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Einleitung
11 Wissenswertes zur Nahrungszubereitung in der Schule
111 Rahmenbedingungen fiir Erndhrungsbildung und Schulverpflegung
1.1.2 Speisenzubereitung an auBerschulischen Standorten
113 Hygieneregeln bei der Speisenzubereitung mit Schiilern
114 Nahrungszubereitung im Klassenzimmer
1.1.5 Nahrungszubereitung in der Lehrkiiche
1.1.6 Nahrungszubereitung in der Schulkiiche
1.1.7 Nachhaltigkeit in Erndhrungsbildung und Schulverpflegung
1.2 Hintergriinde und Aufbau der Rezepte
1.21 Padagogischer Hintergrund der Projekie
122 Didaktische Konzeption
1.23  Methodische Konzeption
124 Rezepte des Projekts ,,Obst und Gemiise im Schulalitag”
125 Rezepte des Projekts , Heimische Wildpflanzen im Alltag”
fur die Sekundarstufe
126 Rezepte des Projekts ,,Milch in der Ernahrungsbildung”
1.2.7 Rezepte fiir den Hauswirtschaftsunterricht an der Hauptschule Norden
1.2.8 Rezepte flir eine Salatbar an der Hauptschule Norden
1.2.9 »Bauanleitungen” fir die Arbeitsgemeinschaft ,Mannersache”
an der Hauptschule Norden
1.2.10  Mensarezepte fir die Pausenmahizeiten an der Hauptschule Norden
1.2.11  Rezepte des DBU-Projekts
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