/..~ im Kindergarten
i Ideen und Rezepte rund um
Erddpfel, Apfel und Getreide

Der Abschluss der Ernte bot schon immer Anlass zum Feiern und Danken: eben zum
Erntedankfest. Das Fest soll uns ins Bewusstsein rufen, dass wir trotz aller vorhandener
technischer Hilfsmittel nicht in der Lage sind, Friichte aus eigener Kraft” "% wachsen zu
lassen. Mit unserer kleinen Blattsammlung wollen wir Thre vielfdltigen Ideen zu diesem
Thema im Kindergarten (zahn)gesund ergiéinzen.

Viel SpaB dabei wiinscht Thnen die
Landesarbeitsgemeinschaft Jugendzahnpflege in Hessen
br. A, Thumever « br. U. Freund - P. Hensen - J. Réhrbein




Hinterarund:
In der katholischen Kirche ist ein Erntedankfest seit dem 3. Jahrhundert belegt, allerdings

fehlt ein weltweit verbreiteter einheitlicher Festtermin. Thn kann es nicht geben, weil der
Festzeitpunkt je nach Klimazone unterschiedlich fallt.

In Deutschland ist der erste Sonntag im Oktober erst 1972 von der Bischofskonferenz
festgelegt worden. Die Gemeinden sind aber nicht verpflichtet, dieses Fest auch zu feiern. In
evangelischen Gemeinden ist der Michelstag (29. September) oder einer der benachbarten
Sonntage Festiag.

Heutzutage ist die kirchliche Erntedankfeier in den Gottesdienst infegriert. Erntegaben
schmiicken den Altar. In vielen Gemeinden ist dieser Gottesdienst auch mit einer
Solidaritdtsaktion zugunsten hungernder Menschen verbunden, Erntedankelemente sind ouch in
vergleichbaren Festivitaten enthalten: Gerade in lindlichen Gebieten feiern viele Vereine
Kartoffel- oder Apfelkelterfeste.

Kaum ein anderes Thema ldsst sich so vielféltig bearbeiten wie Erntedank. So kann sich der
ganze Kindergarten damit auseinandersetzen, ohne dass alle Gruppen dasselbe machen.

Unterthema Kartoffel:

Hier ergeben sich die gleichen Fragen wie bei Getreide. Die Kartoffel ist in unserem Land aber
so beliebt (Gemiise des Jahres 2003), dass man sie ruhig als eigenes Thema behandeln kann,
zumal sie fiir sich schon zahlreiche Zubereitungsmaglichkeiten ergffnet. Und rund um die
Kartoffel gibt es ausreichend eigene Lieder, Spiele, Materialien,

Aktionen:

& Kartoffelernte

O Kartoffelfeuer

O Kartoffeldruck

& Gemeinsame Zubereitung von Speisen

¢ Internet-Tipp: www.kartoffel-land-de

Unterthema Getreide :

Wie sehen die verschiedenen Getreide aus, wie schimecken sie roh und gekocht ? Woher kommt
das Getreide? Wer baut 3 an? Wie wdchst es? Was braucht es zum Wachsen?

Aktionen:

& Besuch beim Bauern

 Einkauf auf dem Wochenmarkt

O Gemeinsame Zubereitung / Kochtag

Unterthema Apfel:

Wie der .Erdapfel” bietet auch das Obst eine Palette von Ideen.

Aktionen:

o Apfelmus und Apfelgelee zubereiten und an die Eltern verkaufen

O Apfelmus und Kartoffelreibekuchen als Aktion von zwei Gruppen miteinander verbinden

o Keltern (bei értlichen Obst- und Gartenbauvereinen oder Naturschutzgruppen nachfragen)
¢ Buchtipp: Das kreative Sachbuch Apfel, Lernmaterialien, Als-Verlag, € 8,20, ISBN 3-891-
35071-6

Ein weiteres Unterthema kiinnte der Kirbis sein. Denn schon bald wird das immer beliebter
werdende Halloween gefeiert. Auch dazu bietet die LAGH eine kleine Tdeensammlung mit
interessanten Rezepten fur die Kirbiszubereitung unter www hzn.de/lagh an.



© Besuchen Sie uns unter www.hzn.de/lagh
Dort gibt es die gun‘rver‘sion zum Downlowden

Landesarbeitsgmeinzchaf t dezuhnpflege in Hessen (LAGH) a



Fiir unser Kartoffelfeuer

Kartoffelfeuer-Stockbrot {4,

400 g Mehl
2Tl Backpulver
50g Butter
150 ml Milch
3Tl Salz
6 Stocke

So wird” s gemacht

- Meh!, Salz und Backpulver in einer Schiissel mischen. Mit der Butter
zu einem kriimeligen Teig zusammenkneten, Die Milch dazugiefien. &

- Fiir den Transport zum Lagerfeuer den Teig in eine Plastiktite 'z \
fiillen. Vor Ort mit den Hianden .. Teigwiirste" formen. .

= Das Ende einer Teigwurst auf die Spitze eines Stockes spiefen, dann ' \
die Wurst um den Stock wickeln. Den Teig mit der Hand noch einmal '.:'.E:ﬁ"
gut andriicken. ’\

- Den Stock iiber die Glut eines heruntergebrannten Feuers halten und

das Brot backen.

Folienkartoffeln

Kartoffeln werden sauber geschrubbt und in Alu- g

) v
‘% \1 folie gewickelt. ’

Diese Kartoffeln werden in die Glut des herabge- B - brannten Kar- &

/
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toffelfeuers geworfen und dort gegart. \\ \
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Fir 2 Kinder braucht man:
B00 g Kartoffeln )
1Bl Kimmel g
1El getr. Krdauter (Rosmarin, Mu}fcr;nn,,.

Oregano)
etwas Salz
1El  Rapssl

Und so wird”s gemacht:

- Das Backblech mit etwas Ol einfetten und mit Salz und Kiimmel bestreuen.

- Die sauberen, ungeschdlten Kartoffeln halbieren und mit der Schnittfldche
nach unten auf das Backblech legen. Mit Krdutern bestreuen.

- Im Backofen backen bei 200 °C, etwa 35-45 Minuten.

und Dips dazu:
Krduterfrischkdse mit Joghurt
Fir 4 Portionen braucht man:
- 125 g Krduterfrischkidse
- 1259 Naturjoghurt
etwas Salz, Pfeffer und Zitronensaft

/-:r,: R T 4 e Und so wird” s gemacht:

Den Frischkdse mit dem Joeghurt in einer kleinen
Schiissel zu einer glatten Creme verrihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Schnittlauchquark
Fir 4 Portionen braucht man:
250 g Quark

2 El  saure Sahne oder Schmand

+ Bd. Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Und so wird s gemacht:

Den Quark mit der sauren Sahne/Schma
einer Schiissel verrihren und mit Pfa
Salz abschmecken. Den SchnittlautRi=R-Rall-
chen schneiden und zum Quark geben.
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Leckeres aus Getreide

Getreidemduschen

Fir 15 Mduschen braucht man:

e
15g
400 g

z Tl

3 El
100 g
20
20

Buttermilch
Hefe
Vollkornmehl
Salz

Rapsal
Quark
abgezogene Mandeln

Sonnenblumenkerne
Bindfaden

So wird”s gemacht

Die Buttermilch leicht anwdrmen und die Hefe darin auflésen.

Das Vollkornmeh!, Salz, Ol und den Quark unterkneten. Den Teig
an einen warmen Ort ruhen lassen, nochmals durchkneten und
Mduschen formen.

Dazu den Teig in 15 Portionen teilen und ein etwas spitz zu-
laufendes Ei formen. Auf ein Backblech mit Backpapier '
setzen. Bindfaden als Schwanz in das Ei" stecken. Die
Méuschen mit 2 abgezognen Mandeln als Ohren und
zwei Sonnenblumenkerne als Augen verzieren.

Bei 200 °C etwa 20 Minuten
backen.



Getreidetortillas

Fir 15 Fladen braucht man:

400 g fein gemahlenes Dinkelmehl

60 ml Rapsal

Tl Salz

200 ml lauwarmes Wasser

So wird”s gemacht:

Mehl, Ol und Salz in einer Schiissel vermischen, Wasser langsam dazugieBen und
einen Teig kneten. Falls der Teig zu fest ist, noch etwas Wasser hinzufiigen. Die
Konsistenz ist richtig, wenn der Teig nicht an den Hinden kleben bleibt,

Aus dem Teig 16 Kugeln formen. Die Kugeln auf einem bemehlten Teller leicht
platt driicken. Mit dem Nudelholz diinne, runde Fladen ausrollen (ca. 16 ecm
Durchmesser). Wdhrend des Ausrollens die Fladen immer wieder wenden, damit
sie nicht ankleben,

Eine trockene, gusseiserne Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Fladen auf
beiden Seiten 1-2 Minuten backen bis sie kleine, hellbraune Punkte bekommen.

Fertige Fladen in ein feuchtes Kiichentuch einschlagen, damit sie weich bleiben.

Tipp: Lassen Sie die Kinder die Tortillas selbst belegen.

Fir die Fillung von Wraps eignet sich: Als Aufstrich fir die Tortillas
schmeckt eine Creme aus:

1 kleiner Eisbergsalat 300 g gekochte Kartoffeln

4 Tomaten 3 Knoblauchzehen

1 gelbe Paprika (in kleine Stiicke schneiden) 1 Bund Basilikum

1 kleine Salatgurke (in kleine Stiicke schneiden) 3 El mildes Paprikamark

300 g gerducherte und geschnittene Putenbrust 3 El Olivenal

1 Doschen Mais alles im Mixer plrieren

200 g fettarmer Frischkdse mit mit Salz und (Cayenne)Pfeffer

4 Essloffeln saurer Sahne verrihrt oder eine abschmecken

leichte Salatcreme



JKidsetoast-Dreiecke"

Das braucht man fiir 4 kleine Dreiecke:

1 Scheibe Vollkorntoast
50 g junger Gouda in Scheiben
1 kleine Tomate, in 4 Scheiben geschnitten

Und so wird”s gemacht:

- Vollkorntoastbrot mit Kése belegen. Im Ofen backen.

- Dann zweimal diagonal durchschneiden und mit den
Tomatenscheiben belegen.

Irmas Lieblingssnack

Fiir 4 Brote braucht man:

4 Scheiben Vollkornbrot

125 g Frischkdse

100 g Karotten, gerieben

% TlZitronensaft

2 El  Schnittlauch, fein geschnitten

3 El rote Paprika, sehr kleine Wiirfel

3 El Gurken, sehr kleine Wiirfel

3l Tomate, sehr Kieine Wirfel . j\m__ ﬁ(‘

Und so wird’s gemachfiﬁ & h*
Frischkdse, Karotten, Zn’rrorg‘sﬁﬁ*

verrihren. /Af—g‘

Brote mit der Creme I::e;s*fr{ei’ o

(und Tomatenwiirfel in Ldngs-
streifen auf die Brote
streuen.

. Paprika-, Gurken-



Sandwich

Fir 2 Sandwichhdlften braucht man:

3 Scheiben Vollkorntoastbrot

10g Butter

2 Kopfsalatbldtter

3 Tomatenscheiben

1 Ei, gekocht und in Scheiben geschnitten

2 Scheiben Kdse
1 Scheibe gekochten Schinken

2 Holzspiefe
4 Essiggurkenscheiben
2 Cocktailtomaten

Und so wird"s gemacht:

- Zwei getoastete Brotscheiben mit Butter bestreichen und mit je einem
Salatblatt belegen.

= Auf den ersten Toast Tomaten und Eischeiben, auf den zweiten Kdse- und
Schinkenscheiben legen.

- Die beiden belegten Toasts aufeinanderstapeln und mit der dritten Brot-
scheibe zudecken. Diagonal teilen.

- Auf dem HolzspieB abwechselnd Gurken und Tomate aufspieien und das
Ganze in den Sandwichturm stecken.

Sandwich & Co - Wussten Sie das?

Vor mehr als 200 Jahren lebte in England ein Graf namens Earl of Sandwich. Die
meisten Stunden seines Lebens verbrachte er in seinem Club beim Kartenspiel.
Er spielte so leidenschaftlich, dass es ihm zuwider war, fir die Mahlzeiten nach
Hause zu gehen.

Er lieB sich daher von seinem Butler belegte Brote bringen, die nicht nur gut
schmeckten, sondern ihm beim Essen eine Hand frei lieBen, um die Karten zu
halten. Seither nennt man die beiden Brotscheiden oder Semmelhdlften mit
eingeklemmten Inhalt ,Sandwich".



| Apfelquark mit Haferflocken

6 El Haferflocken

500 g Magerquark

~%—1El  Schmand

02 Apfel

1Tl Zimt

Und so wird” s gemacht:

- Hafenflocken bei schwacher Hitze

in einer, trockenen Pfanne anrdsten.
"= Apfel reiben, mit Zimt bestreuen und mit

=N

/A’Pﬂgm VoL

Fiir 4 Kinder braucht man:

200 g Naturjoghurt

6 El Haferflocken

4 El  Milch

2 El gehackte Haselniisse
1El Sonnenblumenkerne
2 Apfel

Und so wird”s gemacht:

Apfel in Scheiben schneiden und mit Joghurt, Haferflocken, Milch, Niissen und Sonnenblumen-
kernen verruhren,
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Bastelidee:

Eine Butterbrot-Tiite bemalen und / oder mit dem ausgemalten
Irma-Motiv bekleben.

Ein Teelicht in ein Glas stellen, das Glas in die gestaltete Butterbrot-
Tiite stellen.

Das ergibt eine einfache, aber sehr hiibsche Dekoration.
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