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Mehr als Kochen —
SchmExperten in der Lernkiiche

Punktlich zu Beginn des neuen
Schulhalbjahres 2012/2013 erschien
das Unterrichtskonzept SchmEx-
perten des aid infodienst e.V. auch
fur die Lernkiiche. Das innovati-
ve Unterrichtsmaterial setzt damit
neue Impulse in der Ernahrungs-
und Verbraucherbildung fir den
Fachunterricht und  Wahlpflicht-
bereich in den Klassen 6 bis 8. Da-
bei sind die Schiiler vielseitig gefor-
dert: Sie schmecken, experimen-
tieren und werden zu Experten fur
gesundheitsforderliches Essen und
Trinken — zu sogenannten SchmEx-
perten.

Die Lehrkiiche als Lernkiiche

Mit dem Anspruch ,Mehr als Ko-
chen” starten die Jugendlichen in ei-
ne neue Unterrichtsreihe, denn sie
lernen nicht nur warme Gerichte zu-
zubereiten. Vielmehr erwerben sie
beim Schnippeln, Abschmecken und
Experimentieren praktische Fertig-
keiten und Wissen, mit dem sie Ver-
anderungen in ihrem Essalltag ak-
tiv mitgestalten konnen. So fordert

SchmExpress— das Wichtigste in Kiirze

e unterrichtsbegleitendes Material zur Erndhrungs- und
Verbraucherbildung in Schulen

Zielgruppe: Schiller der Jahrgangsstufen 6 bis 8 aller
Schulformen und Bundeslander

curriculare Einbindung im Fachunterricht und Wahlpflicht-
bereich, zum Beispiel Hauswirtschaft, Verbraucherbil-
dung, Hauswirtschaft und Soziales, Arbeitslehre, Arbeit-
Wirtschaft-Technik

kompetenzorientiert mit Moglichkeiten zur Binnendiffe-
renzierung

individuell veranderbare Arbeitsblatter

Kiichenkartei mit 47 Karten zu den wichtigsten Fachinfor-
mationen in Wort und Bild

Kernstiick: Lebensmittel und Kiichengerate mit allen Sin-
nen erforschen, selbststandig warme Speisen zubereiten
und dabei Rezepte variieren

Ziel: Kiichenfertigkeiten und Lebensmittelkenntnisse so
vermitteln, dass die Schiiler Speisen gesundheitsorientiert
bewerten, mit Freude zubereiten und genieBen kénnen

Foto: Hilla Siidhau

das Unterrichtskonzept selbststan-
diges Arbeiten und den Erwerb von
Alltagskompetenzen. Denn nur wer
sich im groRBen Angebot der Super-
marktregale zurechtfindet und Alter-
nativen fur sich kennenlernt, kann als
miindiger Verbraucher agieren.

Das Material

Das neue Unterrichtsmaterial ,Schm-
Experten in der Lernkuche” greift das
didaktische Konzept des bewahrten
und mehrfach erprobten gleichnami-
gen Unterrichtsmaterials ,SchmEx-
perten — Ernahrungsbildung in den
Klassen 5 und 6" auf und erweitert
es entsprechend der Vorgaben fur
den Fachunterricht. Beide Materiali-
en erganzen sich, bauen aber nicht
aufeinander auf. Schiiler, die bereits
SchmExperten sind, konnen an ihre
Vorerfahrungen anknupfen und ihr
Wissen und ihre Fertigkeiten auf die

warme Kiiche ubertragen. Denn die
bedeutendste Erweiterung liegt da-
rin, dass die angehenden SchmEx-
perten warme Gerichte in der Lern-
kiiche zubereiten. Dabei gibt es ne-
ben bekannten didaktischen Ele-
menten viele neue Methoden und
Materialien wie beispielsweise eine
Kichenkartei.

Die Unterrichtsreihe orientiert sich
an aktuellen Bildungsstandards,
weist viele Beziige zu den Bildungs-
planen der Lander auf und wurde fur
Lehrer mit Qualifikationen in Haus-
wirtschaft und angrenzenden Fa-
chern konzipiert. Da die Speisenzu-
bereitung mit weiteren, bildungsrele-
vanten Themen und Inhalten zur Er-
nahrungs- und Verbraucherbildung
verkntipft ist (z. B. Saisonalitat, Ess-
kultur, Warenkunde, Einkauf und
Kennzeichnung), lasst sich das Ma-
terial optimal in den Fachunterricht
integrieren.

Erndhrung im Fokus 13-03-04|13



FORUM

111

Die Unterrichtsreihe -
Inhalte und Methoden

Inhalte:

¢ aid-Ernahrungspyramide und
Lebensmittelgruppen

e Individuelle Essgewohnheiten und
Vorlieben

e Einkauf und Lebensmittelkenn-
zeichnung

e Sichere und hygienische Speisen-
zubereitung

e Gemeinsames Essen und Esskultur

¢ Nachhaltigkeit

Methoden und Materialien:

e Portfolio

¢ Gruppenarbeit und Expertenrollen

e Kiichenkartei

e Rezepte mit Variationsméglich-
keiten

e SinnExperimente

e KiichenExperimente

e SchmExpertenfragen

e Reflexion

Die Themen

Der Ringordner bietet eine groRe
Auswahl an Inhalten und Methoden,
die individuell in Abhangigkeit von
der Lerngruppe zusammengestellt
werden konnen. Insgesamt gliedert
er sich in sieben Themen und stellt
Material fiir mindestens 28 (7 x 4)
Unterrichtsstunden bereit (Uber-
sicht 1). Durch alternative Unter-
richtsbausteine, weitere Ideen und
Medientipps lassen sich zusatzli-
che Stunden gestalten oder ande-
re Schwerpunkte setzen. Erganzend
zu den sieben Themen gibt es ein ei-
genes Register zur aid-Ernahrungs-
pyramide sowie ein Register mit ver-
schiedenen Vorschlagen fir Sinn-
und KiichenExperimente.

Die Unterrichtsreihe

m Im Fokus: Kompetenzen
vermitteln

Das Unterrichtsmaterial ist kompe-
tenzorientiert und folgt inhaltlich
und methodisch den Bildungszielen
nach REVIS, der Reform der Ernah-
rungs- und Verbraucherbildung in
Schulen. Dabei ermoglichen Metho-
denvielfalt, Reflexion und Schiler-
orientierung selbststandiges Lernen.
Neben dem Erwerb von Sachkompe-
tenzen bauen die Schiiler viele wei-
tere Methoden-, Sozial- und Selbst-

kompetenzen auf. Ziel ist es, die Ju-
gendlichen zu befahigen, im Alltag
als mundige und kritische Verbrau-
cher selbststandig und verantwor-
tungsbewusst zu entscheiden.

Viele Inhalte und Methoden wer-
den bei fast jedem Thema wieder-
holt, gesichert und vertieft, sodass
die Schuler Routinen entwickeln, die
das Lernen fordern und das Lehren
erleichtern.

m Die aid-Erndhrungspyramide
bietet Orientierung

Die aid-Ernahrungspyramide gibt
den Schiilern eine Orientierung fir
ihr eigenes Essen und Trinken und
zieht sich wie ein roter Faden durch
die gesamte Unterrichtsreihe. Da die
Kenntnisse uber die aid-Ernahrungs-
pyramide je nach Lerngruppe sehr
unterschiedlich sind — manche ken-
nen sie bereits aus der Grundschule

oder dem vorfachlichen Unterricht,
andere sehen das didaktische Mo-
dell zum ersten Mal — gibt es im Ord-
ner viele Moglichkeiten, die Pyrami-
de einzuftuihren oder die Inhalte kurz
und knapp zu wiederholen. Wah-
rend der Unterrichtsreihe beschaf-
tigen sich die Schuler uberwiegend
mit den grunen und gelben Baustei-
nen der aid-Ernahrungspyramide:
angefangen bei den Getranken Uber
Gemuse, Getreide und Kartoffeln bis
hin zu den Milchprodukten.

m Eine schone Essatmosphare
schaffen

Bei den SchmExperten spielt das ge-
meinsame Essen in schoner Essat-
mosphare eine besonders wichti-
ge Rolle. Deshalb liefert das Materi-
al ,schnelle” Rezepte, die sich in 30
bis 45 Minuten zubereiten lassen. So
bleibt geniigend Zeit, die Tische zu

Ubersicht 1: Die Themen im Uberblick

Thema Inhalte Rezepte
1 | Startklar im Team? e Portfolio o Wraps leicht gemacht
e Essknigge
¢ Hygiene und Aufraumen
e Krallengriff

2 | Getranke — Ohne Zucker
kein Geschmack?

Trinkgewohnheiten
Energiespartipps und Sicherheit

e Cooler Eistee

Rezeptaufbau, Messen und Wiegen
Etikett und Zutatenliste

3 | Gemiise — Auch
im Winter frisch auf den
Tisch?

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

e Gemiisesuppe mit Biss
e Veggietasche mit SoBe
o Salat mit Sattwerdgarantie

4 | Getreide — Typisch Italie-
nisch?

Getreidevielfalt
interkulturelle Aspekte
Krauter und Gewiirze
Vollkorn und Sattigung

e |talienische Gemiisebolognese mit
Nudeln

e Feurige Asiapfanne mit Reis

Orientalische Kichererbsenpfanne

mit Couscous

5 | Kartoffeln — Frisch oder aus
der Tiite?

o Kaufen versus selber machen

Mahlzeiten planen

¢ Kochen, Braten und Backen

o Knusprige Kartoffelecken
¢ Bunte Kartoffelpuffer

o Cremiges Kartoffelcurry
o Gurken- und Gartensalat
e Zaziki und Quarkdip

6 | Milch — Mindestens halt-
bar bis?

Zutatenmengen umrechnen

¢ Miillvermeidung und Klimaschutz
Mindesthaltbarkeit und Verbrauchs-

datum

Kiihllagerung und Lebensmittel-
hygiene

Nahrwerttabelle

o Gefiillte Pfannkuchen
* Fruchtiger Milchreis
o Uberbackene Bruschetta

7 | Abschlusshiifett — Kreativitat

L]
gewinnt! .
L]
L]

Speisen fiir ein Biifett variieren
Portfolios prasentieren
Schulverpflegung bewerten
Einkauftipps

8 | aid-Ernahrungspyramide

Kernbotschaften der Pyramide
HandmaB fiir PortionsgroBen
Bewegungsverhalten
Essgewohnheiten reflektieren
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Uber die einzelnen
Rollen lernen die
Schiiler Verantwor-
zu liberneh-

tung
men.

decken, die fertigen Speisen zu pra-
sentieren und vor allem das gemein-
same Essen zu genieRen.

m Mit Expertenrollen Verantwor-
tung libernehmen

In vielen Lehrkiichen ist es tiblich, in-
nerhalb der Kichenteams bestimm-
te Aufgabenbereiche aufzuteilen —
so auch bei den SchmExperten. Die
Expertenrollen verteilen die Aufga-
ben allerdings mit etwas anderen

Rollenkarten

Esskulturexperte/-in

Es ist deine Aufgabe:

1. den Tisch zu decken.

2. darauf zu achten, dass deine Gruppe gemiitlich
essen kann.

ig fiir das i Essen ist uns:

v

S XXX
ARG

Zutatenpriifer/-in

Es ist deine Aufgabe:

1. den Einkaufszettel zu schreiben und abzugeben.

2. zu Beginn der Zubereitung alle Zutaten in der
bendtigten Menge bereitzustellen.

3. auf Lebensmittelhygiene zu achten.

Wichtig fiir die Lebensmittelhygiene ist:

¢/ Beim Niesen vom Lebensmittel abwenden und anschlieBend

Hande waschen.
/ Obst, Gemiise und Kartoffeln immer griindlich waschen.

¢/ Leicht verderbliche Lebensmittel im Kihlschrank aufbewahren.

/ Speisen mit Fleisch, Fisch oder Eiern immer durchgaren.
/ Mit der Chefkochprobe abschmecken.

31

B Leitfaden / Arbeitsblatt

Schwerpunkten unter den Teammit-
gliedern. So erhalt beispielsweise die
Ess- und Tischkultur durch den Ess-
kulturexperten mehr Gewicht.

m Mit der Kiichenkartei selbst-
sténdig lernen

In der Kiichenkartei sind wesentliche
Informationen und Anleitungen, die
die Jugendlichen fur die Arbeit in der
Kiiche benotigen, zusammengefasst.
Dabei verdeutlichen aussagekraftige
Bilder und wenig Text wichtige Hy-
gieneregeln, den Einsatz verschie-
dener Arbeitsgerate, allgemeine Ar-
beitstechniken und den Umgang mit
ausgewahlten Lebensmitteln. Die
Schiiler konnen sie bei vielen Fragen
als Selbstlernprogramm  wahrend
der Unterrichtsreihe einsetzen. Das
entlastet die Lehrkraft.

m Rezepte kreativ variieren

Die angehenden SchmExperten ler-
nen anhand der Rezepte exempla-
risch die Grundlagen der Nahrungs-
zubereitung. Daflir stehen in den
Kapiteln bis zu drei verschiedene
Rezepte mit Variationsvorschlagen
zur Auswahl. Die Kiichenkartei bie-
tet dariiber hinaus Basisrezepte mit
wenigen Zutaten, zum Beispiel Kar-
toffelpuiree oder Couscous. Bei der
Speisenzubereitung ist variieren aus-
druicklich erwiinscht, denn ein krea-
tiver Umgang mit den Rezepten zeigt
die Speisenvielfalt und setzt eigen-
standiges Denken in Gang.

m SinnExperimente bieten einen
neuen Lernzugang

Die SinnExperimente machen die
Schiiler zu Forschern, die die Viel-
falt einzelner Lebensmittel erkun-
den. Sie vergleichen beispielsweise
Fertigprodukte und selbst gemach-
tes. Das bringt nicht nur so manchen
Aha-Effekt, sondern tragt auch zur
Geschmacksbildung bei.

m Mit KiichenExperimenten
forschen und entdecken

Wie kommt der Geschmack in den
Tee? Warum werden Kartoffeln ge-
stampft und nicht puriert? Mithil-
fe von KuchenExperimenten lassen
sich verschiedene Arbeitsgerate und
Kiichenkniffe erkunden. Dabei erar-
beiten sich die Schuler den sicheren
und sinnvollen Umgang mit den ent-
sprechenden Geraten und Lebens-
mitteln.

m SchmExpertenfragen setzen
Schwerpunkte

Die vielseitigen SchmExpertenfragen
konnen ein Thema vertiefen oder auf
das nachste vorbereiten. Sie eignen
sich zur Erweiterung der Methoden-
kompetenzen der Schuler und er-
moglichen  Binnendifferenzierung.
Dabei lassen sich auch auRerschuli-
sche Lernorte erkunden. So werden
die Jugendlichen zu Erkundungsgan-
gen im Supermarkt oder zum Recher-
chieren aufgefordert und konnen im
Anschluss ihre Ergebnisse prasentie-
ren. SchmExpertenfragen zum ,Ex-
perimentieren” — ,Wie kannst du
Kartoffeln am nachsten Tag weiter-
verwenden?” — stellen weitere All-
tagsbezuige her.

Viele Schulen — viele Lésungen

Fertig ausgearbeitet und flexibel
einsetzbar eignet sich das Unter-
richtsmaterial fiir jede Lerngruppe.
Es ist so konzipiert, dass die einzel-
nen Unterrichtsbausteine individu-
ell abgestimmt und unterschiedli-
che Schwerpunkte gesetzt werden
konnen. Daher sind zu Anfang jedes
Themas alle Vorschlage mit den da-
zugehorigen Lernzielen Ubersicht-
lich zusammengestellt. Nach metho-
disch-didaktischen Hinweisen folgt
eine Unterrichtsskizze. Diese um-
fasst zwei Doppelstunden mit ei-
ner Auswahl an Bausteinen, die ver-
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schiedene Lehrkrafte in der Testpha-
se des Materials erprobt und dabei
individuell abgewandelt haben. Alle
Arbeitsblatter, Ubungen und Experi-
mente lassen sich individuell kombi-
nieren und auf die Bedurfnisse der
Lerngruppe ausrichten. Mithilfe der
Word-Dokumente auf der CD las-
sen sich einzelne Arbeitsauftrage,
aber auch ganze Arbeitsblatter ge-
zielt an den Lernstand der Schiiler
anpassen.

Transfer in den (Schul-)Alltag

Die angehenden SchmExperten er-
lernen bei jedem Thema neue Ki-
chenfertigkeiten und festigen die-
se im Verlauf der Unterrichtsreihe.
Vom Einrichten des Arbeitsplatzes,
uber Einkaufstipps bis zum Vermei-
den von Lebensmittelmiill erwerben
die Jugendlichen das notige Know-
how, um selbststandig Mahlzeiten
zuzubereiten und dabei ihre Lebens-
mittelauswahl gesundheitsorientiert,
selbstbestimmt und sozial verant-
wortlich treffen zu konnen. Dabei
richten die Schiiler zusatzlich ihren
Blick auf das Essensangebot in der
Schule, indem sie beispielsweise das
Kioskangebot oder die Schulmensa
unter die Lupe nehmen. Denn auch
aufBerhalb der Lehrkiiche gibt es vie-
le Moglichkeiten fur SchmExperten,
das Speisenangebot aktiv mitzuge-
stalten, zum Beispiel bei Schulfes-
ten, im Schiilercafé oder beim Pau-
senangebot.

In Testschulen erprobt

Wahrend der Erstellung wurde auch
dieses Material von verschiedenen
Lehrkraften und Schilern ausfiihr-
lich getestet. Dabei fiihrten vor allem
die Sinn- und KiichenExperimente zu
manchem Aha-Erlebnis. So war eine
Schiilerin beim SinnExperiment mit
verschiedenen Kartoffeltypen ganz
Uberrascht, ,wie unterschiedlich
doch einfache Kartoffeln schmecken
konnen.” Im Vergleich von gekauf-
tem und selbst gemachtem Milchreis
schnitt der selbst gemachte in allen
Testschulen deutlich besser ab.

Dariiber hinaus zeigte die Erprobung
noch einmal eindrucksvoll, dass je
nach Voraussetzungen und Rah-
menbedingungen jede Schule, Lehr-
kraft und Klasse ihre individuellen

Forsche nach:

zu verwenden?

SchmzZXxpertenfrage 17 @

a) Was spricht daflir, Gemise vor dem
Garen mdglichst klein zu schneiden?

b) Was spricht daflr, groBe Gemusestiicke

far k

Losungen braucht. Das beginnt be-
reits beim Einkauf, wie die Praxisbei-
spiele zeigen.

Praxisbeispiel 1:

Jedes Kiichenteam ist dafur verant-
wortlich, die Zutaten fur das von ih-
nen ausgewahlte Rezept spatestens
am Vortag einzukaufen. Dafur erhalt
je ein Teammitglied einen bestimm-
ten Geldbetrag; Quittung und Wech-
selgeld erhalt der Lehrer zuriick.

Praxisbeispiel 2:

Durch den vierstiindigen Blockunter-
richt der Testschule ist der Einkauf so
organisiert, dass die Kiichenteams in
der Pause zwischen den zwei Dop-
pelstunden fur ihr Gericht einkaufen
gehen. Auch hier erhalt die Lehrkraft
Quittung und Wechselgeld im An-
schluss zurtick.

Praxisbeispiel 3:

Da die Schule zu weit entfernt von
der nachsten Einkaufsstatte liegt,
kauft die Lehrerin alle Zutaten ein.
Hierfir erstellen die Schiler Ein-
kaufslisten fuir ihre Gerichte, an die
sie sich genau halt.

Naturlich wurde das Unterrichtskon-
zept auch von den Redaktionsbeira-
ten des aid infodienst e. V. im Rah-
men einer fachlichen Stellungnahme
gepruft.

Fazit

Die SchmExperten in der Lernkiiche
verkniipfen die Speisenzubereitung
mit vielen weiteren bildungsrelevan-
ten Themen und Inhalten der Ernah-

rungs- und Verbraucherbildung — an-
gefangen bei Hygiene und Esskul-
tur iber Warenkunde, Einkauf und
Kennzeichnung bis hin zu Portions-
groBen und Klimaschutz. Auch die
Sinnes- und Genussbildung kombi-
niert mit praktischen Fertigkeiten,
wie sie Bildungsexperten als elemen-
tare Grundbildung fir junge Men-
schen sehen, hat bei den SchmEx-
perten ihren festen Platz.

SchmExperten in der Lernkiiche
(Klassen 6 bis 8)
Bestell-Nr.: 61-3980

103 Folienvorlagen und Arbeits-
blatter, 1 CD mit samtlichen
Arbeitsunterlagen, 1 Poster mit
der aid-Erndhrungspyramide,

1 Ringordner, 1 Kiichenkartei zum
Aufstellen mit 47 abwischbaren
Karten

(auch separat erhdltlich:
Bestell-Nr. 61-3462)

www.aid-medienshop.de

Die SchmExperten-
fragen vertiefen ein
Thema oder bereiten
auf ein neues vor.

SehenZperten in der Lemnkiche
It o e

Fiir das Autorinnenteam

Fachzeitschriften und Unterrichtsmaterialien
sowie als Referentin und in der Lehrerfort-
bildung tatig.

Dipl. oec. troph. Melanie Braukmann
Erndhrungsberaterin/DGE
Endenicher Str. 343, 53121 Bonn
mail@melanie-braukmann.de

Melanie Braukmann arbeitet als Ernahrungs-
beraterin und -therapeutin mit eigener Praxis
in Bonn. Dariiber hinaus ist sie als Autorin fiir
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