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Der Feinschmeckerkurs basiert auf einem leicht anzupassen-
den und vielseitig ausgestaltbaren, praxiserprobten Konzept 
für den Kindergarten, die ersten beiden Klassenstufen der 
Grundschule und den Förderschulbereich. Jede Feinschme-
ckerstunde ist für etwa 60 Minuten konzipiert und folgt ei-
nem ähnlichen Ablauf, der auf einem handlungsorientierten 
Lernen mit allen Sinnen und aktivierenden Methoden beruht. 
Dabei greifen die Lerninhalte auf die Vorerfahrungen der Kin-
der zurück, stellen einen Lebensweltbezug her und verknüp-
fen Essen und Trinken als Erlebnis mit positiven Botschaften. 

Didaktische Reduktion  
und Verlauf
Die komplexe Wirklichkeit von Ernährungsfragen vereinfacht 
der Feinschmeckerkurs für die Kinder und reduziert sie alters-
gemäß. Der Fokus liegt auf der Ernährungspyramide (Abb. 1). 
Die Kinder entdecken im Kurs nur wenige Grundlebensmittel 
aus fünf Gruppen. 
Methodisch betrachtet lassen sich die Stunden sehr vielfältig 
gestalten. Wiederkehrende Abläufe mit gleichen Ritualen er-
leichtern es den Kindern, sich einzubringen. So beginnt jede 
Stunde mit Händewaschen und Singen. Zum Stundenthema 
passend lernen die Kinder jeweils eine neue Strophe des Lie-
des „Die Hitpyramide“. 
Die Erarbeitung ist als Sinnesschulung praxisnah aufgebaut, 
indem die Kinder nach einem festen Probierprinzip Lebens-
mittel kosten und damit etwas zubereiten. Jede Einheit endet 
mit dem Aufkleben von Stickern in die eigene Ernährungspy-
ramide als Reflexion. 

Das didaktisch-metho dische Konzept 
Der Feinschmeckerkurs basiert auf verschiedenen methodi-
schen Schwerpunkten und dahinterliegenden pädagogischen 
Ansätzen sowie Handlungskonzepten.

Handlungsorientiert
Eingebettet in die konstruktivistische Theorie stützt sich der 
Kurs auf die Idee einer umfassenden Handlungsorientierung. 
Dabei liegt der Fokus auf einem ganzheitlichen, kinderaktiven 
und alle Sinne umfassenden Lernen. 

Schmecken mit  
allen Sinnen
Das pädagogisch-didaktische 
Konzept
DR. INKA ENGEL

Im frühen Kindesalter werden die Grundsteine für 
eine lebenslange ausgewogene Ernährung und aus-
reichend Bewegung gelegt. Das Bundeszentrum 
für Ernährung (BZfE) hat mit dem Feinschmecker-
kurs „Schmecken mit allen Sinnen“ ein einfaches, 
praxistaugliches Konzept entwickelt, mit dem sich 
Kinder aktiv mit ihrem Essen und Trinken ausein-
andersetzen.

Abbildung 1: Die Ernährungspyramide    © BLE
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Wie sieht es aus? 

Wie riecht es?

Wie hört es 
sich an?

Wie fühlt es 
sich an?

Wie schmeckt 
es?
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Konstruktivismus: Lehrer- und  
Schülerrollen beim Lernen 
Instruktion bezeichnet das, was man klassischerweise un-
ter Unterrichten versteht: Anleiten, Erklären und Darbieten: 
die Lehrkraft präsentiert und die Lernenden nehmen auf und 
üben unter Anleitung.

Konstruktion zielt auf einen aktiven Lernprozess, bei dem 
die Lehrkraft passiv auftritt. Der Konstruktivismus geht davon 
aus, dass Lernende ihre Umwelt nicht wie ein fotografisches 
Abbild erfassen, sondern von selbst, durch ihre eigenen Wahr-
nehmungen und auf Grundlage ihres Vorwissens interpretie-
ren. Ziel ist nicht ein passives „Abspeichern“ von Inhalten, son-
dern ein aktives, eigenes „Konstruieren“ von Wissen. 

Lebensnah 
Lehren und Lernen am konkreten Bei-
spiel zeichnet den Feinschmeckerkurs 
aus. Durch die didaktische Reduktion 
können die Kinder von ausgewählten 
Lebensmittelbeispielen auf allgemei-
ne Einsichten schließen (Wagenschein 
1989). Die Lehrkraft berücksichtigt Wirk-
lichkeit und alltägliche Ernährung der 
Kinder und kann ihre Handlungspers-
pektiven erweitern. 
Die Angebote in den Feinschmecker-
stunden bis hin zum gemeinsamen Buf-
fet mit den Eltern holen die Kinder in 
ihrer aktuellen Lebensphase ab und 
eröffnen ihnen Entwicklungsmöglich-
keiten. So hat Ernährungsbildung, die 
auf Selbstreflexion und einer toleran-
ten Haltung basiert, große Bedeutung 
für die zukünftige Entwicklung der Kin-
der. Der Transfer des Gelernten aus 
dem Kindergarten- oder Schulkontext in 
weitere alltägliche Lebensbereiche wird 
daher im Feinschmeckerkurs durchge-
hend angeregt (Klafki 2007). Wenn etwa 
die Kinder ihre Pyramide mit Stickern ih-
rer Wahl bekleben und ihre Pyramide 
am Ende mit nach Hause nehmen, dient 
dieses spielerische Ritual neben dem 
Transfer des Erfahrenen und Gelernten 
auch der sinnbildlichen Verinnerlichung 
und Reflexion. Die spielerische Um-
setzung, beispielsweise im „Obstsalat-
Spiel“, fördert die Kommunikations- und 
Kooperationsfähigkeit (Warwitz 2014). 

Am Kind orientiert 
Der Feinschmeckerkurs orientiert sich 
an den konkreten Interessen der Kinder 
und bezieht diese flexibel ein. Außer-
dem ermöglicht das Konzept, eigene In-
teressen zu reflektieren und sich selbst 
bewusster zu werden (Jank, Meyer 2005). 
Der Grundsatz des Feinschmeckerkur-
ses zielt dabei auf das Leben und Ler-
nen in Erfahrungszusammenhängen ab. 
Er knüpft an die Esserfahrungen und In-
teressen der Kinder an und nimmt die-
se mit auf. Die Sinnesschulung folgt da-
bei zur Wiedererkennung einem im-
mer gleichen Schema. Die Kinder gehen 
durch fünf Schritte – Sehen, Riechen, 
Hören, Fühlen (auch mit der Zunge) und 
Schmecken. Sie beschreiben ihre Sin-
neseindrücke und versprachlichen sie 
mit Beschreibungshilfen (Abb. 2). Mit 
Fragen wie „Welches Gemüse oder Obst 
kennt ihr? Welches mögt ihr besonders 

gern? Was bereitet ihr zu Hause zu?“ ge-
hören Erfahrungen, Erlebnisse und Le-
benssituation der Kinder unmittelbar 
und selbstverständlich dazu.
Im Sinne des Situationsansatzes bie-
tet der Feinschmeckerkurs weitere An-
knüpfungspunkte. Die Einladung, sich 
aufs Leben einzulassen (Zimmer 2006), 
die Lebenswelt selbst zu gestalten und 
damit Einfluss auf die Gesellschaft zu 
nehmen, spiegelt sich im Feinschme-
ckerkurs im didaktisch-methodischen 
Konzept der Handlungsorientierung wi-
der (Schmidt 2011). Das Lernen bezieht 
sich dabei nicht nur auf die Autonomie-
entwicklung und Kompetenzerweite-
rung der Kinder, sondern auch auf ihre 
Lebenssituation und die aktive Mitarbeit 
der Eltern. Das Abschlussbüffet ermög-
licht neben dem Transfer des Gelern-
ten auf das Zuhause auch den Lehrer-
Eltern-Austausch und ein besseres Ken-
nenlernen der familiären Situation (Col-
berg-Schrader 1999).

Eigenverantwortlich
Die Anregung zur Selbstständigkeit und 
einer kritischen Erkenntnis-, Handlungs- 
und Urteilsfähigkeit, die dazu ermutigt, 
aus eigener Initiative weiterzudenken, 
ist im Feinschmeckerkurs grundlegend. 
Es geht sowohl um Wissensvermitt-
lung als auch um aktives Lernen (Klafki 
2007) – der Hilfe zur Selbsthilfe, wie Ma-
ria Montessori es beschrieb (Esser, Wil-

de 2007). Lernen ist dabei bildendes Ler-
nen, das die Selbstständigkeit des Kin-
des fördert. Die Kinder sind in den Stun-
den selbsttätig und aktiv. Sie erkunden, 
erforschen, erproben und entdecken 
die Lerninhalte in einem zielgerichte-
ten vorgegebenen Rahmen (Jank, Mey-
er 2005). Denn gerade beim Essen ist 
es entscheidend, Kinder als freie Men-
schen anzusehen, die zur vernünftigen 
Selbstbestimmung fähig sind. Eine wert-
freie und offene Kommunikation be-
zieht sich so auch auf das gemeinsame 
Essen (Klafki 2007). 
Eine verantwortungsvolle Lehre unter-
stützt und regt die Kinderorientierung 
an. Führung, Selbststätigkeit, gemein-
sames Lernen und individuelle Förde-
rung (Meyer 2014) sollen miteinander in 

Abbildung 2: Das Probierprinzip im Feinschmeckerkurs
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DIE ERNÄHRUNGSPYRAMIDE

Feinschmeckerstunde 2

Gemüse:
Bunt und lecker

Darum geht es
• Gemüse als Lebensmittel schätzen lernen.
• Gemüse erschmecken: 

Welche Gemüsearten mag ich?

Vorbereitung
Gemüse vorbereiten, z. B. 2 große Möhren, 1 große Kohlrabi, 
2 gelbe oder rote Paprika gründlich waschen. Bei Bedarf schälen 
und in mundgerechte Stücke schneiden. Gemüse auf die Schüs-
seln verteilen und mit Geschirrtüchern abdecken.

Phase Durchführung Materialien
Hände 
waschen 

Die Kinder waschen gründlich ihre Hände. Seife, Einwegtücher

Rückblick 
und Einstieg

Beim letzten Mal haben die Kinder Wasser getestet und 
ein Lied gelernt. 
Alle singen „Die Hitpyramide“. 
Kinder lernen die 2. Strophe zum Gemüse.

Liedtext: Die Hitpyramide

Sinnes-
schulung

Die Gemüsedetektive
Auf jedem Gruppentisch stehen 3 kleine Schüsseln mit den 
Gemüsearten. Die Kinder arbeiten zu zweit: 1 Kind füttert, das 
andere schmeckt blind. Es beschreibt seine Sinneseindrücke. 
Dann wird gewechselt.
Pädagog*in leitet das Probieren mit allen Sinnen an: 
2 riechen, 3 hören, 4 fühlen, 5 schmecken 

Erst danach nimmt das Kind die Augenbinde ab und schaut das 
Lebensmittel genau an: 1 sehen.
Die Kinder beschreiben ihre Sinneseindrücke, z. B. süßlich, 
weich, fest, knackig, bunt, glänzend, saftig, bitter, scharf.

Gemüsestücke der Saison, 
z. B. Möhren, Kohlrabi, 
Paprika
pro Gruppentisch:
3 Schüsseln,
3 Geschirrtücher zum 
Abdecken, 
Augenbinden

Wir stellen 
Gemüse-
spieße her 

Jedes Kind stellt 3 Gemüsespieße her. Verwendet wird das restli-
che Gemüse vom Geschmackstest und weiteres Saisongemüse.
Pädagog in erklärt den Krallengriff  für sicheres Schneiden.
Die Kinder waschen das Gemüse, schälen es bei Bedarf und 
schneiden es klein. Alles wird aufgespießt und gegessen.
Reste können die Kinder in ihrer Frühstücksdose nach Hause 
mitnehmen.

weiteres Saisongemüse, z. B. 
1 Gurke oder Kirschtomaten, 
Partypicker, Schneidebretter, 
Sparschäler, Küchenmesser, 
2 Schüsseln für geschnitte-
nes Gemüse und Abfall, 
Wischlappen, 
Frischhaltedosen

So mag ich 
Gemüse 

Die Kinder beschreiben die unmittelbaren Geschmacksein-
drücke. Sie können auch von anderen Mahlzeiten mit Gemüse 
berichten.

Die 
Ernährungs-
pyramide

Wie viele Gemüsebausteine gibt es in der Pyramide? 
Die Kinder zählen gemeinsam die Gemüseportionen in der
Ernährungspyramide. 
Dann kleben sie 3 Gemüsesticker auf ihre Pyramide. 
Am Ende der Stunde die Pyramiden und Stickerbögen 
einsammeln. 

Pyramiden-Poster, 
Pyramiden-Vorlagen 
und Stickerbögen 
der Kinder 

Ideenbörse
• Statt der Gemüsespieße legen die 

Kinder ein Gemüsegesicht auf ihr 
Brettchen. Dazu das mitgebrachte 
Gemüse in unterschiedliche 
Formen schneiden. Für die Haare 
die Möhre in Streifen hobeln.

• Nach Möglichkeit das Gemüse 
aus dem EU-Schulprogramm 
verkosten. Als Rohkost eignen sich:
– im Frühling: Möhren, 

Radieschen, Kohlrabi, Rettich
– im Sommer/Herbst: Möhren, 

Radieschen, Paprika, 
Salatgurken, Kohlrabi, Rettich, 
Staudensellerie, Tomaten

– im Winter: Möhren, 
Staudensellerie

• Gemeinsam zu den Fragen der 
Kinder forschen: 
Was sind Mairübchen? 
Gibt es Tomaten nur in rot? 
Wie schmecken lila Möhren? 
Wo wächst Gemüse bei uns?

Sicher schneiden mit dem Krallengriff  
Beim Schneiden und Schälen liegt das Gemüse immer auf dem Brett und 
die Kinder wenden den Krallengriff  an. Ein feuchtes Tuch unter dem Brett 
verhindert, dass das Brettchen wegrutscht. Bei hartem, großem Gemüse 
wie Kohlrabi brauchen die Kinder die Hilfe eines Erwachsenen. Gevier-
teltes Gemüse können die Kinder auf die Schnittfl äche legen und klein 
schneiden. Das fällt ihnen deutlich leichter.

Die interkulturelle Vielfalt schätzen
Was essen die Kinder und ihre Familien aus anderen Her-

kunftsländern? Wie bereiten sie ihr Gemüse zu? Dabei kann 
die ein oder andere landestypische Besonderheit auf-
tauchen, muss aber nicht. Denn viele Familien leben 
schon seit Generationen in Deutschland. Sie haben 
ihren eigenen Essstil entwickelt und die Kinder sind 
in der Regel keine Experten für ihr Land. Aber viel-
leicht kennen sie andere Gemüsearten und haben 
eigene Rezepte. Es geht darum, die Vielfalt anzuerken-
nen und unbekannte Lebensmittel zu entdecken.

Zum Weiterlesen
www.bzfe.de > Suche: Saisonalität
www.bzfe.de > Suche: Regionalität
www.bzfe.de > Lebensmittel 
> Vom Acker bis zum Teller
www.5amtag.de 
www.gemueseackerdemie.de

Mit der einen Hand 
eine Kralle formen und 

damit das Gemüse 
halten.

Die andere Hand 
schneidet das Gemüse 
mit dem Messer, dabei 

deutlich vor den Fin-
gerknöcheln arbeiten 

und die „Krallenhand“ 
rückwärts bewegen.

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

Die Hitpyramide, 2. Strophe: 

Gemüse und Salat im Überfl uss, 
sind ein wahrer Hochgenuss.

Mundgerechte Stücke 
verlocken zum Zugreifen 
und Probieren. 
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Schmecken mit allen Sinnen
Entdeckend. Genussvoll. Alltäglich.  
Effektiv. Einfach machbar.
Einfache Sinnesübungen mit alltäglichen, frischen Lebensmitteln  
sind Kernstück der sechs bis sieben Feinschmeckerstunden. Dabei schulen die Kinder 
 ihre Sinne, nehmen die Geschmacksvielfalt wahr und lernen zu genießen. So „begreifen“ 
die Kinder mit ihren fünf Sinnen, wie unterschiedlich Wasser, Obst, Gemüse von Natur 
aus schmecken und lernen Lebensmittel auf neue Art kennen und schätzen.

Blick ins Material

Der Feinschmeckerkurs für Vier- bis Siebenjährige
• Sechs Feinschmeckerstunden mit Sinnesschulung und einem Abschlussbüfett  

mit Eltern

• Für Kindergarten (Vorschule) und die Klassen 1 und 2 

• Einfache Praxis mit Lebensmitteln aus fünf Gruppen der Ernährungspyramide 

• Über 50 Sticker, um die Vielfalt zu erkennen und die eigene Pyramide zu gestalten

• Optional: eine Übung zu Süßigkeiten und zwei Bewegungsgeschichten

• Übersichtliche Ablaufskizzen, Ideenbörsen und Hinweise zum Weiterlesen für  
jede Stunde

• Im Download: Elternbrief in acht Sprachen, Materialliste und weitere Vorlagen  
zum Stickern

Ziele: Die Kinder 

• erweitern ihren Geschmack, 

• beschreiben ihre Sinneseindrücke und 

• lernen zu genießen.



Schmecken mit allen Sinnen
Der Feinschmeckerkurs für 4- bis 7-Jährige
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Einklang stehen. Die Lehrperson ist Vor-
bild, schafft eine angenehme Essatmo-
sphäre und übernimmt in den Erarbei-
tungsphasen die Rolle des Begleiters. 
Sie lebt einen respektvollen und aner-
kennenden Umgang vor und lässt indi-
viduelle Geschmäcker zu (Meyer 2015). 
Das Kind soll seinen eigenen Willen und 
Geschmack entwickeln. Das entspricht 
unter anderem den Prinzipien Maria 
Montessoris. Gemeinsames unbefan-
genes und respektvolles Essen erwei-
tert den Raum für freie Entscheidun-
gen, selbstständiges Denken und Han-
deln. Auch eine stärkere Fokussierung 
auf die Grundlagen Maria Montessoris 
ist mit dem Feinschmeckerkurs möglich. 
So könnte dieser als Angebot im Kin-
dergarten für alle Kinder frei zugänglich 
sein und gerade die Erarbeitungspha-
sen nach dem Prinzip der freien Wahl 
umgesetzt werden (Klein-Landeck 2009).

Ganzheitlich
Der Feinschmeckerkurs ist metho-
disch so aufgebaut, dass er eine Balan-
ce von Kopf- und Handarbeit herstellt. 
Dabei sind die Phasen so strukturiert, 
dass die Schüler möglichst mit allen 
Sinnen lernen und eine wechselseitige 
Dynamik zwischen Kopf- und Handar-
beit entsteht ( Jank, Meyer 2005). Das ist 
gerade für Kinder, die sich in der Welt 
noch orientieren und zurechtfinden 
müssen, überaus wichtig. So lernen sie 
eine bewusste Sinneswahrnehmung 
und können ihre bevorzugten Wahr-
nehmungskanäle stärken. 
Jedes Kind verfügt dabei über unter-
schiedlich stark ausgeprägte Bega-
bungen, die der Feinschmeckerkurs 
anspricht. Visuelle und auditive Lern-
typen lassen sich etwa durch anspre-
chend gestaltete Materialien, wechsel-
seitige Gespräche sowie lebhafte Er-
zählimpulse motivieren, kinästhetische 
Lerntypen, die im „normalen“ Schul-
unterricht häufig weniger Anregungen 
erhalten, erreichen die Sinnesschul-
lungen umfassend (VennemannRücker 
2001). Die Kombination aus Riechen, 
Fühlen, Schmecken, Hören und Sehen 
bietet eine individuelle Differenzierung 
und eine lebendige Auseinanderset-
zung. Körperwahrnehmung und Bewe-
gung, die vor allem in den „Bewegungs-
geschichten“ möglich sind, dienen als 
weiterer zusätzlicher Lernkanal (Stei-
ninger 2016). Kinder, die sich individuell 

in ihrem Lerntyp angesprochen fühlen, 
lernen leichter, mit größerer Begeiste-
rung und weniger Frustration (Venne-
mann-Rücker 2001). 

Solidarisch und  
wertschätzend 
Das Lernen mit Hand, Kopf und Herz 
(Pestalozzi 1801) basiert im Feinschme-
ckerkurs auf Wertschätzung und To-
leranz, auch gegenüber anderen oder 
unbekannten Essgewohnheiten. Der 
gemeinsame Nutzen steht dabei über 
dem persönlichen Vorteil. Die methodi-
sche Auswahl, das gemeinsame Herstel-
len und Probieren der selbstgemachten 
Speisen und das abschließende Büfett 
befähigen zum zielgerichteten Arbei-
ten und einer sprachlich respektvollen 
Verständigung (Jank, Meyer 2005). Pra-
xisnahe Phasen und das Einbinden des 
Alltags der Kinder zu Hause machen ei-
ne kulinarische Vielfalt sichtbar. Das ge-
meinsame Essen fördert die Würdigung 
der familiären Esskulturen, gegensei-
tiges Verständnis und Solidarität.  Ver-
schiedene Geschmäcker, interkulturel-
le Vielfalt und das Sammeln positiver 
Erfahrungen beim gemeinsamen Essen 
stehen im Vordergrund (Heindl 2003).

Fazit
Im Feinschmeckerkurs stehen Ge-
schmackserlebnisse und das genussvol-
le Kennenlernen von Grundnahrungs-
mitteln im Fokus. Dieses entdeckende 
Lernen geht in ein generalisierendes 
Lernen über, mit dem die Kinder neue 
zukünftige Situationen erfassen und 

Probleme lösen lernen (Brunner 1980). 
Aus der Entwicklungstheorie ist be-
kannt, dass das eigene Handeln Grund-
voraussetzung für die Entwicklung von 
Kindern ist. Das gilt vor allem für die 
Entwicklung ihres Denkens. Das Fein-
schmeckerkonzept regt diese Prozesse 
an und ermöglicht eine eigene pädago-
gische Pointierung. Perspektivisch bie-
tet das Material vielfältige Einsatz- und 
Umsetzungsmöglichkeiten, die sich in 
Kindergarten und schulischem Kontext 
als grundlegend etablieren sollten. 
Der Feinschmeckerkurs ist ein Baustein 
im Rahmen des Gute-Kita-Gesetzes. Das 
angeleitete Probieren und Selberma-
chen fördert die Akzeptanz des Essens, 
das Konzept bezieht Eltern mit ein und 
trägt dazu bei, dass Kinder ein gesund-
heitsförderliches Essverhalten entwi-
ckeln.  !

Lerntypen
Auditiv: Der Schüler lernt vorwiegend über 
das Hören und Sprechen. 
Bsp.: Er kann schon nach kurzer Zeit eine 
Hörspielkassette auswendig. 

Visuell: Dieser Lerntyp nimmt Informatio-
nen am besten auf, wenn er ein Bild hat 
oder sich eines machen kann. 
Bsp.: Der Schüler sagt „Das muss ich mir 
 ansehen“, macht sich Notizen oder fertigt 
ungefragt eine Skizze an. 

Kinästhetisch: Der Schüler lernt gefühls- 
und handlungsorientiert. Er braucht (viel) 
Bewegung und probiert gerne Dinge aus.
Bsp.: Er läuft beim Vokabelnlernen umher, 
hüpft auf dem Trampolin und sagt das Ein-
maleins auf. 
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