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KREATIV ERNÄHRUNG ENTDECKEN …
ist garantiert etwas für neugierige, interessierte Lernende, die mit Spaß und Freude einen kreativen, motivierenden 

Ernährungslehre-Unterricht erleben möchten und eine hauswirtschaftliche Berufsschule (2 BFH/BFEG/BFP, BK, AV 

dual, Hauswirtschafter/innen) besuchen.

„Kreativ Ernährung entdecken“ steht für …

Interesse wecken an aktuellen Ernährungsthemen
Langeweile ade! Ernährungstrends, Nachhaltigkeit, Lebensmittelverschwendung, neue Technolo-

gien (Nanotechnologie) … Das sind neben der allgemeinen Ernährungslehre Themen, die einen 

spannenden, interessanten und zeitgemäßen Ernährungslehre-Unterricht ermöglichen.

Durchstarten mit einem schüleraktiven Unterricht
Vielfältige Projekt- und Unterrichtsideen ermöglichen ein schüleraktives Unterrichtsarrangement. 

Zahlreiche Planungshilfen, Methodenboxen, Tipps, Lernhilfen und Feedback-Tools unterstützen die 

Lernenden während der Projekt- bzw. Unterrichtsphasen und stärken so u. a. die Methoden-, 

Kommunikations- und Lernkompetenz. 

Zeit sparen mit passgenauen Lernvideos und Screencasts 
�Die lange Suche ist vorbei! Mit einem Klick läuft das passende Lernvideo im Unterricht ab. Zudem 

zeigen Digi-Tools (z. B. Screencasts über TaskCards, TeamMapper) wie ohne großen Aufwand ein 

interaktiver, kollaborativer Unterricht möglich ist.

Wissen checken mit editierten Arbeitsblättern und dem BFE-Wissens-Check
Über 70 editierte, digitale Arbeitsblätter vereinfachen den Unterricht und unterstützen einen Erfolg 

versprechenden Lernprozess. Passgenaues, individuelles Lernen wird mit dem BFE-Wissens-Check 

auf drei Niveaustufen gefördert. Sämtliche Lösungsblätter und 30 weitere Arbeitsblätter sind im digi-

talen Buch für Lehrkräfte (Europa-Nr. 67421V/L) vorhanden.

Durchblick haben mit dem „Leitfaden durch das Buch“
Der Leitfaden, direkt nach dem Inhaltsverzeichnis, schafft durch konkrete Orientierungs- und prakti-

sche Handlungshilfen den perfekten Umgang mit dem Buch.

Offenheit und Weiterentwicklung
Verbesserungsvorschläge und Wünsche, die zur Weiterentwicklung von „Kreativ Ernährung entde-

cken“ beitragen, sind stets per E-Mail (Lektorat@europa-lehrmittel.de) willkommen.

Viel Spaß dabei wünscht Rita Richter.� Waiblingen, Frühjahr 2025
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Leitfaden durch das Buch
Der Leitfaden liefert Ihnen kurz und bündig alle wichtigen Informationen, die Ihnen die Handha-

bung des Buches „Kreativ Ernährung entdecken“ erleichtern. Nehmen Sie sich die Zeit und lesen 

Sie den Leitfaden aufmerksam durch, damit Sie sich schnell im Buch zurechtfinden.

Mindmap

Jedes Kapitel des Buches wird durch eine 

„Mindmap“ eröffnet. Dies hilft, einen 

schnellen Überblick über die Hauptthemen 

(dicke Äste) und Unterthemen (Astverzwei

gungen) zu bekommen. Passende Bilder 

rufen erste Assoziationen hervor und stim-

men auf das Thema ein.

Fachwortschatz-Liste

Die Fachwortschatz-Liste gibt es als beschreibbares Arbeitsblatt. Sie hilft bei der systematischen 

Erweiterung des Fachwortschatzes durch selbst verfasste Erklärungen. Die Fachwörter können ggf. 

in die Muttersprache übersetzt werden.

Aha�
Erklärt wichtige Fachbegriffe kurz und 

bündig auf einfache Art und Weise bzw. 

gibt einen Einblick in geschichtliche 

Hintergründe.

Aufgaben�
Die Aufgabenboxen sind durch ein Fragezeichen gekennzeichnet. Mithilfe der Aufgaben  

können Lerninhalte erarbeitet, vertieft und gefestigt werden. Die Aufgaben bieten die 

Möglichkeit des vernetzten Denkens, damit komplexe Zusammenhänge erfasst und auf  

andere Themenfelder übertragen werden können.

Merke�
Durch rot leuchtende Merksätze werden 

wichtige Inhalte auf prägnante Art und 

Weise festgehalten. Sie sollten für eine 

Lernzielkontrolle mehrmals wiederholt und 

schließlich auch verinnerlicht werden.

M/A: �  
Unterricht soll Spaß machen! Durch eine Vielzahl von analogen und digitalen Unterrichts-

methoden und Arbeitstechniken, abgekürzt M/A, ist ein schüleraktiver Unterricht möglich. Die 

M/A können einen interessanten Einstieg in ein Unterrichtsthema bieten, helfen Lerninhalte 

zu erarbeiten und zu vertiefen, ermöglichen eine Lernzielkontrolle, zeigen, wie Kurzvorträge, 

Referate etc. effektiv erarbeitet werden können und bieten Hilfestellungen bei einer Präsenta-

tion.

 B. NÄHRSTOFFE

Vorteile der empfohlenen Bedarfsdeckung

Empfohlene Bedarfsdeckung

Die fünf Sinne

Aufgaben Sinnesschulung

Energielieferanten

Energiespeicher

Spezielle Aufgaben

Wichtige  Ballaststoffe

Wirkungsweise von Ballaststoffen

Bedarfsdeckung von Ballaststoffen

M/A: Ballaststoff-Quiz

Einfachzucker (Monosaccharide)

Zweifachzucker ( Disaccharide)

Vielfachzucker (Polysaccharide)

2.1
Gruppen, Vorkommen, 
Aufbau und Eigenschaften 
der  Kohlenhydrate

2.2  Ballaststoffe

2.3
 Aufgaben der Kohlenhydrate 
im menschlichen Körper

2.4
Täglicher Bedarf an
Kohlenhydraten

2.5
Schulung der Sinne 
(Einfach-, Zweifach- und 
Vielfachzucker)

30

 2 Kohlenhydrate

Nachweis von Glukose

Nachweis von Stärke

Nachweis diverser Kohlenhydrate

a) Zucker (Saccharose)

b)  Süßungsmittel: Süßstoffe und 

Zuckeraustauschstoffe

c) Honig

d)  Getreide (Getreidekörner und 

getreideähnliche Körner)

e) Brot

f) Kartoffeln

g) Teigwaren

2.9 Projekt 1: Die Kartoffel

2.8 M/A:  BFE-Wissens-Check

2.7
Kohlenhydrathaltige 
Lebensmittel

2.6
Versuche Kohlenhydrate 
(Stationenlernen)

31

 

AB: Fachwortschatz-Liste 
https://vel.plus/kee-1



Lernhilfe! 
Die Lernhilfeboxen mit der Glühbirne unterstützen den Lernprozess durch passende Mnemotechniken  

(z. B. Bildung von Eselsbrücken), sodass einzelne Fachbegriffe schneller gelernt werden können und den 

Lernenden ein Licht aufgeht.

Nährwerttabelle

Für die Nährwertberechnung bietet die Nährwerttabelle (  S. 480), die griffbereit im hinteren Teil 

des Buches zu finden ist, die notwendigen Informationen. 

Das digitale Plus: Arbeitsblätter, Videos, digitale Tools, Podcasts …

Die zur Verfügung stehenden Arbeitsblätter sind im Inhaltsverzeichnis (  AB) und in den Kapiteln 

am Rand mit dem DIGITAL+Zeichen ausgewiesen. Für den Unterricht stehen Ihnen passende 

 Podcasts und  Lernvideos zur Verfügung, die am Rand der Kapitel durch  Shortlinks 

gekennzeichnet sind. Auf die gleiche Weise finden Sie  Digi-Tools. Diese Videos veranschauli-

chen die Nutzung von digitalen Tools wie z. B. TaskCards, zudem beinhalten sie interaktive Übun-

gen. Sie zeigen u. a. wie kollaboratives Arbeiten möglich ist. Ein Klick auf den Shortlink genügt und 

das Video bzw. die interaktive Übung startet und das Arbeitsblatt (  AB) öffnet sich. 

Nutzende der analogen Ausgabe (gedrucktes Buch): Die digitalen Zusatzmaterialien sind im 

kostenlosen Medienregal unter www.europathek.de gespeichert (Hinweise zur Registrierung, 

Freischaltung des Medien-Pakets siehe vordere Umschlaginnenseite). 

Nutzende der digitalen Ausgabe: Der Zugriff auf das digitale Buch mit den digitalen Zusatzma-

terialien erfolgt ebenfalls über die EUROPATHEK. Beim Kauf des Buchs erhalten Sie einen Code, mit 

dem Sie das digitale Buch sowie das Medien-Paket freischalten.

Digitaler, interaktiver Wissens-Check! 
Das Wissen kann mithilfe von interaktiven Übungen kontinuierlich getestet werden, indem der 

QR-Code auf der vorderen Umschlaginnenseite mit einem mobilen Gerät eingescannt wird. Viel 

Spaß beim Wissens-Check! 

Versuche�
Komplexe chemische Vorgänge können durch Versuche auf einfache Art und Weise nachvollzogen werden. Die Ver-

suchsanleitungen müssen genau beachtet werden, damit aussagekräftige Ergebnisse und passende Folgerungen 

abgeleitet werden können. Bei allen Versuchen sind die vorgeschriebenen Sicherheitsvorkehrungen zu beachten.

M/A: Der BFE-Wissens-Check! �  
Am Ende eines Kapitels werden maßgebende Aufgaben bzw. Fragen zu den Lerninhalten 

gestellt, die für eine Klassenarbeit wichtig sind. Es gibt drei Lernstufen:

•	 B-Wissen = Basiswissen (niedere Lernstufe)
•	 F-Wissen = Wissen für Fortgeschrittene (mittlere Lernstufe)
•	 E-Wissen = Wissen für Experten/Expertinnen (höhere Lernstufe)
Die Bildung von Lerntandems oder Lerngruppen hilft dabei, die unterschiedlichen Lernstufen 

zu bewältigen. Das gemeinsame Lernen für Klassenarbeiten macht viel mehr Spaß, steigert 

den Lernfortschritt und natürlich auch die Teamfähigkeit. 

Los geht’s zum BFE-Wissens-Check!

Lernsituation�  
Sie basieren auf berufsbezogenen bzw. alltagsrelevanten Aufgabenstellungen, die unter Einbezug des Modells der 

vollständigen Handlung (Handlungskreislauf  S. 15 f.) im Team gelöst werden können.

10:30

85%

Die Recherche von 

wissenschaftlich 

fundierten Daten, 

Fakten, aber auch 

zum Unterrichts-

thema passende 

Grafiken und Fotos 

liefern weiter

führende Infor-

mationen zu den 

Themenfeldern der 

Kapitel.
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Shortlink:
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… Träumen und Ideen nachhängen, spezielle Gedanken und Ziele verfolgen, miteinander 
Planungen tätigen und durchführen, Ergebnisse sichern, vergleichen und präsentieren, 
über das Geschehen nachdenken … 

Handlungsorientierte Projekte fördern die Eigeninitiative, die Kreativität, die Teamarbeit, die 

Kommunikation sowie die Fachkompetenz aller Beteiligten. Sie helfen, komplexe Zusammen-
hänge zu „begreifen“ und zu „ergreifen“. Deshalb wird auf der letzten Doppelseite eines 

Kapitels immer ein Projekt vorgestellt, das am obigen Design erkennbar ist. Einen Überblick aller 

Projekte bietet  S. 11. Sie können im Unterricht entsprechend der Aufgabenstellung oder in modi-

fizierter Form durchgeführt werden. Zahlreiche Fragestellungen und vielfältige Anregungen tragen 

zum Erfolg der Projektarbeit bei. Die Projekte können je nach Umfang mit einer Projektgruppe bzw. 

mit einer oder mehreren Klasse(n) durchgeführt werden. Die Lehrkräfte begleiten und betreuen die 

Projekte. 

Projektunterricht fördert folgende Kompetenzen

Medienkompetenz

Digitale Medien nutzen; 

kreative Medienprodukte 

gestalten; Medien kritisch 

hinterfragen

Methodenkompetenz

Zielgerichtetes planmäßiges 

Lösen von Aufgaben mithilfe 

von Arbeitsverfahren und 

Strategien

Aha�
Projekt (lat.) 

proiectum = 

das nach vorn 

Geworfene.

Es handelt sich um 

eine einmalige, 

zeitlich befristete 

Aufgabenstellung, 

die in der Regel in 

einem Team gelöst 

wird. 

Lernkompetenz
Fähigkeit, Sachverhalte zu 
verstehen, auszuwerten und 
weiterzuentwickeln

Fachkompetenz

Fit in fachlichem Wissen zu 
sein und dieses auf konkrete 
Alltagssituationen anwenden 
können

Handlungskompetenzen, die bei der Projektarbeit erworben werden können

P
R

O
JE

K
T

Kommunikations
kompetenz

Sprachlich differenzierte 
Wahrnehmung zu erlangen  
und in der Lage zu sein,  
sich situationsgerecht 
auszudrücken

Personalkompetenz

Entwicklung von Wertvorstel-

lungen und die Fähigkeit 

entwickeln, sich daran zu 

halten

Sozialkompetenz

Soziale Beziehungen und 

Verantwortung zu leben und 

diese zu gestalten



Projektgruppe

Die Größe der Projektgruppe ist vom Projektumfang abhängig und jeweils individuell festzulegen. 

Eine Gruppengröße von vier bis fünf Teilnehmenden ist ratsam. 

Aufgabe�
Erstellen Sie als Gruppe Teamregeln, die Sie während des Projektverlaufs einhalten.

Sieben Phasen eines Projekts

Projekte können auf vielfältige Art und Weise erarbeitet und durchgeführt werden. In der Praxis hat 

es sich bewährt, ein Projekt nach dem „Prinzip der vollständigen Handlung (= Handlungs-
kreislauf)“ zu durchlaufen. Der Handlungskreislauf besteht aus sieben Phasen, die entsprechend 

der ausgewiesenen Reihenfolge durchschritten und folgend erläutert werden.

1. Informieren

Welche Projekte gibt es? Informieren Sie sich über die Projekte, die am Ende eines Kapitels auf 

einer Doppelseite ausgewiesen sind, oder befragen Sie Ihre Lehrkraft zu wichtigen Ernährungs

themen. Finden Sie nun beispielsweise mit der Brainstorming-Methode (  AB: Brainstorming) 
oder einer digitalen Mindmap (  Digi-Tool: TeamMapper) Projektideen. Einigen Sie sich in der 

Gruppe, welches Projekt Sie gemeinsam erarbeiten möchten. Legen Sie danach für das Projekt-

thema die Ziele fest, d. h., es müssen Rahmenbedingungen festgeschrieben werden, z. B. der zeit-

liche Projektumfang, die Produkt- und Aktionsziele (  AB: Arbeitsprotokoll). Informieren Sie sich 

ausführlich über das Thema, nutzen Sie dabei sämtliche Medien und führen Sie eine Risikoanalyse 

durch, indem Sie analysieren, was Ihr Projekt positiv bzw. negativ beeinflussen könnte.

Aha�
Es bietet sich eben-

falls an, die im 

Buch aufgeführ-

ten Lernsituationen 

mithilfe des Hand-

lungskreislaufes zu 

erarbeiten.

Merke�
Ziele sollen grund-

sätzlich SMART 

sein, d. h.

S pezifisch/konkret,

M essbar,

A ttraktiv,

R ealistisch,

T erminiert.

Prinzip der vollständigen Handlung

2. Planen

1. Informieren

3. Entscheiden

4. Ausführen

5. Kontrollieren

6. Präsentieren

7. Reflektieren

Handlungskreislauf

Lernhilfe! 
Sämtliche 

Blanko-For-

mulare, die 

Ihnen bei der 

Strukturierung 

der Projekte 

helfen, sind 

im Text und 

am Rand aus-

gewiesen.
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AB: Arbeitsprotokoll 
https://vel.plus/kee-5

AB: Brainstorming  
https://vel.plus/kee-3

Digi-Tool: TeamMapper 
https://vel.plus/kee-4
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2. Planen

Was muss geplant werden? Überlegen Sie, 

welche Aufgaben wann anfallen, und struktu-

rieren Sie diese sinnvoll. Legen Sie gemeinsam 

den zeitlichen Rahmen fest. Erstellen Sie mögli-

che Kontrollkriterien, die für die Bewertung des 

Projekts nützlich sind, und überlegen Sie, wie 

Sie das Projekt präsentieren können. 

3. Entscheiden

Welche Vorgehensweise ist richtig? Ent-

scheiden Sie in der Projektgruppe, wer für 

welche Aufgaben Verantwortung übernimmt, welcher Zeitrahmen sinnvoll ist und wie das Projekt 

dokumentiert und präsentiert werden soll (  AB: Arbeitsprotokoll).

4. Ausführen

Gelingt die Ausführung? Führen Sie in der Projektgruppe die geplanten Aufgaben entsprechend 

dem Zeitplan durch. Regelmäßige und bei Bedarf notwendige Meilenstein-Meetings dienen zur 

Information aller, gewähren Einblicke in Details und fördern und stärken das Miteinander. Kurze 

Berichte über den Projektstatus helfen, frühzeitig Stolpersteine (Probleme) zu erkennen und diese 

zu lösen. Es bietet sich an, die Sitzungsergebnisse, die auftretenden Stolpersteine, offene Fragen 

und Verbesserungsvorschläge aufzuschreiben. Das  AB: Roadmap – Meilensteine  bietet die 

notwendige Unterstützung.

5. Kontrollieren

Wurde alles sachgerecht ausgeführt? Prü-

fen Sie in regelmäßigen Abständen, ob die von 

Ihnen gesteckten Aufgaben und Teilziele sach- 

und fachgerecht ausgeführt bzw. erreicht 

wurden. Leiten Sie ggf. Maßnahmen ein, um 

Fehlentwicklungen zu korrigieren. Treten Prob-

leme auf, so überlegen Sie gemeinsam, wie 

eine gewinnbringende Problemlösung aus

sehen könnte. Die Starbrusting-Methode 

(  AB: Starbrusting) dient als Hilfestellung.

6. Präsentieren

Wie informieren wir andere? Die Präsenta-

tion eines Projekts sollte stets vor einem echten 

Publikum, z. B. Eltern oder Parallelklasse, statt-

finden. Besteht das Projekt aus einer Aktion 

(z. B. Ernährungstag), so sollte dies z. B. anhand 

von Fotos oder einem Video dokumentiert und anschließend präsentiert werden. Erstellen Sie für 

sich im Vorfeld bewährte Präsentationsregeln und ein „Drehbuch mit Stichwortskript“, damit die 

Präsentation gelingt. Wenn Sie beim Präsentieren besser werden wollen, bieten Ihnen die Präsen-

tationsunterlagen (  AB: Präsentieren) Hilfestellungen.

Lernhilfe! 
Projekte können sehr gut mit kollaborativen Whiteboards 

(z. B. TaskCards) digital realisiert werden. Pinnwände, Time-

lines, Tafeln unterstützen die Projektarbeit.

 

AB: Arbeitsprotokoll  
https://vel.plus/kee-6

AB: Starbrusting  
https://vel.plus/kee-7

AB: Roadmap – 
Meilenstein  
https://vel.plus/kee-8

Digi-Tool: TaskCards, 
Pinnwand  
https://vel.plus/kee-9

AB: Präsentieren  
https://vel.plus/kee-10



7. Reflektieren

Was war gut bzw. was sollte besser werden? Bei der Reflexion werden die Projektziele, der 

Projektverlauf, das Projektergebnis, der individuelle und kollektive Lernzuwachs, aber auch die Pro-

jektgruppe unter die Lupe genommen. Positives, aber auch Verbesserungswürdiges sollte konkret 

angesprochen werden. Die Reflexionsphase ist wichtig, um das eigene Verhalten kritisch zu 

betrachten, Gruppenprozesse wahrzunehmen und zu verbessen, Erfahrungen nachhaltig zu 

sichern und das Gelernte auf ähnliche Arbeits- und Alltagssituationen zu übertragen. Für die Re

flexion steht Ihnen die M/A: Kofferreflexion und weitere Reflexionsmöglichkeiten zur Verfügung 

(  ABs: siehe Rand).

M/A: Kofferreflexion�  
Rahmenbedingungen 
Personen: Anzahl variabel

Zeit: 15 bis 20 Minuten

Arbeitsmaterial: Karteikarten, Stifte, einen Koffer, einen Mülleimer, einen Büroablagekorb

Ziel: Reflexion, Feedback

So gehen Sie vor! 
Die Projektgruppe sitzt auf Stühlen und bildet einen Kreis. Koffer, Mülleimer und Büroablagekorb befinden sich in  

der Kreismitte. Die Gegenstände symbolisieren Folgendes:

•	 Koffer: „Das nehme ich mit nach Hause!“ Dies können positive Erfahrungen, Situationen oder Neues und 

Interessantes sein, das für mich bei weiteren Projekten etc. nützlich sein könnte.

•	 Mülleimer: „Das werfe ich bewusst weg!“ Dies sind negative Erfahrungen, Situationen oder Langweiliges,  

wenig Interessantes, woran ich mich nicht mehr erinnern möchte bzw. das keinen Nutzen mehr hat.

•	 Büroablagekorb: „Derzeit kann ich damit nichts anfangen!“ Dies sind Erfahrungen, Momente, Begebenheiten, 

mit denen ich momentan nichts, vielleicht aber später etwas anfangen kann.

Der Symbolcharakter der Gegenstände wird im Vorfeld erklärt, danach erhalten die Teilnehmenden  

ausreichend Zeit, in Stichworten das Projekt auf den Karteikarten zu beurteilen (inkl. Begründung).  

Eine Person beginnt mit dem Vorlesen und legt die Karten in den entsprechenden Behältnissen  

ab. Die Reflexion ist beendet, wenn alle die Karten vorgelesen haben. Ergeben sich Fragen,  

können diese gesammelt und am Ende oder später thematisiert werden. 

Lernhilfe! 
Machen Sie sich vor Projektbeginn schlau!
Mit einigen Klicks können Sie Arbeitsblätter downloaden, die für die Bearbeitung der 

Projekte hilfreich sind. Nutzen Sie das virtuelle Medienregal unter www.europathek.de. 

Eine genaue Anleitung finden Sie auf der vorderen Umschlaginnenseite. Das Medienregal 

enthält alle Arbeitsblätter. Sie können ausgedruckt oder direkt in der PDF bearbeitet werden. 

Ein Blick lohnt sich! 
Einen Crashkurs zur Präsentation finden Sie auf  S. 128.

10:30
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Welche weiteren  

Reflexionsmetho

den gibt es? 

Erarbeiten Sie 

Steckbriefe, die  

die wichtigsten 

Informationen 

enthalten  

(  Steckbriefe 

wie M/A:  

Kofferreflexion).
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zu viel und zu einseitig.

zu viele tierische Produkte und zu fettreich.

zu süß und würzen die Speisen zu stark.

4
Das Ernährungsverhalten 
unter der Lupe

7 M/A: BFE-Wissens-Check
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zu viel Alkohol und  

energiereiche Getränke.
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A. Blickpunkt Ernährung
1  ABC-Liste zum Thema Ernährung

M/A: Erstellung einer ABC-Liste�  
Rahmenbedingungen 

Personen: ca. 24 

Zeit: 60–70 Minuten (je nach Gruppengröße)

Arbeitsmaterial: ABC-Liste (vorgefertigt oder selbst hergestellt)

Ziel: Wissen erweitern, für den Einstieg in ein Thema Informationen/Ideen sammeln 

So gehen Sie vor!

  ��  Sammeln Sie zu jedem Buchstaben des Alphabets Begriffe, die Ihnen zum Thema 

Ernährung einfallen.

  ��  Einigen Sie sich mit einer Person Ihrer Wahl auf die zehn wichtigsten Begriffe beider 

Listen. Erläutern Sie, was Sie unter den einzelnen Begriffen verstehen.

  ��  Knüpfen Sie Kontakt mit einer weiteren 2er-Gruppe. Einigen Sie sich wiederum auf 

die zehn wichtigsten Begriffe der beiden Listen.

  ��  Diskutieren Sie die Ergebnisse im Klassenplenum, indem Sie die gewählten Begriffe in 

einer geeigneten Form präsentieren (z. B. Whiteboard/Notizfunktion) und, wenn nötig, 

kurz erläutern.

2  Grundbegriffe in der Ernährung
Häufig werden in der Ernährungslehre gängige Grundbegriffe benutzt, ohne genau zu wissen, was 

sich im Einzelnen dahinter verbirgt. Die folgende Übersicht informiert über die genaue Bedeutung 

der wichtigen Begriffe in der Ernährungslehre. Dazu zählen auch: Getränke.

Lebensmittel sind laut Verordnung (EH) Nr. 178/2002 (Kap. 1, Art. 2) alle Stoffe/Erzeugnisse, die 

nach vernünftigem Ermessen in verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder unverarbeitetem 

Zustand von Menschen aufgenommen werden.

Genussmittel sind Stoffe, die hauptsächlich wegen des Geschmacks und der anregenden Wirkung 

aufgenommen werden. Der Verzehr ist nicht notwendig und sollte in Maßen stattfinden. Hierzu 

zählen, z. B. Tee, Kaffee, Alkohol. Alkohol weist einen hohen Nährwert auf (1 g Alkohol = 29 kJ).

Nahrungsmittel sind Lebensmittel, die der menschlichen Ernährung dienen und den Körper mit 

Nährstoffen versorgen, um ihn am Leben zu erhalten. Es gibt tierische Nahrungsmittel, z. B. Fleisch, 

Milch- und Milchprodukte und pflanzliche Nahrungsmittel, z. B. Getreide/-produkte, Kartoffeln. 

Nährstoffe sind für die Erhaltung des menschlichen Körpers unverzichtbar, es handelt sich um die 

verwertbaren Inhaltsstoffe unserer Nahrung. Es gibt sechs Nährstoffe (  Kapitel 1.2).

Aufgabe�
Erklären Sie sich gegenseitig die Grundbegriffe.

1

2

3

4

Lernhilfe! 
Das Auge sollte locker die Liste auf- und abgleiten. Es muss nicht systematisch beim Buch

staben „A“ begonnen werden. Lücken und mehrere Einträge pro Buchstabe sind erlaubt.

10:30
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Recherchieren Sie, welchen Grundbegriffen Wasser  und Kaugummi zugeordnet wer-den können.  Definieren Sie den Begriff Grundnah-rungsmittel.

A. BLICKPUNKT ERNÄHRUNG

AB: ABC-Liste  
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