Der WAT-Bereich
»Ernahrung und Lebensmittelverarbeitung “

Der Bereich ,,Erndhrung und Lebensmittelzubereitung® ist ein fester Bestandteil des Faches WAT.
Unser Hauptanliegen ist auch hier, die Jugendlichen auf ihre zukiinftige Lebens- und Arbeitswelt vor-
zubereiten, indem wir ihnen u. a. Kenntnisse tber eine gesunde Ernahrung und damit tber die Vor-
beugung erndhrungsbedingter Erkrankungen, Uber Inhaltsstoffe und Verwendungszwecke von
Lebensmittel und ihrer Verarbeitung und Uber die beruflichen Anforderungen in der Lebensmittel-
branche vermitteln.

Vorrangiges Ziel ist dabei, dass die Schiler das im Unterricht erworbene Wissen in ihren Alltag ein-
binden und sie zu selbststandigen, kritisch beurteilenden Personen heranwachsen.

.........................................................................................

,En guter Lehrer hat nur eine Sorge:

t zu lehren, wie man ohne thn suskomme.
i (findré Gide)

........................................................................................

Doch auch auRerschulische Lernorte sind keine Seltenheit,
hierzu gehort z. B. der Besuch von lebensmittelver-
arbeitenden oder gastronomischen Betrieben.

Schiler des 7. Jahrgangs wahrend einer Betriebs-
erkundung in einer Bio-Backerei

Alaa und Samah sind bereit fir die Besichtigung
der Produktionsabteilung



7. und 8. Jahrgang

In der 7. und 8. Jahrgangsstufe erwerben unsere Schiiler zunachst grundlegendes Wissen Uber das
Thema ,,Erndhrung® und erlernen wichtige Grundlagen der Lebensmittelzubereitung. Hierzu gehoren
u. a. das Kennenlernen von nitzlichen Kichengeraten und grundlegenden Arbeitstechniken. Die
Schiiler beschaftigen sich mit dem Thema ,,Hygiene in der Kiiche* und stellen Uberlegungen dazu an,
was es eigentlich bedeutet, sich gesund zu erndhren. Zudem setzen sich die Schiler mit verbraucher-
kritischen Fragen auseinander, wie ,,Worauf muss ich beim Einkauf von Lebensmittel achten?* oder
,,Welche Zusatzstoffe befinden sich in unseren Lebensmitteln?*.

Auch die Berufsorientierung spielt in diesem Bereich des
Faches WAT eine Rolle, indem die Schuler z. B. ver-
schiedene Berufe in der Gastronomiebranche kennenlernen.

Insbesondere im Wahlpflichtbereich steht die selbststandige
Zubereitung von kleinen Speisen und Gerichten im Vorder-
grund des Unterrichts. Dabei werden die Schiiler in den
gesamten Fertigungsprozess mit eingebunden; begonnen bei
der Auswahl der Lebensmittel, Uber das Einrichten des
Arbeitsplatzes und der eigentlichen Zubereitung, bis hin zum
Anrichten des fertigen Gerichtes.

Hanuma und Maryam aus der 8d garnieren
ihre selbst gebackenen Muffins

9. und 10. Jahrgang

In den hoheren Jahrgangen vertiefen die Schler ihre in der 7. und 8. Klasse erworbenen Kenntnisse
und spezialisieren sich in bestimmten Bereichen.

Im Schuljahr 2013/14 fand der Wahlpflichtunterricht des 10. Jahrgangs z. B. in Form eines Halb-
jahres-Projektes unter dem Motto ,,Kulinarische Reise um die Welt** statt.

Zu Beginn des Halbjahres entschieden sich die Schiler in Kleingruppen fiir ein kulinarisches Gebiet
(z. B. Russland oder den Balkan), mit dem sie sich von nun an intensiv beschéftigten. Sie informierten
sich zundchst ausgiebig uber ihr jeweiliges Gebiet. Schlisselfragen hierbei waren u.a. ,,Welches
Klima herrscht in unserem Gebiet?*, ,,Wie setzt sich die Bevolkerung zusammen?“, ,Wie sieht die
Esskultur aus?“ oder ,,Welche Lebensmittel werden hiufig verwendet?“. Weiter recherchierten die
Schiler verschiedene gebietstypische Gerichte, trafen eine Auswahl und bereiteten diese zu.



Am Ende des Projektes stand die Prasentation eines 3-Gange-Mends. Dies setzte eine detaillierte und
gut strukturierte Planung und Vorbereitung der einzelnen Gruppen voraus, bei der folgende Aspekte
inbegriffen waren: Auswahl der Gerichte, Planung der Zubereitung, Erstellen von Menikarten,
,Probekochen* inkl. evtl. Abwandlung der Gerichte, Zubereitung der Gerichte, Garnieren und
Anrichten der Speisen. TR

Trotzdem wéhrend des
Vorbereitungsprozesses
immer  wieder kleinere
Schwierigkeiten auftraten,
gelang es den Gruppen,
aufgrund  einer  hervor-
ragenden Zusammenarbeit,
leckere und einzigartige
MenU zu préasentieren. Das
grolRe Schlemmen konnte
beginnen!

MSA-Prasentationsprufung

Aufgrund der breit gefdacherten thematischen Optionen und der vielfaltigen Darstellungs-
moglichkeiten, bietet sich der Bereich ,,Erndhrung hervorragend fur eine MSA-Présentationsprifung
an.

Im Schuljahr 2013/14 stellten sich z. B. zwei Schuler der Klasse 10d der Herausforderung, eine
Présentationsprufung Uber die alternative Kostform ,,Vegetarismus® auszuarbeiten.

Einfluss auf die Umwelt Hierbei beschaftigten sie sich
vorrangig mit den Fragen, ob und
wie sich eine vegetarische
4d s Erndhrung positiv auf unsere
soomurenwassen | souocemEDERson | sonnecemwnto  [ESEGGGE Gesundheit auswirkt und inwie-
p— /"O\ . weit Vegetarier zum nachhaltigen
ﬁ Erhalt unsere Umwelt und zum
HosoRwan | = Entgegenwirken des Welthunger-
('"G(”‘T 3 problems beitragen.

1KILO RINDFLEISCH

Auszug aus Blendonas und Orkans Power-Point-Prasentation:
Bendtigte Ressourcen flr die Herstellung von 1 kg Rindfleisch



Neben einer Powerpoint-Prasentation,
die ihre Aussagen und Ergebnisse
anschaulich visualisierten, zeigen und
bewerteten die Pruflinge zudem ver-
schiedene ,,Fleisch-Alternativen®, um
die vielfaltigen Mdoglichkeiten der
praktischen Umsetzung der vegetari-
schen Lebensweise zu verdeutlichen.
Hierzu gehorte die Zusammen-
stellung eines ausgewogenen veganen
Frihstiicks sowie eine selbst zu-
bereitete  vegetarische  Spagetti-
Bolognese und eine eigens fir die
Prifung Kkreierte Panna cotta mit
Agar-Agar.

Einfluss auf den Welthunger

Wiirde man auf den Veredelungsprozess verzichten, kénnte man 12 Milliarden Menschen erndhren.

Auszug aus Blendonas und Orkans Power-Point-Prasentation:
Veredelungsverluste bei der Fleisch-Produktion

Die intensive Beschaftigung mit dem Thema und die akribische Vorbereitung haben sich fiir Blendona
und Orkan am Ende ausgezahlt: Die Prifung wurde mit der Note 1 bewertet.



