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Zielsetzung:
Die aktuelle Ernährungssituation von Grundschulkindern in Deutschland zeichnet sich durch häufiges Übergewicht und einen Mangel an ausreichender Bewegung aus. Im Rahmen des Wettbewerbs „Besser essen mehr bewegen“, gefördert vom Ministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz, will die Stadt Dortmund gemeinsam mit allen Netzwerkpartnern mit ihrem Präventionskonzept „Dortmunder Kinder. Besser essen. Mehr bewegen.“ einen entscheidenden Beitrag leisten, um Ernährung und Bewegung in die Lebenswelt der Kinder zu integrieren. In dem Bereich der Adipositasprävention mit dem Schwerpunkt Ernährung dient hierzu „Die Einrichtung eines Obst- und Gemüseangebots für Grundschulkinder in Dortmund“. Ziel dieses Teilprojektes ist es, eine Versorgung mit Obst und Gemüse von 150 g pro Kind und Tag anzustreben und somit den Obst- und Gemüseverzehr während der Schulzeit zu erhöhen.

Da die tägliche Zubereitung des Obst- und Gemüseangebots von den Grundschülern selbstständig durchgeführt werden soll, ist es notwendig ihnen im Vorfeld grundlegendes Wissen zum Thema „Obst und Gemüse“, sowie Handlungskompetenz im Bereich der Lebensmittelzubereitung zu vermitteln. Mit Hilfe eines schwerpunktmäßig handlungsorientierten Unterrichts können bei Schülern bezüglich der Gesundheitsförderung nachweislich positive Effekte erzielt werden (Eissing et al., 2001). Aus diesem Grund ist der vorliegende Unterrichtsleitfaden „Entdecke Obst und Gemüse“ so konzipiert, dass er im Unterricht mit Stationenlernen durchgeführt werden kann. Der Unterrichtsleitfaden „Wir bereiten Obst und Gemüse zu“ stellt eine Materialsammlung dar und kann je nach personellen und organisatorischen Gegebenheiten ebenfalls im Unterricht mit Stationenlernen oder aber auch in andren Unterrichtsformen durchgeführt werden.
Aufbau:
Für die vorliegenden Unterrichtseinheiten sind sowohl Verhaltensregeln als auch Hygiene- und Sicherheitsmaßnahmen bedeutend. Die grundlegenden Regeln können / sollten mit den Schüler/innen vorher besprochen und gemeinsame Vereinbarungen getroffen werden. Die Hygiene- und Sicherheitsmaßnahmen (So schneidest du sicher) sollten zusätzlich an die jeweiligen Stationen gelegt werden, um die Schüler/innen immer wieder darauf aufmerksam zu machen. Je nach Vorkenntnissen der Klasse kann diese Einführung unterschiedlich lang dauern, es ist jedoch nicht eine komplette Unterrichtsstunde dafür vorgesehen.
Die einzelnen Unterrichtseinheiten sind für die Jahrgänge 1/2 und 3/4 differenziert konzipiert worden. Je nach Lern- und Entwicklungsstand der Klasse können bei der Durchführung der Unterrichtseinheiten Reihenfolge und Anzahl der einzelnen Stationen modifiziert werden.

Unterrichtseinheit 1: „Entdecke Obst und Gemüse!“
Tab. 1 Vorstellung der Stationen der Unterrichtseinheit 1 für Klasse 1/2 
	Name der Station
	Schüleraufgaben
	Pflicht/Wahl​station
	Material

	Allerlei Obst
	Die Kinder sollen die verschiedenen Obstsorten benennen
	Pflicht
	AB 2, 2.1

	Allerlei Gemüse
	Die Kinder sollen verschiedene Gemüsesorten benennen
	Pflicht
	AB 3, 3.1

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

	Wer hat das richtige Händchen?
	Die Kinder sollen verschiedene Obst und Gemüsesorten erfühlen
	Pflicht
	AB 5

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

	Obst-Mandala
	Entspannungsübung
	Wahl
	AB 7

	Gemüse-Mandala
	Entspannungsübung
	Wahl
	AB 8

	Fünf am Tag
	Die Kinder sollen die Regel „5 am Tag“ kennen lernen
	Wahl
	AB 9


Tab. 2 Vorstellung der Stationen der Unterrichtseinheit 1 für Klasse 3/4

	Name der Station
	Schüleraufgaben
	Pflicht/Wahlstation
	Material

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

	Allerlei Gemüse
	Die Kinder sollen verschiedene Gemüsesorten benennen
	Pflicht
	AB 3

	Feinschmecker gesucht!
	Die Kinder sollen verschiedene Obst- und Gemüsesorten probieren
	Pflicht
	AB 4

	Wer hat das richtige Händchen?
	Die Kinder sollen verschiedene Obst und Gemüsesorten erfühlen
	Pflicht
	AB 5

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

	Obst-Mandala
	Entspannungsübung
	
	AB 7

	Gemüse-Mandala
	Entspannungsübung
	
	AB 8

	5 am Tag!
	Die Kinder sollen die Regel „5 am Tag“ kennen lernen und eine eigene Kampagne entwerfen
	Pflicht
	AB 9

	Das Obst- und Gemüsespiel
	Die Kinder sollen das Erlernte festigen
	
	AB 10 – 10.4

	Obst – was gehört wozu?
	Die Kinder sollen die verschiedenen Obstsorten unterscheiden lernen
	
	AB 11, 11.1


Ziele der Unterrichtseinheit 1:
In der Unterrichtseinheit I sollen folgende Lernziele erreicht werden:

· Die Schüler/innen sollen Obst und Gemüse kennen lernen.

· Die Schüler/innen sollen einige typische Merkmale von verschiedenem Obst- und Gemüse 

erkennen und benennen können.

· Die Schüler/innen sollen durch Schmecken und Tasten verschiednes Obst- und Gemüse 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.
Tab. 3 Verlaufskizze zur Unterrichtseinheit 1:
	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.


Unterrichtseinheit 2: „Wir bereiten Obst und Gemüse zu!“

In dieser Unterrichtseinheit gilt es besonders darauf zu achten, dass im Umgang mit Obst und Gemüse die grundlegenden hygienischen Maßnahmen (z.B. Hände waschen, saubere Tische und Arbeitsgeräte) eingehalten werden. Zur Unterstützung bzw. Erinnerung kann hier das Arbeitsblatt zu den Hygienemaßnahmen verwendet und an den jeweiligen Stationen ausgelegt werden.
Tab. 4 Übersicht der Arbeitstechniken zu Unterrichtseinheit 2:
	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. 5 Vorstellung der Stationen zu Unterrichtseinheit 2 für Klasse 1/2:
	Name der Station
	Arbeitsgeräte
	Schüleraufgaben
	Pflicht/Wahl-station
	Material

	Waschen
	Schüssel
	Apfel und Möhre waschen
	Pflicht
	AB 2

	Putzen
	Schneidebrett, Messer, Abfallteller, Ausstecher
	Apfel und Möhre putzen
	Pflicht
	AB 3

	Schälen
	Sparschäler, Abfallteller
	Möhre schälen
	Pflicht
	AB 4

	Schneiden
	Schneidebrett, Messer, Schüssel
	Apfel in Stücke schneiden
	Pflicht
	AB 5

	Reiben
	Reibe, Schüssel, Tuch
	Möhre reiben
	Pflicht
	AB 6

	Anrichten
	Schneidebrett, Messer, Zitronenpresse
	Apfel und Möhre mit Zitronensaft beträufeln
	Pflicht
	AB 7


Ziele der Unterrichtseinheit 2 für Klasse 1/2:
In der Unterrichtseinheit 2 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 selbst 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.

Tab. 6 Vorstellung der Stationen zu Unterrichtseinheit 2 für Klasse 3/4:
	Name der Station
	Arbeitsgeräte
	Schüleraufgaben
	Pflicht / Wahl
	Material

	Was ist was?
	Infoblatt Arbeitblatt 

Stift
	Lückentext anhand von Merksätzen ausfüllen
	Wahl
	AB 19, 20, 21

	Waschen, Putzen und Schälen 
	Blatt mit Hygienemaßnahmen, Anleitungsblatt, Schürze, Schneidebrett, Messer, Apfelschneider, Sparschäler, Abfallteller
	Versch. Obst und Gemüsesorten waschen, putzen und schälen
	Pflicht
	AB 22, 23, 28

	Schneiden 
	Blatt mit Hygienemaßnahmen, Blatt mit Sicherheitsmaßnahmen, Anleitungsblatt, Schneidebrett, Küchenmesser
	Eine Schlangengurke auf versch. Weise schneiden
	Pflicht
	AB 24, 25, 28, 29

	Reiben und Paspeln 
	Schürze, Blatt mit Hygienemaßnahmen, Anleitungsblatt, Schneidebrettchen, Küchenmesser, Schüssel, Reibe, Abfallteller, Esslöffel, Teelöffel, Dessertschälchen
	Möhren reiben und raspeln
	Pflicht
	Ab 26, 27, 28


Erläuterungen zu den einzelnen Stationen für Klasse 3/4:
Station: Was ist was?

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. Die Station „Was ist was?“ bildet die Voraussetzung für die nachfolgenden Stationen, wobei diese ebenfalls aufeinander aufbauen.
Station: 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.

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: 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.
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: 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.
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.
Ziele der Unterrichtseinheit 2 für Klasse 3/4:
In der Unterrichtseinheit IIb sollen folgende Lernziele erreicht werden:

· Die Schüler/innen sollen lernen, mit Hilfe ihrer Sinnesorgane Obst und Gemüsesorten zu identifizieren.

· Die Schüler/innen sollen lernen, wozu sie Lebensmittel waschen, putzen, schälen, schneiden, raspeln, reiben, pürieren und vermengen.

· Die Schüler/inne sollen die Fachbegriffe verinnerlichen und situationsgerecht gebrauchen.

· Die Schüler/innen sollen lernen, eigene Ergebnisse selbständig zu kontrollieren.

· Die Schüler/innen sollen Anweisungen ernst nehmen und befolgen.

· Die Schüler/innen sollen lernen, selbst zu waschen, putzen, schälen, reiben und raspeln.
Die Schüler/innen sollen lernen, die Reihenfolge der Arbeitsschritte zu verinnerlichen
Tab. 6 Verlaufsskizze zur Unterrichtseinheit 2 :
	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

	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.
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