~
h Bundeszentrum

far Ernahrung

DER ERNAHRUNGS-
FUHRERSCHEIN

Die Kuche kommt ins Klassenzimmer!



WAS IST DAS BESONDERE AM
ERNAHRUNGSFUHRERSCHEIN?

* Vermittlung von Alltagskompetenzen: Im Mittelpunkt
steht die Zubereitung von Lebensmitteln

+ Soziale Kompetenzen (Verantwortung fur die Gruppe
ubernehmen, im Team arbeiten) spielen eine zentrale
Rolle

» Ansatze fur facherubergreifendes Arbeiten

« Zielgruppe: Schulerlnnen der dritten Klasse. Lernziele
und Kompetenzen sind altersgerecht.

« Esist mehr als ein Projekttag: 12 bis 14
Unterrichtsstunden zum Uben und Vertiefen von
Arbeitsroutinen

» Schriftliche und praktische Lernkontrolle mit
FUhrerscheintbergabe

* Umsetzung auch ohne Schulkuche maoglich
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WAS IST DAS ZIEL?

Mit dem Ernahrungsfuhrerschein sollen
Kinder die Chance bekommen, Lebensmittel
mit allen Sinnen wahrzunehmen,
zuzubereiten und zu geniefen.

Die Rezepte sind nur das Mittel, um einige
Arbeitstechniken zu lernen.

Ziel ist es, dass die Schulerinnen und
Schuler Spal} haben am ,Selbermachen®,
am ,Experimentieren® und am
gemeinsamen Essen.
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ZIELSETZUNG

Begeisterung an der
Nahrungszubereitung
und Interesse an
gesundheitsbewusstem
Essen wecken

Foto: Hilla Stidhaus, BLE
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MOTIVATION DURCH KATER COOK

Startklar?

5 / 16 lllustration: Dorothea Tust



DIE ERNAHRUNGSPYRAMIDE
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EINHEIT 1: LUSTIGE BROTGESICHTER

Worum es geht:
* Ernahrungspyramide
* Lebensmittelgruppe Brot

/:

f Foto: Peter Meyer, BLE

Was die Kinder uben:
® Fruhstuck zubereiten
® reinigen, aufraumen
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EINHEIT 2: KNACKIGER GEMUSESPAR

Worum es geht:

» Korperhygiene

* Rezepte lesen und verstehen
* Arbeitsplatz einrichten

* Lebensmittelgruppe Gemuse

Was die Kinder uben:

* Knabbergemuse mit Krauterquark
zubereiten

* Arbeitsplatz einrichten

» einfache Zerkleinerungstechniken:
schneiden, schalen
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EINHEIT 3: KUNTERBUNTE NUDELSALATE

Worum es geht:
Kuchenhygiene
Arbeitssicherheit
Arbeitstechniken

Lebensmittelgruppe Getreide
und Gemuse

Was die Kinder uben:

SalatsofRe und kunterbunten
Nudelsalat zubereiten

wiegen, messen
Zerkleinerungstechnik

raspeln
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EINHEIT 4: FRUCHTIGER SCHLEMMERQUARK

Worum es geht:
* |leicht verderbliche Lebensmittel

* Lebensmittelgruppen
Milch und Obst

Was die Kinder uben:

*  Obstquark und
Milchmix zubereiten

* hygienisch abschmecken
mit der Chefkochprobe

e purieren

)
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EINHEIT WARM: HEIRE KARTOFFELGERICHTE
(OPTIONAL)

Worum es geht:

« Umgang mit Kochstelle und Backofen
» Lebensmittelgruppe Kartoffeln

Was die Kinder uben:

« Kartoffelbrei mit Salat der Saison und
Backofenkartoffel mit Krauterdip

 kochen, backen

' Mzre
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EINHEIT 5: SCHRIFTLICHE PRUFUNG

Worum es geht: Was die Kinder uben:
10 Fragen beantworten,  Tisch decken,
schone Essatmosphare Tischregeln beachten

Foto: Barbel Nisi
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EINHEIT 6: DIE PRAKTISCHE PRUFUNG

Worum es geht:
« fur Gaste kochen

Was die Kinder uben:
« kaltes Bufett zubereiten
« Gaste bewirten

13 / 16 Fotos: Gesa Maschkowski, BLE
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WORUM ES GEHT

Erndhrungspyramide
Lebensmittelgruppe Brot

Korperhygiene

Rezepte lesen und verstehen
Arbeitsplatz einrichten
Lebensmittelgruppe Gemise

Kachenhygiene, Arbeitssicherheit
Kachentechniken
Lebensmittelgruppen Gemiise und
Beilagen

Umgang mit leicht verderblichen
Lebensmitteln
Lebensmittelgruppen
Milch/Milchprodukte und Obst

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

Schriftliche Lernkontrolle
Essatmosphare

Praktische Lernkontrolle:
fur Gaste ,kochen”

WAS UBEN DIE KINDER?

Lustige
Brotgesichter

Knackiger
GemisespalR

Kunterbunte
Nudelsalate

Fruchtiger
Schlemmerquark

Warm (optional):
HeiBe Kartoffel-
gerichte

\
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Schriftliche Prﬂfung

und Tischkultur

Praktische
Prufung-
Kaltes Bifett

WAS DIE KINDER UBEN

Ausgewogenes Frihstiick zubereiten,
reinigen, aufrdumen

Knabbergemise mit Krauterquark
zubereiten, Arbeitsplatz einrichten,
schneiden, schalen

Salatsofe und Nudelsalat zubereiten,
wiegen, messen, raspeln

Obstquark, evtl. Milchmix, zubereiten,
abschmecken, purieren

Kartoffelbrei mit Salat der Saison und
Backofenkartoffeln mit Krauterdip
zubereiten, kochen, backen

Tisch decken
Tischregeln beachten

Kaltes Bufett zubereiten
Gé&ste bewirten
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AUFBAU: DER ROTE FADEN

e

£ Kunterbunter Nudelsalat

A\ A @ =

Startklar?

4. Neue Arbeitstechniken
demonstrieren

Geschirrtiicher?

7. Tisch decken und
gemeinsam essen

5. Praxis: Speisenzubereitung

: o nach Rezept
Tisch reinigen ¥ BZfE

6. Aufraumen und

Foto: Hilla Stidhaus, BLE, Barbel Nisi



WEITERE INFORMATIONEN:

www.bzfe-ernaehrungsfuhrerschein.de

Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Ernahrung
Prasident: Dr. Hanns-Christoph Eiden
Deichmanns Aue 29

53179 Bonn

Telefon: 0228-6845-0

www.ble.de, www.bzfe.de

Konzeption des Unterrichtsmaterials:
Dr. Ingrid Briggemann, BLE

Text der Prasentation:

Gesa Maschkowski, Dr. Barbara Kaiser, beide BLE
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