Mowow - SChmEXperten

far Erndhrung

Zwei Konzepte fur Ihren Unterricht




SchmExperten schmecken, experimentieren und
werden Experten fiir gesundheitsforderliches und
klimafreundliches Essen und Trinken. Im Mittelpunkt
des Unterrichts steht die Praxis: Die Jugendlichen
bereiten selbststandig Speisen zu und genieRRen sie
gemeinsam. Hinzu kommen viele wichtige Themen, mit
denen sich Jugendliche auseinandersetzen mussen,
wenn sie clever konsumieren wollen.

Ziel: Jugendliche erwerben Kiichenfertigkeiten und
Entscheidungskompetenzen, sodass sie kinftig ihr
Essen aktiv mitgestalten.

Die SchmExperten firs Klassenzimmer und fur die Lernkuche erfillen
die Forderungen einer modernen Erndhrungs- und Verbraucherbildung.

Beide Konzepte bieten:

> jeweils sieben Themen mit kalten bzw. warmen Speisen aus frischen
Zutaten

» viel mehr als Kochen, denn die Speisenzubereitung ist verknlpft mit
Esskultur, Warenkunde, Klima- und Umweltschutz

» ein Abschlussbuffet fir Gaste, das sich als praktische Prifung der
Unterrichtsreihe eignet

> ausgearbeitete Unterrichtsverlaufe als Orientierung fur die eigene
Unterrichtsplanung

> jeweils Uber 100 Kopiervorlagen, viele davon als Word-Datei zur
individuellen Anpassung und Binnendifferenzierung

» motivierende Methoden, forschend-entdeckendes Lernen und viele
Anregungen zum Nachdenken und Weiterforschen

» Ideenbdrsen mit Impulsen und Links fir weitere Stunden und fa-
cherlbergreifendes Lernen




Der entscheidende
Unterschied

Der Ringordner ,SchmExperten

in der Lernklche” richtet sich an
Lehrkrafte im Fachunterricht und
Wabhlpflichtbereich, die in der Lehr-
kiiche unterrichten.

Der Ringordner ,SchmExperten

im Klassenzimmer” richtet sich

an Lehrende mit und ohne haus-
wirtschaftliche Qualifikation. Um
ALLE Schulerinnen und Schdler zu
erreichen, wurde dieses Konzept flr
die Klassen 5 und 6 entwickelt und
im Klassenraum erprobt.

o SchmExperten
in der Lernkiiche
Ermahvungsbildun in den Kassen 5und 6 Ermahvungsbidung n den Kiassen 6 bis &

°m

.. SchmExperten

SchmExperten im Klassenzimmer SchmExperten in der Lernkiiche

» Fur die Klassen 5 und 6 Fur die Klassen 6 bis 8
aller Schulformen aller Schulformen

» Maligeschneidert fur alle Lehrkréafte, auch Konzipiert fur den Unterricht
ohne hauswirtschaftliche Vorkenntnisse, in Fachern wie Hauswirtschaft,
z. B. fur Facher wie Naturwissenschaften, Arbeitslehre, AES, AWT,
Bio, Deutsch, Mathe Verbraucherbildung usw.

» Zubereitet werden kalte Gerichte im Gekocht werden warme Speisen
Klassenzimmer. Ein Waschbecken im in der Lehrkulche.

Klassenraum reicht!

Praxiserprobt und passend zu den Bildungsplanen ,Verbraucherbildung’

Beide SchmExperten-Ringordner
sind unabhéangig voneinander
einsetzbar. Sie bauen nicht auf-
einander auf. Falls lhre Schilerinnen
und Schuler bereits in der 5. oder

6. Klasse die kalten SchmExperten-
Speisen zubereitet haben, konnen sie
als SchmExperten in der Lehrkiche
ihre Erfahrungen und Fertigkeiten
einbringen, weitere Rezepte auspro-
bieren und daruber hinaus viel Neues
entdecken.

Beide Konzepte sind wissenschaftlich
fundiert und erfolgreich getestet. Sie
punkten in vielerlei Hinsicht:

» Die Schuilerinnen und Schuler bekom- > Die Schule profitiert, denn
men Lust am Selbermachen einfacher SchmExperten nehmen auch die
Speisen. Dabei lernen sie auch eine Schulverpflegung unter die Lupe.
Menge Uber die heimische Lebens- Hier engagieren sie sich fur
mittelvielfalt, Uber kritischen Konsum, vielseitiges Essen und attraktive
Wertschatzung und Nachhaltigkeit. Pausen.

» Lehrkrafte schatzen die Materialvielfalt » Das SchmExperten-Konzept ist
und die bearbeitbaren Unterlagen. Die ein Baustein fur eine nachhaltige
vorgeschlagenen Unterrichtsverlaufe Erndhrungs- und Verbraucherbil-
erleichtern die Vorbereitung und lassen dung in Schulen, welche die KMK
viel Raum fUr Variationen. seit Jahren fordert.

Uberzeugen Sie sich selbst
und lernen Sie die Ringordner
auf den nachsten Seiten kennen.



SchmExperten

[ ]
im Klassenzimmer
Themen Darum geht's
Viel mehr als Kochen!
I Coole Drinks » Ernahrungspyramide
2

» Getranke
Ausgangspunkt sind einfache Rezepte, hin- » Getrankezutaten
ter denen sich die Lebensmittelgruppen DiaPronkoth [T
. . ; ie Profikéche ene
Getranke, Gemuse, Obst, Getreide und > Rgfépte
Milch/Milchprodukte verbergen. Fleisch ~ Essluliur
bleibt als Zutat ausgespart. In erster Linie THE
geht es um einfache Kiichenpraxis. Wenn Power-Sandwiches » Brot: Einkauf und Brottest
die Schulerinnen und Schdler beispiels- > Pyra.mlden:Fruhstucke
T . - » PortionsgroRen
weise Fingerfood zubereiten, missen ;
sie GemuUse putzen, Waschen, mit dem 4 Fingerfood mit DipS » Gemduse und MiIch/MiIchprodukte e
Krallengriff zerkleinern und appetitlich : Eernijse ﬁc?tzen, e e, ikl Sl
. . N . . raliengri Einsti
anrichten. Beim Dip Uben sie d.le Chgf > Chefiochprobe e
kochprobe. AuBerdem lesen die Schuler- S Gsimemalici
innen und Schiler Getrankeetiketten,
bewerten Zutaten, schmecken Brot und 5 Prima-Pasta-Salate » Gemduse und Beilagen
Gemuse, erkennen die Lebensmittelviel- : I;aesb;;zmlttelhygmne
. . . Integr
falt, hinterfragen ihre Herkunft, probieren » wiegen und messen
Neues und erleben schéne gemeinsame
Mahlzeiten. 6 Fruit Dreams und » Obst und Milch/Milchprodukte
Milchshakes » kuahl lagern
Far die Unterrichtsreihe brauchen Sie » Kennzeichnung
. . Wiede
mlndes.t.ens G DoppeIsFuhderT. Optional: Party » Rezepte variieren
Ideal waren acht Termine mit jeweils e [Emdls = » Bilfettaufbau p—
drei Schulstunden. Die Generalprobe » Tischdekoration
» Mahlzeiten planen
Dinner for Guests - » Einladung zum Essen planen e
Die praktische Priifung  » flr Gaste kochen }jﬁ;‘:
» Tisch eindecken .
> Gaste empfangen S
Hausz
und F
2 Als Deutsch- und Mathelehrerin habe ich die SchmExperten frager
dank der vielen hilfreichen Materialien und Impulse
problemlos im Klassenzimmer umsetzen kénnen. {{

Stefanie Hager

Anmerl
Aus org;
einfache
mitbring
Gruppe




Jedes Thema - klar strukturiert
und ausgearbeitet ...

... und deshalb machbar fir Deutsch-, Mathe-, Bio- oder Eng-
lisch-Lehrkréfte. In den Fachinformationen und didaktischen
Hinweisen erfahren Sie alles, um den SchmExperten-Unter-
richt erfolgreich durchzufihren. Alle Praxisstunden verlaufen
ahnlich: ein Rezept Uben, miteinander essen, reflektieren,
nachfragen und weiterdenken. Von Mal zu Mal bauen die
Schilerinnen und Schuler ihre Kompetenzen aus.

MA 4 FINGERFOOD MIT DIPS

[ERNSTUNDE
Ablauf/Interaktion Sozialform/Methode
] Materialien
g L zeigt Folie ,Fingerfood". Impuls
Sus erkennen unterschiedliche Schnitttechniken. > Folie: Fingerfood mit Dips
ntation Einzelne Su$ prasentieren ihre Ergebnisse zur Forscherfrage Schiiler- u. Lehrerprasentation,
JArbeitssicherheit”. Unterrichtsgesprach
Sicherheitsbeauftragte vermitteln den SuS den richtigen Um- > Folie: Krallengriff
gang mit Messern und weisen sie auf Gefahren in der Kiiche = Kiichenmesser
hin. = Sparschéler
L demonstriert im Anschluss den Krallengriff und das Schalen = Schneidebrett
von Gemiise auf dem Schneidebrett. = Mohre, Gurke
ierte Praxis SuS machen sich startklar. Ubung/Gruppenarbeit,
SusS waschen, putzen und schneiden das Gemiise, richten es Lehrerprasentation
an und bereiten die unterschiedlichen Dips zu. Rezeptwachter = Zutaten
achten auf den Arbeitsplatz und darauf, dass alles Gemiise = Arbeitsgerate
gewaschen wird. = ggf. zusatzlich Untertasse
L demonstriert die Chefkochprobe. ) Rezepte
SuS schmecken den Dip mit der Chefkochprobe ab und stellen = 1 Packung fettarme Milch (1,5 %),
ihre Speisen zum Biifett.
rholung SuS rdumen auf und saubern ihren Arbeitsplatz. Ubung/Gruppenarbeit
Fertig-Beauftragte achten auf einen sauberen Arbeitsplatz. = 1 Eimer mit klarem Wasser
= 1 Eimer mit Spulmittel
nissicherung  SuS prasentieren ihre Gerichte der Klasse. Prasentation,
SusS legen zu ihrem Gericht die passenden Pyramidenkarten. Unterrichtsgesprach
> Poster oder Folie:
Die Erndhrungspyramide
3> Pyramiden-Kartensatz
insam Sus decken den Tisch und essen gemeinsam. Ubung/Gruppenarbeit
Esskulturminister achten auf eine schone Essatmosphare. = Frihsticksteller
m Pause ver-  SuS raumen ab und spulen nach Moglichkeit. = ggf. Platzset oder sauberes
n) Geschirrtuch
ion Sus reflektieren die Stunde anhand des Reflexionsbogens. Einzelarbeit
L sammelt alle Reflexionsbogen ein. ) AB: Das habe ich gelernt
ufgabe (HA)  Sus flihren als HA das 5 am Tag-Tagebuch. Unterrichtsgesprach
srscher- SuS konnen eine Forscherfrage wahlen, z. B.: 3 AB: Mein 5 am Tag-Tagebuch
] = Welches Gemlse steht diese Woche auf dem Mensa-Spei- » Forscherfragen
seplan? Uberpriife mit dem Einkaufskalender, ob es gerade
Saison hat.
= Welches Gemise passt gut in einen Nudelsalat? Kauft in
Gruppen vier Gemisearten der Saison ein, die in einen
Nudelsalat passen.
ung:

anisatorischen Griinden ist es
r, wenn Sie fir alle die Milch
en, da nur 5 Essloffel Milch pro
gebraucht werden.

=

Schm=xperten

Thema d: Rezept

Arbeitsgeriite:

Jede Stunde eine selbst

Fingerfood

2utaten fiir 4 Portionen:
Abtropfsieb mit Schissel 3 Mbhr onen:
Kachenmesser 5 Rodiost
Ablaltschissel T i
Schneidebrett 2 Salatgune”
Sparschaler Altgurie

1 Kohlrabi

grofer Teller oder Platte

Zubereitung:

BX Gemise waschen, ins Apir

B Mshren mit dem Spor:
Grlin und die Spitzen

'schéler schélen.
obschneiden.

Mshren in der Mitte durchs i
i chneiden, dann beid ile (d
und schlieBlich olle Halften in Streifen schneide?\ fete e

B von Radieschen Gran

Paprika in Streifen schy
B Gurke mit vore o

= und Spitzen abschneiden,
Paprika der Lange nach in zwei Haltten schneid

Stiel, Kerne und weiBe Wande mit den Handen eerr:tlleme

neiden. "

zubereitete Speise

opfsieb legen und die Schissel dorunterstellen.

An wenigen Grundrezepten lernen die Schulerinnen und
Schuler Rezepte lesen, Arbeitsplatz einrichten, hygie-
nisch arbeiten, schnippeln und weitere kiichentechnische
Grundfertigkeiten. Rezeptvariationen und Kreativitat sind
erwilnscht und motivieren die Jugendlichen.

Damit die Teamarbeit gut funktioniert, sind vier Experten-
rollen vorgesehen. Im Wechsel ibernehmen die Schilerin-
nen und Schler die Rolle des Startklar-Beauftragten, des
Rezeptwachters, des Esskulturministers und Fertig-Beauf-
tragten. Zu jedem Rezept gibt es fertige Mitbringauftrage -
damit alle Arbeitsgerate und Zutaten an Ort und Stelle sind.

loh mache in
den Hygiong ey, oreOPS Vo dor Zubareiung
Gesuna? froge:
Ringe, Uhr ung Arp,
o Lange Haare zu50m,
Longe Armef poch,
(icht geschobon)
a Hande gringgicyy
Soubere Sony,
Geschirrtuch g

dnder obgelegts
Mengebunden?
Gekrempelty

9ewaschen?
28 angezogens
ingesteckt?

Kl Poprikadip
Gemisesticks

B Tomatendip

B schnitiouchquark

hen mit
paprikaschifich
H Krauterquarkfollung

B GemusespieBe




Vom Rezept zum
reflektierten

Ernahrungshandeln

» Wie kannst du Getranke bewerten?
Was trinkst du?

» Was ist Kérnerbrot?

» Was bedeutet die Ernahrungspyramide?

» Wie viel Obst und Gemuse isst du?

» Welche Vorteile bringt frisches regionales
Gemuse und Obst fur dich, den Landwirt
und die Umwelt?

Zu jeder Einheit gehdren Kopiervorlagen,

die die Schulerinnen und Schuler anregen,

ihr Verhalten beim Einkauf und Essen zu
hinterfragen. AuBerdem blicken die Jugend-
lichen tber den Tellerrand, schatzen den Wert
der Lebensmittel und handeln klima- und
umweltfreundlich.

Wer weniger kopieren mochte, kann das
Schulerheft (Best.-Nr. 1586) einsetzen.

Schm=xperten

Schm=xperten

Thema 4: Arbeitablatt

5 am Tag geht einfach

Gemiise clever einkaufen

Mein 5 am Tag-Tagebuch

Nome:

er als du denkst
. laicht unterbrinaen,

B, Gurkenscheiben, Monrer,
¥ mit. Zur wormen

Gemise (egal b
der Suppe) und

it Rohkost
it elfen) oder Obst
it passt prima gegortes

1 Aufiout, Eintopt oder in

s noch einen frischen Salat.

i den Salat putzt, weiBt du jo schon.

Thema a: Arbeitsblatt | Name:

Zucchini, Bohnen und Brokkoli kannst du fast das ganze Jahr

aber kaufen. Oft kommen sie von weither per
Flugzeug, LKW oder Schiff. Einige Gemiisearten
kommen auch aus beheizten Treibhéusern,
wenn sie auf dem Feld keine Saison haben.
Welche Vorteile haben du, der Landwirt und

die Umwelt, wenn du Gemiise isst, das in der
Nhe angebaut wird und unter freiem Himmel
wachst?

Vorteile fiir die Umwelt:

Vorteile fir den Landwirt:

Vorteile fir dich:

B wahle zwei verschiedene Gemiise aus, die du fir einer
Uberprife deine Wahl im Geschdft. Fiille dabei die folg

Einkaufsdatum: Gemii
Welches Gemiise wahlst du aus?

Hat es bei uns gerade Saison?
Schau in den Saisonkalender.

Uberpriife im Geschaft: Woher kommt
das Gemiise? Achte auf die
Herkunftsangabe auf der Verpackung
oder auf dem Schild beim Gemise.

Was meinst du: Auf welchem Weg
kam dos Gemiise nach der Ernte zu
uns: mit LKW, Schiff, Flugzeug?

Wie ist das Gemise verpackt?

Meine abschlieBende Wertung: Beim nachsten Einks
Ojo

[ nein, weil

Lebensmittel und Speisen mit

allen Sinnen wahrnehmen

In jeder Einheit verfeinern und erweitern die Schilerinnen und
Schuler ihren Geschmack. Das Prinzip des SinnExperimentierens

ist einfach, macht neugierig auf Lebensmittel und lasst neue

Vorlieben entstehen. Dabei entdecken die Jugendlichen nicht nur

die Vielfalt unserer Lebensmittel. Sie merken auch den Unter-

schied zwischen Genief3en und Schlingen. Da Sinnesbildung firs
Essverhalten so wichtig ist, finden sich in der [deenbérse und im
Register ,SinnExperimente” weitere Ubungen. _

geringe Transportkosten - keine Heizkasten
i Treibhduser - weniger urweltschadiches Kohlendioxid
durch Transport mit LKW und Flugzeug - Kimaschutz
Weiger Dingenittel - weniger Mall durch weniger Verpackung
mehr Aroma, da rif geerntet - weniger Lam

du isst. Schreibe das Obst und
swei Hande voll gegessen hast.

niedriger Preis

dorch LKW und Flugzeuge

SchmZxperten Mein Schorlentest
Thema 1: Arbeltsblatt |Nome:

Do
&

y [‘&
Testvorbereitung: p

Jede Gruppe stelt aus Sa i Q

aete Guppe stl t und Wasser etwa 1 Liter Saftschorte her. )

» Soft auswithten, h

= Grofien Becher mit Saft fifen und in i

fen und in die i
* Denselben Becher dreimol mit Wassor e o Plen-
und zum Sattin den Krug geben, ).

Fertig ist die Saftschorle.
B per SchmExpertentest beginnt:

zx;l;e[;,!;(;l:;nen Prabierbecher einen Schluck eurer Schorle
'gen in der Tabelle und schreibe deine Antworten in die 2Zweite Spalte.

& 7 B
Schorle =2 Schorte Scharle \3

Wie sieht die
Schorle qus?

ot trib, Klor, wassrig

Wie riecht die
Schorle?

mild, séuerlich, 0B,
aeutral, fruchtig

Wie schmeckt die
Schorie?

mild, sauerlich, saB,
Neutral, fruchtig

Wie schmeckt
sie dir?

5 Sterne = super
1Stem=najo

Welcher Frucht.
Saftistin der
Schorle?

S T——

B (T;alegd.t euer Gefrénk mit einer anderen Gry
etrdnken und trage deine Ergebnisse in die Tabelle ein.

ppe. Mach den Test mit zwej weiteren

B vVergleicht eure Ergebnisse.



Die Schulverpflegung und

das Kollegium im Blick

Jedes Thema liefert Ideen zum Transfer ins Schulleben.
» Entspricht das Angebot unseren Wunschen?

» Was lasst sich verbessern, damit wir dort 6fter essen?
Mit diesen und weiteren Fragen schlagen die SchmExperten

Briicken zwischen Unterricht und Schulleben nach dem
Motto: Wir mischen uns ein - wir machen mit!

AuBerdem regen Impulse zu fachertbergreifendem Arbeiten
an. Denn gemeinsam ein Thema von verschiedenen Seiten zu
beleuchten, entlastet Lehrende und wirkt nachhaltiger.

\
schmZxperten Wi die Schulmensa

Datum:
Generalprobe: Arbeitsblatt  [Name:

h. ‘
Fuhrt den Check mbglichst an mehreren Tagen durcl
So bekommt ihr einen besseren Uberblick.

Keeuze an x = stimmt 0 = stimmt nicht

2
Wie gut ist das Essen an unserer Schute’ v T
Entspricht es dem, was wir gelernt haben?

1o Kann 2 jedem Essen soviel Wasser rinken wie ich machte.
e kann

sehorlen
‘auBer Teinkwosser gibt es nur MineralWasser, verdunnte Fruchisaits
S tigosiBte Frichte- und Krdutertees.

1 stsalat aus
Es gib frisches Obst, also “hptet, Birmen, Bonenen ... ader Obs!
frischen Friichten.

ola
jmig!

Jch konn rohes Gemise knabbert.

—entwedar
{eh kano eine Beilage, also Kartoffeln, Reis oder Nudeln ... essen

o 3

ous, i Eintopf oder Auflauf.

ooo
oono

Rogelmaig giot es Vollkornreis und Vollkomnudeln.

Zum Nach- und Weiterdenken

Reflexion gehort zum didaktischen Prinzip im Unterrichtskonzept.
» Was habe ich heute gelernt?

» Welche Fragen habe ich noch?
» Wann will ich das zu Hause probieren?

Die Reflexionsbégen regen zum Nach- und Weiterdenken an und
enthalten Rezeptvarianten zum Nachmachen fir zu Hause.

AuBerdem motivieren etwa 40 Forscherfragen zu selbststandi-
gem, aulRerschulischem Lernen. Hier geht es beispielweise um
Biosiegel und die Produktalternativen in Einkaufsstatten.

Mit den rund 100 Warum-Fragen lassen sich Fachinhalte spiele-
risch festigen.

s gint Mich und Joghurt

Die Speisen sind mit frischen Kraulern verfeinert und garmiert.
ahlen.

Ioh kann zwischen verschiedenen Essen oush

Meistens schmecki mis das Essan.

Das Personal bei der Essensousgabe ist freundlich.

rteschlangen.
Wir hoben genug Zeit zum Essen und &8 giSt keine langen Wor

0 looooano
O Doooooo 8

O loooooog
Oooopoooog g

I Speisesol fible fch mich watl: Die Esstische sind sauber, der
B maraum st hell und wit haben geaug Plotz

Wie oft esse ich in der Schulmensa?

Was wahie ich dort ous? Gewerte die Lebensmittel nach den Ampeltarpen. |
B L

B Was gefallt rair an unserer Mensd sehr gut?

B Wos gefalt mir nicht?

B Wie konnte mon etwas dnder?

T Wwas ich noch sagen mochte

ik

Forscherfrage

Was heiBt: Ich kaufe scisonal. Bearbeite das
Arbeitsblatt ,Gemiise clever einkaufen".
Willst du noch mehr wissen?
Dann schau dir mit deingn
Wos hat meing
Unter: www.bi

>Nachhaltige

Forschet‘frage

2
i Nudelsald
Gemuse passt gutin einen
Welches Ge 4 e
en vier G a possen /
et Gm:i‘r)\ die in einen Nudelsa
der Saison &

es
by avv;::a vr:'llenvolle Stoffe entgyy
3 N, Minergys; i
Sekundcre Pﬂanzenstof;gﬂe -

ist Gemuse so wertvoll?

Warum

waschst du Gemise immer
griindlich, bevor du es isst?




Die Lehrkuiche wird
zur Lernkiiche

Mit vielfaltigen Methoden und
schulerorientierten Materialien
verwandeln Sie die Lehrkiiche in
eine Lernkuche.

Variabel in Zeit
und Umfang

Der Ringordner ist vergleichbar
mit einem Baukasten, bei dem Sie
entscheiden, welche und wie viele
Teile ins Spiel kommen. In jeder
Unterrichtseinheit finden Sie:

alle Vorschlage mit Lernzielen
auf einen Blick
methodisch-didaktische Hinwei-
se mit Tipps aus den Schultests
einen moglichen Unterrichts-
verlauf mit Material-Checkliste
weitere Ideen, Vertiefungs-
moglichkeiten, Medientipps

alle Vorlagen fur Arbeitsblatter,
Rezepte, SchmExpertenfragen

SchmExperten

inder Lernkuche

Themen

Startklar

Getranke

3 Gemise

4 Getreide

5 | Kartoffeln

Milch

74" Abschlussbiifett

Mihilfe der Expertenrollen iibernehmen die
Schiilerinnen und Schiiler Verantwortung fiir die Gruppe:

Darum geht's

Portfolio

Essknigge

Hygiene und Aufraumen
Krallengriff

Trinkgewohnheiten
Energiespartipps und Sicherheit
Rezeptaufbau, Messen und Wiegen
Etikett und Zutatenliste
Ernahrungspyramide

5 am Tag und Saisonalitat
Einkaufszettel
Arbeitsplatzgestaltung
Schneiden, Kochen und Dinsten

Getreidevielfalt
interkulturelle Aspekte
Krauter und Gewlrze
Vollkorn und Sattigung

Kaufen versus selber machen
Mahlzeiten planen mit der
Erndhrungspyramide
Kochen, Braten und Backen

Zutatenmengen umrechnen
Mullvermeidung und Klimaschutz

Mindesthaltbarkeit und Verbrauchsdatum
Kuhllagerung und Lebensmittelhygiene

Nahrwerttabelle

Speisen flr ein Bufett variierer
Portfolios prasentieren
Schulverpflegung bewerten
Einkauftipps

Esskulturexperte*in

Du achtest darauf, dass deine Gruppe
den Tisch deckt und ihr gemiitlich essen konnt.

Wichtig fiir das gemeinsame Essen ist uns:

Rezepte

Wraps leicht gemacht

Cooler Eistee

GemuUsesuppe mit Biss
Veggietasche mit Sol3e
Salat mit Sattwerdgarantie

Italienische Gemusebolog-
nese mit Nudeln

Feurige Asiapfanne mit Reis
Orientalische Kichererbsen-
pfanne mit Couscous

Knusprige Kartoffelecken
Bunte Kartoffelpuffer
Cremiges Kartoffelcurry
Gurken- und Gartensalat
Zaziki und Quarkdip

Gefullte Pfannkuchen
Fruchtiger Milchreis
Uberbackene Bruschetta

Hygienewdchter

R RN

RS~




Uber Sinn- und
KichenExperimente
Neues entdecken

SinnExperimente wecken Neugier
und schaffen neue Lernzugange.
Beim Forschen mit allen Sinnen
sind Jugendliche meist motivierter
und eher bereit, neue Lebensmittel
zu probieren. Gleichzeitig scharfen
sie ihre Sinne; eine wesentliche
Voraussetzung flr das Geniel3en.

Mithilfe von KiichenExperimen-

ten erkunden lhre Schulerinnen
und Schiler die verschiedensten
Arbeitsgerate und Kuchenkniffe.
Dabei haben sie Zeit und genligend
Spielraum, um Dinge ausprobieren,
die bei der eigentlichen Rezeptzu-
bereitung weniger zielfihrend sind.
Das bringt so manchen Aha-Effekt.

-~ B

Zutatenpriifertin

e den Hygiene
Lebensmitteln ¢

Du ochl_esl darauf, dass deine Gruppe
Schiirze? * den Einkaufszettel schreibt und abgibt,
* vor der Zubereitung alle Arbeitsgerdte und alle

ammengebunt  7,teten in der benétigten Menge bereitstellt und
abgelegt? * auf Lebensmittethygiene achtet, DBu achtest
e, kurze Finge oufriumt

Wichtig fiir die Leb B
nel hochgekre o/ o ebensmittelhygiene ist:

gen wasserdic

v/ Ob i .
Ut st, Gemiise und Kartoffeln immer grindlich wasch

shs deine

g ar che ordentlich

Beim Niesen vom Lebensmittel abwenden und anschy Fertig? ¥ Sing alle s, "
@ Speiser

Sind alle Abfétle ¢

Gemeinsam essen
und klimafreundlich
handeln

Vom Essknigge bis zum Essen aus aller
Welt: Gemeinsames, genussvolles
Essen ist wichtig und braucht Zeit.
Daher lassen sich alle Rezepte inner-

halb von 30 bis 45 Minuten zubereiten.

Uber die Zutaten und viele weitere

Gelegenheiten lasst sich nachhaltiges

Handeln anbahnen, z.B.
Rezepte je nach saisonalem und
regionalem Angebot variieren
vorwiegend vegetarische Gerichte
zubereiten
die eigene Arbeitskraft und Gerate
ressourcenschonend einsetzen
Geschirr und Textilien energie- und
wassersparend reinigen
verpackungsarm einkaufen
wertschatzend mit Lebensmitteln
und Speiseresten umgehen

Gruppe 9emeinsam
souber hinterlgsst,

st gut verpackty

Nisorgt?

Zum Nach- und
Weiterdenken

Was ist dir gut gelungen?
Was nimmst du fur deinen Alltag mit?

Wie war die Zusammenarbeit im Team? ...

Die Reflexion hat im SchmExperten-Unter-
richt ihren festen Platz. Dabei bewerten die
Schilerinnen und Schuler ihre Arbeitsweise
und Arbeitsergebnisse - selbstkritisch und
gegenseitig, schriftlich oder mundlich.

Zusatzlich bieten SchmExpertenfragen vielfal-
tige Impulse fur Erkundungen innerhalb und
auf3erhalb der Schule.

schmExpertenfrage 12

Welche Getrdnke werden in deiner
Schule ungeboten?

) Notiere mindestens 3 Beispiele.

b) Bewerie die Getrénke mithilte der |
Erndhrungspyra mide.

| Bewerte die Getranke aus

nsa Essen

it er Schulme! >
SchmExpertenfrage 21 2:’,?;‘.,‘??;& in der Mensa nach

v bleiben taglich
Welche Gemiisearten gibt es zurzel ) Wie leﬁﬁ{’:sq
auf dem Wochenmarkt oder im Sup aut den Tel : 5
zu kaufen? den Resten’

i it
p) Was passiert M )
) Resten, die in den Topfen

\Was passiert mit
tibrig bleiben? .
nnte was (noch) verbessern?

a) Nenne mindestens fiinf Beispiele. )

b) Welche davon haben gerade Saisor

Unterstreiche diese. d) Wer Kkt

c) Versuche herauszufinden, in welchemrort r —
das Gemiise angebaut wurde. Notiere. |

—

v’ Leicht verderbliche Lebensmittel im Kiihlschrank auft
Speisen mit Fleisch, Fisch oder Eiern immer durchge
¢/ Mit der Chefkochprobe abschmecken.

—

I8t alles gespyit
Ist das Spif

tbecken Sauber?

Sind I
29 Lappen ung Gegakinan .



Mit Zusatzmaterial differenzieren
und individualisieren

Das BZfE bietet alle Rezepte, Infotexte und viele Arbeitsblatter
in zwei verschiedenen Niveaustufen an. Wahlen Sie aus, welche
Version fUr wen geeignet ist. Unterstitzung bieten aul3erdem

das Glossar und zahlreiche Hilfekarten.

Experten
sch"I‘n AnrpLemkﬂche Name:

Rezept .
Veggietasche mit SoBe

utaten fiir 4 Portionen: o
1Zi1|' die SoBe: fiir dos Gemilse: )
15 Zitrone . 450 verschiedene Gemfsearten der

i i - 1 Zucchini,
Saison (2.B. im Sommer i
1 Gomusepoprika und 2 Tomatett,
im Winter: 1 kieiner Chinakohl, 2 kleine

. 150g Frischkase
(max. 20% Fett)

+ 2 EL saure Stangen Louch und 2 Mofren)
Sahne
(10% Fett) ‘Unsere Waht:
+ % TL Jodsalz
. Pleffer
L « 1 Zwiebel
+ 1 EL Pflanzenot
« %TL Jodsolz
+ 4 Prise Peffer

. 4 Pita-Brote (oder 1 Fladenbrat)

Frisch}

2. Den Zitronensaft, den

z das Salz und den Pleffer ind
Alles mit dem Schneebesen

]
n
< Sogehis:
} 1. Die halbe Zitrone ouspressen

3. Dos Gembse waschen, puiZ
Nach Belieben klein schneit

4. Die Zwiebel schélen und in
5. Das Olin der Pfonne oder i
6. Zuerst die Zwiebel dazuget

7. Danach das Gemuse dazy
ab und zu wenden.

8. Mit Salz und Pleffer absch
9. Die Brote aufschneiden.

40, 2 bis 3 EL SoBein jedes E
einfiillen.

Variante mit
Putenbrust

Zuerst 4009

Putenbrust in
Streifen schneiden
und in der Pfanne
durchbraten.

~AmNO<

Die Rezepte gibt es
auch in Tabellenform.

Arheitsgerdite: ~
+ Grundausstattung

« Zitronenpresse

« Teelffel

+ Kleine Schisssel

+ Schneebesen

- tiefe, beschichtete
Pfonne odes Topt

+ Kochloffel

SchmExperten
in der Lernkiiche Name:

Rezept

Veggietasche mit SoBe

|
|

L

TN |

vergleichen

Beispiele:

Vergleiche deine Ergebnisse mit deinem Nochbarn.
Vergleicht eure Ergebnisse mit einer anderen Gruppe.

Erkldirung:
Suche nach Gemeinsamkeiten und Unterschieden.

Finde heraus, worin sich die Ergebnisse gleichen, Ghneln oder unterscheiden.

Diese Satzanféinge kénnen dir beim Lésen der Aufgabe helfen:

Im Vergleich

Ahnlich ist, dass ...

Gemeinsamkeiten sind .

Im Gegensatz 2u ...

Unterschiedlich ist, dass ..

Auf der einen Seite ... Auf der anderen Seite ..

Was ist dir gut gelungen?

Arbeitsgeréite: =
 Grundausstattung  kleine Schiissel 3
+ Kilchenwaoge - tiefe, beschichtete

e Planne oder Topt

 Toelsfiol + Kochloffel

Zutaten fiir 4 Portionen

% Zitrone

fiir die SaBe: Saft einer halben Zitrone,

150 g Frischkdse (max. 20 % Fett),
2EL saure Sahne (10 % Fett),
% TL Jodsalz, 1 Prise Pleffer

fiir das Gemiise: 450 g verschiedene
Gemiisearten der Saison (2. B. im
Sommer: 1 Zucchini, 1 Gemisepaprika,

2 Tomaten; im Winter: 1 Kleiner Chinakohl,

2kleine Stangen Lauch, 2 Mahren)
Unsere Wahl:

1 Zwiebel

1 EL Pfianzenst

Y TL Jodsalz, 1 Prise Pfeffer

4 Pita-Brote (oder 1 Fladenbrot)

glosig dinsten.

Zubereitung

Die halbe Zitrone auspressen.
Den Zitronensaft, den Frischkase, die saure Sahne,

dos Salz und den Pfeffer in die kleine Schiissel
: ben.
Alles mit dem Schneebesen verriihran. &

Das Gemiise waschen, putzen, falls nétig schélen.
Nach Belieben klein schneiden.

Die Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olin der Pfanne oder im Topf leicht erhitzen.

_____ '’y

@ﬁ

Was war neu fiir dich?

-~
~ o~
~

in deinem Team?

Teamarbeit

Was war an deiner Rolle
schwierig fiir dich?

&

Teamarbeit

A

Team tibernommen?

Ausblick

Was méchtest du in deinem
Alltag umsetzen?

vermuten

Beispiele:

Vermute, wie man eine Prise Salz abmisst.

Vermutet, wie man Wasser am schnellsten zum Kochen bringt.
Erkldrung:

Uberlege, welche Antwort zutreffen kann.

Uberlege, welche Lésung dir zu der Aufgabe einfallt

Diese Satzanfinge kénnen dir beim Lésen der Aufgabe helfen:

lch vermute, dass ...
Ich denke, dass ...
Ich gloube, dass ...

Meiner Meinung nach ..

. Wie war die Zusammenarbeit

\at dir das Gericht
jeschmeckt?

}

|

Zuerst die Zwiebel dazugeben und 1 bis 2 Minuten

Danach dos Gemiise dozugeben und 3 bis 4 Minuten
dinsten, ab und zu wenden.

Mit Salz und Pleffer abschmecken. (51

Die Brote aufschneiden

dos Geschicaueh

der Kochtopf mit Deckel

i A
T |

|

l
o Kij 5
etone Rotls hast du n €610

1 V:e(che Arbeitstechnik
ast du ney gelernt?

der Kochlaffel

/

J



Das groRBe Plus: Die Kiichenkartei

Die aufstellbare Kiichenkartei unterstutzt Ihre Schilerinnen und Schiler dabei,
selbstandiger zu arbeiten. Auf 47 Karten finden Sie die wichtigsten Anleitungen, » ' \
um warme Speisen zuzubereiten. Die Kartei setzt auf aussagekraftige Bilder -ﬁ/\’c b
und so wenig Text wie notig. Neben dem Thema Hygiene stehen grundlegende '
Arbeitstechniken, die Arbeitsplatzgestaltung sowie der Umgang mit ausgewahlten
Kichengeraten und Lebensmitteln im Fokus.

K
¥ bzfE
— — —— —_—

TR i PITTT coccoconon

Startklar? 1 Waschen 15 Nudeln kochen 32

Richtig Niesen undHusten 2 Putzen 16 Pellkartoffeln zubersiten 33

Richtig Hande waschen 3 Schalen 17 Reis zubereiten 34

Keine Chance fur Schneiden 18 Salzkartoffeln zubereiten 35

Salmonellen & Co. 4 Krallengriff 19 Eier aufschlagen 36

Chefkochprobe 5  Garverfahren 20 Geflagelstreifen braten a7

Fertig? 6! fKechon 21 Hackfleisch braten 38

Arbeitsplatz reinigen 7 Dunsten 22 Ingwer vorbereiten 39 Sogehts: @) zuBeginn alie te und Zutaten damit
Spillen leicht gemacht 8 Backen 23 Knoblauch vorbereiten 40 ohne Unterbrechung gearbeitet werden kann. '

= Kurzzeitbraten 24 Krauter vorbereiten 7 idiss T

Arbeitsgerate | Garprobe 2 i
Waage und Messbecher 9 AuBerer Greifraum:

Grundausstattung 10 g Tisch decken 1. gewaschene Rohware. 2.

Arbetsplatz einrichten 11 Kohlrabi vorbereiten 26 Bostecksprache 2. geputzte und geschnittene

Messer auswahlen 12 Lauch vorbereiten 27 Energlespartipps fir die Kiiche 44 Rohware

i 13 Popr 28 Die Emal 45 D .
Handrihrgerat und Salat vorbereiten 29 Mahizeiten-Check 46
Parierstab 14 Zwiebeln vorbereiten 30 Tipps fur den Einkauf a7
d

Innerer Greifraui

Schneidbrett,
T Mot o

Sparschaler Krouengriﬂ

Ubrigens: Rechts
11 Deshalb ordnen Lin

r inr mit der Arbeit beginnt, ‘ “ o 4

allengriff arbeiten:

jmmer mit dem Kri

Um die Fingerkuppen zU schiitzen,

= iner Hand zu einer
“ | Die Finger einel
L | O o i domitdos
| | Schneidgut festhalten.
4 ‘ |
\ ?\ | / o . s ‘ @ Die andere Hand halt dos Messer |
2. |/ saubere Arbeitskleidung/Schirze” . | in |
‘ bedeckt? |
&4 bunden bzw. -
| s ahrend des Schnei |
o i | v Ha Ketten) abgelegt? (3] o Krallenhand langsam |

i lange
| ‘/ schmuck (Ringe U rickwarts.

Hier finden Sie den
Hygiene-Check als
Startklar-Rap:

Die Kiichenkartei gibt
es lbrigens auch digital
(siehe letzte Seite).


https://www.youtube.com/watch?v=VJAPGsrM4Cs
https://www.youtube.com/watch?v=VJAPGsrM4Cs
https://www.youtube.com/watch?v=VJAPGsrM4Cs
https://www.youtube.com/watch?v=VJAPGsrM4Cs

Bestellen Sie jetzt!
www.ble-medienservice.de

SchmExperten

Emahrungsbildung in den Kiassen’5 und 6

[Best.-Nr. 3979 [ 40,00 € |

SchmExperten

Abeitsbatter

Best.-Nr. 1586 [4,00 €]

Weitere Informationen:

www.schmexperten.de

Ringordner

» 108 Seiten Fachinformationen,

» 1 Poster ,Die Ernahrungspyramide”

SchmExperten -

K SchmExperten
in der Lernkiiche
Ermahvungsbidung n den Kiassen 6 bis &

didaktische Uberlegungen, mégliche
Unterrichtsverlaufe, Anregungen flr
fachibergreifendes Arbeiten, Impulse
firs Schulleben, Ideenbdrse mit Sinn-
Experimenten und weiteren Aktionen

132 Kopiervorlagen (Arbeitsblatter,
Forscherfragen, Warum-Karten u. a.)

Die Kichenkartel

Downloadbereich mit samtlichen
Arbeitsunterlagen fur den Unterricht
als pdf- und Word-Dokument

,‘/.
&
)
LN

o

i |
s
—

R

» 1 Heft ,SchmExperten - Arbeitsblatter”

SchmExperten -
Arbeitsblatterheft L

-
T
T

Q

Die Kiichenkartei

Das 60-seitige Schulerheft
mit allen Rezepten und
vielen Arbeitsblattern
erspart viele Kopien,
sofern Sie die Vorschlage
nicht variieren mochten.
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SchmExperten in der
Lernkiiche - Medienpaket

100 Seiten methodisch-didaktische Hin-
weise, Unterrichtsskizzen, weitere Ideen
und Medientipps

110 Kopiervorlagen (Arbeitsblatter,
Rezepte, Schmexpertenfragen, ...)

Downloadbereich mit 140 Seiten
Zusatzmaterial sowie den Arbeitsblat-
tern als pdf- und Word-Dokumente

1 Poster ,Die Ernahrungspyramide”
inklusive 1 Kichenkartei
Best.-Nr. 3980 | 55,00 €

Jetzt auch digital erhaltlich:
Best.-Nr. 0198 33,00 €

Die Kiichenkartei -
einzeln
DIN-A5-Ringordner zum Aufstellen

47 Karten mit wichtigen Hygieneinfos und
Anleitungen
grol3e anschauliche Bilder und wenig Text

Best.-Nr. 3462 | 15,00 €

Jetzt auch digital erhaltlich:
Best.-Nr. 0242 8,00 €

Nachdruck oder Vervielfaltigung - auch auszugsweise
- sowie Weitergabe mit Zusatzen, Aufdrucken oder
Aufklebern nur mit Zustimmung der BLE gestattet.
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