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Der Ernéhrungsfihrerschein ------------------- ,

Herzlich willkommenl

Der Eméhrungsmhr‘erschein -
mehr Er"néhr"ungskompetenz IN der Volksschule

Der Ernahrungsfuhrerschein ist einer von drei Bausteinen des Programms
,uUns schmeckts“, um die Ernahrungskompetenz bei Volksschulkindern
(Klasse 1-4) praxisnah aufzubauen. In vier Modulen, wird gemeinsam ge-
schnitten, geraspelt, gertihrt, und gegessen. So erlernen Kinder frith wertvol-
le, kichentechnische Fahigkeiten und Alltagskompetenzen.

Die Inhalte der einzelnen Module bauen aufeinander auf und erweitern
so Schritt fur Schritt das Konnen und Wissen: Mit saisonalen, klimafreund-
lichen Rezepten, Einkaufslisten fur die leichtere Planung, Arbeitsblatter zu
diversen Themen, sowie erlebnisreichen Experimenten.
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Pro Modul sind zwei Unterrichtseinheiten pro Schuljahr geplant. Ziel des :
Ernahrungsflihrerscheins ist es, dass alle Schuler:innen die gleichen Voraus- :
setzungen zur Selbstfursorge im Sinne einer guten Ermahrung erhalten und '
weiter entwickeln konnen. Zum Abschluss der 4 Module bekommt jedes :
Kind ein Zertifikat: Den Ernahrungsfuhrerschein. :
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Das Wissen Uber Lebensmittel verknupft
mit der praktischen Erfahrung ist fur
viele Kinder eine wichtige Grundlage,
um ihre Ermahrungskompetenz

zu starken.

Er‘néhrungs—
flhrerschein
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Miteinander TUN, macht SpaB und Freude
Fur die Umsetzung braucht es wenige Materialien und die Durchfihrung
kann in der Klasse stattfinden.

- Wichtig ist ein Waschbecken im Klassenzimmer

+ Kuchenutensilien und Lebensmittel miteinander organisieren

« Emahrungsfuhrerschein ins Schulprogramm verankern —alle profitieren
- Fur Kinder, Lehrpersonen, sowie Eltern

Selbst TUN, fiir Erlebnis und Genuss

- 1ichtige Hygiene beim Umgang mit Lebensmitteln

- 1ichtige Arbeitsablaufe und Zubereitungstechniken erlernen

- Arbeiten nach einem Rezept — Arbeitsplatz organisieren lernen
-« Emahrungswissen praktisch umsetzen

+ Genuss mit den Sinnen und Esskultur fordern

- Sozialkompetenz leben

- Kreativitat und Eigeninitiative fordern

Uberblick iiber die Module 1- 4 nach Jahreszeiten

Friihling (1. Klasse)

Theorie: Ernahrungspyramide, Wann schmecken Erdbeeren am besten?
Rezepte: Aufstrich mit Hulsenfruchten, Erdbeer-Holunder-Trifle, Knusper-
joghurt mit Erdbeeren, Milchshake

Herbst (2. Klasse)

Theorie: Mmh, das schmeckt und duftet!, Die Stimmung macht’s!

Rezepte: Bircher Misli, Linsensalat mit Apfeln, Karotten-Apfelsalat mit Son-
nenblumenkernen, Knusperbrot

Winter (3. Klasse)

Theorie: Fruhstick — Dein Power-Start in den Tag, Wie fruhstuckt die Welt?
Rezepte: Waffeln mit Zimt, Sellerie-Birnensalat mit Nussen, Chinakohl-Apfel-
salat, Uberbackene Brote

Sommer (4. Klasse)

Theorie: Das Etikett unter der Lupe, Das A-B-C der Vitamine

Rezepte: Tzatziki, Sommersalat mit Couscous, Dalken mit Beeren, Bunte
Eislutscher
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Hygiene -
eine wichtige Sache




Wenn fur andere gekocht wird, klart ein personlicher Hygienecheck folgen-
des: Bin ich gesund/krank? Habe ich Verletzungen oder Hauterkrankungen?
Trage ich Schmuck bzw. sind meine Haare bedeckt? Passt die Kleidung (Ar-
mel, Schiirze, Geschirrtuch)?

Das Hindewaschen (s.S.7)

Eine weitere Hygienemalnahme vor der Speisenzubereitung - sollte idealer-
weise in einem Handwaschbecken in der Kliche erfolgen. Ist dies nicht mog-
lich, bietet es sich an, die Hande im Sanitarbereich zu waschen. Dort steht
i.d.R.warmes Wasser zur Verfugung.

Lebensmittel waschen
Lebensmittel sollten nicht im gleichen Becken wie die Hande gewaschen werden.

Das Rezept

Die Rezepte enthalten Angaben uber: Arbeitsgerate, Zutaten, Mengen,
Arbeitsablauf und Arbeitstechniken. Vor der Zubereitung das Rezept lesen
und die Arbeitsmaterialien und die Zutaten bereitstellen.

Der Arbeitsplatz

Den Arbeitsplatz so einrichten, dass weitgehend kreuzungsfrei gearbeitet
werden kann (kein Uberkreuzen von reinem und unreinem Bereich). Auf
dem Tisch steht nur das, was gebraucht wird. Der Arbeitsplatz ist sauber
und kann beim Zubereiten sauber gehalten werden.

Die Schuler:innen

« wissen, dass sie nur gesund mitkochen durfen

- kennen und verstehen die Hygiene-Regeln vom Arbeitsblatt:,Bist du bereit?“

- verstehen, warum sie die Hande grundlich waschen mussen

- wissen, dass die Hande nicht im Spulbecken oder in der Klasse gewaschen
werden

- halten Arbeitsgerate, Arbeitstische, Geschirrtliicher und Schurze sauber

- konnen unter Anleitung ihren Arbeitsplatz sinnvoll vorbereiten

« hantieren umsichtig mit scharfen Messern, Schalern und Scheren

- wissen, wie sie ihren Arbeitsplatz aufraumen und reinigen
sowie das Geschirr spulen
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¥ 3%

1. Allen Schmuck ablegen
(Uhr, Ring, Armband ...).

2. Armel hochkrempeln,
sodass sie dich nicht storen.

b,

3. Hande mit warmem Wasser
und Seife grindlich
einschaumen.

s

e |

4. Dabei auch den Handriicken
reinigen (die Hande insg. 20

5. Und die Fingernagel mit

[ bis 30 Sek. einschdumen).

1 einer Nagelburste saubern.

6. Wichtig ist auch,zwischen
den Fingern zu waschen.

%

7. Auch die Unterarme miissen
L sauber sein.

8. Hande und Unterarme mit

9. Mit einem sauberen Tuch
abtrocknen.

warmem Wasser abspiilen. l

—

&
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0l I Hygiene - eine wichtige Sache -------------- ,

DUPCh?UhFUﬂQSdaUGF‘

1 UE (= 50 Minuten)

Besondere Hinweise

Die Schuler:innen konnen eine unterschiedliche Auffassung bzgl. der Hygi-
ene und Sauberkeit haben. Die Lehrperson definiert bei Bedarf ,Sauberkeit”
fur die UE, in der mit Lebensmitteln gearbeitet wird.

Material

- Video ,Richtig Hande waschen®:
https://www.youtube.com/watch?v=CkLnbrLcUsE
« AB 1: Bist du bereit?
+ So kochst du sicher
https://kinderessengesund.at/ages_video_lebensmittelsicherheit kochen
+ AB 2: Knabbergemtuse mit Dip
« AB 3: Immer gut sortiert
« Gemeinsam kochen
https://kinderessengesund.at/kinderessengesund_videos?page=1
« Arbeitsmaterial fir Demonstration ,Sicher schneiden®:
> Brett
> Klichenmesser
> Lebensmittel z.B. Schnittlauch
- Arbeitsmaterial fur Demonstration , Tisch sdubern®:
> Putzeimer oder Spulbecken
> Schwammtuch
> Reinigungsmittel
> Geschirrtuch
> Mulleimer
« AB 4: Wir machen alles sauber
« AB 5: Alles aufgeraumt?

o Qg
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« Klassenraum oder Lehrktiche
- Arbeitsgerate
- Material s.o.

Einstieg

Die Schiler:innen erinnern sich an ,Hande waschen® als eine von mehreren
Hygieneregeln. Es kann der Videofilm ,,Richtig

Hande waschen“ https://www.youtube.com/watch?v=CkLnbrLcUsE gezeigt
werden.

Aktivitat

Klassengesprach: Die Klasse Uberlegt und erarbeitet zuerst im Gesprach
weitere fuirs Kochen wichtige Hygienebotschaften (AB 1 Bist du bereit?).

Das Video ,So kochst du sicher” (https://kinderessengesund.at/ages_vi-
deo_lebensmittelsicherheit kochen) kann als Diskussionsgrundlage gezeigt
werden.

Rezept lesen: Die Rezepte sind vielfach (auch in fast allen Schulkochbtichern)
gleich aufgebaut. Der Aufbau wird mit den Kindern erarbeitet und das Le-
sen des Rezeptes anhand des AB 2 -, Knabbergemtse“ geubt. Beim Lesen er-
fahren die Schuler:innen, welche Arbeitsgerate und Zutaten sie brauchen. Es
informiert auBerdem Uber die Portionen und die wichtigsten Arbeitsschritte
(auch im Bild). Nicht angegeben ist, wie die Schritte sinnvoll aufgebaut wer-
den. Hierzu gibt es Regelnzum Zeigen (AB 3: Immer gut sortiert.)

Arbeitet die Klasse zum ersten Mal mit einem scharfen Messer, so sind die
wichtigsten Regeln zu besprechen und zu demonstrieren.

Aufraumen: Zeigen, wie ein Tisch richtig sauber gewischt und das Geschirr
gespult wird.

Den Ablauf anhand des Arbeitsblattes AB 4:, Wir machen alles sauber” er-
arbeiten. Die Kuiche/das Klassenzimmer kann erst dann verlassen werden,
wenn alles sauber und weggeraumt ist. Die Kinder bekommen einen guten
Uberblick mit dem AB 5 ,Alles aufgeraumt?*.

Abschluss

Die Schuler:innen bitten, das Rezept mit dem Knabbergemuse zu Hause zu-
zubereiten, die Hygieneregeln, den Umgang mit dem Messer sowie

das Aufraumen und Reinigen mit Hilfe der Unterlagen zu tben.
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0l I Hygiene - eine wichtige Sache -------------- ,

Reflexion

- Hat die Klasse mitgearbeitet?

+ War die Demonstration fur die Kinder anschaulich?

- Kénnen die Schuler:innen die Hygieneregeln, das Aufraumen
und Saubern selbststandig in der nachsten UE durchftiihren?

- Gibt es noch offene Fragen fur die nachste UE?

Weitere Anmer“l«ungen/Ver*tie?ungsmbglichl«eiten

- Wird mehr Zeit eingeplant (2 UE), besteht die Moglichkeit, die Themen/In-
halte zu vertiefen, zu demonstrieren (z.B. Arbeitsmaterial ...) und zu tiben.

- Zur Vernetzung mit der Kuichenleitung des Caterers Kontakt aufnehmen,
der die Schulverpflegung an der Schule durchfuhrt. Der Caterer kann mit
den Kindern die Hygieneregeln, die in einer Gro3ktiche gelten, besprechen.
Evtl. besteht die Moglichkeit einer Kuichenbesichtigung und des Kennen-
lernens der Hygieneregeln in einer Grof3ktiche.
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Bist du bereit?, AB

Gesund?

Saubere
Hande?

Lange
Haare?
k) Saubere
I Schurze?
Ringe, Uhr,
Armbander?
Lange Geschirrtuch?

Armel?




Arbeitsmaterial

Sieb mit Schissel
Kiichenmesser
Schneidebrett
Abfallschiissel

« Sparschaler

Zutaten fiir 5o Stiick

3 Karotten
5 Radieschen
1710te Paprika
1halbe Salatgurke
« 200-250 g Krautertopfen

- grolRer Teller oder Platte

kleine Schussel
Essloffel

So wird es gemacht

1. Wasche das Gemuse. Lege es in das
Abtropfsieb und stelle die Schussel darunter.
Schneide bei den Radieschen Grun und Spitzen
ab. Schneide Grun und Spitzen der Karotten ab.

2. Schale sie mit dem Sparschaler. Schneide
die Karotten in der Mitte durch, dann beide
Teile 1angs und schlieRlich alle Halften in
Streifen.

3. Schneide die Paprika der Lange nach in zwei
Halften. Entferne Stiel, Kerne und weilse Wan-
de.Schneide die Halften in Streifen.

4.Schale die Gurke mit dem Sparschaler.
Schneide sie in fingerdicke Scheiben.

5.Lege das Gemuse auf den Teller oder die
Platte. Fulle den Krautertopfen in die kleine
Schussel.

Fertig!

Quelle: Rezepte schlaue Jause, FGO 2020



Geschnittenes

Abfall




Geschirr sortieren
und grobe Speisereste
entfernen.

In ein Spulbecken warmes
Wasser, in das zweite Becken
kaltes Wasser einlaufen lassen,
bis sie halb voll sind.

e N
Wenig Spulmittel ins
warme Wasser geben.

Geschirr von allen Seiten
spulen und mit kaltem Wasser
nachspulen.

Abtropfen lassen oder
- abtrocknen.

A——1 P
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_ /‘ﬁ\ ~ Aufraumen und Spiile sdubern.
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Alles auf‘ger‘éumt?, AB 5

Gespult?
Aufgeraumt?
Alles
sauber?
Abfalle? @ >Reste7
Lappen und

Wischtucher?






1.Lege die Karotte auf das Schneidebrett und entferne
mit einem Messer das Grune von der Karotte.

2. Nimm die Karotte in die Hand und lege den Spar-
schaler flach an die Karotte an.

3. Schale die Karotte vom Ende zur Spitze der Lange
nach uber der Schussel fiir Abfalle.

4. Drehe das Lebensmittel und entferne die restliche
Schale.
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Der richtige Umgang
mit einem Messer




(fir die Lehrkraft)

Umgang mit scharfen Messern

- Mit Messern vorsichtig umgehen.
Nicht rennen, nicht spielen und langsam arbeiten.

- Immer auf einer festen Unterlage schneiden.
Schneidebrett verwenden und nicht in der Luft schneiden.

« Messer nicht zu dicht an der Tischkante ablegen.
Es konnte herunterfallen und zu schweren Verletzungen fuhren.

« Messer oder Sparschaler zum ,Weitergeben” auf den Tisch legen,
nicht in die Hand des/der Anderen geben.

- Fallende Messer nie auffangen.
Besser: fallen lassen und zurucktreten.

« Transport von Messern und Sparschalern:
diese in der Schultasche in eine verschliebare Plastikbox geben.

« Beim Schneiden von Gemuse / Obst

den Krallengriff anwenden, damit die Finger nicht verletzt werden.

O K \ [
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Achtung, rohe Eier -
bas beachte ich




Information fur die Lehrkraft

1. Speisen, die mit rohen Eiern zubereitet werden und nicht gentigend
gegart werden, sind aus hygienischer Sicht ungeeignet.
Dazu gehoren: Omelette, mit Ei legierte Saucen und Suppen, Eischnee,
Tiramisu, selbst gemachte Mayonnaise.

2. Rohe Teige (Kuchen-, Waffelteig, ...) diirfen nicht gekostet werden.

3. Spiegeleier sind von beiden Seiten zu braten, so dass sie gut durch sind.

4. Benutzte Gerate (Schneidebretter, ...) heild reinigen und gut trocknen.

5. Eier immer getrennt, nicht neben Lebensmitteln, die roh verzehrt werden
(Salat, Rohkost, Obst ...) aufbewahren, oder neben vorgegarten

Lebensmitteln lagern.

6. Bei der Zubereitung von Eierspeisen darauf achten, dass diese
durchgegart sind.

7. Speisereste mit verkochten Eiern im Kuhlschrank aufbewahren
und bald essen.

8. Salate und Gemuse getrennt von Eiern zubereiten.
9. Nach dem Arbeiten mit Eiern die Hande waschen.

10. Eierschale von rohen Eiern sofort wegwerfen.
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