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Wir lassen uns vom Fruhling inspirieren...

KLASSE 7a und FRAU GOLLA (Klassenlehrerin)

Im Deutschunterricht haben wir ein Frihlingsgedicht von Eduard Mérike besprochen.
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Im Anschluss haben wir eigene Frihlingsgedichte verfasst!

Viel Spa beim Lesen!
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Friihlingstag: , Friihling kowmt und Winter geht
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van Lina: Marte, Nasti und Ve P F 23 man s':ekt_:.wge G{IG S'oqnemf/:me/gteht.
Draussen lauter Frihlingswind i‘ Bla»‘e“é d
Morgens sc'hon das Frt'ih/ingw&’rde d
Vogelgezwitscher
Kihl, aber doch angenehm ‘JM“ wardeetwag'.
Draussen mit Freunden springen N 9
Tanzen bis in die Nacht. 3 j 5%
Ja, das ist ein Frihlingstag! Elias; Tobi
Der ELERANG Dev szg begirnt
von Tom , Jaden, Michi, Luca von Goete i
b Erist’s.. ] van O)Vlasoha, @é{z Ellena

er Frihling ist da
freuen uns - Hurra.

~ Wir kdnnen drauBen spielen
Und dabei nicht frieren.
Wir kénnen raus
Und bleiben nicht im Haus

Wir riechen den schénen Duft
Und nehmen von der Kélte keine Flucht

Wir sitzen auf der Bank mit kurzer Hose
Und bringen meiner Mum eine Rose
Wir schauen den Sonnenuntergang

Und morgen fangt alles erneut wieder an.

von Rais, Seyitkaan, Matej, Ali
Der Fruhling singt - der Winter winkt
Die Sonne strahlt - es ist nicht mehr kalt
Die Hasen sind am Eier verstecken
Die Eltern miissen die Kinder wecken
Die Kinder mussen die Eier entdecken.

Fruhling, du machst die Kinder glucklich.

Dev Githling erblitt wnd
Gh dachte daran,
ally die Bliitenseit begann,
Olind ven da
{ing die schine Zgt an.




Has, Has, Osterhas!

ANNA BREI (Fachlehrerin Erndhrung und Gesundheit)

Die 5b setzt sich im WG-Unterricht intensiv mit dem fach-
gerechten Umgang der Nahmaschine auseinander. In
mehreren Unterrichtseinheiten wurde die Entstehung der
Nahmaschine erkundet, der sichere Umgang besprochen,
das Einfadeln des Ober- und Unterfadens gelibt und natdr-
lich auf Papier und Stoff mit unterschiedlichen Stichen ge-
naht.

Passend zum Thema Ostern wurde ein Eierwdarmer genaht.
Wir entschieden uns fir Filz, da er die Warme speichert,
nicht ausfranst und sich gut zum Nahen eignet. Das Er-
folgserlebnis war sehr hoch, da die Schiiler und Schilerin-
nen schnell einen tollen Gegenstand in den Handen hatten und mit ihrem Vorwissen auch zuhause, falls
eine Nahmaschine vorhanden, selbststiandig nachgendht werden kann z.B. fir ein Osterbrunch!




NACHHALTIG UND LECKER

(...ist besser als ,,gut und giinstig”! @)

JAN BLOCK (Fachberatung BNE im Schulamtsbezirk Rosenheim) und STEPHANIE HINTERSTOCKER (FOL Erndhrung und Gesundheit)

Gemal Verlautbarung des Erndhrungsministeriums ,betrug im Jahr 2020 die Gesamtabfallmenge [in
Deutschland] ca. 11 Millionen Tonnen Lebensmittelabfélle”. Davon entfallen 59% auf die privaten Haus-
halte. Also schmeift jeder von uns Bundesbirgern im Jahr durchschnittlich 81kg Nahrung in die Tonne.
Diese Tatsache an sich stellt einen Bildungs- und Erziehungsauftrag an unsere Schule! Die diesjahrigen
Projektprifungen der zehnten Klassen standen folglich unter dem gemeinsamen Motto der Nachhaltig-
keit.

N eSS
Wahrend die Technikgruppen praktische Holz-
kisten zur sachgerechten Lagerung von Obst
und Gemduse fertigten, naherten sich die Wirt-
schaftler aus verschiedenen informationstech- 7‘(
nischen Blickwinkeln der Problematik: Hier
wurden Grafiken und Prasentationen erstellt, X AUSSteuung
Flyer gedruckt und zuletzt eine Ausstellung ge- *

plant. (Graphik rechts erstellt von Eva A.) Rettet die
Lebensmittel!

Der schonste Termin der Projektprifung war mal wieder das Priifungsessen. Hier kommt die ganze Schul-
familie zusammen mit einigen Ehrengdsten aus der Stadtverwaltung (... ja, Herr Bgm. K&lbl war auch da)
und dem Elternbeirat zur Verkostung! Natrlich war das zentrale Motto des Prifungskochens: ,Wir wer-
fen nix weg“. Herr Stadtkdmmerer Doser war sowohl Uber das Leittextthema als auch (iber die Prifungs-
ergebnisse begeistert.

So wurden sehr viele Vor- und Nachspeisen, Haupt- und Nebengidnge zum allgemeinen Genuss serviert.
Untenstehend ein beispielhaft nachhaltig gestalteter Tisch (Ubertépfe aus Dosen, welche mit Bast umwi-
ckelt wurden, Tischlaufer aus Rupfen, selbst die Menukarte besteht aus Holzern eines alten Wohnzim-
merschrankes, Stoffservietten, die wiederverwendet werden kénnen - erdacht und zusammengestellt von
Julia H. und Tamara H.) und als Magentratzerl Bérek mit Kaseflllung (alles, was der Kiihlschrank an Kase-
resten hergab) erstellt von Malik D.. Samosas und Chop Suey aus Gem{iseresten (welche ja gerne aus dem
Kihlschrank in den Kompost statt in den Bauch wandern), zubereitet von Emma H. und Melanie B.

Mein Fazit der Projektanstrengungen als Beobachter und Mitesser: Sehr gelungen und unglaublich erfreu-
lich. Wir danken den beteiligten Lehrern und Schiilern fir ihre vorbildliche Zusammenarbeit!

Jan Block
(Fachberatung BNE im Schulamtsbezirk Rosenheim)




Ein Rezept zum Ausprobieren - Chop Suey

Menge /Zutaten Zubereitung

Fiir die Marinade: 1. AP+ LM vorbereiten.

3 EL helle SojasoRe 2. Fiir die Marinade: SojasolRe, Wasser, Zucker und Speisestarke verrihren.

3 EL Wasser 3. Fleisch vorbereiten mit Kiichenpapier trocken tupfen und in diinne Streifen
%2 TL Zucker schneiden. Das Fleisch mit der Marinade griindlich vermischen und abge-

1 EL Speisestarke deckt kaltstellen.

300 g Hahnchenfilet,

oder ... s. u.

Mogliche Gemiisezuta-
ten:

% kleine Stange Lauch
1 Knoblauchzehe

4. Zwiebel schalen und in diinne Spalte schneiden.
5. Lauch langs halbieren waschen und in halbe Ringe schneiden.
6. Knoblauch schdlen und fein hacken.
1 Zwiebel 7. Modhren schalen und in feine Scheiben schneiden.
8. Paprika putzen und in feine Streifen schneiden.
9. Brokkoli waschen und in feine Réschen teilen.

1 dicke M&hre 10. Pilze putzen und je nach GrolRe halbieren, vierteln oder achteln.

% rote Paprikaschote 11. Sojasprossen im Sieb abtropfen lassen.

% gelbe Paprikaschote

100 g Brokkoli 12. Fiir die Chop Suey-SoBe: SojasoRe, Wasser, Zucker und Sambal Oelek verriih-
100 g Champignons ren.

75 g Sojasprossen 13. Fleisch evtl. abtropfen lassen.2 EL Ol in einer groRen Pfanne oder dem Wok

2 EL+ 1 EL Sesam- oder erhitzen

Rapsol )

Fiir die Chop Suey-

14. Fleisch rundherum knusprig braun ca. 3 Min. scharf anbraten, aus der Pfanne
nehmen und zur Seite stellen.
15. 1 EL Ol in die Pfanne geben. Lauch und Zwiebel ca. 2 Min. diinsten, dann das

gg_finel.he”e SojasoRe hartere Gemiise (z. B. Mohre, Kohl, Stangensellerie, ...) zugeben und ca. 5 Mi-
75 ml Wasser nuten unter Wenden bei hoher Hitze anbraten.

% TL Zucker 16. Restliches Gemiise und die Pilze zufligen und ca. 5 Minuten unter Wenden
Evtl. % TL Sambal Oelek weiterbraten. Nach Belieben noch 5 Min. mit geschlossenem Deckel diins-
oder Harissa ten — bis zur gewiinschten Bissfestigkeit.

Salz, Pfeffer

17. Fleisch wieder hinzugeben.
18. Mit SoRRe auffiillen und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
19. Dazu schmeckt Jasmin-Reis oder Mie-Nudeln.

Chop Suey ist nicht nur kostlich, sondern ziigig ge-
macht und mit Reis schon séttigend. Aus dem Chi-
nesischem Ubersetzt bedeutet Chop Suey so viel wie
"Gemischtes, Kleingeschnittenes", was schon darauf
hindeutet, dass es nicht das eine Rezept gibt und du
nach Lust und Laune mit den Zutaten jonglieren
kannst.

Du fragst dich, was du aus den Gemuseresten
aus dem Kuhlschrank kochen kannst? Chop
Suey ist die Lésung, denn hier kommen ein-
fach alle Gemusereste in die Pfanne und wer-
den mit der wirzigen SoBe zum Lieblingses-
sen.

Traditionell verwendet man fir Chop Suey Gemu-
sesorten wie Mungobohnensprossen, Pilze, Pap-
rika, Zwiebeln und Bambussprossen. Aber das
Schodne an Chop Suey ist seine Flexibilitat — du
kannst nahezu jedes Gemise verwenden, das dir
schmeckt, das noch ubrig ist oder das gerade Sai-
son hat. Karotten, Brokkoli, Zuckererbsen und
Kohl sind ebenfalls beliebte Optionen.

Auch bei der Fleischauswahl bist du flexibel - statt
mit Huhnerfleisch gelingt das schnelle Pfannen-
gericht auch mit Schwein, Rindfleisch, Pute, Gar-

https://www.lecker.de/chop-suey-schnell-wuerzig-koestlich-128787.html

nelen oder Tofu.



https://www.lecker.de/reissorten-von-basmati-bis-wildreis-58645.html
https://www.lecker.de/chop-suey-schnell-wuerzig-koestlich-128787.html
https://www.lecker.de/haehnchen
https://www.lecker.de/pfannengerichte-die-besten-rezepte-51699.html
https://www.lecker.de/pfannengerichte-die-besten-rezepte-51699.html
https://www.lecker.de/schwein
https://www.lecker.de/rind
https://www.lecker.de/pute
https://www.lecker.de/garnelen
https://www.lecker.de/garnelen
https://www.lecker.de/tofu

Gefiillte Weinblatter: Sarma, Sarmale, Dolmadakia, Yabrak
- Ein Gericht mit vielen Namen

STEPHANIE HINTERSTOCKER (FOL Erndhrung und Gesundheit) und die Schulerinnen und Schiler der Klasse 8cM

Die Schilerinnen und Schiler der Klasse 8cM hatten den Wunsch, ein Gericht
zuzubereiten, das in verschiedenen Landern gegessen wird. Schnell wurde
klar, dass gefiillte Weinblatter, in vielen Nationen gerne serviert werden und
daher ideal fiir unser Thema waren.

Nachdem ein Rezept gefunden war, wurde es noch mehrfach verandert und
angepasst. Nach mehreren Absprachen hatten wir endlich die perfekte An-
leitung. Es fehlten nur noch die Zutaten...

Spezielle Lebensmittel wurden von zu Hause mitgebracht, bzw. im tirki-
schen Lebensmittelgeschaft besorgt. Herzlichen Dank, an dieser Stelle an die
Mama einer Schilerin dieser Klasse, die uns sowohl bei der Rezeptanleitung
als auch bei den Zutaten so hilfsbereit unterstitzt hat.

Die Grundlage war geschaffen. Jedoch merkten wir bald, dass die Zuberei-
tung nicht so einfach war, wie manche dachten. Das Mischen der Zutaten
fir die Fullung brauchte Fingerspitzengefiihl. Ebenso war das Einrollen der
Blatter gar nicht so leicht. Die richtige Menge der Fiillung musste bedacht
werden, die Blatter durften nicht einreiSen, das Einschichten im Topf musste
sorgfaltig umgesetzt werden, und, und, und...

Die miihsame Zubereitung wurde aber durch das leckere Ergebnls entschadigt.
Beim Essen fiel uns auf, dass trotz vieler Gemeinsamkei-
ten des Gerichtes auch Unterschiede in der Zubereitung
und Auswahl der Lebensmittel bestehen. So werden z. B.
in Bosnien eingelegte Krautblatter als Hille benutzt, in
Syrien werden sie anders in den Topf geschichtet, in Grie-
chenland wird die Fillung schon vorher gegart und die
Dolmadakia werden groRer gewickelt. In Rumanien be-
reitet man eher Kohlrouladen zu.

Gutes Essen kennt eben keine Grenzen, es setzt sich einfach liber sie hinweg und die Vielfalt der Zutaten
und Zubereitungsweisen lasst es in jedem Land zu einem kleinen kdstlichen Schatz werden.




Besuch der Firma Bauer im Fachunterricht Ernahrung und Soziales

STEPHANIE HINTERSTOCKER (FOL Erndhrung und Gesundheit)

An gleich drei Tagen durften wir Vertreterinnen der Firma Bauer im Fachbereich Erndhrung und Soziales, in den 8.
Klassen begrifRen.

Fr. Simmeth aus der Personalabteilung wurde von Fr. Weindl aus dem La-
bor und Fr. Spdckbacher aus der Produktion begleitet.

Die Schiler erfuhren Wesentliches (iber die Notwendigkeit von Hygiene
und Sicherheit in der Produktion von Milchprodukten. Zudem bekamen
sie einen Einblick in die Produktionsablaufe und wurden tber grundsatzli-
che Labortatigkeiten informiert.

AnschlieBend durften sie an Stationen
Naturjoghurts mit  verschiedenen
Fruchtzubereitungen selbst anmischen
und ihre Lieblingssorte kreieren. Bei den
Geschmacksproben des umfangreichen
Sortiments der Firma Bauer fand jeder
schnell seinen Favoriten.

Besonders interessant war eine Station in Form
eines Quiz, an der sie ihre Sinne in Hinblick auf Ge-
ruch und Farbe testen konnten.

- Diese dient dazu Farbstandards festzulegen und
die Geruchsnerven zu sensibilisieren.

Ebenso wurden kleine Labortests, wie z. B. das Pipettieren der
Milch oder ph-Wert-Messungen unter fachkundiger Anleitung
durchgefihrt.

"~ Bei einem Video Uber die Firma Bauer wurde den Schiilerinnen
und Schiilern klar, wie vielseitig das Berufsangebot des Betrie-
bes ist.

AbschlieBend wurde das Quiz ausgewertet und die Gruppe er-
hielt viele tolle Geschenke der Firma Bauer.

Wir sagen ,,Herzlichen Dank!“ und hoffen auf einen weiteren Besuch im nachsten Jahr.




Der Grundschultag

TAMINA ESTERMAIER (Forderlehrerin)

Am Dienstag, den 30.04.2024 fand unser alljahrlicher Grundschultag statt, an dem wir unsere Tiiren fir
die Viertklasslerinnen und Viertkldssler aus Wasserburg, Reitmehring und Soyen 6ffneten, um ihnen ei-
nen Einblick in den Alltag an einer weiterfliihrenden Schule zu gewahren. Zu Beginn war die Aufregung
grof3, doch diese legte sich recht schnell, als die Schiilerinnen und Schiiler mit dem Lied ,Wildberry Lil-
let” des Unterstufenchors empfangen wurden, einige sangen sogar begeistert mit. AnschlieBend stellte
eine Gruppe von Siebtkldsslern ihren schonsten Schultag vor und fiihrte dann die gespannten Gaste
durch das Schulhaus. Danach durften die Kinder in Kleingruppen u.a. folgende Workshops besuchen:

| =

Im Informatik-Workshop wurden kleine personalisierte Banderolen fiir Ritter-Sporttafeln gestaltet, aus-
gedruckt und aufgeklebt, die anschlieRend an Freunde oder Familie verschenkt werden konnten.




