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Obstvielfalt aus vielen Perspektiven betrachten

Unsere Obstwelt bietet nicht nur optisch oder kulinarisch eine grof3e, bunte
Vielfalt - es lohnt sich auch, sie abwechslungsreich, handlungs-, problemorien-
tiert und methodisch vielfaltig im Unterricht einzubinden.

Mithilfe der zwélf Unterrichtsbausteine in ,,Obstvielfalt entdecken” set-
zen sich Schilerinnen und Schiiler mit unserem Obstangebot aus ver-
schiedenen Blickwinkeln auseinander. Sie kdnnen ihre Obstvorlieben reflek-
tieren, das Angebot im Supermarkt oder auf dem Wochenmarkt erkunden,
sich Uber Transportwege, Einkauf und Lagerung informieren und diskutieren,
was ihre Kaufentscheidungen beeinflusst. Zusatzlich erlernen die Schilerinnen
und Schiler neue Fertigkeiten und Fahigkeiten im praktischen Umgang mit
Obst, die sie nutzen kénnen, um beispielsweise Obstspeisen hygienisch, sicher
und qualitatsorientiert zuzubereiten oder Lebensmittelverderb infolge fal-
scher Lagerung zu vermeiden. Die Schilerinnen und Schiler werden gestarkt,
die eigenen Ess- und Kaufentscheidungen reflektiert und selbstbestimmt zu
gestalten.

Das fur die Sekundarstufe | konzipierte Material bietet dabei durch seine
Methodenvielfalt zahlreiche Einsatzmoglichkeiten, verschiedene Lernwege.

Es aktiviert Vorwissen und knUpft an die eigenen Erfahrungen der Schilerin-
nen und Schuler an. So werden bei den einzelnen Bausteinen neben Sach-
kompetenzen auch Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen geférdert
sowie Urteils- und Entscheidungskompetenz aufgebaut. Die mehrpers-
pektivischen Ansatze sind alltagsnah und lebensweltbezogen gestaltet.

Kinder und Jugendliche kdnnen eine bedarfsgerechte Ernahrungsweise entwi-
ckeln, indem sie Lebensmittel sehen, flihlen, riechen, schmecken und so mit
ihren Sinnen entdecken und erfahren. Durch ein sinnesorientiertes Lernen
erwerben die Schiulerinnen und Schiler die notwendigen Kompetenzen, um
mogliche Auswahlkriterien fir Lebensmittel selbststéandig zu erkennen und zu
bewerten. Die Unterrichtsbausteine regen dazu an, (Sinnes-)Eindrticke zu sam-
meln, Erfahrungen zu machen, Experimente und Erkundungen durchzufihren.
Die Schilerinnen und Schiler lernen, diese zu beschreiben, auszuwerten und
zu diskutieren.

Obst im Schulalltag

Wie ist das Obstangebot in der Cafeteria oder am Kiosk der Schule? Nimmt die
Schule am EU-Schulobstprogramm teil? Woher kommt das angebotene Obst?
Gibt es regionale Obstbauern, mit denen die Schule kooperieren kann? Diese
beispielhaften Fragen zeigen verschiedene Aspekte zu Obst im Schulalltag. Es
geht darum, den Obstverzehr im Schulalltag zu férdern und die Akzep-
tanz, die Verzehrbereitschaft und das Wissen der Schilerinnen und Schii-
ler in Bezug auf Obst zu erhdhen. Zusatzlich lassen sich Ergebnisse einzel-
ner Bausteine wie beispielsweise das Interview zu ,Regionalem Obst” oder das
.Class-Fruitbook” im Rahmen einer Ausstellung prasentieren.

Sprachsensibel unterrichten

Die Methoden und Materialien wie Fotokarten, (Sinn)Experimente, Beschrei-
bungshilfen, Rezepte und Schilerinfokarten sowie die Themen und Angebote
der Bausteine eignen sich besonders fiir einen sprachsensiblen Unterricht. Die
alltagsnahen Themen kdnnen Sie zur Wortschatzerweiterung nutzen sowie die
Sprachbildung von Schilerinnen und Schuler férdern, die Deutsch als Zweit-
sprache erlernen. Das Material und seine Inhalte unterstitzt Sie ebenfalls
dabei, auch kulturell heterogene Gruppen zu unterrichten.
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Variabel und vielfaltig einsetzbar

Das Material ,Obstvielfalt entdecken” ist primar fUr den Einsatz in
den Klassenstufen 5 bis 10 gedacht. Alle Bausteine und Arbeits-
unterlagen sind offen konzipiert, sodass Sie diese ganz einfach
individuell an die Anspriiche lhrer Lerngruppe, verschiedene
Altersstufen und Leistungsstarken anpassen kénnen. Mit den
Inhalten lasst sich Ernahrungsbildung als Querschnittsthema in
alle Facher und Schulformen integrieren. In den Fachern Natur-
wissenschaften, Biologie oder Chemie lasst sich das Material
gut in die Basiskonzepte der verschiedenen Kernlehrplane einbin-
den. Das Material eignet sich auBerdem fur erndhrungsbezoge-
ne Facher wie Alltagskultur/Erndhrung/Soziales, Arbeitslehre,
Erndhrungs- und Haushaltslehre, Hauswirtschaft, Wirtschaft/
Arbeit/Gesundheit sowie Wirtschaft/Arbeit/Technik. Weitere

Anknupfungspunkte gibt es beispielsweise zum Thema Nachhaltig-

keit, z. B. in Gesellschaftslehre oder Erdkunde sowie in Deutsch,
Mathematik oder fiir Methoden- und Projekttage.

Ideal fur Unterrichtsreihen und Projekttage

Die Bausteine sind vielfdltig einsetzbar: Sie kdnnen einzelne Bau-
steine auswahlen oder miteinander kombinieren und zu schi-
ler-, kompetenz- und handlungsorientierten Unterrichtsvorhaben
zusammenfihren.

Beispiel 1: 5 am Tag mit Smoothies, Nektar,
Saft und Limo?

Welchen Beitrag leistet Obst zu einer ausgewogenen Erndhrung?
Was bedeutet .5 am Tag"? Welche Rolle spielen hier Smoothies,
Nektar, Saft und Limo?

Baustein 8: Smoothies: Frichte in der Flasche?
Baustein 12: Nektar, Saft und Limo: Wie viel Zucker ist drin?

Erganzungsmaterial und Informationen zu ,5 am Tag” und
der Erndhrungspyramide gibt es unter www.5amtag.de und
www.bzfe-ernaehrungspyramide.de.

Erweiterung: Werbung reflektieren und/oder selber Slogans und
Werbeplakate entwickeln

Beispiel 2: Obstschwemme - und nun?

Was passiert mit saisonalem Obst, wenn es zu viel davon gibt? Wie
lasst sich das meist glinstigere Angebot an saisonalem Obst nut-
zen und haltbar machen? Worauf kommt es bei der Lagerung an?
Welche Tricks gibt es bei der Verarbeitung, damit das Obst lange
frisch aussieht?

Baustein 3: Saisonkalender fur Obst

Baustein 4: Warum wird der Apfel braun?

Baustein 7: Erste Hilfe fiir Obst

Baustein 9: Nachspielzeit fur die Saison: Obst haltbar machen

Ergdnzungsmaterial und weitere Informationen
gibt es bei www.zugutfuerdietonne.de und
www.lebensmittelwertschaetzen.de

<
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Beispiel 3: Obstvielfalt

Die Schilerinnen und Schuler tauschen sich Uber ihre Obstvorlie-
ben aus. Anschliel3end erstellen sie zu saisonalem Obst ein Fruit-
book. Bei der Prasentation probieren sie das jeweilige Obst mit
allen Sinnen. Ein Sinnesparcours festigt die Informationen aus
dem Fruitbook. Die Saisonangaben fur ihr Fruitbook erarbeiten
sich die Schilerinnen und Schuler mithilfe des Saisonkalenders
Obst und Gemuse.

Baustein 1: Obstvorlieben in unserer Klasse
Baustein 2: Obst mit allen Sinnen entdecken
Baustein 3: Saisonkalender flir Obst

Baustein 6: My Fruitbook (alternativ fur Klasse 5/6:
Obststeckbriefe)

Beispiel 4: Nachhaltigkeit

Was bedeutet der 6kologische FuRabdruck? Wie kann ich diesen
bei meinem Einkaufsverhalten bertcksichtigen und moglichst klein
halten? Welche Auswirkungen hat der globale Handel auf die Qua-
litdt des Obstes?

Baustein 3: Saisonkalender fur Obst

Baustein 5: Kleingedrucktes beim Obstangebot

Baustein 7: Erste Hilfe fiir Obst

Baustein 10: Wo liegt ,regional” auf der Landkarte?

Baustein 11: Mehr Abwechslung mit Exoten und Zitrusfrichten?

Weiterfihrende Informationen und einen Test, mit dem Schile-
rinnen und Schuler ihren 6kologischen FulBabdruck berechnen
kénnen, gibt es unter www.fussabdruck.de.

Gemisevielfalt entdecken -
noch mehr Unterrichtsideen und
Arbeitsmaterialien

Mit 10 Bausteinen zum Thema Gem-
se und 58 Seiten Arbeitsblattern,
Materialien, Rezepten und Vorlagen
fur Fragekarten und Schilerinfokarten
ist das Material eine passende thema-
tische Ergadnzung zum vorliegenden
Material ,Obstvielfalt entdecken”.
Beide Materialien sind gleich aufgebaut und lassen sich so
optimal kombinieren.

Mehr Informationen unter www.bzfe.de > Suchfunktion:
GemdUsevielfalt entdecken; im Medienservice unter
www.ble-medienservice.de > Bestell-Nr. 3895.
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Stichwort Hygiene -
ein Muss auch beim Probieren

Das Thema Obst eignet sich gut als Einstieg in die praktische
Erndhrungsbildung. Es ist ohne grolRen Aufwand moglich, dass
Schulerinnen und Schiiler Obst zubereiten und dies innerhalb
ihrer Gruppe verzehren. Je nachdem, was Sie mit Ihren Schulerin-
nen und Schilern an Praxis planen, bendtigen Sie als Lehrkraft
eine Gesundheitsbelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz.
Fragen Sie lhre zustandige Stelle (z. B. das stadtische Gesundheits-
amt), wenn Sie unsicher sind. Dort kann man lhnen die fir lhre
Schule und Ihren Rahmen geltenden Bestimmungen nennen.

Grundsatzlich gilt: Bei der Durchfiihrung von SinnExperimenten,
Verkostungen und der Zubereitung von Speisen ist auf eine gute
und ausreichende Hygiene zu achten. Dazu gehéren u. a. grindli-
ches Handewaschen, saubere Kleidung, ein sauberer Arbeitsplatz
und eine umweltfreundliche Abfallentsorgung. Bei Ausschlag oder
Verletzungen an den Handen sowie aufgeklebten kiunstlichen Fin-
gernageln und abblatterndem Nagellack sollten die Schiilerinnen
und Schiler mit Handschuhen arbeiten oder den Umgang mit
Lebensmitteln einem anderen Uberlassen.

Tiefkthlbeeren sollten vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt werden.

SinnExperiment mit Ananas
in drei Verarbeitungsformen:
frisch - getrocknet - aus der Konserve

A

>

Je nach SinnExperiment werden verschiedene Materialien beno-
tigt: Der Loffel zum Verteilen und der Loffel zum Probieren mus-
sen sich deutlich voneinander unterscheiden. Als Verteilloffel
konnte z. B. ein Essléffel und als Probierloffel ein Teel6ffel verwen-
det werden..

Weitere Informationen unter:
www.bzfe.de > Suchfunktion: Hygiene in der Erndhrungsbildung

Allergisch gegen Obst?

In einzelnen Bausteinen werden Obstspeisen zubereitet oder im
SinnExperiment u. a. auch blind probiert. Es ist wichtig zu wissen,
ob es Allergien oder Unvertraglichkeiten in Ihrer Klasse gibt. Da in
den Rezepten nicht nur Obst, sondern weitere Lebensmittel und
damit weitere Allergieausldser (z. B. beim Milchmix oder den Obst-
Muffins) verarbeitet werden, ist es nétig, alle Lebensmittelaller-
gien und -unvertraglichkeiten Ihrer Schilerinnen und Schiler zu
kennen.

Das brauchen Sie fiir ein
SinnExperiment mit Apfeln:
frisch - getrocknet - aus dem Glas

<
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Ist Ursprung gleich Herkunft?

Wer wissen mochte, woher das Obst und Gemuse kommt, trifft
auf beide Begriffe, die jedoch etwas Unterschiedliches meinen.
LUrsprung” oder ,Ursprungsland” ist bei Obst und GemUse das
Land, in dem das Obst oder GemUse geerntet wurde. Bei Obst und
GemUse ist die Kennzeichnung des Ursprungslandes verpflichtend.
Freiwillig kann man auch noch kennzeichnen, in welcher Region
das Obst oder Gemiise geerntet wurde, z. B. Apfel aus dem Alten
Land, Buhler Zwetschen oder Bornheimer Spargel. Dabei sind
manche dieser regionalen Angaben inzwischen in der EU geschitz-
te Ursprungsbezeichnungen (g.U.) und dirfen nicht von jedem
Erzeuger oder Handler verwendet werden.

Ist das Obst oder Gemiise?

+Herkunft” bezeichnet dagegen das Einkaufsland. Dieses muss
nicht ausdricklich gekennzeichnet werden. Man kann aber an der
Kennzeichnung des Packstlcks erkennen, dass das Ursprungs-
land fur z. B. Tomaten Marokko ist, wahrend die Kennzeich-

nung der Adresse des Packers zu erkennen gibt, dass dieser sei-
nen Sitz in Spanien hat. In diesem Beispiel ist dann Spanien das
Herkunftsland.

Unter dem Begriff , Obst” werden alle Friichte von mehrjahrigen Pflanzen zusammengefasst. Alles andere zéhlt zu Gemiise.

Friichte von mehrjahrigen Pflanzen.

Die verzehrbaren Friichte entstehen aus der Blite der Pflanze wie z. B.
Apfel, Birnen, Erdbeeren, Himbeeren, Pflaumen etc.

Obst muss zur Ernte immer gentigend entwickelt und reif sein, damit es
seine Geschmacksqualitaten gut entfalten kann. Fir bestimmte Friichte
wie Birne, Kiwi oder Nektarine ist das die , Pfllickreife”, denn sie kdnnen
bis zu ihrer spateren ,Genussreife” gezielt nachreifen, meist in speziellen
Lagern. Anderes Obst wie Erdbeeren, Himbeeren oder Zitrusfrichte kann
nicht nachreifen und muss somit auch genussreif geerntet werden.

Wird meist roh gegessen

Ist siiR-sauerlich im Geschmack

Wachst meist als einjahrige Pflanze.

Geerntet und verzehrt werden unterschiedliche Pflanzenteile:
+ Blutenstande: Artischocken, Blumenkohl, Brokkoli
+ Fruchtgemdise, d. h. Friichte von einjahrigen Pflanzen, wie
z.B. Aubergine, Gurke, Kirbis, Melone, Okra, Paprika, Tomate,
Wassermelone, Zucchini
+ Samengemise: Bohnen, Dicke Bohnen, Erbsen, Zuckermais
+ Blattgemuse:
- Kohlgemdse: Chinakohl, Griinkohl, Rosenkohl, Rotkohl, Stangelkohl,
WeiRkohl inkl. Spitzkohl, Wirsing
- Spinatgemiise: Mangold, Spinat
- Salate: Kopfsalat, Eissalat, Rémischer Salat, Blatt-, Pfllick- und
Schnittsalat, Blattzichorie, Chicorée, Endivie, Radicchio, Feldsalat,
Salatrauke (Rucola)
+ BlattstielgemUse: Cardy, Pak Choi, Stauden-/Stangensellerie,
Rhabarber, Stielmangold, Stielmus
+ SténgelgemUse: Bambussprosse, Spargel
+ Knollengemuse: Knollensellerie, Kohlrabi, Kohlriibe, Radieschen, Rote
Bete
+ Zwiebelgemiise: GemUsefenchel, Knoblauch, Porree/Lauch,
Speisezwiebel, Schalotten
+ Wurzeln: Méhre/Karotte, Pastinake, Rettich, Schwarzwurzel,
SpeiserUbe, StRkartoffel, Topinambur, Wurzelpetersilie

Gemise muss bis zur Genussfahigkeit an der Pflanze wachsen. Deshalb
kommt es besonders auf die Erhaltung der Erntefrische an, da die fir den
Verzehr geernteten Pflanzenteile sehr empfindlich sind und meist schnell
altern.

Wird meist gegart verzehrt (Ausnahme: Gurke, Melone, Paprika, Salat,
Tomaten, Wassermelone)

Ist pikant-aromatisch im Geschmack

Mehr Infos zu den Unterschieden finden Sie in der Lehrerinfo , Ist das Obst oder Gemuse?” (Einfihrung @)

<
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Was ist der Unterschied zwischen
Art und Sorte?

Di .
h(lthrt ((:]djr auch Spezies) bezeichnet die kleinste Gruppenein
, nach der klassifiziert wird, z. B. B i -
, z. B. Brokkoli und Méh
Apfel und Birne. Innerhalb j o
. jeder Art unterscheiden sich i
terhin die Sorten, u. a. nach Ei I
, U. a. nach Eigenschaften wie Optik
Konsistenz, Lagerfahigkei i et o es
’ gkeit, Erntezeitpunkt etc. Beim i
: . Apfel gibt
z. B. bekannte Sorten wie ,,Braeburn” und ,Jonagold” gei IVIgC'Jh-eS

ren heiRen Sorten beispi i
eispielsweise ,Fine"
Riesen”. .Fine", ,Purple Haze" oder ,Rote

Obwohl si i ini
o Wi:,:g;::? So.rten in ihren (Anbau-)Eigenschaften unterschei-
, Use im Handel haufig nicht n i
. ach einzelnen S
unterschieden, sondern zu H e
, andelstypen zusam i
Tomaten beispielswei i icafiy
ise unterscheidet man nach d
e : ach der Form run-
Kirs:hrlgllche odber gerippte Tomaten, wegen ihrer Grof3e werden
omaten besonders benannt
oder aufgrund der A
chung die Rispentomat et
en besonders hervor, i
: gehoben. Darlber hi
- r hin-
s werben die Erzeuger von Obst und Gemuse mit Marken, fur

die sie bestimmte S
orten nutzen, die sie mi
R it besonderer Sorgfalt

Zum Aufbau des Materials

Auf einen Blick

Erga i
Eifzrzlzsnd.zr] den Arbeitsunterlagen finden Sie zu jedem Baustein
ersicht mit den wichtigsten Kom
ber . etenzerwartun i
Materialubersicht, Hinwei f cre ldeen
) eise zur Durchfiihrung und wei
und Medientipps, um da i ; vt
\ s Thema weiterzufiih i
und fleientip: : ren oder zu vertie-
gibt es bei nahezu allen Ba i
. usteinen Fra far di
i < ezu al gen fur die
t ,,Nachgefragt , Vorschlage fir fachertbergreifendes Arbei-
en sowie Impulse zur Differenzierung.

RINFURRUNG %

EINTEILUNGIDERIOBSTARTEN

Fir die Unterrichtsbausteine wurde die von Erzeuge
Handel tblicherweise verwendete warenkundlichg Elfn Ur‘d
lung der Obstarten in Kernobst, Steinobst Beerencl:::tel-
Schalepobst sowie Exoten und Zitrusfrﬁt:'hte Ubernojrtml
men. Dule‘se stimmt aber nicht immer mit den botanisch -
Zugehorigkeiten Uberein. So gelten Erdbeere, Himbeereen
sgsdil;zn;bnedegz botanisch gesehen nicht als echte Beeren,
genannte Sammelnussfrichte. Die Erdnuss

hingegen ist im botani i
anischen Sinne kein i
nngegen st e Nuss, sondern eine

Eel den Unterrichtsbausteinen stehen die Gegebenhei

|rT1 Alltag der Schulerinnen und Schuler im Vorder e';en
nicht die Botanik als Wissenschaft. Dennoch bietegnrlcjih "
Unterscheidungen zum Beispiel fir den fachertber, rle'se
fenden Unterricht in héheren Klassenstufen s i
Anknipfungspunkte. pannende

N Redekette

1 OBSTVORLIEBE
iN UNSERER KLASSE

Wi vielfaltig unser Obstangebot ist, zeigen der bunt geflite Obstkorb und die Bildkarten. Angeregt durch die Obstvielfalt lassen sich
s0zu Anfang jiduell Vorlieben und e der SuS mit Obst erfassen und ein Austausch inNEr

halb der Lerngruppe anregen.

Kompetenz- Die Schilerinnen und Schiler .

ervartungen  benennen verschiedene Obstarten-
@ beschreiben subjektive Vorleben fir Obst/Obstarten.
 tiutern e ntstehung unterschiedicher Geschmackopraferenzen

o erheben angeleitet besonders befiebte Obstsorten-

o erkunden das Obstangebot in nrer Schule-

st erganzen, das derzeit keine Saison hat

Materialien . der Anriichem,
« Vorlage Obsweftn Bidern,zusétlch Bldearen von 0050 erganzen, das derzet keine Sison hat
ldkarten mit lanko-Vorlage daf .
g, Pinnwand, ins und Karten fr ie Evefterung
Hinweise 2ur i Vorrfahrungen der SuS ankapfen; Dies watlen e O s dem Kot oder den idarten aus. Dar sehen den SUS e einzelnen
Durchfihrung  Obstarten (¢ B Apfe) mefrfach 1 swahl oder SuS it glicher Voriebe” schligBen sch zusammer
Im Rahmen e irem Obst und & das Wort und gl das gemeinsame Obst an einen
! hit? Woher kennst du da
obstz . Zum a5 in Obst benennen, dassie gerne énmal proberen macrer

Erweiterung Tafelbild oder Pinnwand 2u den erschiedenen Warengruppen erstellen, sodas e SuS i OBst auordnen konnen (. Infokarte

‘Warenkunde Obst €3 Baustein 6

Nachgefragt Die Fragekarten und eine Blanko-Vorlage finden Sie als Download @.
o Befrage zeh

Kannst dueinen Favoriten erkennen?
@ Wofindest dun deinem Schulaliag

ches? Wie oft?
o5 amcurerSchule das Schubstprogram? Vicher komt 62 0557

o

iler Obst it zur Schule? Wenn ja Wel-

du Obst i die Pause dabe

1 sinemihvern Lieblingsobst it Das Obst wird Pygr

oder eine Handvollvo
4 das Rezept .Obstsalat” bei Baustein 3.

o Unser Obsbifet: Jeder chilerfjede Schdlern brngten StUck
biert 5.5, 7 ,Stichwort Hygiene” un

enseh und sicher vorberetetund im Anschlussgemeinsar prt
‘o konnen alle SuS die Geschmacksvielfalt ereben.

o InPartnerarbeitdas OB lassen. U5
bungvon Obst @ (Beschreibungshiffen gibt es bei Baustein 2.Nim

Qbstportion mitverbundenen Augen provieren
o Obstweltweit Mt den, wo das Lieblingsobst ursp
egessen Wie ird es dort gegessen”

Ideenborse und

Medientipps

das Mundgefi. Adjekive zur Beschre-
Wénnen di !

d h,

a

Weitere Fragen: Wie bekannt ist 625 Obstin ande

e Landern der Welt? Wie viel wird es i anderen Lindern &
ostielfal i Bi

e goncen Fagen: Wi hiBcias Ot Wo wrd esangebau? e wird es gegesse!
Follenstft auf der Ruckseite. Altern fur O

In o fteine
7 Wiie schmeckt es? Sie

.
Karte aus und recherchieren 2u
notieren ihre
(Vorlage: Obststeckbrif, Baustein €

Facher- « enst Themenclage 2 einr Obstarterstelen, 2 .20 Agfen Erdbeeren oder Orangen.

ibergreifend o Deutsch: Effchen oder Akrostichons zu Obstarten
 Biologie: Obstpraparate it dem Binokular genay

(Aussehen, Geschmack, Geruch).
B
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MATERIAL ZUM
DOWNL

Einfahrung

Alle Dateien liegen nach dem Kau des Heftes
.Obstvielfalt entdecken” zum Download als POF-
Uind als veranderbare Word-Datei vor.

 Lehverinfo: st das Obst ofer Gemise?

Baustein 7 Erste Hilf fir Obst

Baustein 1: Obstvarlicben in unserer Klasse

. tragesic gu
 Vorlage:Fragekarten (mit Blanko Vorlagen)

.
‘@ Vorlage: Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)

Baustein 2 Obst mit allen Sinnen entdecken

o ABiSimExperiment
 Vorlage: Geschmacksprofile fur Obst

‘& AB:Smoothies: Frichte inder Flasche?
‘@ Vorlage:Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)
& farte 0 5u:ind Soothies Fiche n der ashe?

)

 Vorlage:Beschreibungshifen: chlen (Hanc)
 Vorlage:Beschreibungshifen: Fublen (Mund)
 Vorlage: Beschrefbungshiflen: Riechen
 Vorlage: Beschreibungshifen: Horen
 Vorlage: Beschreioungshifen: Schmecken

© Blanko Vorlage: Beschreibungshifen

H
© Rerepte Boeren Smonhi Happy Day-- Tibelenform
‘» Rezepte: bt Smoothie. Sunny S

‘® Rezepte: ObstSmoothie Sunny Sky"- Tabelenform

Baustein 9: Nachspelzeit fur die saison: Obst haltbar machen

Baus

. Vav\age Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)

 AB:Der Sisonkalender Qb

. Sommerlied
. Ruzple Exdeerimber Kanfiue. Sommereoe - abelntom

 Vorlage: Fragekarten (it Blanko-Yorlagen)
 Rezepte: Sommer-Obstsalat [a Saison

 Rezepte: Sommer-Obstsalat 3 Saison - Tabellenform
 Reaepte:Winter-Obstsalat 4 Saison

« Reape Orangen Ben Konire Hevmku:r Tabelenform
‘© Rezepte:Fruchtg scharfes Bimen-Apfl

Rt ot e Senen et Chtney - Tablerfom
 Rezepte: Frozen Fruits

 Rezepte: Sommer Michmix mit bt
 Rezepte: Sommer-Michmix mit Obst -Tabellnform.
 Rezepte: HerbstMichmix it Obst
 Rezepte: HerbstMilchmix mit Obst - Tabellenform
 Rezepte: ObstMuffins Joghurt echt”
o Rt Qb s oghur e - Tbeleforn
 Rezepte: Fruchiig fische ObstMuff
© Rerepte Fuchi riche Obt Ml - abelenform

 Rezepte:Frozen Smoothie
 Rezepte: Frozen Smoothie - Tabellenform

‘ Rezepte: Wirzige Knabbernisse vom Blech

‘» Rezepte: Wirzige Knabbernisse vom Blech -Tabellnform

Baustein 10: Wo legt regional” auf der Landkarte?

‘® Vorlage:Regionales Obst im Handel

Baustein 4 Warum wird der Apfel braun?

o 4B Apfelexperiment
 AB:Unser agenes Obstexperiment

. Blario-Vorlagen)
 Infokarte o Sus: WeiBt o, wo.regional auf der Lanckarteliegt?

Baustein 11: Mehr Abwechslung mit
Exoten und Zitrusfrichten?

 Vorlage: Fagekarten (it Blanko-Yorlagen)
 Lehverinfos: Warum werden Apfelsticke braur?

‘@ AB: Exoten und Zrusfrochte; Unterwegs for mehr Abwechslung?
‘ Vorlage:Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)

Bausteinss:

wechslung?

‘ AB: Kleingedrucktes beim Obstangebot
 Vorlage: Fagekarten (it Blanko-Vorlager)
o Infokarte i Sus:

.
aus E-und Dritiandern

Baustein 12: Nektar, Saft und Limo: Wie viel Zucker istdrin?

 nfoKarte i SuS;Woran erkennstdu Bio-Obst beim Einkauf?

‘@ AB:Wi vie Zucker st in? - Das Experiment
© 45:Apfelsafthersielung.

Baustein 6: My Fruitbook

‘ Vorlage:Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)
.

© AB:My Fruitbook
© 4B Aplesteckbriel.
 Vorlage:Obststeckbriel

 Vorlage: Fragekarten (mit Blanko Yorlager)
© nfokarte flr SuS; Warenkunde Obst

#,

BRE 5 a1 | st entckan | est. . 9962020

WeiB o, e sich Nektar, Saft und Limo unterscheider? (Text)
o nfokarte ir S

e du wie sich Nektar, Saft und Limo unterscheider? (Tabelle)
‘ Lefrerinfos: Fruchtsafterstelung.

Material zum Download

Im Heft ist fUr jeden Baustein beispielhaft ein Arbeitsblatt oder ein anderes Mate-
rial abgebildet. Zusatzlich gibt es auf 78 Seiten viele weitere Arbeitsblatter, Mate-
rialien, Rezepte, fertige Vorlagen und Blanko-Vorlagen zum Download. Diese sind
nebenstehend und ab Seite 14 in der Ubersicht der zwdIf Bausteine in der Spalte
LArbeitsunterlagen” gesammelt aufgefihrt. Sie sind ausschlieBlich Gber die Down-
loadfunktion nach dem Kauf des Heftes erhaltlich. Im geschitzten Downloadbe-
reich finden Sie alle Arbeitsunterlagen (auch die im Heft abgebildeten Beispiele)
als PDF-Fassung und als bearbeitbare Word-Datei, sodass Sie diese selbststandig
differenzieren und verandern kénnen.

ZUM DOWNLOAD @

So erhalten Sie 78 Seiten Zusatzmaterial:
Um in den Downloadbereich zu gelangen, folgen Sie
diesem Link: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX
Geben Sie bitte dann das Passwort ,, XXXXXXXXXx" ein.
Nun finden Sie in einer zip-Version alle Dateien nach Bausteinen
geordnet zum Herunterladen, Speichern und Ausdrucken.

10

Mit den Fragen aus der Rubrik ,Nachgefragt” kénnen Sie einfach Frage-
und Aufgabenkarten entwickeln, die Binnendifferenzierung erméglichen

Rubrik ,,Nachgefragt”

und selbststandiges Lernen fordern. Die Fragen sind so konzipiert, dass sie

das Thema vertiefen oder einen weiteren Aspekt aufgreifen. Haben Ihre
Schulerinnen und Schuler selbst Fragen, lassen sich mithilfe der Blanko-Vorlage
als Download leicht weitere Fragen- und Aufgabenkarten erstellen.

12 NEKTAR,'SAFT UND L

WIE VIEL ZUCKER st "DRIN?

12

Name

Apfelsaftherstellung

NEKTAR, ‘SAFT UND LIMO" Name.
WIE ViEL ZUCKER iST DRIN?

Was bedeutet der Begriff ,,Siidfriichte“?
Was versteht man bei Obst unter Exoten?

. ?
Datum teisstdu am liebstent

Apfelsor
Welche AP grunde deine Wahl.

Apfelsuftherstellung

1. Beschrifte die Arbeitsschritte und kennzeichne die Arbeitsfolge durch Pfeile.
+ Waschen/Verlesen - Filtrieren - Apfelernte - Zentrifugieren (Ausschleudern)

~ Transportieren - Pressen - Maischen (Zerquetschen des Obstes, um Saft austreten
2u lassen) - Pasteurisieren (durch schonendes Erhitzen haltbar machen) und Abfillen

ige
chifte die Arbeitsschritie und kennzeichne die Arbeitsfolg

1. Best
- Woschen/Verlesen - Fillrieren - Apfelernte - Zer\lmug';ereg g;;
ransportieren - Pressen - Maischen (Zerauetschen de®

2u lossen) - Pasteurisieren (durch scf

=

—
[

e | BN 562D

Pazre s

honendes Erhitzen haltbar

2

e &

==

2. Auf manchen Apfelsaftpackungen findet ihr den Hinweis ,aus Konzentrat". Stellt Vermutungen dariiber
an, welche zusdtzlichen Schritte bei der Herstellung dafr erforderlich sind und erganzt sie in dem oben
abgebildeten FlieBschemo.

3. Stellt Vermutungen daraber an, warum Apfelsaftkonzentrat hergestelit wird, touscht euch dazu mit eurem
Partner aus und notiert eure Stichworte dazu.

I Impulse zur Differenzierung

Der modulare Materialaufbau ermdéglicht
es, einzelne Bausteine herauszugreifen,

anpassen. Alle Arbeitsunterlagen sind

im Downloadbereich jeweils als PDF-
Datei und im Word-Format abgelegt und
durfen unter Wahrung der Urheberrechte
verandert werden. Anregungen, wie Sie
die Materialien modifizieren kénnen,
finden Sie beispielhaft bei den einzelnen
Bausteinen.

ﬂ zu kombinieren und zu verandern.
% Sie kdnnen Arbeitsauftrage und
@ Texte individuell an lhre Lerngruppe

<
> BzfE

Original aus Zusatzmaterial

Differenzierungsbeispiel



Lehrerinfos
Hier sind fir Lehrkrafte kurz und

. . . knapp zuséatzliche, ausgewahite
Pfliick-, Genuss- und Nachreife am Beispiel Apfel . PP ) ) & .
curcasoasam it sar Hintergrundinformationen aufbereitet.

Kornen oder auch 8. qua A kon-
bfallen vom ach Pfluck-
e reife Apfe stzen nach der Ernte den Reifungsprozess
sehause Apfel Lwenn fort Nachreife. ist
sch Eth

hierfur vor allem das Reife

wurde bereits ein Grofteildes grunen Farbstoffs Chlorophyll
Flachige Auf-
hellung om

Kerngehouse

Aufhellung.
m Kern-

ihre volle Saf-
tigkeit und inr volles Aroma erreicht, spricht man von

e
suler und erhalten ihre typische Farbung. Bel Einsetzen der
i 2 dasist  Genussreife.

gehduse
timmezu

der gesame Zeit

Sie schmecken

3 I 4
E ann. zu
5 s die gelagert Lagerung.
S —— werden sollen. Wahrend der L Reifep , trocken-
hellung zieht helle Flecken unterbrochen. mehlig und schmecken fade.
sih i aufdem
aufen Eruchifieisch
7@
@

Vereinzelt Hele Fischen
helle Flachen reichen tei:
ouf dem welse bis ur
Fruchifieisch Schole

10
Starke L storke st
weitgehend volisand
obgebaut obgebaut

[

Fruchtentuickung:Hiersind e gusformigen, e el
Ve e v et sehes Focni dogsit
1A ™, 'Die Atmungerate st 2undchst hoch, wenn noch o

Zeliefung stotinde. Do ik S sunicht. imak:

Gavercheni [rel, Brbaien]

i ikt der Genussreife auf. Sie reifen auch

el den meisten Apelsorten nicht mehr sehen, da wir rote Sor erets vom Baum geerntet wurden, Zu
den Kimakterischen Fichten gehoren neben Apfel und

die rote Deckfarbe (Anthocyane) moskiert it ]

’Bsz ©BLE | Obstielfalt entdecken | Best-Nr. 3896/2020
ke b G M-

DRUCKTES
OBSTANGEBOT

Infokarten Welche Kennzeichnungs-

vorschriften fiir Obst gibt es?
Die speziell fur Schilerinnen und Schiler i don Verkut von rischem Obst im Hondol geton ® Kiasso (28 Extra odr Kosse )
. X . bestimmte Vorschriften. Hier erfahrtihr, welche dos sind: @ gegebenenfalls Sorte oder Hondelstyp
aufbereiteten Infokarten bieten ergdnzende

Bei losen Waren miissen der (.B.
(Preis pro 100 Gramm, Kilogramm oder Stiick) und das Bei anderen Obstarten kann eine Klasse oder auch
. . . . Ursprungsland angegeben werden GroBe angegeben werden, sofern es internationale
Hintergrundinformationen oder Zusatzinfos. o ot Bl oo Kini. Plsichel Hondelvarsmbanigen (UNEGE: Normar) dofor it
. . . . Nektarinen, Tafeltrauben und Zitrusfriichte (Orangen, Ist das frische Obst verpackt oder wird es in verarbeiteter Form
Sie sind teils fester Bestandteil des

Mandarinen-Gruppe und Zitronen) sind zusatzlich folgende ~ angeboten, missen auf oder neben der Packung der Endpreis
Angaben vorgeschrieben:

und auch der Grundpreis angegeben werden. Auf dem Etikett sind
Unterrichtsvorhabens, kdnnen aber auch als folgonde Inormationen verpfichiend:
Zusatzmaterial ausgegeben werden. in Fordly ot "

in Fertigpackungen

® Bezeichnung ® Bezeichnung
® Mengenangabe nach ® Zutatenverzeichnis, gegebenenfalls mit
i Gewicht oder Stickzahl hervorgehobenen allergenen Zutaten
*t g = © Name oder Firma und © Nahrwerttabelle
i =t Anschrift des Herstellers, @ Mindesthaltbarkeitsdatum oder
e || Verpackers oder eines in Verbrauchsdatum
B A = Iy der EU niedergelassenen

- . 4 ® Mengenangabe nach Gewicht

Importeurs oder Stiickzahl, gegebenenfalls
. die GroBe

© Los- bzw. Chargennummer | ®

Name oder Firma und Anschrift des
Herstellers, Verpackers oder eines in der
EU niedergelassenen Importeurs.

® gegebenenfalls Los- oder
Chargennummer

'Ilf{ DBLE | Obsmieta rcdecen | Gest v 38952020
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Rezepte

w Zu den Bausteinen 3, 8 und 9 gibt
es passende Rezepte. Diese finden
Obst-Smoothie ,,Sunny Sky*“ Sie in zwei Varianten: Mit Flie3text
Fursportonenje s 200ME r::::::,:i.":ili:‘“x“ij pr—— und im Tabellenformat. Mithilfe der

500-700 g frische Fruehte der Saison,

Obst-Smoothie
sunny SKy

e s, 540 hoter Fibochorund Sdbminer oo Sandmen, Kishanvcoge, Kichensie, Zirepross, Word-Dateien kénnen Sie die Rezepte
s o :l - e scnneld‘emes 0 ‘h r Schneidebrett, Schneidemesser, Essléffel, bei Bedarf Papierkiichentiicher
@ 100 g Beerentrichte, 2.8 oo

@ Unsere Obstouswaht:

ebenfalls selbststandig verandern
— Zutaten fiir 4 Portionen Arbeitsschritte:
je ca. 200 ml:

Z.‘ bzw. differenzieren.
o 12

® 600-700 g frische Friichte der
ife Banane
@ 1 Keine reife oo
200 ml Orangensaft

@ Unsere Obstauswahl:

ahrbecher I
je ® DenRU
< aschneiden, die Frucht ouf & e Viertetn befdl

1. Dl Blatcone der ANGRE Pl die Schale vorsicnia

dn, hinstellen. Geger
chitizche selen e (EECCLT g den horten Stk Leicnt feuchtes (K @ 2.B. 1 kloine Ananas (geschallt | Blattkrone abschneiden, Frucht auf die Schnittlache stellen und
apschneiden. Die ARYEE LT prucnifisch n 019 Smertoge. ca. 400 g Fruchfleisch) fundherum die Schale vorsichtig abschneiden. Ananas vierteln und
in der Mitte herausschnelder Do Stabmirer ¥ harten Strunk in der Mitte herausschneiden. Fruchtfleisch in grobe.
o neiden. ) fon Do ’
Sticke SCNEE  aschen und qut im Sieb aBleP Do van, domit Stiicke schneiden.

2. Die Beeren ve! Lch bazw. Stiel entfernen:

n bei Bedarf den Kel Mixen nicht

n und Kerne entfernen. einschaten, We
oS e Sticke teilen und ZUSAMMEN  yggiandig eing
inen Mixer oder hohen @ Nach der Nutzt ® 1 Zitrone

® 100 g Beerenfriichte, z.B. verlesen, waschen und gut im Sieb abtropfen lassen. Danach bei
Heidelbeeren Bedarf Kelch bzw. Stiel entferen.
3. Die Zitrone ausp!
i halen, in grot
4. Die Banane sc 3
mit den restlichen Frochten in €!

auspressen und Kerne entfernen.

immer erst den
Rahrbecher geben " Zitronensafts Steckdose zief ® 1 kieine reife Banane schélen, in grobe Sticke teilen und zusammen mit den restlichen
\6tfel des N - "
Den Orongensaft und 2 ESS mixen, sodass die Friichten in einen Mixer oder hohen Rahrbecher geben.
5. Der t durchmixen.
usammen gu dem
zugeben. Alles aig puriert sind- Mit

" maBig 200 ml Orangensaft dazugeben. Alles zusammen gut durchmixen, sodass die Frichte
Frichte mogiehst SCNTEIB Ly coscnmecken und - T g dor A

) 2 EL Zitronensaft mglichst gleichmaBig puriert sind.

nensaft n rvieren,
restlichen 20T fser vertailen. Sofort fsch < Mangofruchtf Nach Bedarf den Smoothie mit dem restlichen Zitronensaft nach
o Sv";nmsclh it Trinkhalmen: und 5“‘"::: und nach dbschmecken und ouf Glaser verteilen. Sofort senvieren,
nach Wt sehr gut EX

nach Wunsch mit Trinkhalmen.

@ Weitere emp!

Fruchikombi
MangolOran
Kirsch-Bone
Ananas-Erd
—
Foare oo ammutpesam 19520
Rl

’IIQE G251 Ctsndokak wdcken | Bes i, 30962020
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