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LERNINHALTE Lehrplan 21
Essen , Gemeinschaft, Nachhaltigkeit

Werte, Normen, Interpretation/Auslegung
Essenskulturelle Aspekte
Lebensmittelverschwendung,

FACHLICHE KOMPETENZEN

Die Lernenden kénnen verschiedene ethisch,
religioés oder kulturell begriindete Essenstra-
ditionen charakterisieren. Sie interpretieren
diese unter Beriicksichtigung eigener Werte
und konnen entsprechende Mahlzeiten zube-
reiten und gemeinsam gestalten. Sie kénnen

verantwortlich mit Lebensmitteln umgehen und

Aspekte einer gesunden Erndhrung benennen.

NMG 1.3a-c,f-g; 11.3b; 12.3d-e; 12.4a-c
ERG 2.1a; 2.2b,e; 4.2¢,d; 4.3¢; 4.4b; 5.4¢
WAH 4.2a,d; 4.3b; 4.4b-e

UBERFACHLICHE KOMPETENZEN

Die Lernenden kénnen ein gemeinsames Essen
durchfithren und dabei verschiedenste Bediirf-
nisse und Wertfragen beriicksichtigen.

Selbstreflexion
Dialog- und Kooperationsfihigkeit

Aufgaben/Probleme losen




1 REZEPTE

Konfrontation

Die Lernenden planen ein gemeinsames
Buffet, das verschiedene Essenstraditionen
interpretiert und dariiber informiert.

1

Die Lernenden werden gebeten, ein
Gewlirz mitzubringen, das in ihrer Leibspeise
vorkommt.

Im Klassenzimmer teilen sie sich in 3er- oder
4er-Gruppen auf. In der Gruppe tauschen sie
sich iiber ihre Leibspeise aus. Woher stammt
das Rezept? Welches Gewlirz haben sie mitge-
bracht? Zu welchem Anlass wird es gegessen?
Welche Werte verbinden sie mit diesem Essen?
Ist es gesund (Arbeitsblatt 1A)?

Die Gewiirze werden anschliessend im Klassen-
zimmer ausgestellt und mit Namen beschriftet.

Die Lernenden werden in die Challenge
eingefiihrt. Ziel ist es der Food Challenge, spezi-
fische Vorgaben fiir ein zugelostes Menu oder
einen Snack zu interpretieren, umzusetzen
und die anderen Lernenden anlésslich eines
gemeinsamen Essens dariiber zu informieren
(Arbeitsblatt 1B).

Je zwei Lernende erhalten ein Rezept zugelost
(Arbeitsblatter 1C-L). Darunter sind Menus
oder Snacks aus folgenden Essenstraditionen:
Ayurvedisch. Halal, Koscher, Vegan, ZeroWaste.
Die Lernenden mit den gleichen Speisetradi-
tionen gehoren fortan zur selben Gruppe.

In den Gruppe lesen sie die Rezepte durch.
Kennen Sie die Speise? Welche Herausforde-
rungen stellen sich bei der Zubereitung?

Die Lernenden notieren ihre Antworten stich-
wortartig in ein "Rezeptbuch".

Im Plenum bittet die Lehrperson die
Lernenden, ihre Rezepte und ihr Vorwissen
dazu vorzustellen. Die anderen Lernenden
erginzen ihre Antworten.

Die Klasse plant das gemeinsame Essen.
Sie kann dem Anlass mit einem Thema einen
besonderen Rahmen geben. Zur Einigung auf
ein Thema konnen Post-it's mit Ideen platziert

und mit Punkten bewertet werden.

Die Klasse wihlt einen Nachmittag oder Abend
fiir das Essen und erstellt einen Programm-
ablauf. Dabei konnen bestehende Feiertage
miteinbezogen werden. Optional kann die
Parallelklasse eingeladen werden.

Die Lehrperson erstellt zuhanden den
Lernenden eine Einladung fiir das Essen
mit dem Programm (Datum, Ort etc.). Die
Lernenden werden darauf hingewiesen, pro
Gruppe ein Geschenk fiir die Gewinnergruppe
mitzubringen.

Die Lernenden kommunizieren allféllige Aller-
gien oder besondere Erndhrungsbediirfnisse.

Option Sek I und II: Die Lernenden disku-
tieren bei jedem Aufgabenschritt, inwiefern
Aspekte der Gesundheit beriicksichtigt werden.
Was bedeutet die Speise fiir ihre Erndhrung? Ist
das Mahl ausgewogen? Sind einzelne Zutaten
gesundheitlich problematisch?

Lehrplan 21

NMG 1.3a-b,f
ERG 2.1a; 2.2b,e; 5.4¢
WAH 4.2a,d; 4.4b-e




2 ZERO WASTE

Erarbeitung

Die Lernenden nehmen an einem Workshop
in einem ZeroWaste-Laden teil. Sie lernen
Hintergriinde der Bewegung kennen und
erhalten praktische Tipps zur Abfallreduk-
tion.

Die Lernenden besuchen den Workshop
und notieren Praxisbeispiele zur Reduktion von
Verpackungs- und Abfallmaterial auf einer
hinteren Seite ihres "Rezeptbuchs".

Dazu reflektieren sie individuell im "Rezept-
buch": Welche Werte sind mit der Zero-
Waste-Bewegung verbunden? Wie stehen sie
personlich dazu?

O

2 Die Gruppe mit dem Auftrag, einen
Essensbeitrag ohne Abfall zu planen, lasst sich
vertieft beraten. Sie zeigt der Vermittlungs-
person das Rezept und notiert Ideen und Tipps
zum Einkauf der Produkte.
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NMG 1.3f-g
ERG 2.1a; 2.2b,e
WAH 4.3b



3 KOSCHER, HALAL
& CO

Erarbeitung

Die Lernenden lassen sich von Fachper-
sonen in die religiosen Speisevorschriften
eingefiihrt. Dabei lernen sie auch kulturelle
Hintergriinde kennen

1 Die Lernenden besuchen den Workshop
und lernen soziale, wirtschaftliche und 6kono-
mische Hintergriinde kennen.

Dazu reflektieren sie individuell: Woher
stammen sie? Wie werden sie begriindet? Welche
Werte sind mit den Essensnormen verbunden?
Wie stehen die Lernenden personlich dazu?

Sie notieren sich ihre Erkenntnisse in einer
hinteren Seite des "Rezeptbuchs".

2 Die Gruppen mit dem Auftrag, einen
Essensbeitrag mit religiésen Speisevorschriften
zu planen, lasst sich vertieft beraten. Sie zeigt
der Vermittlungsperson das Rezept und notiert
Ideen und Tipps zum Einkauf der Produkte und
der Bereitstellung des Essens.

Option Sek I und II: Die Lernenden
befragen die Expertinnen und Experten, inwie-
fern die Regeln mit Gesundheits- und Erndh-
rungsaspekten zusammenhdingen. Die Antworten
werden kritisch hinterfragt.
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NMG 1.3a-c; 11.3b; 12.3d-e
ERG 2.1a; 2.2b,e; 4.2¢,d; 4.4b
WAH 4.2a,d; 4.3b;



4 ESSENSKULTUREN

Vertiefung (optional)

Die Lernenden setzen sich mit verschie-
denen Essenskulturen auseinander, die mit
Festen oder bewussten Verzichtshaltungen
verbunden sind.

Die Lernenden recherchieren in den
Gruppen im Internet, ob ihre Speisetraditionen
in den Festen Weihnacht, Ostern, Pessach,
Ramadan, Divali, Vesak und Neujahr (sdkular
1. Januar) vorkommen (Arbeitsblatt 4A).

2 Siesuchen Bilder zuden entsprechenden
Festen, die Speisen zeigen, und recherchieren
nach der Form der Zubereitung, dem Ablauf
des Essens und dessen Einbettung in die Feier.

Die Bilder kleben sie in ihr "Rezeptbuch”. Dazu
erldutern sie die Einbettung in Stichworten.

5 Im Plenum werden die Resultate
kommuniziert. Zu jedem Fest werden Bilder
und Einbettungen in den "Rezeptbiichern”
gezeigt. Wie werden die Speisetraditionen an
den Feiern umgesetzt?

Sek II: Anstelle der Festtraditionen erarbeiten sich
die Lendernden anhand eines Hintergrundtextes
Grundlagenwissen zu den Speisetraditionen:
Woher stammen sie? Was waren Griinde, sie
einzufiihren? Welche Aspekte nachhaltiger
Entwicklung lassen sich in den Begriindungen
finden? Wie entwickelten sie sich im Laufe der
Zeit? Was sind die grossten Herausforderungen
damit in heutiger Zeit? (Arbeitsblatt 4B)

Die Antworten notieren sie in ihr "Rezeptbuch”.
Fiir die Schlussdiskussion fragt die Lehrperson
nach: Was sind die wichtigsten Erkenntnisse?

Wie unterscheiden sich die Recherchen der
Lernenden? Weshalb?
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NMG 1.3a-b; 11.3b; 12.3d-¢; 12.4a-c
ERG 2.1a; 4.2¢,d; 4.3¢; 4.4b
WAH 4.2a,d



5 EINKAUF
& ZUBEREITUNG

Ubung

Die Lernenden besorgen sich die Zutaten und
erstellen Speisekarten.

Die Lernenden besprechen kurz den
Angebotsbesuch. Was haben sie neues erfahren?
Wo gab es Verstandnisprobleme? Was haben sie
nicht verstanden?

Falls Bedarf besteht, kldrt die Lehrperson mit
den Gruppen noch offene Punkte.

Die Lernenden besorgen sich die beno-
tigten Lebensmittel. Sie konnen auch welche
von zuhause mitbringen.

Bei der Besorgung beziehen sie Vorgaben der
Essenstraditionen mit ein, interpretieren sie
aber eigenstidndig. Sie nehmen Tipps der Bera-
tungen auf, recherchieren Einkaufsldden oder
Bestellméoglichkeiten und lassen sich auch von
lokalen Handlern beraten. Wichtig: Ihre eigene
Interpretation soll respektvoll mit der Speisetra-
dition umgehen, aber letzlich auch durch ihre
personlichen Werthaltungen vertretbar sein.

Falls sich Produkte nicht bestellen oder in der
Wohngemeinde besorgen lassen, suchen die
Lernenden nach Alternativen.

5 Die Lebensmittel werden entsprechend
der Haltbarkeits- Anweisungen aufbewahrt und
am Tag der Zubereitung in die Schule mitge-
bracht. Sie sollten moglichst frisch sein.

4 Inden Gruppen erstellen die Lernenden
je eine Speisekarte. Darin erldutern sie die wich-
tigsten Informationen zum Mahl. Einerseits
werden die Speisetradition und die Zutaten
genannt. Andererseits die Form und Begriin-
dung der Umsetzung. Thre Werthaltungen
konnen durchaus ausgefiithrt werden.

Die Erkenntnisse entnehmen sie ihrem "Rezept-
buch".

Bewertungsfragen: Sind die Zutaten und
besondere Produktionsprozesse aufgefiihrt?
Waurden die Speiseregeln angemessen und auf

nachvollziehbare Weise interpretiert?

Zusatz Sek II: Wie wurden Nachhaltigkeits-
Dimensionen bei der Umsetzung beriicksichtigt?

Option Sek I und II: Die Lernenden
fotografieren die Labels und Zutatenlisten der
Lebensmittel. Sie vergleichen die Kennzeich-
nungen. Welche sind am transparentesten und
am umfassendsten in ihren Augen? Sie ordnen
die Fotos in einer Liste, mit der umfassendsten
Kennzeichnung auf dem obersten Platz.
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NMG 1.3a-c,f-g
ERG 2.1a; 4.2¢; 4.4b
WAH 4.4e




6 ZU TISCH'!

Synthese

DieLernenden bereiten die Speise in der Schul-
kiiche oder im Klassenzimmer zu. Anlisslich
des gemeinsamen Essens prisentieren sie
die Speisen, deren Herkunft, Hintergrund
und die Interpretation einer Essenstradition
auf der Speisekarte. Die Gruppen bewerten
gegenseitig die Umsetzung.

T Anhand der Einladung gehen die
Lernenden den Ablauf nochmals im Detail
durch und verteilen die Aufgaben.

Die Lernenden bereiten ihre Speisen gemaiss
Rezepten in den Gruppen zu. Sie beriicksich-
tigen dabei die besonderen Ernahrungsbediirf-
nisse, die gemeldet wurden.

Falls in den Rezepten vorhanden, verwenden
sie die Gewlirze, die sie eingangs in der Vorbe-
reitung mitgebracht haben.

2 Gemeinsam decken sie die Tische und
tischen das Essen auf. Sie sind frei, zu den
Speisen passende Bilder, Musikstiicke oder
Objekte etc. zu prasentieren.

Die Lehrperson ladt zur Prasentation.
Jede Gruppe prasentiert je 2min die Speisen.

Zum Essen verteilen sich die Gruppenmit-
glieder gleichmassig, sodass sich die Lernenden
beim Essen iiber die Speisen und das Kochen
austauschen kénnen.

Die Lernenden der jeweils anderen
Gruppen beurteilen die Umsetzung (Arbeits-
blatt 6A). Sie vergeben dazu auf einem Flip-
chart-Blatt Punkte pro Speise.

Nach dem Essen und einem Dank an die K6che
und Kochinnen versammelt sich die Klasse vor
dem Flipcharts und kiiren die Gewinnergruppe.
Die Lernenden konnen erldautern, weshalb sie
ihre Punkte so verteilt haben.

Die Gewinnergruppe darf zuerst aus den
Geschenken auswihlen, die die Gruppen mitge-
bracht haben. Die zweit- und drittplatzierte
Gruppe wihlen anschliessend ein Geschenk

aus.

Sek II: Bei der Beurteilung wird Nachhaltigkeit
als Zusatz-Kriterium beriicksichtigt.

Option Sek I und II: Die Lernenden beurteilen
die Speisen zusdtzlich nach Gesundheitsaspekten.
Ist das Mahl ausgewogen?
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NMG 1.3a-c,f-g; 11.3b
ERG 2.1a; 2.2b,e; 4.2¢,d; 4.4b; 5.4¢
WAH 4.2a,d; 4.3b; 4.4b-e
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