Vorschlag 5: Lebensmittel gemeinsam
beschatffen, gemeinsam verarbeiten,
gemeinsam geniel3en

Basisinfo:
Titel Lebensmittel gemeinsam beschaffen, gemeinsam verarbeiten, gemeinsam genieBen
Untertitel Lebensmittelabfélle vermeiden durch gute Planung und Flexibilitat

Kurzbeschreibung

Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer erleben gemeinsam alle Phasen, die zur Verarbeitung von
Lebensmitteln gehdren: planen und beschaffen bzw. einkaufen, richtig lagern, kochen bzw. zuberei-
ten, gemeinsam essen und genieBen sowie versorgen und weiterverarbeiten der Reste. Durch das
Gestalten einer Dokumentation halten die Kinder das Erlebte und Gelernte fest und kénnen ihre
gewonnenen Informationen liberdies noch an interessierte Menschen weitergeben.

Kompetenzorientierte Ziele

«  Die Schilerinnen und Schiiler kennen verschiedene Arten der Verarbeitung von Lebensmitteln,
haben mindestens ein Verfahren gemeinsam ausprobiert und haben einen Uberblick tiber die
optimale Lagerung sowie unterschiedliche Verfahren zur Konservierung von Lebensmitteln
bekommen.

«  Sie kennen die saisonale Verfiigbarkeit ausgew&hlter Obst- und Gemisearten.

*  Beschéftigung mit der Qualitat von Lebensmitteln: Entsprechende Informationen auf den
Verpackungen werden in Teamarbeit bzw. durch Unterstiitzung der Lehrkraft untersucht und
identifiziert. Die Begriffe Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum werden erarbeitet
sowie Handlungsméglichkeiten zur Untersuchung und Beurteilung von Lebensmitteln im Hin-
blick auf ihre GenieBbarkeit erarbeitet.

«  Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer erwerben erste Handlungskompetenzen im Sinne einer
ressourcenschonenden Beschaffung und eines ressourcenschonenden Konsums von Lebens-
mitteln in ihrem eigenen Wirkungskreis.

+  Sie setzen MaBnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen in ihrem eigenen Wirkungs-
bereich um und bahnen die Grundlagen fiir ein reflektierendes Verbraucherverhalten an.

Altersgruppe

11-14 Jahre

Themenbereiche

Sprache, Naturwissenschaften, Wirtschaft, Gesundheit (Religion)

Dauer 4-5 Stunden
Methoden +  Basteln eines Saisonkalenders
+  Gemeinsames kochen und gemeinsames essen — inklusive gemeinsame Planung, Organisation,
Durchfihrung sowie Dokumentation
Weiterfiihrend:
«  Bildnerische Auseinandersetzung mit Lebensmittelresten
*  Gestalten und Drehen eines Kurzvideos: Kochshow
Materialien +  Falls keine Méglichkeit besteht, eine (Schul-)Kiiche zu benutzen: Kochplatte, Kochutensilien,

Geschirr und Besteck fur das gemeinsame Essen
« Zutaten zum Kochen des ausgewahlten Gerichts

+  Fotoapparat und/oder Filmkamera
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Titel

Lebensmittel gemeinsam beschaffen, gemeinsam verarbeiten, gemeinsam genief3en

Materialien

+  Plakate oder Flipchartpapier
*  Moderationskéartchen (mindestens 2 pro Teilnehmerln)

+  Eventuell Computer mit Internetanschluss

Firr jede/jeden Teilnehmerin/Teilnehmer:
+  Kopie der Arbeitsblatter

*  Musterbeutelklammer/Spreizklammer
*  Schere
©  Buntstifte

*  Schreibmaterial

Besondere Hinweise

« Diese Einheit bietet die Méglichkeit, sich durch die aufeinander aufbauenden Phasen intensiv
mit dem Thema zu beschéftigen. Das didaktische Material ist so konzipiert, dass jede Einheit
gut individuell gekiirzt werden kann, falls weniger Zeit zur Verfigung steht.

«  Ab der Phase 3 sind zusé&tzliche Betreuungspersonen (z. B. Eltern, Praktikantinnen und Prakti-
kanten ...) von groBem Vorteil!

Eignung fur ...

Schulisch, auBerschulisch

Konnex zum Lehrplan

Biologie und Umweltkunde AHS und HS:

+  Themenkreis ,Okologie und Umwelt*: Ziel ist eine solide Basis fiir umweltfreundliches Handeln
und Verhalten, welche sich aus Umweltwissen, Umweltbewusstsein und &kologischer Hand-
lungskompetenz zusammensetzt. Auch sollen konkrete Aktivitdten im Sinne der Okologisie-
rung der Schule geférdert werden. (1.-4.Klasse)

+ ,Mensch und Gesundheit* wird in jeder Schulstufe anhand ausgewahlter Themenstellungen
bearbeitet, die Fragen zu Gesundheit und Lebensstil sowie soziale und ethische Aspekte
beinhalten. (1.-4. Klasse)

Deutsch AHS und HS:

+  Informationen fiir bestimmte Zwecke bearbeiten sowie schriftlich und miindlich vermitteln:
Das Wesentliche aus Gehdrtem, Gesehenem und Gelesenem wirkungsvoll und anschaulich
mindlich und schriftlich présentieren und erkléren. (1.-4.Klasse)

Geografie und Wirtschaftskunde AHS und HS:

+  Erkennen der Notwendigkeit, im privaten Haushalt Ausgaben den finanziellen Méglichkeiten
entsprechend zu planen. Erfassen von Méglichkeiten fiir die Wahrung von Verbraucherinteres-
sen in der Marktwirtschaft. (3. Klasse)

Erndhrung und Haushalt HS:
«  Im Themenbereich ,Erndhrung und Gesundheit” sollen die Schiilerinnen und Schiiler beféhigt

werden, sich fir eine der Gesundheit dienliche Erndhrungsweise entscheiden zu kénnen.
(2.-3. Klasse)

«  Der Themenbereich ,Verbraucherbildung und Gesundheit” soll zu einem gesundheitlich,
8kologisch und &konomisch orientierten Umgang mit Ressourcen im Haushalt (physische und
psychische Arbeitskraft, Zeit, natiirliche Ressourcen, Geld und Giiter) fiihren. (2.-3. Klasse)

«  Der Themenbereich ,Lebensgestaltung und Gesundheit* soll die Erarbeitung eines gesund-
heits- und sozialvertraglichen Lebensstilkonzepts unterstiitzen. (2.-3.Klasse)

Quellen:

www.bmnt.gv.at/lebensmittelsindkostbar
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Ablauf:

Phase 1

ASaisonkalender basteln

Dauer

30 Minuten

Beschreibung

Eine wichtige Handlungsméglichkeit hat man als Konsumentin bzw. Konsument, indem man még-
lichst regionale und saisonale Waren kauft (Hintergrundinformationen fur Lehrkréfte zu den The-
men Erndhrung, regionalen und saisonalen Lebensmitteln finden sich im entsprechenden Download
oder PDF). Im Supermarkt ist nicht mehr erkennbar, welches Obst oder Gemiise gerade Saison

hat — Aktionen von Erdbeeren, Weintrauben und Ahnlichem findet man schon das ganze Jahr tber.
Wissen Uber die Ernte- und Lagerzeiten von Obst und Gemiise ist gefragt. Mit dem Arbeitsblatt
basteln sich alle einen eigenen Saisonkalender:

Jedes Kind erhélt eine Kopie der ersten beiden Seiten des Arbeitsblattes ,Saisonkalender” und
eine Musterbeutelklammer/Spreizklammer. Die beiden Kreise werden ausgeschnitten, beim klei-
neren Kreis auch das eingezeichnete Segment, und mit der Musterbeutelklammer/Spreizklammer
im Mittelpunkt verbunden. Die auseinandergespreizte Klammer wird auf der Riickseite mit einem
Klebeband festgeklebt, um sie zu fixieren und um Verletzungen vorzubeugen. Eventuell kénnen
die Lécher, um die die Scheibe gedreht wird, zuvor noch mit Verstarkungsringen versehen werden.
Die obere Scheibe kann nun gedreht werden, und die Informationen zum jeweiligen Monat werden
sichtbar. Gemeinsam wird der fertige Kalender studiert und das Arbeitsblatt erarbeitet,
interessante Hintergrundinformationen werden je nach Situation von der anleitenden Person
eingebracht.

Links www.umweltberatung.at/htm/Saisonkalender
www.amainfo.at/ama-themen/
Dateien Arbeitsblatt ,Saisonkalender®
Hintergrundinformation fir Pddagoginnen und Pddagogen zum Thema Ern&hrung
Phase 2 Lieblingsgerichte auswéahlen
Dauer 20 Minuten

Beschreibung

Jede/Jeder Teilnehmerin/Teilnehmer schreibt zwei Lieblingsgerichte auf Kértchen. Die Kartchen
werden nun gemeinsam zu zwei Gruppen in eher gesunde und ungesunde Gerichte geclustert
(dabei sollte jede Zuordnung kurz begriindet werden). Dann wird ein Gericht aus der gesunden
Gruppe ausgewahlt, das ohne allzu groBen Aufwand in der Schulkiiche (wenn méglich) oder mit
einer Kochplatte in der Klasse zubereitet werden kann. Gleichzeitig soll das Gericht mit saisonalen
Lebensmitteln zubereitet werden kénnen (hier ist Flexibilitét gefragt — sollte gerade nicht die
richtige Jahreszeit sein, lasst sich das Gericht mit etwas Kreativitat vielleicht abwandeln).

Wenn bereits der Aktionsvorschlag ,Lebensmittel selbst produzieren” absolviert worden ist,
kénnen die Ernte und Teile davon hier einflieBen, die restlichen Zutaten werden eingekauft.

Links www.gesundheit.gv.at/Portal.Node/ghp/public/content/ernaehrung-gesunde-rezepte.html
Phase 3 Vorbereiten - richtig planen und einkaufen
Dauer 100 Minuten

Beschreibung

Gemeinsam wird nun der Kochevent geplant: Was wird alles gebraucht? Zutatenliste und Geréate-
liste erstellen (Schulkiiche benutzen oder Geschirr/Arbeitsgerate/Kochplatte besorgen). Welche
und wie viele Zutaten werden gebraucht? Laut Rezept werden die richtigen Mengen fir die Gruppe
errechnet. Mit der fertigen Einkaufsliste werden nun die Zutaten beschafft: Es werden Klein-
gruppen gebildet, auf die die Artikel auf der Einkaufsliste aufgeteilt werden. Jede Kleingruppe
schwérmt nun im Geschéaft oder auf dem Markt aus und holt die Lebensmittel herbei.
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Phase 3

Vorbereiten - richtig planen und einkaufen

Beschreibung

Vor dem Einkauf wird anhand des Arbeitsblattes ,Shoppingguide” besprochen, welche Pro-
dukte bevorzugt gekauft werden sollen (bio, regional, saisonal, entsprechende PackungsgréBe,
preiswert).

Hintergrundinformationen dazu sowie zum Thema Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatum
finden sich im entsprechenden Download bzw. PDF. Jede Gruppe dokumentiert mit dem Arbeits-
blatt ihren Einkauf und einigt sich auf die richtige Auswahl. Auch der Saisonkalender kann zum
Nachschauen ins Gesch&ft/auf den Markt mitgenommen werden.

Links www.bmnt.gv.at/lebensmittelsindkostbar

Dateien Arbeitsblatt: ,Shoppingguide Lebensmittel“ Arbeitsblatt: ,Saisonkalender*
»Hintergrundinformationen zum Thema Haltbarkeit von Lebensmitteln“

Phase 4 Einkauf richtig lagern

Dauer 15 Minuten

Beschreibung

Zuriick im Gruppenraum, wird der Einkauf anhand der ausgefillten Shoppingguides nachbespro-
chen. Wie mussten die Lebensmittel sachgem&B gelagert werden, wenn sie nicht gleich verkocht
werden? Die wichtigsten Tipps werden von einem Kind nebenher auf ein Plakat geschrieben (z. B.
richtige Befiillung des Kiihlschranks, richtige Lagerplétze ...).

Hintergrundinformationen fur die anleitende Person finden sich unter folgenden Links und

Downloads.
Links www.bmnt.gv.at/lebensmittelsindkostbar
Dateien Download: ,,Obst und Gemise richtig lagern” (Umweltberatung)
Phase 5 Gemeinsam kochen
Dauer 30-50 Minuten (je nach Gericht)

Beschreibung

Bevor mit dem Kochen begonnen wird, wird eingeteilt, wer welche Arbeitsschritte erledigt und auf
einem Plakat bzw. auf der Tafel notiert (in Wartezeiten kann bereits ein Raum fir das gemeinsam
Essen hergerichtet werden — dekorieren, Tische decken, dokumentieren — filmen, fotografieren ...).
Es kann losgehen!

Nutzliche Hintergrundinfos fir die anleitende Person finden sich unter folgenden Links:

Links Hygienetipps: www.issgesund.at/ernaehrungs-news/hygienetipps-fuer-die-kueche.html
Phase 6 Gemeinsam essen
Dauer 30 Minuten

Beschreibung

Nach getaner Arbeit werden nun gemeinsam die zubereiteten und appetitlich angerichteten
Speisen gemeinsam in lustvoller, fréhlicher Atmosphére verspeist.
Fur die Dokumentation und zur Erinnerung werden die angerichteten Speisen fotografiert.

Links

Tipps zum Fotografieren von Speisen:
www.daskochrezept.de/food-fotografie/
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Phase 7

Was passiert nun mit den Resten?

Dauer

30-40 Minuten

Beschreibung

Bevor das groBe Aufrdumen losgeht, wird der Tisch mit den Speiseresten fotografiert, ohne etwas
daran zu veréndern (die Fotos kdnnen in einer weiterfiihrenden Aktivitdt — siche unten — weiterver-
arbeitet werden).

Dann wird gemeinsam eine Bestandsaufnahme gemacht: Wie gut ist es gelungen, die Menge ein-
zuschétzen? Ist zu viel/zu wenig gekocht worden? Wie viel ist von den zubereiteten Speisen tbrig
geblieben?

Was kann daraus noch gemacht werden? Wie werden die Reste richtig aufbewahrt? Wie werden
Reste, die nicht mehr verwertet werden kénnen, richtig entsorgt?

Wenn alles besprochen wurde, geht es wieder an die Arbeit: Die Reste werden richtig versorgt und
die Kiiche oder der Gruppenraum aufgerdumt. Am effizientesten gelingt das, wenn wieder arbeits-
teilig vorgegangen wird und Kleingruppen fir bestimmte Aufgaben eingeteilt werden.

Links www.bmnt.gv.at/lebensmittelsindkostbar
Phase 8 Dokumentation, Rezeptsammlung fiir Reste
Dauer Mindestens 30 Minuten

Beschreibung

Alle Ergebnisse und Produkte werden nun aufbereitet, und gemeinsam wird eine Dokumentation
erstellt, die auch als Information fiir andere interessierte Menschen diesen kann: Je nachdem wie
viel Zeit zur Verfigung steht, kann die Dokumentation von einem Erfahrungsbericht tiber Tipps
zum richtigen Einkaufen, Lagern und Kochen bis hin zur Resteverwertung reichen. Zum eigenen
Rezept kdnnen noch andere Restlrezepte gesammelt werden. Auch fiir die Form der Dokumentatio-
nen lassen sich interessante Méglichkeiten finden:

Weblog, Bericht, Plakat, Bildgeschichte, Video, Podcast ....

Links

www.gesundheit.gv.at/Portal.Node/ghp/public/content/ernachrung-gesunde-rezepte.html

Dateien

Arbeitsblatt: ,Saisonkalender®

Weiterfithrende Infos und Materialien 1: Kunstunterricht

Daniel Spoerri, ein international viel beachteter Schweizer Kiinstler, der in Osterreich lebt, beschéaftigt sich auf ver-

schiedene Art und Weise mit Essen und Lebensmitteln. Er gilt als Erfinder der ,Eat-Art* und wurde unter anderem

durch seine ,Fallenbilder* (Werke und Bilder, in denen ein Stiick Realitat wie in einer Falle gefangen ist) beriihmt — da-

bei fotografiert er z. B. Esstische nach dem Mahl genau so, wie sie hinterlassen wurden.

Unter folgenden Links kann man sich tiber diesen Kiinstler und seine interessante Biografie schlau machen, in seinen

Werken stdbern und sich zu eigenen Taten inspirieren lassen. Wie kann man das Thema ,Lebensmittel sind kostbar*

kiinstlerisch umsetzen? Der zuvor fotografierte Tisch nach dem Essen kann hier nach Lust und Laune weiterverarbeitet

werden.

www.danielspoerri.org/web_daniel/deutsch_ds/werke.htm
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Weiterfiihrende Infos und Materialien 2: Die groBBe Kochshow!

Wenn das Gericht gut gelungen ist, kann die Zubereitung wie in einer Kochsendung gefilmt werden — zum einfachen
Nachkochen fiir andere Gruppen. Es darf ruhig lustig und komédiantisch zugehen — so merken sich die Zuseherinnen
und Zuseher vielleicht das Rezept leichter. Damit die Sendung gut gelingt, ist es ratsam, vorher ein Drehbuch zu schrei-
ben: Wie werden die Zutaten présentiert? Was ist alles zu sehen? Wer kocht? Wer spricht? Wenn mit zwei oder mehr
Kameras gleichzeitig gefilmt wird, kénnen nachher unterschiedliche Perspektiven zusammengeschnitten werden. Das

fertige Video kann auf www.youtube.com im Internet prasentiert werden.
Tipps und Beispiele fir Videos finden sich unter folgendem Link:

www.umweltbildung.at/cms/praxisdb/index.htm
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