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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernahrung

und mehr Bewegung

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick (iber das gesamte Material des Modularen Mensa-Talks. Unabhingig von der vorgeschlagenen Reihenfolge, kénnen die Module
in einer beliebigen Abfolge oder auszugsweise in diversen Variationen durchgefiihrt werden, da sie nicht konsekutiv aufeinander aufbauen. Somit kann der Modulare

Mensa-Talk individuell an die unterschiedlichsten Bedingungen und das Schulumfeld angepasst werden.

Modularer
Mensa-Talk

Zeitbedarf

Inhalte

Methodisch-
didaktische
Hinweise

Modul A
$chulver'|9-pleﬂung [k

Meniplanung &
Nachhaltige Erndhrung

e ca. 45-90 Min.

e Meniiplanung Mensa
(Schulverpflegung)

¢ Nachhaltige Ernadh-
rung

Modul A ist in Kombina-
tion mit B optimal fir
die Vorbereitung der
Talkrunde.

Ziel: Basis schaffen zum
Thema Meniiplanung
und Nachhaltige
Erndhrung.

Variation: Verwendung
weiterer Materialien
aus der Modul-Box.

Modul B
Schu\verppleﬂuha II:

Qualitat &
Zustandigkeiten

e ca. 45 Min.

e Partizipation und
Mitbestimmung in
Schule mit Schwer-
punkt Qualitat der
Schulverpflegung

Modul B thematisiert
die Zustandigkeiten ver-
schiedener Akteuer:in-
nen der Schulverpfle-
gung.

Ziel: Darstellung der
Partizipationsmoglich-
keiten.

Variation: Durchfiih-
rung in Kombination mit
Modul C und Essensan-
bieter

Modul C
Talkrunde:

,Mensa-Talk”

e ca. 45 Min.

e Wertschitzender
Dialog zur Schulver-
pflegung zwischen
Schiler:innen &
Essensanbieter.
Motto: ,Was Schi-
ler:innen (wirklich)
mogen und Anbie-
ter:innen umsetzen
kénnen”,

o Partizipative Ent-
wicklung von Ideen
zur Schulverpflegung

Modul C ist das Herz-
stiick des Mensa-Talks.
Ziel: Austausch mit dem
Essensanbieter auf Au-
genhdhe, um einen Per-
spektivwechsel zu er-
moglichen.

Variation: Durchfiih-
rung ohne Essensanbie-
ter (Rollenspiel)

Modul D
\/erkoshmg:

Sensorik & Variationen

e ca. 45 Min.

e Verkostung und indi-
viduelle, sensorische
Bewertung von nach-
haltigen Speisenvari-
anten

o Geschmacksvielfalt
erleben

Modul D befasst sich
mit der sensorischen
Bewertung von Speisen.
Ziel: Emotionale Ausei-
nandersetzung mit den
eigenen Geschmacks-
praferenzen.
Variationen:
o Einstieg fiir Modul C
(Vorbereitung SuS)
o Einstieg fiir Modul D
(Vorbereitung
Essensanbieter)

Modul E
chhenbesichﬁgung

(Exkursion):

Grofkiiche vs.
Haushalts- & Lehrkiiche

e ca. 45 Min.

o GroBkiiche: Arbeits-
platz Essensanbieter

e Gerdtevergleich:
GroR3- und Haushalts-
und Lehrkiiche

e Sensibilisierung fur
unterschiedliche Zu-
bereitungsarten je
nach Kiiche

Modul E behandelt die
unterschiedlichen Rah-
menbedingungen in Ge-
werblichen Kiichen
sowie Haushalts- &
Lehrkiichen.

Ziel: Erleben von Zube-
reitungsmoglichkeiten
und Mengen aufgrund
von Ausstattung mit
Groligeraten.
Variation: Video
Kiichenvergleich

Modul F
Gemeinsames
Kochen:
partizipativ & lecker

e ca. 135 Min.

e Kochpraktische
Erfahrung

o Partizipative
Entwicklung von
Gerichten

e Verzahnung von
Wissen und Kénnen

Modul F dient der Ver-
bindung von Theorie
und Praxis: Kochen und
Variieren von nachhalti-
gen (DGE-)Rezepten.
Ziel: Umsetzung von
Praferenzen in eigenen
Rezeptkreationen.
Variation: Vorbereitung
flr Modul E oder an be-
liebiger Stelle.

Modul G
Abschluss

(rellexion):

Erndhrungsumgebung
zukunftsfahig gestalten

e ca. 45 Min.

o Reflexion gesamtes
Modul Mensa-Talk

e Vereinbarung ge-
meinsamer Ziele
(To-do-Liste)

e Verstetigung
gemeinsamer Aus-
tausch

e Qualitatsentwicklung

Modul G beschlief3t den
modularen Mensa-Talk.
Ziel: Abschluss eines
ersten Austausches und
Grundsteinlegung fur
den weiteren Dialog zur
Verzahnung von Bildung
und Verpflegung, sodass
die Akzeptanz gesteigert
und die Erndhrungsum-
gebung in der Schule
nachhaltig gestaltet
werden kann.
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Kompetenz-
schwer-
punkte
Verbraucher-
bildung

Kompetenz-
entwicklung
in den
einzelnen
Modulen

Personen

Ort und
Rahmenbe-
dingungen

Fachkompetenz
Urteils- und Entschei-
dungskompetenz
Kommunikations-
kompetenz

Schiiler:innen kénnen ...

Fragen an Essensan-
bieter in Bezug auf
Mensaverpflegung

formulieren.

Griinde benennen
warum ihnen Ge-
richte gut bzw. weni-
ger gut schmecken.
einen Wunschspei-
senplan kriterienori-
entiert erstellen.
einen Speisenplan
nach Kriterien (DGE-
Qualitatsstandard)
analysieren.
einen Speisenplan in-
dividuell beurteilen.

e Schiller:innen
o Lehrkréfte

e Klassenraum

e Fachkompetenz

e Urteils- und Entschei-

dungskompetenz
e Kommunikations-
kompetenz

Schiiler:innen kénnen ...

e ihre Partizipations-
moglichkeiten in Be-
zug auf Schulverpfle-
gung identifizieren.

e Chancen fir die Ei-
genverantwortung
und Selbstwirksam-

keit andeuten.

e Zustandigkeiten be-
nennen und zuord-
nen und Moglichkei-
ten der Partizipation

ableiten.

e Schiiler:innen
e Lehrkrafte
e (Essensanbieter)

e Klassenraum

e Platz! ,Methode
Positionsabfrage”

e ruhiger Raum evtl.
beim Essensanbieter

Urteils- und Entschei-
dungskompetenz
Kommunikations-
kompetenz
Handlungskompetenz

Schiiler:innen kénnen ...

Wiinsche in Bezug
auf den Speisenplan
erldutern.

Fragen in Bezug auf
Schulverpflegung for-
mulieren und ge-
meinsam diskutieren.
partizipativ Ideen
entwickeln.
Aussagen anderer
Akteur:innen bewer-
ten und in Beziehung
setzen.
unterschiedliche
Perspektiven der
Akteur:innen gegen-
Uberstellen.

Schiiler:innen
Lehrkrafte
Essensanbieter

ruhiger Raum evtl.
beim Essensanbieter
freie Flache fur einen
Stuhlkreis

Methodenkompetenz
Urteils- und Entschei-
dungskompetenz
Kommunikations-
kompetenz
Handlungskompetenz

Schiler:innen kénnen ...

Geschmack der Spei-
sen beschreiben.
D.1.H

Speisen sensorisch
bewerten.
Zutaten der Speisen
vergleichen und Un-
terschiede heraus-
stellen.

zu den verkosteten
Speisen Stellung neh-

men.

e Schiler:innen

Lehrkrafte
(Essensanbieter)

Lehrkiiche | Klassen-
raum

Mensa | Raum beim
Essensanbieter

e Fachkompetenz e Fachkompetenz
e Kommunikations- e Methodenkompetenz
kompetenz e Urteils- und Entschei-

e Handlungskompetenz dungskompetenz

e Handlungskompetenz

Schiiler:innen kénnen ...
e theoretisches Wissen
praktisch bei der Zu-
bereitung von Spei-
sen anwenden.
Rezepte variieren und
neue Rezepte ablei-
ten.

Rollenverteilung beim
Kochen koordinieren.

Schiler:innen kénnen ...
e Unterschiede von K-
chengeraten benen-

nen.

e Kiichenausstattungen
vergleichen. o
e Moglichkeiten und
Grenzen der Zuberei-
tung von Speisen in ®
einer Grof3kiiche im
Vergleich zu Haus-
halts- und Lehrki-
chen beschreiben.

e Schiller:innen
o Lehrkrafte

e Schiler:innen
e Lehrkrafte
e Essensanbieter

o Kiiche des Essensan- o Lehrkiiche
bieters

e glinstige Zeit im
Betriebsablauf

o ggf. Fahrzeit bedenken

Urteils- und Entschei-
dungskompetenz
Kommunikations-
kompetenz
Handlungskompetenz

Schiiler:innen kénnen ...

Erlebtes und Erlern-
tes fiir sich bewerten.
zu durchgefiihrten
Modulen Stellung
nehmen.

den gemeinsamen
Austausch mit
Essensanbieter
beurteilen.

den modularen
Mensa-Talk im Hin-
blick auf Selbstwirk-
samkeit einordnen.
Schlisse und Folge-
rungen in Bezug auf
zukiinftige Ziele und
Vereinbarungen ab-

leiten.

Schiler:innen
Lehrkrafte
Essensanbieter

Klassenraum

ggf. Mensa

freie Flache fir einen
Stehkreis



Arbeitsbogen:

e 3 Fragen an Essensan-
bieter

o Hilfskarte SuS: 3 Fra-
gen an Essensanbieter

e Speisenplanschnell-
check Geschmack

Wiinsche

Optional:

e DIY-Speisenplan

e Speisenplanschnell-
ch.eck Bio und mehr
A4

e Speisenplanschnell-
check Haufigkeiten

benotigte
Materialien

Gefordert durch:

* Bundesministerium
“&> I firEmdhrung
und Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Arbeitsbégen:
e Zustandigkeiten an-

kreuzen
® Zustandigkeiten

Material:

o Stifte

o kleine & grolRe Klebe-
punkte

o gof. Krepp-Klebeband
(Positionslinie)

Optional:

o Abfrage Mensahaufig-
keit (farbige Kunst-
stoff-Chips & Wahl-

box)

Vernetzungsstelle
Kita- und
Schulverpflegung
Berlin e.V.

Arbeitsbogen:

e Gesprachsregeln
Mensa-Talk Talkrunde

e DIN-A3-Concept-Car-
toon

e 3 Fragen an den Es-
sensanbieter (AB aus

Vorbereitung)

Hilfen:

e Flr Essensanbieter:
Leitfaden Essensan-
bieter Talkrunde

o Fir Lehrkrafte: Kom-
munikationsférdernde
Gesprachstechniken

Optional:

o Arbeitshilfe Murmel-
gruppe (2-4-alle)

e Wunschbox/
Briefumschlag
(far Gbrig gebliebene
Fragen)

Technische .
Universitat

Berlin

Arbeitsbégen:

e Verkostung [D.1

o Hilfskarte Begrindung
D.1.H

Material:

o Stifte

e Wasserglaser/
-karaffen

e Geschirr & Besteck

e Essen zur Verkostung
(Rezepte)

-

FOL

Arbeitsbégen:
o Vergleich GroRkiiche
gegen Haushalts- und

Lehrkiiche

Material:
o Stifte

Mehr Bio in Stadt und Land

Arbeitsbogen:

e z. B. Rezepte - Variati-
onen Linsensuppe

e 7. B. Rezepte — Variati-
onen Bolognese-SoRRe

Material:

o (DGE-)Rezepte

e Zutaten fiir die Re-
zepte

Arbeitsbogen:
e Zielscheibe (2 x A3)

o ABC-Reflexions-

methode

o Notizzettel Ziele

To-dos

Material:

o kleine Klebepunkte
(Reflexion Ziel-
scheibe)

Optional:

e Abfrage Mensahaufig-
keit (farbige Kunst-
stoff-Chips & Wahl-

urne)



