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1. Einleitung 

Die Essbare Schule ist ein Modellprojekt für ganzheitliche Ernährungsstrategien an Schulen, das 

praktische und theoretische Bildungsangebote zu dem Thema ausgewogene, gesunderhaltene 

und nachhaltige Ernährung in den Unterricht und Schulalltag integriert. Die Themen Ernährung 

und Bildung werden an der Caspar-David-Friedrich-Schule zusammengedacht. Beispiele hierfür 

sind: AGs, Projekttage, Schülerklubarbeit, Veranstaltungen, die Bepflanzung und Bebauung des 

Gartens sowie Kochen und Experimentieren in der Küche. Herzstück ist der seit 2014 wachsende 

Schulgarten auf dem Schulgelände, in dem ganzjährig frische Lebensmittel erzeugt werden.  

Orientiert wird sich dabei unter anderem an den Zielen der Bildung für Nachhaltige Entwicklung 

(BNE). Die BNE ist ein Teilbereich der 17 Ziele der Nachhaltigkeitsagenda 2030, die 2015 im 

Rahmen des UNESCO-Weltaktionsprogramms von den Vereinten Nationen festgelegt wurde und 

zugleich Grundvoraussetzung dafür, diese Ziele zu erreichen. Die Agenda 2030 hat im 

Wesentlichen eine gerechtere, ökologisch nachhaltige und zukunftsfähige Welt zum Ziel. 

Übertragen von der internationalen auf die regionale Handlungsebene ist die BNE auch im Berliner 

Schulgesetz verankert. Für die Essbare Schule bedeutet dies z.B. eine stärkere Einbindung des 

Schulgartens sowohl im außerschulischen Bereich als auch in den Unterricht zu gewährleisten.  

 

Mit dem Projekt Vernetzte Ernährungsbildung von Grundschule bis Hochschule geht die Essbare 

Schule noch einen Schritt weiter. Sie ist Dreh- und Angelpunkt für ein Netzwerk, das sich für gute 

Ernährung in Marzahn-Hellersdorf einsetzt. Zusammen mit den am Netzwerk teilnehmenden 

Schulen finden Workshops, Informationsveranstaltungen, Projekttage, Elternabende etc. in der 

Lebenswelt Schule statt, die von Fachkräften begleitet werden. 

Durch diese Angebotsmappe wollen wir Sie und Euch ganz konkret über unsere Angebote 

informieren, die wir gerne soweit wie möglich allen Schulen, Klassen und Lehrkräften zur 

Verfügung stellen. 

Haben Sie Fragen, Wünsche, Anregungen rund um die Schulernährung in Marzahn-Hellersdorf 

oder an der Caspar-David-Friedrich-Schule? Nehmen Sie gerne Kontakt zu uns auf: 

Essbare Schule/Vernetzte Ernährungsbildung 

 

Caspar-David-Friedrich-Schule  

Alte Hellersdorfer Str. 7 

12629 Berlin Marzahn-Hellersdorf 

 

Tel.: 030/56 29 39 75  

 

Email: EssbareSchule@foerderband.org oder  Denkhaus@foerderband.org 

 

Instagram: https://www.instagram.com/VernetzteErnaehrungsbildung  

Facebook:  https://www.facebook.com/VernetzteErnaehrungsbildung 

 

Berlin, 22.03.2021 - Paul M. Denkhaus (Projektleitung Vernetzte Ernährungsbildung)

mailto:EssbareSchule@foerderband.org
mailto:Denkhaus@foerderband.org
https://www.instagram.com/VernetzteErnaehrungsbildung
https://www.facebook.com/VernetzteErnaehrungsbildun
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2. Der Schulgarten 

Der Garten besteht aus einem größeren Bereich "Tomate" mit ca. 560 m² und einem kleineren 

Bereich "Schmecke Ecke" mit ca. 120 m². Der Garten wurde im Wesentlichen 2016 in einer 

Subbotnik-Aktion komplett neu angelegt und hat sich seither kontinuierlich weiterentwickelt.  

 

Die Anbauflächen, bestehend aus ebenerdigen Beeten, Hochbeeten und Kübeln, werden von 

weiteren strukturierenden Gartenelementen, wie einer Kräuterspirale, einem Weidentipi, 

Nistkästen, einem Insektenhotel, einer Totholzhecke sowie einiger Obstbäume und -sträucher und 

Hecken ergänzt.  

 

Die Bewirtschaftung des Gartens erfolgt nach ökologischen Prinzipien. Dazu zählen vor allem: 

 

 

 der Verzicht auf chemisch-synthetische 
Pflanzenschutzmittel 

 der Verzicht auf leicht lösliche mineralische 
Dünger 

 bodenverbessernde Maßnahmen wie 
Bodenlockerung, Gründüngung und 

Mulchen 

 der Anbau von Mischkulturen auf den 
Beeten 

 Anbau nach Fruchtfolgeprinzipien 

 

 

Die Düngung des Bodens erfolgt daher biologisch mit Kompost. Hierfür gelangen die Garten- und 
Küchenabfälle auf den Komposthaufen und damit wieder in den Gartenkreislauf. Die Einhaltung 

der Fruchtfolge und der Anbau von verschiedenen Gemüsekulturen auf einer Anbaufläche 

vermindert den Schädlingsdruck im Garten.  

 

Darüber hinaus führt die naturnahe Gestaltung des Gartens mit Blühstreifen, Insektenhotel und 

verschiedenen Unterschlupfmöglichkeiten auch zu mehr Nützlingen wie Marienkäfer, 

Schlupfwespen oder Igel im Garten, die Schädlinge wie Blattläuse oder Nacktschnecken 

reduzieren helfen und trägt zudem zu einer höheren Biodiversität im Garten bei. Im Garten 

werden auch Bienen gehalten, die zum einen eine wichtige Bestäubungsfunktion erfüllen und zum 

anderen für die Lehrküche auch Honig liefern.  
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Ziele des Gartens 
 

Der Schulgarten erfüllt zugleich mehrere Funktionen im Rahmen der Vernetzten 

Ernährungsbildung. Zum einen kann hier ein Einblick in den Anbau und die Verarbeitung von 

verschiedenen Obst- und Gemüsearten sowie Kräutern gewonnen werden. Darüber hinaus finden 

die Anbauprodukte in der Lehrküche Verwendung und dienen damit der unmittelbaren 

Ernährungsgrundlage.  

 

Zielsetzungen sind u.a.: 

 

 anhand des Anbaus die Herkunft von Lebensmitteln 
aufzuzeigen 

 die Befähigung zum selbstständigen Anbau und der 
Verwertung von Gemüse sowie  

 die Sensibilisierung für die Auswirkung des eigenen 
Handelns und des Konsums.  

 

 

 

Hinsichtlich des Lehrplans ergeben sich zahlreiche Anknüpfungsmöglichkeiten zu verschiedenen 

Unterrichtsfächern. Neben den klassischen naturwissenschaftlichen Fächern können dies auch 

Kunst, Sprachen, Geschichte, Erdkunde oder Ethik sein (siehe auch S.34-36). 
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3. Die Schulküche 

Die Lehrküche bietet 8 Herdplatten bzw. Arbeitsplätze für max. 16 Schüler*innen an. Ratsam ist 

die Arbeit mit der Hälfte einer Schulklasse. Zahlreiches zusätzliches Küchenequipment, wie 

Waffeleisen, spezielle Backformen, Einmachgläser, Popcornmaschine, Dörrautomaten usw. sind 

vorhanden. 

Die Abläufe und täglichen Arbeiten in der Lehrküche 

werden von Mitarbeiter*innen der Jugendetage organisiert 

und durchgeführt. Gerne stehen wir als Jugendetage und 

Vernetzte Ernährungsbildung Lehrkräften mit Rat und Tat 

zu Seite, auch als Unterstützung während des Unterrichts 

in der Lehrküche. Um rechtzeitige Anmeldung wird 

gebeten.  

Ziele 

Bei der Arbeit in der Lehrküche liegt der Schwerpunkt 

einerseits auf einer praktischen und alltagsnahen 

Wissensvermittlung, der sachgerechten 

Lebensmittelverarbeitung sowie auf der Personal- und 

Sachhygiene und anderseits auf der Schulung einer 

gesundheitsbewussten Auswahl von Lebensmitteln.  

Angebote und Möglichkeiten der Lehrküche 

Die Lehrküche wird für AGs (siehe Punkt 10), Angebote der Jugendetage, Projekttage, Workshops 

(siehe Punkt 8) oder den Schulunterricht genutzt. Bei Schulveranstaltungen werden z.B. auch 

Buffets oder kleine Speisen in der Lehrküche hergestellt. Produkte aus dem Garten werden in 

unserer Küche weiterverarbeitet. Besonders beliebt sind Frau Dornauers Marmeladen, Chutneys 

und verschiedenen Brotsorten. 

Hinsichtlich des Schulunterrichts ergeben sich zahlreiche Verbindungsmöglichkeiten zu 

verschiedenen Unterrichtsfächern. Vorneweg natürlich Projekte und Unterricht im Rahmen von 

WAT oder dem Dualen Lernen, aber auch Anknüpfungspunkte zu anderen Fächern sind möglich. 

Eine kleine Auswahl:  

 

Sprachunterricht und Geografie: 

 

Zum Beispiel Tortillas herstellen im Spanischunterricht, 

Crêpes backen im Französischunterricht oder 

verschiedene Brotsorten der Welt kennenlernen und 

herstellen.  

 

Biologie:  

Zum Beispiel bei Einheiten rund um den Magen-Darm-

Trakt des Menschen, das Kennenlernen verschiedener 

Mehle oder ballaststoffreicher Lebensmittel. 
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Kunstunterricht: 

Zum Beispiel im Rahmen des Themas Esskultur, die Dekoration des Tisches oder das Erstellen von 

Menü- und Platzkarten. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Exkursionen:  

Auch Exkursionen in der Umgebung sind möglich, bei denen Wildpflanzen oder Früchte wie z.B. 

Hagebutten gesammelt werden, die dann anschließend in der Lehrküche weiterverarbeitet 

werden können.  
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4. Die Outdoor-Küche 

Die Outdoor-Küche ist eine Ergänzung zur Lehrküche und findet sich in unmittelbarer Umgebung 

zum Garten und dem Sportplatz. Die Vermittlung des Zusammenhangs von Anbau und 

Zubereitung von Lebensmitteln wird hier noch deutlicher. Zudem hat die Outdoor-Küche eine 

Lagerfeuerstelle, sodass einerseits (nach vorheriger Sicherheitsbelehrung) auch am Feuer Speisen 

zubereitet werden können und andererseits bei niedrigeren Temperaturen der Unterricht im 

Freien trotzdem möglich ist.  

In der Outdoor-Küche ist die Arbeit mit bis zu sechs Schüler*innen gleichzeitig möglich. 
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5. Der Marktstand 

Einmal im Monat findet auf dem Pausenhof der Caspar-David-Friedrich-Schule der Marktstand 

statt, bei dem es gratis Kostproben gibt, die mit saisonalen Produkten aus unserem Schulgarten 

zubereitet werden. Ziel ist es, die Schüler*innen über regionale und saisonale Produkte zu 

informieren und gleichzeitig für verschiedene Zubereitungsarten zu begeistern. Durch das 

niedrigschwellige und freiwillige Angebot werden eine große Anzahl von Schüler*innen erreicht, 

die sich normalerweise dem Thema „Gesunde Ernährung“ eher verschließen.  

Neben den Kostproben gibt es auch gleich die passenden Rezepte sowie spannende Fakten rund 

um die jeweiligen Lebensmittel als Flyer zum Mitnehmen. Im Anhang finden Sie exemplarisch 

einen Flyer. 

Lehrkräfte und Schulklassen sind herzlich eingeladen, mit uns einen Markttag zu planen und 

durchzuführen, beispielsweise bei der Konzipierung der Rezepte, Zubereitung der Kostproben 

und der Ausgabe der Kostproben. 

 

 

 

 

Liebe Netzwerk-Akteure, gerne unterstützen wir 

Sie, falls Sie ein ähnliches Angebot an Ihrer Schule 

initiieren wollen. Je nach Angebot und Saison gerne 

auch mit Produkten aus unserem Garten.  
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6. Mittagessen an (weiterführenden) Schulen 

Im Kontakt mit unseren Netzwerkpartner*innen gab es immer wieder großes Interesse rund um 

das Thema Essensverpflegung innerhalb der Schulen. Neben den Bedarfen rund um die Gesunde 

Ernährung (z.B. zu hoher Zuckerkonsum, mangelnde Kenntnisse und Fertigkeiten im 

Ernährungsbereich), für die wir verschiedene Workshops und Veranstaltungen im Angebot haben 

(siehe Punkt 8) waren besonders die Themen höhere Akzeptanz des Mittagessens und das 

kostenlose Mittagessen im Rahmen von Bildung und Teilhabe für die Fachkräfte von Belang. Im 

Folgenden haben wir einige Anregungen sowie Tipps zu weiterführenden Informationen für 

diesen Themenbereich. Die Ausführungen beziehen sich dabei größtenteils auf weiterführende 

Schulen.  

Höhere Akzeptanz des Mittagessens 

Unter anderem kann eine 

Akzeptanzsteigerung des Mittagessens seitens 

der Schüler*innen dadurch erreicht werden, 

dass Schüler*innen die Möglichkeit geboten 

wird, ihre eigenen Vorstellungen, Wünsche 

oder auch Kritik und Verbesserungswünsche 

miteinzubringen, sei es bei der 

Speisenauswahl oder der Gestaltung der 

Speiseräume. Grundlegend ist die Möglichkeit 

dieser Partizipation am besten durch einen 

Mittagessensauschuss zu erreichen. 

Mittagessensauschuss  

Der Mittagessensausschuss setzt sich aus Mitgliedern zusammen, die die vertretenen Gruppen 

einer Schulkonferenz repräsentieren. Die Mitglieder des Ausschusses werden durch die 

Schulkonferenz benannt, allerdings müssen sie nicht gleichzeitig Mitglieder der Schulkonferenz 

sein. Interessierte können die Bereitschaft, sich am Ausschuss zu beteiligen, über die schulischen 

Gremien, also die Gesamtkonferenz, Gesamtschülervertretung und die Gesamtelternvertretung 

in der Schulkonferenz signalisieren. Dringend empfohlen ist die Teilnahme und Mitarbeit der 

Schulleitung im Mittagessensausschuss. Des Weiteren 

sollte eine Person des Ausschusses als Ansprechpartner*in 

benannt sein und Aufgaben wie die Kommunikation 

übernehmen. 

Aufgaben bzw. Möglichkeiten der Mitwirkung der 

Mittagessensausschüsse sind in § 78 Abs. 2 Schulgesetz 

folgendermaßen beschrieben: 

„Der Ausschuss dient insbesondere 

 

1. der Unterstützung der Schulkonferenz bei der 

Stellungnahme zu der Auswahl des Essensanbieters, 

2. der Qualitätssicherung und Qualitätskontrolle des Mittagessens, 
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3. dem Informationsaustausch mit der für die Kontrolle des Mittagessens zuständigen Stelle im 

Bezirk [...]“. 

Durch die Mitwirkung von Schüler*innen (z.B. der*die Schulsprecher*in) beim Mittagessens-

ausschuss kann explizit die Meinung und Sicht der Heranwachsenden miteinbezogen und sichtbar 

gemacht werden. Der Mittagessensausschuss bietet somit auch die Möglichkeit der 

Demokratieförderung. Funktion und Aufgaben des Ausschusses, ebenso wie die Möglichkeiten zur 

Partizipation können z.B. auch in der Schülergesamtvertretung besprochen werden. Ein 

partizipativ gestalteter Mittagessensausschuss bietet somit eine gute Ausgangslage, um die 

Akzeptanz und Zufriedenheit der Schüler*innen beim Mittagessen zu erhöhen und ist somit auch 

für die Caterer von Interesse und Vorteil. 

Kostenloses Mittagessen im Rahmen von Bildung und Teilhabe (BuT)  

Generell gibt es keine validen Daten darüber, wie viele Jugendliche, die einen Berlinpass besitzen, 

die Möglichkeit eines kostenlosen Mittagessens an weiterführenden Schulen wirklich in Anspruch 

nehmen. Jedoch erreichen uns immer wieder Informationen, dass eine stärkere Inanspruchnahme 

möglich und wünschenswert wäre. Denn es ist natürlich auch im Interesse der Schule, dass 

möglichst viele Schüler*innen am Mittagessen teilnehmen. Einerseits um zu garantieren, dass der 

Caterer sein Angebot am Standort fortsetzen kann, andererseits um die Gesundheit der 

Schüler*innen sowie die Konzentration im Unterricht auch nach der Mittagszeit zu fördern.  

Voraussetzungen: 

Damit Jugendliche die Option eines kostenlosen Mittagessens im Rahmen von Bildung und 

Teilhabe wahrnehmen können, müssen die Erziehungsberechtigten beim zuständigen Caterer den 

Berlinpass vorweisen. Nähere Infos über den genauen Ablauf hält der jeweilige Caterer in der 

Regel jederzeit bereit. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Die Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin hat die wichtigsten Informationen zur Arbeit 

von schulischen Mittagessensausschüssen in einer Handreichung zusammengefasst. Sie 

finden die Handreichung unter folgendem Link und als Anhang in dieser Mappe. 

https://www.vernetzungsstelle-berlin.de/fileadmin/user_upload/News/2020/Forum_QE/Flyer_MEA.pdf  

https://www.vernetzungsstelle-berlin.de/fileadmin/user_upload/News/2020/Forum_QE/Flyer_MEA.pdf
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Möglichkeiten für eine stärkere Inanspruchnahme: 

 Bereits bei der Schulanmeldung Eltern und Kinder auf die Möglichkeit eines kostenfreien 

Mittagessens als Berlinpass-Inhaber*in hinweisen. Am besten gleich den Anmeldebogen 

oder den entsprechenden Infobrief des Caterers mitgeben. 

 

 Immer wieder Lehrkräfte, Schüler*innen und Eltern über die Möglichkeit eines 

kostenlosen Mittagessens im Rahmen von Bildung und Teilhabe informieren. Stetige 

Wiederholung bewirkt hier Wunder. 

 

 In diesem Sinne ist es auch ratsam, in bestimmten 

Intervallen Informationsbriefe1 an die Eltern zu 

verschicken. Achten Sie dabei am besten auf direkte 

Ansprache und dass der Aspekt eines kostenfreien 

Mittagessens hervorgehoben wird.  

 

Nützliche Hinweise für die Grundschulen 

Auch für Grundschulen gilt, dass der Caterer der Schule mit den Erziehungsberechtigten einen 

Vertrag über die Lieferung eines kostenbeteiligungsfreien Mittagessens schließen muss. Allein 

schon aus datenschutzrechtlichen Gründen ist auch hier teilweise unklar, ob Eltern einen Vertrag 

mit dem Caterer abgeschlossen haben. Eine wiederholende Erinnerung ist sicherlich auch hier 

angeraten. Die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Berlin e. V. weist darüber hinaus 

darauf hin, dass Eltern dafür sensibilisiert werden sollten, ihre Kinder vom Essen abzumelden, 

wenn klar ist, dass sie an einem bestimmten Tag nicht am Mittag teilnehmen können, um so 

Lebensmittelverschwendung zu vermeiden. 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
11 Nach Rücksprache wäre ggf. eine Finanzierung über die Vernetzte Ernährungsbildung möglich. 

Als Beispiel 

finden Sie den 

Elternbrief der 

CDF im Anhang. 
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7. Das Ernährungstagebuch 

Ziele:  

Das Ernährungstagebuch soll dabei behilflich sein, einen Überblick über die eigenen 

Ernährungsgewohnheiten zu gewinnen. Bedarfe und Problemlagen können ermittelt sowie 

Gewohnheiten aufgedeckt werden. Weiter dient das Ernährungstagebuch als guter Einstieg in das 

Themenfeld Essen und Ernährung. Am Ende der Unterrichtseinheit sollen die Schüler*innen ein 

Gespür für ein gesundes Ernährungsverhalten bekommen haben. 

Ausführung und Arbeitsmaterial: 

Im Anhang finden Sie eine Vorlage für das Ernährungstagebuch. Das Arbeitsblatt dient zum 

Protokollieren, was die Schüler*innen an einem Tag gegessen und getrunken haben. Die 

Kopiervorlage kann beliebig oft kopiert und zum Beispiel zu einem Tagebuch zusammengeheftet 

werden (inklusive Deckblatt, Platz für kreative Gestaltung sowie den Lieblingsgerichten der SuS). 

Der Zeitraum, über den das Ernährungstagebuch geführt wird, kann individuell abgestimmt 

werden. Aus Erfahrungen empfehlen wir einen Zeitraum von ca. drei Tagen. Weiter ist es ratsam, 

dass die Schüler*innen auf den Protokollen nicht ihren Klarnamen angeben müssen, sondern auch 

Pseudonyme verwenden können.  

 

 

 

 

 

Auswertung: 

Die Auswertung der Ernährungstagebücher kann auf verschiedene Weise erfolgen. Zum Beispiel 

kann das Ernährungsverhalten der gesamten Klasse in Tabellen zusammengefasst werden und die 

verzehrten Lebensmittelgruppen mit den Empfehlungen der Ernährungspyramide verglichen 

werden. Durch Impulsfragen kann das Vorwissen der Schüler*innen zu einer guten und 

ausgewogenen Ernährung aufgegriffen und ermittelt werden. Die Auswertung des 

Ernährungstagebuches sollte ohne direkte Bewertung einzelner Schüler*innen erfolgen. Auf den 

Ergebnissen aufbauend können entsprechende Workshops, Einheiten in der Schulküche oder 

Projekttage für die Klassen geplant werden.  

 

 

Wir unterstützen gerne bei der 

Auswertung der Ernährungstagebücher! 

Sprecht uns an! 

Das Ernährungstagebuch ist nicht für 

Schüler*innen geeignet, die ohnehin dazu neigen 

ihr Essverhalten stark zu kontrollieren. Hier 

stehen vielmehr das Hinterfragen von 

Körperidealen und die Stärkung der 

Körperzufriedenheit im Vordergrund. 
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8. Die Hip-Hop-Online-Lehrküche 

Für das Lernen zu Hause, den Hybridunterricht oder für Schulen ohne richtige Lehrküche, haben 

wir die „Hip-Hop-Online-Lehrküche“ entwickelt. In eigens hierfür produzierten Musikvideos wird 

in sogenannten Rap-Rezepten die Zubereitung kleiner Speisen erläutert sowie nebenbei Aspekte 

nachhaltiger Ernährung behandelt.  

Aktuell ist ein Video verfügbar, in dem die SuS lernen, Pancakes mit saisonalem Obst selbst 

zuzubereiten. Dieses Format eignet sich z.B. für den Biologie- oder WAT-Unterricht (Thema: 

Ballaststoffe, Regionale und Saisonale Lebensmittel, Ernährungspyramide). Ergänzt wird das 

Angebot durch einen kurzweiligen Informationsfilm sowie passende Arbeits- und Aufgabenblätter. 

Zielgruppe: 

Schüler*innen der 5.-8. Klasse. 

Didaktik: 

Auf der einen Seite basieren die als Lernmittel hergestellten Songs auf dem Prinzip der 

sogenannten Eselsbrücken, mit deren Hilfe die Merkbarkeit von Unterrichtsinhalten durch 

gereimte (bzw. gerappte) Sätze erleichtert wird. Ebenfalls werden die lernpsychologischen 

Dimensionen von Emotionen und Ganzheitlichkeit genutzt. Auf der anderen Seite wird Hip-Hop 

als Sprache der Jugendlichen verstanden, über die Vertrauen und Beziehung zwischen 

Heranwachsenden und Pädagog*innen aufgebaut und Attraktion hergestellt werden kann. 

 

Sie finden Zugriff unter: 

 

https://denkhausmannsart.de/hip-hop-cooking-school/ 

Passwort: Eierkuchen 

 

 

 

 

https://denkhausmannsart.de/hip-hop-cooking-school/
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9. Veranstaltungen, Workshops, Projekte und Projekttage 

Folgende Angebote können gerne nach vorheriger Rücksprache bei uns gebucht bzw. mit uns 

zusammen durchgeführt werden, auch von unseren Partnerschulen 

Projekttag: Willkommen an der Essbaren Schule 

Zielgruppe:  

Der jeweils neue 7. Jahrgang 

Ziele:  

Dieser Projekttag nimmt die Ankunft neuer Klassen zum Anlass. Die 7. Klassen sollen direkt für das 

Thema gesunderhaltende Ernährung an der Schule sensibilisiert und gegenüber zukünftigen 

Projekten/Aktionen/Workshops positiv eingestimmt werden. Die Essbare Schule wird in Gänze 

erfahrbar. Die neuen Schüler*innen der CDF lernen die Möglichkeit, das Schulessen selbst 

mitzubestimmen kennen und ihnen wird die Kompetenz zum Lebensmittelanbau und zur 

Lebensmittelverarbeitung  

Ablauf:  

Der Tag beginnt mit einer Einführung und einer kleinen Rallye durch den Schulgarten. Im Anschluss 

werden gruppenweise einerseits Salat, Bohnen, Kartoffeln, Kräuter und Gemüse aus dem Garten 

geerntet. Dieses wird von einer anderen Gruppe zu einem Klassenmenü verarbeitet. Andererseits 

werden neue Pflanzen ausgesät und Tätigkeiten im Garten ausgeübt. Im Vorfeld des Projekttages 

nehmen wir Kontakt zur Klasse auf, um gemeinsam das Klassenmenü abzustimmen und die Klasse 

vorab nach Interessen aufzuteilen (in der Regel vier Gruppen). 
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Projekt: „Aus dem Leben einer Tomate“ 

 

Zielgruppe: 

Schüler*innen ab der 8. Klasse 

Ziel: 

Anhand der Tomate sollen Kinder und Jugendliche praktisch lernen, was es alles braucht, um eine 

Tomate von der Aussaat bis zur Erntereife zu bringen. Angelehnt an BNE soll aber zudem die 

Wertschätzung für das Lebensmittel vermittelt werden. Hier sollen auch Diskrepanzen aufgezeigt 

werden, wie z.B. der finanzielle Aufwand für den C02- und wasserintensiven Tomatenanbau und 

dem Verkaufspreis im Discounter oder der Anbau von Tomaten und anderem Gemüse und Obst, 

welches einen hohen Wasserverbrauch aufweist in Regionen mit knappen Wasserressourcen.  

Ablauf: 

Ab der Aussaat wird die Tomatenpflanze begleitet. Hierbei wird möglichst genau dokumentiert, 

wieviel Arbeitszeit investiert wurde und wieviel „Materialaufwendungen“ eingeflossen sind, also 
wieviel Wasser verbraucht wurde, wieviel Dünger eingesetzt wurde und eventuelle 

Pflegeaufwendungen (z.B. biologische Schädlingsbekämpfungsmittel, Pflanzstäbe etc.). Die 

Kosten können am Ende errechnet werden, die Arbeitszeit kann ebenfalls nach dem derzeitigen 

Mindestlohn für die Landwirtschaft berechnet werden.  

Am Ende haben alle Jugendlichen ihre persönliche Kostenaufstellung für ihre Tomatenpflanze 

erstellt, anhand der sie, bezogen auf die Ernte, einen Verkaufspreis berechnen sollen, um 

zumindest eine Kostendeckung zu erzielen. (Finanzielle Aufwendungen, wie laufende 

Betriebskosten, Maschinenkosten, Investitionskosten bleiben dabei natürlich unberücksichtigt). 

Unterrichtsbezug:  

WAT, Mathe 
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Projekttag: Gesunde und nachhaltige Ernährung 

 
Zielgruppe: 8. - 10. Klasse 

 

Ziele: 

Die Zielgruppe bekommt auf unterhaltsame Weise Informationen zu den Themen gesunde und 

nachhaltige Ernährung vermittelt. Darauf aufbauend werden einerseits praktische und 

genussvolle Erfahrungswerte mit gesunderhaltenden Lebensmitteln gesammelt. Andererseits 

wird das vermittelte Wissen gleich kreativ-visuell aufgearbeitet, sodass sich durch ganzheitliches 

Lernen das Wissen verfestigen kann und letztlich auch für die Eltern ansprechendes und 

lehrreiches Anschauungsmaterial bereitsteht. Die Möglichkeit der facettenreichen Teilnahme 

sowie eigenen Gestaltungsmöglichkeiten schlägt sich hinterher in einem größeren Verständnis 

und höherer Akzeptanz von nachhaltiger und gesunder Ernährung nieder. Durch Empowerment 

wird ein Beitrag zur Entwicklung des gesundheitsrelevanten Lebensstils geleistet.  

Ablauf: 

Zu Beginn des jeweiligen Projekttages wird die Klasse zweigeteilt. Gruppe 1 startet in der Küche, 

Gruppe 2 mit einer Einheit zum Thema „Gesunde und nachhaltige Ernährung", bei der 
theoretische und praktische Inhalte miteinander verknüpft werden. In der Mitte des Projekttages 

wechseln die Gruppen. Am Ende des Projekttages gibt es ein gemeinsames, selbst zubereitetes 

Mittagessen, zu dem auch die Elternsprecher*innen der Klasse eingeladen werden. Die 

erarbeiteten Ergebnisse werden im Nachgang in einer PowerPoint-Präsentation gebündelt und 

aufbereitet. Diese wird den Schüler*innen sowie den Eltern zur Verfügung gestellt.  

 

Koch-Einheit: Unter professioneller Anleitung werden gesunde und klimafreundliche 

Speisen gekocht, die am Ende des Tages eine vollwertige Mahlzeit für alle Schüler*innen 

der Klasse ergeben.  

Theorie- und Praxis-Segment: Nach einer Begrüßung und kleiner Einführung in das 

grundlegende Thema (ca. 20 -25 Minuten) wird die Gruppe dreigeteilt. Unter fachlicher 

Begleitung bekommen die Schüler*innen verschiedene Themen/Aufgaben: 

Regionale und saisonale Produkte: Im Sinne eines konsumkritischen Einkaufes sollen die 

SuS in den anliegenden Supermärkten recherchieren, in welcher Menge und welche Art es 

von regionalen/saisonalen Produkten aktuell im Supermarkt gibt. Am Ende soll ein Plakat 

erstellt werden. 

 

Zuckerhaltige Getränke: im Sinne eines konsumkritischen Einkaufes sollen die SuS in den 

anliegenden Supermärkten recherchieren, was für Zuckermengen in den gängigen 

Getränken enthalten sind. Am Ende soll ein Plakat erstellt werden (z.B. mit Visualisierung, 

wie viele Zuckerwürfel in bestimmten Getränken sind). 

 

Nutri-Score: Anhand von Beispielen wird bei einem Einkauf verdeutlicht, wie der Nutri-

Score funktioniert und worauf dabei zu achten ist. Am Ende soll ein Plakat erstellt werden. 
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Das Geheimnis des Powermehls 

Zielgruppe:  

Eltern und Erziehungsberechtigte (beispielsweise bei Elternaktivabenden), Schüler*innen (ab 7. 

Klasse) 

Ziel:  

Die Teilnehmer*innen erkennen Vollkornprodukte und lernen deren Nutzen für den Körper zu 

schätzen. Der Zuckergehalt diverser Lebensmittel wird gemeinsam erarbeitet. 

Ablauf: 

Zunächst werden Brötchen mit drei verschiedenen Mehlsorten (Weizenmehl Type 405, 

Dinkelmehl Type 1050, Weizenvollkornmehl) gebacken. Im Anschluss werden diese Brötchen 

verköstigt und das Thema Vollkornprodukte mit Praxisbezug bearbeitet. Die Einheit endet mit 

einer Abschlussrunde. 

Folgende 4 Stationen sind aufgebaut:  

1. Station Testverkostung: Kennenlernen der drei Mehlsorten 

2. Station der Zutatencheck: Erkennen von Vollkornprodukten im Supermarkt 

3. Station; Information: Vortrag über die Blutzuckerwirkung von einfachen und komplexen 

Kohlenhydraten und präventive Wirkung von Ballaststoffen 

4. Station: Zuckerratestation: Einschätzung des Zuckergehaltes diverser Lebensmittel anhand von 

Würfelzuckerverteilung 
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Getränke-Check 

Zielgruppe:  

Schüler*innen der 5. Klasse 

Ziele:  

Schüler*innen lernen, die Zutatenliste von Getränken 

zu verstehen und welche Getränke als Durstlöscher 

geeignet sind. 

Ablauf: 

Anhand praktischer Beispiele, wie mitgebrachten 

Getränken sowie verschiedenen Lernmaterialien 

werden innerhalb einer Schulstunde die nötigen 

Wissensgrundlagen vermittelt. Themenschwerpunkte 

dieser Gesundheitsförderungsveranstaltung sind: 

Welche Inhaltsstoffe braucht der Körper, wieviel Zucker 

steckt in einer Flasche Softdrink und welche Getränke 

sind als Durstlöscher geeignet?  
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Lustige Brotgesichter - gesunde Pausenbrote selber machen 

 

Zielgruppe:  

Schüler*innen der 3.-4. Klasse 

Ziele: 

Die Bedeutung eines ausgewogenen Frühstücks wird vermittelt. Schüler*innen lernen, wie man 

selber gesundes Pausenbrot zubereitet. 

Ablauf: 

Zunächst werden im Theorieteil die Vorteile eines 

selbstgemachten Frühstücks besprochen, z.B. welche 

Nährstoffe im Vollkornbrot, in Obst und in Gemüse 

stecken, aber auch wie man Geld und Zeit sparen 

kann. Im zweiten Teil der Stunde werden mit und für 

jede Klasse Pausenbrote mit Frischkäse, Gemüse, 

Paprika, Gurke etc. zubereitet und verzehrt. 

Spielerisch und kreativ können sich die Schüler*innen 

an ihrem eigenen gesunden Pausenbrot probieren.  

Dauer, ca. 1 Schulstunde. 

 

 

 



 

20 

 

Projekt: „Werde Pflanzenpate“ 

 

Zielgruppe:  

Schüler*innen ab Klasse 3  

Ziel:  

Intensiveres Kennenlernen von einer 

Gemüseart, Kenntnisse erlangen 

zum Aussehen sowie zu 

Bedingungen der Pflanze bezüglich 

des Standorts, des Aussaat- und 

Erntezeitpunktes und der Pflege. 

Ablauf: 

Den Schüler*innen werden Saatgut und Pflanzsubstrat zur Verfügung gestellt. Gemeinsam unter 

Anleitung wird das Saatgut in die Erde gebracht bzw. für eine selbstständige Aussaat eine 

detaillierte Anleitung mitgeliefert. Mit der Übergabe der Pflanze erfolgt auch ein 

Pflanzensteckbrief, auf dem alle wichtigen Informationen zum Aussehen, der Pflege und der 

Verwendung und Zubereitung der Gemüsepflanze enthalten sind. Der Fortschritt des 

Pflanzenwachstums soll regelmäßig dokumentiert werden, z.B. über das Zusenden oder Posten 

eines aktuellen Fotos oder ein Pflanztagebuch.    

Unterrichtsbezug:  

Biologie 
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10. Schul-AGs  
 

Folgende AGs wurden bisher im Rahmen der Essbaren Schule angeboten: 

Koch-AG 

Die Koch-AG findet überwiegend in der Lehrküche mit durchschnittlich 8 Teilnehmer*innen statt. 

Im Mittelpunkt stehen alltagstaugliche und ausgewogene Gerichte, die bei den Schüler*innen 

Freude am Kochen, Ausprobieren und Variieren wecken sollen. Eingebettet in eine lockere 

Atmosphäre sollen darüber hinaus Grundtechniken der Küche gelernt bzw. vertieft werden. Wenn 

das Wetter und die Saison es erlauben, werden die Zutaten im Garten frisch geerntet und sogar in 

der Outdoor-Küche direkt zubereitet.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Digitale Koch-AG 

Die AG-Teilnehmer*innen sitzen mit einer Webcam vor ihrem digitalen Endgerät und bereiten im 

Rahmen einer Online-Konferenz zusammen mit der AG-Leitung eine kleine Speise zu.  Abhängig 

von der privaten Küchenausstattung der Schüler*innen, können auch nur Speisen aus dem Bereich 

der kalten Küche zubereitet werden. Die AG-Leitung ist mit 2 Geräten zugeschaltet, einem Gerät, 

bei dem Körper und Gesicht zu sehen sind sowie ein Gerät, bei dem die Kamera auf die 

Arbeitsfläche gerichtet ist, sodass die Teilnehmer*innen die Arbeitsschritte nachvollziehen 

können. Im Vorfeld wird bekannt gegeben, welche Zutaten und Arbeitsgeräte benötigt werden. 

Zudem ist es möglich, dass die Schüler*innen fertig gepackte Kochboxen mit den benötigten 

Zutaten in der Schule abholen. In Zeiten von Homeschooling oder Hybridunterricht hat das 

Angebot neben dem Kochen den zusätzlichen Effekt einer kleinen Betreuung.  
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Back-AG 

Die Back-AG ist nach demselben Prinzip wie die Koch-AG aufgebaut. Im Mittelpunkt stehen 

einerseits die Grundrezepte für die verschiedenen Teigsorten, wie z.B. Brot-, Mürbe- oder Rührteig 

und andererseits Spaß und Genuss. Bei den Rezepten können die teilnehmenden Schüler*innen 

auf die umfassende Rezepte-Sammlung sowie jahrelange Backerfahrung von unserer Köchin 

Angela zurückgreifen. 

 

 

Garten-AG 

Im jahreszeitlichen Verlauf lernen die Schüler*innen alle Arbeiten und Abläufe im Schulgarten 

kennen. Sie werden in alle Aufgaben des Gartens wie Beetvorbereitung, Aussaat bzw. Pflanzung, 

Pflege und Ernte einbezogen. Je nach Interesse können verschiedene Aufgaben gewählt oder die 

Verantwortung für ein Beet oder eine Gemüseart übertragen werden.   
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Kreativ-AG 

Künstlerisches Handwerk und künstlerisches Gestalten – Natur und Kunst, Arbeit mit 

Naturmaterialien und Recycling-Kunst sowie Objekte für den Garten und keramische Arbeiten für 

den Garten hergestellt. Im Rahmen von Projektförderungen entstanden in dieser Gruppe die Chill-

Lounge, der Dom zu Hellersdorf und „Kluge Köpfe, schöne Töpfe“     

                                                                                                         

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bienen-AG 

In der von einer Imkerin geleiteten AG lernen Kinder die Geschichte der Bienen kennen und warum 

Bienen für uns überlebenswichtig sind. Kennenlernen des Bienenstocks und der Bienen: was tun 

Bienen und warum. Betreuung der Bienenstöcke, Honig herstellen, Basteln mit Erträgen der 

Bienen wie Wachs, Propolis und vieles mehr unter Anleitung einer Imkerin.  

                            

Yoga im Freien 

Seit Jahren unterrichtet unsere Sozialarbeiterin Kerstin Yoga im Rahmen einer AG. Wir werden in 

diesem Jahr, auch pandemiebedingt, bei schönem Wetter dieses Training in den Garten verlegen. 

Dazu werden wir klappbare Wände schaffen, damit die Jugendlichen sich auch draußen in 

gewisser Intimität entspannen können und sich an frischer Luft bewegen. 
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11. Angebote in der Umgebung und unserer Projektpartner*innen   
 

Im Rahmen der Essbaren Schule und Vernetzten Ernährungsbildung haben wir Kontakt zu 

unterschiedlichsten Angeboten, Einrichtungen und Personen. Im Folgenden stellen wir einige 

davon vor. Die Liste wird von uns stetig aktualisiert werden. Schicken Sie uns daher auch gerne 

Ihre Vorschläge zu. 

Bockwindmühle Marzahn 

Die Bockwindmühle in Marzahn hatte bereits im 19. Jahrhundert einen Vorläufer in der Nähe 

und steht seit 1994 in der Nachbarschaft des Dorfangers von Alt-Marzahn. Die funktionstüchtige 

Mühle kann im Rahmen von Führungen besichtigt werden. Im Rahmen von Projekttagen können 

Schulklassen außerdem beim gesamten Ablauf vom Mahlen des Getreides bis zum Backen von 

Brot mitwirken. Neben der Mühle befindet sich auch ein landwirtschaftlicher Maschinenpark, 

sowie Freigehege mit Nutztieren.  

Angebot: Führungen und Projekttage 

Zielgruppe: Angebote besonders geeignet für Schüler*innen der Klasse 3 und 4 sowie 

Oberschulen zum Thema Ernährung und handwerklich-technische Grundlagen 

Kosten: nachfragen, je nach Angebot unterschiedlich 

Anfahrt:   

Tram 18, 27, M6, M8, M17, Bus 154, 192 bis Alt-Marzahn oder Bus 192, 195 bis Hinter der Mühle 

 

Kontakt: 

Frau Otto  

Agrarbörse Deutschland Ost e.V.  

Tierhof Alt-Marzahn  

Alt-Marzahn 63 

12685 Berlin 

 

Tel.: 030 74 77 65-09 

Fax: 030 74 77 65-10 

Email: tierhof@agrar-boerse-ev.de 

 

https://marzahner-muehle.de/events/erlebnisfuehrungen/ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:tierhof@agrar-boerse-ev.de
https://marzahner-muehle.de/events/erlebnisfuehrungen/
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Der Behringhof 
 

Der Behringhof befindet sich 25 km nordöstlich von Berlin im Landkreis Märkisch-Oderland. Der 

Hof mit 150 ha Fläche wird nach den Richtlinien des Anbauverbands Bioland bewirtschaftet und 

gehört zum bundesweiten Netzwerk „Demonstrationsbetriebe Ökologischer Landbau“.  Der 

Biohof verfügt über Acker-, Weide- und Waldflächen sowie eine Streuobstwiese und hält 180 

Mutterschafe. Der Betrieb gewährt einen praxisbezogenen Einblick in Ackerbau und Tierhaltung.  

 

Angebot: Betriebsführung und Einblick in Funktionsweise der ökologischen Landwirtschaft  

Gern mit konkreten Fragestellungen an den Betrieb herantreten, damit die Führung nicht zu 

oberflächlich gerät. 

 

Zielgruppe: Angebote für Jugendliche und Erwachsene 

Verpflegung: eine kostenpflichtige Verpflegung kann organisiert werden 

 

Adresse: 

Bioland-Bauernhof 

Ralf Behring 

Berliner Straße 23 b 

16259 Höhenland, OT Leuenberg 

 

Kontakt Behringhof:  

Tel.: 033451/6185 

E-Mail: info@behringhof.de 

 

Verbindung: 

Anfahrt von Berlin von S-Bahn-Station Berlin-Lichtenberg mit der Regionalbahn (NEB 

Niederbarnimer Eisenbahn) bis Endstation Werneuchen, von Bahnhof Werneuchen Buslinie 887 

nach Leuenberg oder ca. 15 km mit dem Fahrrad 

 

https://www.behringhof.de/bioland.html 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:info@behringhof.de
https://www.behringhof.de/bioland.html
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Domäne Dahlem 
 

Die Domäne Dahlem in Steglitz-Zehlendorf ist sowohl Bio-Bauernhof als auch Museum zum 

Thema Landwirtschaft und Ernährung. Die 12 ha Freifläche vermittelt einen Einblick in Acker- 

und Gartenbau sowie Tierhaltung.  

Die interaktive Ausstellung „Vom Acker bis zum Teller“ im Innenbereich des alten Gutshofs 
zeichnet die Kulturgeschichte der Ernährung von 1850 bis zur Gegenwart nach.   

Führungen werden u.a. zu ökologischer Landwirtschaft, zu Tierhaltung als auch zu 

Ernährungsfragen angeboten. Ebenfalls möglich sind gemeinsame Gartenaktionen unter 

fachlicher Anleitung sowie die gemeinsame Kartoffelernte im Spätsommer.  

 

Angebot: Führungen zu unterschiedlichen Themen zu ökologischer Landwirtschaft und 

Ernährung 

Zielgruppe: alle Altersstufen 

Kosten: unterschiedlich je nach Dauer und Art des Angebots 

 

Adresse: 

Stiftung Domäne Dahlem – Landgut und Museum 

Königin-Luise-Straße 49 

14195 Berlin 

 

Kontakt: 

Ines Vollmar 

Bildung und Vermittlung 

Telefon: 030/66630050 

Mail: buchung@domaene-dahlem.de 

http://www.domaene-dahlem.de/fuehrungen/ 

 

 

Verbindung:  

U3 bis U-Bahnhof Dahlem-Dorf 

 

Ernährungsrat 

Der Ernährungsrat Berlin ist ein zivilgesellschaftlicher Zusammenschluss von Akteur*innen, die 

sich für die ökologisch nachhaltige, sozial gerechte Nahrungsproduktion und -verteilung im Raum 

Berlin einsetzen. Der Ernährungsrat hat das Ziel, den zukunftsfähigen Wandel des Ernährungs-

systems in der Berliner Region aktiv voranzutreiben sowie eine gelingende Ernährungsstrategie 

der Zukunft für Berlin zu entwickeln. Neben der politischen Arbeit bietet der Berliner 

Ernährungsrat zahlreiche Möglichkeiten der Information und Partizipation. Beispiele sind die 

Podcast-Reihe „Wir sind schon mal los! Ernährungswende live“, das Zusammenkommen bei den 

Mittagstischen, verschiedensten Veranstaltungen oder die Organisationen von den sogenannten 

LebensMittelPunkten in allen Berliner Kiezen, also offenen Orten, an denen überwiegend 

regionale, hochwertige Nahrungsmittel gehandelt, gelagert, verarbeitet, gekocht und gegessen 

werden. 

Nähere Informationen und Möglichkeiten zur Kontaktaufnahme finden Sie unter: 

https://ernaehrungsrat-berlin.de/  

http://www.domaene-dahlem.de/fuehrungen/
https://ernaehrungsrat-berlin.de/
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GemüseBeatz 

GemüseBeatz ist eine Kombination aus Umweltbildung und musikalischer Jugendkultur. 

 

Diese außergewöhnliche Kombination fördert die Fähigkeiten zur Reflexion und Interpretation von 

vorgegebenen Inhalten. Sie unterstützt konzeptionelles Denken, um das neu Gelernte mit eigenen 

Worten und eigener Wahrnehmung musikalisch strukturell, emotional ausdrucksstark und auf den 

Punkt gebracht, künstlerisch wiederzugeben 

 

Im ersten Schritt wird der Fokus auf Umweltbildung mit den Schwerpunkten Landwirtschaft und 

Ernährung gelenkt. Im zweiten Schritt wird dann das Erlernte und Erlebte musikalisch und 

ortsunabhängig (z.B. im Schulgarten, Klassenzimmer oder auf dem Acker) mithilfe eines mobilen 

Tonstudios umgesetzt. Das Angebot setzt sich aus mehreren intensiven Bildungs- und 

Praxiseinheiten zusammen. Mehrtägige Workshops oder langfristig angesetzte AG-Strukturen 

sind empfohlen, allerdings sind auch individuelle sowie Online-Angebote möglich.  

 

Nähere Informationen und Möglichkeiten zur Kontaktaufnahme finden Sie unter: 

 

https://www.gemuesebeatz.de  

 

Grüne Liga 

Der Grüne Liga Berlin e.V. ist ein anerkannter Umwelt- und Naturschutzverband, der sowohl bei 

der Unterstützung von Umweltbewegungen in Berlin tätig ist als auch eigene Projekte auf den 

Weg bringt. Der Verein verleiht gegen eine Schutzgebühr sowie Kaution für pädagogische 

Einrichtungen Ausstellungen und Lehrmaterial wie z.B. einen Bienenkoffer, eine Apfelerlebniskiste 

oder bietet auf der Webseite den kostenlosen Download von Unterrichtsmodulen zum Thema 

„Abfallvermeidung und Abfalltrennung“ oder „Food diaries“ zu einer gesunden und 
klimabewussten Ernährung an.  

 

https://www.grueneliga-berlin.de  

https://www.grueneliga-berlin.de/themen-projekte2/umweltbildung/ 

 

Interaktive Karte „Mundraub.org“  

Die gemeinnützige Website www.mundraub.org stellt eine interaktive Karte zur Verfügung, auf 

der verschiedene Obst- und Nussbäume sowie Beerensträucher eingetragen sind, auch für 

unseren Bezirk. Bei diesen handelt es sich entweder um kommunales Eigentum oder Eigentum 

von Privatperson, die den Ertrag der Allgemeinheit zur Verfügung stellen. Das eingetragene Obst, 

Beeren und Nüsse bedenkenlos ernten könnt. Durch die Karte soll das gemeinschaftliches 

Verständnis für die Bedeutung unserer Landschaft gefördert werden.  

 

 

 

 

 

https://www.gemuesebeatz.de/
https://www.grueneliga-berlin.de/
https://www.grueneliga-berlin.de/themen-projekte2/umweltbildung/
http://www.mundraub.org/


 

28 

 

Landschaftspark Herzberge 
 

Urbane Landwirtschaft und Naturerfahrungen bietet der grüne Lern- und Erlebnisort 

Landschaftspark Herzberge mit unterschiedlichen Biotopen, Wiesen und Weideflächen mit 

Obstbaumbestand. 

Der Landschaftspark Herzberge in Lichtenberg südlich der Landsberger Allee und westlich der 

Rhinstraße, die an Marzahn grenzt, verfügt auf ca. 100 ha über Wiesenflächen, die von 

Rauhwolligen Pommerschen Landschafen beweidet werden.  

Der Park bietet ein umweltpädagogisches Programm für verschiedene Altersstufen an. Es 

orientiert sich dabei am Berliner Bildungsprogramm für Kitas bzw. Rahmenlehrplan der Schulen 

in Anlehnung an BNE. Gemäß der regionalen und saisonalen Gegebenheiten werden vom 

qualifizierten pädagogischen Personal je nach Bedarf Themen aus den Bereichen Urbane 

Landwirtschaft, Wald, Wiese, Natur- und Klimaschutz angeboten.  

 

Angebot: Exkursionen zu urbaner Landwirtschaft, Wald, Wiese, Natur- und Klimaschutz 

Dauer: 1, 5 -2 Stunden 

Zielgruppe: Angebote für alle Altersgruppen (Kita- und Schulkinder, Jugendliche, Erwachsene) 

Kosten: 2 € pro Schüler*in 

 

Agrarbörse Deutschland Ost e.V.  

Landschaftsschutzgebiet Herzberge 

Allee der Kosmonauten 16 

10315 Berlin 

 

Anfahrt:  

Tram 21, 27, 37, 67, M17, M4, M5, M6, M13, Bus M17 bis Allee der Kosmonauten/ Rhinstraße 

 

Kontakt Umweltbildungsangebote: 

Birgit Wackwitz 

0176/ 10 53 60 26 

wackwitz@agrar-boerse-ev.de 

 

https://www.agrar-boerse-ev.de/standorte-projekte/lichtenberg/lsg-herzberge/workshops-

kurse/index.html 

 

Parzelle X 

Das Besondere an der Arbeit von Parzelle X liegt darin, dass sie die klassische 

Landschaftsarchitektur mit Elementen der Naturpädagogik verknüpfen. Die Idee der Verknüpfung 

und somit Schaffung von Synergien und Mehrwerten sieht man nicht nur in ihrer Arbeitsweise. Als 

Schnittstelle zwischen Theorie und Praxis reichen die Tätigkeitsfelder von konzeptioneller 

Planungs- und Entwurfsarbeit bis hin zu praktischem Schulgartenunterricht. Auf institutioneller 

wie auf praktischer Ebene setzen sie sich dafür ein, dass die Themen soziale Freiraumgestaltung, 

Umweltbildung und gesunde Ernährung an Bedeutung gewinnen. Die Qualität der Arbeit liegt vor 

allem darin, dass sie sich auf die individuellen Gegebenheiten des jeweiligen Projektes einstellen 

und flexibel agieren, um zielorientiert ein bestmögliches Resultat zu erreichen. 

http://www.parzelle-x.de/  

 

https://www.agrar-boerse-ev.de/standorte-projekte/lichtenberg/lsg-herzberge/workshops-kurse/index.html
https://www.agrar-boerse-ev.de/standorte-projekte/lichtenberg/lsg-herzberge/workshops-kurse/index.html
http://www.parzelle-x.de/
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Sarah Wiener Stiftung:  

Ich kann kochen! ist ein Projekt der Sarah Wiener Stiftung, die es zur Aufgabe hat Kinder 

frühestmöglich für eine ausgewogene und vielseitige Ernährung zu begeistern. In eintägigen 

kostenfreien Fortbildungen erhalten pädagogische Fach- und Lehrkräfte von 

Ernährungsexpert*innen der Sarah Wiener Stiftung das nötige Wissen, um mit Kindern 

gemeinsam kochen zu können und ihnen Freude und Genuss rund um das Thema Ernährung zu 

vermitteln.  

Anmeldung, um Genussbotschafter*in zu werden: 

https://ichkannkochen.de/  

Ein weiteres Projekt der Sarah Wiener Stiftung ist Vom Acker in den Mund, bei dem Schüler*innen 

die Fahrt auf einen Biobauernhof ermöglicht wird. Die Fahrten sind kostenlos, jedoch muss im 

Vorfeld eine Fachkraft an der oben beschriebenen Fortbildung teilgenommen haben. Vorherige 

Anmeldung ist notwendig. Anmeldung für Bauernhoffahrten:  

https://sw-stiftung.de/projekte/bauernhoffahrten/vom-acker-in-den-mund  

Tierhof Alt-Marzahn 
 

Der Tierhof Alt-Marzahn befindet sich in einem denkmalgeschützten Bauernhof im Angerdorf 

Alt-Marzahn.  

Gehalten werden u.a. vom Aussterben bedrohte alte Nutztierrassen. Der Tierhof bietet 

Führungen für unterschiedliche Altersstufen an, auch Projekttage sind möglich.  

 

Angebot: Führungen und Projekttage  

Zielgruppe: Angebote für unterschiedliche Altersgruppen 

Kosten: nachfragen, je nach Angebot unterschiedlich 

 

Agrarbörse Deutschland Ost e.V.  

Landschaftsschutzgebiet Herzberge 

Allee der Kosmonauten 16 

10315 Berlin 

 

Anfahrt:  

Tram 18, 27, M6, M8, M17, Bus 154, 192 bis Alt-Marzahn 

 

Kontakt: 

Frau Otto  

Tierhof Alt-Marzahn 
Alt-Marzahn 63 

12685 Berlin 

 

Tel.: 030 74 77 65-09 

Fax: 030 74 77 65-10 

Email: tierhof@agrar-boerse-ev.de 

 

https://www.agrar-boerse-ev.de/standorte-projekte/marzahn-hellersdorf/tierhof/ffnungszeiten-

und-kontakt/index.html 

https://ichkannkochen.de/
https://sw-stiftung.de/projekte/bauernhoffahrten/vom-acker-in-den-mund
mailto:tierhof@agrar-boerse-ev.de
https://www.agrar-boerse-ev.de/standorte-projekte/marzahn-hellersdorf/tierhof/ffnungszeiten-und-kontakt/index.html
https://www.agrar-boerse-ev.de/standorte-projekte/marzahn-hellersdorf/tierhof/ffnungszeiten-und-kontakt/index.html
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Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Berlin e.V.  

Die Vernetzungsstelle ist ein gemeinnütziger Verein mit der Aufgabe, eine qualitativ hochwertige 

und gesundheitsförderliche Gemeinschaftsverpflegung von Kindern und Jugendlichen zu fördern, 

die Teil der fächerübergreifenden Ernährungs- und Verbraucherbildung in Kitas und Schulen ist. 

Im Rahmen verschiedener Förderprogramme fungiert die Vernetzungsstelle als 

Impulsgeber*innen, Initiator*innen und fachliche Begleiter*innen für Kitas und Schulen, 

Verwaltung und Politik.  

Auf der Website finden Sie verschiedene gut aufbereitete Informationen rund um die 

genannten Themen sowie Möglichkeiten der Kontaktaufnahme.  

https://www.vernetzungsstelle-berlin.de/  

 

Weltacker 2000m2  

Der 2000 m² - Weltacker in Pankow ist ein Lernort rund um die Themen nachhaltige Ernährung, 

Landwirtschaft, Pflege natürlicher Ressourcen, Geschlechter- und Umweltgerechtigkeit sowie 

Klima und Biodiversität. 

 

„Teilen wir die weltweite Ackerfläche durch die Zahl der Menschen auf der Erde, so erhält jeder 

Mensch 2000 m². Das ist also der Anteil am Ackerland, der uns allen rechnerisch 

zusteht. Darauf muss wachsen, was uns ernährt und versorgt: Weizen für Brot, Kartoffeln, Kohl, 

Karotten, dazu Mais und Soja als Futterpflanzen für Tiere, aber auch Zuckerrüben für den 

Zucker im Tee oder Kaffee, Baumwolle für T-Shirts, Sonnenblumen für Speiseöl sowie Raps für 

Biodiesel.“ 

 

Anhand eines Leitsystems können die spezifischen Themen auf dem Gelände erkundet oder als 

geführte Acker-Tour mit pädagogischer Begleitung erlebt werden. Zudem steht mittlerweile ein 
umfassendes Online-Angebot inkl. Seminaren zur Verfügung. 

Der Weltacker befindet sich im Botanischen Volkspark Blankenfelde-Pankow.  

Nähere Informationen und Möglichkeiten zur Kontaktaufnahme finden Sie unter: 

https://www.2000m2.eu/  

https://www.vernetzungsstelle-berlin.de/
https://www.2000m2.eu/
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12. Angebote Berufsorientierung 
 

Grüne Berufe 
 

Die sogenannten „Grünen Berufe“ sind Tätigkeiten, die in der Ernährungs- und Landwirtschaft 

angesiedelt sind. Diese umfassen u.a. Gärtner*in, Forstwirt*in, Tierwirt*in, aber z.B. auch 

Hauswirtschafter*in oder Fischwirt*in. Eine Übersicht mit einer kurzen Vorstellung zu allen 14 

„Grünen Berufen“ findet man auf der Seite des BMEL: 

 

https://www.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/gruene-berufe/gruene-

berufe14.html;jsessionid=CFBC8468CB3983E57E4F113B8EC6F8F3.internet2831#doc23022bodyT

ext3 

 

Garten- und Landschaftsbau 
 

Im Bereich Garten- und Landschaftsbau informiert eine Internetseite des Ausbildungsförderwerks 
Garten-, Landschafts- und Sportplatzbau e. V. über das Berufsbild. Eine Suchfunktion bietet 

Ausbildungsbetriebe und Praktikumsmöglichkeiten in der Umgebung an. 

 

https://www.landschaftsgaertner.com/ 

 

Nachhaltige Berufe 
 

Einen umfangreichen Einstieg in grüne Berufsbilder, die auch nachhaltige Ziele berücksichtigen, 

liefert das „Netzwerk Grüne Arbeitswelt“, ein bundesweiter Zusammenschluss unterstützt von der 
nationalen Klimaschutzinitiative des Bundesumweltministeriums. Die Internetseite bietet eine 

Berufsorientierung in diesem Bereich mit Vorstellung einzelner Berufsfelder, bei denen junge 

Menschen z.B. mit Videos einen Einblick in ihr Arbeitsumfeld geben. Außerdem werden Links zu 

speziellen Jobbörsen oder Workcamps geboten.  

 

https://www.gruene-arbeitswelt.de/ 

 

Freiwilliges Ökologisches Jahr (FÖJ) 
 

Für eine Orientierung direkt nach der Schule bietet sich z.B. ein Freiwilliges Ökologisches Jahr (FÖJ) 

an. Die Stiftung Naturschutz Berlin bietet hierfür 190 verschiedene Einsatzstellen an, die einen  

Bezug zum Natur- und Umweltschutz haben. Sie geben z.B. einen Einblick in die Arbeit eines 

Naturschutzverbands, eines Bioladens oder eines Betriebs für erneuerbare Energien.  

 

Weitere Informationen zum FÖJ erhält man bei der Stiftung Naturschutz. 

 

Kontakt:  

Dr. Andrea von Haaren-Kiso 

Tel.: 030/ 26394-140/-112/-118 

 

Stiftung Naturschutz Berlin 

Potsdamer Straße 68 

10785 Berlin 

 

https://www.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/gruene-berufe/gruene-berufe14.html;jsessionid=CFBC8468CB3983E57E4F113B8EC6F8F3.internet2831#doc23022bodyText3
https://www.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/gruene-berufe/gruene-berufe14.html;jsessionid=CFBC8468CB3983E57E4F113B8EC6F8F3.internet2831#doc23022bodyText3
https://www.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/gruene-berufe/gruene-berufe14.html;jsessionid=CFBC8468CB3983E57E4F113B8EC6F8F3.internet2831#doc23022bodyText3
https://www.landschaftsgaertner.com/
https://www.gruene-arbeitswelt.de/
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https://www.stiftung-naturschutz.de/freiwilligendienste/foej/was-ist-das-foej 

Ein FÖJ in Marzahn kann z.B. bei der Agrarbörse Deutschland Ost e.V. absolviert werden. Beim 

Tierhof Alt-Marzahn werden mehrere FÖJ-Stellen in verschiedenen Bereichen angeboten. 

 

Kontakt:  

Frau Otto  

Agrarbörse Deutschland Ost e.V.  

Tierhof Alt-Marzahn 

Alt-Marzahn 63 

12685 Berlin 

 

Tel.: 030 74 77 65-09 

Fax: 030 74 77 65-10 

Email: tierhof@agrar-boerse-ev.de 

 

https://www.agrar-boerse-ev.de/standorte-projekte/marzahn-hellersdorf/tierhof/index.html 

 

Schüler*innenpraktika 
 
Die Grüne Liga Berlin ist ein anerkannter Umwelt- und Naturschutzverband, der sich für 

Umweltbelange in Berlin einsetzt und Projekte unterstützt oder selbst ins Leben ruft.  
 

Die Grüne Liga Berlin bietet Schulpraktika sowie eine Berufsorientierung in den Bereichen 

Stadtbegrünung, Umweltbildung und Veranstaltungsmanagement/ Öffentlichkeitsarbeit an.  

 

Kontakt:  

 

GRÜNE LIGA Berlin e.V. 

Prenzlauer Allee 8 

10405 Berlin-Prenzlauer Berg 

Telefon: 030 / 44 33 91 – 0 

Telefax: 030 / 44 33 91 – 33 

info@grueneliga-berlin.de 

 

Initiativbewerbung: 

bewerbung@grueneliga-berlin.de 

 

Ausbildung  
 

Einen Ausbildungsplatz zur*zum Landwirt*in sowie eine FÖJ-Stelle bietet der Biohof Behring an.  

 

Der Behringhof befindet sich 25 km nordöstlich von Berlin im Landkreis Märkisch-Oderland. Der 

Hof mit 150 ha Fläche wird nach Richtlinien des Bioland-Anbauverbands bewirtschaftet und 

gehört zum   bundesweiten Netzwerk „Demonstrationsbetriebe Ökologischer Landbau“.  
Der Biohof verfügt über Acker-, Weide- und Waldflächen sowie einer Streuobstwiese und hält 180 

Mutterschafe.  

 

Adresse: 

Bioland-Bauernhof 

Ralf und Susanne Behring 

https://www.stiftung-naturschutz.de/freiwilligendienste/foej/was-ist-das-foej
mailto:tierhof@agrar-boerse-ev.de
https://www.agrar-boerse-ev.de/standorte-projekte/marzahn-hellersdorf/tierhof/index.html
mailto:bewerbung@grueneliga-berlin.de
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Berliner Straße 23 b 

16259 Höhenland, OT Leuenberg 

Kontakt Behringhof:  

Tel.: 033451/6185 

E-Mail: info@behringhof.de 

 

https://www.behringhof.de/bioland.html 

 

Nachhaltige Studiengänge 
 

Wenn man sich für ein Studium entscheidet, lohnt sich ein Blick in den Nordosten Brandenburgs. 

An der Hochschule für nachhaltige Entwicklung Eberswalde gibt es 20 Studiengänge mit Bezug 

zum Umwelt- und Naturschutz. Dazu zählen z.B. die Bachelorstudiengänge Landschaftsnutzung 

und Naturschutz, Ökolandbau und Vermarktung, Holztechnik, Forstwirtschaft oder Nachhaltige 

Ökonomie und Management. Ökolandbau und Vermarktung und Holztechnik können auch als 

duales Studium gewählt werden, d.h. das Studium mit Lehrveranstaltungen findet im Wechsel mit 

einer Ausbildung in einem Ausbildungsbetrieb statt.  

 

Kontakt zur allgemeinen Studienberatung an der HNE Eberswalde: 

 

Abteilung Studierendenservice & International Office 
 

Stadtcampus 

Neue Forstakademie 

(Haus 5) 

Erdgeschoss, rechts 

Schicklerstraße 5 

16225 Eberswalde 

Tel.: + 49 3334 657 149 

Mail: studieren@hnee.de 

 

https://www.hnee.de/de/Studium/Infos-zum-Studium/Allgemeine-Studienberatung-

E10710.htm 

 

Grüne Jobbörsen 
 

Eine Jobbörse, bei der man auch nach grünen Praktika und Ausbildungsplätzen schauen kann, ist 

z.B. greenjobs. 

 

greenjobs: https://www.greenjobs.de/angebote/index.html?z=alle&s=Ausbildung&ort=#praktika 

 

Über grüne Stellenangebote, aber auch Studiengänge informiert Jobverde. 

Jobverde: https://www.jobverde.de/gruene-studiengaenge 

https://www.behringhof.de/bioland.html
https://www.hnee.de/de/Studium/Infos-zum-Studium/Allgemeine-Studienberatung-E10710.htm
https://www.hnee.de/de/Studium/Infos-zum-Studium/Allgemeine-Studienberatung-E10710.htm
https://www.greenjobs.de/angebote/index.html?z=alle&s=Ausbildung&ort=#praktika
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13. Weitere Ideen und Beispiele zur Anregung 

Dieses Kapitel will einladen, eigene Ideen zu entwickeln, Visionen für die eigene Einrichtung zu 

finden und ebenso aufzeigen, wie viele unterschiedliche Gestaltungsmöglichkeiten es im Rahmen 

formaler Ernährungs- und Verbraucher*innenbildung gibt. Dazu finden Sie nachfolgend kleine 

Berichte und Anekdoten von Best-Practise-Beispielen und vergangenen Veranstaltungen, 

Projekten, an denen wir gerade noch arbeiten sowie Ideen und Idealvorstellungen, die wir als 

Essbare Schule noch gerne erreichen wollen. 

Der Garten als Klassenzimmer 

Eine unserer Idealvorstellungen ist, dass der 

Schulgarten im Schulplan fest als 

Klassenzimmer mit eingeplant ist und von allen 

Schulakteur*innen auch als solches begriffen 

wird. Das duale Lernen steht im „grünen 

Klassenzimmer“ natürlich im Vordergrund. Sei 

es beispielsweise im WAT-Unterricht (z.B. das 

Bauen einer Gartenhütte), dem 

Biologieunterricht (z.B. die Pflege eines 

Komposthaufens), dem Matheunterricht (das 

Berechnen von Gartenflächen) oder auch dem 

Kunstunterricht, bei dem der Garten als 

Inspirationsquelle dient.  

Ebenso kann der Garten als ein Ort in der Schule begriffen werden, in dem Kompetenzen eines 

praxisorientierten, ökologischen und nachhaltigen unternehmerischen Handelns erlernt und 

vermittelt werden oder auch Teamfähigkeit erprobt werden kann.  

Mögliche Beispiele: 

Kompost – Aus Gemüseabfällen wird neues Gemüse? 

Im Projekt wird sich verschiedenen Fragestellungen rund um den Kompost und dem Vorgang der 

Kompostierung gewidmet. Ein Kompost wird zusammen mit den Schüler*innen gebaut und 

befüllt. Grundlagen, welche Abfälle auf den Kompost gehören, werden erarbeitet und eine 

Infotafel dazu erstellt. Damit genügend für den Kompost geeignete Küchenabfälle anfallen, kann 

z.B. mit der Schulkantine kooperiert werden.  
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Im Laufe des Jahres wächst der Kompost und der Prozess der Verrottung kann verdeutlicht werden 

durch das Beobachten der Zersetzung der Küchen- und Gartenabfälle und dem Beobachten von 

verschiedenen Bodenlebewesen oder dem Messen der Temperatur und Erläuterung bestimmter 

Bedingungen für einen guten Kompost, z.B. das Verhältnis von Kohlenstoff zu Stickstoff.  

Die Erstellung einer Schautafel zur Funktionsweise eines Komposts kann am Ende des Projektes 

stehen und nochmals das Gelernte veranschaulichen. 

Unterrichtsbezug: Biologie, Chemie 

Verwandte von Gemüse und Kräutern entdecken und erschmecken 

Unter Anleitung einer botanisch geschulten pädagogischen Lehrkraft werden bei einem Ausflug 

in einem möglichst naturnahem Areal Pflanzen erkundet, die Vorläufer der heutigen, durch 

Züchtung entstandenen Gemüse und Kräuter oder verwandt mit ihnen sind. Dazu gehören z.B. 

wilde Möhre, ein, unter Beteiligung anderer Kreuzungsarten, Vorläufer der heutigen Möhre oder 

wilde Rauke, die im Handel als Rucola vermarktet wird. Außerdem können Kräuter und Gewürze 

wie Wiesen-Kümmel, Acker-Minze oder Wilder Thymian, auch Quendel genannt, entdeckt 

werden. Die Kräuter können gesammelt (nicht im Naturschutzgebiet!) und getrocknet oder 

zubereitet werden. Abbildungen mit den kultivierten Gemüsearten und -kräutern lassen 

Vergleiche mit den wilden Verwandten zu. (Bei Verwechslungsgefahr mit giftigen Pflanzen diese 

stehen lassen!)  

Die Schüler*innen sollen dadurch einen Eindruck erhalten, welche Verbindungen es zwischen 

Gemüse- und Kräuterarten in der Küche und in der Natur gibt und motiviert werden, selbst 

essbare Pflanzen in der Natur zu erkunden und zu entdecken.  

Unterrichtsbezug: Biologie 
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Das nachhaltige Festessen 

Die Schüler*innen suchen sich ein Rezept, welches sie zubereiten möchten. Es soll ein gesamtes 

Menü mit Vorspeise, Hauptgang und Nachtisch werden. Hier können bereits vom pädagogischen 

Personal Tipps gegeben werden, welche Lebensmittel besonders klimaschädlich sind und welche 

nicht.   

Die Schüler*innen bauen möglichst klimaschonend Gemüse im Schulgarten, im eigenen Garten 

oder auf dem Balkon an oder kaufen möglichst Zutaten mit einem geringen CO2-Fußabdruck.  

Die CO2-Emmission, die beim Anbau, bzw. bei der Herstellung der gekauften Lebensmittel 

angefallen ist, kann mit einem CO2-Rechner berechnet werden, z.B. diesem:  

CO2-Rechner des Instituts für Energie- und Umweltforschung der Uni Heidelberg: 

https://www.klimatarier.com/de/CO2_Rechner  

Ebenfalls einbezogen werden kann auch der Wasserfußabdruck, wobei beim eigenen Anbau der 

Wasserverbrauch bis zur Ernte dokumentiert werden kann und bei gekauften Lebensmitteln der 

virtuelle Wasserverbrauch nachgeschaut werden kann, z.B. hier:  

Virtuelles Wasser in Lebensmitteln von Lebensmittellexikon: 

https://www.lebensmittellexikon.de/v0001020.php  

Nachdem alle Zutaten zusammengetragen wurden (zum Einkaufen sollte dann ebenfalls auch auf 

das Auto verzichtet werden), werden diese zusammen zubereitet. Auch hier kann auf die 

unterschiedliche Klimaauswirkung bei der Zubereitung eingegangen werden.   

Am Ende wird das Menü zubereitet und es entstehen Rezeptkarten, die den CO2-Verbrauch und 

eventuell den Wasserverbrauch der einzelnen Lebensmittel mit aufführen. 

 

 

https://www.klimatarier.com/de/CO2_Rechner
https://www.lebensmittellexikon.de/v0001020.php
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Der Schaubalkon 

Die Maße des Schaubalkons entsprechen den 

Maßen eines Standardbalkons in 

Marzahn/Hellersdorf. Mit unserem Schaubalkon soll 

demonstriert werden, wie man seinen eigenen 

Balkon gestalten, bepflanzen und drapieren kann. 

Eine Mischung aus Blumen, Kräutern, Gemüse und 

Kunstgegenständen sollen als kreative Anregung 

dienen. 

 

 

Kooperation Zahngesundheit 

Ein wunderbares Beispiel dafür, welche Früchte die Netzwerkarbeit tragen kann: 

Quelle: https://www.berliner-woche.de/hellersdorf/c-bildung/keine-angst-vor-dem-zahnarzt_a202912  

https://www.berliner-woche.de/hellersdorf/c-bildung/keine-angst-vor-dem-zahnarzt_a202912
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Subbotnik – Pflanz in den Mai 

Seit nunmehr fünf Jahren findet Ende April/Anfang Mai unser Subbotnik statt. Dazu geladen sind 

Jugendliche unserer Schule und anderer Jugendeinrichtungen (z.B. Joker), Eltern, Lehrer*innen 

und Anwohner*innen. Bei dem ersten Subbotnik wurde unser gesamter Garten „Tomate“ 
angelegt.  

     

In den folgenden Jahren wurde sowohl die „Tomate“ als auch der kleine Schulgarten und die 
Brachfläche erschlossen, gestaltet und bepflanzt. Es wird gemeinsam geplant und gearbeitet, 

Hochbeete, Weidentipt, Insektenhotel, Beetumrandungen, Kräuterbeet, Kompost u.v.m. gebaut 

und auch die gesunde Ernährung kommt nicht zu kurz. Ein üppiges, schmackhaftes Mittagessen 

sowie Kaffee und Kuchen wurden in jedem Jahr vom Elternförderverein gesponsert und von 

unseren Küchenengeln und den Jugendlichen gezaubert. 
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Kochbuch 

Über die Jahre wurden in der Schulküche des Schülerklubs zahlreiche Rezepte ausprobiert und von 

den Jugendlichen getestet. Produkte aus dem Garten und regionales Obst und Gemüse waren die 

Grundlage, um für die Jugendlichen ein alternatives Angebot zu entwickeln und ihnen die 

Möglichkeit zu geben, neue und möglichst gesunde Nahrungsmittel kennenzulernen. Die 

spannendsten und von den Jugendlichen akzeptierten Gerichte sollen nun in einem Kochbuch der 

CDF gesammelt und einer breiteren Öffentlichkeit vorgestellt werden. 

 

Partizipation der Schüler*innen 

 

Unser Ziel ist, dass im Rahmen der Essbaren Schule die Schüler*innen noch mehr bei der 

Gestaltung und der Umsetzung involviert sind, ihre Vorstellungen und Ideen mit einbringen und 

weniger nach den Vorgaben der Fachkräfte gehandelt wird, quasi mehr Bottom-up und weniger 

Top-down. Erreichen wollen wir das z.B., indem wir unsere Arbeit regelmäßig in der GSV 

vorstellen, zu Planungsworkshops einladen, durch die Arbeit im Schülerclub sowie durch eine 

bessere Außendarstellung und verständlichere Kommunikation.  
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Offener Garten 

Der Schulgarten soll künftig mit regelmäßigen oder sporadischen Angeboten seine Türen für die 

Schüler*innen öffnen.  

Geplant sind z.B. eine offene Fahrradwerkstatt, bei der unter Anleitung selbstständig Reparaturen 

am eigenen Rad vorgenommen werden können mit dem Angebot von gesunden Snacks aus dem 

Garten sowie kühlen Getränken.  

Ebenso soll es zukünftig Veranstaltungen im Garten geben, z.B. ein Freilichtkinoabend oder eine 

DJ-Session in der Chill-Lounge 

.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Die Chilllounge   

 

Im Schulgarten gibt es die sogenannte Chilllounge. Sie dient einerseits als Treffpunkt und 

Rückzugsort für Schüler*innen und anderseits z.B. auch als Ort für Gruppenarbeit. Ein Ort für 

Schüler*innen mitten im Grünen! 
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Schülerklub 

Unsere Schule hatte zwei Jahre lang keinen Essenanbieter. (Zu wenig Esser*innen, um interessant 

für einen Anbieter zu sein). Aus dieser Not heraus übernahm der Schülerklub die Aufgabe, 

wenigstens ein Frühstücksangebot für die Jugendlichen anzubieten. Im Rahmen dieses Angebots, 

das natürlich lecker, aber auch gesund sein sollte, begannen die Mitarbeiter*innen der Küche 

gemeinsam mit den Jugendlichen, Angebote und Rezepte zu entwickeln. So wurden neben Crêpes 

mit verschiedener Füllung, verschiedenen Snackangeboten wie Empanadas, Frühlingsrollen, 

Teigtaschen, Gemüsesticks, Frischobst und Trockenobst, Müslis mit Milch und Joghurt zum selber 

machen, Vollkornbrote und Salate etc. angeboten. Das Angebot von Süßwaren wurde reduziert 

auf vertretbare, gesündere Snacks mit Nüssen und Trockenobst. Die geliebten Gummitiere 

wurden vom selbst gemachten Fruchtleder ersetzt und das chemische Wassereis machten die 

Jugendlichen selbst aus 100 % Fruchtsaft. 

Mit einem lachenden und weinenden Auge mussten wir diese Angebote einstellen, als wir endlich 

einen neuen Essenanbieter fanden, der sich die gesunderhaltende Ernährung auf die Fahnen 

geschrieben hatte. Ein kleines Sortiment von leckeren Snacks und Süßigkeiten, hergestellt von den 

Jugendlichen in unserer Küche, wird auch heute noch im Klub für den Nachmittag angeboten. 
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13. Unterstützung und Beratung 

Ist bisher noch nicht das richtige Angebot dabei gewesen, helfen wir gerne dabei, ein 

passendes Angebot zu finden oder auch zu konzipieren. Wir freuen uns über neue Ideen und 

Möglichkeiten, die sich für eine bessere Ernährung in der Lebenswelt Schule einsetzen.  

Gerne vermitteln wir auch innerhalb unseres Netzwerkes an andere Akteure und versuchen 

Synergien herzustellen, auch gemeinsame Unterstützungs- und Hilfsangebote. 

Wir stehen auf jeden Fall mit Rat und Tat zur Seite. 

Förderband e. V. Kulturinitiative Berlin 

Caspar-David-Friedrich-Schule 

Alte Hellersdorfer Str. 7 

12629 Berlin Marzahn-Hellersdorf 

 

Tel.: 030/56 29 39 75  

Email: EssbareSchule@foerderband.org 

            Denkhaus@foerderband.org 

 

 

 

 

 

 

 

 

Passendes Angebot nicht dabei?! 

Wir unterstützen, beraten und 

vermitteln bei eigenen Ideen! 

Sprechen Sie uns an! 

www.instagram.com/VernetzteErnaehrungsbildung  

www.facebook.com/VernetzteErnaehrungsbildung 

mailto:EssbareSchule@foerderband.org
mailto:Denkhaus@foerderband.org
http://www.instagram.com/VernetzteErnaehrungsbildung
http://www.facebook.com/VernetzteErnaehrungsbildung
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