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Die Schüler erleben bewussten Einkauf und gesundes 
Essen – und tragen beides mit einem Promi-Dinner und 
einem eigenen Kochbuch nach außen.

Die Grundidee des Projektes:
• Viele Schüler kochen jeden Tag. 
• Durch den direkten Alltagsbezug lässt sich Wissen über die Zutaten, ihre 
   Herkunft und ihre Herstellung nachhaltig vermitteln. 
• Bei der Verwendung der Produkte wird das Wissen vertieft und verankert.

das projekt
Cook 4  Rai nforest

kann man nachhaltige Produkte erkennen? Und 
vor allem: Wo kann ich sie kaufen?

Ist das Kochbuch fertig, muss es nur noch an 
die Öffentlichkeit getragen werden. Eine gute 
Möglichkeit, die Lokalzeitung einzuladen, ist ein 
„nachhaltiges Promi-Dinner“, oder die Schüler 
verkaufen das – natürlich auf Recycling-Papier – 
gedruckte Kochbuch auf einem Schul-, Stadt oder 
Straßenfest und sammeln dabei Spenden.

Warum eigentlich Kochen?

Kochen ist schon lange keine Hausfrauenar-
beit mehr. Kochen ist kreativ! Seitdem die jungen 
Superstars wie Jamie Oliver und Tim Mälzer die 
Kocharena betreten haben, ist Kochen sogar popu-
lär und fernsehtauglich geworden. Doch Kochen ist 
nicht abgehoben und schon gar nichts, was nicht 
jeder lernen kann. Kochen ist lebensnah und macht 
Spaß! Beim Kochen lässt sich vieles über richtige 
und gesunde Ernährung lernen. Wer kochen will, 
muss auch einkaufen – am besten natürlich Pro-
dukte, die umweltverträglich und fair produziert 
wurden, also nicht auf Kosten des Regenwaldes 
oder anderer wertvoller Lebensräume. Zeitge-
mäßes Kochen heißt gleichzeitig also auch richtig 
einzukaufen und nachhaltig konsumieren zu ler-
nen. Nicht zu vergessen: Kochen kann auf lebhafte 
Weise Interesse an gesunder Ernährung wecken. 
Warum nicht gesund essen, wenn es gut schmeckt 
und leicht zuzubereiten ist?!

Das Pilotprojekt:

Das Pilotprojekt fand im Sommerhalbjahr 2011 
mit der Laurentiusschule in Niederkassel, einer För-
derschule, statt. Einmal pro Woche stand „Cook 4 
Rainforest“ auf dem Stundenplan der Klasse 8. Pra-
xispartner waren der Koch Pascha Pourian und das 
Kochatelier in Bonn Bad-Godesberg.

Beschreibung:

Die eigene Ernährung besser begreifen, verste-
hen, was unsere Produkte mit dem Regenwald zu 
tun haben, und Bewusstsein für Nachhaltigkeit 
und Fair Trade wecken – darum geht es in diesem 
Praxisprojekt. Kochen und Essen ist hierbei ein all-
täglicher Bestandteil des Tagesablaufs der Schü-
ler. Vom Rezepte aussuchen, über Zutaten einkau-
fen und zubereiten, bis zu der Gestaltung eines 
Kochbuchs beschäftigen sich die Jugendlichen mit 
dem Thema Regenwald.

Der theoretische Teil wechselt sich mit dem 
praktischen kontinuierlich ab. So können die  
Jugendlichen das Gelernte sofort umsetzen und 
das Wissen festigen. Ernährungsbewusstsein und 
gesundes Kochen, Reflektion über den eigenen 
Konsum, nachhaltiges Handeln und die Gestal-
tung eines Produktes – sei es eines Kochbuchs 
oder eines Ernährungsratgebers – fördern die 
„Soft-Skills“ der Schüler und geben ihnen Anlei-
tungen für ihren Alltag.

Sich mit Essen, Ernährung und Lebensmitteln 
zu beschäftigen und wie Sherlock Holmes Ant-
worten auf spannende Fragen zu finden ist hier 
gefragt: Wo kommen bestimmte Lebensmittel 
überhaupt her? Wie werden sie angebaut? Wie 
sehen die Produktionsbedingungen für die Natur 
und die Menschen vor Ort aus? Werden durch die  
Anbaumethoden Lebensräume vernichtet? Woran 

Cook 4  Rainforest

Unter der Lupe: Ein 
Ausflug in den Super-
markt gab Aufschluss 
über die Inhaltsstoffe 
unserer Lebensmittel.

Die Schüler des Pilotpro-
jektes lernten von  
den Praxispartnern  
Pascha Pourian und  
dem Kochatelier in Bonn  
Bad-Godesberg zu  
kochen wie die Profis.

Wo finde ich einen Koch als Praxispartner?

Restaurants, Kochateliers und Agenturen, Knei-
pen und Hotels - die Auswahl an Köchen ist groß. 
Versuchen Sie einen Praxispartner zu finden, der 
ebenfalls Kochkurse anbietet. Dadurch haben Sie 
zusätzliche externe Räumlichkeiten, die den Schü-
lern eine Großküche näherbringen und sie sich 
als echte Köche fühlen lassen. Gute Restaurants 
(meist mit Sterneküchen oder Haubenköche) bie-
ten solche Kurse an. Reine Kochateliers und Agen-
turen sind auf externe Auftraggeber angewiesen 
und ideale Partner. Achten Sie darauf, dass auch 
ihr Praxispartner selbst auf nachhaltige und fair 
gehandelte Produkte und Zutaten achtet, so dass 
er den Schülern dieses Wissen authentisch ver-
mitteln kann.

Räumlichkeiten und Material:

1 Klassenraum, 1 Computerraum (für Rezept- 
und Produktrecherche und zur Erstellung des 
Kochbuchs), 1 voll ausgestattete Schulküche.

Organisatorisches:

Dauer & Zeitrahmen:

Das Thema Regenwald wird parallel zu dem 
praktischen Teil im Unterricht behandelt. Ein 
Schulhalbjahr ist hierfür super. Zum Abschluss 
kann ein eintägiges Event in Form eines „nachhal-
tigen Promi-Dinners“ mit Infoveranstaltung, Pres-
se und selbst gekochten Gerichten stattfinden.

Empfehlenswert ist es, die Erlebnisse auch nach 
dem Projekt immer wieder aufzugreifen und 
eventuell weitere Präsentationen einzuschieben: 
Andere Klassen können zum Beispiel über die The-
men faire Produkte, Recyclingpapier oder die Be-
drohung des Regenwaldes informiert werden. So 
bleibt das Thema lange präsent und lebendig!

Einbindung: 

Dieses Projekt bietet sich für das Fach Hauswirt-
schaft an. Für den theoretischen Teil ist ein fächer-
übergreifendes Arbeiten in den Fächern Kunst, 
Deutsch, Biologie, Erdkunde und IT möglich. Bei 
geteilten Klassen kann auch der Technik- oder 
Werkunterricht gut mit einbezogen werden.

Wer eignet sich als Praxispartner und wie oft 
sollte er zu Besuch kommen?

Bei diesem Projekt ist es nicht unbedingt not-
wendig, dass der Praxispartner während des ge-
samten Projektes anwesend ist. Schön wäre es 
jedoch, wenn er beim Projektstart dabei wäre, 
um bei den Schülern Eindruck zu hinterlassen 
und Begeisterung für das Projekt zu wecken. In 
der Mitte des Projektes steht ein Probekochen 
an, für welches der Praxispartner sicher hilfreiche 
Tipps liefern kann. An diesem Tag ist der Praxis-
partner besonders wichtig. Bei dem Abschluss- 
event ist er natürlich ebenfalls eine große  
Unterstützung. 

Bis hin zur Tischdeko 
stand alles unter dem 
Motto „Cook 4 Rain-
forest“ .

Das Regenwald-Din-
ner schmeckte auch 
dem prominenten 
Gast Sabine Kuegler 
(„Dschungelkind“). 

Tipp: 
Schablonen für 
Tisch-Aufsteller 
finden Sie auf der 
Materialien-DVD. 

Das Promi-Dinner war ein voller Erfolg worüber die Schüler zu recht stolz sind!
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projekt  ablauf
Cook 4  Rai nforest Cook 4  Rainforest

Einstieg in das Thema Regenwald

Das Projekt startet im 
Fachunterricht, in dem Sie 
in das Thema Regenwald 
einsteigen. Die Jugendlichen 
beginnen zum Auftakt mit 

einem Rate-Quiz über den Regenwald und seine 
Bewohner (siehe Materialien-DVD). 

Anschließend an das Quiz werden erste Eindrü-
cke gesammelt und noch offene Fragen beant-
wortet. Stellen Sie dann den Praxispartner vor: 
„Wie ihr seht, bin ich heute nicht alleine hier. An 
meiner Seite seht ihr (Name des Kochs), er ist Koch 

bei/in.... Er wird uns einiges über die Produkte er-
zählen können, die wir täglich essen. Wo kommen 
die Produkte her, wie werden sie erzeugt usw. “ 
Übergeben Sie nun dem Koch das Wort, so dass 
er sich und das Projekt vorstellen kann. „Wir wol-
len gemeinsam ein außergewöhnliches Projekt 
auf die Beine stellen – und daher wird der Unter-
richt einmal pro Woche in dem nächsten halben 
Jahr auch etwas anders aussehen als gewohnt. 
Wir werden ein nachhaltiges Promi-Dinner veran-
stalten und den Teilnehmenden etwas über ihre  
Ernährung und der Herkunft der Produkte 
erzählen. ...“

Erklären Sie im Anschluss den genauen Projekt-
ablauf. Wann findet der Unterricht zum Thema 
Regenwald statt, wann die Praxisteile? Wann wird 

ein Probekochen mit dem Praxispartner ange-
setzt? Muss man schon kochen können? Welche 
anderen Fähigkeiten sind gefragt? Womit und wie 
endet das Projekt?

Um einen direkten Zusammenhang vom The-
ma Regenwald mit dem Thema Kochen zu be-
kommen, behandeln Sie im Anschluss die Unter-
richtseinheit „Produkte“. Hier erfahren die Schüler 
Spannendes zu einzelnen Produkten – und Sie kön-
nen feststellen, welche Produkte und Themen 
die Schüler besonders interessant finden. Aber 
was haben sie selber mit der Zerstörung der Re-
genwälder zu tun? Die einzelnen Vertiefungsthe-
men liefern die Antwort und dienen gleichzeitig 
als Einstieg in den praktischen Teil des Projektes:  
das Kochen.

Das Thema  
Regenwald scheint 
manchen Schülern 
zunächst fremd. Mit 
den von OroVerde 
vorbereiteten Unter-
richtsmaterialien fällt 
der Einstieg leicht  
und bald ist allen klar, 
warum das Thema 
alle etwas angeht.

START

Verknüpfung der 
Themen Kochen 
und Regenwald

Organisation und 
Durchführung des 
Abschlussevents

Nachbereitung
Präsentation vor 
anderen Klassen

Promi-
DinnerStart  

Re
ge

nwald    Kochen      Kochbuch
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regenwald
Cook 4  Rai nforest

kochen
Cook 4  Rainforest

Der praktische Teil folgt den jeweiligen Unterrichtseinheiten. 
Nach der Beschäftigung mit dem Thema Fleisch wird zum 
Beispiel im Supermarkt gezielt an der Fleischtheke oder am 
Regal nach Bioprodukten Ausschau gehalten und ein Gericht 
mit Fleisch zubereitet. Oder die Jugendlichen entscheiden sich 
bewusst für ein vegetarisches Gericht. Im Laden werden die 
Schüler sehen, wie wenig Produkte es aus Bioproduktion gibt 
und dass an dieser Stelle enormer Handlungsbedarf besteht. 
Dasselbe gilt für die Themen Kakao und Palmöl. Hier können 
jeweils leckere Nachspeisen kreiert, Schokolade hergestellt 
und Kerzen gegossen werden. Lassen Sie den theoretischen 
Teil Regenwald parallel zu dem praktischen ablaufen. Versu-
chen Sie die Gerichte, welche gekocht 
werden sollen, an die abgehaltenen 
Unterrichtseinheiten so gut wie mög-
lich anzupassen. Sollten Sie die Unter-
richtseinheit Kakao durchnehmen, bie-
tet es sich an das Thema Fair Trade zu 
behandeln.

Servieren 

Auch das Servieren will gelernt sein: den Daumen nicht in die 
Suppe halten, Gläser polieren, Eindecken, Haare zusammenbin-
den und immer schön freundlich sein. Das sind nur einige der 
Grundregeln der Gastronomie. Die Schüler lernen das Servie-
ren und was sonst noch alles zu einem perfekt gedeckten und 
geschmückten Tisch gehört. Hier gibt der Praxispartner wert-
volle Tipps und übt mit den Jugendlichen die Techniken.

Ausflüge 

Ein Besuch auf dem Bio-Bauernhof zeigt den Schülern wie 
nachhaltige Landwirtschaftsmethoden aussehen. Die meisten 
Jugendlichen können sich einen landwirtschaftlichen Betrieb 
nicht vorstellen oder haben eine sehr entfremdete Vorstellung 
davon. Nur wer etwas kennt und versteht, kann bewusst Ent-
scheidungen treffen und handeln. Das ist das Ziel dieses Be-
suches. Es geht darum, ein Verständnis für den Aufwand und 
die Arbeit zu entwickeln, welche jedes Lebensmittel beinhaltet.

 Idealerweise ist der Praxispartner mit dabei und erklärt den 
Jugendlichen ergänzend zu den Erklärungen des 
Bauerns, die Verwendung von verschiedenen 
Gemüse- und Obstsorten, Kräutern, Fleisch und 
Geflügel.

Die Benutzung einer Großküche bietet sich als 
Highlight ebenfalls an. Sollten Sie Ihr Abschluss- 
event in der eigenen Schulküche durchführen, 
versuchen Sie mit den Schülern mindestens eine 
Kocheinheit in einem Kochatelier oder einer Ho-
telküche zu arrangieren. Erst hier wird den Schü-

lern bewusst, wie komplex das Kochen und wie wichtig die 
Einhaltung von Hygienevorschriften in solch einem Umfeld ist.

Ebenso ist für die Schüler der Besuch in einem Großhandel 
oder einem Großmarkt spannend. So viele Waren, aus so vielen 
Ländern, in so vielen Variationen! Die Farben, Formen, Gerüche 
und Geräusche hinterlassen auf jeden Fall einen prägenden 
Eindruck.

Ziel des Projektes ist es, mit den Jugendlichen ein Ab- 
schlussevent in Form eines „Promi-Dinners“ oder Ähnlichem 
zu veranstalten. Folgende Punkte sollten beachtet werden:

1. Jeder Schüler muss mit einbezogen werden. 

2. Die Schüler sollen im Anschluss an das Projekt ein fertiges 
Produkt in Händen halten (Kochbuch, Ernährungsratgeber 
oder ähnliches)

3. Die Schüler haben ihr Ernäh-
rungs- und Einkaufsbewusstsein 
geschärft und handeln danach. 

4. Die Schüler können ihr Wissen 
weitergeben und anderen die Pro-
blematik einiger Produkte
vermitteln.

Punkt 1 birgt in sich auch schon gleich die größte Heraus-
forderung des Projektes. Wie bekommt man ca. 25 Jugendli-
che, die alle mehr oder weniger unterschiedliche Interessen 
und Talente haben, für die gesamte Dauer des Projektes be-
schäftigt und integriert ihre Fähigkeiten dergestalt, dass sie 
sich in dem Projekt wieder finden können?

Hier empfehlen wir, die Gruppe zu teilen, wenn Sie ei-
nen zweiten Betreuer finden. Beim theoretischen Teil ist die  
Klasse noch vereint. Während die eine Gruppe in dem 
praktischen Teil einkaufen geht und kocht, bereitet die  
andere Gruppe das Kochbuch vor, sucht Rezepte für die näch-
ste Unterrichtsstunde und bastelt Tischdekoration und Info-
plakate. Die Gruppen wechseln sich in ihren Tätigkeiten von 
Woche zu Woche ab.

Somit findet jeder Schüler eine Aufgabe, welche den eige-
nen Fähigkeiten und Anlagen entsprechend umgesetzt wird.

Tipp: Sollten Sie Ihre 
Klassen in Hauswirt-
schaft und Technik/
Werken geteilt ha-
ben, bietet sich an, 
den Werkunterricht 
für die Tischdekora-
tion zu verwenden.

Ziel des Projektes
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Im Fachunterricht geht es weiter mit dem Thema Regen-
wald. Greifen Sie nun auf Unterrichtseinheiten mit konkretem 
Handlungsbezug zurück. Die gestartete Einheit Produkte lässt 
sich ideal für das weitere Fortfahren heranziehen. Die Schüler 
können hier äußern, wofür sie sich besonders interessieren. 
Auch die darin enthaltene Blindverkostung kann Ihnen einen 
Hinweis auf die Interessen der Schüler geben. Versuchen Sie 
die Unterrichtseinheiten Fleisch, Palmöl und Kakao entspre-
chend den Praxisteilen einzusetzen. Das heißt, behandeln Sie 
zum Beispiel das Thema Kakao, stellen Sie im Anschluss Scho-
kolade selber her.

Aber auch andere Themen bieten sich an. In unserem  
Pilotprojekt beschäftigten sich die Schüler zum Beispiel mit 
der Verbreitung des Regenwaldes, der Artenvielfalt und dem 
Thema Papier, da dies für die Erstellung des Kochbuchs von 
enormer Wichtigkeit ist. Zu empfehlen ist auch die Unter-
richtseinheit Klima, da das Einkaufsverhalten jedes Einzelnen 
maßgeblich mit der Klimaveränderung verknüpft ist.

Unterrichtseinheit 
Palmöl - hier stellen 
die Jugendlichen Seife 
selber her
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Papier 7.1Lehrer-Info

Quellen: Initiative 2000+; vdp Papierbericht 2010. 

Das Papier-Quiz

1.  Rechnet man den Jahres-Papierverbrauch aller Deutschen in einem Stapel  
 Schreibpapier um,  so reicht dieser

 locker von der Erde bis zum Mond.
 bis zur Bergspitze des höchsten Bergs der Welt.
 bis zum Dach des höchsten Hauses der Welt.

2.  Die Deutschen verbrauchen mittlerweile im Jahr so viel Papier
 wie die Menschen in Portugal, Irland und Griechenland zusammen.
 wie die Menschen in Indien.
 wie die Menschen in Südamerika und Afrika zusammen.

3.  Im Jahr 2008 wurden in Deutschland 20,5 Millionen Tonnen Papier und Pappe  
 verbraucht. Schätze mal, wie viel das pro Kopf ist!

 100 kg (entspricht ungefähr dem Gewicht eines Pandabären)
 250 kg (entspricht dem Gewicht eines Löwen)
 50 kg (entspricht ungefähr dem Gewicht einer kleinen schlanken Frau)

4.  Mit etwa 2 Jahren hat ein deutsches Kind bereits mehr Papier verbraucht, als
 2 Tropenwaldbäume liefern.
 1 Inder in seinem ganzen Leben verbraucht.
 man braucht, um ein dickes Buch mit 1.000 Seiten zu schreiben.

5. Stellt man sich den gesamten Jahrespapierverbrauch Deutschlands als eine 
 aneinander gereihte LKW-Schlange vor, so reicht diese Schlange

 einmal um ganz Berlin herum
 von Berlin bis zur chinesischen Mauer
 von Berlin bis München

6.  Jeder fünfte gefällte Baum
 wird als Brennmaterial genutzt.
 wird zu Gartenmöbeln verarbeitet.
 landet in einer Fabrik, die Papier herstellt.

7.  Regenwald vernichtet für   

 Eukalyptusplantagen.
 Einkaufszentren.
 den Bau von Bahnlinien

Richtige Antwort: locker von der Erde bis zum Mond. Genaue Entfernung Erde-Mond: 384.400 km.

Richtige Antwort: Wie die Menschen in Südameriak und Afrika.

Richtige Antwort: 250 kg.

Richtige Antwort: bis zur chinesischen Mauer.

Richtige Antwort: landet in einer Fabrik, die Papier herstellt.

Richtige Antwort: 1 Inder in seinem ganzen Leben verbraucht.

Richtig: Eukalyptusplantagen; allein in Indonesien wurden 2001  
7.000 km2 Regenwald in Eukalyptusplantagen umgewandelt. 

Unterrichts- 
einheit Papier

Unterrichtseinheit
Produkte

Regenwald-Flair erleben 

Während eines Besuchs in einem 
Botanischen Garten oder in einem  
Regenwaldhaus können die Schüler  
Regenwald-Flair erleben. Hier erleben 
sie die Früchte und Gemüsesorten, 
über die sie etwas gelernt haben, haut-
nah. Ebenso kann ein kurzer Kräuter-
lehrgang eingebaut werden. Heil- und 
Gewürzkräuter sind in jedem Botani-
schen Garten zu finden.

Unterrichtseinheit
Artenvielfalt
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Produkte AB 6.1

Produkte aus dem 
Regenwald – eine
Blindverkostung

Trage hier den Namen der Gruppe ein. 

Produkt Name
1 Ananas
2 Kokosnuss(raspeln)
3 Zimt(stangen)
4 Pfeffer
5 Mango(saft)
6 Vanille(schoten/-zucker)
7 Kaffee(bohnen)
8 Banane
9 Ingwer
10 Schokolade/Kakao(pulver)
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Artenvielfalt 3.1Lehrer-Info
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Jaguar oder Leopard – 
das ist hier die Frage!

Der Jaguar trägt auf seinem Fell schwarze Ringe, 
die oft mit kleine schwarzen Punkten in der Mit-
te versehen sind. Der Leopard hat diese Flecken 
in der Mitte der Ringe nicht. Die beiden Raub-
katzen leben außerdem auf unterschiedlichen 
Kontinenten: Der Jaguar ist in Amerika zuhause, 
der Leopard in Afrika.

Der Jaguar – König des Dschungels
Nach dem Tiger und dem Löwen ist der Jaguar 
die drittgrößte Raubkatze der Welt. Da der Jagu-
ar keine natürlichen Feinde hat, wird die Raub-
katze oft als König des Dschungels bezeichnet.  
Jaguare sind Einzelgänger. Die meisten von ih-
nen leben im Amazonas Regenwald in Südame-
rika. 

Die größte Raubkatze der Welt

Der Tiger ist mit seinen schwarzen Streifen 
unverwechselbar. Aber warum ist der Tiger ei-
gentlich gestreift? Tiger leben in der Regel im 
Wald. Am liebsten gehen sie in der Dämmerung 
oder in der Nacht auf die Jagd. Im Dickicht des 
Waldes mit seinen vielen Ästen, Zweigen und 
Büschen ist der Tiger aufgrund seiner Streifen 
nur schwer zu sehen. Der Körper des Tigers ver-
schwimmt mit seiner Umgebung. Die schwar-
zen Streifen auf seinem Fell sind für den Tiger 
also die perfekte Tarnung im Wald.

Gut vorbereitet ins Quiz -  
Informationen, die es wert sind, erwähnt zu werden

Die größten Tiger, die Sibirischen Tiger, leben im 
Osten Russlands. Die Tiger in den tropischen Re-
genwäldern hingegen sind etwas kleiner. Wäh-
rend der Sibirische Tiger bis zu 300 kg wiegen 
kann, bringen kleinere Tiger nur 100 - 150 kg auf 
die Waage. Aber eins gilt für alle: Das Überleben 
der Tiger ist stark gefährdet. Ein Hauptgrund 
hierfür ist die Zerstörung der Wälder, der Hei-
mat der Tiger. In den Regenwäldern Sumatras 
ist der Tiger sogar vom Aussterben bedroht. 
Dort leben schätzungsweise nur noch 500 Tiere.

Das Wort Jaguar heißt übersetzt „der, der im 
Fliegen jagt“. Den Namen trägt der Jaguar zu 
Recht. Auf Bäumen lauert er seiner Beute auf. Ist 
diese in Reichweite, „fliegt“ er regelrecht vom 
Baum und stürzt sich auf sein Opfer.
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Palmöl AB 11.8
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Seife selbst hergestelltSeife selbst hergestellt

Zutaten:
• 600 g Kokosfett
• 200 g Olivenöl
• 140 g Rapsöl
• 60 g Rizinusöl
• 500 g Salz
• 148 g Ätznatron (NaOH)
• 335 g destiliertes Wasser
• 80 g Honig
• 30 g Duftöl (z. B. Lavendelöl)
• Farbe (Lebensmittelfarben: Crazy   
   Colours in 4EL Wasser gelöst)

Material:             
•  1 großer Topf
•  1 Plastikbehälter zum Mixen der Lauge 
    (hitzebeständig)
•  Thermometer (Fleisch- oder Zuckerthermometer)
•  Waage (digital)
•  Küchenmaschine (mit Deckel) oder Handrührgerät
•  Gummispachtel
•  Rührlöffel (Plastik)
•  1 kleiner alter Plastikbecher (Jogurtbecher) 
    zum Auswiegen des Ätznatrons
•  Frischhaltefolie
•  Vaseline
•  Essig zum Neutralisieren
•  Zeitungspapier zum Abdecken
•  Formen wie Tetrapacks, Eisdosen, Silikonformen
•  Schutzbrille
•  Gummihandschuhe
•  Arbeitskleidung (Schutzkittel oder alte Kleidung)

1

Erstelle mit Hilfe der  folgenden 
Anleitung Deine eigene Seife. 

Aufgabe

TIPP: speziellere Sachen am besten online bestellen, Apotheken sind meist teurer.

2. Fette die Formen innen
    mit Vaseline ein.

3. Wiege die Fette ab:
600 g Kokosfett
200 g Olivenöl
140 g Rapsöl

4. Wiege 148 g Ätznatron, 
    einmal 450 g Salz  und
    einmal 50 g Salz ab.

5. Rühe das Ätznatron in das   
   Wasser, bis es auf gelöst ist 
    Lass es auf etwa 40°C ab-
    kühlen. Rühre dann die 
    kleinere Portion Salz dazu.

6. Jetzt erhitze das Fett 
    auf etwa 40°C. 

7. Gib unter ständigem 
    Rühren das in Schritt 5 
    aufgelöste Ätznatron in
    das Fett.

1.   Lies die Sicherheitshinweise auf dem Info-Blatt 11.6 noch einmal genau durch und 
      beachte die unten stehenden Anweisungen Schritt für Schritt!
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das kochbuch promi    dinner

Kochen des Dinners

Dekorieren der Tafel

Vorbereiten der Rede

Die Menükarten kön-
nen die Gestaltung des 
Kochbuchs aufgreifen. 

Die Planung

Planen Sie das Kochbuch gemeinsam mit den 
Schülern. Was soll alles rein? Am besten ist es das 
Kochbuch spannend und informativ zu gestalten. 
Statt einer Rezeptseite nach der nächsten, können 
interessante Wissenstexte zu einzelnen Produkten, 
Ernährungs- und Einkauftipps eingestreut werden. 
Bunte Zeichnungen von Früchten und Bilder vom 
Probekochen lockern die Texte ebenfalls auf.

Die Bearbeitung

Die Gruppen wechseln sich mit dem Kochen 
und der Bearbeitung des Kochbuchs ab. Versuchen 
Sie alle Schüler mit einzubeziehen und von jedem 
Schüler mindestens ein Element in dem Kochbuch 
zu verewigen. Mit eigenen Texten und/oder Zeich-
nungen betrachten die Schüler das Kochbuch als 
Eigenleistung, sind besonders stolz darauf und ver-
teilen es auch gerne.

Die Fertigstellung des Kochbuchs

Nach Fertigstellung aller Fotos und Zeichnungen 
der einzelnen Gerichte und besonderen Zutaten, 
beginnt die Endgestaltung des Kochbuchs. Wenn 
Sie einen Schüler haben, der sich mit Grafikpro-
grammen auskennt, oder Sie diese Bearbeitung 
vornehmen können, umso besser. Vielleicht hat 
auch der IT-Lehrer Lust, diesen Part zu überneh-
men? Schere und Kleber funktionieren aber ebenso 
gut. Planen Sie sich hierfür ausreichend Zeit ein!

Cook 4  Rai nforest Cook 4  Rainforest

kochbuch inhalt: 

pRoduktInfos

ErnÄhrungs-
infos

zeichnungen

Fotos
Rezepte

Einkaufs-
tipps

vor Ort beschäftigt haben und gegebenenfalls 
über ihre Erlebnisse und Reisen berichten wol-
len. Unser Tipp: Suchen sie jemanden, der mit 
Indigenen gelebt hat, das interessiert die Schüler  
besonders und zeigt ihnen noch einmal eine 
gänzlich fremde Welt auf.

Laden Sie auch die Presse zu ihrem Abschluss- 
event ein. Wenn Sie eine berühmte Persönlich-
keit haben, sollte das kein Problem sein. Aber 
auch ohne einen Promi sollten Sie versuchen, die 
Presse von sich berichten zu lassen. So ein Projekt 
macht schließlich nicht jede Schule!

Der Ablauf des Dinners richtet sich nach den 
Gerichten. Hier ist der Praxispartner wichtig, um 
den Schülern die Ruhe zu vermitteln, die sie be-
nötigen. Für eine so große Gruppe und externe 
Gäste zu kochen ist etwas Besonderes, sie wollen 
keine Fehler machen und werden dadurch nervös! 
Der Praxispartner kann hier durch seine Professi-
onalität eben diese Nervosität mindern und den 
Schülern eine gewisse Sicherheit geben. Da das 
Servieren im Voraus schon geübt wurde, kann 
auch hier nichts mehr schief gehen.

Das Dinner kann also beginnen! Planen Sie aus-
reichend Zeit für den Ehrengast ein! Die Schüler  
wollen ihn bestimmt mit Fragen löchern. Ver-
suchen Sie vor dem Essen eine offene Ge-
sprächsrunde anzusetzen. Während des Essens 
sind die Schüler mit ihren Gedanken meist schon 
beim Anrichten des nächsten Ganges oder sitzen 
nicht in unmittelbarer Reichweite des Gastes. Sie 
können die Fragerunde aber auch an das Essen 
anschließen. Wir empfehlen allerdings, die Fra-
gen an den Anfang zu stellen, damit die Tafel sich 
nach dem Essen gemütlich auflösen kann und die 
Schüler die Küche säubern können.

Dies ist ein weiterer Höhepunkt des Projekts 
und zugleich das Event, auf welches die Schüler 
ein halbes Jahr hingearbeitet haben: ein nachhal-
tiges Promi-Dinner! Schon am Anfang muss alles 
genau geplant werden, um die Elemente in den 
Unterrichtsablauf mit einzubeziehen: Wie soll 
das Dinner ablaufen? Wer soll eingeladen wer-
den? Wo soll es stattfinden? Welche Ausrüstung 
und Größe muss der Raum haben? Wie wird die 
(Tisch-)Dekoration aussehen? Und noch vieles 
mehr.

Die Menüfolge muss geplant werden, um die 
Gäste nicht allzu lange warten zu lassen. Legen 
Sie fest, was gekocht werden soll. Auch diese 
Entscheidung sollte frühzeitig getroffen werden, 
damit die Schüler vorab Zeit haben, die Gerichte 
einmal Probezukochen und gegebenenfalls noch 
Änderungen an den Rezepten vorzunehmen.

Tipp: Achten Sie bei der Menüplanung darauf, 
keine Gerichte mit ähnlichen Aromen zu kombi-
nieren. Wenn Sie zum Beispiel eine Süßkartof- 
felsuppe als Vorspeise anbieten, servieren Sie zum 
Hauptgang keine Kartoffeln.

Gehen Sie für die Gästeliste auf die Suche nach 
Promis. Ist eventuell sogar ein ehemaliger Schüler 
ihrer Schule eine Berühmtheit geworden? Versu-
chen Sie lokale Persönlichkeiten, die auch für die 
Jugendlichen spannend sind, zu begeistern. Den-
ken Sie daran, dass das Abschlussevent von und 
für die Schüler sein soll. Daher sollte der Ehren- 
gast von den Jugendlichen bewundert werden 
oder zumindest interessante Geschichten, zum 
Beispiel aus dem Regenwald, erzählen können. 
Hierfür können Sie auch an den umliegenden 
Universitäten anfragen, ob Doktoranden oder 
Masterstudenten sich mit dem Thema Regenwald 

Was haben wir erreicht?
Nach dem erfolgreichen Event findet noch einmal 
eine Abschlussbesprechung statt. Hier geht es 
darum, die Jugendlichen in ihrem Engagement zu 
stärken. „Was habt ihr den Teilnehmern vermittelt? 
Was habt ihr aus dem Projekt gezogen? Achtet ihr 
mehr auf Bioprodukte, regionale und saisonale Pro-
dukte? Achtet ihr auf das FairTrade-Siegel? Habt ihr 
mit euren Eltern darüber gesprochen? Wie reagieren 
die darauf? Habt ihr zuhause euren Konsum geän-
dert? Ihr könnt eine Menge bewirken! Viele kleine 
Dinge ergeben zusammen schon ein großes Ergebnis! 

TIPP:  Lassen Sie die Jugend-
lichen mit Fotos die einzelnen 
Schritte beim Kochen eines 
Gerichtes festhalten. Dadurch 
ergibt sich tolles Bildmaterial 
für das Kochbuch. 

Abschlussbesprechung: 
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tischdekoration

Um bei dem Abschlussevent nicht nur eine reich 
gedeckte, sondern auch eine schön dekorierte 
Tafel zu haben,  dürfen kleine Tischdekorationen 
natürlich nicht fehlen. 

PERSÖNLICHE  PLATZKARTEN, 

die aus buntem Karton in Form von Regenwald-
tieren oder exotischen Blättern gebastelt werden, 
Tieraufsteller mit nützlichen Informationen auf der 
Rückseite und bunte Menükarten, erzielen wun-
derschöne Blickfänge. 

Aufsteller: 

Sollte die Klasse in eine Koch- und eine Technik/
Werken-Gruppe geteilt sein, kann hier die Werken-
Gruppe zusätzliche Tischdekorationen aus Holz 
fertigen. Fein gearbeitete Tieraufsteller, gesägte 
Blätter als Platzkarten, in welche mit dem Lötkol-
ben die Gästenamen gebrannt werden, bedruckte 
Kochschürzen oder gezimmerte Tabletts für das 
Servieren des Menüs können hergestellt werden 
und dem Abschlussevent eine noch stilvollere Note 
geben. 

Windlichter: 

Generell stellen Windlichter eine gelungene 
Tischdekoration dar und verleihen dem ganzen 
Event eine warme Atmosphäre. Vielleicht sogar 
mit selbst gegossenen Kerzen (s. Unterrichtsein-
heit Palmöl). 

Cook 4  Rai nforest

Tropische Blumen: 

Kerzen für Windlichter 
selber gießen (siehe  
Unterrichtseinheit 
Palmöl). 

Farbige Tier-Aufsteller 
sind nicht nur ein Hin-
gucker, sondern klären 
zudem über den  Arten-
reichtum der Tropen-
wälder auf!

Auf dem Arbeitsblatt 
„Dekotipps“ (Seite 14) 
finden Sie hilfreiche 
Tipps und Vorlagen zur 
Gestaltung der Auf-
steller. 

TIPP:  Achten Sie da-rauf, dass die Tisch- dekoration generell nicht zu hoch wird, um das Sichtfeld der Gäste nicht zu beeinträchtigen!

Wie hier die  Bromelie machen sich 
die farbenfrohen Gewächse der 
Tropen besonders gut als Tischde-
koration. Sie sind in den meisten 
Gartencentern erhältlich. 
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Richtig Servieren
Fleckenfrei

das perfekte gedeck

immer von rechts

Um eine Tafel feierlich zu decken, achte auf gewisse Grundregeln: 
Bevor du das Geschirr, Besteck und Gläser eindeckst, werden sie 
gründlich poliert, um Fett- oder Wasserflecken zu vermeiden. Hierzu 
wird das Polierstück nur mit einem Tuch angefasst. Wenn du ein Glas 
polierst, hältst du den Fuß mit einer Ecke des Tuchs fest, während du 
mit der anderen Hand den Glaskelch polierst. Fasse auch das Besteck 
nur mit einem Tuch an, um Fingerabdrücke zu vermeiden.

Beim Eindecken kommt es  
darauf an, wie viele Gänge 
serviert werden. Auf der  
Grafik siehst du ein Gedeck 
für drei Gänge: 

den Löffel für eine Suppe, Messer und Gabel für eine 
Hauptspeise und über dem Teller Löffel und Gabel 
für den Nachtisch. Messer und großer Löffel liegen 
immer rechts, die Gabeln immer links des Tellers. 
Das Besteck für den Nachtisch liegt oberhalb: Gabel 
unten, Löffel oben. Für jeden weiteren Gang wird das 
Besteck auf der jeweiligen Seite mit eingedeckt. Das 
Besteck des Gangs, der zuerst gegessen wird, liegt 
immer außen. Ausgerichtet wird das Besteck am  
Teller. Das Glas steht auf einer Linie mit dem Messer.

1. Getränke werden von rechts einge-
schenkt. Die Flasche berührt dabei nicht 
den Glasrand! Dadurch wird verhindert, 
dass das Glas Macken bekommt, an denen 
man sich verletzen kann. Außerdem man 
kann das Glas dadurch nicht umstoßen.

2. Die Teller werden nur am äußersten 
Rand angefasst. Gestützt werden sie mit 
allen Fingern unterhalb des Tellers. Der 
Daumen fixiert den Teller nur.

3. Eingesetzt und abgetragen wird der 
Teller von rechts. Wenn du dir nicht sicher 
bist, ob der Gast fertig mit Essen ist, frag 
ihn höflich, ob du schon abtragen darfst.

1.

2.

3.
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Küchen-Tipps
Sicherheit geht vor!

frÖhliche speisen
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Deko-Tipps

Achte darauf, dass du immer eine gerade 
Fläche zum Ablegen des Schneidgutes hast 
und nichts wegrollen oder wegrutschen 
kann. Bei einem Apfel zum Beispiel halbierst 
du ihn erst, um ihn dann auf die gerade 
geschnittene Kante zu legen. Um weiter zu 
schneiden, benutzt du den Profi-Trick.

Oberste Regel in allen Küchen ist: Hände waschen! 
Bevor du anfängst die Gerichte zuzubereiten, 
wenn du nach einer Pause wiederkommst oder 
wenn du von einem Lebensmittel zum nächsten 
wechselst (also Fleisch geschnitten hast und nun 
Gemüse schneiden willst) ist das Erste, was du 
tust, Hände waschen! Dadurch werden Verunrei-
nigungen vermieden. Benutze immer Seife, um 
alle Bakterien und Keime abzuwaschen. Wenn du 
deine Hände nur mit Wasser wäscht, können nicht 
alle Bakterien abgespült werden und die Hände 
werden nicht so sauber, wie man denkt.

„Krallengriff“ nennt sich dieser Trick, mit dem du 
Schnittwunden vermeidest. Hierzu nimmst du dei-
ne Finger als Führungslinie für das Messer. Die Fin-
gerspitzen sind auf dem Schneidgut, wie bei einer 
Kralle, ein wenig nach hinten gezogen, der Dau-
men und der kleine Finger stabilisieren von der 
Seite, sind aber hinter den anderen Fingern! Lege 
die breite Seite des Messer an die Rückseite deiner 
Finger an. Während des Schneidens, rutschen die 
Finger immer weiter nach hinten.

Haare müssen zusammengebunden werden! Und 
zwar so, dass sich kein Haar in die Suppe verirren 
kann. Köche haben meist Mützen oder Haarnetze 
auf. Da du erst mal nicht in einer Großküche arbei-
test, reicht es aus, wenn die Haare straff zusam-
mengebunden sind.

Schritt 1: Falte die 
Serviette einmal auf, da-
mit du ein Rechteck vor 
dir liegen hast. Die offene 
Kante zeigt zu dir.

Schritt 4:  
Achte darauf, dass  
die Rundungen der 
Serviette stehen.  
Fertig!

Schritt 3: Falte 
nun beide Dreiecke zu-
sammen. 

Schritt 2: Falte die 
oberen Ecken zur Mit-
telkante nach innen. 

Der Tafelspitz
Diese einfache Falttechnik ist 
leicht, unkompliziert, schnell  
und sieht trotzdem edel aus. 

Hierzu schneidest du Gurken und Karotten 
in gleich dicke Scheiben und steckst sie 

mit Zahnstochern abwechselnd zu 
einer bunt geringelten Schlange 
zusammen. Der Kopf ist das End-
stück der Gurke mit Karottenaugen 

verziert.

Hierzu schneidest du zum Beispiel aus  
Rotkohl, Salat, Karotte, Gurke, Apfel,  
anderem festen Gemüse oder Obst Flügel, 
Körper und evtl. noch Fühler aus und  
klebst die einzelnen Teile zu einem Schmet-
terling zusammen. Am besten benutzt  
du als „Klebstoff“ Zuckerguss (50 g Zucker 
in 30 ml Wasser erhitzen). Natürlich  
kannst du die Flügel auch verzieren oder 
andere tolle Tiere kreieren.

Auch die Speisen können schön  
dekoriert werden. Wir 
wäre es zum  
Beispiel mit 
einer Gurken-
Karotten-
Schlange? 

Als ausgefallene  
Dekorationen  
eignen sich auch  
bunte Gemüse-
Schmetterlinge.

das edle extra: servietten falten

der profi-trick

keIn haar in der suppe!

hygiene ist oberstes gebot!
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Schneide das Chamäleon aus und lass den „Fuß“ dran, 
male es möglichst bunt an, schneide an den gestrichelten 
Markierungen den Fuß ein, klappe das mittlere Teil nach 
vorne und die äußeren Teile nach hinten. 
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Die gedeckte Tafel sollte natürlich schön dekoriert 
werden. Mit selbst gebastelten Platzkärtchen, bunten 
Menükarten und informativen Tieraufstellern, fühlen 
sich eure Gäste bestimmt wohl.

Dekoration  
selber machen

platzkarten1.

tieraufsteller2.

Zeichne die Form auf farbiges Papier und schneide sie aus.

Als Platzkarten eignen sich hervorragend typische Formen aus  
dem Regenwald. So zum Beispiel ein Blatt der Monstera-Pflanze. 
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Leckere Regenwald-Rezepte

So wird
,
s gemacht:

 
 
für 6 Personen
Suppe:  
400 g geschälte Süßkartoffeln  
             gewürfelt
1 Karotte in Scheiben geschnitten
100 g Sellerieknolle gewürfelt
1 Stange Lauch gewürfelt
1 Zwiebel geschält und gewürfelt
0,6 l Brühe
0,1 l Kokosmilch
1 kleine Knolle Ingwer
1 Tl Raz el Hanout
1 kleines Bund Koriander
Salz, Pfeffer, Öl zum Braten
 
Marinierter Tofu:
200 g Tofu
2 El Sojasauce
10 Tropfen Chiliöl
5 g gerösteter Sesam

Zutaten: 

Die Suppe: 
Die Zwiebel in Öl glasig anschwitzen. 
Anschließend die Selleriewürfel,  
die kleingeschnittene Karotte und den Lauch  
hinzugeben. Alles leicht garen lassen.
Raz el Hanout und die Kartoffelwürfel hinzufügen. 
Mit der Brühe auffüllen und für ca. 20 Minuten  
köcheln lassen, bis das Gemüse gar ist. 
Pürieren, bis eine sämige Suppe entsteht, dann  
die Kokosmilch hinzugeben. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.  
 
Marinierter Tofu:  
Tofu in Würfel schneiden (5 mm x 5 mm) und mit  
der Sojasauce und dem Chiliöl marinieren.  
Sesam hinzugeben.
Abgeschmeckte Suppe in einen Suppenteller  
füllen, marinierten Tofu hinzugeben und mit  
gehacktem Koriander garnieren. 
 
Guten Appetit!

1. 
 

2 
 
 
 
 
3. 
 

4. 
 
 
5. 
 
 

6. 

SÜsskartoffelsuppe  

mit Ingwer und  

mariniertem Tofu

knicken

schneiden
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So wird
,
s gemacht:

300 g Basmatireis, gekocht
75 g Erbsen
150 g kleine Ananaswürfel
100 g Zuckerschoten in  
Streifen geschnitten
1 Stück rote Chilischote, in feine 
Streifen geschnitten
1 Bund  Frühlingszwiebeln,  
fein geschnitten
kleines Bund Koriander
Sweet Chili Sauce 
Öl zum Braten
Bananenblatt

Erbsen mit Pflanzenöl in der  
beschichteten Pfanne anbraten. 
 
Dann die Frühlingszwiebeln und  
Zuckerschoten hinzufügen.  
 
Für eine Minute bei mittlerer  
Temperatur anbraten. 
 
Nun Chili, Ananaswürfel und  
den Reis hinzugeben.  
 
Für weitere 2 Minuten braten. 
 
Schließlich das aufgeschlagene Ei  
unter Rühren in den Reis einlaufen lassen.  
 
Mit der Würzsauce abschmecken. 
 
Zum Schluss grob gehackten  
Koriander hinzugeben.  
 
In ein Bananenblatt einwickeln, mit  
einem Zahnstocher fixieren und servieren.  
 
Guten Appetit!

1. 
 
 
2 
 
 
3. 
 
 
4. 
 
 
5. 
 
6. 
 
 
7. 
 
8. 
 
 
9. 
 
 
10. 

Zutaten: 

gebratener 

reis

Leckere Regenwald-Rezepte
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Leckere Regenwald-Rezepte

 
Gratinierte Früchte:
250 g Quark
1 Eigelb
2 Eßl Puderzucker
Mark einer Vanilleschote
400 g Mango/Ananas/
Sternfrucht
 
Bourbon Vanilleeis:
250 ml Sahne
2 Eigelbe
30 g Vanillezucker
1 Vanillestange

Zutaten: So wird
,
s gemacht:

Die Früchte klein schneiden und in eine gebutterte  
Auflaufform geben.
Quark, Eigelb, Puderzucker und Vanillemark miteinan-
der verrühren und auf die Früchte geben.
Im Ofen unter dem Grill bei höchster Stufe für ca. 3 
Minuten gratinieren, oder mit einem Bunsenbrenner 
abflämmen. 
Die Sahne mit dem Zucker und dem ausgekratzten 
Mark der Vanilleschote aufkochen lassen und vom Herd 
nehmen. 
Die zwei Eigelbe mit einem kleinen Schuss der heißen 
Sahne anrühren und anschließend mit der restlichen 
Sahnemasse vermengen. 
Auskühlen lassen, passieren und in einer Eismaschine 
gefrieren.
Beides zusammen servieren.

1. 

2 

3. 

4. 

 
5. 

6. 
 
7.

5 Bananen  
1 Ananas
7 Kiwis
4 Orangen
3 Becher Naturjoghurt 
Kokosraspel
lange Holzspieße

Zutaten: So wird
,
s gemacht:

Schäle das Obst!
Schneide jede Frucht in kleine Stücke!
Stecke verschiedene Obstsorten auf einen Spieß!
Verteile Joghurt auf einem kleinen Teller!  
Wende die  Fruchtspieße darin!
Schütte dann Kokosraspel auf einen Teller und 
wende die Fruchtspieße darin!
Guten Appetit!

1. 
2. 
3. 

4. 
5. 

6. 

Obst spiesse

Gratinierte FrÜchte mit  

Bourbon Vanilleeis
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Öffentlichkeit und  
Organisatorisches

Die Öffentlichkeit sollte von Ihrem besonderen 
Engagement und dem Ihren Schülern erfahren! 
Laden Sie die Presse zu der Abschlussveranstaltung 
ein. Planen Sie hierfür vor dem Essen eine halbe 
Stunde ein, in welcher die Journalisten Fragen stel-
len und Material sammeln können. 

Auch wenn Sie kein großes Promidinner veran-
stalten und ihre erstellten Kochbücher „nur“ auf 
dem Schul-, Straßen- oder Stadtfest verkaufen um 
Spenden zu erhalten, ist dies eine Pressemeldung 
wert!

Erstellen Sie eine Übersicht von maximal einer 
Seite mit den Einzelheiten des Projektes: Welche 
Schule sind sie? Wie viele Schüler haben sich daran 
beteiligt? Wie lang lief das Projekt? Womit haben 
sich die Schüler in der Zeit beschäftigt? Was wurde 
als Abschluss veranstaltet? 

Diese kurze Über-
sicht der Fakten ist für 
Journalisten hilfreich, 
erleichtert die Bericht-
erstattung und Sie kön-
nen davon ausgehen, 
dass keine falschen Da-
ten auftauchen. 

Souverän beantworten 
die Schüler die Fragen der 
Journalistin. Ein großer 
Artikel in der Zeitung 
ist die Belohnung und 
macht Schüler wie Lehrer 
stolz auf ihre gelungene 
Arbeit. 
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Öffentlichkeitsarbeit

Checkliste für ein Promi-Dinner:  
(Evtl. übernimmt der Praxispartner Teile davon)

Räumlichkeiten mit Küche vorhanden 

Gästeliste komplett und Einladungen verschickt (Ach-
ten Sie darauf, ein Datum anzugeben, bis zu welchem 
die Gäste verbindlich Zu- oder Absagen müssen, um 
kalkulieren zu können.)

Ausreichend Tische, Stühle, Besteck Geschirr und 
Gläser vorhanden

Menü zusammenstellen

Zutatenlisten für x Personen erstellen und einkaufen

Tischdekoration und Platzkarten 

Zeitplan erstellen
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Sie sind neugierig geworden, was Schüler, 
Lehrer und die Gäste von unserem  
Pilotprojekt mitgenommen haben? Hier 
finden Sie ein paar Eindrücke.
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 Die hat krasse  

Geschichten  
aus dem Regenwald erzählt. Ich 

kann mir nicht vorstellen da auf-

zuwachsen. Wir sind hier ja den 

ganzen Luxus gewohnt. Das merkt 

man erst, wenn man das andere 

Leben erzählt bekommt.  

Schüler über den Besuch  

von Sabine Kuegler beim  

Abschlussevent. 

 Ich hätte nie gedacht,  
dass so viel  

AlltÄgliches 
mit dem  
Regenwald  
zusammenhängt – auch ich habe 
noch viel gelernt!“ 

Lehrerin

  Die Schüler sind richtig 

aufgeblÜht 
und geben ihr neues Wissen auch 
unaufgefordert an ihre Eltern oder 
andere Schüler weiter.   
Lehrerin

Müde aber stolz  
nach dem gelungenen  
Menü. Und auch die 
Küche ist schon wieder 
blitzsauber! Praxispartner  Pascha 

Pourian in Aktion. 
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 Nur wenn der Kakaobauer  

davon auch leben kann, ist das 

fair.   

Schüler

  Bei uns gibt es jetzt nur noch Bio-Fleisch zuhause. Und vor allem weniger Fleisch. Ich geh auch manchmal  mit meiner Mama einkaufen  und sag ihr dann, dass sie das  [Produkt] nicht mehr kaufen soll. 
Schüler

Auf der 
Materi-

alien-DVD in dem 
Bereich Orga- und 
Aktionshilfen 
finden Sie hierzu 
nützliche Tipps. 

eindr cke
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