Station 1

Nimm die verschiedenen Kräuter in die Hand, rieche daran und versuche, sie am Geruch zu erkennen. Du kannst auch etwas davon auf deine Handfläche geben. Versuche die Kräuter mit Hilfe der Kärtchen richtig zu benennen und halte die Namen auch auf deinem Arbeitsblatt fest und fülle die Lücken.
Wechsle zu Station 2
Station 2:

· Lies den folgenden Text gut durch.

· Fasse in zwei Sätzen die Vorteile von Kräutern und Gewürzen zusammen.
· Schreibe auf dem Arbeitsblatt 3 Regeln auf, die du beim Würzen beachten musst.
Das Essen soll nicht nur unserer Gesundheit dienen, sondern auch gut schmecken. Zu allen Zeiten hat man sich der breiten Palette wohlschmeckender Kräuter und Gewürze bedient. Kräuter, frisch verzehrt, haben eine leichte Heilwirkung. Durch die beim Kauen ausgelöste Geruchs- und Geschmacksbildung regen wir eine intensive Speichel- und Magensaftbildung an. 
Frische Kräuter sind meist reich an Vitaminen und Mineralstoffen. Frische Kräuter sollten daher erst kurz vor dem Servieren zum Essen gegeben werden, damit die Vitamine nicht durch zu langes Kochen zerstört werden.

Beim Umgang mit Kochsalz hingegen müssen wir vorsichtig sein. Früher war das Salz so wertvoll, dass es sehr sparsam verwendet wurde. 2 bis 3 Gramm Salz braucht der Mensch pro Tag, wir essen ca. 10 g täglich. Es kann sich bei übermäßigem Genuss schlecht auf den Blutdruck auswirken und den Mineralstoffhaushalt negativ beeinflussen. Kochsalzarmes Essen muss aber nicht fad schmecken, wenn man die Geschmacksnerven mit Gewürzen und Kräutern verwöhnt. Wichtig ist aber, dass man nicht zu viele Kräuter auf einmal nimmt, da sich manche im Geschmack nicht miteinander vertragen.
Wechsle zu Station 3
Station 3:

Stelle dir nach meiner Vorlage eine Gewürzscheibe her.

Wechsle zu Station 4

Station 4:

Vor dir liegen einige Spiele zum Thema. Spiele mit deinem Partner oder alleine. Viel Spaß dabei.

Wechsle zu Station 1
