Projektwoche: Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 6 -
.Gemuse, Obst und Hulsenfrichte” (ﬁ

Arbeitsblatt 2.1.
WARUM WIR ESSEN UND TRINKEN MUSSEN

Als du geboren wurdest, hast du vielleicht 3500 Fragen:

Gramm gewogen und warst etwa 50 cm grof3. 1. Was braucht unser Kérper, um zu wachsen?
Inzwischen wiegst du vielleicht 30 kg und bist 1,40
m grof3. Um diese Zunahme zu erreichen, braucht
dein Kérper Baustoffe und Brennstoffe
(Betriebsstoffe).

Unser Kérper besteht hauptsachlich aus Wasser (bis | 2. Aus welchen Stoffen ist unser Kérper
zu 60 — 65 %), Eiweil}, Fett und Mineralstoffen. hauptsachlich aufgebaut?

Wasser spielt eine wichtige Rolle in unserem Korper.
In ihm sind zahlreiche Stoffe geldst. Da wir standig
Flussigkeit ausscheiden (bis zu 2 %% Liter am Tag),

missen wir die entsprechende Menge ersetzen.

Mit der Nahrung flhren wir unserem Korper Baustoffe | 3. Nenne den wichtigsten Baustoff! In welchen
und Brennstoffe (Betriebsstoffe) zu. Die wichtigsten | Nahrungsmitteln ist er enthalten?

Baustoffe sind EiweilRe. Im Gegensatz zu den
Pflanzen, die ihre Eiweillstoffe selbst herstellen
kénnen, mussen Tiere und Menschen Pflanzen essen
oder Tiere, die Pflanzen gefressen haben, um ihr
eigenes Eiweil herzustellen. Ohne Eiweil} kein
Wachstum. Besonders viel Eiweil} ist in Milch, Kase,
Eiern, Fisch und Fleisch enthalten. Aber auch
Hilsenfriichte wie z. B. Bohnen enthalten Eiweil}.

Die wichtigsten Brenn- oder Betriebsstoffe sind Fette | 4. Nenne die Brenn- und Betriebstoffe! Worin sind
und Kohlenhydrate. Wir brauchen sie, damit wir uns | sie enthalten?

z. B. bewegen und warm halten kdnnen. Fett ist

z. B. in Margarine, Kase, Wurst, Ol, Butter, Sahne,
aber auch (versteckt) in Nussen, Kartoffelchips und
Schokolade enthalten.

Zucker und Starke sind Kohlenhydrate. Sie sind gute | 5. Was geschieht, wenn Mineralstoffe und Vitamine
Wérme- und Energiespender. Zucker kann den in der Nahrung fehlen oder zu wenig vorhanden
Zahnen schaden (Karies) und zu Ubergewicht fihren. | sind?

Ein anderes Kohlenhydrat ist Starke. Sie ist haupt-
sachlich in Getreide und Kartoffeln enthalten.

Zu den Kohlenhydraten gehéren auch Ballaststoffe, | 6. Welche Bedeutung haben die Ballaststoffe und
die vor allem in Getreide und Gemuse enthalten sind. | in welchen Nahrungsmitteln sind sie enthalten?
Sie quellen im Darm und férdern die Verdauung.

Neben diesen Bau- und Betriebsstoffen braucht unser
Kérper noch Stoffe, die ebenfalls lebensnotwendig
sind: die Vitamine und Mineralstoffe (z. B. Calcium,
Magnesium, Eisen). Fehlen sie, kommt es zu
Wachstumsstérungen, Unwohlsein, Leistungsabfall.
Langfristig kann man auch krank werden.

Quelle: Bundeszentrale fur gesundheitliche Aufklarung (BzgA), © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
"Erndhrung & Gesundheit"
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Arbeitsblatt 2.2.
LISTE VON MITZUBRINGENDEN NAHRUNGSMITTELN

Aufgabe: Bildet 7 Gruppen. Jede Gruppe besorgt die Lebensmittel, die auf der unten
abgebildeten Einkaufsliste fiir die Gruppe stehen. Sortiert die einzelnen Lebensmittel in

Gruppen.

Quelle: Bundeszentrale fur gesundheitliche Aufklarung (BzgA),

"Ernédhrung & Gesundheit"

Gruppe 1 Gruppe 2 Gruppe 3
Brot Kartoffeln Mehl
Moéhren Gurke Paprika
Mineralwasser Apfel Kiwi
Quark Tee Saft
Ei Joghurt Fleisch
Ol Margarine Butter
Gruppe 4 Gruppe 5 Gruppe 6
Reis Brétchen Nudeln
Bohnen Kohlrabi Rosenkohl
Apfelsine Birnen Zitrone
Milch Limo Fisch
Wurst

Gruppe 7

Miisli

Radieschen

Banane

Saft

Kase

© 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
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Arbeitsblatt 2.3.

Getranke

Fette, Ole

Fleisch, Fisch
und Eier

Milch und
Milchprodukte

Obst

Gemiise

Getreideprodukte
und Kartoffeln

Getreide,

DIE NAHRUNGSMITTELGRUPPEN

Quelle: Bundeszentrale fur gesundheitliche Aufklarung (BzgA), © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
"Ernédhrung & Gesundheit"
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Arbeitsblatt 2.4.

Getranke

Abendbrot

Mittagessen

Schulfriihstiick

Fruhstiick

MEIN TAG IM SCHLARAFFENLAND

Quelle: Bundeszentrale fur gesundheitliche Aufklarung (BzgA), © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
"Ernédhrung & Gesundheit"
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Arbeitsblatt 2.5.
ERNAHRUNGSKREIS UND SCHLARAFFENLAND

1. Trage die Nahrungsmittel aus ,deinem Schlaraffenland” in die Nahrstoffgruppen des Erndhrungskreises
ein! Hast du dabei Schwierigkeiten, frage deine Lehrerin / deinen Lehrer.

2. Uberpriife, ob du Nahrungsmittel aus jeder Gruppe zu dir genommen hast. Wenn nicht, schreibe auf,
welche Gruppe(n) fehlen!

3. Schreibe Nahrungsmittel auf, die deine Nahrungsmittel aus dem Schlaraffenland ergéanzen!

Quelle: Bundeszentrale fur gesundheitliche Aufklarung (BzgA), © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
"Ernédhrung & Gesundheit"
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Arbeitsblatt 2.6.
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© 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.

Quelle: CSB



Projektwoche: Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 6 [
,Gemuse, Obst und Hulsenfrichte” (ﬁ

Arbeitsblatt 2.7.
BIST DU EIN GEMUSEPROFI?

Aufgabe: Lies dir die Wérter in dem Kasten genau durch und ordne sie dann in der Tabelle
in die richtige Spalte ein!

Tomate * Gurke * Kirbis * Karotte * Zwiebel *
Rotkohl * Bohne * Erbse * Salat * Spinat *
Kohlrabi * Radieschen * Sellerie * Broccoli *
Spargel * Rosenkohl * Paprika * Rote Riben *
Porree * Feldsalat

Kohlgemise Blattgemise Stangengemiise

Wourzelgemlise Zwiebelgemulse Fruchtgemi se

Quelle: www.lehrerweb.at © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
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Arbeitsblatt 2.7. Losungsblatt

BIST DU EIN GEMUSEPROFI?

Tomate * Gurke * Kirbis * Karotte * Zwiebel * Rotkohl * Bohne *
Erbse * Salat * Spinat * Kohlrabi * Radieschen * Sellerie *
Broccoli * Spargel * Rosenkohl * Paprika * Rote Ruben *

Porree * Feldsalat

Kohlgemt se Blattgemt(se Stangengemiise
Rotkohl Salat Bohne
Kohlrabi Spinat Erbse
Broccoli Feldsalat Sellerie
Rosenkohl Spargel
Wurzelgemuse Zwiebelgemise Fruchtgemuse
Karotte Zwiebel Tomate
Radieschen Porree Gurke
Rote Ruben Kurbis

Paprika

Quelle: www.lehrerweb.at

© 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
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Arbeitsblatt 2.8.
GEMUSE ZU JEDER JAHRESZEIT
Aufgabe: In dem abgebildeten Saisonkalender findest du die wichtigsten Gemisesorten

und wann man sie in Deutschland frisch kaufen kann. Welche magst du am liebsten?
(Kreuze an). Stelle die Gerichte fur die vier Jahreszeiten zusammen.

Meine Frihlingssuppe:

Mein Sommer-Rohkostsalat:

@ Endiviensalat
ggf Feldsalat

Chicoree

d Blattspinat
. Lcllo Rossa Salat

% Batavia Salat

ﬁ Eichblatt Salat

S5  FEissalat
s Brokkali
r Schwarzwurzel

Bild: ©CMA

Meine Herbst-Gemdiseplatte:

Mein Winter-Eintopf:

Quelle: Bundeszentrale fur gesundheitliche Aufklarung, ,, gesund & munter” © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
Heft 7: GemUse & Obst
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Arbeitsblatt 2.9.
LECKERES AUS OBST UND GEMUSE IN DER EUROREGION NEIRE

Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 6 ;

Teil 1

Sdchsische Spezialitdaten aus Gemiise und Obst

Feldsalat mit Dressing (sdchsische Art)

Zutaten (4 Portionen):

450 g
200 ml
1 EL

1 Prise
¥ Bund

Feldsalat
saure Sahne
Zitronensaft
Salz

Pfeffer
Zucker
Petersilie

Zubereitung:

Den Feldsalat verlesen, putzen, waschen und gut
trocken schleudern. Dann in eine Schiussel geben.
Aus saurer Sahne Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker eine Salatsauce riihren und Uber den Salat
geben. Gut unterheben. Petersilie waschen,
trocken schitteln und fein hacken. 2 EL Petersilie
Uber den Salat streuen und servieren.

Zutaten:

400 g
4

3/4 L

2 Stiele
100 g

1

2 EL
1EL

Zittauer Bohnensuppe

grine Bohnen

Kartoffel, grofle
Fleischbriihe
Bohnenkraut

Speck, gut durchwachsen
Zwiebel

saure Sahne

Petersilie, fein gehackt
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Geschalte Kartoffeln und Bohnen klein schneiden.
Mit Briihe und Bohnenkraut in einen Topf geben,
zum Kochen bringen und 25-30 Minuten k&cheln.
Bohnenkraut entnehmen. Suppe mit Mixstab
plrieren. Speck und Zwiebel klein wiirfeln, beides
résten und zur Suppe geben. Schliellich Sahne
in die Suppe einrihren. Petersilie einstreuen, mit
Salz & Pfeffer abschmecken.

Séachsische Holunderbeerensuppe

Zutaten: Zubereitung:
750 g frische Holunderbeeren Holunderbeeren waschen und von den Dolden
(alternativ: 1000 ml Holunder-| abzupfen oder abschneiden.
beerensaft) In einen Topf mit 1,5 | Wasser und den Zitronen-
2 Zitronen (Schale) schalen geben, 30 Minuten kochen (alternativ:
50g Zucker Holunderbeerensaft mit Gewurzen erhitzen). Das
2 reife Birnen Kompott anschlieRend durch ein Sieb in eine
40 g Speisestarke Schale gielRen. Dabei auch die Beeren durch das
Milch Sieb streichen. Zucker zugeben und umrihren.
Zitronensaft Die geschélten, in Stlicke geschnittenen Birnen
kurz in der Suppe ziehen lassen. Speisestarke in
einer Tasse mit etwas kalter Milch anriihren.
Die Suppe damit binden und mit Zitronensaft
abschmecken.
Quelle: CSB © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
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Arbeitsblatt 2.9. Teil 2

Tschechische Spezialititen aus Gemiise und Obst

Béhmisches Sauerkraut Zubereitung:
(5 Portionen) Sauerkraut in einen Topf geben und mit Wasser bedecken.
Wacholderbeeren (gehackt) und Kimmel darunter mengen
Zutaten: und nun das Kraut weich kochen.
1 kg Sauerkraut Kartoffeln (ca. 1/3 der Sauerkrautmenge) schalen, vierteln
330 g Kartoffeln und in etwas Salzwasser weich kochen. Dann Wasser ab-
Wacholderbeeren gielRen, die Kartoffeln mit Mehl (1 1/2 EL) bestduben und nun
Wasser zerstampfen, bis ein homogener, sehr fester Brei entsteht.
Kimmel Nun den hei3en Sauerkrautsaft (ohne das Kraut) dazu mengen,
15EL Mehl bis ein maRig flissiger Brei entsteht. Diesen in das gekochte
1/; EL Dill, gehackt Sauerkraut einri?hrep, das Ganze no.(_:hrrllals aufkochen Ias.sen
und gehackte Dill (nicht zu knapp - fir diese Menge ca. einen
guten halben EL) darunter mischen. Das Sauerkraut sollte vor
dem Servieren zweimal aufgewarmt werden (der Geschmack
wird dadurch besser).
Sauerkrautsuppe
Zutaten: Zubereitung:
40 B Aus der Margarine, feingehackten Zwiebeln und Mehl eine
1/29 ZUt,tet'; | Mehlschwitze bereiten, mit Briihe verdiinnen, schaumig
40 MWIr?I e schlagen und 10 Minuten kochen lassen.
1] g B E'}'h Das feingeschnittene Sauerkraut zugeben. Den Speck in
300 Sru ek einem Topf zerlassen, Paprika und in Scheiben geschnittene
0 9 Saueli raut Bratwurst zugeben, kurz anbraten lassen und dann unter die
? Pg' gelc iRer Paprik Suppe rithren. Vor dem Servieren mit saurer Sahne abziehen,
rse edelsubber Faprika |- it salz, etwas Zucker und Zitronensaft abschmecken.
100 g Bratwurst
1/41 saure Sahne
Salz
1 Prise Zucker
Zitronensaft
Obstknédel
Zutaten: Zubereitung:
Knédelteig Kartoffeln kochen und sofort pellen. Die abgekihlten Kartoffeln
900 g Kartoffeln (mehlig | reiben oder zerdriicken. Danach mit Mehl, Eiern, Salz und
kochend) Milch zu einem festen Teig verkneten. Den Teig zu einer Rolle
300¢g Mehl formen und in 12 Scheiben schneiden. Die Pflaumen entsteinen
1TL Salz und jeweils mit 1 Wrfelzucker beftllen.
2 Stk. Eier Mit bemehlten H&nden die Pflaumen in die Teigscheiben
3 EL Milch setzen, den Teig vorsichtig an den Seiten hochdricken und
Fiillung den Obstknddel gut verschlief3en. Im offenen Topf in leicht
gesalzenem Wasser etwa 8 bis 10 Minuten ziehen lassen.
12 Pflaumen . i . . . N ,
. Die Knddel sind gar, wenn sie oben schwimmen. Knédel bei
12 Woirfelzucker : , . .
Tisch aufrei®en und mit zerbréseltem Quark und Butter, nur
250¢ Magerquark der Butter oder fliissi Sah .
125 g Butter (zerlassen) er Butter oder flissiger Sahne servieren.
oder
250 ml Sahne (suB)

Quelle: CSB © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.



Projektwoche:
,Gemuse, Obst und Hulsenfrichte”

Arbeitsblatt 2.10.

OBST MIT ALLEN SINNEN ENTDECKEN

Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 6 :

Aufgabe: Schaue dir die beiden Obstarten zunachst von aul3en an.
Beschreibe Farbe, Form und miss die Gré3e der Frucht mit dem Lineal.
Jetzt schneide die Frucht der Ldnge nach durch und schaue dir an, wie sie
von innen aussieht. Hat sie ein Kerngehause, einen gro3en Stein oder viele
kleine Samenkernchen? Welche Farbe hat das Fruchtfleisch, wie sieht der
Kern aus?

Trage die Ergebnisse und Beobachtungen in die untere Tabelle eine!

Material: zwei Obstarten, Messer, Brettchen, Lineal und Buntstifte

Untersuchungsprotokoll

Frucht 1

Frucht 2

Wie heif3t die Frucht?

Welche Form hat die Frucht?
(z. B. rund, eiférmig,
birnenférmig....)

Wie grol} ist die Frucht?

Wie sieht die Schale aus?
(z. B. rot, gelb, orange,
glanzend, matt....)

Wie flihlt sich das Obst an?
(z. B. weich, hart, rau, glatt,
samtig ....)

Welche Farbe hat das
Fruchtfleisch? (z. B. weil3,
rot, gelb....)

Welche Samen hat das Obst?
(z B. ein groler Stein,
mehrere Kerne in einem
Kerngeh&use, viele kleine
Kernchen....)

Zu welcher Gruppe gehdrt
die Frucht? (Kernfrucht,
Steinfrucht, Beerenfrucht....)

Quelle: © CMA Centrale Marketinggesellschaft der deutschen

Agrarwirtschaft mbH 2007; Food, School & Life

© 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
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Arbeitsblatt 2.11.
SAFTE UND CO - DIE MISCHUNG MACHT'S

Aufgabe: Stelle alle unten abgebildeten Saftmischungen zur Verfligung (linke Spalte = selbstgemischte
Proben, rechte Spalte = gekaufte Proben). Probiere aus jeder Kanne. Welche Probe schmeckt dir
am besten? Prife die Unterschiede und Uberlege, wie sie zustande kommen.

selbstgemischt gekauft

Welche Welche
Saf
i Kanne? Sl Kanne?
O 0O
W g e L
Saft —
..................... i Nektar
Wasser
- O O
e’ e’

Fruchtsaft-
Wasser getrank

e O e

Quelle: Ministerium fur Erndhrung und Landlicher Raum © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
Baden-Wiurttemberg (MLR), Esspedition Schule
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Arbeitsblatt 2.12.
KLEINE KRAUTERKUNDE - WER BIN ICH?

Aufgabe: Hier ist etwas durcheinander geraten. Lies dir die Beschreibungen in dem Kastchen
durch. Um welches Kraut handelt es sich? Verbinde den Text mit der passenden Abbildung!

Ich bin bekannt fiir Tee, der meist aus mei-
nen zerkleinerten, getrockneten Blattern
gebruht wird. Sehr erfrischend schmecke
ich aber auch frisch und das verdanke ich
einem besonderen #therischen Ol, dem
Menthol.

Mich gibt es mit krausen und mit glatten
Schnittlauch Bfétltchen: Eigentlich bin ich _ein quvers_al-
genie, weil ich fast allen Speisen eine fri-
sche Note verleihe.

Ich bin ein Strauch und habe keine richtigen
Blatter, sondern eher Nadeln. Diese verstro-
men einen sehr intensiven Geruch, wenn du
an ihnen reibst. Kostlich wird es, wenn ich
mit Schafskase oder mit Fleisch zusammen-
komme.

Petersilie

Meine Blatter sind weich, sehr fein gefie-
dert und zipfelig. Diese Blattchen werden
in der Kiiche verwendet und passen ganz
besonders gut zu Gurkensalat.

Pfefferminze

— Meine Familie sind die Zwiebeln. Ich wachse
Uber der Erde, wo ich meine langen dtnnen
und hohlen Stangel der Sonne entgegenre-
cke. Ein Krauterquark ohne mich ist unvor-
stellbar! Du kennst bestimmt auch meinen
groBen Bruder, den Lauch.

Rosmarin

Quelle: © CMA Centrale Marketinggesellschaft der deutschen © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
Agrarwirtschaft mbH 2007; Food, School & Life
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Arbeitsblatt 2.13.
LECKERES AUS KRAUTERN

Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 6 ;

hibsche, leere Flasche
mit Verschluss

Krauterbutter

Zutaten: Zubereitung:

1-2 Knoblauchzehen Knoblauchzehen schélen und hacken. Petersilie,

Je 1 Bund Schnittlauch, Basilikum, Kerbel und Pfefferminze waschen, trocken

Petersilie, tupfen und die Blatter von den Stielen zupfen und klein
Basilikum, hacken. Schnittlauch unter Wasser abspiilen, trocken
Kerbel, tupfen und in kleine Stiickchen schneiden. Die weiche
einige Blattchen Pfefferminze Butter mit einer Gabel zerdriicken und die Krauter nach
Salz, Pfeffer und nach untermischen. Mit Salz und Pfeffer ab-

250 ¢ weiche Butter schmecken. Die Butter zu einer Rolle formen und in
Alufolie eingewickelt in den Kiihilschrank legen und fest
werden lassen. Bald essen!

Basilikum-Ol

Zutaten: Zubereitung:

1 Tépfchen  Basilikum Zupfe die Basilikumblatter von den Stielen ab, wasche

1TL schwarze Pfefferkérner sie vorsichtig und tupfe sie mit Kiichenkrepp trocken.

0,71 feines Rapsol Gib die Blatter mit den Pfefferkérnern in eine schéne

Flasche und fiille sie mit feinem Rapsdl auf (nicht ganz
randvoll machen!). VerschlieRe die Flasche. Das Ol
soll vor Gebrauch drei Wochen durchziehen, damit sich
der volle Geschmack entwickelt.

Beachte: Das Krauterdl an einem kiihlen und dunklen
Ort aufbewahren!

Krauterquark (4 Portionen)

Zutaten:

500 g Magerquark

1/8 Liter Milch oder Mineralwasser
1-2Bund frische Krauter

Y2 TL Salz

Zubereitung:
Den Quark mit der Flussigkeit glatt rihren. Die Krauter

waschen, fein hacken und zu dem Quark dazugeben,
mit etwas Salz abschmecken.

Krauterbowle:

Zutaten:
2 Stangel Zitronenmelisse
2 Stangel Pfefferminze

1 Flasche Apfelsaft
1 Flasche Wasser

Zubereitung:
Die Krauter Uber Nacht in Apfelsaft einlegen und kihl

stellen. Am nachsten Tag die Bowle mit dem Wasser
auffullen und mit Eiswirfeln servieren.

Quelle: CSB

© 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.
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Arbeitsblatt 2.14.

NATURLICH SCHON MIT KRAUTERN

Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 6 ;

Kréauterseife:

Zutaten: Zubereitung:

150 g frische, noch weiche Kernseife | Tee, Zitronensaft und die Seife in einem Topf erhitzen
oder ausgehartete Kernseife zu | und anschlieRend abkihlen lassen. Den frischen
Flocken reiben Rosmarin klein hacken und zusammen mit den

90 ml Tee (Kamille, Pfefferminz, Haferflocken und atherischen Ol in die Seifenmasse
Lindenbliten, oder anderen) einrthren. Die Seife in vorbereitete Formen giel3en und

40 ml Zitronensaft erkalten lassen.

1-1%EL frischen Rosmarin (gehackt)

1EL Haferflocken

6 Tropfen atherisches Ol

Rosenessig

(zum Einreiben nach dem Baden, stellt den
Sauremantel der Haut wieder her)

Zutaten:

1-2 Hande (voll) Duftrosenbliten

Zubereitung:

Die Rosenbliiten mit dem Obstessig erwdrmen, das

1/8 1 Obstessig Wasser dazugeben und die Flussigkeit 2 Wochen

1/8 1 destilliertes Wasser dunkel und kahl reifen lassen. Danach abfiltrieren und
in einer dekorativen Flasche aufbewahren.

Rosenwasser

(erfrischt die Haut)

Zutaten:

509 frische, rote Rosenbliitenblatter

90 ml Alkohol (Wodka)

500 ml dest. Wasser oder abgekochtes
Wasser zum Auffillen

8 Tropfen Rosendl

4 Tropfen Sandelholz-Ol

1 Tropfen Nelkendl

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Alkohol geben und die FllUssigkeit
2 Wochen dunkel und kiihl durchziehen lassen.
Danach die festen Stoffe abseien und die Flissigkeit
in dekorativen Flaschen aufbewahren.

Ringelblumensalbe

Zutaten: Zubereitung:

500 g Schweineschmalz Schmalz im Topf zergehen lassen, die Ringelblumen-

250 ml Ringelblumendl bliten hinein geben und kurz aufkochen lassen.

einige Tropfen Rosendl Gut umriihren. Uber Nacht zugedeckt stehen lassen.

eine Handvoll Ringelblumenbliten Am néchsten Tag wieder kurz erhitzen und durch ein

(frisch oder getrocknet) | Tuch seihen (oder durch einen Kaffeefilter schitten).
Ringelblumendl und Rosendl dazugeben. Das Ganze
in kleine Dosen abfillen und fest werden lassen.
Kihl aufbewahren.
Quelle: CSB © 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.




Projektwoche:
,Gemuse, Obst und Hulsenfrichte”

Arbeitsblatt 2.15.
WIR ORGANISIEREN EINE VITAMINPARTY

Arbeitsplan

Praxis | Arbeitsblatter | Klasse 6 :

Was muss vorbereitet werden?

Wer macht das?

Rezepte aussuchen:

- mit GemUse

- mit Obst

- mit Krédutern

Einkaufsliste erstellen und Lebensmittel besorgen

Tische, Stiihle vorbereiten und dekorieren

Speisen zubereiten

- 1. Gruppe: Gemise

- 2. Gruppe: Obst

- 3. Gruppe: Krauter

Rahmenprogramm vorbereiten

@ N

Erstellt anhand der Vorlage einen Arbeitsplan, der euren persénlichen

Rahmenbedingungen entspricht.

Ergénzt die Liste gegebenenfalls mit euren organisatorischen Einzelheiten.
Plant eure Vitaminparty — ihr kénnt sicher viele kreative Vorschlage machen.

Quelle: CSB

© 2007 Christlich - Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.



