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1 Einleitung

Frischobst und frisches Gemüse eignen sich aufgrund ihres hohen Vitamin- und Mineralstoffgehaltes ausgezeichnet als Zwischenmahlzeit. Des Weiteren konnte festgestellt werden, dass Kinder im Alter von 7- 10 Jahren zu wenig Frischgemüse und zu wenig vielfältige Obstsorten zu sich nehmen (Alexy, Kersting 1999). Diese Altersgruppe weist zudem einen Mangel an Ballaststoffen, Vitamin B1 und Calcium auf. Ziel einer ernährungsbezogenen Gesundheitsförderung in der Grundschule sollte es daher sein, den Verzehr von Frischgemüse zu steigern und den Kindern vielfältige Obstsorten schmackhaft zu machen, um so dem Mangel an essentiellen Nährstoffen entgegenzuwirken. 

An diese Zielsetzung schließt sich die Frage an, wie der Verzehr von Obst und Gemüse in dieser Altersgruppe gesteigert werden kann. Die Gründe für den mangelhaften Verzehr von Gemüse und vielfältigen Obstsorten müssen hinterfragt werden. Möglich wäre, dass Kinder kein Obst und Gemüse mögen. Diese Behauptung kann jedoch schon im nachfolgenden Kapitel weitgehend entkräftet werden. Kinder essen nämlich gerne Obst, es gehört sogar zu den beliebtesten Pausensnacks. Weitere Gründe könnten sein, dass Anreize aus der Umwelt fehlen oder dass heute alles im Überfluss vorhanden ist, so dass Kinder sich meist aussuchen können, was sie essen,  vor allem auch zwischendurch. Dann greifen sie lieber auf Süßigkeiten zurück. Möglich wäre auch, dass Kinder nicht oft Obst und Gemüse auswählen, weil es als „Ganzes“ für sie unattraktiv und oftmals auch zu viel ist. 

2 Sachanalyse

2.1 Die ernährungsphysiologische Bedeutung der Obst- und Gemüsesorten

Die Einteilung und Bezeichnung der Obstarten richtet sich zum Teil nach botanischen Merkmalen (Beerenobst), teils nach Ähnlichkeit und gleichartiger Verwendung (Erd“nüsse“, Melonen), teils nach der Herkunft (Südfrüchte) oder nach der Bekanntheit (Exoten). Tab. 1 zeigt die Hauptgruppen der Obstsorten.

Ähnlich wie das Obst wird das Gemüsesortiment nach botanischen Kriterien (Blattgemüse), nach dem Verwendungszweck (Salatgemüse), nach dem Ernteverfahren (Pflück-, und Schnittsalate) und gelegentlich nach Bekanntheit (exotisches Gemüse) eingeteilt. Tab. 2 fasst die Hauptgruppen der Gemüsesorten zusammen.

Obstangebot

Kernobst
Apfel, Birne, Quitte

Beerenobst
Brombeere, Erdbeere, Heidelbeere, Himbeere, Johannisbeere, Preiselbeere, Stachelbeere, Weinbeere

Steinobst
Aprikose, Mirabelle, Nektarine, Pfirsich, Pflaume, Reineclaude, Sauerkirsche, Süßkirsche, Zwetsche

Südfrüchte
Ananas, Banane, Dattel, Feige, Kiwi, Zitrusfrüchte

Exoten
Avocado, Cherimoya, Granatapfel, Kaki, Litschi, Mango

Schalenobst
Cashewnuss, Erdnuss, Esskastanie, Haselnuss, Kokusnuss, Macadamianuss, Mandel, Paranuss, Pecannuss, Pistazie, Walnuss

Wie Obst 

verwendetes Gemüse
Melone

Tab. 1: Übersicht über die Obstarten (mod. n. Löbbert 2000, S. 193)

Gemüseangebot

Salatgemüse
Kopfsalate: Bataviasalat, Buttersalat, Eis(berg)salat, Röm(isch)er Salat, Radicchio

Blattsalate: Catalonga, Chicorèe, Eichblattsalat, Indivie, Feldsalat, Glacial, Lollo bionda/Lollo rossa, Löwenzahn, Portulak, Rocola, Sauerampfer

Fruchtgemüse
Gurke, Kürbis, Paprika, Tomate

Wurzel- und 

Knollengemüse
Kohlrabi, Möhre, Rettich/Radieschen, Rübe

Stängel- und 

Sprossengemüse
Bleichsellerie, Fenchel, Salicornia

Zwiebelgemüse
Knoblauch, Porree, Schalotte, Schnittlauch, Speisezwiebel

Exotisches Gemüse
Chayote

Pilzgemüse
Austernpilz, Champignon 

Tab. 2: Übersicht über die roh verzehrbaren Gemüsearten (mod. n. Löbbert 2000, S. 218-233)

Obst und Gemüse sind unentbehrlich für eine vollwertige Ernährung. Diese Lebensmittel enthalten neben den Vitaminen, Mengen- und Spurenelementen, Fruchtsäuren und Kohlenhydraten einen hohen Anteil an Wasser. Der niedrige physiologische Brennwert ergibt sich aus dem niedrigen Gehalt an Fetten und Proteinen. Dagegen spielt der hohe Anteil an den Ballaststoffen Zellulose und Pektinen für die menschliche Ernährung eine wichtige Rolle. 

Die Vitamine und Mineralstoffe sind besonders für den kindlichen Organismus als Regler- und Baustoffe unentbehrlich. Die Vitamine werden aufgrund ihrer zwei Lösungseigenschaften in wasserlösliche und fettlösliche Gruppen eingeteilt. An wasserlöslichen Vitaminen liefert das Obst und Gemüse vor allem das Vitamin C und geringere Mengen an den Vitaminen B1, B2 und B6 und Folsäure. Die biologische Funktion des Vitamin C liegt in der Stärkung des Immunsystems, dem Aufbau von Bindegewebe und Knorpel  und der Zerstörung von Radikalen. Des Weiteren wird der Eisenstoffwechsel durch dieses Vitamin positiv beeinflusst. Das Vitamin B1 (Thiamin) ist an zahlreichen biochemischen Prozessen beteiligt. Als Bestandteil von Enzymen fördert es den Kohlenhydratabbau und den Zellstoffwechsel. Des Weiteren hat es Einfluss auf Nerven und Herzmuskel. Das Vitamin B2 (Riboflavin) ist am Aufbau von Enzymen beteiligt, die im Rahmen biologischer Oxidation eine Rolle spielen. Das Vitamin B6 spielt für den Aminosäurestoffwechsel und der Bildung von Antikörpern eine große Rolle, Folsäure ist für die Zellteilung und -neubildung notwendig (Vollmer et al. 1990). 

Zur Bildung des Vitamin A ist in Obst und Gemüse Carotin als Provitamin A reichlich vorhanden.

Neben den Vitaminen sind Mineralstoffe unerlässlich für eine gesunde Ernährung. Diese Inhaltsstoffe lassen sich aufgrund ihres mengenmäßigen Anteils im Körper in Mengen- und Spurenelemente einteilen. Im Vergleich zu den Mengenelementen Natrium, Calcium, Phosphor und Magnesium überwiegt der Gehalt an Kalium in Obst und Gemüse. Kalium und Magnesium werden für die Funktion von Muskeln und Nervenzellen benötigt. Daneben beeinflusst Kalium wie Natrium auch noch den Wasserhaushalt. Phosphor und Calcium sind wichtige Bausteine für Knochen und Zähne. 

Die Kohlenhydrate dienen dem menschlichen Körper als Energielieferant. Sie liefern dem Körper die Energie, die er für alle Lebens- und Stoffwechselvorgänge und für die körperliche und geistige Leistung braucht. Obst und Gemüse sind gute Kohlenhydratquellen.  Sie enthalten zum größten Teil die Monosaccharide (Einfachzucker) Glucose (Traubenzucker) und Fructose (Fruchtzucker). Diese Kohlenhydrate gelangen ohne Umwandlung direkt aus dem Darm ins Blut, so dass sie schneller verbraucht werden können. Zudem liefern Obst und Gemüse auch noch Cellulose und Pektine, die als Ballaststoffe für ein anhaltendes Sättigungsgefühl und eine geregelte Verdauung sorgen.  

Die Geschmacks- und Aromastoffe des Obstes erfrischen und wirken appetitanregend. Für den Geschmack des Obstes sind verschiedene Zucker (Trauben- und Fruchtzucker) und Fruchtsäuren wie die Apfel-, Zitronen-, und Weinsäure verantwortlich. Daneben haben sie eine bakterizide und Calcium freisetzende Wirkung. Die Aromastoffe bewirken eine Aktivierung der Verdauungssäfte. Viele von den in Obst und Gemüse enthaltenen Aromastoffe gehören zu den sekundären Pflanzenstoffen wie auch einige der Farbstoffe. Dazu zählen die Carotine, die für Färbungen von gelb über orange bis rot verantwortlich sind, und die Anthocyane, die das Obst und Gemüse dunkelrot bis blauviolett färben. Zudem sorgen für ein angenehmes Aussehen und erhöhen somit den Genuss. Den sekundären Pflanzenstoffen wird eine gesundheitsfördernde Wirkung zugeschrieben. In Obst und Gemüse kommen vorwiegend sekundäre Pflanzenstoffe der Gruppen der Carotinoide, Polyphenole, Glucosinulate, Monoterpene und Sulfide vor. Die Carotinoide und die Polyphenole wirken antioxidativ. Eine hohe Zufuhr an Carotinoiden kann vermutlich das Krebsrisiko senken, die Polyphenole sollen  Herz- und Kreislauferkrankungen entgegenwirken. Die Monoterpene und die Sulfide wirken antikarzenogen. Ihre Eigenschaft besteht in dem hohen Schutzpotential gegen Krebs. Der Gruppe der Glucosinulate wirken antimikriobiell, sie verhindern Infektionskrankheiten.  
Das Wasser als Baustein der Körperzellen und -flüssigkeiten ist das wichtigste Element im menschlichen Organismus. Der hohe Anteil an Wasser in Obst und Gemüse trägt einen Teil dazu bei, dass der große Flüssigkeitsbedarf von Kindern gedeckt wird.

„5 am Tag“

Aufgrund des hohen Gehaltes an antioxidativ wirkenden Vitaminen, Spurenelemeten, sekundären Pflanzenstoffen, Mineralstoffen und Ballaststoffen wird Obst und Gemüse eine präventive Wirkung zugeschrieben (vgl. DGE 2000). Vor diesem Hintergrund wurde die seit 1998 laufende Kampagne „5 am Tag“ u.a. von der DGE ins Leben gerufen mit der Absicht, die Botschaft von den idealen fünf Obst- und Gemüseportionen immer wieder ins Gedächtnis zu rufen. Das Maß für diese fünf Portionen Obst und Gemüse ist immer die eigene Hand. Das entspricht ungefähr der Verzehrsempfehlung des Forschungsinstituts für Kinderernährung, das jeweils 200 g Obst und Gemüse für 7-9 jährige pro Tag

2.2 Untersuchung des Einflusses der Darbietungsform des Obst und Gemüseverzehrs

Im Rahmen einer experimentellen Feldstudie wurde untersucht, ob Kinder dauerhaft öfter auf Obst und Gemüse zugreifen, wenn es ihnen in zubereiteter, mundgerechter Form angeboten wird. Die Studie wurde an zwei verschiedenen Grundschulen in jeweils zwei verschiedenen Klassen, einer Versuchsklasse und einer Kontrollklasse, über einen Zeitraum von vier Wochen durchgeführt. In dieser Zeit wurden den Kindern verschiedene Obstsorten angeboten. Für die Auswahl der Obst- und Gemüsesorten waren die ernährungsphysiologische Bedeutung, die Präferenz der Kinder und der finanzielle Aspekt ausschlaggebend. Angeboten wurden daher Äpfel, Bananen und Möhren, weil sie im mengenmäßigen Vergleich mit anderen Obst- und Gemüsesorten einen hohen Gehalt an Vitamin B1 und Ballaststoffen haben; Möhren enthalten zusätzlich Calcium. Über den Versuchszeitraum wurde den Kindern jeden Tag frisches Obst und Gemüse angeboten, wobei sich die Darbietungsform des Angebots gemäß Tab. 3 unterschied.

Versuchsklasse
Kontrollklasse

gründlich gewaschen;

unverzehrbare Teile entfernt;

mundgerecht zugeschnitten
Obst in seiner „natürlichen Verpackung“, unbearbeitet, gründlich gewaschen

Tab. 3: Darbietungsform des angebotenen Obstes und Gemüses

Um die Verzehrsmengen zu erfassen, wurde die angebotene Menge dreimal täglich gewogen, wobei sich die Kinder zu diesem Zeitpunkt nicht im Klassenraum befanden. Die erste Wägung erfolgte kurz nach der Vor- und Zubereitung des Obstes/Gemüses. Die zweite Wägung erfolgte nach der Frühstückspause und die dritte und letzte Wägung wurde nach Unterrichtsende durchgeführt. Ebenfalls wurden Rückwägungen des nichtverzehrten Obstes durchgeführt.

Bei der Auswertung der Daten zeigte sich, dass in beiden Versuchsklassen durchschnittlich mehr Obst und Gemüse verzehrt wurden als in den Kontrollklassen. Die Tab. 4 zeigt den Pro-Kopf-Verzehr in den Versuchsklassen. Der durchschnittliche Gesamtobstverzehr betrug 176,75 g pro Person und Tag.

Obstsorte
Pro- Kopf- Verzehr (g/d)

Apfel
91,05

Banane
59,9

Möhre
25,8

Tab. 4: Pro-Kopf-Verzehr in den Versuchsklassen

In den Kontrollklassen (s. Tab. 5) ergab sich ein durchschnittlicher Gesamtobstverzehr von 97,6 g pro Tag und Person. Der Verzehr in den Versuchklassen war somit um 80 % höher.

Obstsorte
Pro- Kopf- Verzehr (g/d)

Apfel
48,7

Bananen
31,8

Möhre
17,1

Tab. 5: Pro-Kopf-Verzehr in den Kontrollklassen

Der oben aufgeführte Verzehr von Obst und Gemüse in der Versuchsklasse entspricht der vom deutschen Forschungsinstitut für Kinderernährung (Alexy, Kersting 1999) empfohlenen Menge von 200 g pro Tag. Mit dem Verzehr dieser Mengen an Obst und Gemüse kann dem Mangel an Calcium, Vitamin B1 und Ballaststoffen ein Stück weit entgegengewirkt werden. 

In einem offenen Konzept (Lernen an Stationen) sollen die Schüler/innen deshalb Wissen über die ernährungsphysiologische Bedeutung von Obst und Gemüse, den Einkauf und technische Fertigkeiten zur Zubereitung erwerben, um die Voraussetzung für den tatsächlichen Verzehr zu schaffen. 

3 Leitfaden für eine Unterrichtsreihe

Dieser Unterrichtsleitfaden stellt Unterrichtseinheiten vor, mit deren Hilfe sich ein gesundheitsförderlicher Verzehr von Obst und Gemüse in der Schule etablieren soll. Bei der Planung der einzelnen Unterrichtseinheiten wurden sowohl ernährungsphysiologische als auch gesundheitspsychologische Aspekte berücksichtigt. Bei der Durchführung dieser Unterrichtseinheiten kann die Reihenfolge der Stationen variieren, jedoch muss beachtet werden, dass diese für 25 Schüler/innen konzipiert wurden.

Die Unterrichtsreihe besteht aus 2 Unterrichtseinheiten. Die organisatorischen und finanziellen Vorschläge für ein dauerhaftes Angebot von Obst und Gemüse in der Klasse werden hierzu im Kap. 4 gegeben.

Ziele der Unterrichtsreihe:

1. Die Schüler/innen sollen verschiedene Obst- und Gemüsesorten besser kennen lernen.

2. Die Schüler/innen sollen dazu befähigt werden das Obst und Gemüse 


selbstständig zubereiten zu können.

Themen der Unterrichtseinheiten:

1.
Wir lernen Obst und Gemüse besser kennen. (Stationen 1 –10)

2. Wir lernen, wie Obst und Gemüse zubereitet wird. (Stationen 11-16)

Damit beiden Unterrichtsreihen auch parallel in einer Einheit des Lernens an Stationen durchgeführt werden können, sind die Stationen und Arbeitsblätter fortlaufende durchnummeriert.

3.1 Unterrichtseinheit 1: Wir lernen Obst und Gemüse besser kennen

3.1.1
Verlaufsskizze 

Phase
Situations- und Handlungsfolge
Sozialform
Material/Medien
Kommentar

Einstieg


Die Lehrkraft präsentiert den Kindern einen Korb mit Obst- und Gemüsesorten. Die Schüler/innen äußern sich spontan zu den Lebensmitteln. Die Lehrkraft hält Aussagen stichpunktartig fest.
Kreisgespräch
Korb mit verschiedenen Obst- und Gemüsesorten
Die Präsentation des Korbes fungiert als stummer Impuls, das Interesse der Kinder wird geweckt. Die Lehrkraft soll die Äußerungen registrieren, jedoch ohne Kommentar im Raum stehen lassen und darauf verweisen, dass die Kinder an den Stationen selbst herausfinden sollen, ob die Äußerungen zutreffen.

Erarbeitung 

  
Die Lehrkraft macht die Kinder mit der Unterrichtseinheit vertraut. Im Rundgang gibt sie noch wichtige Hinweise zu den Stationen und beantwortet Fragen. Die Schüler/innen erhalten dann die Laufzettel und beginnen mit der Arbeit an den Stationen.  
Von den Schüler/innen teilweise frei wählbar:

Einzelarbeit, Partnerarbeit, Gruppenarbeit
· Laufzettel

· Tuch

· Verschiedene

Obst – und Gemüsesorten

· Messer

· Brett

· Säckchen 

· Buntstifte

· Spielplan

· Spielmännchen

· Würfel

· Fragekarten

· Obst – und Gemüsekarten

· AB 1-11.1
Die Schüller/innen untersuchen und betrachten die Obst- und Gemüsearten unter ernährungsphysiologischen und sensorischen Aspekten. 

Die einzelnen Stationen gliedern sich in Wahl- und Pflichtstationen. Die Lehrkraft leistet wenn nötig bei den Stationen 3 und 8 Hilfestellung. Die jeweilige Sozialform ist zum Teil auf dem Laufzettel vermerkt.

Phase
Situations- und Handlungsfolge
Sozialform
Material/Medien
Kommentar

Auswertung/

Zusammen-

fassung


Die Kinder äußern sich über die Arbeit an den Stationen und präsentieren ihre Ergebnisse. 
Kreisgespräch


Plakat mit den im Anfangsgespräch geäußerten Aussagen
Die Lehrkraft zeigt das Plakat und die Schüler/innen äußern sich über die Aussagen. Das Plakat wird ergänzt. Auf diese Weise wird den Kindern deutlich, was sie vorher wussten und was sie am Ende dazu gelernt haben. Die Lehrkraft macht sich ein Bild von dem Lernerfolg.

3.1.2 Vorstellung der Stationen

Nr . der Station
Name der Station
Schüleraufgaben
Pflicht/Wahl-station
Material

1
Allerlei Obstsorten
Die Kinder sollen die verschiedenen Obstsorten benennen
Pflicht
AB 2

2
Allerlei Gemüsesorten
Die Kinder sollen verschiedene Gemüsesorten benennen
Pflicht
AB 3

3
Feinschmecker gesucht
Die Kinder sollen verschiedene Obst- und Gemüsesorten probieren
Wahl
AB 4

4
Wer hat das richtige Händchen?
Die Kinder sollen verschiedene Obst und Gemüsesorten erfühlen


Wahl
AB 5

5
Das Ratespiel für Obst- und Gemüsekenner
Die Kinder sollen verschiedene Obst- und Gemüsesorten beschreiben
Wahl
AB 6

6
Obst-Mandala
Entspannungsübung
Wahl
AB 7

7
Fünf am Tag
Die Kinder sollen die Regel „5 am Tag“ kennen lernen
Pflicht
AB 8

8
Der Obstgarten
Die Kinder sollen die verschiedenen Obstsorten unterscheiden lernen
Pflicht
AB 9

9
Das Obst- und Gemüsespiel
Die Kinder sollen das Erlernte festigen
Wahl
AB 10

AB 10.1

AB 10.2

AB 10.3

AB 10.4

10
Vitamine, Vitamine, Vitamine!!!
Die Kinder sollen das Vorkommen und die Bedeutung der Vitamine kennen lernen 
Pflicht
AB 11

AB 11.1

3.1.3 Ziele der Unterrichtseinheit

In der Unterrichtseinheit I sollen folgende Lernziele erreicht werden:

· Die Schüler/innen sollen für sie neue Obst- und Gemüsearten kennen lernen.

· Die Schüler/innen sollen einige typische Merkmale der Obst- und Gemüsearten 


erkennen und benennen können.

· Die Schüler/innen sollen durch Schmecken und Tasten die Obst- und Gemüsearten besser erfahren und unterscheiden lernen.

· Die Schüler/innen sollen die Verzehrsempfehlung „5 am Tag- Regel“ kennen lernen.

· Die Schüler/innen sollen verstehen, dass Obst und Gemüse gesund ist, weil es 


viele Vitamine enthält.

3.1.4 Begründung des Themas und des Ziels 

Obst und Gemüse sind Lebensmittel, die für eine ausgewogene Ernährung wichtig sind. Neben dem hohen Wassergehalt sind es vor allem Vitamine, Mineralstoffe und Kohlenhydrate, die das Obst und Gemüse so wertvoll machen. Kinder im Grundschulalter wissen größtenteils, dass Obst und Gemüse gesund sind, jedoch ist es Aufgabe der Schule ihnen genauere Kenntnisse und Erfahrungen zu ermöglichen. Wenn erreicht werden soll, dass sich die Schüler/innen der Bedeutung von Obst und Gemüse bewusst werden, sind verschiedene Inhalte zu diesem Thema wichtig. Zum Unterrichtsinhalt gemacht werden sollen die verschiedenen Obst- und Gemüsesorten, da Kinder wahrscheinlich nur auf bekannte Obst- und Gemüsesorten zurückgreifen. Auf diese Weise erlangen die Kinder Kenntnis  der verschiedenen Sorten. Des Weiteren muss den Kindern natürlich auch vermittelt werden, dass es gut schmeckt, damit sie später Präferenzen entwickeln können. Zusätzlich soll der Gesundheitswert von Obst und Gemüse bei der Wahl des Unterrichtsinhaltes berücksichtigt werden, da so schon bei Kindern ein Gesundheitsbewusstsein erreicht werden kann.

Das Ziel der Unterrichtseinheit ist es, dass die Schüler/innen die Vielfalt der Obst- und Gemüsesorten besser kennen lernen sollen. Kinder wissen zwar schon, dass Obst und Gemüse gesund sind, jedoch ändert sich mit dieser Erkenntnis noch nicht das Ernährungsverhalten. Kinder im Grundschulalter essen zwar Obst und Gemüse, jedoch nicht in ausreichendem Maße und es fehlt es oft an der erwünschten Abwechslung. Zu den favorisierten Sorten gehören Äpfel, Bananen und Apfelsinen. Hinzu kommt dass Kinder generell zu wenig Gemüse essen. Um das breite Spektrum an sekundären Pflanzenstoffen voll auszukosten und damit von der einhergehenden gesundheitsfördernden Wirkung zu profitieren, müssten Kinder mehr Obstarten und Gemüse zu sich nehmen. Deshalb besteht die Begründung für diese Unterrichtsreihe darin, dass die Schüler/innen Gelegenheit bekommen sollen die verschiedenen Obst- und Gemüsearten mit allen Sinnen zu erfahren um sich so an sie zu gewöhnen. Besonders im Kindesalter ist es wichtig ein gesundes Essverhalten zu erlernen, da in diesem Alter der Grundstein für das spätere Essverhalten gelegt wird. Schlechte oder sogar falsche Essgewohnheiten können sich über Jahre immer stärker ausprägen. Im Rahmen der Thematik „Obst und Gemüse“ erfahren die Kinder, wie elementar diese Lebensmittel für eine gesunde Ernährung und somit für Wohlbefinden und Gesundheit sind. 

Durch handelnd entdeckendes Lernen sollen die Schüler/innen Kenntnis über die verschiedenen Obst- und Gemüsesorten erlangen. Daraus ergibt sich die Konsequenz, dass die Medien so gestaltet sein müssen, dass den Kindern selbstständiges Arbeiten und aktive Betätigung ermöglicht wird. Die Arbeitsaufträge sollen für eine zweite Klasse verständlich formuliert sein und dem Anspruch differenzierten Arbeitens gerecht werden. Die Schüler/innen sollen die Möglichkeit haben, die Aufgaben ihren Interessen, Fertigkeiten und Fähigkeiten entsprechend auszuwählen. Durch Partner- und Gruppenaufgaben sollen die kommunikativen Fähigkeiten der Schüler/innen gefördert werden. 

3.2 Unterrichtseinheit 2: „Wir lernen, wie Obst und Gemüse zubereitet wird.“
Im Umgang mit Obst und Gemüse müssen die grundlegenden hygienische Maßnahmen (z.B. Hände waschen, saubere Tische und Arbeitsgeräte) eingehalten werden.

Zubereitung von Obst und Gemüse

Die Verarbeitung von Obst und Gemüse beginnt, nach überlegtem Einkauf und sachgemäßer Lagerung, mit vorbereitenden Arbeiten. Die Vorbereitungsarbeiten beginnen mit dem Waschen. Frische Früchte wie Äpfel und Pfirsiche, die mit Schale verzehrt werden sollen, und Gemüsesorten wie Paprika und Gurken müssen vorher besonders gründlich mit kaltem Wasser gewaschen werden um Schmutz, Keime und Spritzmittel zu entfernen (vgl. aid 1995).. Danach sollen die wertlosen oder ungenießbaren Bestandteile durch Putzen oder Schälen entfernt werden. Anschließend sollen die Lebensmittel durch Schneiden oder Raspeln zerkleinert werden. Es sollte vermieden werden, das zerkleinerte Obst und Gemüse lange stehen zu lassen, weil durch die Sauerstoff- und Lichteinwirkung Vitaminverluste entstehen. Um der enzymatisch bedingten Braunfärbung nach dem Zerkleinern entgegenzuwirken, sollten die Rohkostgerichte mit Essig oder Zitronensaft beträufelt werden (aid & BZgA 1996). Zitrusfrüchte, wie Mandarinen, Apfelsinen, Zitronen und Grapefruits werden meistens gewachst, um einem frühzeitigen Schimmelbildung entgegenzuwirken und so die Haltbarkeit zu verlängern. Aus diesem Grund sollten die Schale nicht weiterverarbeitet und verzehrt werden (vgl. aid 1995).

Vorbereitungstechniken
Erklärung
Arbeitsregeln

Waschen
Entfernen von Schmutzstoffen, Keimen und Spritzmitteln.
Waschen immer vor dem Zerkleinern der Lebensmittel durchführen.

Putzen
Entfernen wertloser Bestandteile: Abschneiden, Entsteinen.
Putzen mit Hilfe eines Messers durchführen.

Schälen/Pellen
Entfernen feinhäutiger Schalen.
Pflanzliche Lebensmittel werden mit dem Messer oder einer Schälmaschine geschält- möglichst dünn schälen.

Schneiden
Zerkleinern der Lebensmittel in Stücke, Würfel, Scheiben, Streifen oder Stifte.
Zum Schneiden stehen verschiedene Spezialgeräte zur Verfügung. Lebensmittel erst kurz vor der Weiterverarbeitung zerkleinern.

Raspeln
Zerkleinern der Lebensmittel in feine längliche Teile.
Zum Raspeln stehen ebenfalls verschiedene Geräte zur Verfügung.

Tab. 6: Verarbeitungstechniken von Obst und Gemüse

3.2.1
Verlaufsskizze

Phase
Situations- und Handlungsfolge
Sozialform
Material/Medien
Kommentar

Einstieg
Die Lehrkraft fordert die Schüler/innen auf, ihr Anweisungen zum Schneiden eines Apfels zu geben. Die Schüler/innen äußern sich dazu.
Kreisgespräch
· Apfel/Möhre

· Messer

· Brett
Die Lehrkraft soll sich ein Bild von dem vorhandenen Wissen in Bezug auf die Zerkleinerungstechniken von Obst und Gemüse machen.

Erarbeitung 1
Die Lehrkraft erklärt den Schüler/innen Hygieneregeln. Außerdem zeigt die Lehrkraft ein Plakat mit Sicherheitshinweisen (Wiederholung) zum Umgang mit einem Messer.
Kreisgespräch
· Plakate
In einer speziellen zuvor stattfindenden Stunde muss der richtige Umgang mit einem Messer, Sparschäler und einer Reibe eingeübt werden.

Erarbeitung 2
Die Schüler/innen erhalten dann ihre Laufzettel und beginnen mit der Arbeit an den Stationen. Im Rundgang gibt die Lehrkraft noch wichtige Hinweise zu den Stationen und beantwortet Fragen. 
Von den Schüler/innen teilweise frei wählbar:

Einzelarbeit,

Partnerarbeit,

Gruppenarbeit
Laufzettel
Arbeit an den Stationen


AB 10

AB 10.1

AB 10.2

AB 10.3

AB 10.4

Auswertung/

Zusammenfassung
Während die Schüler/innen die zubereiteten Äpfel und Möhren zu sich nehmen, berichten sie über die Arbeit an den Stationen.
Kreisgespräch
· Zubereitete Äpfel und Möhren
Über die angenehme Gesprächssituation wird der Genuss des Essens verstärkt.

3.2.2
Vorstellung der Stationen

Nr . der Station
Name der Station
Arbeitsgeräte
Schüleraufgaben
Pflicht/Wahl-station
Material

11
Waschen
Schüssel
Apfel und Möhre waschen
Pflicht
AB 13

12
Putzen
Schneidebrett, Messer, Abfallteller, Ausstecher
Apfel und Möhre putzen
Pflicht
AB 14

13
Schälen
Sparschäler, Abfallteller
Möhre schälen
Pflicht
AB 15

14
Schneiden
Schneidebrett, Messer, Schüssel
Apfel in Stücke schneiden
Pflicht
AB 16

15
Reiben
Reibe, Schüssel, Tuch
Möhre reiben
Pflicht
AB 17

16
Anrichten
Schneidebrett, Messer, Zitronenpresse
Apfel und Möhre mit Zitronensaft beträufeln
Pflicht
AB 18

3.2.3
Ziele der Unterrichtseinheit 

In der Unterrichtseinheit II sollen folgende Lernziele erreicht werden:

· Die Schüler/innen sollen erlernen und einüben, wie man mit den verschiedenen Arbeitsgeräten und –techniken die Verarbeitung von Obst und Gemüse durchführt.

· Die Schüler/innen erwerben die Kompetenz, Obst und Gemüse selber zuzubereiten.

· Die Schüler/innen sollen die Hygieneregeln im Umgang mit Lebensmitteln erlernen und anwenden.

· Die Schüler/innen erfahren, dass das Verarbeiten von Obst und Gemüse Spaß macht.

3.2.4
Begründung des Themas und des Ziels 

Thema dieser Unterrichtseinheit sind die verschiedenen Vorbereitungs- und Zerkleinerungstechniken von Obst und Gemüse. Zu diesem Thema gehören verschiedene Inhalte, die in die Unterrichtseinheit eingebaut werden müssen, damit die Kinder den Prozess von der Rohware bis zum fertigen Produkt besser nachvollziehen können. Zum einen sollen die Vorbereitungsarbeiten, also das Waschen und Putzen der Lebensmittel und die Zerkleinerungstechniken, wie das Schälen, Schneiden und Raspeln in den Unterricht miteinbezogen werden. Voraussetzung dabei ist, dass die Kinder den sicheren Umgang mit den Arbeitsgeräten beherrschen. Besonders für Grundschüler/innen stellt der Umgang mit einem Messer, Sparschäler und einer Raspel eine große Gefahr dar, weil sehr viele von ihnen noch nie mit solchen Geräten gearbeitet haben. Aufgabe des Unterrichts ist es, die Verletzungsgefahr dadurch zu verringern, dass die Kinder lernen, richtig zu schneiden, zu schälen und zu raspeln.

Das Ziel dieser Unterrichtseinheit ist es, dass die Schüler/innen die verschiedenen Schneidetechniken kennen lernen und einüben sollen. Je größer diesbezüglich das Hintergrundwissen der Schüler/innen ist, desto verantwortungsvoller kann der Einsatz von Schneidegeräten erfolgen. Die Kinder sollen dazu befähigt werden, Obst und Gemüse zu Hause selbstständig zuzubereiten. Auf diese Weise kann erreicht werden, dass sie anstelle von Süßigkeiten öfter zu Obst und Gemüse greifen wenn sie Hunger haben. Voraussetzung dafür ist, dass sich die Kinder im Umgang mit den Schneidegeräten sicher fühlen und Spaß daran haben sich ihr Obst und Gemüse selber zuzubereiten.

Damit jedes Kind den Prozess von der Ware bis zum fertig bearbeiteten Produkt nachvollziehen kann, soll bei dieser Unterrichtseinheit die Reihenfolge der Stationen ausnahmsweise vorgegeben sein. Auf diese Weise kann auch jedes Kind die verschiedenen Vorbereitungs- und Verarbeitungstechniken von Obst und Gemüse kennen lernen und einüben. Als Einstieg in diese Unterrichtseinheit eignet sich ein Gesprächskreis, in dem sich die Kinder zunächst spontan  darüber äußern sollen was bei der Verarbeitung von Obst und Gemüse beachtet werden muss. Durch gezielte Fragen soll die Lehrkraft das Gespräch so lenken, dass am Ende allen Kindern die Hygieneregeln und die Regeln zu den Arbeitsläufen bewusst werden. In der zweiten Phase des Unterrichts, der Erarbeitungsphase sollen die Kinder am Beispiel von Äpfeln und Möhren die verschiedenen  Vorbereitungstechniken wie das Waschen und Putzen, sowie die Verarbeitungstechniken wie Schälen, Schneiden und Raspeln einüben. 

Am Ende der Unterrichtseinheit sollen die Schüler/innen ihren Arbeitsplatz aufräumen. Die Tische sollen mit warmen Wasser abgewischt werden, die Geräte sollen gründlich gespült werden und die Abfälle sollen in den Abfalleimer geworfen werden, der danach geleert werden muss. Nach dem Händewaschen können die Kinder ihr zubereitetes Obst und Gemüse zu sich nehmen. Dabei können sie darüber berichten, wie ihnen diese Unterrichtseinheit gefallen hat.

4
Organisation und Finanzierung eines Obst- und Gemüseangebotes

Damit das Vorhaben regelmäßig durchgeführt werden kann, muss nach kostengünstigen Finanzierungsmöglichkeiten gesucht werden, da nicht davon ausgegangen werden kann, dass der Schule für eine solche Maßnahme Gelder zur Verfügung gestellt werden. Im Finanzplan der Schule sind ausschließlich Gelder für Lehrmittel, Fahrkarten und für die Unterhaltung der Schule (z.B. Möbel) vorgesehen. Aus diesem Grund muss zunächst bestimmt werden, wer als potentieller Anbieter in Frage kommen würde. Am sinnvollsten erscheint es hier, sich an Supermärkte, Fruchtvertriebe, Bauern, Märkte oder Großmärkte zu wenden. 

Da die Preise der einzelnen Vertreiber zum Teil stark variieren, sollen diese in den folgenden Übersichten verglichen werden. Es wurden jeweils die Mittelwerte der recherchierten Preise von 5 Anbietern der einzelnen Sparten zugrunde gelegt. Die benötigte Mengen an Äpfeln, Bananen und Möhren beziehen sich auf eine Klassenstärke von 25 Schüler/innen, wobei die unter 2.2 dargestellten Verzehrsmengen von Äpfeln, Bananen und Möhren pro Person für die Umrechnung zugrundegelegt wurden.

Lebensmittel
Benötigte Menge in kg pro Tag
Kilopreis in DM
Gesamtpreis in DM pro Tag
Gesamtpreis in DM pro Monat

Äpfel
2,54
4,89
12,42
248,40

Bananen
1,53
4,40
6,72
134,40

Möhren
1,24
2,65
3,28
65,60

Tab. 7: Entstehende Kosten beim Einkauf auf Märkten

· Insgesamt ergibt sich ein Gesamtpreis von 448,40 DM für die benötigten 

Lebensmittel pro Monat.

· Je Schüler müssten ca. 17,94 DM pro Monat gezahlt werden.

Lebensmittel
Benötigte Menge in kg pro Tag
Kilopreis in DM
Gesamtpreis in DM pro Tag
Gesamtpreis in DM pro Monat

Äpfel
2,54
3,99
10,13
202,69

Bananen
1,53
2,99
4,57
91,49

Möhren
1,24
1,82
2,26
45,14

Tab. 8: Entstehende Kosten beim Einkauf in Supermärkten

· Insgesamt ergibt sich für die Supermärkte ein Gesamtpreis der benötigten 


Lebensmittel von 339,40 DM pro Monat.

· Bei der zugrunde liegenden Klassenstärke bedeutet dies somit einen monatlichen 


Gesamtbetrag von 13,58 DM pro Schüler/in. 

Lebensmittel
Benötigte Menge in kg pro Tag
Kilopreis in DM
Gesamtpreis in DM pro Tag
Gesamtpreis in DM pro Monat

Äpfel
2,54
2,00
5,08
101,60

Bananen
1,53
3,25
4,97
99,45

Möhren
1,24
1,00
1,24
24,80

Tab.9: Entstehende Kosten beim Einkauf auf Bauernhöfen

· Insgesamt ergibt sich für die Bauernhöfe ein Gesamtpreis von 225,85 DM für die 


benötigten Lebensmittel pro Monat.

· Je Schüler müsste ein Gesamtbetrag von ca. 9,00 DM pro Monat gezahlt werden.

Lebensmittel
Benötigte Menge in kg pro Tag
Kilopreis in DM
Gesamtpreis in DM pro Tag
Gesamtpreis in DM pro Monat

Äpfel
2,54
3,69
9,37
187,45

Bananen
1,53
1,66
2,54
50,80

Möhren
1,24
1,11
1,38
27,53

Tab. 10: Entstehende Kosten beim Einkauf in Großmärkten

· Insgesamt ergibt sich ein Gesamtpreis von 265,78 DM für die benötigten 


Lebensmittel pro Monat.

· Je Schüler müssten ca. 10,63 DM pro Monat gezahlt werden.

Lebensmittel
Benötigte Menge in kg pro Tag
Kilopreis in DM
Gesamtpreis in DM pro Tag
Gesamtpreis in DM pro Monat

Äpfel
2,54
1,49
3,78
75,69

Bananen
1,53
1,89
2,89
57,83

Möhren
1,24
0,66
0,82
16,37

Tab. 11: Entstehende Kosten beim Einkauf in Früchtevertrieben

· Insgesamt ergibt sich für die Früchtevertriebe ein Gesamtpreis der benötigten 


Lebensmittel von 149,89 DM pro Monat.

· Bei der zugrunde liegenden Klassenstärke bedeutet dies somit einen monatlichen 


Gesamtbetrag von 6,00 DM pro Schüler. 

Zunächst einmal ist festzuhalten, dass beim Vergleich der bloßen Zahlen, die Märkte hier auf den ersten Blick als die kostenaufwendigste Alternative erscheinen. Es besteht zwar die Möglichkeit bei größeren Mengen Preisnachlassungen zu erhalten, jedoch ist der Einkauf auf einem Markt trotzdem als zu teuer einzustufen. Eine weitere Alternative ist der Einkauf in einem Supermarkt, der ebenfalls mit hohen Kosten verbunden ist. Da aber in Gesprächen mit den Filialleitern einiger Supermärkte die grundsätzliche Bereitschaft eines Sponsoring signalisiert wurde, wie es bereits seid einiger Zeit in z.B. Seniorenheimen und Behindertenwerkstätten praktiziert wird, könnte sich das zugrunde liegende Zahlenwerk dergestalt relativieren, dass Supermärkte als potenzielle Bezugsquelle durchaus in Frage kämen. Der Einkauf auf einem Bauernhof würde nur in Frage kommen, wenn die Obst – und Gemüsesorten selbst angebaut werden, ansonsten ist diese Alternative zu teuer. Die Großmärkte, als direkte Belieferer der vorgestellten Betriebe erscheinen als kostengünstige Alternative, jedoch muss zunächst eine Berechtigungskarte zum Einkauf besorgt werden. Früchtevertriebe stellen die zuletzt dargestellte Alternative dar, die auch zugleich die kostengünstigste und am wenigsten aufwendigste ist. 

5 Einbeziehung der Eltern

Um ein gesundheitsbewusstes Ernährungsverhalten der Schüler/innen zu erreichen, ist es notwendig die Eltern in das Vorhaben zu integrieren, da sie das Ernährungsverhalten ihrer Kinder zum größten Teil bestimmen. Es kann davon ausgegangen werden, dass die Eltern gerne über die Unterrichtsinhalte und –ziele des Vorhabens informiert werden, weil ihnen die Gesundheit ihrer Kinder wichtig ist. Ein Elternabend, an dem ihnen praktische Ernährungstipps und Handlungsalternativen gezeigt werden ist eine gute Möglichkeit die Eltern mit ein zu beziehen. Ziel dieser Aufklärung ist, dass die Eltern so motiviert werden, dass sie ihre Hilfe bei der praktischen Umsetzung des Vorhabens anbieten. Wünschenswert wäre es, wenn die Eltern den Einkauf, der einmal in der Woche, aufgrund der Haltbarkeitsdauer von Obst und Gemüse stattfinden muss, übernehmen können. Zu klären ist hierbei auch, inwieweit die Eltern die Finanzierung der Lebensmittel übernehmen können. 
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