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Arbeitsmaterialien für Erzieherinnen und Erzieher
Kinder spielend fördern, Wissen spannend vermitteln! – Kreative Ideen und Materialien für 
Krippe, Kindergarten, Kita und Hort

 
 

Produkthinweis
Dieser Beitrag ist Teil einer Printausgabe aus der „Kreativen Ideenbörse Kindergarten" 
der Mediengruppe Oberfranken – Fachverlage (Originalquelle siehe Fußzeile des Beitrags)
►Alle Beiträge dieser Ausgabe finden Sie hier.

Piktogramme
In den Beiträgen werden – je nach Fachbereich und Thema – unterschiedliche 
Piktogramme verwendet. 
►Eine Übersicht der verwendeten Piktogramme finden Sie hier.

Haben Sie noch Fragen?
Unser Kundenservice hilft Ihnen gerne weiter: 
Schreiben Sie an info@edidact.de oder per Telefon 09221 / 949-204.

Ihr Team von eDidact
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Kreative Ideenbörse Kindergarten – Ausgabe 3

Lebensmittel & Rezeptideen – Reh-Eichhörnchen und Wildschwein –  
was euch schmeckt, schmeckt uns auch!
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Lebensmittel & Rezeptideen
Reh, Eichhörnchen und Wildschwein – was euch schmeckt, schmeckt auch uns!

Reh, Eichhörnchen und Wildschwein –  
was euch schmeckt, schmeckt auch uns!

Vorbereitung:

Schneiden Sie die Bildkarten aus. Sammeln Sie im Wald (evtl. mit den Kindern) 
Haselnüsse, Beeren und Pilze bzw. kaufen Sie diese ein. Kaufen Sie auch die üb-
rigen Zutaten für die Rezepte ein, die Sie mit den Kindern zubereiten möchten. 
Stellen Sie das Zubehör bereit, das Sie benötigen werden (siehe Rezeptkarten 
oder eigene Ideen).

Einstimmung:

Setzen Sie sich mit den Kindern in einen Kreis. Legen Sie die Bildkarten in die Mitte.

Welche Tiere sind das? Wo leben sie? 
Wisst ihr, was die Tiere gerne fressen?

Zeigen Sie die essbaren Pflanzen aus dem Wald.

Wer weiß, was das ist? Welche Tiere fressen wohl gerne davon?
Können wir das auch essen?

• Tiere und essbare Pflanzen des Waldes kennenlernen
• gesunde Ernährung
• Selbstständigkeit
• Literacy
• mittel
• 4 bis 6 Jahre
• 6 bis 12 Kinder
• Küche
• Farbkarten mit Bildern von Tieren im Anhang der 

Ausgabe
• Rezeptkarten im Anhang der Ausgabe
• Zutaten und Zubehör für die Rezepte
• ca. 10 Euro
• 30 Minuten
• 30 bis 60 Minuten

Ziele:

Förderschwerpunkte:

Anspruch:
Alter der Kinder:
Anzahl der Kinder:
Räumliche Voraussetzungen:
Materialien: 

Kosten:
Vorbereitung:
Durchführungszeit:
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Lebensmittel & Rezeptideen
Reh, Eichhörnchen und Wildschwein – was euch schmeckt, schmeckt auch uns!

Lassen Sie die Kinder die Tiere den Lebensmitteln zuordnen. Dafür legen sie die Bilder zu den ess-
baren Waldfunden, nicht umgekehrt (um der Hygiene gerecht zu werden). 

Was könnten wir daraus zubereiten?

Sammeln Sie die Ideen der Kinder.

Habt ihr Lust, aus den Nüssen, Pilzen und Beeren etwas zuzubereiten, das wir essen 
können?

Partizipativ arbeiten  
Die Kinder können selbst Rezeptideen einbringen und ausprobieren, was sie aus den 
Waldfrüchten, Nüssen und Pilzen gerne zubereiten möchten. Mit etwas Unterstüt-
zung entstehen so besonders interessante Gerichte. Nennen Sie auch Ihre eigenen 
Ideen bzw. die Rezeptideen dieser Ausgabe.
Je nachdem, welche Rezepte sich für die Gruppe und die Gegebenheiten eignen 
und welche die Kinder am liebsten zubereiten möchten, legen Sie diese fest. Las-
sen Sie die Kinder so viel wie möglich selbst mitbestimmen und entscheiden, auch 
wenn es für Sie dann evtl. etwas schwieriger wird. 

Durchführung und Umsetzung:

Teilen Sie die Kinder in Kleingruppen ein, wenn Sie mehrere Rezepte ausprobieren möchten. Alter-
nativ können Sie an mehreren Tagen etwas zubereiten, sodass dann jeweils einige Kinder mitma-
chen dürfen.

Übrigens:
Diese Ausgabe enthält drei Rezeptvorschläge im Anhang, die sich sehr gut für die Zubereitung in 
der Kita eignen.

HaselnusspestoPilzsalat

ergibt ein Schraubglas (ca. 200 ml)

Zubehör
• 1 Schraubglas  • große Schüssel
• ggf. Salatschleuder • kleines Messer
• Nussknacker  • Pfanne
• Handtuch  • starker Mixer
• Messbecher  • Löffel 

Zutaten
• 2 Bund Rucola (ca. 120 g, milde Sorte)
• ca. 80 g Haselnüsse
•  ca. 20 g Parmesan oder anderen relativ 

 milden Hartkäse
• 150 ml Olivenöl 
• Salz
• Pfeffer

Tipp: Das Pesto passt am besten zu  Spaghetti. 
Aber auch auf Brot oder Kartoffeln gestrichen, 
schmeckt es köstlich.

Zubereitung
•  Haselnüsse knacken und sehr gründlich sor-

tieren, damit kein Stück Schale mehr darin ist.
•  Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett einige 

Minuten rösten. Auf ein Handtuch schütten 
und dies an den Enden zuhalten. Die Nüsse 
darin kräftig bewegen, sodass sie aneinander-
reiben, so löst sich die leicht bittere Schale.

•  Das Tuch öffnen und die Nüsse herausneh-
men. Sind noch Schalen an Nüssen vorhan-
den, den Vorgang wiederholen.

•  Je nach Stärke des Mixers die Nüsse zunächst 
noch grob hacken oder direkt in den Mixer 
geben.

•  Käse grob schneiden und in den Mixer ge-
ben.

•  Rucola waschen und trocken schütteln oder 
in einer Salatschleuder trocknen, ebenfalls in 
den Mixer geben.

ergibt ca. 1300 g Marmelade

Zubehör
•  großer Topf   •  Sieb
•  Pürierstab  •  Kochlöffel
•  Schraubgläser

Zutaten
•  ca. 750 g Waldbeeren, z. B. Brombeeren, 

 Himbeeren, Blaubeeren, Erdbeeren 
(frisch oder TK)

•  500 g Gelierzucker (2:1)
•  100 ml Zitronensaft

Tipp: Zum Entnehmen der Marmelade immer 
 einen sauberen Löffel verwenden, so bleibt sie 
 lange schimmelfrei.

Zubereitung
•  Beeren auftauen oder vorsichtig waschen, ab-

tropfen lassen und in den Topf geben.
•  Zitronensaft hinzugeben und im Topf pürie-

ren.
•   Gelierzucker zugeben und für ca. vier Minu-

ten sprudelnd unter ständigem Rühren ko-
chen lassen.

•  In die Gläser füllen, diese sofort fest verschlie-
ßen und auf dem Kopf einige Minuten ab-
kühlen lassen.

•  Anschließend umdrehen und weiter abkühlen 
lassen.

•  Erst nach ca. 14 Tagen das erste Glas öffnen.

ergibt ca. sechs Kinderportionen

Zubehör
• große Schüssel • Salatbesteck
• EL    • Zitruspresse
• Brett  • Messer

Zutaten
• 200 g frische Pilze
• einige Halme frische Petersilie
• Saft von 1 Orange
• Salz, Pfeffer
• 1 EL Apfelessig
• 3 EL Olivenöl

Tipp: Wer Kindern lieber keine rohen Pilze geben 
möchte, kann sie kurz in Butter dünsten und erst 
dann einen Salat daraus zubereiten.

Zubereitung
•  Pilze putzen (nicht waschen), vierteln oder in 

Scheiben schneiden, in eine Schüssel geben.
•  Orangensaft, Essig, Salz und Pfeffer darüber-

geben und umrühren.
•  Petersilie waschen, ausschütteln, Stiele entfer-

nen, fein hacken und zu den Pilzen geben.
•  Olivenöl darübergeben und noch einmal um-

rühren.
•  Dazu schmeckt Baguette oder anderes, leicht 

geröstetes Brot. Wer mag, kann in den Salat 
auch noch Tomaten und Rucola mischen.

•  Zitronensaft hinzugeben und im Topf pürie-

Waldbeeren-Marmelade
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