Das Wildkrauter Modul

Im Rahmen des diesjahrigen Modulunterrichts der Abteilung 3 wurde den Schilerinnen
und Schulern des dritten Lehrjahres der Ausbildungsberufe Koch/Kéchin, Restaurant-
fachfrau/-mann und Hotelfachfrau/-mann an 2 Terminen die Gelegenheit gegeben, in
die Welt der Wildkrauter und Gewirze einzutauchen.

Fur die Durchfiihrung konnte Herr Wein die ehemalige Schilerin Nora Backes gewin-
nen, die sich nach ihrer Ausbildung zur Kéchin zur Ernédhrungsberaterin weitergebildet
hat und sich dabei die Welt der Wildkrauter und Gewurze erschlossen und ein fundiertes
Wissen daruber erarbeitet hat.

Zum Ablauf;

- Zu Beginn hat Frau Backes nach Vorstellen des Tagesablaufs mit den Schuler|in-
nen eine Miniexkursion um das Schulgelande herum gemacht, um ihnen Wildkrau-
ter in ihrem nattrlichen Lebensraum zu zeigen und zu sammelin.

- Dann wurden diese und die von Frau Backes morgens gesammelten Wildkrauter
mit Hilfe vorbereiteter Arbeitsblatter bestimmt (identifiziert), wobei Frau Backes mit
ihrer Fachkompetenz und Empathie die Schuler|innen begleitete und mit ihnen die
Wirkungen und die Einsatzmdglichkeiten besprach (z.B. was verwendet werden
kann, wann es am besten gepflickt wird, ...) und die Wildkrauter sortierte.

- Aus Ackerschachtelhalm wurde ein Tee zubereitet, der guten Anklang bei den Teil-
nehmern fand und die Krauter wurden fir die folgenden Zubereitungen zusammen-
gestellt.

- Dann kam die praktische Umsetzung:

o amersten Termin: ein Wildkrautersalat mit Wildkrauterdressing,
ein Wildkrauter-Pesto mit Spaghetti
ein Giersch-Brennnessel-Spinat (und weitere Krauter)
verschiedene Wildkrauter-Frischkéase mit Baguette
eine Wildkrautermayonnaise und
gratinierte Ziegenfrischkasetaler mit speziellen Gewtirzen
o am zweiten Termin: ein Wildkréautersalat mit Wildkrauterdressing,
ein herzhafter Wildkrauterpfannkuchen,
ein Wildkrauter-Pesto mit Spiralnudeln,
verschiedene Wildkrauter-Frischkase mit Baguette und
gratinierte Ziegenfrischkasetaler mit speziellen Gewtirzen
ein stRer Pfannkuchen mit Minze, Zimt und Agaven-
dicksatft

- Im abschliel3enden Ruckblick wurden Ideen fir weitere Anwendungen besprochen;
Verbesserungsvorschlage fur die Durchfihrung wurden beim zweiten Durchgang
umgesetzt und fuhrten zu einer noch besseren Harmonisierung der Ablaufe.

Am ersten Termin haben 20 Schiler|innen teilgenommen, am zweiten waren es 7. An
beiden Terminen war die Resonanz positiv und die Teilnehmer|innen bestatigten, eine
neue Sichtweise in Bezug auf Wildkrauter in der Kiiche bekommen zu haben und kén-
nen sich vorstellen, sie mehr auch in ihren Alltag einzubeziehen.

Dank gilt hier auch Herrn Schmidt, der als Lehrwerkmeister bei der Durchfihrung sehr
hilfreich und unterstitzend mitwirkte.

Allen hat es sehr viel Spald gemacht und angefillt mit vielen neuen Ideen.

Und wir beide — die Durchfiihrenden —freuen uns schon darauf, es im nachsten Schul-
jahr noch einmal durchzuflhren.

22.06.2022 Klaus Wein



erster Termin: Freitag, 13.05.2022

oben: Wildkréauterspinat

links: Wildkrautermayonnaise

rechts: Wildkrauter-Pesto-Spaghetti
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oben: Wildkrautersalat mit Wild-
krauterdressing
Ziegenfrischkasetaler

unten: Wildkrauter-Frischkase

zweiter Termin: Freitag, 17.06.2022

oben:  Wildkrautersalat und Ziegen-
frischkasetaler

rechts: Wildkrauterpfannkuchen

links:  Wildkrauter-Pesto mit Pasta
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