





Unterrichtsbaustein
Sachinformation

)

Wachstum des Zuckerkristalls lagern sich
Saccharosemolektile an vorhandene klei-
ne Zuckerkristalle an.

GesUBter Tee

Zucker verstarkt Geruch, Geschmack
und Farbe: Zucker verstarkt Aromen
und Dufte. So schmecken z.B. gezucker-
te Erdbeeren nicht nur besser, sie duften
auch intensiver. Auch herzhaften Speisen
verleiht Zucker einen runden Geschmack.
Zucker wirkt auch farberhaltend; bei-
spielsweise bewahrt er bei Tiefkthlobst
die natdrliche Farbe der Frichte.

Gezuckerte Johannisbeeren

Methodisch-didaktische
Anregungen:

Die Schulerlnnen wissen bestimmt schon
einiges zum Thema Zucker. Zum Einstieg
ins Thema kann man die Erfahrungen
der Schdlerlnnen mit Zucker zusammen-
getragen: WeiB jemand, wo der Zucker
herkommt? Was kann man mit Zucker
alles machen? Wer hat schon mal eine
Konfitire gekocht oder einen Kuchen
gebacken? Eine Sammlung der Antwor-
ten auf der Tafel oder einem Wandplakat
halt die vielfaltigen Verwendungsmog-
lichkeiten und Eigenschaften fest.

Im Anschluss kénnen ein paar Eigen-
schaften von Zucker handlungsorientiert
nachvollzogen werden. Die Versuche
sollten gemeinsam geplant werden. Die
Kinder legen selbst fest, wie die Zutaten
beschafft werden und welche Regeln
eingehalten werden mussen. Die Durch-
flhrung von allen Versuchen dauert etwa
zwei Unterrichtsstunden. Dazu kann die
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Klasse in Gruppen von etwa funf Schiler-
Innen eingeteilt werden, die gemeinsam
die Versuche durchfuhren.

Bei dem Doppelversuch ,Zuckerzaube-
rei” machen die Kinder erste Erfahrun-
gen mit einer Losung und mit Faktoren,
die eine Losung beeinflussen. Wahrend
des Versuchs ,Kandiszucker selber
machen”, der etwas zeitintensiver ist,
wird der Kristallisationsprozess des Zu-
ckers aus einer Losung begreifbar. Be-
sonders im Herbst und Winter bietet es
sich an, gemeinsam Tee zu kochen und
ihn mit selbst hergestelltem Kandiszu-
cker zu suBen.

Der Vergleichsversuch ,Der Teigbe-
schleuniger” zeigt, dass ein Teig mit Zu-
cker und Hefe wesentlich schneller auf-
geht als ein Teig ohne Zucker und Hefe.
Fur den Versuch ,Karamellbonbons
selber machen” sollte eine Kiiche zur
Verfligung stehen. Die fertigen Bonbons
kdnnen direkt vernascht werden, schéne
Weihnachtsgeschenke fur die Eltern sein
oder auf der Weihnachtsfeier angeboten
werden.

Nach der Durchfihrung der Versuche
sollte kurz im Gesprachskreis reflek-
tiert werden, wie die Versuche funktio-
niert haben und ob es Probleme bei der
Gruppenarbeit gab. Dann sammelt man
mundlich die von den Schulerlnnen no-
tierten Vermutungen. Als spannende
Auflésung wird nun die Erkldrung gege-
ben, die auf den Arbeitsblattern schrift-
lich erganzt wird.

Links und
Literaturempfehlungen:

= Wirtschaftliche Vereinigung
Zucker: www.zuckerverbaende.de

= i.m.a-Poster ,Die Zuckerrtibe"”
und , 3 Minuten Info — Zucker-
ribe”: Download unter Medien
www.ima-agrar.de

= Unser Zucker, Medienpaket fir die
Klassen 1-4, Hagemann, 2004

Im Anschluss startet eine Fragerunde, um
einen Bezug zum Alltag der Schilerin-
nen herzustellen: Wo und wann haben
sie schon einmal Ahnliches beobachtet?
So wird den Kindern klar, dass sie der
Zuckerchemie viel haufiger begegnen,
als sie wahrscheinlich vorher gedacht ha-
ben. Auch wenn Grundschulerinnen die
chemischen Reaktionen hinter den Ver-
suchen noch nicht vollstandig erfassen
konnen, liefern ihnen die Versuche einen
guten Einstieg ins naturwissenschaftliche
Arbeiten und Denken.

Im Chemieunterricht der Sekundarstufe
gibt es zahlreiche Anknupfungspunkte,
um die chemischen Reaktionen genauer
zu begreifen.

Unter ,Nachgedacht und mitgemacht”
auf Seite 27 befindet sich eine Anleitung
fr ein Sinnesspiel, bei dem die Kinder
lernen, verschiedene Zuckerarten zu un-
terscheiden.

Fur jeden Verwendungszweck gibt es die passende Zuckersorte.
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Arbeitsblatt 1

Zockerzavberei

Material:
ein Glas kaltes und ein Glas warmes Wasser, 4 Zuckerwirfel, 2 Teel6ffel g

a\

Durchfiihrung:

1. Gebt in jedes Glas zwei Zuckerwdrfel. Fangt in beiden gleichzeitig
an zu rthren. In welchem ist der Zucker zuerst nicht mehr zu sehen?

2. Macht den Geschmackstest: Gibt es einen Unterschied zwischen
dem warmen und dem kalten Zuckerwasser?

Beobachtung:
1.

2.

Vermutung und Erklarung:
1.

quAJISZD(J(ef selber chhen

Material:

ungefahr 125 ml heiBes Wasser, 2 Tassen Zucker, 1 groBes Glas, X - 1

1 Essloffel, 1 Bleistift, Baumwollfaden B
Durchfiihrung:

1. GieBe das heiBe Wasser in das Glas und fulle mit dem Loffel so

viel Zucker hinein, bis er sich trotz RUhren nicht mehr vollstandig auflést.  \zik ok
2. Befestige an einem Bleistift mehrere Stiicke Baumwollfaden.
3. Lege den Bleistift so Uber das Glas, dass die Faden ins Wasser tauchen.”  —= -
4. Lasse das Glas an einem warmen Ort ein paar Tage stehen.

h

Beobachtung:

Vermutung und Erklarung:
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Arbeitsblatt 2

PDer Teigbeschleoniger

Material:
Mehl, lauwarmes Wasser, Hefe, Zucker, Uhr, 3 Glaser

Durchfiihrung:
Stellt MehlkldBe folgender Zusammensetzung her:

1. 2 Essloffel (EL) Mehl + 1 EL Wasser
2. 2 EL Mehl + 1 EL Wasser + etwas Hefe

. . :
@[ =\ ()
3. 2 EL Mehl + 1 EL Wasser + etwas Hefe + 1 Teeldffel Zucker o :

Lasst die MehlkloBe etwa 1 Stunde ruhen. Was hat sich verandert? Schaut auch ins Innere der Kl6Be.

Beobachtung:
1.

3.

Vermutung und Erklarung:

quqwte,“bonbons se“.oer chhen

Material:

500 g Zucker, 100 g Butter, 2 Teeloffel Essig, eine Prise Salz,
einen Topf, einen Holzl6ffel, ein Messer, ein Blech, Backpapier

Durchfiihrung:
1. Legt das Blech mit Backpapier aus, gebt Butter in den Topf und erhitzt sie bei niedriger Hitze.

2. Wenn die Butter flUssig ist, gebt den Essig, das Salz und den Zucker dazu und ruhrt alles um.

3. Wenn der Zucker geschmolzen und eine braune klebrige Masse entstanden ist, nehmt ihr
den Topf von der Platte.

4. GieBt die Masse auf das vorbereitete Blech, lasst sie ein paar Minuten abkihlen und
schneidet die Masse in Wrfel.

Wie verandert sich der Zucker wéahrend des Versuchs? (Geruch, Geschmack und Farbe?)

Beobachtung:

Geruch und Geschmack:

Farbe:

Vermutung und Erklarung:
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— Anzeige —
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Wir erkunden
einen Bauemhof

Filin 0 ety foeis B B =y

,Wir erkunden einen Bauernhof”

Diese Broschure gibt Pddagogen praxisbezogene Tipps zur Hoferkundung. Auch
Landwirte erfahren hier, wie sie mit wenig Aufwand ihren Hof fir eine Schulklasse
offnen kénnen.

Das Heft enthalt Checklisten und einen Saisonkalender, der zeigt, zu welcher
Jahreszeit es was zu sehen gibt.

Format DIN A5, 44 Seiten, kostenlos, max. 1 Expl. pro Klasse

,Kuh, Korn & Co. - Wir erkunden
einen Bauernhof!”

Die Unterrichts-DVD enthalt sieben Unterrichtsfilme im modularen Aufbau fir die
Klassen 3 bis 6. Erganzt werden die Unterrichtsfilme durch 53 Seiten Begleitmaterial
mit zusatzlichen Informationen sowie Tipps und Anregungen fir die Unterrichtsge-
staltung. AuBerdem werden 14 Arbeitsblatter — allesamt kopierfahig — mitgeliefert.
Dabei ist auch das Lied , Los, wir geh’n zum Bauernhof!* mit Noten und Gitarren-
griffen.

55 Min. Laufzeit, Preis: 24,50 Euro

Unterrichtsmappe
~Nachwachsende Rohstoffe”

Madnwachsands BohataHs Die Mappe zu dem Thema ,Nachwachsende Rohstoffe” enthalt 35 Arbeitsblatter
e e e i fur die Klassen 3 bis 6, eine 20-seitige Sachinformation fur die Lehrkraft, ein Poster
.Der Raps” und eine CD mit Liedern.

Format DIN A4, Preis: 12,90 Euro

G

BESTELLEN SIE

im Online-Shop der i.m.a unter: www.ima-agrar.de

information.
medien.agrar e.V.




— Anzeige —

INFORMATIONS

POSTER

Die Informations-Poster zeigen auf der Vorderseite plakativ das Wichtigste zum Thema.
Auf der Riickseite finden sich Hintergrundinformationen sowie Arbeitsblatter als
Kopiervorlagen fiir den Unterricht im Format DIN A4 zu den jeweiligen Themen.

~Unser Getreide”

mit den heimischen Getreidearten Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Triticale und Mais
,Die Kuh”

die tagliche Milchmenge einer Kuh und was daraus hergestellt werden kann
,Das Schwein”

Schweineproduktion, Schweinezucht und Schweinemast

,,Die Kartoffel”

die Entwicklungsschritte von der Knolle bis zum Kartoffelprodukt

,Die Zuckerriibe”

die Schritte vom Anbau bis zum Zucker

.Der Raps”

vom Rapssamen bis zum Ol

Format DIN A1, kostenlos, max. jeweils 2 Expl. pro Klasse

BESTELLEN SIE

im Online-Shop der i.m.a unter: www.ima-agrar.de

information.
medien.agrar e.V.



Der Wert der Milch

Zwischen Kuh und Konsument

Bis Milch, Joghurt und Butter bei den Konsumenten auf dem Tisch stehen,
haben sie bereits einen langen Weg hinter sich, an dem einige Akteure be-
teiligt sind. Entsprechend wird der Milchpreis im Handel von vielen verschie-
denen Faktoren bestimmt. Dieser Unterrichtsbaustein verfolgt die Stufen der
Wertschopfungskette zwischen Kuh und Konsument und beleuchtet die Ein-

flussfaktoren auf den Milchpreis.

Sachinformation:
«Wertschopfungskette” beschreibt in
der modernen Wirtschaft den Weg eines
Produkts von der Erzeugung — inklusive
Vorleistungen — Uber die Verarbeitung
bis hin zum Endverbraucher.

Angefangen bei der Kuh ...

Die Milch ist eines der wichtigsten Stand-
beine der deutschen Landwirtschaft. Die
Kthe aller 99.400 Milchvieh haltenden
Betriebe gaben im Jahr 2008 Uber 28
Millionen Tonnen Milch. Der Erzeuger-
preis, den der Landwirt von der Mol-
kerei bekommt, wird in Euro-Cent pro

Der Milchproduzent im Kuhstall

lebens. mitel. 1-2009

Kilogramm berechnet. Er setzt sich aus
einem Grundpreis, den maoglichen Zu-
schlagen fir hohere Fett- und Eiweilge-
halte sowie der Mehrwertsteuer zusam-
men. Bei der Produktion der Milch fallen
beim Landwirt Ausgaben fir Grund- und
Kraftfutter der Kuhe, Energiekosten,
Dingemittel, Gebdude und Versiche-
rungen, Maschinen und Betriebsmittel
sowie fur Lohn von betriebsfremden Ar-
beitskraften und Kosten fur die notwen-
dige Nachzucht von jungen Milchkihen
an. Nur wenn die Einnahmen aus dem
Erzeugerpreis die Betriebskosten und
den Arbeitslohn fir die betriebseigenen
Arbeitskrafte Ubersteigt, hat der Land-
wirt auch einen Gewinn als Unterneh-
mer erzielt.

... iber die Weiterverarbeitung ...

Derzeit gibt es etwa 100 Molkereien in
Deutschland. Man unterscheidet zwi-
schen Privatmolkereien und Molkereige-
nossenschaften, in denen sich die Land-
wirte zusammengeschlossen haben, um
ihre Marktposition zu starken. Zwischen
dem Landwirt und der Molkerei besteht
meist ein langfristiger Liefervertrag. Die
Molkerei setzt den Erzeugerpreis fest. Er
hangt von einer Reihe Faktoren ab, die

Lernziele und Kompetenzen:
Die Schilerinnen und Schiler lernen
anhand des Milchmarkts

= die gesamte Wertschopfungskette

eines Produkts kennen;

= die verschieden Akteure und deren

Abhangigkeiten kennen;

= Faktoren der Preisbildung kennen

= in gesamtwirtschaftlichen Zusammen-

hangen zu denken;

= Probleme zu analysieren, Lésungs-

ansatze zu entwickeln und zu beur-
teilen;

= in Form eines Rollenspiels zu disku-

tieren.

Fach: Politik, Wirtschafts- und Sozialwis-
senschaften 9./10. Klasse zu den
Themen Markt- und Preisbildung
sowie Produktion und Konsum

regelmaBig zu einer Neufestsetzung fuh-
ren. Insbesondere spielen die Kosten fur
Betriebsstatten und Technik, Personal,
Energie, Transport sowie fir die kontinu-
ierliche Weiterentwicklung und Neuent-
wicklung von Produkten eine Rolle. Ein
wesentlicher Faktor fur den Erzeugerpreis
der Landwirte sind die Abnahmepreise,
die der Handel an die Molkereien zu be-
zahlen bereit ist. Jede Molkerei hat auf-
grund ihrer Struktur ihren eigenen Milch-
preis, der saisonal und regional schwankt.
Die Molkereien stellen unterschiedliche
Produkte mit unterschiedlichen Rentabi-
litdten her. Sie versuchen, moglichst viel
Kase und Frischmilchprodukte herzustel-
len, da mit diesen hoher veredelten Pro-
dukten mehr zu verdienen ist.

©im.a2009 Sekundarstufe
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Unterrichtsbaustein
Sachinformation

&

1 Liter Milch — Kostenanteile in %

Quelle: ife Informations- und Forschungszentrum fiir Ernahrungswirtschaft, Stand Oktober 2009

Zusammensetzung der Ausgaben bei der
Milchproduktion

7.1% Mehrwertsteuer
B 12,1% Handelsspanne
[ | 4% Griner Punkt
[ 2,1% Lagerung und Logistik
B 14% Verpackung
B 2.1% Verwaltung 21% Maschiﬁenkosten 7% Sons.tiges

W 21% Futtermittel 4% Versicherungen
W 16% Verarbeitung [ 13% Tierarzt, Besamung, Sonst. M 4% Pachtflache
3% Erfassung M 12% Geb&udekosten M 4% Zinsen

B 40% Rohmilch M 10% Milchquote 4% Pflanzenbau

Quelle: Dr. Martin Berges, Landwirtschaftskammer Westfalen-Lippe, Minster

.. hin zum Lebensmittelhandel ...

Ziel jeder Molkerei ist es, mit ihren Pro-
dukten im Milchregal des Handels , ge-
listet” zu sein. Meist beliefern sie die
Zentrallager der groBen Handelsketten.
Der Lebensmittelhandel ist stark konzen-
triert, etwa zehn konkurrierende Han-
delsketten dominieren den Markt. Die
Liefervertrage zwischen den Molkerei-
en und dem Handel werden meist zwei
Mal jahrlich neu verhandelt. Wahrend
einer Ausschreibung des Einzelhandels
geben die Molkereien Angebote fur die
Lieferung von bestimmten Produkten in
genau festgelegten Mengen ab. Dabei
konkurrieren die Molkereien untereinan-
der — auf regionaler, nationaler und auch
auf internationaler Ebene. SchlieBlich

trifft das Handelsunternehmen die Wahl
fur einen Anbieter. Insbesondere der
Preis fur Frisch- bzw. Trinkmilch wird vom
Handel gern als ,, Kampfpreis” eingesetzt
und steht unter dauerndem Druck. Die
Vertragsabschlisse wirken sich auf den
Erzeugerpreis der Landwirte aus.

... bis zum Konsumenten

Der Pro-Kopf-Verbrauch von Konsum-
milch in Deutschland ist in den letzten
Jahren mit knapp 65 Litern pro Jahr re-
lativ konstant geblieben. Die Nachfrage
nach Milch ist wenig bis nicht elastisch,
das bedeutet, dass die Verbraucher nur
bei gréBeren Preisénderungen mehr oder
weniger Milch kaufen. Die wachsende
Weltbevolkerung und die veranderten

Bis die Milch im Einkaufskorb landet, sind einige Akteure beteiligt.
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Lebens- und Konsumgewohnheiten in
vielen Schwellen- und Entwicklungslan-
dern werden den Milchpreis zukunftig
zusatzlich beeinflussen.

Sonstige Einflussfaktoren

Auch politische Entscheidungen auf na-
tionaler und internationaler Ebene sowie
Handelsvereinbarungen zwischen einzel-
nen Staaten beeinflussen den Milchpreis
in Deutschland. Neben der EU-Agrarpo-
litik wirken sich die BeschlUsse und Be-
stimmungen der Welthandelsorganisati-
on (WTO) auf die Preise aus.

Methodisch-didaktische
Anregungen:

Ein aktueller Zeitungsartikel zum Milch-
markt und die Frage ,Was wisst ihr
schon Uber den Milchmarkt und seine
Schwierigkeiten?” kénnen ein Einstieg
in das Thema sein. Zur Vorbereitung auf
die Arbeitsblatter sollten die Schulerin-
nen die Sachinformation lesen.

Die beiden Arbeitsblatter helfen bei ei-
ner Situationsanalyse des Milchmarkts
und bei der Suche nach winschenswer-
ten Anderungen, die die Schilerinnen
spater in Form eines Rollenspiels disku-
tieren und bewerten. Mindestens zwei
Schulstunden sollen zur Bearbeitung
eingeplant werden, wobei das erste Ar-
beitsblatt auch ganz oder teilweise als
Hausaufgabe gegeben werden kann.
Das erste Arbeitsblatt eignet sich gut zur
Gruppenarbeit.

Vielleicht besteht auch die Moglichkeit,
einen Milchviehbetrieb oder eine Molke-
rei in der Umgebung zu besichtigen.

Links:

Milchindustrie-Verband e.V.
www.meine-milch.de und
www.milchindustrie.de

lebens.milrhl.
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Arbeitsblatt 1

\/ov\ Jer Muh 2om ILDASOMCA"' en -~
WertschopSongskette der Milch
Aufgabe 1:

Lest die Sachinformation und zeichnet auf einem Plakat ein Ubersichtliches Schaubild zu den Stufen
der Wertschopfungskette der Milch. Das folgende Schema soll dabei die Grundstruktur bilden:

Vorlieferant = |Rohstofferzeuger|= |Verarbeiter|= Handel|= Verbraucher

Ergénzt das Grundschema um die Antworten auf folgende Fragen:
— Welche Akteure gibt es am Milchmarkt?

— Fur was fallen bei den unterschiedlichen Akteuren Kosten an?

— Wie sehen die Handelsbeziehungen aus?

— Wie ist die Macht der Marktteilnehmer verteilt?

Recherchiert auch auf der Internetseite www.meine-milch.de.

Aufgabe 2:

Die Medien berichten regelmaBig von der schwierigen Situation auf dem Milchmarkt. Recherchiert
im Internet oder in Zeitungen nach aktuellen Artikeln zu diesem Thema.

Was ist das Hauptproblem auf dem Milchmarkt?

Jeder Akteur verfolgt auf dem Milchmarkt eigene Interessen. Was kénnte man machen,
damit die einzelnen Akteure zufriedener sind?

Welche Auswirkungen hatten eure Vorschlage auf die verschiedenen Marktteilnehmer?
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Arbeitsblatt 2

Mlch?f‘o%i dickotieren

Mithilfe des Arbeitsblatts , Von der Kuh zum Konsumenten — Wertschépfungskette der Milch” habt
ihr den Milchmarkt und seine Schwierigkeiten gut kennengelernt.
FUhrt nun ein Rollenspiel zum Milchmarkt durch:

Vorbereitung (etwa 15 Minuten):

Teilt eure Klasse in vier Gruppen ein — Landwirte, Geschaftsfihrer von Molkereien,
Geschaftsfihrer einer Handelskette und Verbraucher.

Uberlegt in den einzelnen Gruppen,

= wie eure Ausgangssituation ist,

= welche Ziele und Interessen ihr verfolgt und

= was ihr von den anderen Akteuren am Milchmarkt erwartet.

Nehmt dazu eure Antworten vom ersten Arbeitsblatt und euer Schaubild zur Hilfe.
Notiert euren Standpunkt auf ein Thesenpapier.
Wahlt zwei Gruppenteilnehmer aus, die wahrend des eigentlichen Rollenspiels eure Gruppe vertreten.

Durchfiihrung (etwa 20 Minuten):

Interessenvertreter:
Setzt euch in die Mitte. Stellt nacheinander eure Situation, Ziele und Erwartungen dar und diskutiert
sie anschlieBend mit den anderen Gruppen. Euer Lehrer moderiert die Diskussion.

Beobachter:
Beobachtet das Rollenspiel genau und schreibt in Stichworten mit, was euch auffallt:

Zum Inhalt:
Welche Argumente sind Gberzeugend? Fallen euch neue Argumente auf oder ein?

Zum Ablauf:
Was ist gut am Rollenspiel? Was kdnnte man verbessern? Verlauft das Rollenspiel so, wie es
wahrend der Vorbereitung abgesprochen wurde?

Nachbereitung (etwa 10 Minuten):

Zum Inhalt:
Die Beobachter tragen ihre Notizen vor. Schaut euch noch einmal Aufgabe 2 auf dem ersten
Arbeitsblatt an und erganzt eure Antworten durch die Ergebnisse des Rollenspiels.

Zum Ablauf:
Reflektiert das Rollenspiel mithilfe eurer Notizen.

Algemeines zom Collenspiel

Ein Rollenspiel bietet die Chance zum Perspektivenwechsel. Man
lernt, sich in das Denken anderer Personen bzw. Personengruppen
hineinzuversetzen. Die Diskussionen oder Konflikte sind nur spiele-
risch dargestellt. Durch das Hineinschlipfen kann man — ohne echte
Geflihle — Uben, sachlich zu diskutieren und Streit friedlich zu |6sen.
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encmitelimitote
Q—

Billiger Mix oder cleveres Rezept?

Lebensmittel bestehen meist aus vielen verschiedenen Zutaten. Das Imitie-
ren von Lebensmitteln und ihren Zutaten hat eine lange Tradition und ver-
schiedene Griinde. Durch Medienberichte ist dieses Thema hochaktuell. Die
Unterrichtseinheit stellt einzelne Imitate vor und hinterfragt deren Zusam-

mensetzung und Nutzen.

Sachinformation:

Vom Original zum Imitat

Der Begriff ,Lebensmittelimitate” um-
fasst ein breites Spektrum von Lebens-
mitteln. Sie sind bei glnstigen wie bei
teuren Produkten zu finden. Allen Le-
bensmittelimitaten ist gemeinsam, dass
die Ublichen Zutaten durch Zutaten mit
ahnlichen Eigenschaften ersetzt werden.
Dabei kann der Ersatz nur kleine Antei-
le des Lebensmittels ausmachen oder
durch den Austausch der Hauptzutaten
vollig neue Lebensmittel hervorbringen.
Manche Imitate entwickeln sich zu ei-
genstandigen Produkten, die von den
Verbrauchern nicht mehr als Ersatz wahr-
genommen werden. Bekannte Beispiele
sind Gerstenmalzkaffee und Margarine,
die pflanzliche Butteralternative. Butter
besteht groBtenteils aus Milchfett. Bei
Margarine ersetzen Wasser, Pflanzenfett
und mehrere Zusatzstoffe zur Stabilisie-
rung und Konservierung die Milch als
Rohstoff.

Not macht erfinderisch
In Notzeiten dienen Imitate dem Ersatz
unerschwinglicher Lebensmittel und Zu-

lebens. mittel.
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taten. Was verfugbar ist, wird verwertet
und zu etwas GenieBbarem, das an das
Original erinnert, aufbereitet. So dien-
te die Steckriibe wahrend Kriegen und
nach Missernten als Basis vieler Gerichte.
Man half sich mit Rezepten fur Marme-
laden, Auflaufe, Suppen und sogar fur
Kaffee-Ersatz aus Steckriiben.

Zudem gibt es Zutaten, die selbst in
gut versorgten Gesellschaften nicht die
Nachfrage decken kénnen und daher
nachgeahmt werden. Fruchtige oder
nussige Joghurtvarianten muissen meist
mit wenigen oder ganz ohne Frichte
bzw. NUsse auskommen. Die Originalzu-
taten wie Erdbeeren und Gewdlrze wie
Vanille sind nicht in ausreichender Men-
ge produzierbar oder zu teuer. In solchen
Fallen helfen Aromen nach.

Die Reste der Reichen

Wie der Mangel ist jedoch auch der Reich-
tum Antrieb zum Imitieren: Viele Verbrau-
cher haben einen Wohlstand erreicht, der
es ihnen erlaubt, nur makelloses Obst
und GemdUse, bestimmte Fleischteilstlicke
sowie filetierten Fisch zu kaufen. Weniger
asthetische Waren und weniger beliebte

Lernziele und Kompetenzen:
Die Schulerinnen und Schiler

= Uberpriifen die Zusammensetzung von

Lebensmitteln;

= hinterfragen die Zutaten und deren
Verarbeitung;

= vertiefen ihr Wissen zur Nahrstoffzu-
sammensetzung von Lebensmitteln;

Unterrichtsbaustein
Sachinformation

= (ben das Arbeiten in Gruppen und das

Prasentieren von Ergebnissen;
= erkennen ihre Verantwortung und
Moglichkeiten beim Einkauf.
Fach: Biologie und Chemie ab 7. Klasse
zu den Themen Lebensmittel und
Néhrstoffe

Nebenprodukte sind daher glnstiger im
Preis und optimieren bei deren Verwer-
tung den Gewinn der Lebensmittelwirt-
schaft. Ansonsten wandern die Reste in
Unmengen in den Abfall. Beispielsweise
verarbeiten Metzger Ubrige Teilstlicke
des Fleisches traditionell zu Wurst. Fleisch
besteht im Wesentlichen aus Wasser, Ei-
weiB und Fett. Mit Starkegel, das Wasser
bindet und Stabilitat verleiht, lassen sich
heute aus Fleischresten kostensparend
Pressfleischschnitten als Schnitzelersatz
und Formfleisch als Schinkenersatz ge-
winnen.

Das Original und den Gewinn
optimieren

Manche Hersteller ersetzen oder ergan-
zen die urspringlichen Zutaten, weil
diese dem Endprodukt nicht genug Ge-
schmack verleihen oder alternative Zuta-
ten bessere Produkteigenschaften erge-
ben. Nicht selten gebrauchen sie dazu

©im.a2009 Sekundarstufe
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Unterrichtsbaustein
Sachinformation

°

Links:

= Liste von Imitaten auf
www.vzhh.de unter , Ernahrung”

= Warenkunde auf
WWW.was-wir-essen.de
unter , Lebensmittel A-Z"

Zusatz- und Hilfsstoffe oder Aromen. Bei
dem durch Schlagzeilen bekannten Kase-
imitat, das hauptsachlich fur Fertiggerich-
te verwendet wird, kommen neben Pflan-
zenfett und Wasser noch EiweiBpulver
und Geschmacksverstarker zum Einsatz.
Das Kaseimitat verlauft schneller, braunt
schéner und ist wesentlich billiger.

Auch bei Instantsuppen wird gespart: Sie
erhalten ihren kraftigen Geschmack von
angebratenem Fleisch durch mit Zucker
gerostetem Getreideeiwei3. Auch pflanz-
liche Rohstoffe tauscht man aus, z.B. bei
Rezepturen mit Sonnenblumendl statt
Olivenél und Mdsliriegeln mit gepressten
Mehlbéllchen statt Getreidekdrnern.

Bereicherung bei der Sonderkost
Wahrend der letzten Jahre hat sich ein
Markt fur Imitatlebensmittel als Alternati-
ve flr Vegetarier, Veganer, Allergiker und
andere Didtformen gebildet. Kuhmilchal-
lergiker kdnnen auf diverse Sojaprodukte
zurtickgreifen. Fleischahnliche Produkte
bestehen aus denaturiertem Milcheiweif3
oder aus denaturiertem, pflanzlichem Ei-
weiB (z.B. Weizen oder Soja) und entspre-
chenden Gewdrzen. Das Milchprodukt
Sahne lasst sich ebenfalls nachbilden:
Aus Wasser, Pflanzenfett, Milch, Stabili-
satoren und Emulgatoren sowie Farbstoff
und Aroma entsteht ein Mix, der als kalo-
riensparende Variante vermarktet wird.

Imitate - cleveres Rezept?

Die Entscheidung fur oder gegen Le-
bensmittelimitate umfasst gesundheitli-
che, asthetische, ethische und marktpo-
litische Aspekte. Wenn es um den Schutz
von Ressourcen, die bessere Verwertung
von Lebensmitteln und das Anbieten
von Alternativen fur Sonderkostler geht,
kénnen Imitate punkten. Bei dem ge-
sundheitlichen Nutzen von Imitaten wird
die Diskussion komplizierter: Durch den
Austausch von Zutaten verschieben sich
die Anteile der Makronahrstoffe Kohlen-
hydrate, Fette und Proteine und deren
Bausteine. Resultat sind veranderte Fett-
saure- und Aminosauremuster. AufBer-
dem variieren mit der Herkunft der Zu-
taten die Gehalte an Vitaminen, Mineral-
und Ballaststoffen. Ob dies positiv oder
negativ zu bewerten ist, hdngt von dem
einzelnen Lebensmittel ab. Beispielswei-
se enthalten manche Imitate als Farbstoff
Beta-Carotin, eine Vorstufe von Vitamin
A; andere Produkte hingegen verringern
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durch billige Fette ihren Gehalt an wert-
vollen, ungesattigten Fettsauren. Zudem
sollte man den Einsatz von Zusatzstoffen
in die Bewertung mit einbeziehen: Zwar
sind die zugelassenen Zusatzstoffe als
unbedenklich eingestuft, doch werden
nach wie vor Unvertraglichkeiten und
Gesundheitsgefahren diskutiert.

Imitate - billiger Mix?

Die Nachfrage nach billigen Lebensmit-
teln setzt die Hersteller unter Kosten-
druck. Der Ersatz teurer Zutaten durch
kostengunstigere Varianten ist ein Mittel
zur Finanzierung dieses Preiskampfes.
Darunter leiden die Erzeuger von hoch-
wertigen Zutaten wie Milch oder Quali-
tatsfleisch. Ein weiteres Problem ist die
maogliche Verbrauchertduschung: Das
Erkennen und Bewerten von Imitaten ist
fdr Laien oft schwierig. Die Namen vieler
Originale sind daher gesetzlich geschitzt,
z.B. Kase. Imitierte Lebensmittel entspre-
chen dem Lebensmittelrecht, solange die
Inhaltsstoffe korrekt auf der Verpackung
angegeben werden. Dies ist meist der
Fall. Doch nur wenige Verbraucher brin-
gen ausreichende Kenntnisse mit, um die
Bezeichnungen richtig zu deuten.

Augen auf beim Lebensmittelkauf!
Die Entscheidung, ob man lieber zum Ori-
ginal oder Imitat greift, bleibt den eige-
nen Ansprichen Uberlassen, sofern man
das Imitat erkennt. Wer sich nicht sicher
ist, sollte auf die Zutatenliste schauen.
Sie gibt Anhaltspunkte Uber die Herkunft
der Zutaten: Sind die EiweiBe und Fette
tierischen oder pflanzlichen Ursprungs?
Entsprechen die Mengenangaben der
entscheidenden Zutaten der Ublichen
Rezeptur? Ein echter Kase enthélt bei-
spielsweise keine pflanzlichen Fette oder
Schmelzsalze, ein richtiges Schnitzel kei-
ne Starke oder Verdickungsmittel und
ein Uberbackenes Fertiggericht mehr als
drei Prozent Kase. Beim Besuch im Res-
taurant oder Imbiss lohnt sich ein Blick
auf die FuBnoten der Speisekarte und die
kurze Nachfrage beim Personal

Beispiele fiir Bezeichnungen:

Original

Methodisch-didaktische
Anregungen:

Die Imitate begegnen den Schilerlnnen
in ihrem Alltag. Damit sie in der Lage
sind, sich bewusst fur oder gegen Imi-
tate zu entscheiden, sollten sie diese er-
kennen kénnen. Mit diesem Unterrichts-
modul hinterfragen sie die Zutaten von
Lebensmitteln und leiten Schlusse auf
die , Echtheit” des Lebensmittels ab. Mit
Blick auf gesundheitliche, ethische und
marktpolitische Aspekte von Imitaten
erarbeiten sie sich eine eigene Entschei-
dungsgrundlage.

GASTROBLOCK

N e ™
§ gyt #

Imitierter Kase

Als Einstieg sollte die Klasse Verpackun-
gen oder Bilder von Lebensmitteln sam-
meln. Diese sortieren dann alle gemein-
sam geschatzt nach Original und Imitat.
Zur Hilfe dient die Sachinformation. In der
anschlieBenden Gruppenphase verglei-
chen jeweils drei bis vier Schilerinnen ein
Original und ein mégliches Imitat mithil-
fe des Fake-Food-Tests. Jede Gruppe pra-
sentiert ihre Ergebnisse im Plenum, z.B.
mit einem Plakat. Je nach Ausrichtung
des Unterrichtsbausteins kann an dieser
Stelle eine weitergehende Diskussion
Uber die Qualitat der Lebensmittel und
die Ansprtche der Schiilerinnen geftihrt
werden. Wie werden die vorgestellten
Lebensmittel von der Klasse beurteilt?
Was spricht dafir, was dagegen?
Arbeitsblatt 2 beinhaltet ein Rezept fur
Margarine und Butter. Damit kdnnen die
Schulerlnnen im Labor ihr eigenes Imitat-
lebensmittel herstellen und verkosten.

Imitat

Fruchtjoghurt Joghurt mit Fruchtgeschmack
Kéase Wortschépfungen ohne |, Kase”
Schnitzel Fleischschnitte

Kochschinken

Formvorderschinken

Grillfleisch, Geschnetzeltes, Wrste

Vegetarischer Fleischersatz

Bohnenkaffee Zichorien-, Malzkaffee
Butter Margarine
Sahne Mischung aus pflanzlichen Fetten und Milch

Vollkornbrot

(Vollkorn-)Brot mit Gerstenmalzsirup
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Arbeitsblatt 1

Fake~Food-Test! Original oder [mitat?

Aufgabe 1:
Untersucht ein Lebensmittel und sein Original mit der folgenden Checkliste.
Name des Produkts:

Testprodukt Original

1. Wie heil3t das Produkt?

2. Wie lautet die sogenannte ,, Verkehrsbezeichnung”?

3. Was steht in der Zutatenliste?

4. Sind die Zutaten jeweils tierischer oder pflanzlicher Herkunft?

5. Welche Anteile haben die Makronahrstoffe Eiwei3, Kohlenhydrate und Fett?

" Wie lautet euer Urteil: Ist das untersuchte Produkt ein Original oder ein Imitat?
Entscheidet euch anhand eurer Checkliste und unabhangig von der Aufmachung der Verpackung.

O Original O Imitat

Aufgabe 2:
Falls es sich um ein Imitat handelt, beantwortet folgende Fragen.

a) Was wurde wodurch ersetzt?
b) Welche Grinde kénnte es fur den Ersatz geben?
¢) Wurden Zusatzstoffe zugefiigt? Wenn ja, welche?

d) Wie unterscheiden sich die Gehalte an Vitaminen, Mineral- und Ballaststoffen?

Aufgabe 3:
Prasentiert eure Ergebnisse vor der Klasse.
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Arbeitsblatt 2

Mqrsqrine und Bo‘H'eJ’ - Zezepw‘e 2oMm Se,lber chhev\

Margarine wird seit Ende des 19. Jahrhunderts hergestellt. Der Brotaufstrich — damals aus Rinder-
talg und Milch — war gunstiger als das Original, die Butter. Heute wird Margarine mit Pflanzenfett
hergestellt.

Versuch 1: Margarine
1. Ein 100-ml-Becherglas in einem Wasserbad von etwa 50 °C anwarmen.

2. 20 g Palmfett darin schmelzen.

3. 7 ml Speisedl dazugeben und mit einem Glasstab verrthren.

4. 10 ml fettarme Milch dazugiel3en.

5. Becherglas mit Masse in sehr kaltes Wasser stellen und standig rthren.
Beobachtung:

Erklarung:

Versuch 2: Butter

GieBe etwa 20 ml Sahne in ein verschlieBbares Gefal3 und schiittele es, bis sich zwei Phasen bilden.

Beobachtung:
Erklarung:
Halbfettmargarine N
i n AR
AUfgabe : R pflix\zc\lkfhr?wgdiefijierte Starke,
. | | l i ] hartet, entrahmte Milch, erte ]
Diese Zutatenliste zeigt, welche Zusatzstoffe bei der industriellen 2§efsesa\z ) Emu\gamre; L“g‘}‘;‘t;gf]j;:‘)
| | i n
Herstellung von Margarine noch zum Einsatz kommen. ieerid, Séuemngsmm&ys‘: rb”iaure rer-
: aure, Konservierungss . .
Welche Zusatzstoffe erfillen folgende Aufgaben? iztamine i E{fgéﬁg}ﬂgn
! Vitamin A, 2,3 U9 vVitamin D), Farbsto
- 39% Fett
cherboden
Emulgator:

500 9

' \ Mindestens haltbar bis: siehe Be

Konservierungsmittel, Stabilisator:

Farbstoff:

Aufgabe 2:

Welche Zutaten braucht man fir die (industrielle) Herstellung von Butter? Vergleiche die Zutaten
von Butter und Margarine.
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Technk §6r starke Typen

Mechanikerln fiir Land- und Baumaschinentechnik

Wir haben eine Klasse mit Mechanikern fiir Land- und Baumaschinentechnik
in einer Berufsschule bei Koln besucht. David (19), Patrick (20) und Marcus
(23) haben gerade ihr drittes Lehrjahr begonnen.

lebeas. mittel.ponld: Wie seit ihr zu eurer
Ausbildung gekommen und was habt ihr
davor gemacht?

Marcus: Abitur und Wehrdienst. Damals
wusste ich nicht, was ich danach ma-
chen wollte. Es war aber schon klar, dass
es etwas mit Technik sein sollte. Von ei-
nem Verwandten habe ich erfahren, dass
in der Land- und Baumaschinenbranche
noch Fachleute gesucht werden.
Patrick: Ich wollte nach meiner Mittleren
Reife gerne schrauben. Zuerst habe ich
an Kfz-Mechaniker oder Mechatroniker
gedacht, aber die gibt es wie Sand am
Meer. Meine Tante, die arbeitet im Biro
eines Baumaschinenbetriebes, hat mir
dann erzahlt, dass sie noch einen Lehr-
ling suchen.

David: In meiner Nachbarschaft gibt es
einen Bauernhof, da habe ich als Kind
viel Zeit verbracht. Mich haben die Mo-
toren und die Kraft, die dahintersteckt,
schon als kleiner Junge interessiert. Nach
meinem Realschulabschluss habe ich
deshalb einen Ausbildungsplatz in einer
Werkstatt fur Landmaschinen gesucht.
Hat nicht geklappt, deswegen habe ich
mich auf Ratschlag von meinem Berufs-
berater in einer Werkstatt flir Baumaschi-
nen beworben und dort angefangen. In
meiner Freizeit helfe ich daheim immer
noch auf dem Bauernhof.

l.m.p: Wie sehen eure Tatigkeiten im Be-
trieb und AuBendienst aus?

M: Gelegentlich ist man Madchen fur al-
les, d.h. auch mal Halle kehren oder Roh-
re biegen. Aber man bekommt auch sei-
ne eigenen Aufgaben und kann tufteln.
Wir lernen am Anfang durchs Mithelfen

Fakten zum Beruf:

und Zuschauen. Manchmal werden wir
auch bei Problemen hinzugezogen und
sollen mitdenken und prufen, wo die Ur-
sache liegen konnte.

D: Das ist auch das, was man haufig
im AuBendienst macht, und warum der
Beruf so spannend ist. Da lernt man am
meisten: Man muss unter Zeitdruck und
selbststandig einen Fehler finden und
beheben. Das Tufteln und Improvisieren
ist das, was uns ausmacht.

Ein Auszubildender und sein Meister priifen ein
Mahwerk eines Mahdreschers.

l.m.p: Was sollte man fur diesen Beruf
mitbringen?

P: Logisches Denken.

M: Ein Grundwissen Mathematik und
Physik sollte schon da sein.

D: Ich bin kein groBes Mathegenie, kom-
me in der Berufsschule aber klar. Auf
jeden Fall benétigt man handwerkliches
Geschick.

Arbeitsorte: Werkstatten, Handel und Hersteller von Land- und Baumaschinen,

kommunale Forst- und Landwirtschaft

Aufgaben: warten, prifen, installieren, reparieren, beraten (spater verkaufen)
Voraussetzungen: meistens Mittlere Reife; technisches Verstandnis; rdumliches
Vorstellungsvermogen; sorgfaltiges Arbeiten, auch unter Zeitdruck; Interesse an

Mathe und Physik

Ausbildungsdauer: 3,5 Jahre in Betrieb und Schule (Blockunterricht)
Abschluss: Zwischenprtfung nach 2 Jahren, Gesellenpriifung nach 3,5 Jahren
Karriere: Spezialisierung tber Lehrgange, Selbststandigkeit, Meisterln,
Ausbilderln, Technikerin, Diplom-Ingenieurin

lebens. mittel. 1-2009

Links:

www.starke-typen.info
www.bmwi.de

www.bibb.de
www.berufenet.arbeitsagentur.de
www.bildungsserver-agrar.de

l.m.p: Ihr seid im AuBendienst Wind und
Wetter ausgesetzt. Wie geht ihr damit
um?

D: Man muss clever sein. Ich war mal im
Winter bei minus 18 Grad drauBen. Da
musste ich genau Uberlegen, was ich in
welcher Reihenfolge bearbeite.

M: Bei Minusgraden wird z.B. das Ol
zahflussig. Also muss es vor dem Wech-
sel in der Néhe von dem warmen Motor
stehen.

P: Regen ist das Schlimmste! Es ist sehr
rutschig, wenn die Maschinen nass sind.
Im Sommer ist es angenehmer, unter
oder neben einer Maschine auf dem Bo-
den zu liegen und zu schrauben.

M: Wir sind abgehartet. Man lernt damit
umzugehen.

.m.p: Was sind eure Aufgaben im Winter?
D: Viele Kunden haben im Sommer so
viel zu tun, dass die Inspektionen und
gréBeren Reparaturen wenn maoglich in
den Winter verschoben werden.

l.m.p: Reden wir tiber die Berufsschule.
Welche Facher mogt ihr besonders?

M: Hydraulik und Antriebstechnik.

P: Also mein Lieblingsfach ist Motortech-
nik.

D: Meins auch.

l.m.p: Wie soll es bei euch nach der Gesel-
lenprifung weitergehen?

D: Erst mal viel schrauben und Erfah-
rung im AuBendienst sammeln. Die ist
wichtig! Ich kénnte mir vorstellen, ir-
gendwann ein eigenes Gewerbe aufzu-
bauen.

M: Ich glaube, ich m&chte immer in der
Reparatur bleiben. Das ist mein Ding.
Spater mochte ich den Meister oder so-
gar Techniker machen.

P: Bei mir ist es ahnlich wie bei Marcus.
Aber mal abwarten, was sich anbietet.

l.m.p: Vielen Dank! Wir wiinschen euch

alles Gute und viel Erfolg fur die Zu-
kunft. [ |
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Gut ausgebildet

und gelernt

25



eeeeee

““ ""’ Schuler werden zu Naturdetektiven

tatu rDetektive’

~]

-
s
f' \ Bundesamt fiir Ndturschutz
LT\

Kostenloser
Download
Lehrmateri-
alien

www.naturdetektive.de

Bundesamt fuir Naturschutz

KonstantinstraBe 110 ™ atu Sm | nfor w I 5 IA F'.-ﬂr'ﬂ wff.h NeoFlora

53179 Bonn
Tel: (0228) 8491 - 4444 « Auswirkungen von Sport « Internationaler « Wildpflanzen « Informationen zu

Fax: (0228) 8491 - 1039 und Freizeitaktivitaten auf Artenschutz und Deutschlands nicht heimisc hen
Bundesamt Internet: www.bfn.de Flora un d Fauna « Artenschutzbank Vegetation Pflanzen
: i www.natursportinfo.de www.wisia.de www.floraweb.de www.neophyten.de

fir Naturschutz Email: presse@bfn.de



Pos Milch wird Plastik

Einer der ersten Kunststoffe wurde aus Milcheiwei
hergestellt. Man nannte ihn , Kunsthorn” oder , Milch-
stein” und fertigte daraus zum Beispiel Knépfe und
Kamme. Etwa ab 1950 stellte man Kunststoffe einfacher
und glnstiger aus Erdél her.

Heutzutage wird das Milcheiweil z.B. bei der Herstellung
von Wurst, Joghurt, Farben und Klebern eingesetzt, da es
ein gutes Bindemittel ist.

PpSelringe selber machen

Friher machte man Apfgl haltbar, indem man sie
trocknete. Getrocknete Apfel schmecken késtlich im
Joghurt und Miisli oder als gesunde Nascherei.

Idee: Apfelschélen kann viel SpaB machen
Wer kann das langste Stiick Schale schalen?
Der Gewinner wird , Apfelschalmeister”.
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Sprechgymnastik
mit angenbrechern

Finf Ferke fressen frisches Futter

Nachgedacht
und mitgemacht

eibt Blaukraut und

Blaukraut b\Brautk\e'\d bleibt Brautkleid.

Zwischen zwei Zwetschgenzweigen
zwitschern zwei Schwalben.
Zwei Schwalben zwitschern
zwischen zwei Zwetschgenzweigen.

' i acken.
Klitzekleine Kinder konnen keinen Kirschkern kn

Zehn zahme zje

en
Zucker zum Zoo,9 20gen zehn Zentner

Sinnesspiel! SuBes Wirrwarr

Material:
schwarze, leere (Film-)Dosen, verschiedene Zuckerarten

(Kandis, Wrfel-, Hagel- und Puderzucker,
Raffinade)

Anleitung:

1. Fillt jeweils zwei oder mehrere Dosen
halbvoll mit der gleichen Zuckerart,
sodass fir jedes Kind eine Dose da
ist. .

2. Die geschlossenen Dosen werden _—
gemischt und jeder nimmt sich eine.

3. Verteilt euch im Raum und versucht durch Schitteln
Kinder zu finden, die die gleiche Zuckerart in ihrer Dose
haben. o

4. Offnet die Dosen und schaut 7~ ____ N
nach, ob ihr euch richtig A
zusammengetan habt.

5. Welcher Zucker ist in
euren Dosen und wof(r

wird er verwendet? E\
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Nachgedacht
und mitgemacht

Zungenbrecher sind witzige, kurze Wortfolgen und
fordern die Freude der Schilerinnen mit Sprache zu
spielen. Die in den Satzen vorkommenden Warter sind
sich oft dhnlich. Sie sollen méglichst schnell und fllissig
sowie mehrmals hintereinander ausgesprochen werden.

Im Unterricht:

Zungenbrecher kénnen als Sprachtibung fiir zwischen-
durch genutzt werden.

Wer kann einen Zungenbrecher am schnellsten fiinf Mal
hintereinander ohne Fehler aufsagen, singen oder sogar
rappen? Ein kleiner Wettkampf unter den Schilerinnen
wird sie motivieren.

Die Schilerlnnen kdnnen sich auch eigene Zungenbrecher
zu dem Motto , Tiere auf dem Bauernhof"” ausdenken
und vortragen.

Stohlkreisspiel!
GCMSSC" qo-Q - L-AO‘Q

Anleitung:

1. Teilt euch in Gruppen von etwa vier Kindern ein.
Benennt euch nach einer Gemiiseart, z.B. Wirsing,
Griinkohl, Rotkohl oder Feldsalat.

2. Setzt euch in einen Stuhlkreis. Kinder einer Gruppe
sollen nicht nebeneinander sitzen. Ein Kind stellt sich in
die Mitte und der Kreis wird um einen Stuhl verkleinert.

3. Das Kind in der Mitte ruft eine Gemuseart. Alle Kinder
dieser Gruppe springen auf und suchen sich einen neu-
en Sitzplatz. Der ,Rufer” versucht, auch einen Platz zu
bekommen. Das Kind, das keinen Sitzplatz bekommt,
steht jetzt in der Mitte und eine neue Runde beginnt.
Bei dem Ausruf , GemUseauflauf” springt ihr alle auf
und sucht euch einen neuen Platz.

Spielvariante:

Das Spiel wird noch pfiffiger, wenn der Rufer die GemUse-
arten auch auf Englisch, z.B. ,carrot” flir Méhre, oder in
einem Dialekt, z.B. ,Kappes” flir Kohl ausrufen darf.
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Materialien:

Ya Liter frische Milch, 2 Essloffel Tafelessig, 1 Kochtopf,
1 Essloffel, 1 Kochloffel, 1 Schaumloffel, Backblech,
Zeitungspapier

Durchfiihrung:

1. Gebt die Milch und den Essig in den Topf und erwarmt
alles auf der kleinsten Stufe. Riihrt dabei standig um,
bis die Milch gerinnt. Die Milch darf nicht heil werden
und kochen!

2.Wenn nur noch ein oder zwei Klumpen im Topf schwim-
men, holt ihr diese mit einem Schaumloffel heraus.

3. Nachdem die Masse auf Papier abgekihlt ist, kdnnt
ihr wie mit Fimo z.B. Perlen, Broschen oder Magnete
formen.

4. Trocknet euer Milchplastik im Backofen bei hdchstens
80 Grad — sonst zerfallt es. Danach konnt ihr es noch
bunt anmalen.

Erklarung:

Durch den Essig und die Warme verandert sich das
fein verteilte EiweiB in der Milch. Die weiBen Klumpen
bestehen aus dem Milcheiwei Kasein.

Material:

6 Apfel, 1 Zitrone, 1 Zitronenpresse, 1 Schiissel, 1 Liter
Wasser, Kiichenkrepp, diinner Faden und Nadeln oder
Backblech mit Backpapier, mehrere Schalmesser

Anleitung:

1. Wascht die Apfel und stecht das Kerngeh&use
vorsichtig mit einem Messer aus.

2. Schalt die Apfel und schneidet sie in Ringe.

3. Presst die Zitronen aus und mischt den Saft mit dem
Wasser. Taucht die Apfelringe kurz ein und trocknet
sie ab.

4., Fadelt die Apfelringe auf den Faden und hangt sie zum
Trocknen Uber eine warme Heizung. Ihr kénnt die Apfel
auch im Backofen bei etwa 50 Grad zwei bis drei
Stunden trocknen.

5. Um zu testen, wann die Apfelringe fertig sind, driickt
ihr mit einem Finger auf die Apfelringe. Wenn sie
nachgeben, konnt ihr sie aus dem Backofen nehmen.
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i.m.a-Wissenshof: Experimente rund um
Landwirtschaft und Erndhrung

Diesen Herbst 6ffnete der i.m.a-Wissenshof zusammen mit dem ,Erlebnis:
Bauernhof mobil” der Fordergemeinschaft Nachhaltige Landwirtschaft gleich
zwei Mal seine Hoftore. Mitten in Hannover und im Herzen von Frankfurt
wurde Hunderten von Stadtkindern liber mehrere Tage ein groBes Lander-

lebnis geboten.

Eine bei GroB3 und Klein beliebte Getrei-
detheke stellte die wichtigsten einheimi-
schen Getreidearten vor. Passend dazu
erlebten sie den Weg vom Korn zum
Mehl, indem sie Getreide selber mahlten
und siebten.

An einer Milchstation stellten die Kinder
nur durch Schitteln Butter aus Sahne her.

Die fertige Butter durfte anschlieBend mit
Krautern auf Brot verkostet werden.

Spannendes zum Anfassen und Mitma-
chen bietet der i.m.a-Wissenshof auch
wieder auf der Internationalen Grinen
Woche in Berlin. Vom 15. bis 24. Januar
2010 koénnen Schulklassen dort an sechs
Stationen mit altersangepassten Experi-

T e

Selber sehen, fuhlen und ausprobieren steht im Mittelpunkt des i.m.a-Wissenshofs.

menten ihre Kenntnisse tber Lebensmit-
tel und Landwirtschaft erweitern. Pada-
gogisch geschulte Betreuerinnen leiten
die Kinder dabei an. Die Themenschwer-
punkte sind diesmal: Getreide, Raps, Obst
und Gemduse, Butter sowie Ei und Boden.

Weitere Informationen erhalten Sie

bei der i.m.a, Tel.: 0228/979937-0 oder
info@ima-agrar.de

Anmeldungen nimmt die Messe Berlin
entgegen: Schilerprogramm , Erlebnis-
welt Messe”, Tel.:030/3038-2031 oder
erlebniswelt@messe-berlin.de.

Odysseum Koln: Clever lernen mit viel Spaf3

Das Odysseum Koln ist ein Abenteuer-Wissenspark auf 7.500 m2. Als aner-
kannter AuBerschulischer Lernort ist das Odysseum fiir Klassenausfliige von
der Primarstufe bis zur Sekundarstufe Il geeignet.

In den funf detailliert gestalteten The-
menwelten setzen sich die Schilerinnen
mit Fragen zu technischen, naturwissen-
schaftlichen bis hin zu gesellschaftspoli-
tischen Themen auseinander. Der Spaf
am Entdecken und die Freude am Lernen
stehen dabei im Mittelpunkt. Die Infor-
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mationen sind so aufbereitet, dass sie
jingere Besucher nicht Gberfordern und
Wissenshungrige dennoch auf ihre Kos-
ten kommen lassen.

In den CleverLabs probieren sich die
Kinder als Wissenschaftler aus. Beispiels-
weise lernen sie bei den , Kuh'len Expe-

rimenten” anschaulich die chemischen
Eigenschaften und die molekulare Zu-
sammensetzung von Milch kennen.

Fur Padagogen, die das Odysseum be-
reits vor einem Besuch mit ihrer Klasse
kennenlernen mdchten, bietet das Team
regelmaBig kostenfreie Informations-
nachmittage an.

Néhere Informationen gibt es unter
www.odysseum.de/clever-lernen.html.
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Gelesen und getestet

Wie ist das mit ... dem Essen

von Sylvia Becker-Probstel, mit lllustrationen von Sandra Reckers

Woher kommt die Milch? Warum essen wir so gern SiiBes? Und wie sieht ein
richtiges Fitmacherfriihstiick aus? Die Kinder in den Geschichten entdecken

viel Neues und Spannendes rund um unsere Erndhrung.

GrofB gedruckte und fir Kinder leicht zu
erfassende Texte erklaren die Sachverhal-
te zu Herkunft, Verarbeitung und dem
Genuss von Lebensmitteln. Zudem be-
kommen die Kinder Vorschlage, wie sie
sich richtig ernahren kénnen.

Wichtige Themen werden eigens in far-
big unterlegten Kastchen hervorgeho-
ben. Zahlreiche, farbige Illustrationen
unterstlitzen und veranschaulichen die
Texte.

Stadtdokologie — Natur-Entdeckungen

Methodisch eignet sich das Buch zum
Selberlesen, zum Miteinanderlesen und
fur die Schule. Ein Extrakapitel gibt Eltern
Tipps, wie sie ihren Erndhrungsstil stress-
frei und genussvoller gestalten koénnen.

Verlag: Thienemann Verlag
Erscheinungsjahr: 2009
Preis: 11,90 Euro

Ab acht Jahren

144 Seiten, gebunden

direkt vor der Schultir

von Riidiger Horn und Sandra Schulte-Braun

Nicht alle Schulen liegen direkt am Stadtrand oder haben einen Schulgar-
ten. Wie sollen Kinder dann die Naturerfahrungen machen, die fiir Naturver-

standnis so notwendig sind?

Dass dies auch mitten in der GroBstadt
gelingen kann, zeigt dieses Arbeitsbuch
mit einer Fulle an Unterrichtsanregun-
gen, Arbeitsbldttern, Versuchen, Beob-
achtungskarten und ausfihrlichen Hin-
tergrundinformationen fur die Klassen-
stufen 3 und 4.

Vorgestellt werden ausschlieBlich Tiere
und Pflanzen, die einfach zu erkennen,
leicht zu beobachten und die als stadti-
sche (Uber)Lebenskinstler wirklich tiber-

Links:

all anzutreffen sind: Efeu, Kapuziner-
kresse, die Bewohner der Mauer, Mauer-
segler, Asseln und Miicken. Ein schénes
Buch, das zeigt, dass Naturerfahrungen
nicht erst am Waldrand beginnen.

Verlag: Verlag an der Ruhr
Erscheinungsjahr: 2009
Preis: 19,80 Euro

103 Seiten, broschiert

Matur-Entdeck
direkt vor der Schulti
e :

Weitere Rezensionen zu Biichern, CDs und Spielen finden Sie unter www.im-agar.de in der Rubrik Service

unter , Gelesen und getestet”.
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www.schuleplusessen.de

Projekt der Deutschen Gesellschaft fur
Erndhrung e.V. (DGE) im Rahmen des
Projekts ,Schule + Essen = Note 1" des
Bundesministeriums fir Ernahrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELV): Informationen fir den Aufbau
bzw. die Optimierung einer erndhrungs-
physiologisch ausgewogenen Schul-
verpflegung.

www.bauernhof.net

Internetseite des Westfalisch-Lippischen
Landwirtschaftsverbandes e.V.: Informatio-
nen und Spiele fir GroB und Klein zu vielen
Themen rund um den Bauernhof.

information.medien.agrar e.V.

Hoftore 6ffnen

Seit fast fnfzig Jahren verbindet die i.m.a
Land und Stadt durch Informationsarbeit
zur Landwirtschaft.

Verstandnis wecken

Die i.m.a beschreibt und illustriert Zusam-
menhange, beobachtet Veranderungen
und fragt nach Hintergrinden.

Einblicke geben

Die i.m.a gewahrt Lehrerinnen und
Lehrern, Schulkindern und Jugendlichen
sowie Konsumenten Einblicke in die Welt
der Bauernhofe, der Nahrungsmittel und
ins wirtschaftliche und politische Umfeld.

Die i.m.a wird von 26 Mitgliedsorganisa-
tionen aus der Landwirtschaft getragen.

information.medien.agrar e.V.
Adenauerallee 127

53113 Bonn

Tel. 0228/979937-0

Fax 0228/979937-5
info@ima-agrar.de
www.ima-agrar.de






