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1 Fachwissenschaftliche Vorüberlegungen

Für Kinder ist eine gesunde Ernährung für ihr Wachstum, ihre Entwicklung und Gesundheit sehr bedeutend. Des Weiteren ist eine gesunde Ernährungsweise notwendig, da bereits seit den 50-er Jahren bekannt ist, dass ein enger Zusammenhang zwischen der Ernährung und den sogenannten Zivilisationskrankheiten besteht. Vor dem Hintergrund, dass das Ernährungsverhalten sehr früh geprägt wird und es mit dem zunehmenden Alter der Kinder schwierig ist, bereits erlernte Essgewohnheiten umzustellen, ist eine frühzeitige gesundheitsförderliche Ernährungsweise notwendig, um das Risiko für das Auftreten dieser ernährungsbedingten Folgekrankheiten zu vermindern (vgl. Alexy & Kersting 1999).

Die Schule kann im Rahmen des Sachunterrichts einen Beitrag zur gesunden Ernährung leisten. Der Lehrplan für den Sachunterricht fordert unter den Aufgabenschwerpunkten „Essen und Trinken“ (1. und 2. Schuljahr) und „Körper und Gesundheit“ (3. und 4. Schuljahr) explizit, dass die Kinder lernen „Essgewohnheiten [zu] verstehen, verantwortungsbewusst mit Nahrungsmitteln um[zu]gehen, Grundsätze gesunder Ernährung [zu] beachten, Bedingungen für Gesundheit und körperliches Wohlbefinden [zu] beachten [und] Gefahren für Gesundheit, Wachstum und Wohlbefinden [zu] erkennen [...]“ (Ministerium für Schule und Weiterbildung 1997, S. 27, 29).

Der vorliegende Leitfaden will den Kindern exemplarisch ein gesundes Frühstück und Schulfrühstück im Rahmen des Werkstattunterrichts vermitteln mit dem Ziel, dass die Kinder die Handlungskompetenz erlangen, sich beide Mahlzeiten selbstständig zu zubereiten und die vermittelten Kenntnisse und Fähigkeiten im Alltag zu praktizieren. Die Thematik dieses Unterrichtsleitfadens ist vor dem Hintergrund der eben skizzierten Notwendigkeit einer gesunden Kinderernährung und der heutigen Ernährungssituation von Grundschulkindern sehr aktuell.

1.1 Aktuelle Ernährungssituation von Grundschulkindern

Der Ernährungsbericht der Deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE) und die Dortmund Nutritional and Anthropometric Longitudinally Designed Study (DONALD-Studie) des Forschungsinstituts für Kinderernährung in Dortmund (FKE) liefern aktuelle Daten über die Ernährungssituation u.a. von Grundschulkindern. In beiden Erhebungen wurden im Vergleich zu den existierenden Empfehlungen folgende Inhalts- und Nährstoffdefizite bei der heutigen Ernährungssituation der Kinder ermittelt:

1. Der empfohlene Gesamtverzehr bzw. die Gesamtenergiezufuhr wird unterschritten.

2. Die Zufuhr von Getränken, Gemüse und Fisch ist zu gering.

3. Der Verzehr von Fleisch und Wurstwaren, Eiern sowie Süßigkeiten und Gebäck wird überschritten.

4. Die zugeführte Menge an Kalzium, Zink, Phosphor und Jod liegt unter den Empfehlungen.

5. Die Mengen an Natrium, Magnesium und Kalium überschreiten den Wert der Empfehlungen.

6. Die Zufuhr von Vitamin A, B1, B2 und B6 ist zu gering.

7. Die zugeführte Menge an Vitamin C und Niacin wird überschritten (vgl. Alexy & Kersting; DGE 2000, DGE 1991).

Zusätzlich zu der Quantität der zugeführten Lebensmittel bzw. Nährstoffe ist auch die ernährungsphysiologische Qualität der Lebensmittel bedeutend. Alexy und Kersting (1999) haben diesbezüglich an Hand der Ergebnisse der DONALD-Studie festgestellt, dass die Qualität des Verzehrs von Brot- und Getreide (-produkten) wegen des geringen Vollkornanteils nicht zufriedenstellend und die Menge an gesüßten Getränken, fettreichen Fleisch- und Wurstwaren zu hoch ist. Des Weiteren heben sie hervor, dass der Verzehr von Kohlenhydraten, speziell von komplexen Kohlenhydraten (Polysacchariden), sowie die Zufuhr von Ballaststoffen im Vergleich zu den Empfehlungen bei den Kindern zu gering ist. Bei der Auswertung der Ergebnisse stellen Alexy und Kersting (1999) sowie die Autoren des Ernährungsberichtes (2000) zusammenfassend fest, dass das derzeitige Ernährungsverhalten von Kindern, gemessen an den Empfehlungen der DGE insgesamt zu fettreich (Fett in Form von gesättigten Fettsäuren), zu proteinreich (tierisches Protein) und zu zuckerreich ist. Im Gegensatz dazu ist der Verzehr von komplexen Kohlenhydraten und Ballaststoffen sowie die Zufuhr von Mineralstoffen und Vitaminen zu niedrig. Auf Grund dieser bestehenden Nährstoff- und Inhaltsdefizite ist die Umstellung der aktuellen Ernährungssituation von Kindern zu einer gesundheitsförderlichen Ernährung notwendig.

1.2 Die Optimierte Mischkost - ein Weg zur gesunden Kinderernährung

Die Optimierte Mischkost (OptimiX) ist ein ernährungswissenschaftliches Konzept, mit dem man erreichen kann, dass sich Kinder gesund ernähren. OptimiX wurde auf der Grundlage der Donald-Studie von dem Forschungsinstitut für Kinderernährung in Dortmund entwickelt. Sie ist gekennzeichnet durch eine fettreduzierte und fettmodifizierte Mischkost mit einem hohen Anteil an komplexen Kohlenhydraten. OptimiX orientiert sich bei der Energie- und Nährstoffzufuhr an den aktuellsten Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE) und stimmt mit den Richtlinien der sogenannten „vollwertigen“ Ernährung der DGE überein, wobei sie speziell auf die Ernährungsbedürfnisse der Kinder und Jugendlichen abgestimmt ist (vgl. Kersting et al. 1993). Innerhalb der OptimiX werden Empfehlungen für die kalten Mahlzeiten (1. Frühstück, Abendessen), die Zwischenmahlzeiten (2. Frühstück, Vesper) und die warme Mahlzeit (Mittagessen) ausgesprochen. Da es nicht möglich ist alle Mahlzeitentypen mit den Schülerinnen und Schülern innerhalb einer Unterrichtseinheit zu behandeln, konzentriert sich der vorliegende Leitfaden auf die Empfehlungen für das erste und zweite Frühstück. Die Thematisierung dieser beiden Mahlzeitentypen ist aus praktischen sowie inhaltlichen Gründen bedeutend.

1. Diese Mahlzeiten können leicht, schnell und ohne eine spezielle Ausstattung der Schule zubereitet werden.

2. Ein ausgewogenes Frühstück und Pausenfrühstück ist für die Leistungsfähigkeit in der Schule bedeutend. Das Frühstück hat Auswirkungen auf das Kurzzeitgedächtnis und die Aufmerksamkeit der Kinder. Das Pausenfrühstück hält die Leistungskurve bis zum Mittagessen auf einem hohen Niveau, dämpft das Hungergefühl bis zur nächsten Mahlzeit und behebt auf diese Weise Reizbarkeit und Konzentrationsstörungen (vgl. Kaiser & Kersting 2001).

3. Obwohl die Einnahme des 1. und 2. Frühstücks sehr wichtig für die Kinder ist, zeigen unterschiedliche Studien, dass nicht alle Kinder zu Hause oder in der Schule frühstücken. Zusätzlich ist tendenziell festzustellen, dass die Auswahl und die Qualität der Lebensmittel für das Frühstück sowie das Pausenfrühstück im Vergleich zu den Empfehlungen nicht zufriedenstellend sind (vgl. DGE 2000; vgl. Barlovic 1998; vgl. Lutze-Krumbiegel & Cleve 1994; vgl. Clausen 1995).

4. Die vermittelten Inhalte können die Schülerinnen und Schüler auch auf das Abendessen und die Zwischenmahlzeit am Nachmittag übertragen, da die zugrundegelegten Empfehlungen sich allgemein auf kalte und Zwischenmahlzeiten beziehen.

1.3 Empfehlenswerte Lebensmittel für das 1. und 2. Frühstück
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Im Rahmen der Optimierten Mischkost sollten Brot und Getreideprodukte zusammen mit den Milch und Milchprodukten den Hauptbestandteil des 1. Frühstücks bilden. Zusätzlich sollten Obst und Gemüse und in geringen Mengen Streichfette und Wurstwaren verzehrt werden. Ein kalorienarmes Getränk rundet die Mahlzeit ab. Diese Empfehlungen verdeutlicht die folgende Pyramide:


Wurst


Eisen
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Butter/Margarine


Vit. E



Obst, Rohkost


+ 1 Glas Wasser oder Tee


Carotin, Vit. C, B2



Milch, Milchprodukte, Käse


Kalzium, Jod, Vit. A, B2, B12



Brot, Getreide(flocken)


Magnesium, Phosphor, Eisen, Zink, 


Kupfer, Mangan, Vit. B1, B6, Niacin, Folsäure

Abb. 1: Lebensmittel und Nährstoffe in dem Frühstück bzw. den zwei kalten Mahlzeiten (Quelle mod. nach: Alexy & Kersting 1999, S. 137)

Bei dem 2. Frühstück sieht die Lebensmittelauswahl ähnlich aus. Getreide und Getreideprodukte zusammen mit Obst und Gemüse bilden bei dieser Zwischenmahlzeit die Grundlage. Darüber hinaus sollten Milch und Milchprodukte verzehrt werden. Damit die Vorliebe der Kinder für Süßes berücksichtigt wird, können geringe Mengen an Süßigkeiten, Keksen oder Gebäck Bestandteil der Zwischenmahlzeit sein. Wegen der Zahnhygiene ist es allerdings günstiger, Süßes in der Zwischenmahlzeit am Nachmittag zu verzehren. Zusätzlich darf beim Schulfrühstück das kalorienarme Getränk nicht fehlen. Auch diese Empfehlungen können mit Hilfe einer Pyramide veranschaulicht werden:




Milch,


Milchpro-


dukte



Kalzium



Obst, Rohkost


+ 1 Glas Wasser oder Tee


Carotin, Vit. C



Brot, Getreide(flocken)


Magnesium, Phosphor, Eisen, Zink, 


Kupfer, Mangan, Vit. B1, B6, Niacin, Folsäure

Oder (selten)





Kuchen, Kekse, 


+ 1 Glas Wasser oder Tee



Süßigkeiten

Abb. 2: Lebensmittel und Nährstoffe in dem Pausenfrühstück bzw. den zwei Zwischenmahlzeiten (Quelle mod. nach: Alexy & Kersting 1999, S. 137)

Schaut man sich parallel zu der Optimierten Mischkost den Ernährungskreis der DGE an, sieht man, dass die empfohlenen Lebensmittel der optimierten Mischkost aus allen 7 Lebensmittelgruppen des Ernährungskreises stammen. Bei dem Frühstück (kalte Mahlzeit) spielen Lebensmittel aus den Gruppen 1, 2, 3, 4 und 7 eine wesentliche, die Gruppen 5 und 6 eine untergeordnete Rolle. Bei dem 2. Frühstück (Zwischenmahlzeit) sollten vorrangig die Lebensmittel aus den Gruppen 1, 2, 3, 4 und 5 verzehrt werden.


Abb. 3: Der Ernährungskreis (Quelle: AID 2001)

1.4 Begründungen für die empfohlene Lebensmittelauswahl

Die Empfehlungen für die Lebensmittelauswahl basieren auf ihrer qualitativen ernährungsphysiologischen Zusammensetzung. Folgende Nähr- und Inhaltsstoffe sind in dem 1. Frühstück bzw. in den kalten Mahlzeiten und in dem 2. Frühstück bzw. in den Zwischenmahlzeiten enthalten:

Lebensmittel
Inhaltsstoffe

Getränke
Wasser, Mineralstoffe

Getreide, Getreideprodukte
Stärke, Ballaststoffe, Eiweiß, Kalzium, Magnesium, Phosphor, Eisen, Zink, Kupfer, Mangan, Vitamin B1, B2, B6, Niacin, Folsäure

Milch, Milchprodukte
Eiweiß, Milchzucker, Fett, Kalzium, Magnesium, Phosphor, Zink, Jod, Vitamin A, B2, B12, Folsäure

Gemüse
Stärke, Ballaststoffe, Kalzium, Eisen, Kalium, Magnesium, Provitamin A, Vitamin B6, B2, C, Folsäure, sekundäre Pflanzenstoffe, Wasser

Obst
Traubenzucker, Fruchtzucker, Ballaststoffe, Kalium, Magnesium, Provitamin A, Vitamin C, sekundäre Pflanzenstoffe, Wasser

Butter/Margarine
Fett, Vitamin A, E

Margarine: ungesättigte Fettsäuren

Wurst
Eiweiß, Fett, Eisen 

Süßwaren
Zucker, Fett

Tab. 1: Lebensmittel und ihre wichtigen Inhaltsstoffe (Quelle: mod. nach DGE 1998, S. 62; Alexy & Kersting 1999, S. 137)

Die Lebensmittel, die die höchsten Nährstoffdichten aufweisen, machen laut der Empfehlung die größten Anteile einer Mahlzeit aus. Begründet liegt dieses im Folgenden:

Getränke

Zu beiden Mahlzeiten sollte ein kalorienarmes Getränk getrunken werden, denn zum einen übernimmt Wasser wichtige Funktionen in unserem Organismus und zum anderen wird es täglich über Haut, Harn und Stuhl ausgeschieden. Ideale Getränke sind Leitungswasser, Mineralwasser sowie ungesüßte Kräuter- und Früchtetees. Säfte sollten wegen des bis zu 10% fruchteigenen Zuckers mit Wasser im Verhältnis 1:1 zu Fruchtsaftschorlen verdünnt werden.

Getreide und Getreideprodukte

· sichern die Zufuhr von komplexen Kohlenhydraten und Ballaststoffen
· sind bedeutend für die Versorgung mit Eisen und weiteren Mineralstoffen sowie B-Vitaminen.
Vollkornprodukte sind ernährungsphysiologisch am wertvollsten, da sich in den Randschichten und in dem Keimling des Korns die bedeutenden Nähr- und Inhaltsstoffe befinden. Beim Ausmahlen des Getreides gehen viele Nährstoffe verloren, so dass stark gemahlenes Mehl (Typenzahl 405) und daraus hergestellte Waren weniger Nährstoffe enthalten als Produkte aus Vollkornmehl.

Milch und Milchprodukte

· weisen die höchste Nährstoffdichte an Kalzium auf

· versorgen den Körper mit weiteren Mineralstoffen und Vitaminen.

Kalzium ist für die Kinderernährung unentbehrlich. Denn es ist für den Aufbau sowie die Erhaltung und Festigung von Knochen und Zähnen verantwortlich und beugt möglicherweise Altersosteoporose vor. Fettreduzierte Produkte sollten bevorzugt werden. Sie enthalten genauso viel Kalzium wie die fettreichen Sorten.

Obst und Gemüse

· sichern vor allem die Versorgung mit bedeutenden sekundären Pflanzenstoffen
· sichern ebenso wie Getreide und Getreideprodukte die Zufuhr von komplexen Kohlenhydraten und Ballaststoffen.
Sekundäre Pflanzenstoffe stärken nach neuesten Erkenntnissen die Abwehrkräfte des menschlichen Körpers und vermindern möglicherweise das Risiko für Krebserkrankungen. Obst und Gemüse haben eine hohe Nährstoffqualität, wenn sie saisonentsprechend und in frischer oder tiefgekühlter Form verwendet werden. Obst- und Gemüsesäfte sollten nicht den frischen Verzehr von Obst und Gemüse ersetzen. Der Gehalt an Ballaststoffen und sekundären Pflanzenstoffen ist in den Säften geringer als in frischen Produkten.

Butter/Margarine und Wurst

· liefern wichtige Vitamine und Mineralstoffe, vor allem Eisen in Wurstwaren ist besser verfügbar als in pflanzlichen Erzeugnissen (vgl. DGE 1998; vgl. Alexy & Kersting 1999).

Neben diesen ernährungsphysiologischen Vorteilen weisen sie jedoch auch präventivmedizinische Nachteile (gesättigte Fettsäuren, Cholesterin, Purin) auf, weshalb sie in geringen Mengen und in fettreduzierter Form verzehrt werden sollten (vgl. Kersting et al. 1993). Die Fettqualität bei pflanzlichen Fetten ist besser als bei tierischen. Daher ist bei den Streichfetten die pflanzliche Margarine empfehlenswerter als Butter. Margarine enthält mehr ungesättigte Fettsäuren als Butter und ist zudem cholesterinfrei (vgl. Alexy & Kersting 1999).

Süßigkeiten

· sind Kalorienlieferanten auf Grund des enthaltenden Zuckers und Fetts.

Da sie keine ernährungsphysiologischen Vorteile aufweisen, sollten sie nur selten verzehrt werden (vgl. DGE 1998; vgl. Alexy & Kersting 1999).

2 Fachdidaktische und methodische Vorüberlegungen

2.1 Gesundheitsförderlicher Grundschulunterricht

Die aktuelle Ernährungssituation von Kindern erfordert eine Verbesserung. Da die Schule ein wichtiger Lebens- und Erfahrungsbereich für die Schülerinnen und Schüler ist, sollte sie die wegweisende Aufgabe auch im Bezug auf das richtige Ernährungsverhalten wahrnehmen und den Schulkindern gesunde Ernährung vermitteln. Damit ein gesundheitsförderlicher Unterricht positive Effekte bei den Schülerinnen und Schülern erzielen kann, sollen laut Eissing et al. (2001) der handlungsorientierte Ansatz schwerpunktmäßig und der kognitive sowie der sensorische Ansatz begrenzt im Unterricht eingesetzt werden.

Handlungsorientierung ist für das Lernen von Grundschulkindern sehr bedeutend. Sie geht von einem ganzheitlichen Lernen, d.h. einem Lernen mit Kopf, Herz, Händen und allen Sinnen aus und stärkt die Selbstkompetenz, die Sozialkompetenz, die Sachkompetenz sowie die Methodenkompetenz (vgl. Meyer 1996; vgl. Schneider 1993). Laut Meyer (1996, S. 410) „[lernen] Schüler einfach besser und sie behalten das Gelernte länger, wenn sie es selbst erlebt haben bzw. am Zustandekommen der Lerninhalte beteiligt worden sind“. Das Ministerium für Schule und Weiterbildung des Landes Nordrhein-Westfalen (1997) betont das eigentätige Handeln, das laut des Ministeriums die Grundlage für kindliches Lernen darstellt und innerhalb der Handlungsorientierung verwirklicht werden kann. Das Tun wirkt sich motivierend aus, denn wenn Kinder etwas herstellen, untersuchen und ausprobieren, wächst ihr Interesse, ihre Neugier sowie die Identifikation mit dem eigenen Handeln, denn nicht die Lerninhalte, sondern die Tätigkeit ist für die Kinder primär attraktiv (vgl. Hoof 2001, vgl. Gudjons 1997). Methfessel (1996) meint, dass eine optimale Wissensvermittlung zum Thema gesunde Ernährung auf der Eigentätigkeit basiert. Diese Eigentätigkeit setzt einen praktischen Umgang mit Lebensmitteln und somit eine regelmäßige Nahrungszubereitung unter Einbeziehung der Kinder voraus und birgt mehrere Vorteile. Die Kinder:

· begreifen, erleben und erfahren einen bewussten Umgang mit Lebensmitteln

· erhalten Selbstbestätigung und Anerkennung

· übernehmen Verantwortungsgefühl und lernen soziales Verhalten

· trainieren Handlungskompetenzen (u.a. Arbeitstechniken)

· lernen vielfältige Nahrungsmittel kennen

· werden selbstständig.

Darüber hinaus „[wirkt] der Erwerb praktischer Kompetenzen, das Einüben von Routinen für das zukünftige Leben der Schülerinnen und Schüler bereichender als Fakten, die spätestens nach der Klassenarbeit vergessen sind“ (Methfessel 1999, S. 6).

Der kognitive Ansatz sollte nur begrenzt im gesundheitsförderlichen Unterricht eingesetzt werden, da er Kenntnisse vermittelt und Defizite aufzeigt allerdings keine alternativen Handlungsmöglichkeiten bietet. Das Wissen über gesunde Ernährung allein ist nicht hinreichend, um gewünschtes Ernährungsverhalten hervorzurufen. Der Ansatz ist bei der Vermittlung von grundlegenden Informationen geeignet. Grundsächlich sollte er durch andere Unterrichtsformen erweitert werden, die das Gelernte handelnd und anwendend untermauern (vgl. Lach 2000, vgl. DGE 2000).

Der sensorische Ansatz sollte in der Grundschule eingesetzt werden, da in Folge der heutigen Reizüberflutung eine Sinnesschulung sehr bedeutend ist (vgl. Heitkämper 1995). Geschmack ist kulturell geprägt, das heißt durch Gewohnheit und durch Erfahrungen bestimmt. Eine Vergrößerung des Akzeptanzverhalten kann nur durch die Konfrontation mit der vielfältigen Lebensmittelauswahl erreicht werden (vgl. Methfessel 1996). Vor diesem Hintergrund ist es wichtig, den Grundschülerinnen und -schülern gesundheitsförderliche Lebensmittel auf der sinnlichen Ebene anzubieten, damit sie den Eigengeschmack der Lebensmittel bewusst kennen lernen, von anderen Lebensmitteln unterscheiden und in das Repertoire der Nahrungspräferenzen aufnehmen (vgl. Heitkämper 1995).

Mit Hilfe dieser drei Ansätze kann gesundheitsförderliche Ernährung vermittelt werden. Damit die vermittelten Kenntnisse und Fähigkeiten dauerhaft aufrecht erhalten werden können, sollten den Kindern Möglichkeiten geboten werden, sie kontinuierlich zu trainieren und gemeinsam zu praktizieren. Das setzt voraus, dass einerseits gesundheitsförderliche Ernährung immer wieder zum Thema des Unterrichts gemacht wird und andererseits gemeinsame und regelmäßige Mahlzeiteneinnahme, z.B. das Schulfrühstück, stattfindet (vgl. Lach 2000). Dadurch können die Kinder das Bedürfnis nach geregelten Mahlzeiten entwickeln und lernen, regelmäßig zu essen und ihren Hunger nicht mit Süßigkeiten, sondern mit gesunden Lebensmittel zu stillen (vgl. Lutze-Krumbiegel & Cleve 1994). Neben der Kontinuität sollten die Schülerinnen und Schüler dazu motiviert werden, sich selber Ziele gesunder Ernährung zu setzen, um die im Unterricht erlernten Kenntnisse und Fähigkeiten auch im außerschulischen Bereich dauerhaft zu praktizieren. Diese Ziele sollten von den Schülerinnen und Schülern präzise formuliert und akzeptiert werden (vgl. Lössl 1983). Bei allen Maßnahmen darf allerdings auch nicht die Rolle der Eltern vergessen werden. Sie sind zum größten Teil für die Ernährung der Kinder verantwortlich. Eine Veränderung des Ernährungsverhaltens von Kindern ist daher ohne Überzeugung der Eltern nicht möglich. Somit ist es wichtig, dass Eltern z.B. durch Maßnahmen in Elternabenden aufgeklärt werden, in wie weit eine gesunde Ernährung für ihre Kinder bedeutend ist (vgl. Ehrenteich 1996).

Die eben skizzierten Ansätze können im Rahmen des Werkstattunterrichts umgesetzt werden, der im Folgenden thematisiert wird.

2.2 Werkstattunterricht als Form des offenen Unterrichts

Werkstattunterricht ist eine Form des offenen Unterrichts und weist eine strukturelle Ähnlichkeit mit der Stationenarbeit auf. Diese Ähnlichkeit zeigt sich in der Bedeutung des Arbeitsmaterials, der Themen- bzw. Lernzielbildung und der Chance, handlungsorientiert und mit allen Sinnen lernen zu können. Der Werkstattunterricht ist dazu geeignet, die Stationenarbeit, die eine gebundene Form offenen Unterrichts darstellt, zu ergänzen und weiterzuführen. Der Grundsatz von Maria Montessori „Hilf mir, es selbst zu tun“ gilt auch bei dieser Unterrichtsform. Das bedeutet, dass den Kindern so viel Hilfe wie nötig gegeben und so viel Freiheit wie möglich zugelassen werden, um Selbstständigkeit zu fördern (vgl. Burg & Hegele 1999).

Das im Folgenden vertretene Verständnis von Werkstattunterricht geht auf J. Reichen zurück. Reichen (1991) beschreibt den Werkstattunterricht als eine Lernumwelt, in der den Schülerinnen und Schülern zu einem bestimmten Thema vielfältige Lernsituationen und Lernmaterialien für Einzel-, Partner- und Gruppenarbeit zur Verfügung stehen. Individualisierung wird durch den Einsatz von Einzelarbeit und Gemeinschaftsbildung durch Partner- oder Gruppenarbeit erreicht. Den Hintergrund des Werkstattunterrichts bildet die pädagogische Überzeugung, dass fast jedes Kind neugierig und lernwillig in die Schule kommt und wenn es richtig angeleitet wird, dem eigenen Interesse folgend und dem eigenen Lerntempo entsprechend die geforderten Lernziele von sich aus erreichen wird. Reichen (1991, S. 61) stellt heraus, dass „Werkstattunterricht nicht an Hammer und Hobel erinnern [sollte]“, sondern nur in der Art einer Werkstatt organisiert ist. In einer Werkstatt arbeiten zwar alle, machen allerdings nicht das Gleiche. Analog zum Werkstattunterricht bedeutet das, dass die Schülerinnen und Schüler an verschiedenen Arbeitsaufträgen, in unterschiedlichen Sozialformen und selbständig, d.h. ohne die direkte Hilfe der Lehrerinnen und Lehrer arbeiten. Bei dieser Arbeitsform können die Schülerinnen und Schüler die Aufgabenfolge und ggf. die Sozialform frei wählen. Darüber hinaus bestimmen die Schülerinnen und Schüler weitgehend selbst über den Zeitpunkt, das Tempo und den Rhythmus der Arbeit. Bei dieser Arbeitsweise müssen die Arbeitsmaterialien und Lernangebote für alle Schülerinnen und Schüler frei zugänglich sein und so konzipiert werden, dass sie von den Lernenden selbständig bearbeitet und mit Hilfe von Kontrollblättern nachgeprüft werden können. Klar formulierte Aufgabenstellungen bilden die Grundlage für reibungsloses, selbständiges Arbeiten. Der Unterricht kann fächerübergreifend orientiert und entweder thematisch gebunden oder thematisch ungebunden sein. Die Lernangebote sollten aus wenigen obligatorischen und vielen freiwilligen Aufgaben bestehen.

Eine Besonderheit des Werkstattunterrichts bildet das Expertensystem. Nach diesem System wird einzelnen Kindern die Verantwortung bzw. die Zuständigkeit für ein Lernangebot zugewiesen. Als Expertin/Experte kann die Schülerin/der Schüler u.a. ihren/seinen Mitschülerinnen und Mitschülern bei auftretenden Schwierigkeiten helfen und dafür sorgen, dass an ihrer/seiner Station immer wieder Arbeitsmaterial vorhanden ist. Diese Zuweisung entlastet die Lehrerin/den Lehrer von organisatorischen Verpflichtungen und stärkt u.a. das Verantwortungsgefühl und die Selbstständigkeit der Schülerinnen und Schüler.

Lehrerinnen und Lehrer werden bei der Arbeitsform des Werkstattunterrichts zu Beratern/innen, Moderatoren/innen oder Helfern/innen, die Lernprozesse anregen, indem sie Lernangebote und das dazu gehörige Anschauungsmaterial bereitstellen. Die selbstständige Arbeit der Lernenden ermöglicht den Lehrer/innen eine vertiefte Beobachtung und eine intensive Betreuung einzelner Schulerinnen und Schüler (vgl. Reichen 1991).

3 Vorstellung der Werkstatt „Kunterbunt macht fit“

Die vorliegende Werkstatt „Kunterbunt macht fit“ ist für ein drittes und ein viertes Schuljahr im Rahmen des Sachunterrichts gedacht. Die Schülerinnen und Schüler müssen folgende Voraussetzungen erfüllen:

· Sie müssen in der Lage sein, Texte sinnentnehmend zu lesen und sie sachgerecht wieder zugeben.

· Sie müssen mit der Form und Arbeitsweise des Stationslaufs vertraut sein.

· Sei müssen einen hohen Grad an Selbstständigkeit aufweisen.

3.1 Ziele und Art der Werkstatt

Direktes Ziel
Die Schülerinnen und Schüler sollen am Ende der Unterrichtseinheit die Kenntnisse und Fähigkeiten zur Zubereitung ihres Frühstücks und Pausenfrühstücks erworben haben. Mit dem erworbenen Wissen sollen sie in der Lage sein, sich auch im außerschulischen Bereich ein gesundes Frühstück und ein Pausenfrühstück selbstständig und kompetent zu zubereiten.

Indirektes Ziel
Durch die Erhöhung des Wissens über gesunde Ernährung und die Vermittlung von Handlungskompetenzen findet indirekt die Förderung gesunder Ernährung statt.

Der Inhalt der Werkstatt ist thematisch gebunden, da alle Lernangebote das Thema gesunde Ernährung beinhalten. Es handelt sich um reinen und programmierten Werkstattunterricht. Der Werkstattunterricht ist zum Teil programmiert, da die Reihenfolge der Bearbeitung mancher Stationen vorgegeben wird. Der vorliegende Werkstattunterricht kann durchgehend als „Gesundheitswoche“ oder als Werkstattarbeit innerhalb der Sachunterrichtsstunden durchgeführt werden. Er beinhaltet sowohl Wahlangebote, die den Schülerinnen und Schülern zur freien Auswahl stehen, als auch Pflichtangebote, die für jede Schülerin und jeden Schüler obligatorisch sind.

3.2 Aufbau der Auftragskarten und Arbeitsblätter

Jedes Lernangebot bzw. jede Station besitzt eine klar formulierte Auftragskarte, Arbeitsblätter und falls erforderlich ein Kontrollblatt.

Auftragskarte

· In dem Kopf jeder Auftragskarte steht die Nummer sowie der Titel der Station, die Sozialform, der Grad der Verbindlichkeit (Pflicht-, oder Wahlaufgabe) und der Name der Expertin/des Experten.


· Zusätzlich steht auf jeder Auftragskarte:

Das brauchst du:

Die Schülerinnen und Schüler können sich vor der Bearbeitung alle Materialien bereitstellen.

So geht es:

Die Schülerinnen und Schüler können sich einen ersten Überblick über die Station verschaffen.

Arbeitsblätter

· Die Arbeitsblätter liegen in Stapeln an der Station.

· Auf den Arbeitsblättern steht rechts die Nummer der Station, links der Titel des Arbeitsblattes und darunter die Aufgabenstellung.


Arbeitsblatt : 
„Titel des Arbeitsblattes“


Aufgabenstellung:


1. 


2. etc.

Kontrollblätter

· Die Kontrollblätter sind blau und liegen neben den Arbeitsblättern.

Die Lernangebote können auf Fensterbänken oder auf Stühlen ausgelegt werden. Entscheidet man sich für die Präsentation auf den Stühlen, kann das Angebot auf der Sitzfläche ausgelegt und die Auftragskarte über die Lehne gehängt werden. Als eine weitere Variante kann eine längere Bank für mehrere Lernangebote gewählt werden, über der die Auftragskarten an einer Leine mit Wäscheklammern aufgehängt werden können. Die Schülerinnen und Schüler können die Lernangebote an einem selbstgewählten Arbeitsplatz oder direkt an der Station bearbeiten.

3.3 Phasen innerhalb des Werkstattunterrichts

Vereinbaren von Regeln

Damit der Werkstattunterricht erfolgreich durchgeführt werden kann, sind bestimmte Regeln wichtig, die für die Schülerinnen und Schüler verbindlich sind. Diese Regeln können entweder vor der ersten Arbeitsphase in der Startphase oder am Tag zuvor besprochen und in der Startphase in Erinnerung gerufen werden.

Für die vorliegende Werkstatt sind Verhaltensregeln, Hygiene- und Sicherheitsmaßnahmen bedeutend. Die grundlegenden Regeln können mit den Schülerinnen und Schülern besprochen und gemeinsame Vereinbarungen getroffen werden. Durch die gemeinsame Festlegung der Regeln wird ein einheitliches Verständnis und Akzeptanz bei allen erreicht. Die Regeln können auf großen Plakaten fixiert und während der Arbeitsphasen für alle sichtbar im Klassenraum platziert werden. Bei den Verhaltensregeln kann auf roten Plakaten nicht erlaubtes Verhalten und auf grünen Plakaten erlaubtes Verhalten notiert werden. Beispiele (vgl. Reichen 1991):



Folgende Hygienemaßnahmen sollten mit den Schülerinnen und Schülern besprochen und vereinbart werden:

1. Schürze umbinden

2. Haare mit einem Haargummi zusammenbinden.

3. Hände waschen.

Folgende Sicherheitsmaßnahmen sollten mit den Schülerinnen und Schülern besprochen und vereinbart werden:

So schneidest du sicher:

· Damit du nicht abrutscht, solltest du immer mit trockenen, sauberen Händen arbeiten.

· Immer auf einer festen Unterlage schneiden, die nicht verrutscht.
· Damit das Brett nicht wegrutscht, kannst du ein feuchtes Tuch darunter legen.
· Das zu zerkleinernde Lebensmittel (Schneidegut) so anfassen, dass du dich beim Schneiden nicht verletzt. Ist das Schneidegut klein, benutze ein Hilfsmittel (z.B. eine Gabel).
· Messer nie im Abfall oder im Spülwasser liegen lassen. Du könntest dich daran verletzen.
· Nicht mit Messern in der Hand umherlaufen.
· Fallenden Messern nicht nachgreifen.
· Messer nach Gebrauch sofort unter fließendem Wasser säubern, trocknen und einräumen. (vgl. Nestlé Deutschland AG 2001; vgl. BAGUV 1996)
Die Hygiene- und Sicherheitsmaßnahmen werden zusätzlich an die jeweiligen Stationen gelegt, um die Schülerinnen und Schülern immer wieder daran zu erinnern.

Gut organisierte Startphase

In der Startphase wird die Neugier der Schülerinnen und Schüler geweckt und sie erhalten einen ersten Überblick über die Werkstatt. Entscheidend bei der Startphase ist, dass nicht die einzelnen Stationen vorgestellt bzw. zu viele Erklärungen gegeben werden, da die Aufnahmefähigkeit der Kinder meist nach drei Erläuterungen ausgereizt ist.

Die Startphase kann mit einem „Ausstellungsrundgang“ begonnen werden. Bei diesem Rundgang bekommen die Schülerinnen und Schüler die Möglichkeit, sich die Stationen anzuschauen. Nach dem Rundgang finden sich die Kinder in einem Gesprächskreis zusammen, damit die Lehrerin/der Lehrer ihnen die Auftragskarten erklären, auf die Arbeits- bzw. Kontrollblätter verweisen und die Werkstattpässe sowie leere Werkstattmappen austeilen kann. In dem Werkstattpass vermerken die Schülerinnen und Schüler während der Arbeitsphase, welche Stationen sie bearbeitet haben. Die Werkstattmappe wird im Laufe der Arbeitsphase mit den bearbeiteten Arbeitsblättern gefüllt. Somit können die Schülerinnen und Schüler nach der Unterrichtseinheit ihre Arbeit anderen präsentieren und vergessene Sachverhalten immer wieder nachschauen.

Bevor die Schülerinnen und Schüler mit der Arbeitsphase beginnen, müssen die Expertinnen und Experten ausgewählt werden. Es wird der Lehrerin/dem Lehrer überlassen, ob sie/er Expertinnen/Experten für bestimmte Stationen festlegt oder ob sie/er die Schülerinnen und Schüler frei wählen lässt, für welche Station sie zuständig sein möchten. Die Expertinnen und Experten müssen ihre Station einwandfrei beherrschen. Damit das gelingt, müssen sie am Anfang der Arbeitsphase die Station, für die sie zuständig sind, zwei- bis dreimal bearbeiten und auftretende Fragen klären (vgl. Reichen 1991; vgl. Bauer 1997).

Gemeinsame Tätigkeiten

Gemeinsame Tätigkeiten sind bedeutend, um aktuelle Probleme oder Fragen aufzugreifen und sie zu beseitigen. Diese Phasen werden allerdings auch dazu genutzt, um Arbeiten der Kinder vorzustellen oder gemeinsame Spiele und Konzentrationsübungen durchzuführen. Günstig ist es solche Tätigkeiten zu Beginn oder am Schluss einer Arbeitsphase zu legen (vgl. Reichen 1991).

Gut organisierte Schlussphase

Den Kindern muss zu Beginn der Arbeitsphase klar sein, wie viel Zeit ihnen insgesamt zur Bearbeitung der Stationen zur Verfügung steht. Das Beenden der Arbeitszeit und Einleitung der Aufräumphase kann durch ein Signal, z.B. durch den Ton einer Triangel gekennzeichnet werden. Das Aufräumen sollte aus Zeit- und Kooperationsgründen gemeinsam stattfinden. Zwischenergebnisse, Endprodukte sowie der Werkstattpass können in den Werkstattmappen der Kinder in der Klasse aufbewahrt werden. Bei dieser Organisation stehen die Materialien am nächsten Tag zur Verfügung und ermöglichen der Lehrerin/dem Lehrer sich über den Arbeitsstand einzelner Kinder zu informieren, ihre Ergebnisse zu kontrollieren und gegebenenfalls Rückmeldungen in schriftlicher Form an die Kinder zu geben. Legt die Lehrerin/der Lehrer gemeinsame Tätigkeiten zum Schluss der Arbeitsphase, können sich die Kinder nach dem Aufräumen in einem Gesprächskreis zusammenfinden, über die Arbeitsphase reflektieren und ihre Arbeitsergebnisse präsentieren (vgl. Reichen 1991; vgl. Bauer 1997).

3.4 Was vor und während der Durchführung der Werkstatt zu beachten ist

Die Werkstatt besteht aus 17 Stationen (s. Tab. 2).

Nr.
Name
Pflicht P

Wahl W
Arbeitsform

Einzel E

Paar P

Gruppe G

1. 
Das bin ich: Der Ernährungskreis
W
E

2. 
 Frühstück: Der beste Start in den Tag!
P
P

3. 
Was ist Was?
W
E

4. 
Waschen, putzen und schälen – so wird es gemacht!
P
P

5. 
Schneiden – so wird es gemacht!
P
P

6. 
Reiben und raspeln – so wird es gemacht!
P
P

7. 
Das bärenstarke Kraftpaket
W
G

8. 
Die leckeren Muntermacher
W
G

9. 
Der gute Laune Snack
W
G

10. 
Die erfrischende Fruchtbombe
W
G

11. 
Brot ist nicht gleich Brot!
W
P

12. 
Entdeckungsreise im Land der Milch
W
P

13. 
Obst und Gemüse mit fast allen Sinnen entdecken
W
P

14. 
Werbung für mein Lieblingslebensmittel
W
E

15. 
Brief an mich selbst
P
E

16. 
Leerangebot
W
E

17. 
Das Schlaraffenland
P
G

Tab.2: Übersicht der Stationen

Sechs Stationen sind für die Schülerinnen und Schüler obligatorisch (Pflichtaufgaben) und elf Stationen können von den Schülerinnen und Schülern frei ausgewählt werden (Wahlaufgaben). Pflichtaufgaben vermitteln den Kindern Grundlagen, die sie immer wieder in den anderen Stationen anwenden müssen. Die Aufgaben in den Stationen werden sowohl in Einzel- (5 Stationen) und Partner- (7 Stationen) als auch in Gruppenarbeit (5 Stationen) gelöst. Die Werkstatt ist fächerübergreifend konzipiert. Die Fächer Sachunterricht, Sprache, Kunst und im geringen Umfang Mathematik sind vertreten. Da jedes Kind eine Werkstattmappe führt, ist es wichtig, dass für alle Kinder Arbeitsblätter vorhanden sind. Die Werkstatt verfügt über fünf Aufgabenkomplexe:

1. Vermittlung von grundlegenden Informationen zu gesunden Lebensmitteln bzw. gesunder Ernährung und zu den Verarbeitungstechniken von Lebensmitteln auf der kognitiven Ebene (Stationen 1-3).

2. Vermittlung von Arbeitstechniken auf der handlungsorientierten/ eigentätigen Ebene (Stationen 4-6).

3. Anwendung der theoretischen und praktischen Grundlagen bei einer selbstständigen und selbsttätigen Lebensmittelzubereitung (7-10, 17).

4. Schulung der Sinne (11-13).

5. Anregungen zur dauerhaften gesunden Ernährung (Stationen 14/15).

Station 3 ist Voraussetzung für die Stationen 4-6. In dieser Station werden den Schülerinnen und Schülern die theoretischen Vorinformationen zu den Stationen 4-6 geliefert. Station 4 dient als Voraussetzung für Station 5 und 6. In Station 4 werden Arbeitstechniken vermittelt, die vor dem Schneiden und Raspeln bzw. Reiben angewendet werden.

An den Stationen 4-6 werden den Kindern grundlegende Arbeitstechniken vermittelt, die sie in den Stationen 7-10, 17 und im Alltag anwenden müssen. Daher ist es wichtig, dass sie diese Arbeitstechniken beherrschen. Falls der Lehrer die Lehrerin merkt, dass die Schülerinnen und Schüler diese Aufgabe mit den vorhandenen Hilfsmitteln nicht bewältigen können, wäre es sinnvoll, wenn sie/er diese Stationen im Gesprächskreis aufgreift und den Kindern bzw. einzelnen Schülergruppen diese Arbeitstechniken erklärt und vorzeigt.

An den Stationen 4-10 und 17 muss zusätzlich zu der Auftragskarte und zu den Arbeitsblättern ein Blatt mit Hygienemaßnahmen ausgelegt werden. An Station 5 muss darüber hinaus das Blatt „So schneidest du sicher“ beigefügt werden. Das Besprechen von Sicherheitsmaßnahmen ist bei diesen Stationen sehr wichtig. Je nach den Voraussetzungen der Kinder ist zusätzlich in diesen Stationen die Aufsichtspflicht sehr bedeutend. Ein Blatt mit den Hygienemaßnahmen, ein Blatt mit den Sicherheitsmaßnahmen sowie ein Blatt mit Verhaltensregeln sind vor den Arbeitsblättern (S. 32-35) zu finden. In den Stationen 4-10 und 17 brauchen die Kinder Schürzen, Haargummis sowie küchentechnische Hilfsmittel (siehe Materialcheckliste S. 19-22). Falls die Schule über diese Materialien nicht verfügt, sollten die Kinder vorzeitig darüber informiert werden, dass sie diese selbst von zu Hause mitbringen sollen.

Station 17 sollte als Abschlussstation geplant werden. In dieser Station bereiten die Kinder ein Frühstück bzw. ein Pausenfrühstück selbstständig zu. Dabei entstehen unterschiedliche Rezepte, die die Kinder selbstständig aufschreiben. Die Struktur der Rezeptschreibweise taucht immer wieder in den Anleitungen und Rezepten der anderen Stationen auf, so dass die Kinder an dieser Station die immer wieder gelesene Rezeptstruktur auf ihre zubereiteten Speisen anwenden. Damit jedes Kind diese Rezepte auch zu Hause ausprobieren kann, ist es wichtig, dass sie für jedes Kind kopiert und zu einer Rezeptsammlung zusammengefügt werden. Die zubereiteten Speisen sollten in einem gemeinsamen Abschlussfrühstück verzehrt werden. Für die Organisation dieses Frühstücks ist es wichtig, dass die Lehrerin/der Lehrer vor der Arbeitsphase in einem gemeinsamen Gesprächskreis Aufgaben an die Kinder verteilt. Manche Kinder sollten für die Sitzordnung, manche für das Tischdecken, manche für das Abräumen sowie manche für das Spülen und Abtrocknen zuständig sein. Falls die Schule über die Materialien, die für den gemeinsamen Verzehr des Frühstücks benötigt werden, nicht verfügt, müssen die Kinder rechtzeitig darüber informiert werden, so dass sie diese von zu Hause mitbringen können. Während des Frühstücks kann eine Abschlussreflexion über die vergangene Unterrichtsphase stattfinden und vielleicht der Wunsch geäußert werden, gesundes Frühstück regelmäßig in der Klasse einzunehmen.

An Station 13 sollten aus hygienischen Gründen gewaschene Obst- und Gemüsesorten bereitgestellt werden. Zusätzlich sollten die einzelnen Obst- und Gemüsesorten für das Probieren in kleinen Stücke bereitgestellt werden, damit sich die Kinder nur auf den Geschmack konzentrieren können.

An Station 14 sollen die Kinder Werbung für ihr Lieblingslebensmittel machen. Da dazu vielfältige Arbeitsmaterialien nötig sind, sollten die Kinder vorzeitig darüber informiert werden, dass sie unterschiedliche Materialien sammeln und in die Schule mitbringen.

An Station 15 schreiben die Kinder einen Brief an sich selbst, in dem sie sich Ziele für eine Veränderung ihrer Ernährungsweise setzen. Damit die Kinder Feedback erhalten, sollten diese Briefe von der Lehrerin/dem Lehrer nach einigen Wochen an die Kinder verschickt werden.

Das gesamte Lernangebot sollte nicht direkt am ersten Tag bereitgestellt werden, weil die Kinder dann zu schnell die Übersicht verlieren. Außerdem kann die Präsentation aller Lernangebote zu schnellem und flüchtigem Bearbeiten führen, da die Kinder meinen, sie müssten alles bearbeiten. Auf Grund des eben skizzierten Aufbaus der vorliegenden Werkstatt ist es sinnvoll zuerst die Stationen 1-6 und 11-13 bereitzustellen. Die Stationen 3-6 sollten mehrmals aufgebaut werden, damit die Kinder die grundlegenden Techniken, die Voraussetzung sind für weitere Stationen, so früh wie möglich erwerben. Nachdem alle Kinder die Stationen 3-6 bearbeitet haben, können die Stationen 7-10 aufgestellt werden. Es ist empfehlenswert die Stationen 14-16 in späteren Arbeitsphasen anzubieten, da diese Stationen von den Kindern voraussetzen, dass sie mit der Thematik vertraut sind und sich mit ihr auch intensiv auseinander gesetzt haben. Station 17 sollte als Abschlussstation am letzten Tag als einziges Angebot präsentiert werden. Damit die Kinder in Kleingruppen arbeiten können, sollte diese Station mehrmals aufgebaut werden. In den Gesprächskreisen vor der Arbeitsphase sollten die Kinder darauf aufmerksam gemacht werden, dass neue Stationen hinzugefügt wurden, dass manche Stationen Voraussetzung sind für andere Stationen und dass bestimmte Stationen mehrmals aufgebaut sind.

Da die Lehrerin/der Lehrer nicht gleichzeitig bei allen Schülerinnen und Schülern an allen Stationen Hilfestellung bzw. die Aufsichtspflicht leisten kann, ist es günstig, wenn sie/er vorzeitig die Eltern der Schülerinnen und Schüler in Form eines Elternbriefes oder bei einem Elternabend über die Werkstattarbeit informiert und um Unterstützung bittet. Vor allem in den Stationen 4-10 und 17 könnte eine Aufsicht notwendig sein und die Schülerinnen und Schüler Hilfe brauchen.

3.5 Materialcheckliste

Materialcheckliste generell

Stationen
Material


· für jedes Kind ein Schnellhefter = Werkstattmappe

alle
· 17 weiße DinA4 Blätter für die Auftragskarten

alle
· weiße DinA4 Blätter für die Arbeits- bzw. Aufgabenblätter

1, 2, 3, 14
· 5 blaue DinA4 Blätter für die Kontrollblätter

4-11
· 8 weiße DinA4 Blätter für die Hygienemaßnahmen

5
· 1 DinA4 Blatt für die Sicherheitsmaßnahmen

4-11
· für jeden Schüler/jede Schülerin Schürzen, Haargummis

· fließendes Wasser, Küchenpapier, Spüllappen und Geschirrhandtücher in der Nähe des Waschbeckens

4, 5
· 2 Schneidebrettchen

· 2 Küchenmesser

· 2 Schüsseln für Abfälle

Materialcheckliste für einzelne Stationen 1

4
· 2 Apfelentkerner

· 2 Sparschäler

· 2 Möhren

· 2 Paprika

· 2 Äpfel


· 

5
· 1 Schlangengurke

6
· 4 Möhren

· 2 Schüsseln

· 2 Schneidebrettchen

· 2 Küchenmesser

· 2 Reiben

· 2 Schüsseln für Abfälle

· 2 Esslöffel

· 2 Teelöffel

· 2 Dessertschälchen

7
· 6 TL Haferflocken

· 2 TL Rosinen

· 1 Banane

· 1 Apfel

· Milch oder Joghurt oder Buttermilch

· 3 Schneidebrettchen

· 3 Küchenmesser

· 1 Apfelentkerner

· 1 Schüssel für die Abfälle

· 1 Schüssel

· 3 Dessertschälchen

· 3 Teelöffel

· 1 Esslöffel

8
· 200g Erdbeeren

· 150 g Naturjoghurt

· 150 ml Milch oder Buttermilch

· 3 Schneidebrettchen

· 3 Küchenmesser

· 1 Küchenwaage

· 1 Messbecher

· 1 hohe Rührschüssel

· 1 Pürierstab

· 1 Schneebesen

· 1 Schüssel für die Abfälle

· 3 Dessertschälchen

· 3 Gläser

· 3 Teelöffel

· 1 Esslöffel

9
· 50g Magerquark

· 25g Doppelrahmfrischkäse

· Schnittlauch

· Petersilie

· 6 Radieschen

· ¼ Gurke

· 2 Möhren

· 1 Kohlrabi

· 1 Paprika

· 3 Schneidebrettchen

· 3 Küchenmesser

· 3 Sparschäler

· 1 Küchenwaage

· 1 Schneebesen

· 1 Schüssel für die Abfälle

· 1 kleine Schüssel

· 1 großer Teller

· 1 Esslöffel

Materialcheckliste für einzelne Stationen 2
10
· 1 Orange

· 1 Apfel

· 1 Birne

· 2 Kiwis

· 1 Banane

· 15 kernlose Weintrauben

· 3 Schneidebrettchen

· 3 Küchenmesser

· 3 Sparschäler

· 1 Zitronenpresse

· 1 Schüssel für die Abfälle

· 1 Glasschüssel

· 3 Teelöffel

· 1 Esslöffel

· 3 Dessertschälchen

11
· 3 Schneidebrettchen

· 3 Küchenmesser, 1 Brotmesser

· 1 Schüssel für die Abfälle

· 1 Küchenwaage, 1 Messbecher

· 1 Schüssel

· 1 großen Teller

· 3 Esslöffel, 3 Teelöffel

· Lebensmittelvielfalt z.B.: Roggen-, Weizen-, Hafervollkornbrot (-brötchen), Zwieback, Knäckebrot, Haferflocken, Milch, Buttermilch, Joghurt, Quark, Bananen, Äpfel, Birnen, Orangen, Paprika, Tomaten, Kohlrabi, Schlangengurken, Möhren, Radieschen, Blattsalat, Wasser, 100% Apfel- oder Orangensaft

· Materialien für das gemeinsame Frühstück: 

· Tischdecken, Servietten

· Teelöffel, Messer

· Frühstücksteller, Gläser oder Becher, Dessertschälchen

12
· 1 Scheibe Weißbrot

· 1 Scheibe Mischbrot

· 1 Scheibe Vollkornbrot

13
· 1 Schälchen Milch 1,5%

· 1 Schälchen Buttermilch

· 1 Schälchen H-Milch 1,5%

· 6 Teelöffel

· Mineralwasser

· 1 Glas

14
· 6 Zahnstocher

· 1 Augenbinde

· 3 Kiwis

· 3 Gurken

· 3 Paprika

· 3 Äpfel

· 3 Birnen

· 3 Möhren

· 3 Bananen

· 3 Tomaten

· 3 Orangen

· 3 kernlose Weintrauben

· drei Radieschen

· 3 Kohlraben

15
· leere, saubere Lebensmittelverpackungen

· alte Zeitungen, Zeitschriften, Prospekte, Werbeblätter

· 1 großes Plakat (z.B. alte Tapetenrollen, Tonpapier)

· 1 Schere

· 1 Klebstoff

· Filzstifte oder Wasserfarben

16
· 1 Briefumschlag

· 1 Briefmarke

Die angegebenen Materialien und Lebensmittel beziehen sich jeweils auf einen Durchgang. Die küchentechnischen Hilfsmittel werden am Ende jedes Durchgangs von den Kindern wieder sauber an die Stationen zurück gestellt. Jedes Kind sollte über eine eigene Schürze verfügen und diese immer wieder anziehen, wenn es die Aufgabenstellung der jeweiligen Station erfordert. Der Lebensmittelverbrauch in der Werkstatt richtet sich nach der Klassenstärke und nach der Benutzung der Stationen.

3.6 Überblick und Lernziel der Stationen 

Stationen 1-3 vermitteln auf der kognitiven Ebene grundlegende Informationen zu gesunden Lebensmitteln und zu den Verarbeitungstechniken von Lebensmitteln.

Station 1: Das bin ich: Der Ernährungskreis

Wahlstation

Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen: 

· die Lebensmittelgruppen kennen lernen und benennen können

· lernen, den Sinn eines Textes zu verstehen

· lernen, gelesene Informationen mit eigenen Worten schriftlich wieder zu geben

· lernen, eigene Ergebnisse selbstständig zu kontrollieren.
An dieser Station erhalten die Schülerinnen und Schüler einen Überblick über die einzelnen Lebensmittelgruppen des Ernährungskreises. Dazu müssen sie einen Informationstext lesen. Damit die Kinder das Wichtigste aus dem Text behalten, sollen sie Fragen zum Text beantworten. Ihre Lösungen können sie selbstständig mit einem Kontrollblatt überprüfen und gegebenenfalls korrigieren.

Station 2: Der beste Start in den Tag!

Pflichtstation weil:

· in dieser Station, Grundlagen für die anderen Stationen vermittelt werden
Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen: 

· lernen, sich gemeinsam mit einem Partner auf einen Text zu konzentrieren

· lernen, sinnentnehmend zu lesen und die wichtigsten Informationen zu behalten

· gesundes Frühstück und Pausenfrühstück verzehren

· lernen, eigene Ergebnisse selbstständig zu kontrollieren.

An dieser Station erfahren die Schülerinnen und Schüler, warum ein Frühstück und ein Pausenfrühstück wichtig für sie ist. Des Weiteren werden ihnen Lebensmittelgruppen aufgezeigt, die für das Frühstück und das Pausenfrühstück geeignet sind. Zusätzlich wird ihnen auf eine kindgerechte Art vermittelt, warum sie diese Lebensmittel verzehren sollen. Zur Vermittlung wird ein Informationstext eingesetzt. Damit die Kinder das Wichtigste aus dem Text behalten, sollen sie einen Lückentext vervollständigen. Ihre Lösungen können sie selbstständig mit einem Kontrollblatt überprüfen und gegebenenfalls korrigieren. Die vorgestellten Lebensmittelgruppen bilden immer wieder die Grundlage der weiteren Stationen, damit die Kinder nicht nur die theoretische Seite dieser Lebensmittel kennen lernen, sondern auch Anregungen bekommen, wie sie diese Lebensmittel zubereiten können.

Station 3: Was ist was?

Wahlstation

Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· lernen, wozu sie Lebensmittel waschen, putzen, schälen, schneiden, raspeln, reiben, pürieren und vermengen

· die Fachbegriffe verinnerlichen und situationsgerecht gebrauchen

· lernen, eigene Ergebnisse selbstständig zu kontrollieren.

Diese Station ist Voraussetzung für die Stationen 4-6.

An dieser Station lernen die Schülerinnen und Schüler was beim Waschen, Putzen, Schälen, Schneiden, Raspeln, Reiben, Pürieren und Vermengen mit den Lebensmitteln passiert. Dazu werden ihnen kurze Merksätze präsentiert. Damit sie die einzelnen Vorbereitungs- und Verarbeitungstechniken behalten, sollen sie die wichtigen Begriffe vorgegebenen Sätzen schriftlich zuordnen.

Stationen 4-6 ermöglichen den Schülerinnen und Schülern Eigentätigkeit und vermitteln ihnen somit auf der handlungsorientierten Ebene Techniken, mit denen Lebensmittel verarbeitet werden. Diese Stationen sind obligatorisch und haben aus Orientierungsgründen denselben Aufbau.

Station 4: Waschen, Putzen und Schälen - so wird es gemacht!

Pflichtstation weil:

· das Waschen, Putzen und Schälen als grundlegende Techniken in dieser Station vermittelt werden und von den Schülerinnen und Schülern in den weiteren Stationen angewendet werden müssen.

Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· Anweisungen ernst nehmen und befolgen

· lernen, selbst zu waschen, putzen und schälen.
Diese Station ist die Voraussetzung für die Stationen 5 und 6.

An dieser Station werden den Schülerinnen und Schülern das Waschen, Putzen und Schälen der Lebensmittel vermittelt. Mit Hilfe von Anleitungen mit Abbildungen lernen die Kinder Lebensmittel selbst zu waschen, zu putzen und zu schälen.

Station 5: Schneiden - so wird es gemacht!

Pflichtstation weil:

· das Schneiden als eine grundlegende Technik von den Schülerinnen und Schülern in den weiteren Stationen angewendet werden muss und in dieser Station vermittelt wird.
Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· Anweisungen ernst nehmen und befolgen

· lernen, selbst zu schneiden.

Diese Station ist die Fortführung von Station 4. Hier schneiden die Schülerinnen und Schüler Lebensmittel in Scheiben und Würfel. Anleitungen mit Abbildungen bieten anschauliche Hilfen.

Station 6: Reiben und Raspeln - so wird es gemacht!

Pflichtstation weil:

· das Raspeln und Reiben als wichtige Techniken in dieser Station vermittelt werden und evtl. von den Schülerinnen und Schülern in anderen Stationen oder im Alltag angewendet werden.
Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· Anweisungen ernst nehmen und befolgen

· die Reihenfolge der Arbeitsschritte verinnerlichen

· lernen, selbst zu reiben und zu raspeln.

Diese Station steht auch im Zusammenhang mit Station 4 und 5. An dieser Station reiben und raspeln die Schülerinnen und Schüler die Lebensmittel. Auch hier helfen Anleitungen mit Abbildungen den Kindern diese Aufgabe zu bewältigen.

Stationen 7-10 und 17 vermitteln bzw. geben Anregungen auf der handlungsorientierten Ebene, wie unterschiedlich und vielfältig gesunde Lebensmittel zubereitet werden können. Die thematisierten Lebensmittel aus Station 2 erfahren hier die praktische Umsetzung. Die thematisierten Arbeitstechniken aus Stationen 3-6 werden an diesen Stationen konkret angewendet, so dass sie gefestigt und automatisiert werden. Die Lebensmittelvielfalt wird präsentiert.

Station 7: Das bärenstarke Kraftpaket

Wahlstation

Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· Zubereitungstechniken und Arbeitsschritte trainieren und automatisieren

· lernen, nach einem Rezept die Speise zu zubereiten

· den Verzehr von Müsli in ihrem Alltag integrieren

· durch gegenseitige Hilfe und Kooperation soziale Kompetenzen erwerben

· die Fähigkeit erwerben, Arbeitsschritte und Arbeitsprozesse zu organisieren.

Stationen 4-6 sind Voraussetzungen für diese Station.

An dieser Station bereiten die Schülerinnen und Schüler mit Hilfe eines Rezeptes ein Müsli zu. Bei der Zubereitung verfestigen sie bereits erlernte Verarbeitungs- bzw. Zubereitungstechniken und bekommen Anregungen, wie sie ein Müsli zubereiten können und welche Lebensmittel und Hilfsmittel sie dafür benötigen.

Station 8: Die leckeren Muntermacher

Wahlstation

Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen: 

· Zubereitungstechniken und Arbeitsschritte trainieren und automatisieren

· lernen, nach einem Rezept die Speise zu zubereiten

· den Verzehr von Milchprodukten in ihrem Alltag integrieren

· durch gegenseitige Hilfe und Kooperation soziale Kompetenzen erwerben

· die Fähigkeit erwerben, Arbeitsschritte und Arbeitsprozesse zu organisieren.

Stationen 4-6 sind Voraussetzungen für diese Station.

An dieser Station bereiten die Schülerinnen und Schüler mit Hilfe eines Rezeptes einen Fruchtjoghurt und einen Milchshake zu. Sie verfestigen bei der Zubereitung bereits erlernte Verarbeitungs- bzw. Zubereitungstechniken und bekommen Anregungen, wie sie ein einen Fruchtjoghurt und einen Milchshake zubereiten können und welche Lebensmittel und Hilfsmittel sie dafür benötigen.

Station 9: Der gute Laune Snack

Wahlstation

Gruppenarbeit:

Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· Zubereitungstechniken und Arbeitstechniken trainieren und automatisieren

· lernen, nach einem Rezept die Speise zu zubereiten

· den Verzehr von Gemüse in ihrem Alltag integrieren

· durch gegenseitige Hilfe und Kooperation soziale Kompetenzen erwerben

· die Fähigkeit erwerben, Arbeitsschritte und Arbeitsprozesse zu organisieren.

Stationen 4-6 sind Voraussetzungen für diese Station.

An dieser Station bereiten die Schülerinnen und Schüler mit Hilfe eines Rezeptes eine Rohkostplatte mit Dipp zu. Auf diese Weise verfestigen sie bereits erlernte Verarbeitungs- bzw. Zubereitungstechniken und bekommen Anregungen, welche Speisen sie mit Gemüse zubereiten können und welche Gemüsesorten und Hilfsmittel sie dafür benötigen.

Station 10: Die erfrischende Fruchtbombe

Wahlstation

Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· Zubereitungstechniken und Arbeitsschritte trainieren und automatisieren

· lernen, nach einem Rezept die Speise zu zubereiten

· den Verzehr von Obst in ihrem Alltag integrieren

· durch gegenseitige Hilfe und Kooperation soziale Kompetenzen erwerben

· die Fähigkeit erwerben, Arbeitsschritte und Arbeitsprozesse zu organisieren.

Stationen 4-6 sind Voraussetzungen für diese Station.

An dieser Station bereiten die Schülerinnen und Schüler mit Hilfe eines Rezeptes einen Obstsalat zu. Bei der Zubereitung verfestigen sie bereits erlernte Verarbeitungs- bzw. Zubereitungstechniken und bekommen Anregungen, welche Speisen sie mit Obst zubereiten können und welche Obstsorten und Hilfsmittel sie dafür benötigen.

Stationen 11-13 vermitteln den Schülerinnen und Schülern auf der sensorischen Ebene wie sie mit Hilfe ihrer Sinne den Eigengeschmack der Lebensmittel kennen lernen und von anderen  Sorten unterscheiden können.

Station 11: Brot ist nicht gleich Brot!

Wahlstation

Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· lernen, die eigenen Sinnesorgane wahrzunehmen und sie bewusst einzusetzen.

· unterschiedliche Brotsorten kennen lernen

· Geschmack an Vollkornbrot finden.

· lernen, Entscheidungen zu begründen
An dieser Station bewerten die Schülerinnen und Schüler schriftlich drei unterschiedliche Brotsorten nach ihrem Aussehen, ihren Eigenschaften, ihrem Geruch und ihrem Geschmack. Sie stellen zum Schluss für sich fest, welche Brotsorte ihnen am besten geschmeckt hat und begründen dies.

Station 12: Entdeckungsreise im Land der Milch

Wahlstation

Partnerarbeit

Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· lernen, die eigenen Sinnesorgane wahrzunehmen und sie bewusst einzusetzen

· unterschiedliche Milchprodukte kennen lernen

· Geschmack an Milchprodukten finden

· lernen, Entscheidungen zu begründen.

An dieser Station bewerten die Schülerinnen und Schüler schriftlich drei unterschiedliche Milchsorten nach ihrem Aussehen, ihren Eigenschaften, ihrem Geruch und ihrem Geschmack. Sie stellen zum Schluss für sich fest, welche Milchsorte ihnen am besten geschmeckt hat und begründen dies.

Station 13: Obst und Gemüse mit fast allen Sinnen erkennen

Wahlstation

Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· die eigenen Sinnesorgane wahrnehmen

· lernen, mit Hilfe ihrer Sinnesorgane Obst- und Gemüsesorten zu identifizieren

· unterschiedliche Obst- und Gemüsesorten kennen lernen

· Geschmack an den unterschiedlichen Obst- und Gemüsesorten finden.

Alle Obst- und Gemüsesorten sollten gewaschen werden. Zum Probieren müssen die Lebensmittel in kleinen Stückchen bereitgestellt werden. Damit die Schüler/innen die Lebensmittel nicht sehen, sollten sie mit Küchenpapier abgedeckt werden.

An dieser Station erfahren die Schülerinnen und Schüler wie unterschiedliche Obst- und Gemüsesorten riechen, sich anfühlen und wie sie schmecken. Mit verbundenen Augen sollen sie die einzelnen Obst- und Gemüsesorten sinnlich erfassen und die Sorten identifizieren. Vielleicht kennen die Schülerinnen und Schüler manche Geschmacksrichtungen noch nicht und finden Gefallen an ihnen.

Station 14: Werbung für mein Lieblingslebensmittel

Wahlstation

Lernziele: Die Schüler/innen sollen: 

· Kreativität und Phantasie entwickeln und fördern

· Entspannung kennen lernen

· den Kern ihrer Botschaft kurz und präzise formulieren

· lernen, sich den anderen effektiv mitteilen können.

Die Schüler/innen müssen rechzeitig darüber informiert werden, dass sie Arbeitsmaterialien von zu Hause mitbringen sollen
Die Lehrerin/der Lehrer sollte die Schülerinnen und Schüler vorzeitig darum bitten, alte Zeitschriften und Zeitungen sowie leere und gespülte Lebensmittelverpackungen mitzubringen.

An dieser Station sollen die Schülerinnen und Schüler durch das Erstellen von Werbeplakaten, Werbung für ihr Lieblingslebensmittel machen und sich einen passenden Werbespruch dazu überlegen. Der Kreativität und Individualität werden keine Grenzen gesetzt und die Phantasie wird angeregt. Durch die selbstgemachte Werbung identifizieren sich die Kinder mit ihrem Lebensmittel und können im Idealfall auch ihre Mitschülerinnen und Mitschüler für ihr Lieblingslebensmittel interessieren. Das Verfassen des Werbespruchs soll die Fähigkeit fördern, einen kurzen und präzisen Satz zu formulieren.

Station 15: Brief an mich selbst

Pflichtstation weil:

· es wichtig ist, am Ende einer gesundheitsförderlichen Einheit über die Inhalte und ihre Umsetzung im Alltag zu reflektieren.

Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· sich ihrer Ernährungsweise bewusst werden

· die gegebenen Anregungen in ihren Alltag integrieren

· lernen, präzise zu formulieren.

Die von den Kindern geschriebenen Briefe sollten nach einigen Wochen den Kindern zugeschickt werden.

An dieser Station schreiben die Schülerinnen und Schüler einen Brief an sich selbst. In diesem Brief sollen sie präzise Ziele formulieren, was sie an ihrer bisherigen Ernährungsweise bezüglich des Frühstücks und des Schulfrühstücks ändern möchten. Dazu können sie reflektieren, was sie während der gesamten Unterrichtseinheit erfahren und gelernt haben und Parallelen zu ihrer sonstigen Ernährungsweise ziehen. Anregungen, die sie während der Arbeit in der Lernwerkstatt gesammelt haben, können ihnen bei der Zielformulierung helfen. Wenn sie sich selber Ziele setzen, die sie auch verfolgen möchten, können sie diese auch dauerhaft erfüllen. Die Lehrerin/der Lehrer verschickt nach einigen Wochen die Briefe an die Kinder. Wenn der selbst geschriebene Brief bei den Kindern eintrifft, können sie überprüfen, in wie weit sie die gesetzten Ziele verfolgt haben und Konsequenzen daraus ziehen.

Station 16: Leerangebot

Wahlstation

Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· ihre Interessen wahrnehmen
· selbstständig ihren Lernprozess organisieren.
Es ist üblich, innerhalb einer Lernwerkstatt ein Leerangebot einzubauen. Dieses Angebot räumt den Schülerinnen und Schülern die Möglichkeit ein, sich selbst eine Aufgabe zu stellen, in der sie individuelle Interessen verfolgen können.

Station 17: Das Schlaraffenland

Pflichtstation weil:

· die Schüler/innen die bis hierhin vermittelten Kenntnisse und Fähigkeiten selbstständig anwenden müssen

· jedes Kind das gemeinsame Klassenfrühstück mit vorbereiten soll
· die Schüler/innen die Lebensmittelvielfalt kennen lernen
· es die Abschlussstation ist.
Lernziele: Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· Arbeitsschritte und Zubereitungstechniken automatisieren

· mit ihren Mitschüler/innen kommunizieren und kooperieren können

· selbst und kompetent gesunde Speisen zubereiten

· lernen, ein Rezept zu schreiben

· feststellen, dass die Zubereitung und der gemeinsame Verzehr von Mahlzeiten Spaß macht.

Diese Station sollte als Abschlussstation mit einem gemeinsamen Frühstück geplant werden.

An dieser Station sollen sich die Schülerinnen und Schüler ihr Lieblingspausenfrühstück oder ihr Lieblingsfrühstück aus einer Vielfalt von Lebensmitteln selbst zusammenstellen und zubereiten. Der Kreativität werden dabei keine Grenzen gesetzt. Sie können entweder Anregungen aus den vorherigen Stationen übernehmen und ergänzen oder vollkommen neue Speisen zubereiten. Damit sie und ihre Mitschülerinnen und Mitschüler auch später von den Zubereitungen profitieren können, sollen sie ihre Kreationen in Form eines Rezeptes aufschreiben.
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Erlaubt ist:





sich eine Arbeit zu suchen


sich mit den Mitschülerinnen und Mitschülern leise zu unterhalten


allein oder mit anderen zu arbeiten


anderen zu helfen


vom Platz zu gehen


Vorschläge zu machen 





Nicht erlaubt ist:





anderen etwas wegzunehmen


andere zu stören, zu ärgern, auszulachen


durch die Klasse zu rennen


durch die Klasse zu schreien


eine Station zu verlassen, ohne aufzuräumen


nur einfache oder nur interessante Lernagebote zu bearbeiten
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