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Bitte beenden Sie den Satz 

auf der Rückseite Ihrer Karte, 

gerne mit nur einem Wort!
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gerne mit nur einem Wort!



1.) Klimaschutz bedeutet für mich in der  
Ernährung … 

2.) Essen bedeutet für mich …
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2.) Essen bedeutet für mich …

Ziel: „klimafreundlich essen“
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Definition Ernährungsbildung
„...wird als das persönliche Bemühen des Menschen angesehen, 

eine sinnvolle und gesundheitsförderliche Ernährungsweise 

aufzubauen, worin er Unterstützung und Begleitung erfährt. 

Sie beschränkt sich nicht auf die Korrektur und Entfaltung des 
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Sie beschränkt sich nicht auf die Korrektur und Entfaltung des 

individuellen Essverhaltens, sondern berücksichtigt soziale, 

ökologische und ökonomische Aspekte eines selbstbestimmten 

und mitverantwortlichen menschlichen Handelns.“  (HEINDL 

2003)



Bildungsziele in der Ernährungsbildung 
(nach REVIS) 

Die Schüler und Schülerinnen 
• gestalten die eigene Essbiographie reflektiert und 

selbstbestimmt. 
• gestalten Ernährung gesundheitsförderlich

Dipl. oec. troph. Kirsten Schänzer

• gestalten Ernährung gesundheitsförderlich
• handeln sicher bei der Kultur und Technik der 

Nahrungszubereitung und Mahlzeitengestaltung.
• entwickeln ein positives Selbstkonzept durch Essen und 

Ernährung. 

Quelle: evb-online.de



Haus der Bildungsziele - REVIS

Reform der Ernährungs-
und Verbraucherbildung 

in allgemein bildenden Schulen 

Dipl. oec. troph. Kirsten Schänzer

Schülerinnen &  Schüler 
stehen im Mittelpunkt

http://www.evb-online.de/images/Bildungsziele.png



„Brottüten mit Fragen-Allerlei“ (Partner- oder Gruppengespräch) 

Beispiele:

• Was gehört für dich zu einem guten Essen?

• Beende den Satz: Essen macht mich nicht nur satt, 
es bedeutet für mich auch...

• Was ist dein Lieblingsgericht? 
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• Was ist dein Lieblingsgericht? 
Kannst du dich erinnern, wann du es das erste Mal gegessen hast? 

• Was ist dir bei der der Auswahl von Lebensmitteln wichtig?

• Viele mischen sich bei der Ernährung ein: 
- Was sagen deine Eltern, deine Freunde, 
- die Werbung, der Youtuber/die Youtuberin?



Werkstatt Ernährung

• Erlebnis- und handlungsorientiertes 
Bausteinkonzept

• 5./6. Klasse – alle Schulformen

• AG, Wahlunterricht, Projektwoche

• (Ordner), CD , Downloadbereich 
Homepage
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Homepage

• ist anerkannter Baustein für die 
Zertifzierung Schule und Gesundheit -
„Ernährung & Konsum“



Schüler und Schülerinnen sollen 
befähigt werden:

• sich ausgewogen zu ernähren 

• Eigenverantwortung für sich und ihren 
Körper zu übernehmen

• verschiedene Techniken der 
Nahrungszubereitung anzuwende

• Kenntnisse zu Einkauf, Lagerung und 
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„Werkstatt Ernährung“
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• Kenntnisse zu Einkauf, Lagerung und 
Zubereitung von Lebensmitteln zu 
erlangen 

• sich der Umwelt gegenüber 
verantwortungsbewusst zu verhalten. 



Die Welt der Lebensmittel erkunden

• gemeinsames Kochen

• Sinnesschulung

• das Kennenlernen regionaler 
und saisonaler Lebensmittelangebote

„Werkstatt Ernährung“
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• Supermarkterkundung

• Bauernhofbesuch

• Besuch von Metzgerei und/oder 
Bäckerei 
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Variationsmöglichkeiten

• als Arbeitsgemeinschaft 
verteilt über ein Schulhalbjahr

• als Projekttag

• im Rahmen einer Projektwoche/

Foto: Kirsten Schänzer

„Werkstatt Ernährung - Umsetzung
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• im Rahmen einer Projektwoche/
Klassenfahrt

• als praktischer Baustein im 
Regelunterricht



Jeder weitere Baustein nimmt eine 
Lebensmittelgruppe unter die Lupe:
2. Getränke 
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„Werkstatt Ernährung“ – die Bausteine

1. „Basis-Baustein“

• Wegweiser durch die Werkstatt
- „Ernährung kompakt“ 

• Arbeiten mit Schülerinnen & Schülern in 
der Küche (Checklisten)
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2. Getränke 
3. Obst & Gemüse 
4. Kartoffeln 
5. Fleisch & Eier 
6. Kräuter & Gewürze 
7. Getreide 
8. Milch & Milchprodukte
9. Hülsenfrüchte

10. Neu! Ernährung und nachhaltige 
Entwicklung (2. Auflage, 2016)
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Aufbau der einzelnen Bausteine

• Fachinfo

• Arbeitsmaterialien und – hilfen 

• Arbeitsblätter
(die jeweiligen methodisch didaktischen Hinweise) 

• Arbeitsmaterialien und –hilfen
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• Arbeitsmaterialien und –hilfen

• Schülerinfo

• Rezepte
(mit den jeweiligen methodisch didaktischen  Hinweise)

Alle Arbeitsblätter und Rezepte als bearbeitbare 
Word-Dokumente  auf CD und im Downloadbereich: 
www.werkstatt-ernaehrung.hessen.de
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Fachinfo:

enthält Hintergrundinformationen 

zur Ernährungslehre und den 
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zur Ernährungslehre und den 

verschiedenen Lebensmittelgruppen 

sowie Literaturhinweise.



„Aktivitäten = „Stundenabläufe“

Die farbig unterlegten Aktivitäten sind das 

Kernstück der jeweiligen Werkstattstunde. 

Die weißen Aktivitäten sind optional und 

1.Arbeitsbl ätter
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Die weißen Aktivitäten sind optional und 

können je nach Interesse, Möglichkeiten 

und verfügbarer Zeit vor oder nach dem 

Zubereiten der Mahlzeiten durchgeführt 

werden. Auch Hausaufgaben werden dort 

aufgeführt.



Beispiel: Baustein Milch

Mögliche Werkstatteinheiten

1. Schwerpunkt Milch- und Milchprodukte 

- Milchsorten im Vergleich

- Rätselhafte Milch
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- Rätselhafte Milch

- Milchshakes

2. Schwerpunkt Butter & Käse

- Geschmacksdetektive: Milchprodukte

- Butter selbst herstellen

- Käsehappen



Arbeitsblätter

• „Tagebücher“ - Reflektieren des eigenen Essverhaltens
• „Geschmacksdetektive“ - Sinnesübungen
• Lebensmittel erkunden
• Rätsel 
• …
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• …



Arbeitsblätter
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Methodisch-didaktische Hinweise 
zur Umsetzung der Rezepte
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Der Küchen-Countdown
- Baustein 1 -
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Checklisten mit methodisch-didaktischen Hinweisen

1. Das Küchen ABC (Maßeinheiten, Mengen- und 
Temperaturangaben)

2. Der Hygiene-Check (u.a. Umgang mit leichtverderblichen LM)

3. Sicherheits-Check (rund ums Schneiden und ums Kochen)

4. Erste Hilfe

5. So machst du dich „küchenfertig“
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5. So machst du dich „küchenfertig“

6. So richtest du deinen Arbeitsplatz ein

7. So verlässt du die Küche 

8. Spülregeln

9. Spielregeln bei Tisch

10. Das Auge isst mit
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Küchen-Countdown

Rund ums Schneiden

• Laufe niemals mit einem Messer in der Hand herum.

• Fasse das Messer am Griff an, niemals an der Klinge.

• Schneide mit dem Krallen- oder Tunnelgriff.
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• Arbeite immer vom Körper weg.

• Schneide auf einer festen Unterlage, nicht in der Luft.

• Fange niemals fallende Messer auf!

• Lege das Messer zum Weiterreichen auf die 
Arbeitsfläche, damit der andere es sich nehmen kann
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Inhalte neues Kapitel (Fachinfo)
Ernährung und nachhaltige Entwicklung

• Nachhaltige Entwicklung 
– Sustainable Developement Goals 

• Essen und Klima

• artgerechte Tierhaltung
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• artgerechte Tierhaltung

• Fairer Handel

• regional & saisonal

• Wertschätzung von Lebensmitteln

• vegetarische & vegane Ernährung!



„Arbeitsblätter“

• "Der Kühlschrank-Check“

• „Zu gut für die Tonne?“

• "Wie klimafreundlich ist unser Rezept?“
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• "Wie klimafreundlich ist unser Rezept?“

• "Gut kombiniert?“ 

• „Rätsel für Mitdenker und Anpacker“



Schülerinfos

• Zukunftsfähig essen

• Richtig planen und lagern 

• Mindestens haltbar bis…? 
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• Was schmeckt dem Klima? 

• Veggie – Essen ohne Fleisch! 



Das Land Hessen stellt die Materialien
kostenlos zur Verfügung:

• CDs

• (Schulungsordner) 

• Materiallisten, alle Inhalte  
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Lehrerfortbildungen
nächste Schulung:
24.09.2019 in Wiesbaden

• Materiallisten, alle Inhalte  
und weitere Infos
www.werkstatt-ernaehrung.hessen.de

Externe Unterstützung durch 
geschulte Ernährungsfachfrauen des 
Landfrauenverbandes Hessen



Umsetzungsmöglichkeiten?

1. In welchem Rahmen möchten Sie 
„praktische“ Ernährungsbildung durchführen? 
- AG, Unterricht (welche Fächer), Projekttage/-wochen

2. Welche Schwierigkeiten/Herausforderungen 
sehen Sie bei der Umsetzung?
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sehen Sie bei der Umsetzung?

3. Welche Fragen sind offen?

Bitte tauschen Sie sich in Kleingruppen aus
und notieren Sie Ihre Ergebnisse auf Karten!



Viel Spaß beim 
(Aus)Probieren!
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit! 


