiten,
die Speisen appetitlich anrichten,
die Tische richtig eindecken.

Punktabzuge gibt es bei offensichtlichen Fehlern, beispielsweise wenn
ein Kind/Paar in der Prifung offensichtlich nicht nach Rezept gearbeitet hat,
ein Kind seine Mappe sehr nachlassig gefihrt hat oder diese unvollstandig ist,
ein Kind wiederholt aus Nachlassigkeit seine Mitbringauftrage nicht erfullt hat.

Echte Leistungsverweigerer, die ihren Unmut offensichtlich zum Ausdruck
gebracht haben, haben den Erndhrungsfihrerschein nicht verdient.

© pie Flhrerscheinmappen bzw. Schilerhefte kdnnen Sie wie die Prifungsfrage-
bdgen mit Kochmutzen bewerten. Sie werden deshalb nach der praktischen Pru-
fung eingesammelt. Erst wenn alles bewertet ist, erhalten die SuS ihre Fihrer-
scheine.

Vorschlag zur Bewertung

Od0O
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FACHINFORMATIONEN UND

METHODISCH-DIDAKTISCHE HINWEISE

Positive Esserlebnisse schaffen: Tischkultur

Mahlzeiten sind Orte und Zeiten fur Erholung, Gemeinschaft und zum Genie8en. Ob mit Freunden in
der Schule oder zu Hause in der Familie - Kinder sollen ihr Essen positiv erleben kdnnen: Sie wollen

in Ruhe essen, von ihren Erlebnissen erzahlen, gemeinsam planen, sich mit den anderen freuen, und
schmecken soll es auch. Solche Essen sind wertvolle Familienzeiten und gemeinschaftsférdernde Schul-
zeiten.

Das Klassenfrihstuck und die Schulmensa sind, sofern die Atmosphdare stimmt, wichtige Lernorte, um
Geniel3en zu lernen. Denn heute essen immer mehr Kinder immer 6fter in der Schulgemeinschaft und
seltener am Familientisch. Doch was gefallt Kindern? Wie kdnnen sie selbst dazu beitragen, dass sich
alle - auch die Gaste und Sie als Lehrerin
oder Lehrer - bei Tisch wohlfihlen und zur
Ruhe kommen? Das Rollenspiel und die
LLigengeschichten” (M47) sind Ausgangs-
punkte, um allgemein gultige Tischregeln
zu hinterfragen und gemeinsam eigene
Vereinbarungen furs Essen zu treffen,
z.B.: erst anfangen, wenn sich alle bedient
haben, nicht Gbers Essen meckern, beim
Abraumen helfen. Die Klasse kann auch
weitere unerwinschte Verhaltensweisen
erganzen, diskutieren und dann gemein-
sam gegensteuern. Solche Vereinbarungen
sind wichtig fir eine gute Essatmosphare.

© Foto: SolStock - iStock.com

Kinder wollen mit Freude essen. Schén ist, wenn Lehrende mitessen und zeigen,
dass es ihnen schmeckt.

Schon aufgetischt

Mit Blick auf die bevorstehende Gastebewirtung in Einheit 6 legen die SuS besonders grof3en Wert auf
das appetitliche Aussehen ihrer Speisen. Sie dekorieren mit viel Fantasie ihre Brotgesichter, richten das
Knabbergemise schén an, verzieren die Nudelsalate mit Schnittlauchréllchen oder Krauterblattchen und
werten den Quark mit zusatzlichen Fruchtsticken auf. Wie sieht im Vergleich dazu das Schulessen aus,
wie die mitgebrachten Pausenbrote der Kinder? Was ist aufwandig und was lasst sich leicht bewerkstelli-
gen?

Die jungen Gastgeber entwickeln Ideen, wie sie die Tische und das Speisenbuffet flr ihre Gaste und sich
schon herrichten kdnnen. Bunte BischofmUtzen oder anders gefaltete Servietten passen immer. Beson-
deren SpalR macht es Kindern, Kastanien, Blatter, Steine oder Blumen zu sammeln und damit die Tische
der Jahreszeit entsprechend zu dekorieren. Der Tischschmuck darf nur so hoch sein, dass die Kinder ihr
Gegentber beim Essen noch gut sehen kénnen. Steht mehr Zeit zur Verfligung, kénnen die Kinder ihrer
Fantasie freien Lauf lassen und aufwandigere Dekorationen beispielsweise im Kunstunterricht basteln.

Messer rechts und Gabel links

Auf einem gedeckten Tisch hat jedes Geschirrteil seinen Platz - und das aus gutem Grund: Das Geschirr
wird so angeordnet, dass alles zum Greifen nah liegt, und man nicht unnétig ber Kreuz greifen muss.
Bei mehr als einem Esser kdnnte es aullerdem zu Missverstandnissen mit dem Tischnachbarn kommen:
Ist das dein oder mein Glas, dein oder mein Messer? Nicht zuletzt hilft die Ordnung auch denjenigen,
die den Tisch decken. Sie erkennen leichter, ob noch etwas fehlt. So braucht keiner wahrend des Essens
aufstehen, weil zum Beispiel noch ein Glas oder das Salatbesteck fehlt.

<
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Wie der Tisch gedeckt wird, richtet sich nach dem Anlass und der Mahlzeit. Grundsatzlich gilt: Jedes
Geschirrteil, das man zum Essen braucht, muss auch bereitstehen. Wer einen Tisch decken will, muss
also wissen, was es zu essen gibt. Normalerweise beginnt das Tischdecken mit der Tischdecke oder
einem Tischset, das den Tisch sauber halt. Grundsatzlich wird immer fir einen Rechtshander gedeckt.

Fiirs Tischdecken gelten folgende Regeln:

Der Teller steht in der Mitte,
etwa daumenbreit von der
Tischkante entfernt.

Dessert- oder Salat-
schalen stehen links
oberhalb des Tellers.

Servietten liegen auf dem
Teller, links neben dem Besteck
oder werden ins Glas gesteckt.
Beim Essen liegt die Serviette
auf dem Schof.

Bei einer warmen Mahlzeit oder
einer festlichen Tafel kénnte der
Essplatz so aussehen:

Gldser, Becher, Tassen
stehen rechts oberhalb
des Tellers.

~

Das Besteck wird in der
Reihenfolge der Génge
von auflen nach innen
aufgebaut:
Der Suppenldffel liegt
rechts aufien vom
Teller.
Das Messer liegt rechts
vom Teller.
Die Gabel liegt links
vom Teller.
Der Dessertléffel (klei-
ner Léffel) liegt quer
oberhalb des Tellers
mit dem Griff nach
rechts.

Fiirs kalte Friihstiick und Abend-
essen kénnte der Essplatz so

aussehen:

Schissel und einen Loffel.

Das Besteck verrit:

Ich bin fertig.

Gedeckt wird nur das, was auch wirklich gebraucht wird: Wenn es zum Mittagessen keine Suppe gibt,
wird auch kein Suppenteller und kein Léffel eingedeckt. Wer zum Friihstiick oder Abendessen keine
Gabel braucht, deckt sie auch nicht ein. Wer dagegen den Tag mit einem Miisli beginnt, braucht eine

Ich méchte noch nachnehmen.

Od0O

Die Grafik finden Sie auf dem
Losungsblatt M48 Messer
rechts, Gabel links.
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UNTERRICHTSVORBEREITUNG

- A
MITBRINGLISTEN FUR LEHRERINNEN UND LEHRER
Kopiervorlagen Weiteres Material
Alle Materialien in rot finden Sie im Schulerheft.
@ . Milchmix mit Obst (HA Firs Ratespiel:
W Rezept: Milchmix mit Obst (HA) ® 4 Mittagsgedecke (Glas, Suppenteller, Esstel-
@f’ HA-Tipp: Milli Milch lasst grilen ler, Messer, Gabel, Suppenléffel, Teeldffel,
@ P Liigengeschichten — zur Projektion Serviette)
® Schildchen mit den Zahlen 1 bis 4
Pro SuS
Priifungsfragebogen Fiirs Rollenspiel:
® 4 Mittagsgedecke (Glas, Suppenteller, Esstel-
Schiilerheft oder ler, Messer, Gabel, Suppenléffel, Teel&ffel,
Kopien fiir die Mappen der SuS Dessertschale, Serviette)
@{] HA-Tipp: Messer rechts, Gabel links
Differenzierungen, Losungen
@ {3 Messer rechts, Gabel links
@ Losung: Messer rechts, Gabel links
VOR UNTERRICHTSBEGINN
Fur das Ratespiel: Einen Tisch mit drei Mittagsgedecken bewusst ,falsch” eindecken, das vierte
Gedeck liegt richtig. Auf jeden Teller ein Schildchen stellen.
z
g
2
©

4

<
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UNTERRICHTSVERLAUF

1. Schriftliche Priifung Einzelarbeit (40 min)
HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Prufungsfragebogen verteilen. Prufungsfragebogen =

. fur Sus o |
Variante 1:

Alle Fragen gemeinsam im Plenum laut lesen und Verstandnisfragen
klaren. AnschlieBend bearbeitet jedes Kind seinen Fragebogen.

Variante 2: .
Die Klasse durch den Fragebogen fihren: Die erste Frage vorlesen \
und den SusS Zeit geben, die Aufgabe in Einzelarbeit zu I6sen. Dann |
die zweite Frage vorlesen usw. ‘

iftli i Erwerb
hriftliche Priifung zum
325 Erndhrungsfiihrerscheins

2. Hausaufgaben besprechen Klassengesprach (5 min)
HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Die Kinder nach ihren ,, Kocherfahrungen” fragen: Die Hausaufgaben der letzten Stunde.

Wer hat zu Hause einen Schlemmerquark oder Milchmix gemacht?
Welches Obst habt ihr verwendet?

Wie hat es euch geschmeckt?

Wie heilst euer Milchmix?

Welche Milchprodukte habt ihr gestern gegessen?

Hausaufgabe M38 besprechen: DIFFERENZIERUNGEN, LOSUNGEN
Losungen vergleichen und begriinden. Dabei die PortionsgréRen wiederholen und
festigen. @ Lésung: Milli Milch l&sst griRen

3. Wohin mit Messer, Gabel, Léffel? Ratespiel oder Rollenspiel mit Klassengesprach (15 min)

Die SuS decken einen Tisch vollstandig ein und lernen die Bestecksprache.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Variante 1-Stummer Tischrundlauf mit Auswertung im Plenum: 4 Mittagsgedecke
SuS gehen in Gruppen leise zum gedeckten Tisch. Sie prifen, welches der vier Gedecke richtig Zahlenschildchen 1 bis 4

liegt, merken sich die Zahl und gehen leise an ihren Platz zuruck.
Die Klasse sammelt sich zur Auswertung um den gedeckten Tisch.
Irgendwann hat sich irgendwer genau tberlegt, wie man einen Tisch am besten deckt.

Welches Gedeck liegt richtig?
Warum ist das so und nicht anders?

Gehen Sie mit der Klasse systematisch alle Gedecke durch. Dabei korrigieren die Kinder die Feh-
ler. Sie Uberlegen, welche Folgen diese Fehler beim Essen hatten. Am Ende ist der Tisch vorbild-
lich eingedeckt.

Impuls zur Bestecksprache:

Wer kennt die Bestecksprache und kann sie erklaren?
Wie zeigt ihr, dass ihr mit dem Essen fertig seid?

<
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UNTERRICHTSVERLAUF

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Variante 2-Rollenspiel mit Klassengesprach: 4 Mittagsgedecke

Vier Kinder decken je ein Gedeck; Suppenteller und Dessertschalen werden nicht eingedeckt,
sondern aufgetragen.

Drei Kinder sind die Gaste, ein Kind spielt Kater Cook. Der Rest der Klasse beobachtet stumm, ob
der Tisch richtig gedeckt wird.

Betten Sie das Rollenspiel in eine Geschichte ein:

Kater Cook lddt drei Géste ein. Es soll Suppe, Backofenkartoffeln mit Salat und zum Nachtisch fruch-
tigen Schlemmerquark geben. Gleich kommen die Géste und Kater Cook braucht dringend Hilfe beim
Tischdecken. Es klingelt. Die Gdste kommen, werden begriifSt, zu Tisch gebeten. Kater Cook serviert

die Suppe, die Gaste essen. Die Suppenteller werden abgerdumt. Haupt- und Nachspeise folgen und

schliefllich sind alle satt.

Fragen furs Klassengesprach:
Waren Teller, Messer, Gabel, Loffel, Glaser und Servietten am richtigen Platz?
Haben die Gaste am Ende der Hauptspeise gezeigt, dass sie mit Essen fertig sind?

Am Ende deckt die Klasse gemeinsam erneut den Tisch.

4. Tischkultur Klassengesprach (10-15 min)

Jedes Essen sollte ein positives Erlebnis sein! Diese Ubung sensibilisiert die Sus fiir wohltuende und stérende Verhaltenswei-
sen bei Tisch. Sie erkennen, wie sie selbst zu einer angenehmen Atmosphare beitragen kénnen.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Ans Rollenspiel ankniipfen; Erfahrungen reflektieren: @ Liigengeschichten = zur Projektion
Fragen an die Kinder, die die Gastrollen gespielt haben:

Wie war die Stimmung am Tisch?

Konntet ihr entspannt und in Ruhe essen? Woran lag das? - I
Fragen an die stummen Beobachter: L(jgengeschich‘l‘el:\7 - ~

lber Kater Cook. Dabei legt er immer
Irgendiemand verbreitet Liigengeschichten dbe oo Dabeilogtor mmer

WI € h a be ns I Ch d I € G a steve rha Ite n? s0 groBen Wert auf gute Laune bewKEsssn Deshalb kor
Was ist euch aufgefallen?

=L T
| e W, emette, (WSESTF
Exkurs zur Tischszene auf M38 ,Milli Milch lasst griBen” (Aufgabe 3): . A% g}k, i -
. | = i Ry .
Wie macht euch Essen SpaR? = 1‘«% /ﬁ' 1%
. . . . - ALy 2 v N
Welche Vereinbarungen sind euch wichtig? e i
s N ?—u—\:
53.7. sfeh'grﬂ"nuf \\"-_--’31_ &
2 ertig snd e
M47 Liigengeschichten projizieren; daraus Tischregeln ableiten: <J-\E_ v '/*‘: ’ ' :mﬂ':”::h

"\ \gnnxen Tlsch .

SuS stimmen zuerst Gber die 14 Behauptungen ab. Dann begrinden sie
ihre Meinungen. Erwinschte Verhaltensweisen markieren. Kater Cook

hilft beim Tischdecken

-

\V‘*L”I@I:‘E -
S Y
bed)
N :u;c",/

‘\‘,(‘ __,-JJ
"mm;m: gmw"“« IR

steht erst auf, wenn alle mit dem Essen fertig sind e s 7 N )
. O " L7 was er kemnt.
meckert nicht Ubers Essen \ .?'__,m.,,m,\, 5| ) e
. . X | beim Abraumen. /3 Y ——
erzahlt gerne lustige Sachen beim Essen \ i PR\ < S (Cmeent ) ~
s g q q . " wendet sich ab " Vollem mund. L coren
wendet sich ab und niest in die Armbeuge oder ins Taschentuch ,\md,”,,“b.'w, J

<
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5. Praktische Priifung vorbereiten Klassengesprach (15-20 min)

Die SuS planen das gemeinsame Essen und laden ihre Gaste ein.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL

Gaste bestimmen und einladen:
Wen laden wir ein? Das entscheiden die SuS im Klassengesprach.

Variante 1-Mit Eltern gemeinsam essen
Jedes Kind 13dt einen Gast ein: Vater, Mutter, Oma, Opa...

Variante 2-Mit Partnerklasse in 2 Klassenzimmern essen

SuS laden eine andere Klasse ein. Klassen teilen und mischen, sodass in jeder Klasse die Gastgeber mit ihren
Gasten essen. Tischdecken und Biifettaufbau erfolgt in beiden Klassenrdumen gemeinsam oder nur durch
Gastgeber.

Variante 3-In Partnerklasse servieren
Gastgeber bringen Speisen in die Parallelklasse. Jede Klasse isst fur sich.

SuS bekommen den Auftrag, ihre Gaste einzuladen.

Gruppen fiir die praktische Priifung einteilen; Rezepte festlegen:
Die Klasse in zwei Gruppen teilen. Sie ,kochen” nacheinander im selben Raum. Zubereitet werden vier ver-
schiedene Rezepte. Bei 32 (24) SuS:
Gruppe 1: 16 (12) SuS, davon:
4x (3x) M29 Rezept: Kunterbunter Nudelsalat
4x (3x) M27 Rezept: Frischer Obstsalat
Gruppe 2: 16 (12) SuS, davon:
6X (4x) M14 Rezept: Lustige Brotgesichter
2x (2x) M23 Rezept: Schnittlauchquark (Zusatzlich schneiden die Kinder noch Gemuse.)

Paare bilden: Jedes Paar wahlt oder bekommt sein Rezept zugeteilt und markiert dieses in seiner Mappe.
Es bereitet in der Prufung die angegebenen vier Portionen zu - jeweils zwei fur sich selbst und zwei fir seine
Gaste.

6. Hausaufgaben anleiten und Ausblick Klassengespréach (5 min)
HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Kopien verteilen bzw. auf die Seiten im Schilerheft verweisen. Schulerheft ,Fit fur die Kiiche”

oder mitgebrachte Mappe

Hausaufgaben kurz besprechen:
= 5 @ HA-Tipp: Messer rechts, Gabel links

M48 HA-Tipp: Messer rechts, Gabel links: Hier malen SuS gespie-
gelt oder in der einfachen Niveaustufe daneben ein Gedeck und ot
reflektieren dabei die Regeln. Das Serviettenfalten bei Aufgabe 3 bllmks

entfallt bei der Differenzierung. Da es prifungsrelevant ist, sollte es | . Messer rechfs, _Gf-‘,e

bei Bedarf gemeinsam gelibt werden. Die SuS kénnen auch andere -
Faltvorlagen ausprobieren. Weitere Niveaudifferenzierungen s.
Ideenbdrse.

Name: —

Name:

SuS erhalten den Auftrag, ihr Rezept fur die praktische Prifung zu

. | er 1
Uben. r ~ Messer

] @ Kater Cook md
f iss mit. Du mus

{ L Male deinen E¢
[ s e -

s gemacht hay -

rechts | Tellerd —. J‘I Ii 3

DIFFERENZIERUNGEN, LOSUNGEN

@ 3 Messer rechts, Gabel links

@ Lésung: Messer rechts, Gabel links

<
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IDEENBORSE:

DIFFERENZIERUNG, FACHERUBERGREIFENDES LERNEN ...

MESSER RECHTS, GABEL LINKS
Narme:
Wiederholung und Festigung — Deutsch 15 min T
J gung psser rechts, Gabel links £
Die Regeln zum Tischdecken kénnen im Deutsch- 2] M N e
. . . es H
unterricht wiederholt und gefestigt werden. Je _% ser rechts, Gabel links
. .- . . B — - 4
nach Niveaustufe erganzen die SuS den Lucken- 'a ) )
text mit oder ohne Worterkasten. Oder sie Messer rechts. Gabel links v
schreiben frei ihren Text. Fir die beiden Licken- ' * S oot
text-Varianten gibt es Losungen zur selbststandi- ) e
gen Kontrolle. IR ke
Kater Cook méchte ’:(‘W" dém Zorb\lz:on
. . nicht gern nllemessen_ . ater Cook.
Tipp: Die Aufgaben eignen sich auch fur ein Lern-  —— vt
Decke zu Ho e fir dich den Tisch decken.
tem pod uett. Beschreibe, Ve o gom vorond van
Zuerst stelle, Kater Cook.
J Yos3 @ @ O —
Die Messerse|
ich nach links, @ Decke zu Hause fir deine Fav:‘u\:s adeEv Fveund: deC wacn wi:a auf dem Bild.
Beschreibe, wie du es gemacht hast. Erganze den Liickentext —
DerToslate) Zuerst stelle ich die Teller auf den Tisch. Die Teller stehen daumenbreit von der —
Das Glas stef T
seeeef entfernt. Das bedeutet zwischen Teller und Tischkante passt | ———————
steht links ober |

meir Das Messer lege ich nach

Die Messerschneide zeigt nach /1/1/1 lege

—_— ich nach links. Der Esslaffel liegt rechts /Z0E/1

Der Teeloffel liegt quer oberhalb des Tellers mit

dem Messer. L

nachrechts.

Dos Glas steht rechts des Tellers. ¢

stent links oberhalb des Tellers. Fertig ist der gedeckte Tisch.

4 GUTE LAUNE BEIM ESSEN )
Einflhrung von Essregeln und Tischdecken 10 min
Das Arbeitsblatt ist eine Alternative zum stummen Tischrund-
lauf oder Rollenspiel: SuS erarbeiten im Tandem handlungs-
orientiert und spielerisch, wie der Essplatz eingedeckt wird
und setzen sich mit den Tischregeln auseinander. Dazu das
Arbeitsblatt knicken. Die Partner sitzen sich am Tisch in etwa
60 cm Abstand gegenuber. Jedes Tandem braucht: 1 Messer,
1 Gabel, 1 Teller, 1 Becher und 2 Servietten. Die Partner befra-
gen sich im Wechsel.
-0 ®
A

TISCHDEKO BASTELN

— Kunst

Jahreszeitliche Tischdekorationen sammeln, z. B.

Blatter pressen, Blitenblatter sammeln ... SPEISEKARTE GESTALTEN

Tischaufsteller oder SpieRe zum Beschriften der — Kunst oder Computer-AG

hergestellten Speisen basteln. Speisekarte mit allen beim Biifett angebotenen

_@ Gerichten schreiben und gestalten, ggf. am PC.
EINLADUNGEN SCHREIBEN

— Deutsch

Einladungen fir die Gaste schreiben.

U

<
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KATER COOK STEHT KOPF )

Erweiterung bzw. Festigung der Tischregeln 15 min
AUSSAGEN UMKEHREN
— Deutsch 15 min

Zum Original ,Lugengeschichten” wurden die Arbeitsblat-
ter ,Kater Cook steht Kopf” entwickelt. Dabei erweitern
bzw. festigen die SuS die Tischregeln. Nach dem Prinzip
der Kopfstand-Methode finden die SuS die richtigen
Sprechblasen (Niveau mittel) oder kehren die Aussagen
um (Niveau schwierig). Anschliel3end kontrollieren sie ihre

Name:

L. (g

lch tefe das Essen
mitllen am Tsch
leh he[/e immer beim
Tischdecken und f
raumen c
. F\,..
Teh spreche niht mi
_,,Fg Vollem i,

Ich meckere gome
iber das Essen.

leh fange erst an,
wenn sich alle
bedient haben.

Ergebnisse mit den Losungsblattern.

Weiterfuhrung: Zur Férderung von
Kommunikation und Teamgeist einigt
sich die Gruppe anschlieBend auf 5
Gruppenregeln. Diese schreiben die
SuS auf ein buntes Blatt. So hat jede
Gruppe ihre Vereinbarungen immer
prasent.

Wo hat er re

ch fange erst an,
‘wenn sich alle.
bedient haben.

Ich probiere nur das,
ich

- _ Kater Cook steht Kopf!

t
. Er sagt oft dos cegamen von dem, was er meint

ch fange sofort
an, wenn ich mich
bedient habe:

Ich meckere gerne
iber das Essen.

pmﬂ.rsaach
& dolmﬂmcm

ch lobe das.
Essen, wenn es gut
schmeckt.

/,:n sprechs gern
mitvollem Mund

ich s!she auf, wenn
ich /emg bin.

® Welche Atmosphare herrschtin der Schulmensa?
® Was gefallt dir? Was mochtest du andern?

Welche Ideen hast du fur Tischschmuck?

Sieht dein mitgebrachtes Pausenbrot appetitlich aus?

KLASSENFRUHSTUCK ODER SCHULESSEN UNTER DER LUPE

Fragebogen entwickeln, selbst beobachten und Umfrage starten:

® Wie appetitlich werden die Speisen in der Schulmensa angeboten?

® Was ist aufwandig und was lasst sich mit wenig Aufwand bewerkstelligen?

@

. vollem Mund.

Kater Cook sTeh? Kopf'

Hilfe! Kater Cook steht Kopt. Er sagt oft das Gegenteil von dem, was er meint,
Wo hat er recht? Male diese Sprechblasen griin an.

Kater Cook steht Kopg

o

Hilfe! Kater Cook steht Kopt.
Er sagtimmer das Gegenteil von dem,
was er meint.

Was willer dir sagen?

v, Scheibe die Satze rchi

-
BN il

lch nehme mir immer  /c/
die grofte Portion,

Ich probiere nur das,
was ich kenne.

Ich helfe e beim
Tischdecken und
Abréumen.

Ich rede nie beim
Essen.

Ich fange sofort
an, wenn ich mich
bedient habe.

Ich stehe auf, wenn
ich fertig bin.

Ich spreche gern mit

Ioh meckere tber
das Essen, wenn es
mir nicht schmeckt

Kater Cook steht Kopf!

Hilfe! Kater Cook steht Kopf.
Er sagt immer das Gegenteil von dem,
was er meint.

Was wil er dir sagen?

Schreibe die Satze richtig.

Ich nehme mir immer
die grofte Portion.

Ich probiere nur das,
was ich kenne.

Ich helfe nie beim
Tischdecken und
Abrgumen

Ioh rede nie beim
Essen.

Ich fange sofort
an, wenn ich mich
bedient habe.

Ich stehe auf, wenn
ich fertig bin.

Ich spreche gern mit
vollem Mun

Ioh meckere ber
das Essen, wenn es
mirnicht schmeekt.

EIGENE IDEEN

®d0O

<
»BZfE 161



§ Name:

Bundeszentrum
far Erndhrung

Schriftliche Prifung zum Erwerb
des Ernahrungsfuhrerscheins

Liebe Schlerin, lieber Schdler,

in den letzten Wochen hast du eine Menge Ubers Essen
und Zubereiten gelernt. Heute kannst du dein Wissen zeigen.

1. Was stimmt? Kreuze an.

Die Ampelfarbe griin in der Pyramide bedeutet: ~ Apfel und Tomaten

@ Von diesen Lebensmitteln kann ich @ musst du vor dem Essen waschen.
reichlich essen. O kannst du ungewaschen essen.

O Ich soll nur grines Gemuse und Obst

essen. Vollkornbrot (0 / (O

O hat immer grobe Korner.
Deine Hande musst du mit Seife waschen @ gibt es auch fein vermahlen.
@ bevor du die Lebensmittel zubereitest.

O nach den Hausaufgaben. Salat ist

O nur etwas flr Erwachsene.

In der Pyramide findest du X fiir Kinder und Erwachsene wichtig.

O zwei Portionen Milch, Kdse oder Joghurt.
@ drei Portionen Milch, Kése oder Joghurt.

2. a) Male die Erndhrungspyramide in den Ampelfarben aus.
b) Ordne die Lebensmittel in die Pyramide ein. Verbinde.

© BLE | Der Ernahrungsfiuhrerschein | Best.-Nr. 3941/2021
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3. Kater Cook mag sehr gerne Brot mit Kase.

Diese Bausteine gehdéren zu einem vollstdndigen Pyramidenfrihstick.

94

// [oder ]
V. /? + 7/\ +| g5 /’4 + = | Pyramidenfriihstiick
el O

Ist das Kdsebrot von Kater Cook ein
vollstdndiges Pyramidenfrihstick?

Ojo @ nein

Ergdnze, wenn etwas fehlt.

1. ein Getrdnk, z. B. Wasser oder ungestBter Friichtetee,

2. ein paar Gemlusestticke extra oder eine Portion Obst.

Die Gemdisedeko ist noch zu wenig.

4. Was stimmt? Kreuze an.

Speisereste sollst du Die Reihenfolge im Rezept
O aufessen oder in den Mulleimer werfen. O ist nicht so wichtig.
X abdecken oder in Dosen umfillen X hilt dir beim Kochen.

und in den Kihlschrank stellen.

Essen

Zu jefjem Essen gehort ) (O muss immer schnell gehen.
@ ein Glas Wasser oder Frichtetee. ® macht mehr Freude am schan

O ein leckerer Obstsaft. gedeckten Tisch.

44

5. Richtig oder falsch? Streiche die falschen Bildchen durch.

© BLE | Der Ernahrungsfiihrerschein | Best.-Nr. 3941/2021
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6. Hier ist einiges durcheinandergeraten. Lege die Reihenfolge fest.

@ gemeinsam essen g-/g-

@ Arbeitsgerate und Zutaten bereitstellen

@ Speisen zubereiten

@ Hdande waschen, Schiirze umbinden

7. Was machst du damit? Verbinde farbig. g/g

Spulmittel und Lappen Rihren von SoBen und Quark

-—::

Schneebesen Obst schneiden

Klchenmesser Mohren raspeln

Hdnde waschen

Arbeitsplatz sdubern

Zitronenpresse Gurken schdlen

Messbecher, Waage

Sparschaler \/ Messen und Wiegen der Zutaten

5|M46 (<Y< <)) 164
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8. Welche Arbeitsgeréate musst du fiir das Knabbergemiise bereitstellen?

Kreise ein.

9. Welche Zutaten brauchst du fiir eine SalatsoBe? Nenne vier. L)/L)

z.B.: Pflanzendl, Essig, Senf, Jodsalz, Pfeffer, Joghurt

10. Wer macht die Chefkochprobe richtig? Kreuze an. Q/Q

Essloéffel
Schissel
Mund

Schopfkelle Essloffel

Schdlchen Teeloffel Schissel
Mund Mund Mund

Rest zurilick

Du hast

TCOO

SO

Punkte erreicht.

Ort, Datum Unterschrift der Lehrerin / des Lehrers
3949/2021 Text: Dr. Ingrid Briggemann, BLE Das Papier besteht zu 100 % aus Recyclingpapier.
Illustrationen: Dorothea Tust, 50677 KoIn Nachdruck und Vervielfaltigung - auch auszugsweise - sowie Weitergabe mit Zusatzen,

Herausgeberin:

Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Erndhrung (BLE)

Prasident: Dr. Hanns-Christoph Eiden

Deichmanns Aue 29
53179 Bonn

Telefon: 0228-6845-0
www.ble.de, www.bzfe.de

Fotos: © P. Meyer (Butter, Paprika, Kasebrot), Aufdrucken oder Aufklebern nur mit Zustimmung der BLE gestattet.

K. Arras (Ubrige) - BLE Alle Angaben erfolgen ohne Verpflichtung oder Garantie der BLE. Sie Ubernimmt keine
Grafik: Arnout van Son, 53347 Alfter Haftung fur eventuell vorhandene Unrichtigkeiten.

Druck: Kern GmbH
In der Kolling 120
66450 Bexbach
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Name: ﬂ
Liigengeschichten

Irgendjemand verbreitet Liigengeschichten Uber Kater Cook. Dabei legt er immer
so groBen Wert auf gute Laune beim Essen. Deshalb kann hier nicht alles stimmen,
was behauptet wird. Was ist richtig? Kreuze an.

... meckert nicht )
iibers Essen.

steht erst auf,
wenn alle
fertig sind.

... greift lber den
ganzen Tisch.

> ,wﬁ’
e Io(\,

X\

... probiert nur das,
was er kennt.

... hilft nicht
beim Abrdumen.

... meckert oft

. wendet sich ab Ubers Essen.

und niest
in die Armbeuge.
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Name: 9
Messer rechts, Gabel links

@ Kater Cook méchte nicht
gern allein essen. Setz
dich zu ihm und iss mit.
Du musst nur noch schnell
far dich den Tisch decken.

Male deinen Essplatz
nach dem Vorbild von
Kater Cook.

@ Kater Cook ist pappsatt. Doch verflixt! Wie soll er sein Besteck legen?
So oder so?

O oﬁ

/f
\

9 Kannst du diese Serviette falten? Probiere es aus.

P

rrr]

Od0O



Name: 7
Messer rechts, Gabel links

@ Kater Cook méchte nicht gern allein essen. Setz dich neben ihn und
iss mit. Du musst nur noch schnell fir dich den Tisch decken.
Male deinen Essplatz nach dem Vorbild von Kater Cook.

S U
—

9 Decke zu Hause fir deine Familie oder Freunde den Tisch wie auf dem Bild.
Beschreibe, wie du es gemacht hast. Schreibe die passenden Wérter in die Licken.

_{ Das Schg d .
l:'":éjch’fs Tischkante EM (dem &1iFf)
[ Daumen I ober'hale innenl | Die Gabel |

Zuerst stelle ich den Teller auf den Tisch. Der steht daumenbreit
von der entfernt. Das bedeutet zwischen Teller und Tischkante
passt mein . Das Messer lege ich nach

Die Messerschneide zeigt nach . lege
ich nach links. Der Essléffel liegt rechts dem Messer.

Der Teeloffel liegt quer oberhalb des Tellers mit nach rechts.
Das Glas steht rechts des Tellers.

steht links oberhalb des Tellers. Fertig ist der gedeckte Tisch.

0000 /.



Messer rechts, Gabel links | /

@ Kater Cook méchte nicht gern allein essen. Setz dich neben ihn und
iss mit. Du musst nur noch schnell fir dich den Tisch decken.
Male deinen Essplatz nach dem Vorbild von Kater Cook.

=

9 Decke zu Hause fiir deine Familie oder Freunde den Tisch wie auf dem Bild.
Beschreibe, wie du es gemacht hast. Schreibe die passenden Wérter in die Licken.

| Das Schi d .
hts | | Teller k= chélchen em Griff
rec Tischkante . .
l Daumen I ober'hale mnenl l Die Gabel I

Zuerst stelle ich den Teller auf den Tisch. Der steht daumenbreit
von der entfernt. Das bedeutet zwischen Teller und Tischkante
passt mein . Das Messer lege ich nach

Die Messerschneide zeigt nach : lege ich
nach links. Der Essloéffel liegt rechts dem Messer.

Der Teelo6ffel liegt quer oberhalb des Tellers mit nach rechts.
Das Glas steht rechts des Tellers.

steht links oberhalb des Tellers. Fertig ist der gedeckte Tisch.
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KOMPETENZEN UND UNTERRICHTSSKIZZE

Heute ist der groBe Tag: Die Kinder zeigen, was sie gelernt haben, und bewirten ihre Gaste. Sie bereiten
ein kaltes Bufett zu, decken und schmucken die Tische, um dann gemeinsam das Essen zu genieRen.
Dabei erfahren die SuS lber begeisterte und zufriedene Gaste eine besondere Wertschatzung fir das

Erlernte.

Die Schiilerinnen und Schiler ...
* kdnnen einfache Gerichte selbststandig zubereiten und ein Bufett aufbauen,

® kennen die Regeln firs Tischdecken und decken richtig ein,

® erkennen, dass leckeres Essen, Tischschmuck und ein gutes Miteinander bei Tisch eine schdne Ess-

atmosphare schaffen und handeln danach.

INHALTE

Mitbringauftrage fur Einheit 6 verteilen

3 bis 4 Tage vor Einheit 6

1. Praktische [ Station 1: Arbeitsplatz einrichten
Prufung (OISO ENITEV(E  Speisen zubereiten

Tische reinigen

Bifett aufbauen

Station 2: Arbeitsblatter bearbeiten
Ess-/ Tische eindecken
Tischkultur Servietten falten

2. Gaste bewirten und Gaste empfangen und gemeinsam essen
gemeinsam essen oder

eine andere Klasse mit der Halfte der Speisen

.beliefern” und getrennt voneinander essen

3 bis 4 Tage nach Einheit 6 Losungen der schriftlichen Prufung besprechen
FUhrerscheine und Auszeichnungen verleihen

®d0O

METHODE
Klassengesprach

Partnerarbeit

Einzelarbeit

Ubung

Klassengesprach

ZEIT

35 min

35 min

20 min

15 min

<
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FACHINFORMATIONEN UND

METHODISCH-DIDAKTISCHE HINWEISE

So wird ein Bufett aufgebaut

Sicherlich haben die Kinder Bifetts schon mal im Urlaub oder bei gréBeren (Familien-)Feiern erlebt.

Sie mogen die Auswahl und vor allem, dass sie sich selbst bedienen und entscheiden kénnen, was auf
ihrem Teller landet. Vielleicht haben sie dort aber auch weniger gute Erfahrungen gesammelt, beispiels-
weise das groRe Gedrange oder leere Schisseln, weil andere UbermaRig zugegriffen haben.

Die folgenden Tipps helfen, damit das Essen am Bufett allen Freude bereitet:

® Speisen so aufbauen, dass die Gaste von rechts nach links am Tisch vorbeigehen und sich mit der
rechten Hand bedienen kdnnen. Also erst die Vorspeise (Knabbergemuise mit Quark), dann die
Hauptspeise (Brotgesichter und Nudelsalate) und zum Schluss der Nachtisch (Obstsalate).

e Geschirr und Besteck gehéren normalerweise auch auf den Bufetttisch. In der praktischen Prifung
ist das anders: Hier zeigen die SuS, dass sie den Tisch decken kénnen, und die Gaste gehen mit dem
eingedeckten Teller zum Bufett.

» Bufett dezent dekorieren. Ein schlichter und niedriger Tischschmuck, eine schéne Schissel oder die
lustigen Brotgesichter genligen als Blickfang. Brennende Kerzen oder Blumenvasen kdnnen die Gaste
bei der Selbstbedienung storen.

o Aufsteller mit den angebotenen Speisen sind dekorativ und helfen bei der Wahl.
* Das Biiffet offiziell mit einer kleinen Ansprache eréffnen.
* Die Gaste stellen sich rechts neben dem Bufett auf und bedienen sich nacheinander.

* Nichtdrangeln und kleine Portionen nehmen, damit alle etwas bekommen und auf dem Teller keine
Reste bleiben.

Praktische Prifung in zwei Raumen

Fir die praktische Prifung wurde die Klasse bereits in zwei Gruppen aufgeteilt und arbeitet jetzt
abwechselnd an zwei Stationen. Dafur brauchen Sie zwei Raume:

Raum 1: Hier bereiten die Kinder ihre Speisen zu.

Raum 2: Hier essen die Kinder. Fir das gemeinsame Essen mit den Gasten sollte der Raum maéglichst
grol3 sein, z. B. die Mensa oder Aula.

Gruppe 1 bereitet die Nudelsalate und Obstsalate zu, Grup- I .

) i ) - Ausfiihrliche Informationen zum
pe 2 stellt Brotgesichter und Knabbergemuse mit Schnitt- Ablauf der praktischen Prifung
lauchquark her. Nach 35 Minuten wechseln die Gruppen und auch Hinweise zur Bewertung

die Rdume. finden Sie auf S. 152 f.

© Fotos: A/AAA P. Meyer;
AA G. Maschkowski - BLE
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UNTERRICHTSVORBEREITUNG

IM VORFELD

2 Raume organisieren:
Ein Raum fUr die Zubereitung der Speisen und ein gréRBerer Raum fir das gemeinsame Essen.

3 BIS 4 TAGE VOR DER EINHEIT

@@1 bis 2 Helferinnen und Helfer ansprechen und Helferinformation und Hygieneregeln zum
Durchlesen und Unterschreiben mitgeben.

Mitbringauftrage an die SuS verteilen. Bei 32 (24) SuS erhalten:

4 (3) Paare @ Mitbringauftrag: Kunterbunter Nudelsalat mit Kése oder Salatgurke
4 (3) Paare @ Mitbringauftrag: Frischer Obstsalat

6 (4) Paare @ Mitbringauftrag: Lustige Brotgesichter

2 (2) Paare @ Mitbringauftrag: Knabbergemuse und Schnittlauchquark
Die Zweiergruppen einigen sich untereinander, wer welche Materialien mitbringt.
Fir die Prifung gibt es eigene Mitbringauftrage, u. a. wegen des zweiten Gedeckes fir den Gast.

MITBRINGLISTEN FUR LEHRERINNEN UND LEHRER

Kopiervorlagen Weiteres Material
Alle Materialien in rot finden Sie im Schilerheft.
Pyramiden-Poster 2 kleine Eimer, Spllmittel
@{' Startklar? ggf. abwaschbare Tischdecken
@&] Fertig? Haargummis, Pflaster

im Waschraum: Seife, Einweghand-
Bei 32 (24) Sus fir die Arbeitsplatze ticher, Nagelblrste

Frischhaltefolie oder Deckel zum
4x (4x) @ B3 Rezept: Kunterbunter Nudelsalat Abdecken der Speisen
4x(2x) @ W Rezept: Frischer Obstsalat evtl. Tisch- und Bufettdekoration
6X (4x) @ BT Rezept: Lustige Brotgesichter evtl. fir Klasse und Gaste gleiche
2x (2x) @ B Rezept: Schnittlauchquark Servietten

evtl. Tischdecken zum Eindecken
Kopien fiir die Mappen der SuS der Tische. Alternativ bringt jede/r
@ ) ) <h fih hei Schiler/-in 2 Tischsets oder 2 grol3e

® Meine Meinung zum Ernadhrungsfithrerschein Servietten mit.

@ﬁ] Im Gemusedschungel Wasser flir Gaste und Kinder
@{' Suchsel Wird mehr als ein Gast pro Kind bewirtet,

mussen die Lebensmittelmengen ent-

Differenzierungen, Losungen sprechend erhéht werden.

@ 3 Meine Meinung zum Erndhrungsfiihrerschein
@ Losung: Im Gemusedschungel

@&] Lésung: Suchsel

@G Suchsel

@G Lésung: Suchsel

<
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UNTERRICHTSVERLAUF

1. Praktische Prufung

35 min/Station, insgesamt 70 min

SuS zeigen, was sie gelernt haben. Sie machen alle Vor- und Aufradumarbeiten selbststéndig, arbeiten nach Rezept und bauen

das Buffet auf.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG

Station 1: Kiichenpraxis in Partnerarbeit unter
Aufsicht der Lehrkraft:
SuS bereiten paarweise ihr Rezept selbststandig zu.

Gruppe 1 macht Nudelsalate und Obstsalate, damit
sie durchziehen kénnen. AnschlieBend decken die
Kinder ihre Salate ab und lagern sie bis zum Verzehr
kdhl, z. B. im Kuhlschrank im Lehrerzimmer.

Gruppe 2 stellt Brotgesichter und Knabbergemuse
mit Schnittlauchquark her. Die Paare, die fir die Brot-
gesichter zustandig sind, geben Ubrig gebliebenes
Gemuse an die Zweiergruppen weiter, die Schnitt-
lauchquark herstellen. Diese beginnen mit dem

Quark. AnschlieRend schneiden sie noch zwei Méhren

oder eine rote Paprika sowie eine Salatgurke zum
Knabbern klein. Dann arrangieren sie das gesamte
Gemuse zu einer gemischten Rohkostplatte.

SuS raumen auf und reinigen ihren Arbeitstisch.

Station 2: Ess-/Tischkultur unter Aufsicht von
ein bis zwei Helfern:

SuS bearbeiten die Arbeitsblatter. Alle beginnen mit
M53 Meine Meinung zum Erndhrungsfihrerschein.
Tipp: Als Hilfe fir M54 ,,Im Gemusedschungel” das
Gemuise-Memo D21 bereithalten.

Tische in einer Raumhalfte eindecken; Biifetttisch
herrichten:

Nach etwa 20 Minuten unterbrechen die Helferinnen
und Helfer die Einzelarbeit. SuS stellen die Tische flirs
Essen und Bufett bereit und decken sie ein. Sie falten
zwei Servietten und dekorieren die Tische.

Auf jeden eingedeckten Tisch kommt eine Wasser-
flasche.

Nach etwa 35 Minuten wechseln die Kinder an die
andere Station.

Tipp: Zunachst nur die Tische in der einen Raumhalfte
eindecken lassen. So kann die zweite Gruppe spater
ihre Arbeitsblatter an den restlichen freien Tischen
bearbeiten.

Haben beide Gruppen ihre Tische eingedeckt, bauen
sie gemeinsam das Bufett auf: rechts stehen die Roh-
kostteller mit Quark, in der Mitte die Brotgesichter und
Nudelsalate, ganz links die Obstsalate.

<
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MATERIAL: STATION 1

Arbeitsgerate und Lebensmittel entsprechend den Rezepten
Frischhaltefolie oder Deckel zum Abdecken der Speisen

Fiur Gruppe 1:

@ Rezept: Kunterbunter Nudelsalat
@ Rezept: Frischer Obstsalat

Fur Gruppe 2:

@ Rezept: Lustige Brotgesichter
@ Rezept: Schnittlauchquark

Name: -

Lustige Brotgesi

Arbeltsgertte:
Abtroptsieb mit Schisssel
Kichenmasser

Schneidebrett 1
Ablalischissel 1
anarschler 1"

Name -’
Kunterbunter Nudelsalat -

Name:

Schnittlauc

Name:

Frischer O

bSTSCll at Arbeitsgerdte: |
kleine Schiissel
Eesiian
Semmesbesen
Kochenseners
S enittl
Zutaten fi 4 Portionen:
4 trische, reife Frichte:

Tencerne

So wird es gemacht:

© Gib den Quarkin eine §
Fige die Milch dazu
Rihre den Quark mit de

@ Warze den Quork mit 1

© Wasche den Schnittiouc
Schiltele ihn vorsichtig

MATERIAL: STATION 2

Wasser fur Gaste und Kinder
Geschirr und Besteck entsprechend der Mitbringauftrage

2 Tischsets, groRRe Servietten (als Essunterlage) oder Tischdecken
Tischdekoration nach Wunsch

@ Meine Meinung zum Erndhrungsfuhrerschein
@ Im Gemusedschungel

@Suchsel ~ Suchsel Ag-l-:\_;;.h
© Hier sind 10 Arbeitsgerdte und 15 Zutaten versteckt Zaraten -
Kt S indon? AP .
Lios von oben nach nten und von links nach rechis. ] 1'|!_ =
£
8 UT[AlBlE R]O !
Name: fo[PIF s A
I( U|FIAIT L ﬁ
N|E|L[O [l
| © Meine Meinung zum ) [aliieirats SILIT,
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0 4
N r 9 g
© Wos hat¢ . o
~ Im Gemiisedschungel +Ts
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2. Gaste bewirten und gemeinsam essen Ubung (20 min)

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG MATERIAL
Variante 1 ,,Mit Eltern gemeinsam essen” und Bufett mit den Speisen
Variante 2 ,Mit Partnerklasse in 2 Klassenzimmern essen": der Kinder

Gaste empfangen. Jedes Kind fiihrt seinen Gast zum eingedeckten Sitzplatz.

Ein S begruRtim Namen der Klasse die Gaste, prasentiert das Bufett und stellt die selbst
gemachten Speisen vor.

SuS und Gaste gehen mit ihrem Essteller zum Bufett und bedienen sich.

Wenn alle wieder sitzen, erfolgt das Startritual zum Essen. Auf die Hauptspeise folgt der Obstsa-
lat; die Dessertschalen stehen auf den Tischen bereit.

Statt der Selbstbedienung am Buffet kdnnen jeweils 2 SuS mit einer der Speisen herumgehen
und ihre Gaste bedienen.

Gemeinsam reflektieren: Wie schmeckt es Ihnen/euch? Schmecken alle Nudelsalate gleich? Die
Kinder animieren, die Speisen zu Hause zu Uben und neue Rezepte auszuprobieren.

Variante 3: In Partnerklasse servieren

Die K6chinnen und Kdche bringen die Halfte ihrer Speisen in die Paten- oder Parallelklasse und
stellen ihre Gerichte vor. Dann verabschieden sie sich. Wichtig ist, dass sie spater ein Feedback
zu den gelieferten Speisen bekommen.

Nach dem offiziellen Ende des Essens: SuS stellen das schmutzige Geschirr zusammen und der
Spuldienst der Klasse spult es. Oder: Die Kinder rdumen das schmutzige Geschirr weg, um es zu
Hause zu spulen.

FUhrerscheinmappen oder Schilerhefte der SuS einsammeln, um sie in die Bewertung einflieRen
zu lassen.

<
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UNTERRICHTSVERLAUF

Klassengesprac

Verleihung der Ernahrungsfihrerscheine

Die SuS erhalten die Ernahrungsfiihrerscheine 3 bis 4 Tage nach der praktischen Prifung.

HINWEISE ZUR DURCHFUHRUNG

Priufungsfragen besprechen:

Hier ist Gelegenheit, letzte Unklarheiten zu beseitigen und
die Theorie zusammenfassend zu reflektieren, u.a. auf der
Basis des Reflexionsbogens M53 ,Meine Meinung zum Erndh-
rungsfihrerschein”.

Fiihrerscheindokumente libergeben:

Jedes Kind erhalt seinen mit Stempel und Ihrer Unterschrift
versehenen Ernahrungsfihrerschein.

Motivieren Sie die Kinder, das Gelernte méoglichst oft zu Hau-
se anzuwenden, beim Tischdecken zu helfen, fir die Familie
die erprobten Rezepte nachzukochen und Neues auszupro-
bieren. Beim Umgang mit elektrischen Geraten, Herd und
Backofen muss jedoch unbedingt ein Erwachsener helfen.

Klassenfoto auf dem Pyramiden-Poster aufkleben:
Machen Sie ein Foto von den stolzen Fihrerscheinbesitzer.
Ein Foto in der GréRe 15 x 20 cm passt genau auf die ,neu-
trale’ Kindergruppe auf dem Poster und dokumentiert den
Erfolg der Klasse. Wenn das Poster langere Zeit im Klas-
senraum hangen bleibt, werden die Kinder auch nach dem
Erndhrungsfihrerschein immer wieder an die Rezepte und
ihr Kénnen erinnert.

Hinweis zur Digitalen Version:

Den Prufungsfragebogen gibt es in drei Varianten:

* hochwertige Papierversion: DINA3 geklappt, 10er Packs
bestellbar unter www.ble-medienservice.de,
Bestell-Nr. 3949

* PDF selbst ausdrucken: doppelseitig in Farbe, 2 x DINA4
* PDF ausfllen lassen am Tablet

Das Fuhrerscheindokument gibt es zwei Varianten:

* hochwertige Papierversion: 10er Packs bestellbar unter
www.ble-medienservice.de, Bestell-Nr. 3948

© PDF zum selbst ausdrucken: doppelseitig in Farbe

Das Poster konnen Sie auf DINA3 bunt ausdrucken.

MATERIAL:

@ Lésung: Prufungsfragebogen
bewertete Prifungsfragebogen

FUhrerscheine —

Pyramiden-Poster |

Klassenfoto

— — o o i i
Mein

Erndhrungs.

fuhrerschein

&rEmahine . 3 4
L

Schriftliche Priifung zum Enjwerb &

des Ernéhrungstiihrerscheins

Liebe Schilerin, lieber Schiler,
in den letzten Wochen hast du eine Menge Gbers Essen
und

DER ERNAHRUNGSFUHRERSCHEIN |

Extras:
Knabbereien,

SiBes,
fette Snacks

2. o) Male dieE
b) Ordne die

<

of
w5

Y

= I

Milch,
iichprodukte,

isch, Fleisch,
st Eer r_/on
9
-

c
J

>

Klassenfoto

Getranke

© Fotos: H. Sidhaus - BLE
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Fiir mich selbst
bringe ich mit:

Fiir meine Gruppe
bringe ich mit:

177

Name:

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

— Wir machen

kunterbunte Nudelsalate

Kreuze an!

@ 1 saubere Schirze

® 1 Haargummi fir meine langen Haare

@ 1 sauberes Geschirrtuch (fir die Hénde)

X 1 Schneidebrett

@ 1 Klichenmesser

X 2 Friihstiicksteller

@ 2 Gabeln

@ 2 Tafelmesser

X 2 Teeldffel

@ 2 Schdlchen

@ 2 Becher oder Gldser

@ 2 Tischsets oder groBe Servietten (als Essunterlage)
@ 2 Servietten

® 1 Beutel (fur schmutzige Arbeitsgerate und Geschirr)

O 1 mittelgroBe Salatschissel (fur 4 Portionen Nudelsalat)
O 1 Abtropfsieb mit 1 Schissel

O 1 Abfallschissel

O 1 Sparschdler

O 1 Standreibe und 1 tiefen Teller

O 1 Glas mit Schraubverschluss (zum Schitteln der SalatsoBe)
O 1 Essloffel

O 1 Teelsffel

O 1 Salatbesteck

O 1 saubere Kiichenschere

O gekochte Spiralnudeln aus 250 g Rohware

O 12 Kirschtomaten

O 100 g Kése (Gouda), in dicken Scheiben oder 1 halbe Salatgurke
O 4 Mo6hren

O 5 Essloffel Pflanzensl

O 3 Essloffel Essig

O 1 Teeldffel Senf

O Jodsalz

O Preffer

O 1 halbes Bund Schnittlauch

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)

O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)
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Name:

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen
frische Obstsalate

Kreuze an!

Fiir mich selbst X 1 saubere Schiirze
bringe ich mit: @ 1 Haargummi fir meine langen Haare

@ 1 sauberes Geschirrtuch (flr die Hénde)

@ 1 Schneidebrett

@ 1 Kichenmesser

@ 2 Fruhstucksteller

@ 2 Gabeln

@ 2 Tafelmesser

X 2 Teelstfel

X 2 Schalchen

@ 2 Becher oder Gldaser

@ 2 Tischsets oder groBe Servietten (als Essunterlage)
@ 2 Servietten

@ 1 Beutel (fir schmutzige Arbeitsgeréte und Geschirr)

Fiir meine Gruppe O 1 Abfallschissel
bringe ich mit: O 1 mittelgroBe Salatschissel (fir 4 Portionen Obstsalat)

O 1 Abtropfsieb mit 1 Schiissel
O 1 Zitronenpresse

O 1 Essléffel

O 1 groBer Loffel

O 1 Apfel

(O 1 Hand voll

O 1 Hand voll

(O 1 Hand voll
O 1 Zitrone
O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)

O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)
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Fir mich selbst
bringe ich mit:

Fiir meine Gruppe
bringe ich mit:
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Name:

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen
lustige Brotgesichter

Kreuze an!

@ 1 saubere Schurze

@ 1 Haargummi far meine langen Haare

@ 1 sauberes Geschirrtuch (fur die Hénde)

@ 1 Schneidebrett

@ 1 Klichenmesser

@ 1 Tafelmesser

X 2 Frihstiicksteller

X 2 Gabeln

@ 2 Tafelmesser

X 2 Teelsffel

@ 2 Schdlchen

@ 2 Becher oder Gléser

@ 2 Tischsets oder groBe Servietten (als Essunterlage)
@ 2 Servietten

@ 1 Beutel (fir schmutzige Arbeitsgeréite und Geschirr)

O 1 Abtropfsieb mit 1 Schiissel

O 1 Abfallschiissel

O 1 Sparschdler

O 1 groBer Teller (fur geschnittenes Gemuse)

O 1 saubere Kiichenschere

O 1 groBer Essteller oder Platte (fur 4 Brotgesichter)
O 4 Scheiben fein gemahlenes Vollkornbrot

O 1 Packung (200 g) Frischkdse

O 1 Méhre

O 1 Paprika

O 1 halbe Salatgurke

O 1 viertel Bund Schnittlauch

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)
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Name:

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

— Wir machen Knabbergemiise
und Schnittlauchquark

Kreuze an!

@ 1 saubere Schirze

@ 1 Haargummi fir meine langen Haare

@ 1 sauberes Geschirrtuch (fir die Hénde)

@ 1 Schneidebrett

@ 1 Kiichenmesser

@ 2 Teeloffel (fir die Chefkochprobe)

@ 2 Frahsticksteller

@ 2 Gabeln

@ 2 Tafelmesser

X 2 Teelsffel

X 2 Schalchen

@ 2 Becher oder Gldser

@ 2 Tischsets oder groBe Servietten (als Essunterlage)
@ 2 Servietten

@ 1 Beutel (fur schmutzige Arbeitsgerate und Geschirr)

Fiir mich selbst
bringe ich mit:

Fiir meine Gruppe O 1 Abtropfsieb mit 1 Schiissel
bringe ich mit: O 1 Abfallschissel

O 1 Sparschdler

O 1 groBer Teller oder 1 Platte (fir geschnittenes Gemise)
O 1 kleine Schissel (fir 250 g Quark)
O 1 Essloffel

O 1 Schneebesen

O 1 saubere Kiichenschere

O 1 rote Paprika oder 2 M&hren

O 1 Salatgurke

O 250 g Magerquark

(O 5 EL Milch

O Jodsalz

O Pfeffer
O 1 halber Bund Schnittlauch

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)
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Name:

Meine Meinung zum
Erndhrungsfiihrerschein

@ Was hat dir am Erndhrungsfihrerschein besonders gut gefallen?

@ Was hat dir nicht gefallen?

© Was hast du fiir dich Wichtiges gelernt?

O wos isst du jetzt lieber als vorher?

©® Was hat dir am besten geschmeckt?

® welche Rezepte hast du zu Hause nachgekocht?

@ Was mochtest du gerne zu Hause noch kochen?

© Kater Cook hat Familie Fruchtig besucht.
Was hat er geschenkt bekommen?
Male dein Lieblingsobst.

Od0O



Name:

Meine Meinung zum
Erndhrungsfiihrerschein

© Mir hat am Erndhrungsfihrerschein besonders gut gefallen, dass

9 Mir hat nicht gefallen, dass

9 Ich habe gelernt, dass

O Ichesse jetzt lieber als vorher.

6 Mir hat am besten geschmeckt.

O Diese Rezepte habe ich zu Hause nachgekocht:

@ Diese Rezepte mochte ich gerne noch zubereiten:

O Male dein Lieblingsobst.
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Name:

Im Gemiisedschungel

0 Welche Gemiisearten kommen nur einmal vor?

wer hdtte das

Donnerwetter,
gedacht!

e

Uberlege genau: Wo wéchst der essbare Teil: Giber oder unter der Erde?

Schreibe das Gemuse in die richtige Zeile.

9 Welches Gemiuse erkennst du?

oben

unten

Od0O
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Im Gemiisedschungel @

@ Welche Gemiisearten kommen nur einmal vor? Donnerwetter, ”
wer hdtte das E F

gedacht! R

(2] Welches Gemuse erkennst du?
Uberlege genau: Wo wdchst der essbare Teil: Uber oder unter der Erde?
Schreibe das Gemuise in die richtige Zeile.

oben

unten

Od0O 184
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i 4
rbeits-

gerdte

7

K

R

E

Zutaten

LIC|H

13

TIRIO|NJE
B|/O|L|D|E
I
E|T|O|N|C

E|IB|L|A|(U|S

AlM

SILIP|S|E|T|S|C

E/IRIH Y/ U E| M| B

T|IT|ILIA|{U|C|H|T

S|IC|H
I

Name:

LIN/K|IA|[S|E|[L|O|O

D EIB/R E|T|T|E|H

EIR|U|B|G

S|IC|H|N

LIO/L|/A|[L|R|/M|R|A[P|S|O|L|U

S

SIC/H/N|E|E|B|E|S|E|N|N|O|S|ENE&®

N|S|A|L|U|T|E|T|G|Q|U|A|R|K|H
K{U|[C/H|E|[N|M|E|[S|[S|E|[R|[L[O|SXY
A[SIM|A[R|M

Lies von oben nach unten und von links nach rechts.

Kreise sie ein.
S|A(L|IA|T|A|B|E|Z
A|IB| T R|O|(P|F|S
RIFIO|S|IU/ F/A|T|R
B|A(N/IAIN|IE|L|O(R|(B|E|S
RILIV|IZ|IO/ R M|A|F
CIH R/ A|B

Kannst du sie finden?

L

A|IL|IS|IE({TIWA|H|IR|S|M|E|F

R(IUD/N/FI|U/N/S|E|C|X|Q|F|U|E

AIA({M| F |B
G|U/R| K|E

W

E|S|E|N/([S|IC/HINIB|E|S|S|[S|R|E

S|ICIH|NJ|E

@ Hier sind 10 Arbeitsgerate und 15 Zutaten versteckt.

Suchsel

oY M E|{S|S|B|E|{C/H|E|R|E|B|O|H|E

&

& 9 Schreibe die Woérter auf.

Arbeitsgerdte:

4

Od0O
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Suchsel

@ Hier sind 10 Arbeitsgerdte und 15 Zutaten versteckt.
Kannst du sie finden?
Lies von oben nach unten und von links nach rechts.
Kreise sie ein.

C

9 Schreibe die Woérter auf. Zutaten:

Arbeitsgerdte:

<X X < X>) 186
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Name:

Suchsel

@ Hiersind 10 Arbeitsgerate und 15 Zutaten versteckt. Kannst
du sie finden? Mache ein Kreuz @ bei allen Arbeitsgerdten
und male die Kreise @ bei den Zutaten farbig aus.

Zutaten:

Arbeitsgerdte:

00O
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Suchsel

@ Hiersind 10 Arbeitsgerate und 15 Zutaten versteckt. Kannst
du sie finden? Mache ein Kreuz @ bei allen Arbeitsgerdten
und male die Kreise @ bei den Zutaten farbig aus.

@ Schreibe 5 Arbeitsgeréte und
5 Zutaten auf. Zutaten:

Arbeitsgerdte:

00O

188
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Bundeszentrum
far Erndhrung
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Bundeszentrum .
fUr Erndhrung Isim:

Sayin velilerimiz,

onumuzdeki haftalarda sinifimiz beslenme egitimine katilacaktir.Cocuklar,

Kater Cook ile birlikte lezzetli bir kahvalti ve birde yemekler hazirlayip sonra

da hep beraber bunlari yiyecek.

Cocuklar dengeli beslenmeyi, yeme ve igcme ile ilgili cok sey kesfedecekve

ayrica gidalari ve mutfak cihazlarini kullanmay 6grenecek.

Uygulama dersindegocugunuz igin gerekli olanlar:

@ Bir mutfak 6nlGgu ve iki tane kurulama bezi.
Lutfen her egitim saatinden sonra yikayiniz.

@ Cocugunuzun listesinde tim isaretlenmis olanlar.

Bicagi litfen emniyetli bir sekilde paketleyin orn.
bir plastik kabi ile.

@ Beslenme sertifikasi igin bir tane vesikalik.

Latfen gocugunuzun tim malzemeleri paketlemesine ve

getirebilmesine yardim edin. Bazi ders saatlerinde yardimcilara
ihtiyacimiz olacak. Mutfakta uzman olmak zorunda degilsiniz!

Tarih ve saat:

Katir kitlr sebze sefasi

Rengarenk makarna salatalari

Meyveli quark

Sicak patates yemekleri

Uygulamali sinav

Saygilarla

X L O 1 Trnkflosche mit WSS

4 Tofelm:
@® 1 Portion Obst fir mich 2
(® 1 Beutel (fir schmutzige

O 1 Moppe

Name:

Nare Fverschenstindel

! . Wir machen
o lustige Brotgesichter

jtsger -
o oder ungesuBtem FIUCHIot®

lappen (zum Tischabwischen)
eschirrtuch (zum Trockenwischen)

Gocugun adi

Beslenme sertifikasi i¢in bilgileri aldim.

Cocugunuz belirli gidalara kargi hassasiyeti varmi?Varsa hangilerine karsi?

De

rs siirecinde yardim etmek istiyorum. () evet,

Tarih, imza

Od0O
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Bundeszentrum
fur Ernédhrung damunus:

Ioporue poautenu,

B TEYEHMEe CreaylLmMx HECKOMNbKMX HeaerNb B HalleM knacce 6yaeT npoxoauTtb obyyeHne Ha
nonyyeHne ceptudgurkarta o 3goposoM nutaHmn. Bmecte ¢ Kater Cook mMbl roTOBMM BKYCHbII 3aBTpak u

HebonblUKe Gntoga, a NoToM eguM UX BMecTe.

[leTn cmMoryT MHOro y3HaTb 0 cbanaHcupoBaHHON efe U HanuTkax

N NoynpaxHATbCS B paboTe C NPOoAYKTaMU U KYXOHHbIM
obopynoBaHueM.

YT0 HY>XHO BaweMy pebeHKy AN NPpakTUYeCKUX 3aHATUNA:
® ®dapTyKk 1 ABa KYXOHHbIX NONoTeHLa.
MoxanywncTa, cTupanTe nx NOcne Kaxgoro ypoka.
@ Bce Bewwu, KoTOpble OTMEYEHbI B CMMCKaX TOr0, YTO HYXXHO B3SiTb

c coboii Bawemy pebeHky. MNMoxanyncra, HageXxHo ynakynrte
KYXOHHbIN HOX, HAaNpuUMep, B NIACTUKOBYIO KOPOOKY.

® doTorpadusa nacnopTHoro obpasua onsa ceptudukara.
MoxanyicTta, noMornte pebeHKy ynakoBaTb BCE BELUWN U MPUHECTU UX
c cobon. Ha HekoTopbIX 3aHATUAX HAM HYXXHbl MOMOLLHMKK. Bam He

obsa3aTenbHO 6bITh NpodeccrmoHanbHbIM NnoBapom!

Hata n Bpems:

AnneTuTHOE OBOLLHOE STAaKOMCTBO

MecTpbIn canaT ¢ nanwom

HeXHbIN (pYKTOBbLIN TBOPOXOK

lopsune kapTodenbHblie bntoaa

MpakTnyeckunii ak3ameH

C Haunny4vwnmMmm noxenaHnAamm,

Nare: -

Sspr—

\
ir machen |
o m:ige Brotgesichter

=3 ! I ‘
B —

s - (® 1 saubere schurze R ‘
TR (® 1 sauberes Geschirrtuct ‘
prosslnd (® 1 schneidebrelt R |

 Totameser
( \ % 4 portion Obst fur mich 20 Essen N |
3 Beutel (fir schmutzig® Arbeitsgerdt o e
— g lasche mit Wasser 09eT ungesuBter ‘
(O 1 Trinkflase!
h\ O 1 Moppe |

o e . |

S & ‘
e
- o (O 1 saubere Kichenschere ‘
) oo

e Gt O 1 packehen (2009 Frisct g schnbw‘scmm ‘

Damgetenmit ) (2T wcnoppen um T L

- O sauberes Geschirrtuch (zum “Trocker
.

PUNO pebeHka

A nonyynn(-na) nHdopmMauuto kacaTtenbHo cepTudukaTa o 34OPOBOM NUTAHUM.

Y Bawero pebeHka HENepeHOCMMOCTb ONpedeneHHbIX NpoaykTos? Ecnu ga, To Kakux?

A xo4y nomoyb B Knacce.

O Aa, (koraa)

[ata, nognucb

Od0O
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Bundeszentrum
far Erndhrung

Nav:

N N N ] N
Dé u bavén birez,
di nava hefteyén pésiya me de sinifa me wé icaza xwaré ¢é bike. Bi Kater
Cook ve emé tastéyeke bi tam G hin xwarinén bi ¢k amade bikin i emé bi
hev re wan bixwin.

Zarok wé li ser xwarina adi 0 vexwariné pirr tistan fér bibin G ewé bikaranina
xwarin 0 alavén mitbaxé bielimin.

Ev ji bo zaroka we di dersa pékaniné de lazimin: oo
® bervangek 0 du destmalén ferefolan:
ji kerema xwe pisti her dersa pékani wan bison
@ Hemé tistén ku di listeya zarokawe de —— ~ .
hatine nisan kirin: Kéra mitbaxé ji kerema

xwe xwesik bipécin, w.n. di qutiyeke plastik de.
® Sareteki biglk ji bo .peliké icazé.

Wir machen
o |ustige Brotgesichter

" rar mich selbst h
bringefoh mit: )

Ji kere ma xwe alikariya zaroka xwe bikin, ku hema tistan amade
bikin G bi xwe re binin. Di hinek dersan de hewcetiya me bi )

alikaran re heye. Ne hewce ye ku hdn profesyonelé mitbaxé bin! s

| brngeienm® )
Tarix 0 Saet:

O 1 saubere Kochenscher®

Kdse

00 g) Frischt

ischlappen (2um Tischabwischen)
eschirrtuch (Zum Trockenwischen)

Seleta sebze ya teze

Seleteyén clrbec( yén maqarna

Masté bi féki

Xwarinén papata yén germ

imtihana pékaniné

Bi silavén dilovani

Navé zarok

Min agahiya li ser icaza xwariné wergirt

Hin xwarin li zaroka we nayén? Eger eré, kijan?

Ez dixwazim besdari dersé bibim. () ereé, tarix

(Ona

Tarix, Imze
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Bundeszentrum
fur Erndhrung

Nazwisko:

Drodzy Rodzice,

w najblizszych tygodniach nasza klasa uzyska legitymacje zdrowego

odzywiania. Wspélnie z kocurkiem Cook’iem przygotujemy smaczne $niadanie

i proste potrawy, ktére wspdlnie zjemy. I
Dzieci dowiedzg sie duzo o zréwnowazonym odzywaniu i = Chenw

0 napojach oraz poc¢wiczg, jak obchodzi¢ sie z produktami %‘ = m:-.;“ecsrotgesicmer
spozywczymi i kuchennymi urzgdzeniami.

Na te praktyczne zajecia Twoje dziecko bedzie potrzebowac:
@ Jednego fartucha i dwéch scierek do naczyn.

Prosimy wyprac je po kazdych zajeciach. ﬁ
® Wszystkich rzeczy zaznaczonych na listach

rzeczy — 2 e = /
do przyniesienia. N6z kuchenny prosimy bezpiecznie
zapakowag, np. w plastikowg puszke.

® Jednego zdjecia paszportowego do legitymaciji zdrowego
odzywania.

VELD Gt
Prosimy poméc dziecku wszystko zapakowac i dostarczy¢ na = g
zajecia. Na niektorych zajeciach lekcyjnych potrzebujemy pomocy
Zeby nam poméc, nie musisz byé profesjonalnym kucharzem!

Data i godzina:

Zabawa z chrupkimi warzywami

Kolorowe satatki makaronowe

Owocowy twarozek tasucha

Gorgce potrawy z ziemniakow

Praktyczny egzamin

Serdecznie pozdrawiam

Nazwisko dziecka

Otrzymatam(-em) informacje dotyczgce zajec ze zdrowego odzywiania.

Twoje dziecko nie toleruje okreslonych produktéw spozywczych? Jesli tak, to ktérych?

Chce poméc w przeprowadzeniu zajeé. () Tak, dnia

() Nie

Data, podpis

Od0O
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Bundeszentrum
fur Erndhrung

Name:

Dear Parents,

Over the next few weeks, our class will be obtaining their Dietary Driving
Licence. Together with Kater Cook, we will be cooking up a delicious

breakfast and some small meals, which we will eat together afterwards.

The children will learn a lot about eating and drinking as part of a balanced
diet, while experiencing how to handle food and kitchen devices.

For the practical classes, your child will need:

e ——— o |
—
@ An apron and two tea towe_l; _ g\ 5 g;;g;‘:z:geswr
Please wash after each Driving Licence class

@ Everything that is crossed off the To Bring list. — §
Please pack the kitchen knife safely, e.g. in a plastic box

® A passport-style photo for the Driving Licence document

Please help your child to pack and bring all of the items. In some

classes, we will need some helpers — you don’t have to be a
professional chef!

Date and time:

Crispy Vegetable Fun

Multi-coloured Pasta Salad -

Fruity Fromage Frais

Hot Potato Dishes

Practical Test

Kind regards

Name of child

I have received the information regarding the Dietary Driving Licence

Does your child have any dietary requirements? If yes, please explain

I would like to help out in class. () Yes, on

() No

Date, signature

Od0O
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Bundeszentrum
fur Erndhrung

Nom :

Chers parents,

Dans les semaines & venir notre classe va passer le permis alimentaire. Avec

le cuisinier Kater nous allons préparer un délicieux petit-déjeuner et des petits
plats et allons ensuite les manger ensemble.

Les enfants vont apprendre d composer une alimentation équilibrée et &
manipuler les aliments et les ustensiles de cuisine.

Voici ce dont votre enfant a besoin pour le cours pratique :
® Un tablier et deux torchons.

Nome:
Nachste Farscheinstondel_——

Veuiillez les laver aprés chaque cours.

R 4 hen
> gi \lﬂtfs':a;“eucaromesich“e‘”
@ Tous les objets qui sont cochés dans la liste d’'objets a =

apporter de votre enfant. Veuillez bien emballer le couteau

de cuisine, dans une boite en plastique par exemple.
® Une photo d’identité pour le permis

I
®1
(® 1 Beutel (fir schmutzig A
= () 1 Trnkflasche mit WSS er un

) O 1 Mappe
Veuillez aider votre enfant @ emballer et @ amener toutes leurs
affaires. Lors de certains cours nous auront besoin d’aide-

cuisiniéres et d’aide-cuisiniers. Vous n’avez pas besoin pour cela
d’étre un professionnel !

ruppe | ) hen)
5 Tischabwisd
") 1 souberer WischiapPen (om

:
| O i T
Date et heure :

Plaisir de légumes croquants

Salades de pdtes colorées

Fromage blanc gourmand aux fruits

Plats chauds de pommes de terre

Examen pratique
Bien cordialement,

Nom de U'enfant :

J’ai bien recu les informations concernant le permis alimentaire.

Votre enfant est-il intolérant & certains aliments ? Si oui, lesquels ?

Je souhaite contribuer au cours.

(D oui, le

(O non

Date, signature

Od0O



Dear helper,

We are very happy that you have chosen to support our class. The nutrition licence takes the kitchen into the
classroom and puts the focus on practical experience. Your main task is to ensure that the children adhere
to the prescribed order — be it when washing their hands, when preparing a dish following a recipe, or when
tidying up. Assist the children in doing things for themselves! Answer their questions, and provide advice.
However, do not interfere so as to make the vegetable nibbles look better, or so as to speed up tidying up.

As helpers you act as role models for the children by keeping to the rules and procedures yourself. This
also means that everybody must observe the rules of hygiene in every lesson of the nutrition licence course.
Therefore, carefully read the rules of hygiene, and bring the following items with you to class:

X signed helper’s declaration on the rules of hygiene
® clean apron

@ scrunchie, in case you have long hair

® 2 clean tea towels

@ crockery

@ 1 drink, e.g. mineral water, tea

Assist the children in doing things for themselves!
Please ensure the following:
@® When washing hands:
Has each child thoroughly washed their hands with soap in the washroom?

@® When providing the ingredients and equipment:

Is the workplace clean?

Does each child have a cutting board and kitchen knife in front of them?

Are all required bowls and ingredients at hand?
@® During food preparation:

Do the children follow the order provided in the recipe?

Do they only peel and cut vegetables and fruit after having placed these on their cutting boards?

Do they apply the claw grip?

Do they handle the knife with care? No running, no playing, but working carefully!

Have they safely stowed away their knife or potato peeler after finishing work, e.g. in a plastic box?
@® When tidying up:

Have all dishes and equipment been cleared away, any leftovers wrapped, and the tables wiped down?
@® When eating together:

Have the tables been carefully laid, is the food ready?
Do the children enjoy their meal in peace and appreciate the food?

Finished! Enjoy, and let the little chefs know that you do so.

Thank you so much
for your support!

Accidents can be prevented if the children

@ pick up any dropped food and scraps without delay;

@ immediately wipe up any spilled liquid;

@ do not catch falling knives or crockery;

@ leave detergents standing at the sink;

@ do not operate electrical devices near water;

® only use the cooker or blender when an adult is present;
@ let adults pour off any hot liquids.

Od0O



Hygiene rules

In the event of illness: Keep your hands off food!

Children and helpers suffering from infectious gastrointestinal diseases, or experiencing
symptoms of such diseases, such as abdominal pain and nausea, must not handle food.
The same applies to persons with infected wounds or other skin diseases, where the
possibility exists that pathogens are transmitted to the food.

Personal Hygiene

@ Long, dirty fingernails, nail polish, rings and bracelets are a No-No!
For: dirt and bacteria collect underneath; nail polish may chip.

@ Tie back or tie up long hair so that it may not fall into the food.
Important: first tie up hair, then wash your hands!

@ Roll up long sleeves so that they do not touch the food. Wash your forearms, too, before starting work.

@ Wash your hands before starting work, after each visit to the toilet, and also after blowing your nose or coughing. For
washing your hands do not use the wash basin in the classroom in which foodstuffs are also washed, instead, use a
separate basin, i.e. in the washroom next to the toilets. There, soap, disposable towels, and a clean nailbrush must
be at hand.

@ Everyone shall wear a clean apron. Aprons must be washed at a regular basis at 60°C in the washing machine.

@ Use waterproof wound dressings for wounds so that no pyogenic organisms are transmitted to the food.

Hygiene when handling foodstuffs

® Crockery and kitchen equipment must be clean.
® Wash fruit and vegetables thoroughly before processing or consumption.

® Separate clean from dirty tasks. Always process raw and cooked foodstuffs or unwashed and washed foodstuffs at
different times, or separately from each other. For example, do not prepare a dish with cooked pasta right next to
unwashed vegetables.

@ Do not cough or sneeze onto foodstuffs. Always turn away from the foodstuffs. After coughing into your hand, or after
blowing your nose, always wash your hands.

@ Tasting food in a hygienic manner: take a small quantity of food from the bowl with a clean spoon and put it onto a
second spoon, the tasting spoon. After tasting, the tasting spoon must not be put back into the bowl again.

@ Quickly use up easily perishable foods (salads, quark dishes). These must be covered and must not be stored at
room temperature for more than 30 minutes without being refrigerated.

e Refrigerate any leftovers at +7°C maximum and use up quickly, or discard.

Kitchen hygiene
@ Before setting to work, and along the way, thoroughly clean kitchen surfaces (if necessary, spread a wipeable
tablecloth).

@ Replace heavily scratched cutting boards with new ones.
Deep scratches are hotbeds for germs.

® Once you have finished working, tidy up your work place and thoroughly
clean the work surfaces. Wash any kitchen equipment and crockery used,
or take them home for washing.

@ After use, hang all cloths and towels up for drying.
After each work unit, wash any laundry at 60°C in the washing machine,
or replace them with clean ones.

@ Dispose of waste on a daily basis. Be a good role model!

T

Helper's Declaration

| hereby declare that | have understood the above mentioned hygiene rules
and will respect and abide by these rules.

Place, date signature

Od0O
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Name:

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen lustige Brotgesichter

Fir mich selbst
bringe ich mit:

Fiir meine Gruppe

bringe ich mit:

Kreuze an!

@ 1 saubere Schurze

@ 1 sauberes Geschirrtuch (fur die Hénde)

@ 1 Portion Obst fir mich zum Essen

O 1 Trinkflasche mit Wasser oder ungesufBtem Frichtetee
1 Mappe

O
O 1 saubere Kiichenschere

O 1 Pdckchen (200 g) Frischkése

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen Knabbergemiise

Fir mich selbst
bringe ich mit:

Fur meine Gruppe
bringe ich mit:

Kreuze an!

@ 1 saubere Schurze

1 Haargummi fr meine langen Haare
@ 2 saubere Geschirrtiicher (1 fir die Hande, 1 als Essunterlage)
O 1 Trinkflasche mit Wasser oder ungestBtem Frichtetee

O 3 Méhren

O 5 Radieschen

O 1 rote Paprika

O 1 halbe Salatgurke

O 1 Péckchen (250 g) Krduterquark

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

Od0O



Name: Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen kunterbunte Nudelsalate

Kreuze an!

@ 1 saubere Schirze

1 Haargummi fir meine langen Haare
@ 2 saubere Geschirrtticher (1 fur die Hénde, 1 als Essunterlage)
O 1 Trinkflasche mit Wasser oder ungestBtem Frichtetee

Fir mich selbst
bringe ich mit:

O gekochte Spiralnudeln aus 250 g Rohware

12 Kirschtomaten

100 g Kése (Gouda), in dicken Scheiben oder

1 halbe Salatgurke

O 4 Mdhren

O 5 Essléffel Pflanzendl

O 3 Essléffel Essig

O 1 Teeldffel Senf

O Jodsalz

O Preffer

O 1 halber Bund Schnittlauch

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

Fur meine Gruppe

bringe ich mit: 8
Q

Name: Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen fruchtigen Schlemmerquark

Kreuze an!

@ 1 saubere Schirze

@ 1 Haargummi fir meine langen Haare

@ 2 saubere Geschirrtticher (1 fur die Hénde, 1 als Essunterlage)
O 1 Trinkflasche mit Wasser oder ungestBtem Frichtetee

Fir mich selbst
bringe ich mit:

. . O 500 g Magerquark
Fur meine Gruppe O 150 ml Milch

ULt Fed) L O 400-500 g frisches, weiches Obst der Jahreszeit

Trage hier die Obstart ein:

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

Od0O



Name:

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen cremigen Kartoffelbrei und einen Krduterdip

Fiir mich selbst
bringe ich mit:

Fiir meine Gruppe
bringe ich mit:

Kreuze an!

@ 1 saubere Schirze
1 Haargummi fir meine langen Haare
@ 2 Geschirrticher (1 fur die Hénde, 1 als Essunterlage)
1 Sparschdler
1 Trinkflasche mit Wasser oder ungesuBtem Frichtetee

150-200 ml Milch

geriebene Muskatnuss

1 Paket (250 g) Magerquark

1 Becher (125 g) Naturjoghurt

Jodsalz

Pfeffer

1 Bund Dill oder Petersilie oder 1 Schéalchen Kresse
1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)

1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

OOO00O0000 O

Ndchste Fiihrerscheinstunde:

Wir machen knusprige Backofenkartoffeln und knackigen Salat

Fiir mich selbst
bringe ich mit:

Fur meine Gruppe
bringe ich mit:

Kreuze an!

@ 1 saubere Schirze
1 Haargummi fir meine langen Haare

@ 2 saubere Geschirrtiicher (1 fir die Hande, 1 als Essunterlage)

@ 1 Sparschdler
O

1 Trinkflasche mit Wasser oder ungesuBtem Friichtetee

O Backpapier

2 EL Pflanzendl

Jodsalz

Kréuter der Provence

1 Kopf Eisbergsalat

1 Zitrone

O 6 EL Naturjoghurt

1 Apfel

O 1 EL gehackte Nisse

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

00000

O
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Name:

Praktische Priifung:

Wir machen lustige Brotgesichter

Fur mich selbst
bringe ich mit:

Fir meine Gruppe
bringe ich mit:

Name:

Kreuze an!

@ 1 saubere Schurze

1 Haargummi far meine langen Haare

1 sauberes Geschirrtuch (fur die Hénde)

2 Tafelmesser (1 zum Bestreichen, 1 fir meinen Gast)
1 Fruhstucksteller

1 Gabel

1 Schdélchen

1 Becher oder Glas

2 Tischsets oder groBe Servietten (als Essunterlage)
@ 2 Servietten

pSUSPIDIUSDIDIUSY

O 4 Scheiben fein gemahlenes Vollkornbrot
1 Packung (200 g) Frischkdse

1 M&hre

1 Paprika

O
O
O 1 halbe Salatgurke
O
O
O

O

1 viertel Bund Schnittlauch
1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

Praktische Priifung:

Wir machen Knabbergemiise und Schnittlauchquark

Fur mich selbst
bringe ich mit:

Fiir meine Gruppe
bringe ich mit:

Kreuze an!

@ 1 saubere Schirze
@ 1 Haargummi far meine langen Haare
@ 1 sauberes Geschirrtuch (fur die Hénde)
1 Fruhsticksteller
1 Gabel
1 Tafelmesser
1 Schdlchen
1 Becher oder Glas
2 Tischsets oder groBe Servietten (als Essunterlage)
2 Servietten
1 rote Paprika oder 2 Mdhren
1 Salatgurke
250 g Magerquark
(O 5 EL Milch
O Jodsalz
Pfeffer

Q
O 1 halber Bund Schnittlauch
Q
O

OOOSEEIE )

1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

Od0O



Name:

Praktische Priifung:

Wir machen frische Obstsalate

Fur mich selbst
bringe ich mit:

Fur meine Gruppe
bringe ich mit:

Kreuze an!

@ 1 saubere Schurze

@ 1 Haargummi far meine langen Haare
@ 1 sauberes Geschirrtuch (fur die Hénde)

@ 1 Frihstucksteller

X 1 Gabel

@ 1 Tafelmesser

@ 1 Schdlchen

@ 1 Becher oder Glas

@ 2 Tischsets oder groBe Servietten (als Essunterlage)
@ 2 Servietten

O 1 Apfel
(O 1 Hand voll

O 1 Hand voll

(O 1 Hand voll

O 1 Zitrone
O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

Praktische Priifung:

Wir machen kunterbunte Nudelsalate

Fiir mich selbst
bringe ich mit:

Fiir meine Gruppe
bringe ich mit:

Kreuze an!

@ 1 saubere Schirze
1 Haargummi fr meine langen Haare
@ 1 sauberes Geschirrtuch (fur die Hénde)
1 Fruhsticksteller
1 Gabel
1 Tafelmesser
1 Schdlchen
1 Becher oder Glas
2 Tischsets oder groBe Servietten (als Essunterlage)

2 Servietten
gekochte Spiralnudeln aus 250 g Rohware

12 Kirschtomaten

4 Mdhren

O 5 Essléffel Pflanzendl

O 3 Essléffel Essig

O 1 Teeldffel Senf

O Jodsalz und Pfeffer

(O 1 halber Bund Schnittlauch

O 1 sauberer Wischlappen (zum Tischabwischen)
O 1 sauberes Geschirrtuch (zum Trockenwischen)

Od0O
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100 g Kése (Gouda) in dicken Scheiben oder 1 halbe Salatgurke
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Vor dem Ausmalen beachten!
\ Uberlegt gemeinsam, welche Farben
Hose und T-Shirt haben sollen.
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Armel, lang

Armel, hochgekrempelt
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Armel, lang

Armel, hochgekrempelt
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Armel, hochgekrempelt
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Armel, hochgekrempelt
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Habt ihr die Abfalle
in den Mull geworfen?

00O



2452y

K

Habt ihr die Reste kuhl
gestellt, damit sie nicht
verderben?

00O



¢4ndsa9

K
Habt ihr die

Arbeitsgerate und das
Geschirr gespult?

00O



¢4wunpuabjny

Habt ihr euren
Arbeitsplatz
aufgeraumt?

00O



¢JYon4duiIyoasag
pun u2ddo

K

Habt ihr die Lappen und
die Geschirrtucher zum
Trocknen aufgehangt?

00O



¢J42gnos sa||y

Habt ihr euren
Arbeitsplatz und
Essplatz grundlich
gereinigt?

00O
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Name: G
: : Kater Cook fragt euch: Seid ihr fertig?
Was helBT . Fef'ﬁg? Schreibe passende Fragesdtze.

Abfille? "\ (Reste? )

Habt ihr Habt ihr
in den kihl gestellt, damit
geworfen?
?

. J

(Gesp(jl'r? Aufgerdumt? \
Habt ihr Habt ihr euren

die Arbeitsgerdte und

aufgerdumt?

\ \-

Alles sauber?

AN

Lappen und Geschirrtiicher?
Habt ihr euren

Habt ihr die Lappen und

Zum

grandlich ?

aufgehéngt? ‘/J
- AN 4
P00 1| D09
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Name:

1§

Kater Cook fragt euch: Seid ihr fertig?

Was heiBT o Fef'ﬁg? Schreibe passende Fragesatze.

ﬁbfaue?

) (Reste?

~

W Aufgerdumt?

S

N ()

r

appen un

lles sauber?
d Geschirrticher?

U\
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Was heiflit: Fertig?

Kater Cook fragt euch: Seid ihr fertig? Schreibe passende Fragesdtze.

 Abfille? )

Habt ihr die Abfdlle

in den Mill geworfen?

N\ <
(Gesp(jlt? W

Habt ihr die

Arbeitsgerdte und das

Geschirr gesplilt?

.

Lappen und Geschirrtiicher?

Habt ihr die Lappen und

die Geschirrtticher zum

Trocknen aufgehdéngt?

ﬁleste?
Habt ihr die Reste kiihl

gestellt, damit sie nicht

verderben?

\

V Aufgerdumt?

Habt ihr euren

L

Arbeitsplatz

aufgerdumt?

g

Alles sauber?
Habt ihr euren Arbeitsplatz

AN

und Essplatz grtindlich

gereinigt?

\— _/

\
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Lustige Brotgesichter - Domino

Ziehe eine saubere
Schiirze an.

Lege die Arbeits-
gerdte bereit:

Abtropfsieb
mit Schiissel
Abfallschissel
Kuichenschere

Lege die

Zutaten bereit:
4 Scheiben
Vollkornbrot
Frischkdse
1 Mdéhre, 1 Paprika
1 halbe Salatgurke
Schnittlauch

Schale die M6éhre
und Gurke mit

dem Sparschdler.
Schneide das
Gemduse in Streifen
oder Scheiben.
Lege es auf den
Teller.

T

Lege aus dem
geschnittenen
Gemuse Gesichter
aufs Brot.

Wasche deine
Hdande grindlich. Yae Y:j

Lege die Arbeits-
gerdte bereit:

Kichenmesser
Sparschdler
Schneidebrett

Lege die Arbeits-

gerdte bereit:
Teller
Tafelmesser
groBer Teller
oder Platte

Wasche das
Gemduse.

Lege es in das
Abtropfsieb.

Stelle die Schiissel
darunter.

Bestreiche die
Brotscheiben mit
Frischkdse.

Far die Haare '
schneide den
Schnittlauch mit der
Schere. Richte die

Brotgesichter auf ] Wie
dem groBen Teller heilt das
an. Losungswort?
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Name: 3
Das Pyramidenfrihstiick

@ Das Pyramidenfriihstiick muss mindestens folgende Bausteine enthalten. Verbinde.

Y L L
U l £O| | # & Vollkornbrot
Mohre Weintrauben
Frichtetee
Apfel
Joahurt Wasser P
oghur Kdse Milch Haferflocken

Gurke

9 Das ist das Frihstick von Kater Cook.
Ergdnze: Vollkornbrot - Kirschen - Wasser - Kase - M6hre

D l ein Becher

eine und

eine Scheibe

@1 eine Scheibe

9 Male mit Buntstiften dein Frihstiick von heute:

Hattest du ein Pyramidenfrihstick? o 0 7 I
Kreuze an. \:’l ( :Q@é (}ﬁég% L?W

O Vergleiche mit einem Mitschiler: Wie unterscheiden sich eure Frihsticke?

®d0O 1|D11
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Das Pyramidenfrihstiick \Y /

@ Das Pyramidenfriihstiick muss mindestens folgende Bausteine enthalten. Verbinde.

Mohre AN

Vollkornbrot

Weintrauben

Frichtetee Apfel

Wasser

hurt
Joghurt — ce Milch

Haferflocken
Gurke

9 Das ist das Frihstick von Kater Cook.
Ergdnze: Vollkornbrot - Kirschen - Wasser - Kase - M6hre

D l ein Becher Vasser

eine Mohre und Kirschen

eine Scheibe Vollkornbrot

@1 eine Scheibe Kdse

9 Male mit Buntstiften dein Frihstiick von heute:

Hattest du ein Pyramidenfrihstick? o 0 7 I
Kreuze an. \:’l ( :er@é ng% L?W

O Vergleiche mit einem Mitschiler: Wie unterscheiden sich eure Frihsticke?

(<Y <) <)) 1| D11
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Name: 1
Das Pyramidenfrihstiick

@ Das Pyramidenfriihstiick muss mindestens folgende Bausteine enthalten. Verbinde.

.4 Y ez
U l e 2 | Vollkornbrot
Méhre/_\/ Weintrauben
Frichtetee Apfel
! Wasser P
Joghurt Kdse Milch Haferflocken
Gurke

@ Doas ist das Friihstiick von Kater Cook. Ergénze die Bausteine.

€@ Hattest du heute ein Pyramidenfrihstick dabei? Finde es heraus.
Schreibe die Lebensmittel zu den Bausteinen.

Y &
oderD

Hast du etwas gegessen, was nicht zum Pyramidenfrihstick gehért?
Schreibe es auf und male die passenden Bausteine dazu.

O Vergleiche mit einem Mitschiler: Wie unterscheiden sich eure Frihsticke?

(<Y<Y <]>) 1|D11
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Das Pyramidenfrihstiick \Y /

@ Das Pyramidenfriihstiick muss mindestens folgende Bausteine enthalten. Verbinde.

Y L
Sk )

Vollkornbrot

Mohre Weintrauben

Frichtetee
Joghurt

Apfel
Wasser P

Kdése Milch

Haferflocken
Gurke

@ Doas ist das Friihstiick von Kater Cook. Ergénze die Bausteine.

] l ein Becher Wasser

7

oder

‘ ) . .
(7)1 eine Méhre und Kirschen

eine Scheibe Vollkornbrot

@1 eine Scheibe Kdse

€@ Hattest du heute ein Pyramidenfriihstiick dabei? Finde es heraus.
Schreibe die Lebensmittel zu den Bausteinen.

Y &
oderD

Hast du etwas gegessen, was nicht zum Pyramidenfrihstick gehért?
Schreibe es auf und male die passenden Bausteine dazu.

O Vergleiche mit einem Mitschiiler: Wie unterscheiden sich eure Friihstiicke?

(<Y<Y <]>) 1|D11
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Welche
Bausteine hat

- das Friuhstick?
Kreuze an.

Welche
Bausteine hat
das Frihstick?
Kreuze an.

Y A
/ ey 2
‘ | &3
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™
a
e

- Welche
Bausteine hat
das Friuhstlck?
Kreuze an.

| Hr
| :I;:lﬂn die
e e o]

Welche
Bausteine hat
das Frihstick?
Kreuze an.
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Lernplakat:
Arbeitsgerdte

in der Kiiche

die Schirze

das Geschirrtuch

das Schneidebrett

das Klichenmesser

der Sparschdler

das Tafelmesser

die Gabel

der Teelo6ffel

der Essloffel

das Essbesteck

die Kiichenschere

die kleine Schissel

die Standreibe

das Schraubglas

der Messbecher

der groBe Teller

der Frihstiicksteller

die kleine Tasse

der Pdrierstab
oder Standmixer

die Servierplatte

Od0O




Wie heiflen die Arbeitsgerdte? Memo 51

{
L
‘U’A die
Schirze

das
Geschirrtuch

3 -
i

das das
Schneide- Kiichen-
brett messer

die
der )
Sparschéler Ksl::;‘heig-
die
das
Abtropfsieb sé\r?:glsl-e .
' der
die
Standreibe N 3;2:::-
N
Zitrccljrelen / der
presse Messbecher

00O
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Seid ihr gesund?

Weif3t du warum?
Wer sich krank fuhlt,
darf nicht mitkochen, weil seine Keime aufs
Essen ubertragen werden konnten.

00O



¢Japunquiy
‘ayn “abuny

Habt ihr Ringe, Armbander
und Uhren ausgezogen?

Weif3t du warum?
Darunter sammelt sich Schmutz,
der nicht auf Lebensmittel
gelangen darf.

00O
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2buo)

Habt ihr lange Haare
zusammengebunden?

WeiBt du warum?
Haare durfen nicht ins Essen gelangen.

00O
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2buo)

Habt ihr eure Armel
hochgekrempelt?

Weif3t du warum?
So rutschen sie nicht ins Essen.

00O
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242gnpg

K

Habt ihr eure Hande grundlich
mit Seife gewaschen?

WeiBt du warum?
Auf den Handen verstecken sich viele Keime,
die nicht ins Essen gelangen durfen.

00O
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Habt ihr eine saubere
Schirze umgebunden?

Weif3t du warum?
Sie schiitzt eure Kleidung
und das Essen.

00O
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Habt ihr ein Geschirrtuch
in den Schirzenbund gesteckt?

Weif3t du warum?
Daran konnt ihr die Hande
zwischendurch abwischen.

00O
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Name: G
Was heiflt: Startklar? s regesme.

R hr, Armbdnder?
@esun 9 ™ inge, Uhr, Armbdnder j

Habt ihr Ringe, Armbénder

Seid ihr ?
und
?
\— _J
Lange Armel? W
\ Habt ihr
(Lange Haare?
Habt ihr lange Haare
Lhochgekrempelt?
_J

Saubere Schiirze? W

Habt eine

Schirze umgebunden?

\§

N
.

_J
Saubere Hdnde? , )
Geschirrtuch?
eure HAdnde grandlich
gewaschen? . .
in den Schirzenbund gesteckt?
- /U /;l;

D00 2517
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Name: ﬂ
Was heiit: Startklar? o ™"

und begrinde.

@esund? ) (Ringe, Uhr, Armbdnder? j
\ _/
V Lange Armel? W

N\ %
(Lange Haare? 1

\ D

. /{\ij\ \Z ),
Saubere Hdnde? Geschirrtuch? )
N PAS /

0000 2017
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Was heiit: Startklar? =

Kater Cook fragt euch: Seid ihr startklar? Schreibe passende Fragesdtze.

‘&

esund?

Seid ihr gesund?

WeiBt du warum?

Wer sich krank fuhlt, darf nicht
mitkochen, weil seine Keime aufs
Essen Ubertragen werden kdnnten.

.

Habt ihr lange Haare
zusammengebunden?
WeiB3t du warum?

Haare durfen nicht ins Essen
gelangen.

.

Saubere Hande?

Habt ihr eure Hande grindlich
mit Seife gewaschen?

Weit du warum?
Auf den Handen verstecken sich
viele Keime, die nicht ins Essen
gelangen duarfen.

\—

—~

LY

R

\—

Habt ihr Ringe, Armbdnder
und Uhren ausgezogen?
Weif3t du warum?

Darunter sammelt sich Schmutz, der
nicht auf Lebensmittel gelangen darf.

inge, Uhr, Armbdnder?

_J

(Lange Haare? W %
)

\—

Geschirrtuch?

Habt ihr ein Geschirrtuch in
den Schiirzenbund gesteckt?
WeiBt du warum?

Daran koénnt inr die Hande
zwischendurch abwischen.

Lange Armel? W

Habt ihr eure Armel
hochgekrempelt?
Wei3t du warum?

So rutschen sie nicht
ins Essen.

_

Saubere Scht'jr'ze?w

Habt ihr eine saubere
Schiirze umgebun-
den?

Weil3t du warum?

Sie schutzt eure Kleidung
und das Essen.

_
\

®d0O

2|D17



rschein | Best.-Nr. 3941/2021

© BLE | Der Erndhrungsfuhre

Name:

Handewaschen mit Kater Cook

Uhr und Schmuck
ablegen.

(2]

Armel hochkrempeln.

(4]

Zwischen den Fingern
reinigen.

Abspdulen.

Schreibe zu jedem Bild einen Ich-Satz:

Hdnde nass machen
und einseifen.

Mit einem sauberen Tuch
abtrocknen.

Ich lege meine Uhr und meinen Schmuck ab. Ich

®d0O

2|D18



Name: 3
Arbeitsplatz einrichten

Wenn du zu Hause etwas zubereitest, richte deinen Arbeitsplatz so ein:

Arbeitsplatz fiur Linkshéander Arbeitsplatz fir Rechtshédnder

Finde heraus, warum die Schisseln genauso stehen sollen.
Tipp: Vertausche dazu die Schisseln und achte auf deine Arme. Was stellst du fest?

Name:

Arbeitsplatz einrichten

Wenn du zu Hause etwas zubereitest, wie richtest du dann
deinen Arbeitsplatz ein?

- = ()

-

Welches ist die Schissel fur Abfall, fir geschnittes Gemuse und gewaschenes Gemuse?
Probiere es aus, ergdnze die Zeichnung und begriinde dein Ergebnis.

00O



Arbeitsplatz einrichten N
.. in der Schule

Arbeitsplatz einrichten N
.. ZU Hause

Arbeitsplatz fiur Linkshéander Arbeitsplatz fir Rechtshénder

Od0O



Name:

Son e C D
g4 LN N N S R N S S
fn § » w2 g, J ¥ ¥ SN 4 3 B " D I
s ¥ : : - : —
L ¥
Wem L - s eibl o3 viel man-ches mit und woh - 0o Micl
2 8 e a
_& . '1| N —toh N T ‘Ih J —
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der vl -me surlt aat dem Sa-lm eler an-dre schaw- 1ol den Spi-
5 h -] C D
i | | I i A
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) ¥ r r — l [ r F |
vint Ra-divs-chen krisgt en ro-wen Kepl vioowar su b imo Sup - pen-wepf
Refrain
a0 D h e
- Ak
e ¥ o -4 = . » o s 4 1 -
) .
[iinl - mal s Tog Ja das wiir kol - s
alle finf Finger hoch halten und mit Nachbar zusammenklatschen
= a D h e
Q o i | ’ : Ak
S N | -
Clbest el e - mi - s dus e doch kL - se
das Gleiche mit der anderen Hand
T v G C D _
- S N N N I LR N N h :
. . J . ' .. . . ’ . - ' a ] J_ -‘_-_F! ’ .
U o t T N ; N
oft pe - ko mit tri - sehem Mo Ohse unel Ge-mi - se e s Lkl

mit dem Mund Kaubewegungen machen

9 Die Tomate wird gemampft —

die scharfe Zwiebel braucht mehr Dampf

die Erbse interessiert’s nicht die

der Blumenkohl genieBt die Sonne

die Paprika ist gut im Lack —

die Aubergine kommt heut’ nackt

der Brokkoli hat einen Traum —
er sei jetzt ein Olivenbaum.

*«lﬂl Refrain

f‘; :-— @‘n
)

mit der Hand Kreisbewegungen (ber den Bauch machen

(hm ... lecker)

9 Ja, seid ihr noch ganz dicht —

ruft da der Meerrettic

und féllt Gber den Ro
der fuhlt sich grade n

Bohne —

h

senkohl —
icht ganz wohl.

Die rote Riibe rennt und rennt —

und der Spargeltarza

Kohlrabi hat die Show verpennt

n spricht —

vergesst mir das Gemise nicht.

Refrain

- -
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Gemiise-Memo
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Name:

Mein Gemiisekalender

@ Was bedeuten die dicken Punkte?

@ Tom behauptet: Die meisten Radieschen gibt es bei uns im Mai!
Wie kommt er darauf?

Jan | Feb | Mar | Apr | Mai | Jun | Jul | Aug | Sep

Nov

Blumenkohl e | @ °
Bohnen °
Brokkoli

Chicorée o

Chinakohl ‘ @ o

Eisbergsalat

Feldsalat ® 0 -

Gemiusefenchel

Gemusepaprika

o/-oo@c@@00 - -[c@cl0 |e[c@:

Gurken e | ©® .

Kohlrabi o ‘

Kopfsalat L o ‘

Mo6hren o e o o - .
Porree, Lauch [ ) ° e | O .
Radieschen ° ° (] . ‘ °

Rettich ° e | @ .

Rosenkohl [ ) .
Spinat ° . . o °

Tomaten ° ° .

WeiBkohl @ o @ o o ® ®
Zucchini L .

‘ groBes . mittleres @ kleines e sehr kleines Angebot an heimischem Gemiise

© Welches heimische Gemiise gibt es jetzt?

2| D22 (i<L<T <] >
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Name: '
Uromas Gemiisegarten

@ Lies den Text und kreise das Gemiise ein.

Mein
Gemlisegarten

»Friher hatten viele einen eigenen Garten. Wir aBen nur Gemiise aus unserem
eigenen Garten und hatten das ganze Jahr Uber eine groBe Auswahl.

Als Erstes konnte ich im Fruhjahr Kopfsalat ernten. Seine Blétter waren so zart und
saftig und kamen direkt aus dem Garten auf den Mittagstisch. Im Laufe der nGchsten
Wochen und Monate lieferte uns der Garten aromatische Tomaten, Bohnen, zarte
Mohren, saftige Gurken und Erbsen.

Damit wir auch im Winter jeden Tag Gemuse essen konnten, habe ich Bohnen und
Gurken eingekocht, dicke Bohnenkerne getrocknet, Méhren in Sand gelagert und
WeiBkohl zu Sauerkraut verarbeitet oder kopfuber an eine Schnur aufgehéngt. So
verdarb nichts und das Gemiise war haltbar.

Neben diesen Vorréten aBen wir im Winter auch Rosenkohl, Grinkohl, Lauch
und Feldsalat. Dieses Gemuse kam frisch aus dem Gemusegarten, denn es vertragt
auch Minusgrade.”

9 Was siehst du auf den Bildern? Erzdhle.

9 Welches Gemise aB Uroma im Winter?

(1< T<X <X > 2| D23



Name: 3
Arbeitsgerdte in der Kiiche

Schreibe die fehlenden Wortteile zu den
Bildern. Die Wortteile in der Schiissel
kdnnen dir dabei helfen. (\\

!
1

oot "": die Schir <€

1
1
~

tuch  schissel

L
i
A

{ die Abfall

der groB3e

Y —— /,.? das Tafel

die Ga

der Ess

der Tee

das Schal

der Be




Name: ®
Arbeitsgerdte in der Kiiche

Schreibe die fehlenden Wortteile mit
Artikeln zu den Bildern. Die Wortteile in
der Schissel kdnnen dir dabei helfen.

\

o die Zitronen das Apy, opf
¢ Stany die-Sehiir  die Kichen

(
~ b

‘\\"l
1 1
)

b et zZe
]

po m——

brett

tuch

messer % schaler

sieb

schere

reibe

besen

presse

Teller

messer

bel

l6ffel

der groBBe
der Tee dg E?l
die Ga das Scha

der £q gcs Tafel

L6ffel

chen

g@ cher .
K4




Name:

Arbeitsgerdte in der Kiiche

Schreibe die fehlenden Worter mit Artikeln zu den Bildern.

groBer Teller

Teeloffel Becher
Gabel Schdlchen

r
Essis ffTofelmesse




Arbeitsgerdte in der Kiiche

Od0O



A

Was machst du damit? Domino

START

Was machst du
damit?

presse ich die
Zitrone aus.

schneide ich
das Obst.

schale ich
die Gurke.

schuttele ich
die SalatsoBe.

lege ich die
Banane und
schneide sie.

Mit dem ...

Mit dem ...

Mit dem ...

Mit der ...
raspele ich
die Mohren.
ruhre ich die
SoBe und den
Quark.

Mit dem ...

trockne ich das
Geschirr ab.

messe ich die
Zutaten ab.

sammle ich
Abfalle.

lasse ich das
Obst oder das
Gemduse
abtropfen.

ZIEL



Name:

Bunt und rund

Refrain
D C G
B 3 Ak K i
fa € X[ : e e e
. o b v v e
lin paar-eil mme Tag me kek-ke-re Fruchl el osa-pe BEueh das s 'ne Weht i
Lippen lecken nicken, nicken und noch mal nicken
. 2
G CP\ G G D G G c G
25728 S N N N § b Y Y S TR N N Y S S
2 A LI S LA L LA IS LA S A T LA LA L R
RS /7 . s
ist dowh al - les bunl wnd rumd  and os - ser-dem e - sund lin s - ser-dem go - sund. o [k
mit beiden Hénden einen Kreis zwei Fduste machen und Muskel zeigen
beschreiben (Siegerpose)
i
H EI. 4 " " 4 h Y M (N h
f S S N N S R N O O
1) s o = = 5 & F_F g 9 s o x & & 4 * & o o o]
-
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9 Brombeere, Himbeere und die Trauben
schmecken lecker, kénnt’ ihr glauben

manchmal siB oder auch sauer
geben dir so richtig Power.

Bei Pfirsich und auch Maracuja
singen die Engel Halleluja

nun ja, die Birne und Melone
sind auch nicht ganz so ohne.

Refrain

9 Es gibt heut so viel Obst zum essen
ich hab’ bestimmt ganz viel vergessen

da seh’ ich grade dort am Baume
hdngt Nektarine neben Pflaume.

‘Ne liebe Mutti wiirde mischen
und euch ‘nen Obstsalat auftischen

mit Erdbeeren und Ananas

macht das auch dem Papa SpaB.

Refrain™
ST
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der
Pfirsich
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die
Brombeere

die
Mandarinen

)
=
Q98
o2
Q
<

Obst-Memospiel
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cherry —

cherries
strawberry —
strawberries

rFr'ui'r Memo Game
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Name: \
Mein Obstkalender

@ Was sagt dir der Obstkalender?

® wann gibt es das meiste heimische Obst?

Jan | Feb | Mdr | Apr | Mai | Jun | Jul | Aug | Sep | Okt | Nov | Dez
Apfel 0O o0 - - -0
Aprikosen ° ° °
Birnen Q| o ° ‘N BN BN BN BN |
Brombeeren o | @ . Q| o
Erdbeeren ° . . . Q| o °
Himbeeren e [ @ . Q| o °
Johannisbeeren [ ] ‘ @ -
Kirschen, sauer ® ‘ o
Kirschen, st ® o -
Pfirsichgruppe ° [ )
Pflaumengruppe o . o .
Trauben ° ° °

’ groBes . mittleres @ kleines e sehr kleines Angebot an heimischem Obst

Sudfrichte wachsen nur im warmen Siden.
Die meisten kommen mit dem Schiff zu uns.

et
‘A
-

fruits
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Name: e
Uromas Obstgarten

@ Lies den Text und kreise alle Obstarten ein.

( Mein
A e Obstgarten

-

e

»Uunser Obstgarten war ein echtes Paradies. Hier konnte ich von Mai bis Oktober nach
Herzenslust pflicken und ernten: Erdbeeren, Himbeeren, Kirschen, Johannisbeeren,
Stachelbeeren, Brombeeren, Mirabellen und Pflaumen.

Weil wir so viele Friichte auf einmal nicht essen konnten, haben wir aus Beeren
und Apfeln Saft gepresst, Kirschen und Mirabellen eingekocht und Apfelringe und
Pflaumen getrocknet. Marmelade habe ich natirlich auch eingekocht.

So hatten wir im Winter auch unser Obst.

AuBerdem aBen wir im Winter unsere eigenen Birnen und Apfel, die im kiihlen Keller
lange knackig und frisch blieben. Aus dem Fallobst habe ich Gbrigens das leckerste
Apfelkompott aus dem ganzen Ort gekocht. Lauwarm mit ein bisschen Zimt hat es am
allerbesten geschmeckt.

Bananen, Apfelsinen oder Kiwis kannte ich nicht und Erdbeeren gab es niemals im
Winter.”

9 Was siehst du auf den Bildern? Erzéhle.

(3] Warum kannte Uroma keine Apfelsinen und aB keine Erdbeeren im Winter?
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Name: i 4
Kater Cook steht Kopf!

Hilfe! Kater Cook steht Kopf. Er sagt oft das Gegenteil von dem, was er meint.
Wo hat er recht? Male diese Sprechblasen griin an.

Ich erzéhle gerne
lustige Sachen beim

Ich fange sofort
an, wenn ich mich
bedient habe.

Ich teile das Essen
mit allen am Tisch.

Ich helfe immer beim
Tischdecken und

Abrdumen. Ich nehme mir

immer die gréBte
Portion.

Ich spreche nicht mit
vollem Mund.

Ich meckere gerne
lber das Essen.

Ich lobe das
Essen, wenn es gut
schmeckt.

Ich fange erst an,
wenn sich alle
bedient haben.

Ich probiere auch
Essen, das ich nicht
kenne.

Ich spreche gern
mit vollem Mund.

Ich probiere nur das,
was ich kenne.

Ich stehe auf, wenn
ich fertig bin.



Kater Cook steht Kopfl \ VY /

Hilfe! Kater Cook steht Kopf. Er sagt oft das Gegenteil von dem, was er meint.
Wo hat er recht? Male diese Sprechblasen griin an.

Ich erzdhle gerne
lustige Sachen beim
Essen.

Ich fange sofort
an, wenn ich mich
bedient habe.

Ich teile das Essen
mit allen am Tisch.

Ich helfe immer beim
Tischdecken und
Abrdumen.

Ich nehme mir
immer die gréBte
Portion.

Ich spreche nicht mit
vollem Mund.

Ich meckere gerne
lber das Essen.

Ich lobe das
Essen, wenn es gut
schmeckt.

Ich fange erst an,
wenn sich alle
bedient haben.

Ich probiere auch
Essen, das ich nicht
kenne.

Ich spreche gern
mit vollem Mund.

Ich probiere nur das,
was ich kenne.

Ich stehe auf, wenn
ich fertig bin.




Name: T
Kater Cook steht Kopf!

Hilfe! Kater Cook steht Kopf.

Er sagt immer das Gegenteil von dem,
was er meint.

Was will er dir sagen?

Schreibe die Satze richtig.

Ich nehme mir immer

die gr6Bte Portion.

Ich probiere nur das,

was ich kenne.

Ich helfe nie beim

Tischdecken und
Abrdumen.

Ich rede nie beim

Essen.

Ich fange sofort

an, wenn ich mich
bedient habe.

Ich stehe auf, wenn

ich fertig bin.

Ich spreche gern mit

vollem Mund.

Ich meckere Uber

das Essen, wenn es
mir nicht schmeckt.
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Kater Cook steht Kopf!

Hilfe! Kater Cook steht Kopf.

Er sagt immer das Gegenteil von dem,
was er meint.

Was will er dir sagen?

Schreibe die Satze richtig.

Ich nehme mir immer
die gr6Bte Portion.

Ich probiere nur das,
was ich kenne.

Ich helfe nie beim
Tischdecken und
Abrdumen.

Ich rede nie beim
Essen.

Ich fange sofort
an, wenn ich mich
bedient habe.

Ich stehe auf, wenn

ich fertig bin.

Ich spreche gern mit

vollem Mund.

Ich meckere Uber

das Essen, wenn es
mir nicht schmeckt.
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Name: q
Messer rechts, Gabel links

Kater Cook méchte
nicht gern allein essen.
Setz dich zu ihm und iss mit.

Du musst nur noch schnell
fur dich den Tisch decken.

Male deinen Essplatz
nach dem Vorbild von
Kater Cook.

9 Decke zu Hause fur deine Familie oder Freunde den Tisch wie auf dem Bild.
Beschreibe, wie du es gemacht hast. Ergéinze den Lickentext.

Zuerst stelle ich die Teller auf den Tisch. Die Teller stehen daumenbreit von der

entfernt. Das bedeutet zwischen Teller und Tischkante passt

mein . Das Messer lege ich nach

Die Messerschneide zeigt nach . lege
ich nach links. Der Essloffel liegt rechts dem Messer.

Der Teeloffel liegt quer oberhalb des Tellers mit nach rechts.
Das Glas steht rechts des Tellers.

steht links oberhalb des Tellers. Fertig ist der gedeckte Tisch.

Od0O



Messer rechts, Gabel links | /

Kater Cook mdchte
nicht gern allein essen.
Setz dich zu ihm und iss mit.

Du musst nur noch schnell
fur dich den Tisch decken.

Male deinen Essplatz
nach dem Vorbild von
Kater Cook.

9 Decke zu Hause fur deine Familie oder Freunde den Tisch wie auf dem Bild.
Beschreibe, wie du es gemacht hast. Ergéinze den Lickentext.

Zuerst stelle ich die Teller auf den Tisch. Die Teller stehen daumenbreit von der

entfernt. Das bedeutet zwischen Teller und Tischkante passt

mein . Das Messer lege ich nach

Die Messerschneide zeigt nach . lege
ich nach links. Der Essloffel liegt rechts dem Messer.

Der Teeloffel liegt quer oberhalb des Tellers mit nach rechts.
Das Glas steht rechts des Tellers.

steht links oberhalb des Tellers. Fertig ist der gedeckte Tisch.
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Name: '
Messer rechts, Gabel links

Kater Cook mdchte
nicht gern allein essen.
Setz dich zu ihm und iss mit.

Du musst nur noch schnell
fur dich den Tisch decken.

Male deinen Essplatz
nach dem Vorbild von
Kater Cook.

@ Decke zu Hause fiir deine Familie oder Freunde den Tisch wie auf dem Bild.
Beschreibe genau, wie du es gemacht hast:
(Hinweis: Benutze dabei auch die Wérter daumenbreit, Messerschneide und Tischkante)
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Gute Laune beim Essen

2]

o

Wenn du mit dem Essen fertig bist,
a) stehst du auf.
b) wartest du bis alle fertig sind. (O

Wie liegt das Besteck, wenn man satt ist?
Prufe das Ergebnis.

Essen soll
a) schnell gehen.
b) in Ruhe am gedeckten Tisch stattfinden. (¥

Du méchtest eine Quarkspeise probieren:

a) du gehst mit dem Finger in die Schussel.

b) du nimmst eine kleine Portion auf deinen Teller. O
¢) du gehst mit deinem Loéffel in die Schissel.

@ Jeder von euch faltet eine Bischofsmiitze. |I /

LT
Ergebnisse deines [2) (4 6 (8) 10 Anzahl ©
Partners: Kreuzean. | (1) () ONGO) ONO) ONO) ONO)
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