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Kinder sind voller Tatendrang und Wissensdurst. Sie wollen
die Welt erkunden und entdecken, worauf einzelne Naturpha-
nomene beruhen. Bereits im Grundschulalter konnen und
sollen einfache naturwissenschaftliche Kenntnisse vermittelt
werden, denn im Alter von sechs bis zehn Jahren ist die Neu-
gier und die Offenheit fir Neues am grofRten. So wird der
Grundstein fir ein nachhaltiges Interesse an den Naturwissen-
schaften in spateren Jahren gelegt. Je mehr Kinder selbst ent-
decken, je plakativer und anschaulicher die Erklarungen sind,
desto groRer sind die Begeisterung und das Interesse, mehr
zu erfahren.

Einsatzmaglichkeiten

Kaum ein anderes Thema bietet in so hohem Mal3e die Mog-
lichkeit, die Lebenswirklichkeit der Kinder mit Lerninhalten zu
verbinden, wie ,Ernahrung” oder ,Essen und Trinken".

Rund um den Kochtopf gibt es viel zu entdecken. Den Rat-
seln aus der Kiiche konnen Schiiler/-innen mit Hilfe der vor-
geschlagenen Experimente einfach und anschaulich auf den
Grund gehen.

Die vorliegenden Experimente kntipfen an Alltagserfahrun-
gen der Kinder an und vermitteln damit lebensnah naturwis-
senschaftliches Wissen. Die vorgestellten Versuche beschaf-
tigen sich thematisch mit der Lebensmittelzubereitung. Sie
sind einfach und anschaulich und konnen bereits von Kindern
im Grundschulalter durchgefiihrt werden. In dieser Alters-
gruppe geht es allerdings nicht darum Chemie oder Physik
als Wissenschaft zu lehren. Vielmehr soll die eigene Freude
am Experimentieren und an der Betrachtung von Naturpha-
nomenen bei den Kindern im Vordergrund stehen. Wichtig
ist deshalb, dass die Kinder die Versuche weitgehend selbst
durchfiihren und nicht vorgefiihrt bekommen. Quasi als
Nebeneffekt werden grundlegende Kenntnisse tber Kiichen-
techniken vermittelt.

Die wissenschaftlichen Erklarungen der vorgestellten Phano-
mene sind haufig sehr komplex. Hier ist es Aufgabe der Lehr-
kraft, dem Alter und dem Verstandnis der Kinder entspre-
chend, vereinfacht und kindgerecht zu erklaren. Im Einzelfall
kann die Freude an der tiberraschenden Beobachtung Bil-
dungsziel genug sein.

Kompetenzen

In der Sekundarstufe | der weiterfiihrenden Schule konnen
die vorgestellten Versuche den Chemie-, Physik, Naturwissen-
schafts-, Arbeitslehre- sowie den Ernahrungs- und Hauswirt-
schaftsunterricht beleben. Sind bei den Schiiler/-innen bereits
Grundkenntnisse uber Teilchen und Stoffeigenschaften bzw.
physikalische Gesetze vorhanden, werden die Erklarungen der
Versuchsbeobachtungen innerhalb des Unterrichts eine gro-
Bere Bedeutung erlangen.

Im Hinblick auf strukturelle Veranderungen im Schulwesen
bieten sich fiir die Schulen erweiterte Einsatzmoglichkei-

ten. Die Experimente konnen im Rahmen neu geschaffener
Arbeitsgemeinschaften ,Ernahrung” oder ,Kochen” das Nach-
mittagsangebot in neuen Ganztagsschulen unterstiitzen. Der-
artige handlungsorientierte Vermittlungsformen helfen, den
langen Schultag zu gliedern. Auch fir den Projektunterricht
bietet das Material eine Fiille von Anregungen.

Indem die Schiiler/-innen den Alltagsphanomenen auf den
Grund gehen, erwerben und trainieren sie Kompetenzen in
den grundlegenden Arbeitsmethoden der Naturwissenschaf-
ten. Dabei geht es vor allem um das

Aufbau der Arbeitsmaterialien

Beobachten,

Messen,

Ordnen,
Experimentieren,
Dokumentieren,
Interpretieren und
Arbeiten mit Modellen.

Die Experimente gehen verschiedenen ,Ratseln” aus der
Kiiche mit einfachen Versuchen auf den Grund. Jedes Experi-
ment ist als Arbeitsblatt in Form einer Kopiervorlage ausfuhr-
lich beschrieben. Anhand der Vorlage konnen die Schiiler/-
innen in Partner- oder Gruppenarbeit selbststandig arbeiten
und experimentieren. Neben der Versuchsdurchfiihrung gibt
es auf einigen Arbeitsblattern weitere Aufgaben zur Beschrei-
bung der Beobachtungen und der Sicherung der Ergebnisse.

Experimente rund um Kréuter, Zucker, Salz

AuBerdem bieten Fachinformationen wichtige Hinweise fiir
den/die Lehrer/-in zum sachkundigen Einsatz im Unterricht.
Hier finden sich Informationen zum Versuch, wie beispiels-
weise die wissenschaftliche Erklarung des vorgestellten Pha-
nomens.

Fur die selbststandige Durchfiihrung der Experimente miissen
die Schiiler/-innen die Versuchsbeschreibungen erlesen und
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unter Anleitung umsetzen konnen. Die Experimente konnen in
der Regel ab Klassenstufe 3 bis 4 eingesetzt werden.

Wird ein Hinweis darauf gegeben, dann ist das Experiment
auch fur kleinere Kinder gefahrlos durchfiihrbar und das
gewinschte Ergebnis vergleichsweise sicher erreichbar. Darti-
ber hinaus werden didaktische Anregungen gegeben, wie der
Versuch in den Unterricht eingebunden und gegebenenfalls
abgewandelt oder erweitert werden kann. Fiir Schiiler/-innen
hoherer Jahrgangsstufen spielen zunehmend auch die natur-
wissenschaftlichen Grundlagen zu den Experimenten eine
Rolle. Es werden deshalb auch Vorschlage gemacht, wie die
Theorie zur Praxis vermittelt werden kann.

Die Experimente sind so ausgewahlt, dass sie von Kindern in
der Schule oder auch zu Hause durchzufiihren sind. Trotzdem
sind aus Sicherheitsgrinden einige Grundregeln einzuhalten:

m Jeder Versuch sollte vorher mit den Kindern durchgespro-
chen werden und es sollte darauf hingewiesen werden, was
besonders zu beachten ist.

m Beim Umgang mit scharfen Gegenstanden wie Messer und
Kiichenmaschine oder heiRen Kiichengeraten wie Herd und
Backofen ist besondere Aufmerksamkeit geboten. Diese
Stellen sind mit einem Achtung-Zeichen gekennzeichnet.

m Schiler/-innen sollten lange Haare zusammenbinden.

Piktogramme auf den Arbeitsblattern und bei den Erlauterun-
gen erleichtern den Umgang mit dem Material.

Eine Erklarung der Piktogramme fuir die Schiiler/-innen folgt
auf der nachsten Seite. Diese Erlauterungen beziehen sich
auf alle Experimente, sodass sie ausgedruckt und laminiert
bei den Versuchen wiederholend eingesetzt werden konnen.
Alternativ konnen die Schiiler/-innen die Erklarungen in ihr
Forscherheft abheften oder es wird eine DIN-A3-Kopie wah-
rend der Experimente im Raum aufgehangt.

Auf konkrete Zeitangaben zu den einzelnen Experimenten
wurde bewusst verzichtet. Der individuelle Zeitbedarf hangt
unter anderem von der Lerngruppe, den raumlichen Gege-
benheiten (Klassen- oder Forscherraum bzw. Lehrkiiche) und
der Jahrgangsstufe ab. In der Regel lassen sich die Versuche
jedoch in eine Doppelstunde integrieren. Verlangert sich die
Versuchsdauer beispielsweise durch Wartezeiten, sind diese
jeweils mit angegeben.

Zeichenerklarung

angeboten.

Bei jeder Versuchsbeschreibung wird das notwendige Material aufgefiihrt. Die Experimente sind mit
ublichen Lebensmitteln und Haushaltsgegenstanden durchzufiihren. Chemische Substanzen oder spezi-
elle Ausristungsgegenstande sind in der Regel nicht erforderlich.

'(:? Das ,Handsymbol* steht fiir die Versuchsbeschreibung. Hier wird kindgerecht erklart, was genau zu tun
ist

Das ,Lupensymbol“ weist darauf hin, dass die Schiller/-innen die Versuchsergebnisse beschreiben und —
wenn moglich — erklaren sollen. Im Einzelfall werden auch einfache Erklarungen fiir die Phanomene

Bei einigen Experimenten ist durch den Umgang mit heiBem Fett, kochenden Fliissigkeiten oder schar-
fen Arbeitsgeraten besondere Vorsicht geboten. Diese sollten nur zusammen mit einem Erwachsenen
durchgefiihrt werden. Sie sind mit dem , Achtung-Zeichen" gekennzeichnet.

Experimente rund um Kréuter, Zucker, Salz
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Zeichenerkldrung ._

Was bedeuten die Zeichen:

Material:
§ Hier findet ihr alles, was ihr fur den Versuch braucht.

Versuchsbeschreibung:
'(:? Hier erfahrt ihr, wie der Versuch durchgefihrt wird. Lest die Anlei-
tung einmal vollstdndig durch, bevor ihr mit dem Versuch beginnt.

Beobachtung:

Hier kdnnt ihr notieren, was ihr beim Versuch beobachtet und was
ihr heraus gefunden habt.

Bei manchen Versuchen findet ihr auch ErklGrungen.

Achtung:
Hier ist besondere Vorsicht geboten. Fuhrt diese Versuche nur mit

einem Erwachsenen durch.

______ =

Zeichenerklérung ‘_

Was bedeuten die Zeichen:

Material:
§ Hier findet ihr alles, was ihr fir den Versuch braucht.

Versuchsbeschreibung:
'(:? Hier erfahrt ihr, wie der Versuch durchgefihrt wird. Lest die Anlei-
tung einmal vollstdndig durch, bevor ihr mit dem Versuch beginnt.

Beobachtung:

Hier kdnnt ihr notieren, was ihr beim Versuch beobachtet und was
ihr heraus gefunden habt.

Bei manchen Versuchen findet ihr auch Erklérungen.

Achtung:
Hier ist besondere Vorsicht geboten. Fuhrt diese Versuche nur mit

einem Erwachsenen durch.
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Fachinformation Krauter, Zucker, Salz

Gehackt oder gerebelt -

Wie sich frische Krauter von getrockneten unterscheiden

Im Sommer bieten der Markt oder der heimische Garten ein
grolRes Angebot an frischen, aromatischen Krautern. Um diese

Kompetenzen

fur den Winter zu konservieren, bietet sich das Trocknen als
traditionelles Verfahren zur Haltbarmachung an.

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

m lernen ,Trocknen” als ein Verfahren zur Konservierung ken-
nen;

m kennen Methoden, wie Krauter getrocknet werden konnen;

m setzen frische und getrocknete Krauter zum Wiirzen von
Speisen ein;

m schulen ihre Sinne und lernen, ihre Sinneseindriicke mit
Worten zu beschreiben;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Das Trocknen an der Luft dauert je nach Umgebungs-
temperatur und Luftfeuchtigkeit sehr lange. Bei hoher Luft-
feuchtigkeit ist diese Methode nicht ratsam, weil die Krauter
dann unter Umstanden verschimmeln konnen.

Erlduterungen

Hinweis zum Zeitbedarf:

Das Trocknen der Krauter dauert unterschiedlich lange:
Mikrowelle: drei bis vier Minuten

Ofen: bis zu zwolf Stunden

An der Luft: bis zu zwei Wochen

Trocknen gilt als altestes Verfahren der Lebensmittelkonser-
vierung. Dabei wird den Lebensmitteln durch Warme und/
oder Luftzirkulation Wasser entzogen, sodass der Wasserge-
halt unter 15 Prozent absinkt. Damit ist Bakterien und Pilzen,
die das Lebensmittel verderben wiirden, die Lebensgrundlage
entzogen. Wenn der Wassergehalt eines Lebensmittels unter
vier Prozent gesenkt und es anschlieRend vor Feuchtigkeit
geschutzt aufbewahrt wird, ist es fast unbegrenzt haltbar.

Durch den Wasserentzug werden einerseits die Inhaltsstoffe
stark konzentriert, andererseits gehen fliichtige Aromastoffe,
wie sie in Krautern vorkommen, verloren. Getrocknete Krau-
ter sind deshalb in der Regel weniger aromatisch als frische.

Nur einige wenige Sorten entfalten erst durch Trocknen ihr

Methodisch-didaktischer Kommentar

volles Aroma, beispielsweise Lorbeerblatter oder Majoran und
Thymian sowie Rosmarin. Getrocknete Krauter missen mit-
gekocht werden, damit sie ihr Aroma in den Speisen entfalten
konnen.

Traditionell werden Lebensmittel, auch Krauter, an der Luft
getrocknet. Hierfir muss allerdings ein geeigneter Platz, zum
Beispiel ein trockener, luftiger Dachboden, zur Verfligung ste-
hen. Ist die Luftfeuchtigkeit zu hoch, schreitet der Trocknungs-
prozess nur sehr langsam voran und es besteht die Gefahr,
dass die Krauter durch Schimmelbefall verderben. Das Trock-
nen in der Mikrowelle und im Backofen stellen modernere
Varianten dar, die allerdings Energie kosten. Alle drei Verfah-
ren unterscheiden sich deutlich in der Trocknungszeit.

Zum Einstieg nehmen die Kinder eine Reihe von frischen
Krautern (z.B. in Topfen) in Augenschein und tberlegen,
worum es sich handelt. Die Namen und die Anwendungsmog-
lichkeiten der Krauter werden zusammengestellt.

Im Anschluss geht es um die Frage, wie die frischen Krauter
haltbar gemacht werden konnen. Hierzu konnen die Kinder
mit eventuellem Vorwissen oder Ideen beitragen. Das Kon-
servierungsverfahren ,Trocknen” wird vorgestellt. Das Thema

Experimente rund um Kréuter, Zucker, Salz

kann inhaltlich vertieft werden, indem besprochen wird, worin
der Konservierungseffekt beim Trocknen besteht. Dartiber
hinaus konnen weitere Beispiele fiir Lebensmittel gesammelt
werden, die durch Trocknen haltbar gemacht werden.

Im vorgeschlagenen Experiment kommen drei verschiedene
Trocknungsverfahren zur Anwendung, die sich in der Trock-
nungszeit erheblich unterscheiden. Es ist nicht zwingend

erforderlich alle drei Verfahren in der Praxis durchzufihren,
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Fachinformation Krauter, Zucker, Salz

Gehackt oder gerebelt -

Wie sich frische Krauter von getrockneten unterscheiden

weil die Trocknungsergebnisse sehr ahnlich sind. Beim Trock-
nen in der Mikrowelle sind die Krauter innerhalb weniger
Minuten getrocknet. Es eignet sich deshalb sehr gut fur die
Durchfihrung im Unterricht und ermoglicht unmittelbar den
Vergleich zwischen frischen und getrockneten Krautern.

Worin unterscheiden sich frische von getrockneten Krautern?
Beim Vergleich kommt es vor allem auf die bewusste und
differenzierte Sinneswahrnehmung an. Die Kinder schauen,
riechen, schmecken und versuchen, ihre Eindriicke mit Wor-
ten zu beschreiben. Es konnen auch Zeichnungen von den
Pflanzen(teilen) angefertigt werden. Fiir ein Krauter-Zuord-
nungsspiel konnen jeweils zwei undurchsichtige Riechdosen
mit einer Sorte Krauter (getrocknet) bzw. Gewiirzen befiillt
werden. Die Kinder finden die Paare durch Riechen an den

Experimente rund um Kréuter, Zucker, Salz

Proben heraus. Die richtige Losung kann mit farbigen Klebe-
punkten am Boden der Dosen markiert werden.

In Gruppenarbeit werden zum Schluss einige einfache Spei-
sen mit Krautern hergestellt. Geeignet sind beispielsweise
Krauterquark, Krauterbutter, Tomaten mit Basilikum, Nudeln
mit TomatensoRe usw. Der Vergleich zwischen frischen und
getrockneten Krautern kann hier fortgefiihrt werden.

Wenn es einen Schulgarten gibt, bietet es sich an, in einem
langerfristigen Projekt einen Krautergarten anzulegen. Wenn
die Krauter erntereif sind, konnen verschiedene Moglichkeiten
der Verarbeitung (z. B. Herstellung von Krauterol und Krauter-
essig) und Haltbarmachung ausprobiert werden.

’ BZfE 7



Krduter, Zucker, Salz Experiment

Gehackt oder gerebelt —
Wie sich frische Krauter von getrockneten unterscheiden

Name: Klasse: Datum:

Frische Krduter haben ein starkes intensives Aroma. Leider sind sie nicht das
ganze Jahr Uber verfigbar. Wenn ihr auch im Winter mit Krdutern wirzen méch-
tet, kdnnt ihr auf getrocknete oder tiefgefrorene Krduter zurtckgreifen. Getrocknete
Krduter lassen sich einfach selber herstellen — probiert es aus!

§ lhr braucht: | [] verschiedene frische Krauter [ ] Backblech

(z.B. Oregano, Thymian, [ ] Backofen

Salbei, Rosmarin, Minze) (] Mikrowellengerat
[] Kichenpapier [] Bindfaden
(] Alufolie [ luftdichte Dosen oder Glaser
L] Teller zum Aufbewahren

'(:;5? So geht’s:

Vorbereitung:
Wascht die Krduter nur wenn noétig und tupft sie sorgfdltig trocken.

Versuch 1: Trocknen in der Mikrowelle — die Ruckzuck-Methode
v/ Zupft die Bldatter von den Stielen ab.
v Breitet sie locker auf einen Teller mit Kiichenpapier aus.
v/ Gebt den Teller in die Mikrowelle und lasst die Krduter drei bis vier Minuten
bei 650 Watt trocknen.
v/ Dreht die Krduter zwischendurch, damit sie gleichmdBig trocknen.

Versuch 2: Trocknen im Ofen — verbraucht viel Energie
v Legt die vorbereiteten Krauter auf ein mit Alufolie bespanntes Backblech.
A v Lasst sie dort bei geringster Hitzezufuhr bis zu zw6lf Stunden trocknen.
v/ Die Krduter sind ausreichend getrocknet, wenn sich die Bldtter leicht mit den
Fingern zerreiben lassen.

Versuch 3: Lufttrocknen — dauert am ldngsten

v/ Bulindelt die Krduter zu kleinen StréuBchen und umwickelt sie mit einem Faden.

v/ Hdngt die Bundel mit der Pflanzenspitze nach unten an einem warmen, trockenen und
luftigen Ort auf.

v/ Das Trocknen dauert bis zu zwei Wochen und funktioniert nur, wenn die Luftfeuchtigkeit
nicht zu hoch ist.

Aufbewahrung:

v Zerkleinert die getrockneten Krduter grob und gebt sie nach Sorten getrennt in ein luftdicht
verschlieBbares Glas oder eine Dose.

v/ Bewahrt sie mdglichst trocken und dunkel auf. So bleibt das Aroma am besten erhalten.

%z © BLE 2017 Kichengeheimnissen auf der Spur. Bestell-Nr. 4168, www.bzfe.de



Krduter, Zucker, Salz Experiment

Gehackt oder gerebelt —
Wie sich frische Krauter von getrockneten unterscheiden

Name: Klasse: Datum:

Tipp: Das Aroma
von Krdutern entwickelt sich
erst richtig, wenn man die Bldtter
und Pflanzenteile zerreibt oder
klein schneidet.

Jede und jeder fillt einen
eigenen Beobachtungsbogen aus.

Vergleiche die getrockneten Krduter mit den frischen Krdutern.
Wie unterscheiden sie sich? Welche Krduter sind aromatischer?

Name/ Zustand Aussehen Geru? Geschmack
(\ )

Skizze des Krautes
® @& | N

frisch

getrocknet

frisch

getrocknet

frisch

getrocknet

Worin unterscheiden sich die drei Trocknungsmethoden?

Gibt es noch weitere Méglichkeiten, Krduter haltbar zu machen?
Tausche dich mit einer Partnerin/einem Partner aus.

%z © BLE 2017 Kichengeheimnissen auf der Spur. Bestell-Nr. 4168, www.bzfe.de 9



Fachinformation Krauter, Zucker, Salz

Original oder Falschung? -

Wie das Vanillearoma in den Zucker kommt

Vanille ist ein suR duftendes, aromatisches Gewiirz, das
Gebacke, Sahne, Eis, Desserts, StiBspeisen, Getranke und

Kompetenzen

sogar Parfums verfeinert. Woher kommt eigentlich dieser
begehrte Stoff?

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

m lernen Vanille als exotisches, kostbares Gewlirz kennen;

m kennen den Unterschied zwischen dem Naturstoff aus der
Vanilleschote und dem synthetischen Vanillin;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Damit die Schiiler/-innen ein zufriedenstellendes Ergeb-
nis erhalten, braucht die Vanilleschote ausreichend Zeit, ihr
Aroma zu entfalten.

Erlduterung

Hinweis zum Zeitbedarf:
Der Zucker muss fur zwei Wochen stehen.

Vanille ist ein Gewiirz, das aus den Friichten (Schoten) einer
Orchideenart gewonnen wird, die urspriinglich in Mittelame-
rika vorkommt. Die Vanillepflanze ist eine tropische Kletter-
pflanze aus der Familie der Orchideen, die aus den Urwaldern
Mexikos stammt. Heute kommt ein GroRteil der Vanillescho-
ten nicht von dort, sondern aus Madagaskar, den Komoren
und von Réunion, das friiher Bourbon hieB. Daher auch die
Handelsbezeichnung Bourbon-Vanille fiir Vanille aus diesem
Anbaugebiet.

Ihren charakteristischen Duft entwickelt die Schote erst durch
einen aufwandigen Verarbeitungsprozess, die Fermentation,
bei der die zuvor griinen Schoten sich schwarz farben. Che-
mikern gelang es bald, die chemische Zusammensetzung und
Strukturformel des Vanillins, des wichtigsten Hauptaroma-
stoffs der Vanille, zu analysieren und spater auch diesen Stoff
synthetisch herzustellen.

OH

Vanillin

OCH

@)

v
o

Experimente rund um Kréuter, Zucker, Salz

Vanille ist der am meisten verwendete Aromastoff unserer
Zeit. Nattrliche Vanille ist rar und teuer. Die Welternte

deckt den Bedarf an Vanillearoma bei weitem nicht. Deshalb
gewinnt das kinstlich hergestellte Vanillin immer mehr an
Bedeutung. Etwa 90 Prozent des Vanillebedarfs werden heute
von dem preiswerteren synthetischen Vanillin gedeckt, das
sich sogar aus Holzresten gewinnen lasst.

Kinstlich hergestelltes Vanillin ist zwar chemisch identisch
zum nattrlichen Vanillin (naturidentischer Aromastoff), fallt in
der Qualitat gegeniiber der echten Vanille trotzdem ab. Denn
die Vanilleschote liefert nicht nur Vanillin, sondern enthalt
liber 100 weitere Geruchs- und Geschmacksstoffe, die das
typische Aroma ausmachen. Wer Wert auf echte Vanille legt,
muss die Zutatenliste genau lesen. Hier ist vermerkt, ob echte
Vanille oder der naturidentische, kiinstlich hergestellte Aroma-
stoff verwendet wurde. Handelstiblicher Vanillinzucker ist mit
Vanillin versetzt, das synthetisch hergestellt wurde.

Aus einer oder mehreren Vanilleschoten und normalem Haus-
haltszucker lasst sich ganz einfach Vanillezucker herstellen. Je
langer die aufgeschnittenen Schoten im Zucker verbleiben,
desto mehr von dem Aroma geht in den Zucker uber.

10
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Fachinformation Krauter, Zucker, Salz

Original oder Falschung? -

Wie das Vanillearoma in den Zucker kommt

»Natiirlich”, ,naturidentisch” oder , kiinstlich“?

Ein nattrlicher Aromastoff wird direkt aus pflanzlichen
oder tierischen Substanzen extrahiert. Am Beispiel der
Vanille ist es das Aroma, das aus der Vanilleschote herge-
stellt wird.

Wenn die chemische Struktur eines nattrlich vorkommen-
den Stoffes im Labor exakt kopiert wird, erhalt man einen
naturidentischen Aromastoff.

,Naturlich“ und ,naturidentisch” sind hinsichtlich
Geschmack und chemischer Struktur nicht voneinander zu
unterscheiden.

Manchmal sind Chemiker in der Lage, das Molekiil eines
bekannten Stoffs so zu verandern, dass sein Aroma oder
Geschmack verbessert oder verstarkt wird. Es entstehen
Aromastoffe, die so in der Natur nicht vorkommen und
deshalb als ,kiinstlich“ bezeichnet werden. Ethylvanillin
ist beispielsweise eine drei- bis viermal starkere Version
des naturlichen oder naturidentischen Vanillins.

Methodisch-didaktischer Kommentar

Zum Einstieg lernen die Kinder die Vanille als Gewtirzpflanze
kennen. Altere Schiiler/-innen konnen aus Sachbiichern und
dem Internet Informationen und Bilder zur Pflanze, zum
Anbaugebiet, zur Geschichte, zur Verarbeitung und zur Ver-
wendung sammeln und in Gruppenarbeit beispielsweise im
Rahmen eines Posters aufbereiten.

Die Kinder konnen sich auch auf die Suche nach Vanille in
Lebensmitteln begeben. Wahrend Vanillepudding und Vanille-
eis naheliegen, gibt es eine Vielzahl weiterer Lebensmittel, bei
denen man Vanille als Aromastoff weniger vermutet. Ein Blick
auf die Zutatenliste bringt es an den Tag. Es wird untersucht,
welche Bezeichnungen auf den Lebensmittelverpackungen zu
finden sind. An diesen konkreten Beispielen wird der Unter-
schied zwischen naturlichen, naturidentischen und kiinstlichen
Aromastoffen thematisiert.

Experimente rund um Kréuter, Zucker, Salz

Im experimentellen Teil stellen die Schuler/-innen selber Vanil-
lezucker her. Das Aroma wird sensorisch gepruft und mit dem
von handelsiiblichem Vanillezucker verglichen. Hier sollten
moglichst zwei Sorten (mit nattrlichem und naturidentischem
Vanillin) zur Verfigung stehen. Die Vanillezuckersorten kon-
nen pur verkostet werden oder z. B. als Vanillemilch zubereitet
und dann probiert werden.

Echte Vanille ist sehr kostbar. Zur Veranschaulichung konnen

die Kosten fur die verschiedenen Vanillezucker-Varianten in
den Vergleich mit einbezogen werden.

’BZfE 1 1



Kréuter, Zucker, Salz Experiment 9_
Original oder Falschung? —

Wie das Vanillearoma in den Zucker kommt

Name: Klasse: Datum:

Vanillezucker ist eine Zutat fur viele Kuchenrezepte. In der Regel wird dafir in
kleinen Tutchen fertig verpackter Vanillezucker oder Vanillinzucker verwendet.
Aromatischer und duftender Vanillezucker lésst sich aber auch ganz einfach selber
machen. Probiert es aus!

§ lhr braucht: | [J 1 Vanilleschote [1 P&ckchen mit fertigem
L1 1 Packchen Zucker Vanillinzucker
[] ein kleines Schraubglas [ Packchen mit fertigem
[ Kichenmesser Vanillezucker
[] Schneidebrett

'(:? So geht’s:

A v Schneidet die Vanilleschote der Lange nach auf.

v Gebt sie eventuell mehrfach geknickt in ein Schraubglas.

v Schittet so viel Zucker in das Glas, dass die Schote ganz mit Zucker bedeckt
ist. VerschlieBt das Glas luftdicht und lasst das Ganze zwei Wochen stehen.

‘ Was passiert?

Nach zwei Wochen kdnnt ihr euren selbst gemachten Vanillezucker probieren und
mit einem gekauften Zucker vergleichen.
Tauscht euch untereinander aus und notiert eure Eindriicke in der Tabelle.

Probe Selbst gemachter | Vanillinzucker Vanillezucker
Vanillezucker

Wie riecry

der ~

Zucker? 2

Wie schmeckt
der
Zucker?
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Fachinformation Krauter, Zucker, Salz

Wie Zucker sich in Wasser lost

Das Geheimnis des verschwundenen Zuckers —

Zucker oder Salz sind in Wasser loslich. Dieses Alltagsphano-
men wird im folgenden Experiment genauer unter die Lupe
genommen.

Kompetenzen

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

m wissen, dass Zucker und Salz in Wasser loslich sind;

m entdecken, dass fir das Losungsverhalten unter anderem
die Temperatur des Wassers wesentlich ist;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Versuch 1: Nach einer gewissen Zeit ist nichts mehr von dem
zugegebenen Zucker zu sehen.

Versuch 2: In heiBem Wasser lost sich der Zucker schneller
auf als in kaltem.

Erlduterungen

Versuch 3: Nachdem der Zucker in Wasser gelost ist, passt
alles zusammen in ein Glas.

Versuch 1: Zucker und Salz sind in Wasser loslich. Der Vor-
gang des Losens beruht auf der Wechselwirkung zwischen
Wasserteilchen und den Zuckerkristallen. Das Losen findet

an der Oberflache der Kristalle statt. Je groRer die Ober-
flache einer bestimmten Menge des kristallinen Stoffes ist,
desto schneller geht er in Losung. Nach und nach werden die
Zucker- oder Salzmolekiile aus dem Kristallverband herausge-
[6st und von Wassermolekiilen umgeben.

Dieser Prozess dauert so lange an, bis der gesamte Kristall

gelost ist. Wenn allerdings nicht gentigend Wassermolekiile
da sind oder wenn die Wechselwirkungsenergie zu klein ist,

Methodisch-didaktischer Kommentar

bleibt ein ungeloster Bodensatz zurtick. Die Losung ist dann
gesattigt.

Versuch 2: Durch Erwarmen kann der Losungsvorgang von
Zucker und von Salzen beschleunigt werden.

Versuch 3: Wenn der Zucker im Wasser gelost ist, lagern sich
Zuckermolekiile und Wassermolekiile eng aneinander, sodass
der Platz optimal genutzt wird und nur wenige Zwischen-
raume bleiben. Deshalb ist das Volumen von Wasser und
Zuckerwasser nahezu gleich.

Die Kinder tuiberlegen, welche Stoffe wasserloslich sind. Bei-
spiele aus der kiichentechnischen Praxis werden gesucht
(z.B. Nudelwasser salzen, Zucker in den Tee geben usw.). Die
Vermutungen werden anschlieBend experimentell Uberpriift.
Die vorgeschlagenen Versuche konnen anstelle von Zucker
auch mit Salz durchgefiihrt werden.

Experimente rund um Kréuter, Zucker, Salz

Um zu zeigen, dass der Zucker bzw. das Salz sich nicht einfach
in Luft auflost, ist es sinnvoll, einen Rekristallisationsversuch
anzuschlieBen (siehe Experiment 4 dieser Reihe).
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Kréuter, Zucker, Salz Experiment e_
Das Geheimnis des verschwundenen Zuckers —

Wie Zucker sich in Wasser lost

Name: Klasse: Datum:

Gibt man ein Stlick Wurfelzucker in ein Glas mit heiBem Tee, ist schnell nichts
mehr zu sehen. Auch die Prise Salz, die ins Nudelkochwasser kommt, scheint
nach kurzer Zeit verschwunden zu sein. Was passiert mit den Zucker- und
Salzkristallen?

§ lhr braucht: | [J 3 Gléser [1 1 Glas
[1 6 Zuckerwurfel mit Wasser gefullt

L] kaltes Wasser, (] Topf
warmes Wasser [] Kochloffel

O 2 Gléser J Herd
mit Zucker gefillt %

'C? So geht’s:

Versuch 1
v Fllt ein Glas mit kaltem Wasser und gebt zwei Zuckerwdrfel hinein.
v Ruhrt kréftig um und beobachtet, was mit den Zuckerwirfeln passiert.

Versuch 2

v Fullt ein Glas mit kaltem Wasser und ein Glas mit warmem Wasser.

v Gebt jeweils zeitgleich zwei Zuckerwirfel hinein und beobachtet, was mit den
Zuckerwdrfeln passiert.

Versuch 3
A/ Stellt den Topf auf den Herd und schittet Wasser (ein Glas voll) und
Zucker (zwei Gléser voll) hinein.
v Erhitzt die Mischung vorsichtig und rihrt dabei so lange um, bis der Zucker
vollstdndig geldst ist.
v Fullt das Zuckerwasser anschlieBend wieder zuriick in die Gldser.
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Kréauter, Zucker, Salz Experiment

Das Geheimnis des verschwundenen Zuckers —
Wie Zucker sich in Wasser lost

Name: Klasse: Datum:

Was passiert?

Versuch 1
Was passiert mit dem Zucker?

Versuch 2

Kreuzt an: In welchem Glas ist der Zucker zuerst nicht mehr zu sehen?
O Glas mit kaltem Wasser

O Glas mit warmem Wasser

Versuch 3
Wie viele Glaser lassen sich fullen? Was hat sich verdndert?
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Fachinformation Krauter, Zucker, Salz

Nichts lost sich in Luft auf —
Wie geléstes Salz wieder sichtbar wird

Wenn ich nichts sehe, heilSt es nicht, dass auch nichts da ist.
Nichts verschwindet einfach. Auch nicht ein in Wasser gelos-
ter Salzkristall.

Kompetenzen

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

m wissen, dass Zucker und Salz in Wasser loslich sind;

m erkennen, dass die gelosten Stoffe sich wieder in Kristalle
zurtickverwandeln lassen;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Versuch 1: Das Salz |ost sich im Wasser auf und ist nach kur-
zer Zeit nicht mehr sichtbar. Das Wasser schmeckt salzig.

Erlduterungen

Versuch 2: Das Wasser verdampft nach und nach. Zuruck
bleibt eine weile Kruste auf dem Loffel, die salzig schmeckt.

Versuch 1: Zucker und Salz sind in Wasser loslich. Der Vor-
gang des Losens beruht auf der Wechselwirkung zwischen
den Wasser- und den Zucker- oder Salzmolekiilen. Das Losen
findet an der Oberflache der Kristalle statt. Je groRer die
Oberflache einer bestimmten Menge eines kristallinen Stoffes
ist, desto schneller |ost dieser sich auf. Nach und nach gehen
die Zucker- oder Salzteilchen in Losung (siehe auch Experi-
ment 3 dieser Reihe).

Das in Losung gegangene Salz ist nicht mehr sichtbar. Ein

Geschmackstest zeigt aber, dass es noch da ist. Das Wasser
schmeckt salzig.

Methodisch-didaktischer Kommentar

Versuch 2: Fur diesen Versuch muss von der Lehrkraft vorab
eine konzentrierte, moglichst gesattigte Salzlosung herge-
stellt werden. Nur dann ist das Ergebnis deutlich. Durch die
Warmezufuhr verdampft das Wasser und die vorher in der
Losung fein verteilten Salzmolekule kristallisieren als festes
Salz wieder aus. Sie bleiben als weie Salzkruste auf dem Lof-
fel zurtick.

Als sinnvolle Erganzung zu dem vorherigen Experiment dieser
Reihe, wo es um das Losungsverhalten von Zucker und Salz in
Wasser geht, sollte auch der umgekehrte Schritt, das erneute
Auskristallisieren von gelostem Zucker und Salz, experimentell
untersucht werden.

Ein kleiner Geschmackstest der Losungen (Achtung: Kon-
zentrierte Salzlésung nicht probieren lassen!) gibt den
Hinweis, dass Salz und Zucker zwar nicht sichtbar, aber doch
vorhanden sind. Die Kinder werden aufgefordert, iber Mog-
lichkeiten nachzudenken, wie das Salz (oder der Zucker) als
Feststoff zuriickgewonnen werden kann. Die Losung besteht
darin, das Wasser verdunsten zu lassen. Dies kann sehr lang-
sam bei Zimmertemperatur geschehen (siehe nebenstehenden
Versuch, ,Zuckerstabe selbst gemacht”) oder durch Warme-
zufuhr beschleunigt werden. Damit die Stoffe schnell wieder
auskristallisieren, mussen die Ausgangslosungen hochkonzen-
triert sein.

Experimente rund um Kréuter, Zucker, Salz

Experiment zur Erganzung

Zuckerstdbe selbst gemacht

Wenn man Holzstabchen in den Zuckersirup aus dem
vorherigen Experiment (Versuch 3) stellt und das offene
Glas an einem warmen Ort aufbewahrt, bilden sich an
den Holzstabchen nach und nach Zuckerkristalle. Je lan-
ger man wartet, desto groRer werden die Kristalle.
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Kréuter, Zucker, Salz Experiment o_
Nichts lost sich in Luft auf —

Wie geldstes Salz wieder sichtbar wird

Name: Klasse: Datum:

Gibt man ein Stick Wirfelzucker in ein Glas mit heiBem Tee ist schnell nichts mehr
zu sehen. Auch die Prise Salz, die ins Nudelkochwasser kommt, scheint nach
kurzer Zeit verschwunden zu sein. Aber stimmt das wirklich?

Wo ist der Zucker im Tee oder das Salz im Nudelwasser?
Eure Vermutung:

§ lhr braucht: | [ 1 Glas L] Teeldffel aus Metall
(] Wasser [] Teelicht
(] 1TL Salz [] Streichhdlzer
[] sehr konzentrierte [ Topflappen
Salzlésung

'E;? So geht’s:

Versuch 1 Versuch 2
v Fllt ein Glas mit Wasser v Nehmt mit dem Teeloffel eine geringe Menge
und gebt einen Teeloffel von der konzentrierten Salzlésung auf.
Salz hinzu. v Haltet den gefillten Loffel Gber ein angezin-
v Ruhrt kraftig um und detes Teelicht. AAchtung: Benutzt einen
beobachtet, was mit dem Topflappen, um den Loffel zu halten.
Salz passiert. v Wenn das Wasser verdampft ist, nehmt den
Loffel aus der Flamme und lasst ihn eine
Weile abkuhlen.

Achtung: Die konzentrierte Salzlésung (Flussigkeit) durft ihr nicht probieren!
Fasst den Léffel nur am Stiel mit einem Topflappen an — sonst kénnt
A ihr euch verbrennen!
Nachdem ihr den Loéffel aus der Flamme genommen habt, dauert es
eine Weile, bis er vollstandig abgekunhlt ist.
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Kréuter, Zucker, Salz Experiment o_
Nichts lost sich in Luft auf —

Wie geldstes Salz wieder sichtbar wird

Name: Klasse: Datum:

Fullt den Beobachtungsbogen gemeinsam aus:

Versuch 1
Was passiert mit dem Salz?

Versuch 2
Bleibt auf dem Loffel etwas zurtick? Wie sieht es aus?
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Fachinformation Krauter, Zucker, Salz

Konservieren wie unsere Vorfahren —

Warum Zucker und Salz auch Konservierungsmittel sind

Salzen und Zuckern gehoren zu den altesten Konservierungs-
verfahren, die schon unsere Vorfahren anwendeten, um

Kompetenzen

Lebensmittel haltbar zu machen. Worauf beruht eigentlich der
konservierende Effekt?

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

m lernen, dass Zuckern und Salzen zu den chemischen Kon-
servierungsverfahren gehoren;

= wissen, worauf der Konservierungseffekt zurtickzuftihren
ist;

m kennen Beispiele fiir Lebensmittel, die durch Zuckern und
Salzen haltbar gemacht werden;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Nach einiger Zeit sammelt sich in der Schussel Flussigkeit.

Erlduterung

Hinweis zum Zeitbedarf: Der Versuch muss ein bis
zwei Stunden stehen.

Salzen und Zuckern sind chemische Konservierungsverfahren,
bei denen der konservierende Effekt darauf beruht, dass den
lebensmittelverderbenden Bakterien die Lebensgrundlage
Wasser auf osmotischem Weg entzogen wird. Zuckern wird
vor allem bei der Verarbeitung von Friichten angewendet,
dagegen ist beziehungsweise war das Salzen bei Fleisch und
Fisch sowie bei Gemiise gebrauchlich.

Zucker bzw. Salz binden das im Lebensmittel frei verfiigbare
Wasser (Senkung des sogenannten a _-Werts). Dadurch

wird die Lebensmoglichkeit fiir verderbniserregende Mikro-
organismen stark eingeschrankt. Die Mikroorganismen
werden durch die hochkonzentrierte Zuckerlosung quasi
.ausgetrocknet”. Dem Lebensmittel selbst wird durch die
hohe Zucker- beziehungsweise Salzkonzentration Wasser
entzogen. Es schrumpft und wird leicht runzelig. Dahinter
steckt das Prinzip der Osmose.

Unter Osmose versteht man die einseitige Diffusion von
Losungsmitteln (z. B. Wasser) durch eine semipermeable (halb

Methodisch-didaktischer Kommentar

durchlassige) Trennwand oder Membran. Dadurch werden
die Konzentrationsunterschiede von Losungen auf beiden
Seiten ausgeglichen. Weil die Membran den kleineren Mole-
kiilen des Losungsmittels weniger (Diffusions-)Widerstand
entgegensetzt als den groBeren Molekiilen des gelosten Stof-
fes, wird die hohere Konzentration abgebaut, wahrend die
niedrigere anwachst, bis ein Ausgleich erreicht ist. Im vor-
geschlagenen Experiment ziehen die Zuckerkristalle Wasser
aus den Zellen der Friichte heraus, um einen Konzentrations-
ausgleich mit der hoher konzentrierten Umgebung (Zucker)
herbeizufihren.

a -Wert

Der Wasseraktivitatswert (a -Wert) ist ein Mal fir das
in einem Lebensmittel enthaltene frei verfugbare Wasser,
also fiir das chemisch nicht gebundene Wasser. Dieses
Wasser brauchen die Mikroorganismen zum Leben. Fur
die Haltbarkeit ist also nicht der Gesamtwassergehalt,
sondern der a_-Wert des Lebensmittels entscheidend.

Fiir das Verstandnis des Phanomens ,Osmose” ist es
empfehlenswert, die Kinder moglichst diinne Scheiben von
festen Friichten unter dem Mikroskop betrachten zu lassen.
Dabei sollte zu erkennen sein, dass sie aus einzelnen Zellen
bestehen. Der Aufbau der Pflanzenzelle und die Eigenschaften
von Zellmembranen werden besprochen. Die Semipermea-
bilitat der Membran lasst sich am besten im Modell, z. B. mit
Hilfe eines Kaffeefilters oder feinen Siebes, demonstrieren.

Experimente rund um Kréuter, Zucker, Salz

Zellen, die Wasser verlieren, werden schlaff und schrumpfen
zusammen. Dies kann am Beispiel der gezuckerten Friichte
beobachtet werden. Erganzend konnen weitere Beispiele
gesucht und besprochen werden. So ist die Osmose auch
dafiir verantwortlich, dass Salatblatter in der Marinade

nach einer Weile schlapp werden (s. Experimente rund ums
Gemuse, Experiment 4) oder dass Kirschen am Baum leicht
platzen, wenn sie durch Regen nass werden.
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Fachinformation Krauter, Zucker, Salz

Konservieren wie unsere Vorfahren —
Warum Zucker und Salz auch Konservierungsmittel sind

Um einen konservierenden Effekt zu erreichen, muss die verfahren Zuckern und Salzen zu suchen und eines davon in
Zuckerkonzentration (und analog die Salzkonzentration) die Praxis umzusetzen. Hier bietet sich das Konfittirekochen
deutlich hoher sein als im Experiment. Dies ist beispielsweise  an, bei dem allerdings nicht nur die hohe Zuckerkonzentra-
beim Herstellen von Konfitiire der Fall, bei der Friichte und tion, sondern auch die Hitzeeinwirkung Mikroorganismen
Zucker im Verhaltnis 1:1 verwendet werden. Es empfiehlt sich, abtotet und fiir eine lange Haltbarkeit sorgt (s. Experimente
mit den Schiiler/-innen Beispiele fir die Haltbarmachungs- rund ums Obst, Experiment 1).

Experimente rund um Krauter, Zucker, Salz Sz 20



Kréuter, Zucker, Salz Experiment 6_
Konservieren wie unsere Vorfahren —

Warum Zucker und Salz auch Konservierungsmittel sind

Name: Klasse: Datum:

Ob ein gesalzener Fisch oder mit Zucker kandierte Friichte — schon unsere Vor-
fahren haben Zucker und Salz verwendet, um Lebensmittel haltbar zu machen.
Das kleine Experiment zeigt, was mit den Frichten passiert, wenn man Zucker

zugibt.

§ lhr braucht: | [ frische Beerenfriichte [ Kichentuch

(z.B. Erdbeeren, [] Kichenmesser
Himbeeren) [J Schneidebrett
L1 Zucker [] Essloffel

[ Schissel %

'C? So geht’s:

v Wascht die Frichte und tupft sie mit einem Kichentuch vorsichtig trocken.
v Halbiert groBe Frichte mit dem Messer.
v Gebt die Beeren in die Schissel und streut Zucker darlber.
v Vermischt alles vorsichtig mit einem Loéffel und lasst die Schissel
ein bis zwei Stunden stehen.

K Was passiert?

Kreuzt eure Vermutung an:
O Die Frichte veréndern die Farbe. 0O Es sammelt sich Flissigkeit in der Schissel.

Betrachtet jetzt den Versuch. Was stimmt?

Uberlegt gemeinsam:
Warum halten Frichte ldnger, wenn sie eingezuckert werden? Stellt Vermutungen an!
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BLE-Medien

Kartoffeln und
Kartoffelerzeugnisse

Fleisch wnd
Fleischerzeugnisse

Milch und
Milcherzeugnisse

Obst

Das Heft liefert fiir alle gangigen Obstarten die wichtigsten Informationen zu Anbau, Einkauf,
Verbraucherschutz und Kiichenpraxis. Integriert sind dabei Schalenobst (Niisse), Wildfriichte,
eine Nahrwerttabelle und ein alphabetisches Obstverzeichnis.

Broschtire Print, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 100 Seiten, 1 Hintergrundinformation
Bestell-Nr. 1002

15. Auflage 2012
4,00 €

Kartoffeln und Kartoffelerzeugnisse

Das Heft beleuchtet alle Facetten des hochinteressanten Lebensmittels. Es gibt eine kurze
Einflhrung zur bewegten Geschichte der Feldfrucht, erlautert Ziichtungsaspekte, Anbau,
Sortenunterschiede und zeigt den Aufbau der Kartoffelpflanze mit Schaubild.

Heft Print, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 52 Seiten, 1 Hintergrundinformation
Bestell-Nr. 1003

20. Auflage 2015
2,50€

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Die Warenkunde von Schweine-, Rind- und Kalbfleisch, Lamm-, Ziegen- und Kaninchenfleisch
sowie von Fleischerzeugnissen steht im Mittelpunkt dieser Informationsschrift. Mit verstand-
lichen Texten stellt das Heft diese sechs verschiedenen Fleischarten vor.

Heft Print, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 72 Seiten
Bestell-Nr. 1005

17. Auflage 2015
4,00 €

Milch und Milcherzeugnisse

Heumilch, Ziegenjoghurt oder laktosefreie Milch - die Auswahl an Milchprodukten wachst
standig. Das Heft bietet einen warenkundlichen Uberblick tiber alle gangigen Milcharten und
-produkte, ihre Herstellungsprozesse und den Stellenwert in der Ernahrung.

Broschiire Print, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 96 Seiten
Bestell-Nr. 1008

19. Auflage 2013
4,50 €
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Speisefette
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Speisefette
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Gemiise

Das Angebot an Speisedlen und -fetten im Lebensmittelhandel ist riesig. Da fallt die Auswahl oft
schwer. Das Heft beschreibt die wichtigsten Vertreter in ihren Eigenschaften und informiert tiber
deren gesundheitliche Wertigkeit und Kennzeichnung.

Broschiire Print, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 84 Seiten
Bestell-Nr. 1012

17. Auflage 2014
3,50 €

Gemiise

[ 5 Ll
Eier
'*;"'.
_— |
11
o
HF

Fast 70 Kilogramm Gemuse lassen sich die Deutschen pro Kopf und Jahr schmecken. Das Heft
gibt einen fundierten Uberblick iiber das riesige Angebot. Es stellt 76 Gemiisearten einschlieBlich
Kulturpilzen vor und beschreibt ihre wichtigsten Eigenschaften.

Broschiure Print, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 96 Seiten, 1 Hintergrundinformation
Bestell-Nr. 1024

21. Auflage 2014
4,00 €

Eier

Wie unterscheiden sich die Haltungssysteme fiir Legehennen? Was bedeutet der auf dem Ei
aufgedruckte Erzeugercode? Warum ist das Ei in der Kiiche so ein Alleskonner? Der Leser erhalt
hierauf Antworten und bekommt viele weitere nitzliche Informationen.

Heft Print, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 40 Seiten
Bestell-Nr. 1069

14. Auflage 2014
2,50 €

Kiichenkrauter und Gewiirze

Krauter und Gewurze gelten in der Kiiche nicht nur als unverzichtbar, sondern auch als sehr
gesund. Die Broschiire gibt einen Uberblick iiber die Eigenschaften von 56 Krautern und
Gewdurzen und informiert uber Herkunft, Anbau, Geschmack und Kiichenpraxis.

Broschiuire Print, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 132 Seiten, 1 Hintergrundinformation
Bestell-Nr. 1372

6. Auflage 2015
4,00 €
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Expedition Haushalt

g e

Die Kiichenkartei

Alles auf einen Blick: Die 47 abwischbaren Fotokarten bieten Kiichen-Neulingen die wichtigsten
Informationen und Anleitungen, um erstmals in der Kiiche arbeiten und warme Speisen zuberei-
ten zu konnen.

Unterrichtsmaterial Ringordner, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 47 Karteikarten
Bestell-Nr. 3462

2. Auflage 2015
15,00 €

Landwirtschaft in der Grundschule

Das Medienpaket fiir die Grundschule besteht aus drei Heften. Sie liefern Vielfaltiges
«  zum Thema Landwirtschaft: Tiere, Bauernhofe und Produkte werden hier ebenso unter
die Lupe genommen wie der Beruf des Landwirts.

Unterrichtsmaterial Medienpaket, , 22 Vorschlage fiir den Unterrichtsverlauf, 40 Arbeits-
blatter, 3 Bastelbogen, 4 Rezepte, 3 Spiele, 100 Lebensmittelkarten, 5 Videosequenzen,
400 Fotos, 3 CD-ROM mit Arbeitsunterlagen
Bestell-Nr. 3465

Erstauflage 2012
15,00 €

Schmecken lernen fiir 4- bis 7-Jahrige —
Grundkurs mit Pyramidenstickern

Die Pyramidensticker gibt es im 10er-Pack zusammen mit dem didaktischen Leitfaden
»Schmecken lernen®. Kernsttick sind sechs Feinschmeckerstunden fiir 4- bis 7-)ahrige.

Unterrichtsmaterial Sonstiges, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 28 Seiten, 1 Begleitheft, 10 Stickerkarten
Bestell-Nr. 3613

Erstauflage 2013
7,50 €

Expedition Haushalt — Alltagskompetenzen fiir Kinder

Das Unterrichtsmaterial unterstitzt Lehrkrafte dabei, Kindern mit Spal Fertigkeiten und Fahig-
keiten rund um den Haushalt und ihre Rolle als Verbraucher naherzubringen.

Unterrichtsmaterial Print, DIN A4 (21 x 29,7 cm), 136 Seiten, 53 Arbeitsblatter,
1 Lehrerhandreichung, 1 CD-ROM mit Arbeitsunterlagen
Bestell-Nr. 3900

2. Auflage 2013
9,00 €
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aid-Ernahrungsfiihrerschein — ein Baustein zur Erndhrungsbildung
in der Grundschule

Mit dem aid-Ernahrungsfuihrerschein lernen Kinder in sechs Doppelstunden Lebensmittel sinnlich
wahrzunehmen, zuzubereiten und zu genieBen. Lehrkrafte konnen den praxiserprobten Unter-
richtsbaustein fiir die 3. Klasse eigenstandig umsetzen.

Unterrichtsmaterial Medienpaket, DIN A4 (21 x 29,7 cm), 158 Seiten, 1 Lehrerheft mit ausfuihr-
lichen Ubungsbeschreibungen, Verlaufsskizzen und Fachinformationen, 1 Heft mit 57 Kopier-
vorlagen (20 Mitbringauftrage, 6 Folienvorlagen, Rezepte und Arbeitsblatter), 30 farbige
Elternbriefe, 30 farbige Prifungsbogen, 30 Fuihrerscheindokumente, 2 Poster, 1 Heft Die Ernah-
rungspyramide-Richtig essen lehren und lernen

Bestell-Nr. 3941

4. Auflage 2010
40,00 €

SchmExperten

s N Schiller werden zu SchmExperten! Das fertig ausgearbeitete, flexible
i Konzept setzt Impulse fiir die Ernahrungs- und Verbraucherbildung in den
@' - Klassen 5 und 6. Das Ziel: Begeisterung an der Zubereitung und Interesse an
gesundheitsbewusstem Essen wecken.

Unterrichtsmaterial Ringordner, DIN A4 (21 x 29,7 cm), , 108 Seiten Lehrer-
informationen, 132 Kopiervorlagen (Arbeitsblatter, Forscherfragen, Warum-
Karten u.a.), 1 CD-ROM mit Arbeitsunterlagen, 1 Poster, 1 Heft mit Arbeits-
blattern

'

-

Bestell-Nr. 3979

3. Auflage 2016
40,00 €

SchmExperten in der Lernkiiche —
Erndhrungsbildung in den Klassen 6 bis 8

Mehr als Kochen! Mit den Unterrichtsbausteinen fir die Lernkiiche werden Schiiler

zu SchmExperten! Sie konnen Lebensmittel und Kiichengerate erforschen, ihre Sinne
schulen und mit der Kiichenkartei selbststandig warme Speisen zubereiten und Rezepte
variieren.

Unterrichtsmaterial Medienpaket, DIN A4 (21 x 29,7 cm), 271 Seiten, Windows -XP,
-Vista, -7, Mac OS X 10.2. Die pdf-Dateien sind lesbar mit Adobe Reader® Version
5.0 Installationsvoraussetzungen: Adobe Reader®. Die Word-Dateien sind lesbar ab
Microsoft Word 2003, 106 Seiten Lehrerinformationen, 120 Kopiervorlagen, 1 CD-ROM mit
Arbeitsunterlagen, 1 Poster mit aid-Ernahrungspyramide, 47 Karteikarten

Bestell-Nr. 3980

2. Auflage 2015
55,00 €
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