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GUT BERATEN DURCH DAS

FACHZENTRUM ERNAHRUNG
(FZE) RHEINLAND-PFALZ




Das Fachzentrum Ernahrung (FZE) Rheinland-Pfalz mit Sitz am
Dienstleistungszentrum Landlicher Raum (DLR) Westerwald-
Osteifel in Montabaur bildet das Dach fiir die Erndhrungsberatung,
die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung (VNS) Rheinland-
Pfalz und die Vernetzungsstelle Seniorenernahrung Rheinland-Pfalz.
Mit Dienstsitzen an sechs DLR sind die Beraterinnen als regionale

Ansprechpartnerinnen tatig.

Das FZE stellt mit der Ernahrungsberatung eine

Vielzahl von Angeboten zur Verfligung, um tiber
eine nachhaltige und gesundheitsforderliche Er-

ndhrung in Kitas und Schulen zu informieren.

Durch Seminare, Runde Tische, Vortrage und
Fortbildungen fiir Lehrkrafte unterstiitzt das
Fachzentrum die Verantwortlichen. Erndhrungs-
bildungsangebote fiir den Unterricht helfen Schu-
lerinnen und Schilern dabei, ein Bewusstsein fir
das eigene Essverhalten zu entwickeln, die eigene
Schulverpflegung besser kennenzulernen und da-
durch die Akzeptanz der Verpflegung zu erhdhen.

Diese Broschure ,Lebensmittel wertschatzen*
bietet den Lehrkraften einen Ideenkatalog und
eine Praxisanleitung zur Erndhrungsbildung in der
Schule.

Die VNS Kita- und Schulverpflegung informiert,
berat und vernetzt alle Beteiligten, insbesondere
Entscheidungstréger, die sich um die Verpflegung
von Kindern und Jugendlichen kiimmern.

Dabei liegt der Fokus auf der Entwicklung und
Sicherstellung einer gesunden und nachhaltigen
Verpflegungsqualitdt in Kitas und Schulen, ba-
sierend auf den aktuellen Qualitatsstandards der
Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE).

Die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
und die Erndhrungsberatung arbeiten eng zusam-
men und setzen die Angebote des Ministeriums
fur Klimaschutz, Umwelt, Energie und Mobilitat
(MKUEM) im Rahmen des Landesprogramms
»Rheinland-Pfalz isst besser" um.

Die Vernetzungsstelle Seniorenernahrung hat
die Aufgabe, die Erndhrungssituation alterer
Menschen in verschiedenen Lebensbereichen zu
verbessern, sei es zu Hause, in der Auf3er-Haus-
Verpflegung oder in Senioreneinrichtungen.

Hierflir werden Workshops, Diskussionsrunden
und Schulungsmaf3nahmen fiir Multiplikatorinnen
und Multiplikatoren aus Gemeinden und Ver-
banden, flir Angehorige, die Senioren betreuen,
sowie fur Mitarbeitende in Senioreneinrichtungen,
angeboten.

Die VNS Seniorenerndhrung und die VNS Kita-
und Schulverpflegung werden im Rahmen von
»IN FORM — Deutschlands Initiative fir gesunde
Erndhrung und mehr Bewegung" gefordert.

Das FZE Rheinland-Pfalz versteht sich als Netz-
werk aus den verschiedenen Bereichen.



DGE-QUAL

N SCHULEN

TATSSTANDARD
~UR DIE VERPFLEGUNG

Die Verpflegung der Schiilerinnen und Schiiler hat eine zentrale Bedeutung im Lebensraum Schule.
Die Qualitat des Essens beeinflusst die kérperliche und geistige Entwicklung von Kindern und

Jugendlichen.

Der Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung
der Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung (DGE)
unterstitzt die Verantwortlichen in Schulen bei
der Umsetzung einer bedarfsgerechten und aus-
gewogenen Verpflegung.

Inhaltlicher Schwerpunkt des DGE-Qualitdtsstan-
dards ist die Gestaltung der Verpflegung. Dazu
gehoren die Getrankeversorgung, das Friihstiick,
die Zwischenverpflegung und das Mittagessen.

Erganzt werden die Empfehlungen zum Lebens-
mittelangebot und zu den Anforderungen an
den Speisenplan durch Hinweise zur Speisenher-
stellung und zu rechtlichen Bestimmungen wie
Hygiene und Kennzeichnung.

Der DGE-Qualitatsstandard kann unter diesem
Link heruntergeladen werden:
DGE-Qualitatsstandards | DGE

__DGE__

www.dge.de



https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards

LEBENSMITTEL WERTSCHATZEN
— TEIL DER BILDUNG FUR
NACHHALTIGE ENTWICKLUNG

Wie in der Schule mit Lebensmitteln bewusst umgegangen wird und
welche Wertschatzung sie erfahren, ist als Teil der Bildung fiir nach-
haltige Entwicklung (BNE) von besonderer Relevanz.

Eine vom Umweltbundesamt in Auftrag gegebene
Studie hat sich intensiv mit dem Thema Lebens-
mittelverschwendung beschaftigt.

Statistisch betrachtet werden auf die Jahresmen-
ge gesehen alle Lebensmittel weggeworfen, die
von Januar bis zum 2. Mai hergestellt werden. Mit
der Produktion dieser Lebensmittel werden die
daflir eingesetzten Ressourcen wie Energie, Was-
ser und Flachen ebenfalls verschwendet.

Vermeidbare Lebensmittelabfille entstehen bei
der Erzeugung, der Lagerung, im Handel und

in der Gemeinschaftsverpflegung. Die privaten

Haushalte verursachen mehr als die Halfte der

Lebensmittelabfalle. Werden diese Abfalle ver-

mieden, wird die Umwelt weniger belastet.

Die Reduzierung der Lebensmittelverschwen-
dung kann in den Schulen von mehreren Seiten
angestof3en werden. Neben den Bestrebungen
in der Verpflegung, den Einkauf, die Lagerung,

die Zubereitung und die Ausgabe zu optimieren,
kénnen ebenfalls Projekte und Maf3nahmen zu-
sammen mit padagogischem Personal, Kindern
und Jugendlichen durchgefiihrt werden, die auf
die Wertschatzung von Lebensmitteln abzielen.
In dieser Broschiire befinden sich zehn Themen-
vorschldge, die im Unterricht oder Projekt praxis-
nah umsetzbar sind.

Auch die Schulverpflegung kann mit einbezogen
werden. Im DGE-Standard fir die Schulverpfle-
gung (5. Auflage 2023) ist dem Thema Lebens-
mittelwertschatzung besonders viel Aufmerksam-
keit geschenkt worden. So sind die Empfehlungen
an Speisenauswahl, Portionsgréf3en, Mitbestim-
mung der Schiilerinnen und Schiiler bei den Mahl-
zeiten sowie an die Erndhrungsbildung entspre-
chend formuliert.

Alle Maf3nahmen fordern einen nachhaltigen Um-
gang mit den Ressourcen und lehren Lebensmittel
wertzuschatzen.



ERNAHRUNGSBILDUNG FUR
MEHR WERTSCHATZUNG

Angebote des Fachzentrums Ernahrung

(FZE) Rheinland-Pfalz

Erndhrungsbildung beinhaltet alles, was mit Lebensmitteln und Essen zu tun hat: vom Handewa-
schen und Tisch decken, iiber die Planung, den Einkauf und die Zubereitung der Lebensmittel bis hin
zum Tischgesprach wahrend des Essens - all das ist Erndhrungsbildung! Schulen haben in besonde-
rem Maf3e die Chance, Themen rund ums Essen und Trinken in den Schulalltag zu integrieren.

»,Das ABC der Lebensmittel — Grundschiiler
lernen mit allen Sinnen*

Die Unterrichtsreihe ,Das ABC der Lebensmittel

— Grundschiiler lernen mit allen Sinnen" des Fach-

zentrums Erndhrung Rheinland-Pfalz unterstiitzt
diese Aufgabe und ist ein
umfassender Beitrag zur er-
nahrungsbezogenen Bildungs-
arbeit in der Grundschule.

Der Kern des Unterrichtspa-
ketes sind die ber vier Jahre
aufeinander aufbauenden
Unterrichtseinheiten, in denen
ausgewogenes Essen, die
Zubereitung von Speisen sowie Esskultur konti-
nuierlich thematisiert werden. Grundschulkinder
lernen wichtige Nahrungsmittel kennen und be-
reiten daraus einfache Gerichte selbst zu. Das Ein-
tiben von Hygieneregeln erfolgt dabei spielerisch
nebenbei. Ergdnzend hierzu werden landwirt-
schaftliche und Handwerksbetriebe besichtigt.

So erleben die Kinder hautnah, wie die ausge-
wahlten Lebensmittel erzeugt werden. Sie er-
werben nachhaltig ein Bewusstsein fiir natirliche
Kreislaufe und Alltagskompetenzen im Hinblick
auf die Lebensmittelauswahl und Nahrungszu-
bereitung.

Das ABC der Lebensmittel wird als pddagogische
Begleitmafinahme im Rahmen des EU-Schulpro-
gramms empfohlen und vom Land Rheinland-
Pfalz im Rahmen des Landesprogramms ,,Rhein-
land-Pfalz isst besser" finanziell geférdert.

Angebote fiir weiterfiihrende Schulen

In der weiterfiihrenden Schule unterstiitzt das
FZE die fachbezogene sowie die facheriibergrei-
fende Ernahrungsbildung durch Schiilerwork-
shops, Aktions- und Materialkisten zu ver-
schiedenen Themen, sowie die Fortbildung von
Lehrkraften in diesem Bereich.

»3-Sterne fiir die Verpflegung - Qualifizie-
rungsprozess fiir die Schulverpflegung"

Dieses Programm unterstitzt Schultrager und
Schulen bei der Optimierung der Schulverpfle-
gung. In einem dreistufigen Qualifizierungsprozess
werden neben der aktuellen Verpflegung (Me-
nilinien, Verpflegungssystem, DGE-Qualitats-
standard) auch die Ernahrungsbildung, Schiiler-
akzeptanz und Nachhaltigkeit thematisiert. Im
Prozess unterstiitzen die Beraterinnen des FZE in
allen wichtigen Fragen. Die Schule kann bis zu drei
Sterne fir ihre Verpflegung erreichen.



Erndhrungs- und Verbraucherbildung

in Rheinland-Pfalz

Ziel der Richtlinie ,Verbraucherbildung an allgemeinbildenden Schulen" (2020) des Ministeriums
fur Bildung (BM) Rheinland-Pfalz ist es, Schiilerinnen und Schiiler zu einem verantwortungsbe-

wussten Konsumverhalten zu befédhigen.

Dies umfasst die Entwicklung von Kompetenzen
fur reflektierte Konsumentscheidungen und die
Forderung eines Konsumverhaltens, das auch die
Verringerung negativer 6kologischer und sozialer
Folgen beriicksichtigt.

Die Verbraucherbildung wird als Querschnitts-
thema in bestehende Schulfacher integriert und
ist schulformiibergreifend angelegt. Lehrkrafte
sollen die Verbraucherbildung férdern, indem sie
im Unterricht komplexe fachliche Sachverhalte
begreifbar machen.

Die Richtlinie umfasst die Kernbereiche

m Finanzen, Marktgeschehen und Verbraucherrecht

m Erndhrung und Gesundheit
m Medien und Information
m Nachhaltiger Konsum und Globalisierung

Sie verbindet 6kologische, 6konomische, tech-
nische, rechtliche, politische, kulturelle, soziale,
naturwissenschaftliche und umweltbezogene
Aspekte.

Der Bereich Erndhrung tragt zum Aufbau von
Gesundheits- und Erndhrungskompetenz bei.
Schilerinnen und Schiiler sollen lernen, ihren Er-
nahrungsalltag selbstbestimmt, verantwortungs-
bewusst und genussvoll zu gestalten und dabei
eine nachhaltige Entwicklung zu beriicksichtigen.
Die Wertschatzung von Lebensmitteln wird

durch die Vermittlung von Wissen tber Herkunft,
Zusammensetzung und Bedeutung von Lebens-
mitteln geférdert. Im Unterricht werden neue
Impulse gesetzt und Gestaltungsalternativen fir
gesundheitsforderliches Essverhalten aufgezeigt.

In der Schule ergeben sich Chancen, durch neue
Impulse im Unterricht die fachliche Praxis und
insbesondere im Rahmen der Schulverpflegung
gesundheitsforderliche Gestaltungsalternativen
in Hinblick auf das eigene Essverhalten kennenzu-
lernen.

¥

Erndhrungsbildung und Schulverpflegung missen
miteinander verzahnt und mit tibereinstimmen-
den Prinzipien von Qualitat und Nachhaltigkeit in
der schulischen Praxis im Sinne eines schuleige-
nen Verpflegungskonzepts umgesetzt werden.

Dabei geht es ausdriicklich nicht um eine von
Normen geleitete Vermittlung von Wissen und
Verhaltensregeln. Im Mittelpunkt einer zeit-
gemadf3en Erndhrungsbildung stehen nicht die
Lebensmittel als solche, sondern der essende und
trinkende Mensch (BM 2020).



ERNAHRUNGSBILDUNG IM

UNTERRICHT UMSETZEN

Ideen und praktische Anleitung
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Die vorliegende Praxisanleitung soll Lehrerinnen und Lehrer unter-
stiitzen, Erndhrungsbildung im Unterricht umzusetzen. Das Thema
,Lebensmittel wertschatzen" kann dabei unterschiedlich in den Fach-

unterricht integeriert werden.

Die meisten Konzepte sind fiir den Sachunterricht
in der Grundschule bzw. furr das Fach ,,Hauswirt-
schaft und Sozialwesen" an Realschulen Plus kon-
zipiert. Die Konzepte lassen sich jedoch genauso
gut in anderen Schulformen wie IGS, Gymnasien
und Forderschulen durchfiihren. Dariiber hinaus
sind die Konzepte nicht ausschlief3lich auf die
hauswirtschaftlichen Facher beschrankt. Im Ma-
thematikunterricht kann zum Beispiel die ,Teller-
reste-Messung" eingebaut oder die Frage ,Wohin
mit dem Abfall?* im Biologie- oder Erdkunde-
unterricht thematisiert werden. ,Lebensmittel-
abfalle sichtbar machen" kann im Kunstunterricht
kreativ gestaltet werden und zum Thema , Le-
bensmittelabfalle in der Schule vermeiden - nicht
immer liegt's am Essen selbst" eignet sich die
Umsetzung im Fach Darstellendes Spiel.

In dieser Praxisanleitung sind die Unterrichtsver-
laufskonzepte von 10 Erndhrungsbildungsmaf3nah-
men zusammengestellt. Sie sind fr eine (45 Min.)
bzw. zwei Schulstunden (90 Min.) konzipiert. In
jedem Konzept ist eine Klassenstufe angegeben,
fir die diese Materialien konzipiert wurden.

Durch kleine Abanderungen sind die Materialien
jedoch in fast jeder Jahrgangsstufe anwendbar.
Die in den Konzepten erwahnten Arbeitsblatter,
Videos oder weiterflihrenden Materialien sind in
einer Task Card zusammengestellt.

Diese kdonnen Sie kostenfrei
abrufen unter: Lebensmittel
wertschatzen — Unterrichtsmaterial.

Weiterfiihrende Informationen,
Unterrichtsmaterialien oder
Hintergrundinformationen finden
Sie unter dem folgenden Link:
Lebensmittel wertschatzen -
Informationsmaterial.

Am Ende der Broschiire finden Sie dariiber hinaus
noch einige Rezeptvorschlage, wie Sie beispiels-
weise beim EU-Schulprogramm (ibrig gebliebenes
Obst, Gemiise und Milchprodukte weiterverwen-
den kénnen. Die Rezepte sind ohne eine Schul-
kiiche umsetzbar, sodass sie auch im Klassenver-
band zubereitet werden konnen.

Fragen, Anmerkungen, Feedback

Sollten Sie Fragen zu den Materialien, Verbesserungswiinsche oder Anderungsideen haben, schreiben Sie

uns diese gerne an ernaehrungsberatung@dlr.rlp.de. Auch tiber Ihr Feedback zum Einsatz der Materialien
und zu Erfolgen in der Umsetzung wiirden wir uns sehr freuen. Nutzen Sie dafiir gerne den Evaluations-

bogen, den Sie ebenfalls in der Task Card finden (Lebensmittel wertschatzen — Unterrichtsmaterial).

1"


https://www.taskcards.de/#/board/63f4def6-5810-4bb2-9d65-f8b7583c765b/view?token=dd5d2d5c-c015-4bcc-aa3d-fde1ad80ff4b
https://www.taskcards.de/#/board/63f4def6-5810-4bb2-9d65-f8b7583c765b/view?token=dd5d2d5c-c015-4bcc-aa3d-fde1ad80ff4b
https://www.taskcards.de/#/board/5c48b9f8-48ea-45ee-b060-0b26bdf82b50/view?token=ff8ddf76-db91-4051-81e6-691b7d014756
https://www.taskcards.de/#/board/5c48b9f8-48ea-45ee-b060-0b26bdf82b50/view?token=ff8ddf76-db91-4051-81e6-691b7d014756
mailto:ernaehrungsberatung%40dlr.rlp.de?subject=
https://www.taskcards.de/#/board/63f4def6-5810-4bb2-9d65-f8b7583c765b/view?token=dd5d2d5c-c015-4bcc-aa3d-fde1ad80ff4b

Thema 1:

Was sind Lebensmittel wert?

Zeit/ Phase

Einstieg
(10 Minuten)

Lehrer:innenhandlung

L startet mit einem Ratsel: ,Er ist rund,
doch nicht so rund wie ein Ball. Unter
seiner roten, gelben oder griinen Schale
steckt sein weif3es, knackiges Inneres.
Viele Kinder essen ihn in der Pause. Was
ist das?"

L bringt einen Apfel in der Brotbox mit.
Wie sind die Apfel in die Boxen gelangt,
wo kommen sie her?

Schiiler:innenhandlung

SuS ratseln mit.

SuS suchen in ihren Brotboxen nach der
Antwort.

SuS verfolgen etappenweise den Weg
des Apfels zurtick zum Baum.

Erarbeitungsphase |
(20 Minuten)

L teilt das Arbeitsblatt aus.
L als Unterstiitzung.
L korrigiert die Antworten in der Klasse.

SuS lésen in Einzelarbeit die Aufgabe 1
und 2 auf dem Arbeitsblatt.

Erarbeitungsphase Il
(10 Minuten)

L zeichnet einen Apfel an die Tafel und
sammelt darin Antworten aus dem
Klassengesprach.

SuS tiberlegen: ,Was macht Apfel kost-
bar und warum essen die Sus sie?

Reflexion
(10 Minuten)

L bespricht die Ergebnisse in der Klasse.

SuS bearbeiten Aufgabe 3 auf dem
Arbeitsblatt.

L = Lehrperson; SuS = Schiilerinnen und Schiiler; UE = Unterrichtseinheit
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3. - 6. Klasse

1 UE a 45 Minuten

Fach: Sachunterricht, Hauswirtschaft und Sozialwesen

Thema: Was sind Lebensmittel wert?

Zentrales Anliegen: Die SuS lernen, welchen Wert Lebensmittel haben und gehen sorgsamer mit ihnen um.

Methoden und Medien Teilziele und Kompetenzen

Material: 1 Apfel, Pausenbrot der SuS Interesse der SuS wecken.
Methoden: Klassengesprach, Ratsel Auf den Wert und den Weg eines Lebensmittels auf-
merksam machen.

Material: Arbeitsblatt
Methoden: Einzelarbeit

Material: Arbeitsblatt
Methoden: Einzelarbeit

Methoden: Klassengesprach

Diese Unterrichtseinheit ist entnommen aus:
Bundesministerium fir Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL) 2024: Zu gut fir die Tonne!
Material fiir Lehrkrafte. Klasse 3 - 6.

Zu gut fur die Tonne! ist Bestandteil der Nationalen Strategie zur Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung des Bundesministeriums fir Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL).

Praktische Tipps flir zuhause, um Lebensmittelabfalle zu reduzieren, gibt es auf
www.zugutfuerdietonne.de



http://www.zugutfuerdietonne.de

Thema 2:

Krummes GemlUse — essen oder lieber

wegwerfen?

Zeit/ Phase

Einstieg
(10 Minuten)

Lehrer:innenhandlung

Gesprachsfihrung:

Was seht ihr auf den Bildern?"
Welche Gurke wiirdet ihr kaufen?"
Video zeigen:

»Sozialexperiment: Wer kauft krummes
Obst und Gemiise?"

bis 4:40 Minuten.

Schiiler:innenhandlung

SuS beschreiben die Bilder und verkntip-
fen sie mit ihrem Vorwissen.

SuS entscheiden sich fiir eine der Gur-
ken.

Erarbeitungsphase
(10 Minuten)

Thematische Ankniipfung an den An-
fang des Videos mit Bauer Nico Weber
(evtl. bis 1:55 min. erneut ansehen).

L teilt Arbeitsblatt aus.

Hilfestellung bei Fragen der SuS.

Online-Recherche und ausfiillen des
Arbeitsblatts.

Durchfiihrungsphase
(15 Minuten)

Gruppeneinteilung vornehmen.
Hilfestellung bei der Durchfiihrung.

SuS bereiten einen Dreieckstest fiir eine
andere Gruppe vor.

Sus fiihren selbst eine sensorische Prii-
fung durch.

Ergebnisprasentation
und Reflektion
(10 Minuten)

L fragt: ,Was kann man anhand der
Ergebnisse sagen?" ,Schmecken die
Gurken unterschiedlich?*

L leitet Reflexionsrunde ein.

Ergebnisprasentation.

Ergebnisse festhalten.

Reflexionsfrage wiirfeln und beantwor-
ten.

L = Lehrperson; SuS = Schiilerinnen und Schiiler; UE = Unterrichtseinheit
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3./4. Klasse

1 UE a 45 Minuten

Thema: Lebensmittel untersuchen und Sensorik priifen

Zentrales Anliegen: Die SuS kénnen Lebensmittel sensorisch bewerten und wissen, dass auch nicht

perfekt aussehende Lebensmittel genief3bar sind.

Medien: Smartboard, Video
Material: Bilder
Methoden: Plenumsdiskussion

Methoden und Medien Teilziele und Kompetenzen

SuS werden fiir das Thema der Stunde sensibilisiert.
SuS erkennen das Thema der Stunde und die Prob-
lemfrage.

SuS erkennen den optischen Unterschied zwischen
den Gurken.

SuS erkennen das Problem der krummen Gurken und
der damit verbundenen Lebensmittelverschwendung.

Medien: iPad
Material: Arbeitsblatt ,Die Gurkenverordnung*
Methoden: Partnerarbeit

SuS verstehen, warum es ein Teil des Gemtises/Obs-
tes nicht in den Handel schaffen.

Material: Arbeitsbldtter , Anleitung zum Dreieckstest"
und ,Bewertungsbogen*

Lebensmittel: Gurken (eine gerade, eine krumm)
Methoden: Gruppenarbeit, Dreieckstest

Die SusS fiihren einen Dreieckstest durch.

Die SuS schmecken keinen/kaum einen Unterschied
bei den verschiedenen Gurken.

SuS erkennen, dass auch die optisch ,nicht perfekte"
Gurke gut schmeckt und man diese nicht wegschmei-
[3en muss.

Medien: Smartboard
Material: Plakat
Methoden: Plenumsdiskussion

SuS verstehen, dass die Optik der Gurke nichts Gber
den Geschmack aussagt.

15
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Thema 3:

Entsorgung — Was sind Lebensmittelabfalle und
wie entsorge ich sie?

Zeit/ Phase

Lehrer:innenhandlung

Schiiler:innenhandlung

(15 Minuten)

L bleibt im Hintergrund.
Impulsfrage: Bist du jetzt ein Miillexper-
te? Finde es heraus!

Einstieg L zeigt Folie mit Bildern. SuS auf3ern ihr Vorwissen.
(5 Minuten) Impulsfrage: Was ist der Unterschied Sus stellen Vermutungen an, berichten
zwischen der Biotonne und dem Kom- aus eigenen Erfahrungen.
post? Oder ist es das Gleiche? SuS sortieren die Bilder der Biotonne.
Erarbeitungsphase | L verteilt Arbeitsblatt. SuS bearbeiten mithilfe der Webseite die

erste Aufgabe des Arbeitsblatts.
SuS tauschen sich aus.
SuS prifen ihr Wissen mit der Learning

App.

Erarbeitungsphase Il
(15 Minuten)

L zeigt Video bis Minute 5:06.

SuS schauen Video und bearbeiten das
Arbeitsblatt.

Vorbereitung
(10 Minuten)

L geht mit den SuS in die Lehrkiiche.
L legt Rezeptkarten und Lebensmittel
aus.

SuS gehen in die Lehrkiiche.

SusS teilen sich selbststandig in Gruppen
auf.

SuS waschen sich die Hande und berei-
ten den Arbeitsplatz vor.

Praxiseinheit
(40 Minuten)

L bleibt im Hintergrund, unterstitzt die
SuS bei Fragen.

SuS bereiten in Gruppen Mahlzeiten zu
mithilfe der Rezeptkarten.

Reflexion
(10 Minuten)

L leitet in Stundenreflexion ein.

SuS reflektieren die Stunde.

Hinweis

Wird diese Unterrichtseinheit in der Grundschule durchgefiihrt, sollte fiir den praktischen Tei

L = Lehrperson; SuS = Schiilerinnen und Schiiler; UE = Unterrichtseinheit




Ab 3. Klasse

2 UE (= 90 Minuten). Fir den zweiten Teil wird eine Lehrkiiche benétigt

Thema: Entsorgung von (Lebensmittel)abféllen

Zentrales Anliegen: Die SuS kdnnen ihre Bioabfélle dem Kompost und der Biotonne zuordnen und wissen,
was mit den Lebensmittelabfdllen passiert, die sie zu Hause entsorgen. Weiterhin kennen sie Verwen-
dungszwecke fiir vermeintlich zu entsorgende Lebensmittelreste.

Methoden und Medien Teilziele und Kompetenzen

Medien: Impulsbilder SuS aktivieren ihr Vorwissen.
Methoden: Stummer Impuls, Plenum

Medien: Internetseiten/QR-Codes SuS lernen den Unterschied zwischen Biotonne und
Material: Arbeitsblatt 1, digitale Endgerate Kompost kennen.
Methoden: Einzel-/Partnerarbeit SuS kénnen einen QR-Code verwenden und einer

Webseite gezielt Informationen entnehmen.

Medien: Video ,In 50 Tagen vom ekeligen Abfall ..." SuS wissen, welche Folgen falsche Miilltrennung hat
Material: Arbeitsblatt 2 und wie Kompostierung funktioniert.
Methoden: Plenum

Material: Rezeptkarten, Lehrkiiche, Lebensmittel,
Kiichenutensilien
Methoden: Gruppenarbeit

Material: Rezeptkarten, Lehrkiiche, Lebensmittel, SuS kénnen ,Gerichte [...] unter Beriicksichtigung von
Kiichenutensilien Genuss, Gesundheit und Nachhaltigkeit gestalten®.
Methoden: Gruppenarbeit (Richtlinie Verbraucherbildung 202:34)

Material: Wurfel SuS kénnen das Gelernte selbst reflektieren.

Methoden: Plenum

| eine weitere Lehrkraft oder Eltern aushelfen.
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Thema 4:

Lebensmittelverschwendung sichtbar machen

Zeit/ Phase

Einstieg
(15 Minuten)

Lehrer:innenhandlung

L zeigt Impulsbilder und fragt z. B.

1. Was siehst du auf den Fotos?

2. Was glaubst du: Warum werden so
viele Lebensmittel weggeworfen?

3. Welche Lebensmittel, vermutest du,
werden am hdufigsten weggeworfen?
4. Wie fuhlst du dich, wenn du diese
Bilder siehst?

Schiiler:innenhandlung

SuS antworten auf Fragen der L.

Erarbeitungsphase
(20 Minuten)

L teilt das Arbeitsblatt aus und teilt SuS in
Kleingruppen auf.

L erklart, dass die Fotos als Nahaufnahme
zu machen sind; Hinweis auf Datenschutz
und respektvollen Umgang mit dem
Thema.

L unterstitzt bei den Fotos.

Sus fotografieren Miilleimer auf dem
Schulgelande (z. B. in der Mensa, im Pau-
senbereich).

SuS bearbeiten Aufgabe 1und 2 auf dem
Arbeitsblatt.

Sicherung
(15 Minuten)

L sammelt die Fotoergebnisse am Smart-
board und moderiert die Diskussion
dartber.

L erarbeitet mit den SuS gemeinsam Auf-
gabe 3 und 4 auf dem Arbeitsblatt.

SuS stellen ihre Fotos vor.

SuS diskutieren im Plenum Aufgabe 3 und
4 auf dem Arbeitsblatt.

Sus reflektieren ihr Wegwerfverhalten.

Abschluss
(5 Minuten)

L zeigt das Video.

SuS sehen das Video und erkennen Ge-
lerntes wieder und finden dabei Losungs-
ansatze fir die erkannte Problematik.

L = Lehrperson; SuS = Schiilerinnen und Schiiler; UE = Unterrichtseinheit




Ab 4. Klasse

1 UE a 45 Minuten

Thema: Lebensmittelverschwendung sichtbar machen

Zentrales Anliegen: Die SuS erkennen durch die Fotodokumentation das Problem der Lebensmittelver-
schwendung und reflektieren/bewerten das eigene Entsorgungsverhalten im Hinblick auf Lebensmittel.

Methoden und Medien Teilziele und Kompetenzen

Medien: Smartboard
Material: Impulsbilder
Methoden: Partnerarbeit, Besprechung im Plenum

Interesse der SuS wecken; auf das Problem der
Lebensmittelverschwendung aufmerksam machen.

Medien: Smartboard

Material: Arbeitsblatt, Digitalkameras oder Smart-
phones

Methoden: Gruppenarbeit

SuS entwickeln ein Bewusstsein fiir Lebensmittelver-
schwendung.

SuS lernen, wie man Daten durch Fotodokumentation
und Protokollierung erfasst und analysiert.

Medien: Smartboard
Material: Arbeitsblatt, Fotos/Protokolle

SuS erkennen die Problematik.
SuS identifizieren Griinde fir Lebensmittelverschwen-
dung und entwickeln gemeinsam L&sungen.

Medien: Smartboard, Video ,Warum werfen wir
Lebensmittel weg?*
Methoden: Plenum

SuS erhalten einen Einblick, wie sie das erkannte Prob-
lem l6sen konnen.
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Thema 5:
Haltbarkeit — Wie lange sind Lebensmittel
haltbar?

Zeit/ Phase Lehrer:innenhandlung Schiiler:innenhandlung
Einstieg L erfragt Vorwissen und erldutert die SuS beantworten Impulsfrage.
(5 Minuten) beiden Begriffe ,Mindesthaltbarkeits-
datum" und ,Verbrauchsdatum®.
Erarbeitungsphase | L teilt Arbeitsblatt aus. SuS bearbeiten Arbeitsblatt.
(18 Minuten) L fungiert als Beobachter und Unter-
stiitzer.
Sicherung | L fungiert als Moderator. Austausch der Ergebnisse im Plenum.
(7 Minuten)
Erarbeitungsphase Il L projiziert Erklarvideo an Leinwand und | SuS bearbeiten Arbeitsblatt in Kleingrup-
(8 Minuten) dient zeitgleich als Moderator. pen.
Sicherung Il L fungiert als Moderator. Austausch der Ergebnisse im Plenum.
(7 Minuten)
Erweiterung Als Erweiterung kann eine sensorische Verkostung von Lebensmitteln, deren MHD (iberschrit

Dafiir ein Vergleichsprodukt bereitstellen, das nicht abgelaufen ist. Zur Auswertung Vorlage i

L = Lehrperson; SuS = Schiilerinnen und Schiiler; UE = Unterrichtseinheit



Ab 6. Klasse

1 UE a 45 Minuten

Thema: Haltbarkeit von Lebensmitteln

Zentrales Anliegen: Die SuS wissen, wie die unterschiedlichen Lebensmittel gelagert werden.

Medien: Begriffserklarung in der Task Card
Material: Plenum

Methoden und Medien Teilziele und Kompetenzen

Aktivierung des Vorwissens.

SuS kennen den Begriff des Mindesthaltbarkeitsda-
tums und befassen sich mit dem Prozess des Verder-
bens von Lebensmitteln.

Material: Arbeitsblatt ,Vorrat im Griff"
Methoden: Partnerarbeit

SuS lernen, wo und wie welche Lebensmittel am bes-
ten gelagert werden.

Material: Arbeitsblatt und Lésungen ,Vorrat im Griff*
Methoden: Plenum

Prasentation der Ergebnisse.

Medien: Beamer/Smartboard, Video ,Den Kiihl-
schrank richtig einrdumen*®

Material: Arbeitsblatt ,Kiihlschrankspiel*
Methoden: Plenum, Gruppenarbeit

SuS konnen Gelerntes anwenden und auf neue Prob-
lematik beziehen.

Methoden: Blitzlichtmethode

Zusammenfassung und Sicherung des Gelernten.

ten wurde, durchgeflihrt werden. Gut eignet sich hierflr z. B. Joghurt.
n der Task Card verwenden.
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Thema 6:

Resteverwertung — Was mache ich mit zu viel
gekochtem Essen?

Zeit/ Phase

Einstieg
(10 Minuten)

Lehrer:innenhandlung

L moderiert und sammelt Ergebnisse an
der Tafel/Smartboard

Schiiler:innenhandlung

SuS iberlegen, welche Reste bei ihnen
zu Hause ibrig bleiben und tragen ihre
Ideen zusammen.

Erarbeitungsphase |
(20 Minuten)

L teilt SuS in 3 Gruppen ein.

SuS tiberlegen und recherchieren nach
Ideen und Rezepten, wie Reste verarbei-
tet werden konnen.

Sicherung
(15 Minuten)

L bespricht im Plenum verschiedene
Rezeptideen.

Uberleitung: L zeigt Video mit Tipps und
Tricks zur Resteverwertung.

SuS ergdnzen Rezeptideen.

Sus verfolgen aufmerksam Video mit
Tipps und Tricks der Resteverwertung.
Einteilung in Gruppen an Labortische.

Erarbeitungsphase Il
(30 Minuten)

L legt Lebensmittel* und Rezepte bereit.
L fungiert als Moderator.
L steht zur Unterstltzung bereit.

*Lebensmittel kdnnen von L bereitgestellt
werden oder SuS bringen Lebensmittelreste von
zuhause mit.

SuS begeben sich in ihren Gruppen in die
Lehrkiichen.

SuS verwerten Lebensmittel nach vor-
gegebenen Rezepten.

SuS rdumen im Anschluss ihre bendtig-
ten Materialien in die Spiilmaschine und
reinigen ihre Arbeitsflache griindlich.

Reflektion
(10 Minuten)

L fungiert als Moderator.
L leitet durch Reflexion.

SuS begeben sich zurtick an Gruppen-
tische.

SuS probieren gemeinsam die hergestell-
ten Gerichte.

SuS ziehen einzeln Reflexionskarten und
reflektieren die Stunde unter verschiede-
nen Aspekten.

Hausaufgabe

Als Hausaufgabe kann das Arbeitsblatt 2 genutzt werden.

L = Lehrperson; SuS = Schiilerinnen und Schiiler; UE = Unterrichtseinheit




Ab 6. Klasse

2 UE (= 90 Minuten). Fur den zweiten Teil wird eine Lehrkiiche benétigt

Thema: Reste verwerten und eigene Rezepte erstellen

Zentrales Anliegen: SuS lernen, saisonal, regional und ressourcenschonend Essen zuzubereiten und lernen

verschiedene Garverfahren kennen.

Methoden: Plenum, Mindmap

Methoden und Medien Teilziele und Kompetenzen

Aktivierung des Vorwissens.
Sus reflektieren eigenen Umgang mit Resten Sus er-
kennen Problematik.

Medien: digitale Endgerate
Material: Link ,Zu gut flr die Tonne", Arbeitsblatt 1
Methoden: Einzel- und Gruppenarbeit

SuS erproben Umgang mit digitalen Medien.
SusS trainieren kreativen Umgang mit Rezepten.

SuS iiben das selbststandige Erschlie3en von Themen.

und Inhalten

Medien: digitale Endgerate, Video: Zu gut fur die Tonne
Material: Arbeitsblatt 1+ Losungen, Rezeptanweisungen
Methoden: Plenum

SuS verknupfen ihre Ergebnisse mit denen der ande-
ren SuS und erweitern ihre eigenen Rezepte.
SuS sichern ihr Vorwissen und neue Erkenntnisse.

Material: Kiichenutensilien, Lebensmittel, Rezepte
3-fach
Methoden: Gruppenarbeit

SuS lernen Techniken der Lebensmittelzubereitung
kennen.

SuS lernen Kochen und Essen als Bereicherung des
Alltags kennen und kénnen es wertschatzen.

SusS trainieren Teamfahigkeit und Arbeitsteilung.

SuS erproben den Umgang mit Klichengeraten und
Lebensmitteln.

SuS stellen fest, dass Lebensmittelreste zu neuen Ge-
richten verwertet werden kénnen.

Material: fertige Gerichte, Essgeschirr, Reflexionskarten
Methoden: Plenum

Sus reflektieren ihr eigenes Verhalten im Umgang mit
Lebensmitteln.

SuS sichern ihr Vorwissen und neue Erkenntnisse.

SuS verfligen lber eine Auswahl an verschiedenen
Rezepten zur Resteverwertung.

SuS kénnen Kochen und Essen als eine Bereicherung
des Alltags erleben und wertschatzen.
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Thema 7:

Lebensmittel wertschatzen im Alltag

Zeit/ Phase

Einstieg
(15 Minuten)

Lehrer:innenhandlung

L zeigt Collage und fragt: ,Was versteht
ihr unter dem Begriff Lebensmittelwert-
schatzung?*

L kann optional zur Veranschaulichung
eine Tite mit geretteten Lebensmitteln
mitbringen (z. B. altbackene Backwaren
von zu Hause, Rettertite ...).

L fragt: ,Welche Formen von LM-Wert-
schatzung kennt ihr?" und erstellt Mind-
map hierzu an der Tafel/Smartboard.

L zeigt Video.

Schiiler:innenhandlung

SuS schauen sich die Collage an, beant-
worten die Impulsfrage und setzen sich
mit dem Begriff Lebensmittelwertschat-
zung auseinander.

SuS probieren die mitgebrachten LM und
diskutieren, ob diese noch genief3bar sind
SuS Uberlegen und gestalten Mindmap
zusammen.

SuS schauen sich das Video an.

Erarbeitungsphase
(20 Minuten)

L teilt das Arbeitsblatt aus und die SuS in
Kleingruppen ein.

Wahrend der Erarbeitungsphase unter-
stltzt L die SuS und tberwacht die Er-
arbeitung.

SuS gehen in ihren Kleingruppen zusam-
men und erarbeiten das Arbeitsblatt. Zur
Erarbeitung des Arbeitsblatts nutzen sie
Tablets oder andere digitale Endgeréte.
Die Erarbeitung erfolgt eigenstédndig.

Sicherung
(20 Minuten)

L bespricht das Arbeitsblatt mit den Sus.
Es werden verschiedene Lsungen ge-
nannt und miteinander verglichen, damit
alle eine richtige Losung haben.

SusS teilen ihre Ergebnisse und vervoll-
standigen diese ggf.




Ab. 6. Klasse

1 UE a 45 Minuten

Thema: Lebensmittel wertschatzen im Alltag

Zentrales Anliegen: Die Wertschatzung von Lebensmitteln im Alltag der SuS férdern.

Medien: Collage, Video ,Lebensmittelverschwendung
etepetete"

Material: Beamer

Methoden: Motivierung und Aktivierung durch das
Aufgreifen des Vorwissens

Methoden und Medien Teilziele und Kompetenzen

SuS kennen den Begriff Lebensmittelwertschatzung.
Die Analyse der Tiite verdeutlicht das Problem der Le-
bensmittelverschwendung und die SuS erkennen, dass
man diese Produkte konsumieren und retten kann.
Das Video sensibilisiert sie fiir das Thema und erklart
die wichtigsten Fakten.

Medien: Arbeitsblatt, Videos, Internetseiten
Material: digitale Endgerate
Methoden: Internetrecherche

SuS erschlief3en sich eigenstandig das Arbeitsblatt
und kdnnen Beispiele fiir Lebensmittelwertschatzung
in den Medien nennen. Sie arbeiten die wichtigsten
Punkte heraus und vergleichen verschiedene Firmen/
Organisationen.

Medien: Arbeitsblatt
Methoden: Besprechung im Plenum

SuS setzen sich mit ihren Ergebnissen auseinander und
kdnnen die wichtigsten Begriffe der Lebensmittelver-
schwendung erkldren.

SuS betrachten die Lebensmittelverschwendung aus
einer neuen Perspektive und kénnen ihr eigenes Han-
deln reflektieren/ tiberdenken.
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Thema 8:

Wie plane ich eine Feier?

Zeit/ Phase

Lehrer:innenhandlung

Schiiler:innenhandlung

(20 Minuten)

lette hattest du viele Lebensmittel tbrig
und willst die nachste Feier besser planen.
Zu deiner ndchsten Geburtstagsfeier ladst
du zehn Freunde zum Brunch ein. Kalku-
liere die Mengen der aufgefiihrten Lebens-
mittel, die du einkaufen musst."

L bespricht die Ergebnisse im Plenum und
moderiert.

Einstieg L zeigt Impulsbilder von einem Buffet mit | SuS erkldren, was sie auf den Bildern
(5 Minuten) vielen Gbrig gebliebenen Lebensmitteln sehen.
und lasst SuS die Bilder kurz erklaren. SuS stellen erste Vermutungen an, warum
so viele Reste (ibrig geblieben sind.
Erarbeitungsphase | L gibt den Arbeitsauftrag vor: ,Beim Rac- | SuS kalkulieren die Menge der einzelnen

benétigten Lebensmittel mithilfe des
Arbeitsblatts und der Monica-Mengen-
liste.

Sus stellen ihre Ergebnisse im Plenum vor.

Sicherung
(20 Minuten)

L teilt SuS in Gruppen ein und hilft bei
Fragen.
L moderiert Ergebnisprasentation.

Su$ uberlegen sich in ihrer Gruppe ein
Szenario, bei dem mehrere Menschen
zusammen essen; jede Gruppe Uberlegt
sich, welche Lebensmittel dafiir benétigt
werden und kalkuliert die entsprechenden
Mengen.

SusS stellen ihre Berechnungen im Plenum
vor.

L = Lehrperson; SuS = Schiilerinnen und Schiiler; UE = Unterrichtseinheit




Ab 7. Klasse

1 UE a 45 Minuten

Thema: Wie plane ich eine Feier?

Zentrales Anliegen: SuS lernen die Kalkulation von benétigten Lebensmittelmengen.

Methoden und Medien Teilziele und Kompetenzen

Medien: Impulsbilder
Methoden: Stummer Impuls

Interesse der SuS wecken.
Auf das Problem der Uberkalkulation aufmerksam
machen.

Material: Arbeitsblatt, Monica-Mengenliste
Methoden: Partnerarbeit, Plenum

SuS kalkulieren eigenstandig, wie viele Lebensmittel
sie flir eine bestimmte Personenanzahl benétigen

Material: Monica-Mengenliste
Methoden: Anwendung des Gelernten auf neue
Situation

SuS wenden ihr erlerntes Wissen an, um ein ahnliches
Problem zu losen.
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Thema 9:
Lebensmittelabfélle in der Schule vermeiden -
nicht immer liegt's am Essen selbst

Zeit/ Phase Lehrer:innenhandlung Schiiler:innenhandlung
Einstieg L spielt eine Audiodatei von SuS ab, in SuS héren sich die Audiodatei an.
(5 Minuten) der sie dariiber berichten, wie sie das

Schulessen finden.

Erarbeitungsphase L fungiert als Moderator. SuS befragen sich gegenseitig, wie sie
(10 Minuten) das Schulessen finden oder was sie gerne
verbessern wiirden; gibt es Situationen,
in denen sie Essen wegschmeif3en?

Warum?
Sicherung L fungiert als Moderator und sammelt Sus stellen die Ergebnisse ihrer Befra-
(20 Minuten) Ideen im Plenum. gung im Plenum vor.

SusS diskutieren im Plenum, wie die
Probleme behoben werden kénnten/
welche Schritte notwendig sind und wer
mit einbezogen werden muss, um an den
Wiinschen der SuS etwas zu andern.

Reflexion/ L fungiert als Moderator oder nimmt SuS nehmen verschiedene Rollen ein
Diskussionsrunde selbst eine der Rollen ein. (Schulleitung, Caterer/ Hauswirtschafts-
(10 Minuten) kraft, Eltern, Experte fur Ernahrung).

SuS diskutieren in einem Rollenspiel zwei
bis drei Wiinsche der SuS. Dabei ver-
sucht jede Rolle, passende Argumente
vorzutragen.

Zusatz Wenn es konkrete Probleme mit der Schulverpflegung gibt, kdnnen die SuS mdogliche Verbes:s
Dafiir die gesammelten Argumente nutzen.

L = Lehrperson; SuS = Schiilerinnen und Schiiler; UE = Unterrichtseinheit



Ab 8. Klasse

1 UE a 45 Minuten

Thema: Verpflegungsprozesse unter der Lupe

Zentrales Anliegen: Die SuS lernen die Verpflegungsprozesse in der Schule ndher kennen und werden sich
dabei ihrer Rolle als Mitgestalterinnen und Mitgestalter klar.

Methoden und Medien Teilziele und Kompetenzen

Medien: Audiodatei Einstieg ins Thema.

Material: Interviewbogen SuS stellen Gemeinsamkeiten oder Unterschiede zwi-
schen sich und den anderen SusS fest, dass auch in der
Mensa Lebensmittelabfalle entstehen.

Methoden: Plenumsdiskussion SuS stellen fest und merken, dass es vieler Akteure
bedarf, um etwas an der Schulverpflegung zu dndern.
Su$ verstehen, wie komplex das Thema Schulverpfle-
gung ist.

SuS erarbeiten mdgliche Lésungen fir die Wiinsche.

Material: Rollenkartchen mit Argumentationshilfen SuS finden mogliche Lésungen und bedenken das
Methoden: Rollenspiel Problem aus vielen verschiedenen Sichtweisen.

erungsvorschldage sammeln und die Schulleitung und weitere Akteure um einen ,Runden Tisch" bitten.
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Thema 10:

Tellerreste-Messung

Zeit/ Phase Lehrer:innenhandlung

Vorbereitung L spricht im Vorfeld mit allen relevanten Akteur:innen (Schulleitung, Kollegium, Cate-
rer/Kiichenmitarbeitenden etc.) iber die Aktion und bezieht diese ggf. mit ein.
L legt den Aktionszeitraum und zeitlichen Rahmen fest (einmalig, eine Woche lang ...).
L informiert alle Akteur:innen tiber den Ablauf.

Durchfiihrung L unterstitzt und koordiniert den Aufbau und die Durchfiihrung der Messaktion.

Nachbereitung L begleitet und unterstitzt die Auswertung, Kommunikation und Diskussion der

Ergebnisse.

Erweiterung

Die Tellerreste-Messaktion kann intensiviert und aussagekraftiger gemacht werden, wenn Sus

L = Lehrperson; SuS = Schiilerinnen und Schiiler; UE = Unterrichtseinheit



Alle Schulformen & Klassenstufen

Im Rahmen einer Projekt- oder Aktionswoche

Thema: Lebensmittelabfallmessung in der Mensa

Zentrales Anliegen: Die SuS erkennen durch Wiegen und Messen der gesammelten Lebensmittelabfalle,
wie viele Lebensmittel alleine in ihrer Schule verursacht werden und ziehen Riickschliisse auf das Ausmaf3

weltweit.

Schiiler:innenhandlung

SuS Uberlegen mit L gemeinsam im Vorfeld:

- Wer gestaltet die Messstation und baut diese fiir den ersten
Tag auf?

- Wer betreut die Messstation wahrend des Essens?

- Wer dokumentiert die Ergebnisse?

- Wer reinigt die Eimer und bereitet die Messstation fiir den
Folgetag vor?

Methoden und Medien

SuS bauen Messstation am Standort der Tellerriickgabe auf.
SuS wiegen den leeren Eimer, in dem die Reste gesammelt wer-
den und notieren das Gewicht.

SuS begleiten die Messung und stehen fiir Fragen zur Verfligung.

Mensa-Gaste entsorgen ihre Essensreste vollstandig in den
Eimer.

SuS achten darauf, dass nicht vermeidbare Reste wie Knochen,
Servietten etc. nicht in den, sondern in den anderen Eimer ent-
sorgt werden.

SuS notieren die Messergebnisse

Material*: Waagen, Eimer (mind. 2, am
besten durchsichtig), Dokumentationsbogen
Methoden: Wiegen

*Sollten Sie Bedarf an Materialien zum Messen haben
(Waagen, Eimer etc.) melden Sie sich beim FZE. Wir
stellen diese gerne zum Ausleihen zur Verfligung.

SuS werten mithilfe der Dokumentationsbdgen die Ergebnisse

der Tellerreste-Messaktion aus.

SuS diskutieren die Ergebnisse der Aktion im Plenum.

SuS erarbeiten gemeinsam Maf3nahmen, wie die Tellerreste in

der Mensa langfristig reduziert werden kdnnen.

SuS kommunizieren die Ergebnisse der Schulgemeinschaft, z.B.
durch ein Poster, auf der Schul-Homepage oder in der Schiiler-
zeitung.

Medien: ggf. Plakate/Poster, Schulhome-
page, Schiilerzeitung

Material: Dokumentationsbogen
Methoden: Kommunikation

sriinde flr das Wegwerfen angeben kénnen/missen.
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FUR MEHR

LEBENSMITTEL- U
WERTSCHATZUNG

REZEPTE Q%?




MILCHSHAKE - Banane

Portionen: 4 Zubereitungszeit: 5 min

Zutaten Zubereitung

400 ml Milch (3,5 % Fett) 1. Die Banane schalen, in Stiicke teilen und zusammen mit
4 EL Speisequark (20 % Fett) der Milch und dem Quark in einem Mixer oder mit dem

2 reife Banane Pirierstab pirieren. Je nach gewiinschter Konsistenz kann

Nach Belieben: noch ein wenig mehr Milch hinzugegeben werden.

2 EL Erdnussmus 2. Nach Belieben mit Erdnussmus und/ oder Kakaopulver
2 EL Kakaopulver verfeinern.

Tipp: Der Milchshake kann auch mit anderen Friichten der
Saison hergestellt werden, z. B. mit Erdbeeren oder Birnen.

JOG HURTCREME mit Fruchtplree

Portionen: 4 Zubereitungszeit: 10 min

Zutaten Zubereitung

500 g Naturjoghurt 1. Joghurt in eine grof3e Rihrschiissel geben und mit
1EL Honig Honig siif3en.

200 g Obst, das verbraucht
werden muss
1 Zitrone 3. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

2. Das Obst und die Zitrone waschen.

4. Obst putzen, klein schneiden und in ein schmales
hohes Riihrgefa[3 geben.

5. Obst mit Zitronensaft und Zucker pirieren.

6. Joghurt in 4 kleine Glasschalchen oder Waffelbecher
portionieren, das Obstpiree darauf verteilen.



BANANEN-SCHOKO-CREME

Portionen: 4 Zubereitungszeit: 20 min

Zutaten Zubereitung

400 g reife Bananen (3-4 Sttick) 1. Banane schalen und grob zerkleinern.

400 g weif3e Bohnen oder .

Cannellini-Bohnen (1 Dose), 2. Bohnen abspiilen und abtropfen lassen.
alternativ Kidney-Bohnen 3. Alle Zutaten in eine hohe Schissel geben und zu
150 g Mandel- oder einer feinen Creme pirieren/ zerdriicken.

Haselnussmus
3 EL ungesiif3tes Kakao-Pulver

M O H R E N C R E M E mit Sonnenblumenkernen

Portionen: 4 Zubereitungszeit: 20 min

Zutaten Zubereitung

200 g Méhren 1. M&hren waschen oder schalen und wiirfeln. Zwiebeln wiirfeln.
30 g Zwiebeln Beides mit Ol ca. 10 Min. diinsten.

2 EL Rapsol

2. Alle Zutaten in eine hohe Schiissel geben und pirieren.

2 EL Sonnenblumenkerne Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 EL Petersilie
Salz, Pfeffer
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GAZPACHO -kalte Gemisesuppe

Portionen: 4 Zubereitungszeit: 20 min
Zutaten Zubereitung
2 Paprika, rot 1. Einen Teil der verschiedenen Paprika und der Gurke in sehr

2 Paprika gelb, griin

1 Salatgurke

6 Tomaten

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch
500 ml Tomatensaft
50 ml Olivenol
Toastbrot

1 Zitrone

1-2 TL gerduchertes Paprikapulver
1TL Honig

Salz, Pfeffer, Oregano

kleine Wiirfel schneiden und jeweils zwei Esslffel von dem
fein geschnittenen Gemiise auf die Seite stellen.

Den Rest der Paprika und der Gurke sowie gehautete und
entkernte Tomaten, grob gehackte Zwiebeln in Wiirfel
schneiden und in den Mixer geben.

. Auch den Toast in kleine Stiicke schneiden und gemeinsam

mit dem Knoblauch, dem Tomatensaft, dem Olivendl, dem
Saft der ausgepressten Zitrone, dem Honig und den weiteren
Gewdrzen fein pirieren.

Je nach gewiinschter Konsistenz mit Wasser strecken.

Zum Schluss nochmals fein mit den Gewiirzen abschmecken.

. Beim Anrichten die kalte Suppe mit den kleinen Paprika-

und Gurkenwdirfeln garnieren!

Tipp: Das Grundrezept lasst sich ganz einfach abwandeln, sodass
es sich mit beliebigen Zutaten, die kurz vor dem Verderb stehen,
abwandeln lasst.
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BUNTER SALAT mit Kichererbsen

Portionen: 4 Zubereitungszeit: 20 min

Zutaten Zubereitung

800 g Kichererbsen aus der Dose 1. Kichererbsen in ein Sieb abgief3en, unter kaltem Wasser

1 Salatgurke abspiilen und abtropfen lassen. Gurke waschen, Enden

250 g Tomaten entfernen, langs vierteln und in Stiicke schneiden. Tomaten

1 kleine rote Zwiebel waschen und halbieren. Zwiebel halbieren, schalen und fein

1 Zitrone wirfeln. Zitrone waschen, halbieren und Saft auspressen.
5-6 Stiele glatte Petersilie Petersilie waschen, trocken schitteln, Blatter von den Stielen
4 EL Olivendl zupfen und fein hacken.

Salz, Pfeffer
2. Ineiner Schissel Olivendl mit 2 EL Zitronensaft verriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gurke, Tomaten, Zwiebel,
Kichererbsen und Petersilie mit dem Dressing vermengen
und servieren.

Tipp: Anstelle von Gurken und Tomaten kénnen auch beliebige

weitere Gemisesorten verwendet werden, z. B. Paprika, Radies-
chen, Mohren, gemischte Blattsalate. Dadurch wird das Rezept

zum Super-Reste-Rezept!
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PANZANELLA - italienischer Brotsalat

Portionen: 4 Zubereitungszeit: 20 min
Zutaten Zubereitung
1 Ciabatta oder anderes 1. Brot wiirfeln. 2 EL Olivendl in einer grof3en Pfanne erhitzen

altbackenes Brot

3 EL Olivenol

250 g bunte Tomaten

1 Gurke

1 Knoblauchzehe

1 kleine Handvoll Basilikum
3 TL italienische Krauter
getrocknet

Salz, Pfeffer

2 Leibe Mozzarella

\l/ Weitere Ideen:

und die Brotwiirfel darin bei mittlerer Hitze résten, bis sie
schon kross sind, dabei immer mal wenden.

Tomaten und Gurke waschen. Tomaten halbieren und je nach
Grof3e in mundgerechte Stiicke schneiden. Gurke wiirfeln.

Knoblauchzehe fein hacken. Mit dem restlichen Olivendl,
Krautern, Salz und Pfeffer vermischen. Tomaten und Gurken
in die Sauce geben und gut vermischen.

Mozzarella abgief3en und mit den Fingern in Stiicke zupfen.
Zum Salat geben.

Die krossen Brotwiirfel zum restlichen Salat geben und einmal
durchmischen. Mit gehackten Basilikumblattern garnieren.

Tipp: Das Gemiise kann beliebig variiert werden, je nach dem, was
der Kiihlschrank gerade hergibt oder schnell verbraucht werden

muss. Nach Belieben kann der Mozzarella auch weggelassen werden.

ﬁ N www.zugutfuerdietonne.de/tipps-fuer-zu-hause/rezepte/videotutorials

www.zugutfuerdietonne.app/rezepte/suche
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