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WAH.4 Ernahrung und Gesundheit - Zusammenhange verstehen und reflektiert
handeln
4 Vorangehende Kompetenzen: NMG.1.2 Querverweise
1. Die Schiilerinnen und Schiiler konnen das Zusammenspiel BNE - Gesundheit

unterschiedlicher Einfliisse auf die Gesundheit erkennen und den eigenen Hes

Alltag gesundheitsfordernd gestalten.

Gesundheit als Ressource
Die Schiilerinnen und Schiiler ...

a| » konnen den Zusammenhang unterschiedlicher Einfliisse auf die Gesundheit erklaren
(z.B. Ernahrung, Bewegung, Entspannung, Korperhaltung, Arbeitsbedingungen,
Belastungen).

b| » kdnnen im Alltag Bedingungen, Situationen und Handlungsweisen erkennen und
benennen, die fur die Gesundheit eine férderliche bzw. abtragliche Wirkung haben (z.B.
Genuss, Sucht, Bewegung]). ZGesundheitsfaktoren

c| » erkennen Gesundheit als Ressource und kdnnen sowohl Herausforderungen als auch
Strategien fur deren Erhaltung benennen.

d| » konnen den Einfluss von politischen, 6konomischen, sozialen und kulturellen Faktoren
auf gesundheitsférdernde Lebensbedingungen von Menschen erkléren (z.B.
Wohnumfeld, Arbeitsplatzbedingungen, Héhe des Einkommens).

4 Vorangehende Kompetenzen: NMG.1.3 Querverweise

2, Die Schiilerinnen und Schiiler konnen Einfliisse auf die Erndhrung
erkennen und Essen und Trinken der Situation entsprechend gestalten.

Essen und Trinken
Die Schilerinnen und Schiiler ...

a| » konnen soziale und kulturelle Aspekte beim Essen und Trinken erkennen und deren E;Ffﬁiwf
Einflisse auf die Entwicklung von Essverhalten reflektieren (z.B. familidre FS2F6A1c

Gewohnheiten, Peers, Werbung, kulturelle Eigenheiten in Bezug auf Wahl von
Nahrungsmitteln und Zubereitung von Mahlzeiten). Zesskulturelle Aspekte

b| » kénnen Nahrungsmittel Uber die Sinne vergleichen (z.B. Aussehen, Geruch, Geschmack
bei Orangensaft), sensorische Eigenschaften beschreiben (z.B. Farbton,
Geruchsintensitat, Sissegrad) und Vermutungen formulieren, wie Unterschiede
entstehen. = Nahrungsmittel-Sensorik

c| » konnen Handlungsmaglichkeiten fur gesundheitsforderndes Essen und Trinken
erkennen sowie Anforderungen bei der Umsetzung diskutieren (z.B. taglicher
Flussigkeitsbedarf, Umgang mit zuckerhaltigen Getrénken). £Mahizeitengestaltung, Getrénkewahl

d| » kénnen Essen und Trinken unterschiedlichen Situationen anpassen und variantenreich
gestalten.
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4 Vorangehende Kompetenzen: NMG.1.3 Querverweise

3. Die Schiilerinnen und Schiiler konnen Nahrung kriterienorientiert E?Eéwmcha“u”d Konsum
auswaéhlen. N
Auswahl von Nahrung
Die Schiilerinnen und Schiiler ...

a| » konnen die Wahl von Nahrung aus gesundheitlicher Perspektive beurteilen und
Handlungsalternativen formulieren. = Ernahrungsempfehlungen: Nahrungsmittelgruppen, Nahrungsbedarf,
Nahrstoffe, Energiebalance

b| » kdnnen Informationen aus Lebensmittelkennzeichnungen erschliessen und das Angebot
hinsichtlich unterschiedlicher Aspekte beurteilen (z.B. Gesundheit, Haltbarkeit,
Lagerung, Herkunft, Produktion, Okologie, Zertifizierung). =Lebensmittelkennzeichnung

c| » konnen die Auswahl von Nahrung auf Erndhrungsempfehlungen abstitzen, dabei
Interessenskonflikte und unterschiedliche Werthaltungen erkennen und diskutieren.

4 Vorangehende Kompetenzen: NMG.1.3 Querverweise

4, Die Schiilerinnen und Schiiler konnen Nahrung unter Beriicksichtigung
gesundheitlicher Aspekte zubereiten.
Nahrungszubereitung
Die Schiilerinnen und Schiiler ...

a| » kénnen im Umgang mit Nahrung die Wirkung von Mikroorganismen bericksichtigen
[Z.B. Haltbarkeit, Hygiene, Zubereitung]. = Hygiene im Umgang mit Nahrungsmitteln, Mikroorganismen

b| » kdnnen Gerichte mithilfe eines Rezeptes selbststandig zubereiten.

c| » konnen Eigenschaften von Nahrungsmitteln bei der Verarbeitung und Zubereitung
berticksichtigen (z.B. Erhalt von Geschmack, Konsistenz, Nahrwert; Verdnderung durch
Temperatur, Wasser, Fett] = Nahrungsmittelgerechte Zubereitung

d| » konnen Gerichte unter Beriicksichtigung von gesundheitlichen und dkologischen
Aspekten auswahlen und zubereiten (z.B. Energie- und Nahrwert von Nahrungsmitteln,
nahrstofferhaltende Zubereitung, saisonale Nahrungsmittel).

e | » konnen Mahlzeiten situationsangepasst planen und zubereiten (z.B. wenig Zeit fur die
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Nahrungszubereitung, Beriicksichtigung von Nahrungsmittelunvertraglichkeiten,
vorhandene Nahrungsmittel verwerten, finanzielle Mdglichkeiten). ZMantzeitenptanung
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4 Vorangehende Kompetenzen: NMG.1.3 Querverweise
Die Schiilerinnen und Schiiler kdnnen globale Herausforderungen der g?gégvmcha“u”d Konsum

Erndhrung von Menschen verstehen.

Globale Herausforderungen der Ernéhrung
Die Schiilerinnen und Schiiler ...

» konnen an exemplarischen Lebensmitteln globale Zusammenhange der
Lebensmittelproduktion aufzeigen (z.B. Produktionsstandorte, Produktionsprozesse,
Umgang mit Ressourcen wie Luft, Boden, Wasser, Arbeits- und
Einkommensbedingungen]. = weltweite Produktion und Verteilung von Lebensmitteln

» konnen Lebensmittelangebote nach lokalen und globalen Wirkungen analysieren (z.B.
Fleisch, Fisch, Gemuse, Frichte).

» setzen sich mit Fragen der zuklnftigen Ernahrungssicherung einer steigenden
Weltbevb’lkerung auseinander. S weltweite Ernahrungssicherung

» konnen Handlungsmoglichkeiten als Beitrag zur weltweiten Ernahrungssicherung
diskutieren.
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