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SchmExperten - _
zwei Konzepte zur Ernahrungsbildung

Schm=xperten
gamaheupgibilgund | in den Klassen 3 und®

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

Beide Konzepte bieten:

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 genielRen sie
gemeinsam. Hinzu kommen viele wichtige Themen, mit
denen sich Jugendliche auseinandersetzen mussen,
wenn sie clever konsumieren wollen.

Ziel: Jugendliche erwerben Kichenfertigkeiten und
Entscheidungskompetenzen, sodass sie kunftig ihr
Essen aktiv mitgestalten.

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

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

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

ausgearbeitete Unterrichtsverlaufe als Orientierung fir 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
facherUbergreifendes Lernen

alltagsnah - motivierend - flexibel -
uber den Tellerrand hinaus




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 Schiler zu
erreichen, wurde dieses Konzept flr
die Klassen 5 und 6 entwickelt und
im Klassenraum erprobt.

Schm=xperten

Ematrungsbidung n den Klassen 5 und &

SchmExperten im Klassenzimmer

)

)

Fur die Klassen 5 und 6
aller Schulformen

MaRgeschneidert fur alle Lehrkrafte,
auch ohne hauswirtschaftliche Vor-
kenntnisse, z. B. fir Facher wie Natur-
wissenschaften, Bio, Deutsch, Mathe

Zubereitet werden kalte Gerichte im
Klassenzimmer. Ein Waschbecken im
Klassenraum reicht!

Schm=xperten
IN DER LERNKUCHE

SchmExperten in der Lernkiiche

FUr die Klassen 6 bis 8
aller Schulformen

Konzipiert fir den Unterricht
in Fachern wie Hauswirtschaft,
Arbeitslehre, AES, AWT,
Verbraucherbildung usw.

Gekocht werden warme Speisen
in der Lehrkuche.

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 Schulerinnen und Schiler bekom-
men Lust am Selbermachen einfacher
Speisen. Dabei lernen sie auch eine
Menge Uber die heimische Lebens-
mittelvielfalt, Uber kritischen Konsum,
Wertschatzung und Nachhaltigkeit.
Lehrkrafte schatzen die Materialvielfalt
und die bearbeitbaren Unterlagen. Die
vorgeschlagenen Unterrichtsverlaufe
erleichtern die Vorbereitung und lassen
viel Raum fur Variationen.

Die Schule profitiert, denn
SchmExperten nehmen auch
die Schulverpflegung unter die
Lupe. Hier engagieren sie sich
fur vielseitiges Essen und attrak-
tive Pausen.

Das SchmExperten-Konzept ist
ein Baustein fur eine nachhal-
tige Ernahrungs- und Verbrau-
cherbildung in Schulen, welche
die KMK seit Jahren fordert.

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



SchmExperten

im Klassenzimmer

Viel mehr als Kochen!

Ausgangspunkt sind einfache Rezepte, hin-

ter denen sich die Lebensmittelgruppen
Getranke, Gemuse, Obst, Getreide und
Milch/Milchprodukte verbergen. Fleisch
bleibt als Zutat ausgespart. In erster Linie
geht es um einfache Kiichenpraxis. Wenn
die Schilerinnen und Schdler beispiels-
weise Fingerfood zubereiten, missen

sie GemuUse putzen, waschen, mit dem
Krallengriff zerkleinern und appetitlich
anrichten. Beim Dip Uben sie die Chef-
kochprobe. AuBerdem lesen die Schuler-
innen und Schiler Getrankeetiketten,
bewerten Zutaten, schmecken Brot und
Gemouse, erkennen die Lebensmittelviel-
falt, hinterfragen ihre Herkunft, probieren
Neues und erleben schéne gemeinsame
Mahlzeiten.

Far die Unterrichtsreihe brauchen Sie
mindestens sieben Doppelstunden.
Ideal waren acht Termine mit jeweils
drei Schulstunden.

Themen

Darum geht's

1 Coole Drinks

v Vv

Ernahrungspyramide
Getranke
Getrankezutaten

2 Die Profikoche

Hygiene
Rezepte
Esskultur

3 Power-Sandwiches

VvV Vv VoV vV

Brot: Einkauf und Brottest
Pyramiden-Frihsticke

PortionsgroRen Schm=Xxpe

4 Fingerfood mit Dips

VWV V VYV

Gemuse und Milch/Milchprodukte
Gemuse putzen, waschen, zerkleinern
Krallengriff

Chefkochprobe

Saisonalitat

5 Prima-Pasta-Salate

VvV VvV VvV

Gemuse und Beilagen
Lebensmittelhygiene
raspeln

wiegen und messen

6 Fruit Dreams und
Milchshakes

VvV vV

Obst und Milch/Milchprodukte
kahl lagern
Kennzeichnung

Optional: Party
for Friends -
Die Generalprobe

VoV VvV

Rezepte variieren
Bifettaufbau
Tischdekoration
Mahlzeiten planen

7 Dinner for Guests -
Die praktische Priifung

vV VvV VvV

Einladung zum Essen planen
fur Gaste kochen

Tisch eindecken

Gaste empfangen

M Als Deutsch- und Mathelehrerin habe ich die SchmExperten
dank der vielen hilfreichen Materialien und Impulse
problemlos im Klassenzimmer umsetzen kénnen.

Stefanie Hager



Jedes Thema - klar strukturiert
und ausgearbeitet ...

. und deshalb machbar fir Deutsch-, Mathe-, Bio- oder E
:f;:\;:?hrkré;teﬁ In den Fachinformationen un,d didaktischr;gn_
‘ isen erfahren Sie alles, um den S

tlcht.erfolgreich durchzufiihren. Alle Pr:r;ir:sEt)l(JF;edr;En\;srl]te;

ahnlich: ein Rezept Uben, miteinander essen, reflektie S

nachfragen und weiterdenken. Von Mal zu l\/;al ba r(:'n’

Schilerinnen und Schiler ihre Kompetenzen aus e

rten = Thema 4

Phase
(90 min)

Einstieg

Prasentation

Integrierte
Praxis

Wiederholung

stunde

= Ergebnis-

- sicherung

)

X Gemeinsam
essen

f. um Pause

langern)

Reflexion

Hausaufgabe
(HA)

und Forscher-
fragen (FF)

Anmerkung:

Aus organisat
anstatt die SuS jeweils 5

orischen Griinden ist es einfacher, wenn Sie fil

SuS erkennen unterschiedliche Schnitttechniken
Einzelne SuS prasentieren ihre Ergebnisse zur FF
Arbeitssicherheit

Sicherheitsbeauftragte vermitteln den SuS den
richtigen Umgang mit Messern und weisen sie auf
Gefahren in der Kiiche hin

L demonstriert im Anschluss den Krallengriff und
das Schalen von Gemiise auf dem Schneidebrett

SuS machen sich startklar
SuS waschen, putzen und schneiden das Gemiise,
richten es an und bereiten die unterschiedlichen
Dips zu

Rezeptwachter achten auf den Arbeitsplatz und
darauf, dass alles Gemiise gewaschen wird

L demonstriert die Chefkochprobe

suS schmecken den Dip mit der Chefkochprobe
ab und stellen ihre Speisen zum Biifett

SuS raumen auf und sdubern ihren Arbeitsplatz
Fertig-Beauftragte achten auf einen sauberen
Arbeitsplatz

SuS prasentieren ihre Gerichte der Klasse
suS legen zu ihrem Gericht die passenden
Pyramidenkarten

SuS decken den Tisch und essen gemeinsam
Esskultur-Minister achten auf die Einhaltung der

Tischregeln
SuS raumen ab und spiilen nach Maglichkeit

Sus reflektieren die Stunde anhand des

Reflexionsbogens

L sammelt alle Reflexionsbogen ein

Sus fithren als HA das 5 am Tag-Tagebuch

suS kénnen eine FF wahlen, z. B.:

= Welche Krauter gibt es?
Fertige fiinf Steckbriefe an.

= Welches Gemiise passt gut in einen Nudelsalat?
Kauft in Gruppen vier Gemiisearten der Saison
ein, die in einen Nudelsalat passen-

Essloffel Milch.

1

: Fingerfood mit Dips
9 Sozialform/Methode
Ablauf/Interaktion I ~ Materialien
L legt Folie Fingerfood auf 1 Impuls
3| = Folie Fingerfood mit Dips

Schiiler- u. Lehrerprasentation,
Unterrichtsgesprach

- Folie Krallengriff

= Kiichenmesser

= Sparschaler

= Schneidebrett

= Mohre, Gurke

{Ibung/Gruppenarbeit,

Lehrerprasentation

= Zutaten

= Arbeitsgerate

= ggf. zusatzlich Untertasse

= Rezepte

= 1 Packung fettarme
Milch (1,5 %)

Schm=xperten

{Ibung/Gruppenarbeit
= kleiner Eimer
= Spiilmittel

Thema a: Rezept

Prasentation
Unterrichtsgesprach

2 " = q

3 - aid-Ernahrungspyramide
- Pyramiden-Kartensatz

{Ibung/Gruppenarbeit

= Frithstiicksteller

= ggf. Platzset oder sauber¢
Geschirrtuch

Einzelarbeit
= AB Das habe ich gelernt

Unterrichtsgesprach
= HA Mein 5 am Tag-Tagt
= Forscherfragen

 alle die Milch mitbringen,

Jede Stunde eine selbst
zubereitete Speise

An Wenlgen Grundrezepten lernen die Schilerinnen und
SFhuler Rezepte lesen, Arbeitsplatz einrichten, hygie-
nisch arbeiten, schnippeln und weitere kucherlwtechnisch
Grur?dfertigkeiten. Rezeptvariationen und Kreativitat si j
erwiinscht und motivieren die Jugendlichen "

Damit die Teamarbeit gut funktioniert, sind vier Experte
rollen vorgesehen. Im Wechsel Ubernehmen die ScFr)u'jle n
nen und Schuler die Rolle des Startklar-Beauftragten drm-
Fezeptwéchters, des Esskulturministers und Fertig-B;aaE:-
dr:ritiin.”Zu Jede'm Re%ept gibt es fertige Mitbringauftrage -
alle Arbeitsgerate und Zutaten an Ort und Stelle sind

Fingerfood

Ich
mache in meing, Grupy

Nome:
Tktosse:

Arbeitsgerdte:

Abtropfsieb mit Schiissel
Kiichenmesser
Abfallschiissel
Schneidebrett
Sparschaler

groBer Teller oder Platte

3 Méhren

', Salatgurke
1 Kohlrabi

Zubereitung:

B Gemise waschen,

ins Abtropfsieb legen und die Schiissel darunterstellen
JBL_Mhren mit dem Sparschéler schélen

Gt und e Spizen abechneidn, )

U senienln alle Haton i Sweren semeiion,
B Von Radieschen Griin und Spitzen cbschnewden,.

B ;:ZL’";Z der Lange nach in zwei Halften schneiden,
, Kerne und weiBe Wande mit den Ha i

Paprika in Streifen schneiden. onden entemen.

- . . o . :

Zutaten fiir 4 Porti

5 Radieschen
1 rote Paprika

reity
1UNg den Hygiene. Chegy

B cesung,

Ringe, U,
, Uhry
abgelegt? 'nd Armbnder

- Lange Haare
n gebunden?
Lange Arm,

(nicht gescy

Pe vor der z
Ube-
K und frage, o

2usammen.

el hochy
hoben) gekrempeit?

Hande grg;
s :e 9rindlich gewqscp,
ere Schiirz o
s e angezo,
schirrtuch eingesleck(’gen?

Sty
artklar—Beauitragter

Xperten [ZXTErm—"

Schm,

Thema &: Folienvorlage

eruprikudip
Gemﬂsesticks
| Tomatendip
~schnittlouchquark
B paprikaschiffchen
it Krauterquarkfilung

anemi]sespieﬂe



Vom Rezept zum
reflektierten

Ernahrungshandeln

> Wie kannst du Getranke bewerten?

Was trinkst du?

Was ist Kdrnerbrot?

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?

vV oV VvV

Zu jeder Einheit gehdéren Kopiervorlagen,

die die Schulerinnen und Schuler anregen,

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

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

Schm=xperten

Thema 4: Arbeitsblatt

«

Lebensmittel und Speisen mit

Gemiise clever einkaufen

Mein 5 am Tug-TGQEb“‘i‘77

Schm=xperten
.

|thema 4: Hausaufgabe |Name:

5 amTag geht einfacher als du denkst
e+ meminnan knnnst du_leichtunterbringen.
s isst.

hause | posst prima_gegort

Obst | im Auflauf, Eintopf
ule ein | noch einen frischen Salat.
ttenem

Name:

B8 Zucchini, Bohnen und Brokkoli kannst du fast das ganze Jahr tiber kaufen
Oft kommen sie von weither per Flugzeug, LKW oder Schiff.
Einige Gemiisearten kommen auch aus beheizten Treib-
hausern, wenn sie auf dem Feld keine Saison ha-

ben. Welche Vorteile haben du, der Landwirt und
die Umwelt, wenn du Gemuise isst, das in

der NGhe angebaut wird und unter freiem
Himmel wachst?

Vorteile far die Umwelt:

Klasse:

iedriger Preis - geringe
Transporthosten - keine Heizkosten fir
Treibhéuser + weniger unweltschadiiches Kohlendi-
axid durch Transport mit LKW und Flugzeug - Klima-
schutz - weniger Dingenittel - weniger Ml durch
weniger Verpackung - mehr Aroma, da reif geern-
fet - weniger Larm durch LKW und

Wie du den Salat putzt, weiBt du

ja schon.
P (

t:ndwich

1am Tag? !
fagen, was du isst. Schreibe das
du ein bis zwei Hnde voll geges:

ﬂﬂjﬁ#@ T (
\

Obst und
sen hast.

Flugzewge

Vorteile fiir den Landwirt:

Vorteile far dich:

B Wahle zwei verschiedene Gemiise aus, die du fir einen bun
wiirdest. Uberprife deine Wahl im Geschdtt. Fiille dabei die

[Thema 1: Arbeitsblatt

Gemiise 1

Welches Gemiise wahlst du aus?

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

Uberprife im Geschaft: Woher kommt
dos Gemiise? Achte auf die Herkunfts-
angabe auf der Verpackung oder auf
dem Schild beim Gemise.

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

Wie ist das Gemiise verpackt?

Meine abschlieBende Wertung:

Beim nachsten Einkauf kaufe ich das gleiche Gemiise ein

[l
[ nein, weil

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 GenieBen und Schlingen. Da Sinnesbildung firs
Essverhalten so wichtig ist, finden sich in der [deenbdrse und im
Register ,SinnExperimente” weitere Ubungen.

©aidinfodienste. v,

|
—1—1 |
L — |

SchmZxperten [T Schorlentest

TName:
ame: -
ktasse:

B Testvorbereitung:
Jede Gruppe stellt aus S
So wird gemischt:
= Saft auswhlen,
= GroBen Becher mit S i i
= Denselben Becher drgif:r::l“;?twg;zgfuﬁgﬁe Farfte flen
_und zum Saft in den Krug geben,
Fertig st die Saftschorle.

aft und Wasser etwa 1 Liter Saftschorle her.

B Der SchmExpertentest beginnt:
Fieoin deinen Probietbecher einen grofien Schluck surer Schorle
9en in der Tabelle und schreibe deine Antworten i dig zweite Spalt
atte.

@ 2
- Schorle Schorle D Schorle \3
_ =

|Wiesientdie | \‘ |
| Schorte qus? “ | ‘ ‘
[ ot e, i, | | ‘ |
‘\ waissrig |
F*fiff*\*
| Wie riecht die | |
Schorie? | |
‘ mild, sauerlich, sB, ‘ ‘
[ g | |
e
| Wie schmeckt | ‘ ‘
| die Schorte? | | ‘ ‘
mid, sauertch, s, |
| neutral, ruchtig . | |
T s | |
Wie schmeckt | 1
| sie dir? | |
|
|
|

\ N
e | f}fﬂ}wﬁ | DRy | Ry

‘ -
| Welcher Frucht- “
|Saftistinder |
| schorie? ‘

|

L | \ ‘

]

B Tauscht ever Getrénk m

; it einer ander .
Getréinken und trage di en Gruppe. Mach den Test mit zwei weiteren

ine Ergebnisse in die Tabelle ein.

B vergieicht eure Ergebnisse.

a5

-



Die Schulverpflegung und

das Kollegium im Blick

Jedes Thema liefert Ideen zum Transfer ins Schulleben.
> Entspricht das Angebot unseren Winschen?

> 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.

\
i lmensa o -
Checkt die Schu S
i ne: 777 . Twtasse: [oatum: |
—
[ Generatprobe: [Name: “
Arbeitsblatt
ch. |
5 mehreren Tagen dur
Fihrt den Check r_nognchs(s zren chreren T - ‘
So bekommt ihr einen besseren U = - |
S - " |
2 €
[ ®
| 2 = % ‘
| ? s 3 2 %
r Schule? . % ‘
| WiegunstdusEssenum_ms:::mmuhe“? P11
‘\ Entspricht es dem, was wir g Soo0 ‘
‘ | Wasser mr\kenﬁ@@m@lj777777 - g
h kann zu jedem Essen soviel WASSEL=EE= - —
“ LL?? kwusserg.mesnurMmevmwassenvemunmeﬁruch‘snnscho oooD l
Ber Trink U
(- Friichte- und Krutertees. -
und ungesiiBte Friichte- unc =r= SO0
‘ P jiot es frisches Obst, also Apfel, Birmen. Bar '—1 r’_“ '-{‘
| sedenTagg oo 1B
| der Obstsolat aus frischen Frichten. nl -
‘\ Ich kann jeden Tag rohes Gemise knd - D - ‘
| \ch kann jeden Tag Kartoffeln, O g ‘
| ‘oder pur, im Eintopf oder Auflouf. = LH
‘ e lkornreis und Vollkornnudeln. _ M = |
| RegeimaBig bt es Vollkornrels ung S u L——1‘ ul |
| EsgiotMich und Jogurt: O
| o mttscne it e nd s HHHE
“ o kann Zwischen verschiedenen Essen USWANLER: —1 u |
\‘ Meistens schmeckt mir das Ess - “ | H |
Das Essensausgabe st freundlich. als 5
puste 1 zum Ess Warteschlangen.
Wit hot langen Warteschlan
“ W""ﬂbﬁmeﬂmku\ﬂ‘jﬁﬂﬂgiﬁ‘ieﬂii,
| wihabengen

ber,
\m Speisesaal fhle ich mich woht: Die Essﬂsc:; ‘szmd soul
| e e e g ———

1
L
1
)

2
B Wieoftesseichin der Schulmensa?

B Was wahle ich dort aus?

‘Bewerto die Lebensmittel nach den Ampetfarben

enste.V.

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, auflerschulischem Lernen. Hier geht es beispielweise um
Biosiegel und die Produktalternativen in Einkaufsstatten.

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

Forscherfrage

Welche Griinde sprechen dafir, Saisongemiise zu kaufen?
Bearbeite das

,Gemiise clever eil

Forscherff‘ﬂge

en dofdr,

o
e zu kaufen?
N Saisongemise on” \
" ct inkau

{inde Spre ¢ el
Welche GT

o cleve
Gemiise C
peitsblatt
eite das AY

Beard

Warum

ist Gemuse so wertvoll?

ssav:\e/xf wertvolle Stoffe onthgy, |
- a. Vitammine, Mineralst i
sekundére Pf| i’ J

H

Warum

waschst du Gemiise immer
grindlich, bevor du es isst?
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SchmExperten
inder Lernkuche

Die Lehrkuiche wird

Themen Darum geht's Rezepte
zur Lernkiiche
Startklar Portfolio Wraps leicht gemacht
o Essknigge
Mit vielfaltigen Methoden und Hygiene und Aufraumen
schilerorientierten Materialien Krallengriff
verwandeln Sie die Lehrkliche . . . .
Getranke Trinkgewohnheiten Cooler Eistee

in eine Lernkilche. Denn bei den

) Energiespartipps und Sicherheit
SchmExperten geht es um viel

Rezeptaufbau, Messen und Wiegen

mehr als kochen: Das Unterrichts- Etikett und Zutatenliste
material macht Jugendliche fit fir Erndhrungspyramide
el reiehderies Konsumverhalten. Gemiise 5 am Tag und Saisonalitat Gemusesuppe mit Biss
Sie hinterfragen ihre Lebensmit- Einkaufszettel Veggietasche mit Sol3e
telauswahl kritisch und ziehen Arbeitsplatzgestaltung Salat mit Sattwerdgarantie
daraus Schlusse fur sich selbst. Schneiden, Kochen und Dinsten
4 Getreide Getreidevielfalt Italienische Gemusebolog-
interkulturelle Aspekte nese mit Nudeln
Krauter und Gewdrze Feurige Asiapfanne mit Reis
Vollkorn und Sattigung Orientalische Kichererbsen-

pfanne mit Couscous

5 Kartoffeln Kaufen versus selber machen Knusprige Kartoffelecken
Mabhlzeiten planen mit der Bunte Kartoffelpuffer
Erndhrungspyramide Cremiges Kartoffelcurry
Kochen, Braten und Backen Gurken- und Gartensalat

Zaziki und Quarkdip

6 Milch Zutatenmengen umrechnen Gefullte Pfannkuchen
Mullvermeidung und Klimaschutz Fruchtiger Milchreis
Mindesthaltbarkeit und Verbrauchsdatum Uberbackene Bruschetta
Kihllagerung und Lebensmittelhygiene
Nahrwerttabelle

Abschlussbiifett Speisen flr ein Bufett variieren
Portfolios prasentieren

Schulverpflegung bewerten pre oom
Einkauftipps mistun:
4 v

4 [

Mihilfe der Expertenrollen Gbernehmen die v v

(4 v

Schilerinnen und Schuler Verantwortung fur die Gruppe:



Hygienewachter/-in

Es ist deine Aufgabe:
| pei deiner Gruppe de

Smeinyr die Kich€é  Esistdeine A = “ =

itlich

Variabel in Zeit
und Umfang

De'r Ringordner ist vergleichbar mit einem Baukaste

be! dem Sie entscheiden, welche und wie viele Teile n

Spiel kommen. In jeder Unterrichtseinheit finden Siel'ns
alle Vorschlage mit Lernzielen auf einen Blick .

F Ische mHi pp
et Od SC d dakt weilse t S aus (ie

einen moglichen Unterrichtsverlauf mit
Material-Checkliste

weitere Ideen, Vertiefungsmaoglichkeiten
Medientipps ,

alle Vorlagen fur Arbeitsblatter, Rezepte
SchmExpertenfragen ... '

|

yars e
Zutatenpriifer/-in

n Hygiene-Ct

- 1. den Einka
jesund? | 2.zuBeginn  Aufrg

saubere SC  bendtigter “f"’umman

Jaarezusd 3. auf Leber ager/-in
Schmuck dl

=iinahan,

Es st e

Unlackierte  Wichtig fii e A
i g fiir  d Ufgabe;
Lange A ¢/ Beim Ni J;?g f2u ””"‘erguc?:és
Verletzung Hande ' mnrer(.f"" und die K hdeme Gruppe
Handeunt ¢ Obst, € isst. he ordentich g gee mSAM
V/ Leicht’  Ferti Sauber
¢ lig?
v/ Speise 5 SS'"d alle Speisere,
v/ it de & Sind allo Apyirq gpygt verpa
& stalles gespg 1 entsorgt? ckt?
ey st - :
s,nZﬁlfj“feCken sauber?
Sind rl eitsgerd -
Sing fg; sche “"da:\erbu;f 3” Gesahirr wieg
o nund @ Stidchen grr1oC€r @
or i dor Waaep eSS MGcher zum Telch d ewpori?
Maschines Trocknen, 09 'w:scmv |
! ufgehcin
gt |

So konnte der Unterricht aussehen:

Kartoffelvorlauf

Zeitbedarf:
« Kartoffelvorlauf ca. 90 Min.
« Kartoffelgerichte ca. 90 Min.

Welcher Kartoffeltyp bist du? Einzelarbeit » AB: Kar ypentest mit Lésungsblatt
» Eigene Essgewohnheiten benennen Jede/-r fiihrt den Test durch und wertet sein
Ergebnis aus.
Kartoffel ist nicht gleich Kartoffel Einzelarbeit = AB: Kartoffel ist nicht gleich Kartoffel

w Kochtypen kennen und geeignete
Kartoffelgerichte zuordnen

Was machen SchmExperten mit

Kartoffeln?

w Appetit auf Kartoffelgerichte wecken

w Ablauf und Ziele der folgenden
Stunden kennen

Rezeptauswahl
» Einkaufszettel schreiben

Mahlzeiten-Check

u Ausgewdhltes Kartoffelgericht mit
Gemiise und Getréink zu einer
vollstéindigen Mahlzeit ergdnzen

5-Minuten-Pause

Wer ist wofiir verantwortlich?
w Expertenrollen neu verteilen

Frisch oder aus der Tiite?

u Kocheigenschaften erforschen und
Kartoffelpiiree geschmucklich
vergleichen

Klassengesprach
mit Schiilervortrag

Klassengesprach

Gruppenarbeit

Klassengesprach
Gruppenarbeit

Gruppenarbeit

SinnExperiment
Gruppenarbeit
Einzelarbeit
Klassengesprach

w Losungsblatt: Kartoffeltypentest
Bei der Auswertung SchmExpertenfrage Nr. 32
zum Sortenangebot im Supermarkt aufgreifen.

» Folie: Was machen SchmExperten mit
Kartoffeln?

Die Folie weckt die Neugier und erleichtert die
Rezeptauswahl.

L] p prige Kar ffelecken, Bunte
Kartoffelpuffer, Cremiges Kartoffelcurry

» Diprezepte: Quarkdip, Zaziki

» AB: Einkaufszettel (s. Leitfaden)

Teams iiberpriifen Vollstandigkeit der von ihnen
ausgewahlten Kartoffelmahlzeit mithilfe von:

u KK: Mahlzeiten-Check "

und ergénzen ihren Einkaufszettel

ggf. um fehlende Komponenten:

u Salatrezepte: Gartensalat, Gurkensalat

= KK: Diinsten @

SuS wechseln ggf. ihre Expertenrollen.
« AB: Rollenkarten (s. Leitfaden)

Pro Gruppe:

» Zutaten und Arbeitsgerate laut:

w AB: Frisch oder aus der Tiite: Wie
schmeckt dir Kartoffelpiiree am besten?

= KK: Salzkartoffeln diinsten@

Dabei erhalten 2 Gruppen:

mje300g mehligkochende Kartoffeln

u je 2 blaue Schildchen

Die anderen 2 Gruppen erhalten:

mje300g festkochende Kartoffeln

w je 2 grine Schildchen

Jedes Kiichenteam bereitet zwei Schalchen mit

demselben Piiree zu, tauscht eines davon gegen

eine andere Sorte selbst gemachtes Piiree aus

und erhalt von Ihnen:

» 1 Schalchen mit 1 bis 2 Portionen fertig
Jubereitetem Kartoffelpiiree aus der Tite

ProS:

C o a. cinnExperimentierbogen:



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 Schilerinnen
und Schiiler die verschiedensten
Arbeitsgerate und Kichenkniffe.
Dabei haben sie Zeit und gentgend
Spielraum, um Dinge ausprobieren,
die bei der eigentlichen Rezeptzu-
bereitung weniger zielfihrend sind.
Das bringt so manchen Aha-Effekt.

- Seite: ————
[ —————

Name: /
Trinkprotokoll

1. Wie viel trinkst du etwa pro Tag? hatze deine Trinkmenge ein, bevor du @)
Wie viel trinks! 1g? Schétze deine e ein, @
e vi

_— Liter

it dem Trinkprotokoll beginnst: —
2. Hausoufgabe: Beobachte in den nachsten 2wei Tagen

el hast du

Datum): | Was und wie vi

1 Tead getrunken?
| z.8.16los (etwo 200 mb Wosser

dein Trinkverhalten.

heit?
Bei welcher Gelegen!
7B, zum Frinstick, vor dem Computer,beim Sport

Bei welcher Gelegenheit?

Morgens

Gemeinsam essen
und klimafreundlich
handeln

Vom Essknigge bis zum Essen aus aller
Welt: Gemeinsames, genussvolles
Essen ist wichtig und braucht Zeit.
Daher sind alle Rezepte so ausgewahlt,
dass sie sich innerhalb von 30 bis 45
Minuten zubereiten lassen.

Fur die Rezepte werden mdoglichst
frische, unverarbeitete Produkte
eingekauft. Uber die Zutaten und
viele weitere Gelegenheiten l3sst sich
nachhaltiges und klimafreundliches
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

Nome
\ Datum:

SinnExperimenlierbogen
Kr.wcklg oder butterweich:
Wie schmeckt dir Gemiise am

Ihr braucht:

3 Schalchen mit Gemase roh, 3 Minuten ung 6 Minuten ge
5
inute inuten gediinstet

besten?

_
— ‘
3 Min. gedinstet

Wie sieht es aus?
Farbe, Beschafenheit,

cht es?
mild, siB, aromatisch,

Wie fiihit es sich im
Mund an?

rau, weich, matschi
hart, ... ¢

Welche Geréienha

V c D
O Folienkartoffeln

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 viel-
faltige Moglichkeiten fur auBerschulisches
Lernen. Dabei Uben sich die Jugendlichen im
Recherchieren und Prasentieren.

5 b Verantwortlichen fr
Schm=xpertenfrage 45 ameine:

i kte
Gehe in einen Supermarkt und frage einen o Gerichte werden Ferng;:rodu
Mitarbeiter oder eine Mitarbeiterin, was mit tfeln verwendet? Warum?
Milchprodukten geschieht, deren Mindest- den frische
i a che Gerichte wer et
haltbarkeitsdatum bald ablauft. {h verwendet? Warum?

| Bio-Kartoffeln verwendet?
oder warum nicht? |

Notiere die Antworten.

r

Seite

Datum:

Kartoffeltypentest

Welcher Kartoffeltyp bist du? Mache den Test!

ufigsten?

toffelgerichte isst du am ha
1. Welche der folgenden Kartoffelg goen?  ls ankrouzen

Mache genau drei Kreuze. Du darfst dabei ein Gericht

O O Auflauf mit Kartoffeln
B

(0]

O Kartoffelpiiree
aus der Tiite

O (¢]

B (Reibekuchen)

c O Gnocchi und andere O salzkartoffeln
KartoffelklBe B
c
es »
© P°r';'| O Kartoffelgratin
O Kroketten A ‘

Isalat D |
© Kmo“: O Eintopf mit Kartoffeln
O Kartoffelpiiree aus B
frischen Kartoffeln
c

2. Auswertung:

Notiere fir jedes der oben gemachten Kreuze den entsprechenden Buchstaben.

Angekreuzte Buchstaben

Lasungsbuchstabe
O O = (= haufigster Buchstabe)



Das groRBe Plus: Die Kiichenkartei

a @ q
Fwze

Der Autsteller schatt Plotzt
‘Die Kocheniars Vossh sich optimel nuze
Fingorsner ausielen
A=

< RN

s A
‘\y

Die aufstellbare Kiichenkartei bietet wertvolle Hilfestellungen und
unterstutzt Ihre Schulerinnen und Schuler dabei, selbstandiger zu arbei-
ten. Auf 47 Karten finden Sie die wichtigsten Anleitungen, um warme

Speisen zuzubereiten. Die Kartei setzt auf aussagekraftige Bilder und so
wenig Text wie notig. Neben dem Thema Hygiene stehen grundlegende
Arbeitstechniken, die Arbeitsplatzgestaltung sowie der Umgang mit aus-
gewahlten Klichengeraten und Lebensmitteln im Fokus.

Z 10

ine offene Koneh exmogctt porcleles AOIED,
Dot mehvers Personen e Kisnenka

e Kot arzsin enpenTTen
aetenocnte

e im B

Handrihrgerat ui
Prierstab
o

So gehts:

Sparschaler

@ zueginn ate

Innerer Greifraum:
Schneidbrett, Messer und

Ubrigens: Rechtshander arbeiten von li
: on links nach rechts, Linkshénder umgekehrt,
Deshalb ordnen Linkshénder ihren Arbeitsplatz in umgekehrter ﬁemencmge an

Paprika vorbereiten

Bevor ihr mit der Arbeit beginnt,
iberpriift euch selber:

\/ Gesund?
Saubere Arbeitskleidung/Schiirze?
Haare zusammengebunden bzw. bedeckt?
Schmuck (Ringe, Uhren, lange Ketten) abgelegt?
Unlackierte, kurze Fingernagel?
Lange Armel hochgekrempelt?

Verletzungen an Handen und Armen mit
wasserdichten Pflastern abgedeckt?

\/ Hénde und Unterarme grandlich gewaschen?

und Zutaten
ohne Unterbrechung gearbeitet werden kann.
Arbeitsgeréite so anordnen, dass kreuzungsfrei gearbeitet werden kann

, damit

sich die Krallenhand langsam .
riickwarts.

19
—
Die gewa- N
schene o .
Paprika
halbieren. .
. (2
Die Paprika-
hélften in
Streifen

46

schneiden.

Wer regelmaBig isst, bleibt den ganzen Tag iber fit. Deshalb zum Beispiel morgens, mittags und
d einplanen.

abends je eine un eine oder zwei

Zu einer warmen Hauptmahlzeit (Mittag- oder Abendessen) .
gehdren mindestens: y R

| 1 sattigende Beilage
(2. B. Kartoffeln, Reis,
Nudeln oder Brot)

Du hast die Wahl!
Fillle den Teller mit
einem Baustein,
der dir in deiner
Pyramide heute
noch fehlt!

I e
ete nsmeneen | ASEERL
K]
¥ Bzfe
P o
Sauberkeit n TN Sl Couscous zubsraien 31
Startklar? 1 Waschen 15 Nudeln kochen 32
Richti Niesen und Husten 2 Putzen 16 P ubereiten [
Richtig Hande waschen 3 Schlen 17 Reis zubereiten 34
Keine Chance fur Schneiden 18 zubereiten 35
&Co. 4 Krallengrif 19 Eier aufschlogen 36 i .
eiten:

c 5 2 braten a7 tzen, immer mit dem Krallengriff arb
Fertig? 6 Kochen 21 Hackfleisch braten 38 Um die Fingerkuppen 2U schutzen,

i il 7. Dinsten 20 Ingwer vorbereiten 39
Spilen leicht gemacht 8 Backen 23 ﬁ?::fru::’;::;;inen :? Die Finger einer Hand zu einer N

= - rale formen und damit dos o
Arbeitsgeréite i Garprobe 2 K neidgut festhatten. f
. Extras

Waage und Messbecher ] . sser
Grundausstattung 70 IR W Tisch decken 42 e Die andere Hc:nd halt das Me:
Arbeitsplatz einrichten 11 Kohlrabi vorbereiten 26 43 und schneidet.
Messer auswahlen 12 Louch vorbereiten 27 @ wonvenacesS chneidens bewegt

Den Stielan-
satz heraus-
schneiden, die
weiBen Teile
und die Kerne
entfernen.

Die Streifen
quer in Wiirfel
schneiden.




Bestellen Sie jetzt!
www.ble-medienservice.de

Schm=xperten

Ematrungsbidung n den Klassen 5 und &

Best.-Nr. 3979 [40,00 € |

( ‘I'\

\
<cmap) | ( |

Best.-Nr. 1586 [4,00 €|

Weitere Informationen:

SchmExperten -
Ringordner

> 11 Register: Leitfaden, 7 (+ 1)
Themen, Ernahrungspyramide,
SinnExperimente

> 108 Seiten Fachinformationen,
didaktische Uberlegungen, mégliche
Unterrichtsverlaufe, Anregungen fur
fachubergreifendes Arbeiten, Impulse
furs Schulleben, Ideenbérse mit Sinn-
Experimenten und weiteren Aktionen

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

SchmZ=xperten

IN DER LERNKUCHE E - ¥
-

[

&
> 1 CD mit samtlichen Arbeitsunterla- » /
gen fur den Unterricht als pdf und
Word-Dokument
> 1 Poster ,Die Ernahrungspyramide”
> 1 Heft SchmExperten - Arbeitsblatter
SchmExperten - y: e —
Arbeitsblatter r P |
Das 60-seitige Schulerheft ~N
mit allen Rezepten und o 4@
vielen Arbeitsblattern %‘“‘"““”"\ . 3
erspart viele Kopien, / =
sofern Sie die Vorschlage it |
nicht variieren mochten.
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SchmExperten in der
Lernkiiche - Medienpaket

10 Register: Leitfaden, 7 Themen,
Ernahrungspyramide, Sinn- und
KichenExperimente

106 Seiten methodisch-didaktische
Hinweise, Unterrichtsskizzen sowie
alternative Unterrichtsbausteine,
weitere Ideen und Medientipps
120 Kopiervorlagen (Folienvorlagen,
Arbeitsblatter, Rezepte, Reflexions-
bogen, SchmExpertenfragen, ...)
Downloadbereich mit samtlichen
Arbeitsunterlagen sowie den
Arbeitsblattern als bearbeitbare
Word-Dokumente

1 Poster ,Die Ernahrungspyramide”

zusatzlich 1 Kichenkartei

Die Kiichenkartei -
Ringordner

DIN-A5-Ringordner zum Aufstellen
47 Karten mit wichtigen Hygiene-
infos und Anleitungen

grol3e anschauliche Bilder und
wenig Text

einzeln bestellbar

Druck:
MKL Druck GmbH & Co. KG
Graf-Zeppelin-Ring 52, 48346 Ostbevern

Dieses Produkt wurde in einem klimaneutralen
Druckprozess mit Farben aus nachwachsenden Roh-
stoffen hergestellt. Das Papier besteht zu 100 % aus
Recyclingpapier.

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

1. Auflage, © BLE 2018



