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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. Fiir 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 Zitrusfriichte 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

<
®Bzfe 9



MATERIAL ZUM
DOWNL

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

Einfahrung

 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 - abelentom

 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 schartes Bimen-Apll

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 . 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

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 zwéIf Bausteine in der Spalte
LArbeitsunterlagen” gesammelt aufgefuhrt. 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.

Baustein 10: Wo legt regional” auf der Landkarte?

‘® Vorlage:Regionales Obst im Handel

Baustein 4 Warum wird der Apfel braun?

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

o 4B Apfelexperiment
 AB:Unser agenes Obstexperiment

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 Sus:

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

ZUM DOWNLOAD @

So erhalten Sie 78 Seiten Zusatzmaterial:
Um in den Downloadbereich zu gelangen, folgen Sie
diesem Link: http://www.bzfe.de/3896-obstvielfalt
Geben Sie bitte dann das Passwort ,entdecken” 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” konnen Sie einfach Frage-
und Aufgabenkarten entwickeln, die Binnendifferenzierung ermdglichen

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

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

Apfelsaftherstellung

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. Bes
%B chen/Verlesen - Filtrieren -
v'\'“r:f\spbmeren ‘rossen - Maischen (Zerquetschen des Obst¢

2u lossen) - Pasteurisieren (durch scf

=

— 7

Pazre s

e | BN 562D

Apfelernte » Zentrifugieren (AU

honendes Erhitzen haltbar

2

e &

G 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
dirfen 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, ausgewahlte
Pfliick-, Genuss- und Nachreife am Beispiel Apfel . PP ) ) g .
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 )
N X . bestimmte Vorschriften. Hier erfahrt i, welche das sind: @ gegebenenfalls Sorte oder Handelstyp
aufbereiteten Infokarten bieten ergdnzende

Bei losen Waren missen der @B
(Preis pro 100 Gramm, Kilogramm oder Stick) und dos  Bei anderen Obstarten kann eine Klasse oder auch
. . . . Ursprungstand angegeben werden. Grofe angegeben werden, sofern es interationale
Hinte rgrundlnformatlonen oder Zusatzinfos. Fu Apfel, Birmen, Erdbeeren, Kiwis, Plrsiche/ Handelsvereinbarungen (UNECE-Normen) dafir gibt.

Sie sind teils fester Bestandteil des :J::;:J2::'.25::.32“‘{&’2::;’ZJ;Lﬁ'i‘::&ﬁ?;tf;:gds f;;;zgi:’:.fg::ﬁﬂ:’:;:: ::Sé: ::fi::@?;g:ﬁ':g{%: ,
Unterrichtsvorhabens, kdnnen aber auch als
. Frisches Obst in
Zusatzmaterial ausgegeben werden.

folgende Informationen verpflichtend:
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

H
rruotgl'u N DER FLASCHE?

y
F i

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,

obs\-Smoot‘I:\ie
sunny SKy

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

@ Unsere Obstouswahl:

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

Z.‘ bzw. differenzieren.
o 120

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

@ Unsere Obstauswahl:

hrbecher ©
je @ DenR
s abschneiden, die Frucht auf di drei Vierteln befd!

1. Die Blattkrone der Ananas erum die Schale vorsichtig

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 Stabmizer ¥ harten Strunk in der Mitte herausschneiden. Fruchtfleisch in grobe.
o neiden. ) fon Do ’
Sticke SCNEE  aschen und qut im Sieb aBleP Do ven, domit Stiicke schneiden.

2. Die Beeren ver \ch bazw. Stiel entfernen

n bei Bedarf den Ke! Mixen nicht

1 und Kerne entfernen. einschaten, We
rosse e Stilcke teilen und zusammen vollstandig 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
Frachte moglehst 9CNMEIB 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.

© Weitero omp

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

’IIQE G251 Ctsndokak wdcken | Bes i, 30962020
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Die Bausteine und Materialien
im Uberblick

Zur besseren Orientierung sind hier sowohl alle Rezeptvorla-
gen als auch die Unterrichtsbausteine in einer Ubersicht auf-
gelistet. Alle Materialien finden Sie auch im Downloadbereich
als PDF- und veranderbare Word-Datei (siehe Hinweis zum
Download Seite 10). Dort konnen Sie diese selbst differenzie-
ren und an lhren Bedarf anpassen.

Die in der Ubersicht mit 9 gekennzeichneten Materialien
sind ausschlief3lich als Download verfiugbar und nicht als
Kopiervorlage in diesem Heft abgebildet.

Ubersicht der Rezeptvorlagen
zu folgenden Bausteinen

SAISONKALENDER

& FUR OBST

1. Sommer-Obstsalat a la Saison
2. Winter-Obstsalat a la Saison
3. Sommer-Milchmix mit Obst
4. Herbst-Milchmix mit Obst

5. Obst-Muffins , Joghurt-leicht”
6. Fruchtig-frische Obst-Muffins

SMOOTHIES:
FRUCHTE iN DER FLASCHE?

1. Beeren-Smoothie ,Happy Day”
2. Obst-Smoothie ,Sunny Sky"”

© marilyn barbone - stock.adobe.com

NACHSPIELZEIT
FUR DIE SAISON:

OBST HALTBAR MACHEN

1. Erdbeer-Himbeer-Konfitiire ,Sommerliebe”
2. Orangen-Birnen-Konfitlre ,Herbstfeuer”

3. Fruchtig-scharfes Birnen-Apfel-Chutney

4. Frozen Fruits

5. Frozen Smoothie

6. Wurzige Knabbernisse vom Blech

<
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Alle Unterrichtsvorschlige und Materialien im Uberblick

Die Angaben zur Jahrgangsstufe dienen als Orientierung und sind immer mit Blick auf die eigene, aktuelle Lerngruppe abzuwagen.
Durch die digital bearbeitbaren Arbeitsunterlagen und die Ideenbdrse kdnnen Sie die Materialien fir die jeweilige Lerngruppe anpas-
sen, verandern, erweitern oder differenzieren. So werden alle Schilerinnen und Schiler individuell geférdert.

Baustein Methoden

Kompetenzerwartungen
(Sach-, Selbst-, Sozial-, Methodenkompetenz)

Arbeitsunterlagen

Die Schiilerinnen und Schiiler ...

® benennen verschiedene Obstarten. Redekette @ Bildkarten: Obstvielfalt in Bildern

® beschreiben subjektive Vorlieben fiir Obst/Obstarten. (V)

@ Blanko-Vorlage: Obstvielfalt in
Bildern @

® Vorlage: Fragekarten (V]

@ Blanko-Vorlage:
Fragekarten (V]

OBSTVORLIEBEN 5/6
IN UNSERER KLASSE

® erlautern die Entstehung unterschiedlicher
Geschmackspraferenzen.

® erheben angeleitet besonders beliebte Obstarten.
® erkunden das Obstangebot in ihrer Schule.

‘OBST MIT ALLEN 5-10 @ untersuchen und beschreiben verschiedene Sinnesein-  Sinn- ® AB: SinnExperiment
SRR ENT D AN dricke (Aussehen, Geschmack usw.). Experimente o Vorlage: Geschmacksprofile fir
® erldutern die Unterschiede zwischen verschiedenen Sor- obst €9

ten einer Obstart. ® AB: Beere ist nicht gleich Beere:
® vergleichen regional angebautes mit importiertem Obst Welche Unterschiede findest

hinsichtlich Geschmack, Aussehen, Geruch usw.
analysieren und identifizieren unterschiedliche Verarbei-
tungsformen von Obst sowie deren Auswirkungen auf
Aussehen, Geschmack usw.

vergleichen frisch und/oder selbst verarbeitetes Obst mit
Produkten der Lebensmittelindustrie.

formulieren Unterschiede verschiedener Reifegrade von
Obst.

wenden einfache Hygieneregeln fiir den Verzehr von Obst
und Obstprodukten an.

duw? €
Vorlage:
Beschreibungshilfen o

Blanko-Vorlage:
Beschreibungshilfen o

14
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AISONKALENDER 5-8 ermitteln Kernbotschaften aus dem Saisonkalender. Think-Pair- © AB: Der Saisonkalender Obst
FURIOEST formulieren Vorteile eines saisonalen Obsteinkaufs Share © Infokarte fiir SuS: Kennst du
beziglich Umwelt- und Klimaschutz, Preis, Verfugbarkeit ~ Zubereitung den Saisonkalender fiir Obst €2
sowie Qualitdt und Frische. saisonaler ® Vorlage: Fragekarten (V)
beurteilen den Zusammenhang zwischen eigenem Kon- ~ Speisen © Blanko-Vorlage:

sumhandeln und Auswirkungen auf die Umwelt. Fragekarten (V)
erkldren die Begriffe Sudfriichte und Exoten. o Rezepte: €2
erheben in Einkaufsstatten Informationen zur Produktion - Sommer-Obstsalat
von Erdbeeren in Deutschland auferhalb der Saison. a la Saison
entscheiden sich bei der Planung einer einfachen Obst- - Winter-Obstsalat
speise fir saisonale Sorten. ala Saison
© erstellen Speisen mit saisonalem Obst und wenden hier- = Semmer-Milchmix
bei Grundlagen der Nahrungszubereitung fachgerecht an. mit Obst
- Herbst-Milchmix
mit Obst
- Obst-Muffins
Joghurt-leicht”
- Fruchtig-frische
Obst-Muffins



Baustein

Kompetenzerwartungen Methoden

(Sach-, Selbst-, Sozial-, Methodenkompetenz)

Die Schiilerinnen und Schiiler ...

MATERIALIEN

Arbeitsunterlagen

4VIAR'UM WIRD 5/6  ® analysieren in einem vorgegebenen Experiment die Wir- ~ Experiment ® AB: Apfelexperiment
L AR LG UL kung von Vitamin C als Antioxidans. ® AB: Unser eigenes
® entwickeln angeleitet eigene Experimente, um das Braun- Obstexperiment (V)
werden eines Apfels zu verhindern. Alternativ fihren ® AB: Unser eigenes
sie diese selbststandig durch und formulieren eigene Obstexperiment -
Ergebnisse. Beobachtungsbogen (V)
® erldutern die Bedeutung des Vitamin-C-Gehalts verschie- ® Vorlage: Fragekarten (V]
dener Apfelsorten fur das Braunwerden des Apfels. o Blanko-Vorlage:
® formulieren entsprechende Tipps fiir die Zubereitung und Fragekarten ()
Lagerung von Obst im Altag. @ Lehrerinfos: Warum werden
Apfelstlicke braun? (V]
KLEINGEDRUCKTES 7-10 @ vergleichen und reflektieren ihr bisheriges Erkundungs- @ AB: Kleingedrucktes beim
Einkaufsverhalten bezuglich der Angebotsformen gang Obstangebot
bei Obst. Schiler- o Vorlage: Fragekarten €2
© erkunden und vergleichen die Kennzeichnungsvorschrif-  prasentation e |nfokarte fiir SuS: Welche Kenn-
ten von losem und verpacktem Obst in mindestens einer zeichnungsvorschriften fiir Obst
Einkaufsstatte. gibt es? €2
© benennen und beurteilen gesetzliche Kennzeichnungs- ® Infokarte fiir SuS: Welche
vorschriften und Vermarktungsnormen fir frisches Obst Vermarktungsnormen fiir
und Obsterzeugnisse in Fertigpackungen. Obst gibt es? @
© identifizieren Bio-Obst anhand des deutschen Bio-Siegels ® Infokarte fiir SuS: Woran
oder dem europadischen EU-Bio-Logo. erkennst du Bio-Obst beim
o formulieren Entscheidungskriterien fiir einen reflektier- Einkauf? €3
ten Obsteinkauf.
6 rRYUi'I'BOOK 7/8 @ recherchieren anhand vorgegebener Materialien/Quellen  Recherche ® AB: My Fruitbook
die wesentlichen Aspekte der Warenkunde zu einem Obst  Schiiler- ® AB: Apfe|5teckbrief@
ihrer Wahl. prasentation e Vorlage: Obststeckbrief €2
® beschreiben das Obst hinsichtlich Aussehen, Geschmack, o Vorlage: Fragekarten (1)
Herkunft, Saison usw.
® Blanko-Vorlage:
® beschreiben eigene Vorlieben, z. B. Zubereitungsmoglich- Fragekarten (1)
keiten der Obstarten. o Infokarte fir SuS:
® erstellen ein eigenes Medienprodukt, z. B. Steckbrief oder Warenkunde Obst €9
Profilseite.
7 Eg:TgBI;i‘l’.FE 7/8 @ benennen nachreifende und nicht nachreifende Gruppenarbeit ® AB: Welches Obst
Obstarten. Schiiler- vertragt” sich gut?
® erkldren den Einfluss von Ethen auf den Reifungsprozess  prasentation ~ ® Vorlage: Fragekarten (V)

von Obst.

® unterscheiden zwischen ethenbildenden und -empfindli-
chen Obstarten.

o formulieren MaRBnahmen zur sinnvollen Lagerung im
Haushalt.

® analysieren Fallbeispiele und entwickeln Handlungsmég-
lichkeiten fur einen reflektierten Umgang mit Obst.

@ Blanko-Vorlage:
Fragekarten (V]

® Infokarte fiir SuS: WeiBt du,
welches Obst sich gut
Jvertragt? @

® Lehrerinfos: Pfliick-, Genuss- und
Nachreife am Beispiel Apfel (V]

<
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Baustein

Kompetenzerwartungen
(Sach-, Selbst-, Sozial-, Methodenkompetenz)

Die Schiilerinnen und Schiiler ...

Methoden

Arbeitsunterlagen

SMOOTHIES: 7/8
FRUCHTE iN DER FLASCHE?

benennen die Kriterien der DGE fUr einen ,guten”
Smoothie.

beschreiben den Aufbau einer Zutatenliste.

formulieren ihre eigenen Anforderungen an einen
Smoothie.

analysieren und beurteilen die Zutatenliste ausgewahlter
Smoothies mithilfe der DGE-Kriterien.

erldutern Tipps fur den Verzehr von Smoothies im
Rahmen einer gesundheitsférderlichen Ernahrung.

wenden die Grundregeln der Nahrungszubereitung bei
der Herstellung verschiedener Smoothies an.

vergleichen in ihrem Umfeld den Obstkonsum einer klei-
nen Stichprobe.

beschreiben die Kampagne ,5 am Tag".

Gruppenarbeit

Schiiler-
prasentation

@® AB: Smoothies: Friichte in der
Flasche?
® Vorlage: Fragekarten (V]
@ Blanko-Vorlage:
Fragekarten (V]
® Infokarte flr SuS:
Sind Smoothies Friichte in der
Flasche? @
@ |nfokarte flr SuS:
Wie liest du eine
Zutatenliste? @
® Lehrerinfos:
Smoothies: Friichte
in der Flasche? €9
® Rezepte: @
- Beeren-Smoothie
+Happy Day"
- Obst-Smoothie
,Sunny Sky"

<
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sowie Qualitat und Frische.

analysieren das Angebot regionaler Produkte in Einkaufs-
statten vor Ort.

erkunden Angebot und Nachfrage regionaler Produkte
durch Interviews in Einkaufsstatten.

ermitteln das Einkaufsverhalten im naheren Umfeld.

identifizieren Vorteile und Hindernisse beim Kauf regio-
naler Produkte.

NACHSPIELZEIT 7-10 @ benennen verschiedene Methoden Fachpraxis zur @ AB: Wirtschaftlichkeit von selbst
FUR DIiE SAISON: . "
OBST HALTBAR MACHEN zur Konservierung. Haltbarma- gemachter Konfitire bewerten
® wenden verschiedene Methoden chung 9
zur Konservierung an. ® Vorlage: Fragekarten @
® erkunden das Angebot fiir saisonales Obst ® Blanko-Vorlage:
in der Region. Fragekarten (V]
® erklaren die Unterschiede zwischen Gelee, Konfitiire und ® Rezepte: (V)
Marmelade. - Erdbeer-Himbeer-
@ erlautern die Lagerungsmoglichkeiten fiir Konfitire ,Sommerliebe”
konserviertes Obst. - Orangen-Birnen-
Konfitlire ,Herbstfeuer”
- Fruchtig-scharfes
Birnen-Apfel-Chutney
- Frozen Fruits
- Frozen Smoothie
- Wiirzige Knabberntisse vom
Blech
1 \‘A\ISFLI;E:Ti{:g:(O‘&?IE.‘; 7-10 @ erldutern die Bedeutung regionaler Produkte im Hinblick  Interview, ® Vorlage: Regionales Obst im
_ auf Umweltschutz, Starkung der heimischen Infrastruktur  prisentation Handel €

@ Vorlage: Fragekarten (V]

@ Blanko-Vorlage:
Fragekarten (V]

® |nfokarte fur SuS: Wo liegt
Jregional” auf der Landkarte?



Baustein

Kompetenzerwartungen (Sach-, Selbst-,
Sozial-, Methodenkompetenz)

Die Schiilerinnen und Schiiler ...

Methoden

MATERIALIEN

Arbeitsunterlagen

1 MEHR'ABWECHSLUNG ‘MiT 9/10 @ beschreiben verschiedene exotische Obstarten ~ World Café ® AB: Exoten und Zitrus-
EXOTEN UND ZITRUSFRUCHTEN. und ihre Verzehrweise. friichte: Unterwegs fiir
® benennen die unterschiedlichen Transportwege mehr Abwechslung?
fr Exoten und Zitrusfriichte. ® \orlage:
® bewerten die unterschiedliche Menge Fragekarten o
ausgestolener klimawirksamer Treibhausgase @ Blanko-Vorlage:
durch den Transport per Schiff oder per Fragekarten (V]
Flugzeug. ® Infokarte fiir Sus:
® erklaren die Begriffe ,Okologischer FuBabdruck” Exoten und Zitrusfriichte:
und ,CO,-FuBabdruck". Unterwegs fiir mehr
@ beurteilen das heimische Obstangebot in Bezug Abwechslung? €@
auf Abwechslung und Auswahl. ® [nfokarte fur Sus:
o reflektieren das eigene Konsumhandeln und Exoten und Zitrusfrichte:
entwickeln Argumente fiir einen nachhaltigen Einfuhren nach Deutsch-
Obsteinkauf. land aus EU- und Dritt-
® bewerten den Weg des Verbrauchers landern @
zur Einkaufsstatte im Hinblick auf
Nachhaltigkeitskriterien (Auto, Fahrrad, zu FuR
USW.).
® beschreiben Motive fiir das eigene
Konsumhandeln und daraus entstehende
Zielkonflikte.
® stellen unterschiedliche Bewertungen
und Meinungen der anderen SuS dar.
12 Ly ZUCKgI? ?ST MRi:N? 9/10 @ bestimmen den Zuckergehalt in Frucht- Experiment @ AB: Wie viel Zucker ist drin?

getranken durch ein Experiment.

® beschreiben und benennen die
Merkmale und den Zuckergehalt von Nektar,
Saft und Limo.

® bewerten Nektar, Saft und Limo im Rahmen
einer gesundheitsforderlichen Ernahrung.

® erldutern den Unterschied zwischen Direktsaft
und Fruchtsaftkonzentrat.

® beschreiben die Fruchtsaftherstellung und die
Pasteurisierung.

® entwickeln Tipps, um fruchthaltige
Durstloscher selbst herzustellen.

Im Material verwendete Abkilirzungen:

SuS = Schilerinnen und Schuler
AB = Arbeitsblatt
V =Vorlage

@ = Material ist ausschlieBlich digital als
Download verfugbar (siehe Hinweis Seite 10)
kg = Kilogramm

g=Gramm

ml = Milliliter

EL = Essloffel

TL = Teel6ffel

- Das Experiment
® AB: Apfelsaftherstellung (V)
® Vorlage:
Fragekarten o
@ Blanko-Vorlage:
Fragekarten (V]

@ Infokarte fUr SuS: Weif3t du,
wie sich Nektar, Saft und
Limo unterscheiden? @

® Lehrerinfos: Fruchtsaft-
herstellung (V]

<
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Redekette

IN UNSERER KLASSE

Wie vielfdltig unser Obstangebot ist, zeigen der bunt gefiillte Obstkorb und die Bildkarten. Angeregt durch die Obstvielfalt lassen sich
so zu Anfang die individuellen Vorerfahrungen, Vorlieben und Beriihrungspunkte der SuS mit Obst erfassen und ein Austausch inner-
halb der Lerngruppe anregen.

Kompetenz- Die Schiilerinnen und Schiler ...
erwartungen ® benennen verschiedene Obstarten.
® beschreiben subjektive Vorlieben fiir Obst/Obstarten.
® erldutern die Entstehung unterschiedlicher Geschmackspraferenzen.
® erheben angeleitet besonders beliebte Obstsorten.
® erkunden das Obstangebot in ihrer Schule.

Materialien @ Saisonales Obst in einem Korb oder Ahnlichem, zusétzlich Bildkarten von Obst erginzen, das derzeit keine Saison hat

® Vorlage: Obstvielfalt in Bildern, zusatzlich Bildkarten von Obst erganzen, das derzeit keine Saison hat.
Weitere Bildkarten mit Obstarten sowie eine Blanko-Vorlage daflr gibt es im Downloadbereich (V]

@ gof. Pinnwand, Pins und Karten fir die Erweiterung

Hinweise zur An die Vorerfahrungen der SuS anknUpfen: Diese wéhlen ein Obst aus dem Korb oder den Bildkarten aus. Dafiir stehen den Sus die einzelnen
Durchfiihrung Obstarten (z. B. Apfel) mehrfach zur Auswahl, oder SuS mit gleicher Vorliebe schlieRen sich zusammen.
Im Rahmen einer Redekette &uRern sich die SuS zu ihrem Obst und geben anschlieRend das Wort und ggf. das gemeinsame Obst an einen
Mitschiler/eine Mitschilerin weiter. Mogliche Fragen: Warum hast du gerade dieses Obst ausgewahlt? Woher kennst du das Obst?
Was magst du an diesem Obst? ... Zum Abschluss kdnnen die SuS ein Obst benennen, das sie gerne einmal probieren mochten.
Erweiterung: Tafelbild oder Pinnwand zu den verschiedenen Warengruppen erstellen, sodass die SuS ihr Obst zuordnen kénnen (s. Infokarte:
Warenkunde Obst @ Baustein 6).

Nachgefragt Die Fragekarten und eine Blanko-Vorlage finden Sie als Download (V)
@ Befrage zehn Personen nach ihrem Lieblingsobst und erstelle eine Ubersicht.
Kannst du einen Favoriten erkennen?
® Wo findest du in deinem Schulalltag Obst? Hast du Obst fiir die Pause dabei? Nehmen deine Mitschiler Obst mit zur Schule?
Wenn ja: welches? Wie oft?
® Gibt es an eurer Schule das Schulobstprogramm? Woher kommt das Obst?

Ideenbdrse und ® Unser Obstbufett: Jeder Schiler/jede Schilerin bringt ein Stlick oder eine Handvoll von seinem/ihrem Lieblingsobst mit. Das Obst wird hygi-
Medientipps enisch und sicher vorbereitet und im Anschluss gemeinsam probiert (s. S. 7: ,Stichwort Hygiene” und das Rezept ,Obstsalat” im Baustein 3).
So kénnen alle SuS die Geschmacksvielfalt erleben.
® n Partnerarbeit das Obst blind probieren lassen. SuS beschreiben den Geruch, Geschmack und das Mundgefuhl. Adjektive zur Beschrei-
bung von Obst (Beschreibungshilfen (L)) gibt es im Baustein 2. Nimmt die Schule am Schulobstprogramm teil, kdnnen die SuS die nachste
Obstportion mit verbundenen Augen probieren.
® Obst weltweit: Mit den SuS herausfinden, wo das Lieblingsobst urspringlich herkommt. Weitere Fragen: Wie bekannt ist das Obst in ande-
ren Landern der Welt? Wie oft wird es in anderen Landern gegessen? Wie wird es dort gegessen?
® Kurze Obststeckbriefe: Die Obstkarten (Obstvielfalt in Bildern @) vergrolRern und laminieren. SuS wahlen einzeln oder in Partnerarbeit
eine Karte aus und recherchieren zu folgenden Fragen: Wie heilt das Obst? Wo wird es angebaut? Wie wird es gegessen? Wie schmeckt es?
Sie notieren ihre Ergebnisse mit einem wasserloslichen Folienstift auf der Riickseite. Alternativ die Vorlage fiir Obststeckbriefe anpassen
(Vorlage: Obststeckbrief @ Baustein 6).

Fécher- ® Kunst: Themencollage zu einer Obstart erstellen, z. B. zu Apfeln, Erdbeeren oder Orangen.
dbergreifend @ Deutsch: Elfchen oder Akrostichons zu Obstarten (Aussehen, Geschmack, Geruch).

® Biologie: Obstpraparate mit dem Binokular genau betrachten (z. B. Zellstrukturen u. a.), Keimexperimente durchfihren.

<
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e IR Obstvielfalt in Bildern

die rote Johannisbeere/die roten Johannisbeeren

die Heidelbeere/die Heidelbeeren

die schwarze Johannisbeere/
die schwarzen Johannisbeeren

’BZfE © BLE | Obstvielfalt entdecken | Best.-Nr. 3896/2020
© Bilder: Dionisvera (Erdbeeren), Tim UR (Brombeeren), ArtemSam (rote Johannisbeeren), Natika (Himbeeren), volff (Heidelbeeren), ArtemSam (Stachelbeeren),
unverdorbenjr (schwarze Johannisbeeren), Sonja Calovini (Kirschen) - alle stock.adobe.com



SinnExperiment

SINNEN ENTDECKEN

Sinnesbildung ist eine Voraussetzung dafiir, dass junge Menschen ein gesundheitsorientiertes Essverhalten entwickeln und ihr Essen
genieBen konnen. Ziel ist es, die alltdglichen Geschmackserfahrungen der SuS zu erganzen und so das individuelle Geschmacksspek-
trum zu erweitern. Obst mit allen Sinnen zu entdecken weckt Neugier und eréffnet neue Lernwege. Durch den Experimentiercha-
rakter sind SuS in der Regel bereit, auch Lebensmittel zu probieren, die sie ansonsten ablehnen. Beim SinnExperiment geht es zuerst
um eine weitestgehend objektive Beurteilung. Erst im zweiten Schritt bewerten die SuS das Testobjekt subjektiv und es zeigt sich der
persénliche Favorit. Das Beschreiben der Sinneseindriicke erweitert den Wortschatz und liefert einen Beitrag zur Sprachférderung in
allen Fachern.

Kompetenz- Die Schiilerinnen und Schiler ...
erwartungen @ untersuchen und beschreiben verschiedene Sinneseindriicke (Aussehen, Geschmack usw.).
® erldutern die Unterschiede zwischen verschiedenen Sorten einer Obstart.
® vergleichen regional angebautes mit importiertem Obst hinsichtlich Geschmack, Aussehen, Geruch usw.
@ analysieren und identifizieren unterschiedliche Verarbeitungsformen von Obst sowie deren Auswirkungen auf
Aussehen, Geschmack usw.
® vergleichen frisch und/oder selbst verarbeitetes Obst mit Produkten der Lebensmittelindustrie.
® formulieren Unterschiede verschiedener Reifegrade von Obst.
® wenden einfache Hygieneregeln fir den Verzehr von Obst und Obstprodukten an.

Materialien ® Lebensmittel und Materialien je nach geplantem SinnExperiment
® AB: SinnExperiment@
® ggf. Vorlage: Beschreibungshilfen (V)

Hinweise zur Je nach Zielsetzung des Unterrichtsvorhabens bieten sich fir das SinnExperiment ganz unterschiedliche Fragestellungen und Themen an. Bei
Durchfiihrung der Auswahl die Fragen der SuS ebenso ber(icksichtigen wie die Obstarten, die gerade saisonal sind. Grundlegend ist immer die Frage: Wo ver-
stecken sich Aha-Effekte fiir Ihre SuS?

Mégliche SinnExperimente - was interessiert lhre SuS?
@ Apfelsaison: Méglichst unterschiedliche Apfelsorten (z. B. Gala, Pinova, Braeburn, Pink Lady ...) probieren und
beschreiben.
® Erdbeersaison: Importierte Erdbeeren im Vergleich zu regionalen Friichten frisch vom Erzeuger.
® Eine Obstart in unterschiedlichen Verarbeitungsformen: z. B. frische Ananas, Ananas aus der Konserve und getrocknete Ananas.
® Verschiedene, gleichfarbige Smoothies: Welche Friichte kannst du schmecken?
® |m Vergleich: Gekaufter Pfirsich-Joghurt zu selbst gemachtem Pfirsich-Joghurt.
Der Materialbedarf (Teller, Servietten, Verteil- und Probierloffel etc.) ist abhangig vom SinnExperiment.
Alle ,Proben” missen hygienisch vorbereitet und verteilt werden (s. a. S. 7: ,Stichwort Hygiene - ein Muss auch beim
Probieren”).
Stellen Sie zu Beginn die Regeln fiirs SinnExperimentieren vor (s. Checkliste auf dem AB). Kennen Ihre SuS die Methode noch nicht, ist es rat-
sam, den ersten Durchgang gemeinsam durchzufthren. Ab der zweiten Probe gehen die SuS dann selbststandig vor.
Auswertung und Reflexion: Nachdem die SuS das Obst mithilfe objektiver Kriterien beschrieben haben, kiiren sie ihren Favoriten. Dabei zeigt
sich, wie unterschiedlich und individuell Geschmack und Vorlieben sind. Mdgliche Fragen: Was ist dir leicht gefallen? Was war schwer? Was
hat dich Uiberrascht? Was hast du Neues erfahren? Je nach SinnExperiment kdnnen weitere Aspekte mit einflieBen, z. B. Verpackungsmdll,
Preisvergleich, Inhaltsstoffe (Aromen, Zucker ...), Qualitdtsverluste.

Ideenbérse und ® Fur héhere Klassen: Geschmacksprofile zu einzelnen Obstarten definieren und verschiedene Obstsorten danach bewerten. Hinweise und
Medientipps eine Vorlage gibt es als Download (Vorlage: Geschmacksprofile flr Obst (V)

Beere ist nicht gleich Beere! Die SuS probieren verschiedene Beerenfrichte und beschreiben die Unterschiede.

Eine passende Arbeitsblattvorlage finden Sie als Download (AB: Beere ist nicht gleich Beere: Welche Unterschiede findest du? (L))
Hygiene-Hinweis: Tiefkiihlbeeren sollten vor dem Verzehr vollstdndig durcherhitzt werden.

Impulse zur Uber der Tabelle auf dem AB ,SinnExperiment” Zeilen fiir eine Fragestellung zum SinnExperiment einfigen.
Differenzierung Adjektive in der Tabelle I6schen und gemeinsam mit den SusS erarbeiten.
Beschreibungshilfen als Download € ausdrucken und ausgeben.

Frage ,Wie sieht es aus?” differenzieren: Wie sieht das Obst innen aus? Wie sieht das Obst auflen aus?

Zeile ,Wie schmeckt es dir?": Sterne entfernen und ausformulieren lassen.

<
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Name Datum

SINNEN ENTDECKEN

SinnExperiment

Checkliste fur SinnExperimente
® Setze alle Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.
® Teste in Ruhe und verrate niemandem deine Ergebnisse.

® Abfdllige Bemerkungen wie ,lgitt“ sind nicht erlaubt.

® Schreibe deine Ergebnisse in die Tabelle.

Probe 1 Probe 2 Probe 3

Wie heiBBt das Obst?

Wie sieht es aus?

farbig, fleckig, gleichmdBig,
Farbe: z. B. dunkelrot, hellrot ...

Wie fiihlt es sich an?

glatt, rau, kdérnig, samtig,
stumpf ...

Wie riecht es?
blumig, neutral, faulig, erdig ...

Wie flihlt es sich im Mund
an?
weich, fest, kérnig, mehlig ...

Welche Gerdusche macht
es beim Essen?
knackig, knirschend ...

Wie schmeckt es?
suB, sauer, bitter, muffig ...

Wie schmeckt es dir?

s Strne = super pkakaiakokdhikakohokohdinaiakoiaks

1 Stern=naja

Was hast du erfahren,
was du vorher noch nicht
wusstest?

Q)
’BZfE © BLE | Obstvielfalt entdecken | Best.-Nr. 3896/2020
Quelle: verandert nach einer Vorlage von Svea Bethge aus SchmExperten, BZfE, Bestell-Nr. 3979; © Bild: Baiba Opule - stock.adobe.com



Viele Obstarten gibt es das ganze Jahr tiber zu kaufen. Aber heif3t das auch, dass sie das ganze Jahr am selben Ort geerntet werden?
Was spricht fiir eine saisonale Obstauswahl? Fiir eine differenzierte Beantwortung dieser Fragen setzen sich die SuS mit dem
Saisonkalender Obst auseinander. AnschlieBend treffen sie eine begriindete Auswabhl fiir saisonales Obst, das sie in der Folgestunde
zubereiten méchten.

Kompetenz-
erwartungen

Materialien

Hinweise zur
Durchfiihrung

Nachgefragt

Ideenbdrse und
Medientipps

Impulse zur
Differenzierung

<
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Die Schiilerinnen und Schiler ...
ermitteln Kernbotschaften aus dem Saisonkalender.
formulieren Vorteile eines saisonalen Obsteinkaufs beziiglich Umwelt- und Klimaschutz, Preis,
Verfligbarkeit sowie Qualitat und Frische.
beurteilen den Zusammenhang zwischen eigenem Konsumhandeln und Auswirkungen auf die Umwelt.
erkléren die Begriffe Stdfriichte und Exoten.
erheben in Einkaufsstétten Informationen zur Produktion von Erdbeeren in Deutschland auferhalb der Saison.
entscheiden sich bei der Planung einer einfachen Obstspeise fiir saisonale Sorten.
erstellen Speisen mit saisonalem Obst und wenden hierbei Grundlagen der Nahrungszubereitung fachgerecht an.

AB: Der Saisonkalender Obst

Rezeptauswahl als Download: &4 Sommer-Obstsalat a la Saison + Winter-Obstsalat a la Saison + Sommer-Milchmix mit Obst + Herbst-Milch-
mix mit Obst + Obst-Muffins ,Joghurt-leicht” + Fruchtig-frische Obst-Muffins

Zutaten und Arbeitsgerate laut Rezept

Infokarte fur SuS: Kennst du den Saisonkalender fir Obst?

In drei Schritten befassen sich die SuS mit dem Thema Saisonalitdt und dem Saisonkalender Obst.
1.Think:  Die SuS setzen sich in Einzelarbeit mit dem Thema auseinander.
2. Pair: Die SuS stellen sich in Partnerarbeit ihr Ergebnis vor und formulieren aus ihren Stichworten gemeinsam drei Aussagen.
Sie prufen und ergénzen bei Bedarf ihr Ergebnis mithilfe der Infokarte.
3.Share:  Die SuS stellen im Plenum ihre Aussagen vor.
Weitere Fragen fiir die Auswertung:
Wie wirkt sich eure Auswahl auf die Umwelt aus?
Wie lasst sich der Saisonkalender in den Einkauf einbinden? (s. a. kostenfreie Saisonkalender-App in der Ideenbérse)
Die SuS wahlen im Klassenverband oder in Kleingruppen saisonales Obst fur die ndchste Stunde aus.

Die Fragekarten und eine Blanko-Vorlage finden Sie als Download
Was bedeutet der Begriff , Stdfriichte”? Was versteht man bei Obst unter Exoten?

Wie werden in Deutschland Erdbeeren angebaut, die es noch im November zu kaufen gibt? Frage einen Obsthandler oder Fachverkaufer im
Supermarkt oder einen Erzeuger.

Welches saisonale Obst gibt es zurzeit im Supermarkt? Welchen Anteil hat es am Gesamtangebot? Die SuS gehen in einen Supermarkt und
vergleichen dort das aktuelle Angebot mit dem Saisonkalender. Hierfiir eignet sich gut die Saisonkalender-App: Kostenfreier Download im
App Store von Apple und Google Play. Suchfunktion: Saisonkalender Obst und Gemuse

Transportwege von saisonalem, regionalem Obst und exotischem Obst aus fernen Landern vergleichen: SuS notieren im Supermarkt das
Ursprungsland. Woher kommt das Obst? Wie viele Kilometer ist das Obst gereist? Die Entfernungen kdnnen im Internet berechnet werden,
z. B. unter www.luftlinie.org.

Fur hohere Klassen: Was passiert, bevor das Obst vom Acker in den Handel kommt? Viele Schritte der sogenannten Nacherntekette bei Obst
sind fiir die Verbraucher unbekannt bzw. nicht offen sichtbar. Dabei steckt u. a. jede Menge Energie in der Aufbereitung des Obstes. Noch
aufwandiger wird es, wenn Obst auBerhalb der Freilandsaison produziert bzw. weit transportiert oder lange gelagert werden muss. SuS
kénnen sich hierzu informieren und dartiber diskutieren.

Linktipp: www.bzfe.de, Suchfunktion: Obst ernten.

Eine Einflihrung in die Think-Pair-Share-Methode bietet die Bundeszentrale fiir politische Bildung unter www.bpb.de > Suchfunktion:
Think-Pair-Share-Methode.

Zusatzfrage auf dem AB ,Saisonkalender Obst” 4 erganzen: Markiere das Obst, welches kommerziell nicht oder nur selten in Deutschland
angebaut wird. Uberlege, welche Griinde es dafir gibt. Lésungshinweis: Ananas, Apfelsinen, Bananen, Feigen, Grapefruits, Kiwis, Litschis,
Mandarinen, Mangos, Melonen, Papayas, Wassermelonen und Zitronen sind Beispiele fiir Obstarten, die nicht in Deutschland angebaut
werden. Griinde dafir kdnnen u. a. sein: Klimatische Wachstumsbedingungen sind nicht gegeben, kommerzieller Anbau ware hierzulande
zu teuer ...



Datum

SAISONKALENDER Name
FUR OBST

Der Saisonkalender Obst
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Gevr S

1. Wie ist der Saisonkalender
aufgebaut? Welche
Aussagen kannst du mit
seiner Hilfe Gber unser
Obstangebot treffen?
Uberlege: Welche Vorteile
hat es fir dich, wenn du
saisonal auswdhlst?
Notiere dir Stichworte fir
den Partneraustausch.

2. Tausche dich mit einem
Partner/einer Partnerin aus.
Formuliert aus euren
Stichworten mindestens
drei Aussagen. Schaut euch
danach die Infokarte ,Kennst
du den Saisonkalender fir
Obst?“ an. Sind hier weitere
Vorteile genannt, die ihr
nicht berticksichtigt habt?
Welche?

3. Stellt eure Ergebnisse der
Klasse vor.

Zusatzaufgabe:

Wadhlt saisonales Obst aus,
das ihr fir eine Obstspeise
verwenden mochtet. Kreuzt es
an.

Monat mit starken Importen

Monat mit geringen Importen

Monat mit groBem Angebot aus
heimischem Anbau

Monat mit groBem Angebot aus
heimischem Anbau und gleichzeitig
geringen Importen

Bilder: © BLE, Klaus Arras, KéIn (Feigen, Johannisbeeren rot, Melonen, Papayas); Studio Levin, Wachtberg (Avocados, Limetten, Pampelmusen, Preiselbeeren);

stock.adobe.com (kovaleva_ka: Johannisbeeren, schwarz; maxsol7: Kirschen, sauer); Gbrige: © BLE, Peter Meyer



Experiment in Gruppen

DER APFEL BRAUN?

Wer kennt das nicht: Der angeschnittene Apfel, die Apfelstiicke in der Pausenbox oder im Obstsalat werden nach einiger Zeit braun.
Aber was steckt dahinter und vor allem, wie kann man es verhindern? Durch ein Experiment analysieren die SuS die Grinde fiir die-
ses Phanomen und entwickeln Lésungsméglichkeiten fiir den Einsatz im Alltag.

Kompetenz-
erwartungen

Materialien

Hinweise zur
Durchfiihrung

Nachgefragt

Ideenbérse und
Medientipps

Impulse zur
Differenzierung

Fécher-
Ubergreifend

<
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Die Schillerinnen und Schiler ...

@ analysieren in einem vorgegebenen Experiment die Wirkung von Vitamin C als Antioxidans.

® entwickeln angeleitet eigene Experimente, um das Braunwerden eines Apfels zu verhindern. Alternativ fiihren sie diese selbststandig
durch und formulieren eigene Ergebnisse.

® erldutern die Bedeutung des Vitamin-C-Gehalts verschiedener Apfelsorten fiir das Braunwerden
des Apfels.

® formulieren entsprechende Tipps fiir die Zubereitung und Lagerung von Obst im Alltag.

@ erkléren die Bedeutung des Phanomens anhand von abgepacktem und verzehrfertigem Obst im Handel.

® AB: Apfelexperiment@

Pro Gruppe:

® 1 gewaschener Apfel

® 1 Zitrone und 1 Zitruspresse

@ Vitamin-C-Pulver (z. B. aus der Apotheke oder dem Drogeriemarkt)

® 1 Schneidebrett, 1 Messer, ggf. Apfelteiler, 3 Teller

® 3 Zettel zum Beschriften der Teller

Fir das Apfelexperiment eignen sich besonders Apfel mit einem geringeren Vitamin-C-Gehalt, z. B. Gloster,
Golden Delicious, Granny Smith oder Boskoop.

® alternativ AB: Unser eigenes Obstexperiment (V]

Zum Einstieg einen aufgeschnittenen, braun verfarbten Apfel zeigen.

Mdgliche Fragestellung: Was ist mit dem Apfel passiert? Die SuS notieren zuerst ihre Vermutungen und teilen diese dann mindlich mit.
Ermutigen Sie die SuS in alle Richtungen zu denken. AnschlieRend fiihren die SuS ein Experiment durch, indem sie den Einfluss von Zitronen-
saft und Vitamin-C-Pulver auf das Braunwerden des Apfels priifen.

Alternativ: Die SuS duBern Vermutungen, wie sie das Braunwerden des Apfels verhindern kdnnen, und entwickeln eigene Experimente, um
ihre Hypothesen zu tberprifen. Dabei kdnnen mehrere Gruppen der gleichen Vermutung nachgehen und es konnen weitere Ideen, wie zum
Beispiel kiihl lagern oder luftdicht verpacken, mit untersucht werden. Eine Vorlage flr eigene Experimente gibt es als Download (AB: Unser
eigenes Obstexperiment (V) Besprechen Sie mit den SuS vorab die Planungs- und Durchfiihrungsschritte fiir eigene Experimente.

Bei der Auswertung und Reflexion nicht nur das Phanomen (Vitamin C als Antioxidans) aufgreifen, sondern auch einen Bezug zum Alltag her-
stellen: Wie kannst du bei einem Obstsalat das Braunwerden verhindern? Warum ist das geschalte, geschnittene Obst, das es zu kau-
fen gibt, nicht braun? Zusétzlich kann ein SinnExperiment zeigen, dass ein durch Oxidation braun verfarbter, nicht verfaulter Apfel durchaus
noch geniel3bar ist: verfarbte und nicht verfarbte Apfelstlicke blind verkosten.

Die Fragekarten und eine Blanko-Vorlage finden Sie als Download OD.

® Welche Apfelsorte isst du am liebsten? Begriinde deine Wahl.

® Welche Apfelsorten gibt es im Discounter/Supermarkt, welche Sorten auf dem Wochenmarkt oder im Obstladen?
® Was versteckt sich hinter den Begriffen Ananasrenette, Fiesta und Topaz?

® Wo wird der Apfel zu Hause am besten gelagert?

@ Warum werden manche Apfel beim Aufschneiden schneller braun als andere?

® Bebilderte Informationen zu den einzelnen Apfelsorten gibt es unter www.oekolandbau.de > Suchfunktion: Apfelkunde sowie in der Liste
des Bundessortenamtes fur Kernobst: www.bundessortenamt.de > Suchfunktion: Beschreibende Sortenliste > Kernobst.

@ Vitamin Cin Obst: Mit Teststabchen (z. B. aus der Apotheke) den Vitamin-C-Gehalt verschiedener Obstsorten ermitteln, vergleichen und die
Ergebnisse vorstellen. Besonders Vitamin-C-reich sind z. B. Kiwi, Apfel, Zitrusfriichte, Beeren ...

@ Bei Aufgabe 1 zum Apfelexperiment verschiedene Hypothesen zur Verfarbung des Apfels anbieten, aus denen die SuS auswéhlen kénnen.
@ Lehrerinfos vereinfachen und als Erklarungstext fiir die SuS anbieten €3,

@ Chemie: Vitamin-C-Gehalte verschiedener Obstsorten oder Obstarten experimentell bestimmen und vergleichen.



WARUM WIRD Name Datum

DER APFEL BRAUN?

Apfelexperiment .
iR ® 1 gewaschenen Apfel, Sorte:
Y7 \Ufes ik ® 1 Zitrone und 1 Zitruspresse | l i
® Vitamin-C-Pulver ;
® 1 Schneidebrett
® 1 Messer, ggf. Apfelteiler /
® 3 Teller = *"H--
® 3 Zettel zum Beschriften der Teller
® Beschriftet die drei Zettel wie folgt:
% Apfel, Apfel mit Zitronensaft, Apfel mit Vitamin-C-Pulver.
® Presst den Saft einer Zitrone aus.
® Entfernt das Kerngehduse des Apfels, schneidet den Apfel in Stiicke
und verteilt die Stiicke auf die drei Teller.
® Gebt zligig auf einem Teller Zitronensaft Gber die Apfelstiicke und
auf einem zweiten Teller Vitamin-C-Pulver lber die Apfelstiicke.
® Legt die passenden Zettel zu den Tellern.
® Wartet nun 10 Minuten ab. Tauscht euch in dieser Zeit aus und
notiert eure Vermutungen, was mit den Apfelstiicken passiert.
1. Eure Vermutung: Wie veréindern sich die drei Apfelproben?
2. Eure Beobachtung: Was ist passiert? Beschreibt die Apfelstiicke méglichst genau.
Apfel Apfel mit Zitronensaft Apfel mit Vitamin-C-Pulver

3. Formuliert eine Erkldrung fur eure Beobachtung.

)
> BZfE © BLE | Obstvielfalt entdecken | Best.-Nr. 3896/2020
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Was méchten SusS tber ihr Obst wissen? Was davon steht auf der Verpackung oder auf dem Schild in der Obstauslage? Das erfahren die
SuS, wenn sie im Supermarkt, Discounter oder auf dem Wochenmarkt das Obstangebot erkunden. Denn nicht nur fiir fertig zubereite-
te Speisen gibt es eine Kennzeichnung, sondern auch fiir (verpacktes) Obst. Sind damit die Fragen der SuS beantwortet? Im Anschluss
an den Erkundungsgang prasentieren die SuS ihre Ergebnisse und diskutieren, inwieweit die Informationen ihre Kaufentscheidungen

beeinflussen.

Kompetenz-

erwartungen

Materialien

Hinweise zur
Durchfiihrung

Nachgefragt

Ideenbdrse und
Medientipps

Impulse zur
Differenzierung

Facher-
Ubergreifend
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Die Schiilerinnen und Schiler ...
vergleichen und reflektieren ihr bisheriges Einkaufsverhalten bezuglich der Angebotsformen bei Obst.
erkunden und vergleichen die Kennzeichnungsvorschriften von losem und verpacktem Obst in mindestens einer Einkaufsstatte.

benennen und beurteilen gesetzliche Kennzeichnungsvorschriften und Vermarktungsnormen fiir frisches Obst und Obsterzeugnisse in
Fertigpackungen.

identifizieren Bio-Obst anhand des deutschen Bio-Siegels oder dem europdischen EU-Bio-Logo.
formulieren Entscheidungskriterien fur einen reflektierten Obsteinkauf.

AB: Kleingedrucktes beim Obstangebot
Infokarte flr SuS: Welche Kennzeichnungsvorschriften fir Obst gibt es?
Infokarte fur SuS: Welche Vermarktungsnormen fiir Obst gibt es?

Die SuS kdnnen gemeinsam im Unterricht oder als Hausaufgabe das Obstangebot in Einkaufsstatten erkunden. Besucht die ganze Klasse eine
Einkaufsstatte, sind vorherige Absprachen mit dem Geschaftsinhaber zwingend notwendig.

Mdgliche Einstiegsfragen: Welches Obst kauft ihr in eurer Familie ein? Wie ist das Obst verpackt? Wie wird es angeboten? (Am Stiick,
schon portioniert, geschnitten, verzehrfertig ...) Worauf achtet ihr beim Obsteinkauf? Was mdchtet ihr iiber euer gekauftes Obst wis-
sen? ... Die Antworten der SuS sammeln, mit den Vorschlégen auf dem Arbeitsblatt verknipfen und so den Erkundungsauftrag weiter
konkretisieren.

Im Anschluss an den Erkundungsgang prasentieren die SuS ihre Ergebnisse. Gemeinsam reflektieren: Welche Kriterien spielen fiir eure
Kaufentscheidung eine Rolle? (Preis, Aussehen, Sorte, Herkunft oder auch Trend, Appetit, Zeitpunkt ...) Was passiert mit Obst, das nicht in
die Norm passt? Wiirdet ihr es kaufen? Kennt ihr Mdglichkeiten, dieses Obst zu retten? (siehe auch Ideenbdrse)

Weitere Uber die Kennzeichnung hinausgehende Fragen kénnen in der Rubrik ,Nachgefragt” aufgegriffen oder als Weiterflihrung bearbeitet
werden. Vielleicht betreffen sie auch Themen und Inhalte der anderen elf Bausteine, sodass sie sich an diesen Stellen einbinden lassen.

Die Fragekarten und eine Blanko-Vorlage finden Sie als Download
Welche Mindestanforderungen gibt es fur Obst, das im Handel verkauft wird? Recherche-Tipp:
www.bzfe.de > Lebensmittel > Vom Acker bis zum Teller oder Infokarte: Vermarktungsnormen fiir Obst

Was bedeutet ,Klasse Extra”, ,Klasse I, Klasse Il fiir Erdbeeren oder Apfel?
Recherche-Tipp: www.ble.de > Erndhrung und Lebensmittel > Vermarktungsnormen > Frisches Obst und Gemiise

Mithilfe der Infokarte zu Bio-Obst (Infokarte fiir SuS: Woran erkenne ich Bio-Obst beim Einkauf?
gekennzeichnet ist.

) erarbeiten, wie Bio-Obst im Handel

Die Mindestanforderungen an Obst (s. Infokarte: Welche Vermarktungsnormen fir Obst gibt es? £24) besprechen oder von SuS prasentieren
lassen, die diese Frage (siehe ,Nachgefragt”) beantwortet haben. Das zeigt, dass auch zu kleine Friichte mit oberflachlichen Fehlern schmecken
und nicht in die Tonne gehéren. Obst bleibt ein Naturprodukt, kein kiinstlich reproduzierbares Lebensmittel. Weitere Infos und Materialien
gegen Lebensmittelverschwendung gibt es unter www.zugutfuerdietonne.de und www.lebensmittelwertschaetzen.de.

Welche Labels/Siegel habt ihr bei Obst entdeckt? Recherche oder Interview zur Bedeutung der Labels/Siegel. Was oder wer steckt dahinter?
Linktipp: www.label-online.de

Faires Obst - was ist das? SuS recherchieren z. B. die Merkmale fur Fairtrade und stellen diese an einem Obstbeispiel zusammen. Linktipp:
www.fairtrade-deutschland.de > Suchfunktion: Spielregeln fir Fairtrade-Friichte

Okologischer Anbau von Erdbeeren: Was ist beim Anbau von Bio-Erdbeeren anders? Infos unter www.bzfe.de > Suchfunktion: Erdbeere

Checkliste fir die kennzeichnungspflichtigen Angaben mithilfe der Infokarte auf dem AB erganzen. Sus priifen die Vollstandigkeit durch
Ankreuzen.

Erdkunde: Erzeugerlander der Obstarten auf einer Weltkarte markieren.
Politik/Gesellschaftslehre: Stichwort , Globaler Handel” am Beispiel von Vermarktungsnormen aufgreifen.



s KLEAINGEDRUCKTES Name Datum
BEiM OBSTANGEBOT

Kleingedrucktes beim Obstangebot

Schau dir das Obstangebot im Handel unter

folgenden Fragestellungen an:

® Welche Angaben stehen auf der
Obstverpackung?

® Was steht auf dem Schild neben der
Obstauslage?

1. In welcher Einkaufsstdtte bist du?
|:| Supermarkt |:| Discounter |:| Wochenmarkt |:|

2. Wadhle drei Obstarten aus.
Notiere, was zu diesem Obst auf der Verpackung oder auf dem Schild neben der Obstauslage steht:

Obstart: Obstart: Obstart:

D Verpackung D Schild D Verpackung D Schild D Verpackung D Schild

3. Vergleiche die Angaben mit der Infokarte ,Kennzeichnungsvorschriften fir Obst".
Sind alle Angaben vollstdndig? |:| Ja |:| Nein

Falls nein, welche Angaben fehlen:

4. Uberlege: Was spielt fiir deine Kaufentscheidung eine Rolle?

)
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FRUITBOOK

Recherche,
Schulerprasentation

Ahnlich, wie es die SuS aus sozialen Netzwerken kennen, erstellen sie statt der (iblichen Steckbriefe eine Profilseite fiir ihr Lieblings-
obst: Name, Obstart, Einsortierung in die Warenkundegruppe, Ursprung, Lagerung, Saisonzeit ... Wie esse ich es am liebsten (roh, im
Mausli, als Smoothie etc.)? Was mag ich an diesem Obst besonders? Aus den einzelnen Profilseiten kann im Anschluss ein gemeinsa-
mes , Class-Fruitbook” entstehen.

Kompetenz-
erwartungen

Materialien

Hinweise zur
Durchfiihrung

Nachgefragt

Ideenbdrse und
Medientipps

Impulse zur
Differenzierung

Fécher-
tbergreifend
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Die Schiilerinnen und Schiler ...

® recherchieren anhand vorgegebener Materialien/Quellen die wesentlichen Aspekte der Warenkunde zu einem Obst ihrer Wahl.
® beschreiben das Obst hinsichtlich Aussehen, Geschmack, Herkunft, Saison usw.

® beschreiben eigene Vorlieben, z. B. Zubereitungsmdglichkeiten der Obstsorte.

® erstellen ein eigenes Medienprodukt, z. B. Steckbrief oder Profilseite.

Prospekte mit Obstbildern oder Obstkarten zum Ausschneiden (s. Vorlage: Obstvielfalt in Bildern @ Baustein 1)
DIN-A4-Papier (100 g/m?), Stifte, Kleber, Schere

AB: My Fruitbook €2

Infokarte flr SuS: Warenkunde Obst @

Was mochten die SusS iiber das Lieblingsobst ihrer Mitschiiler und Mitschiilerinnen wissen? Die Arbeitsblattvorlage liefert Vorschlage fiir
die Erarbeitung eines Obstprofils und Idsst dabei ganz bewusst Platz fur die Fragen und Ideen der Sus.

Bei der Profilerstellung kénnen sich SuS mit dem gleichen Lieblingsobst fiir allgemeine Fragen zu ihrer Obstart zusammenschlieRen und
gemeinsam recherchieren. Hierzu bietet sich eine geleitete Internetrecherche an, z. B. auf www.bzfe.de, Rubrik Lebensmittel.
Individuelle Fragen wie ,Was geféllt dir an diesem Obst besonders?" werden nattrlich einzeln beantwortet.

Beim Vorstellen der Profile zeigt sich die Obstvielfalt der Klasse und wie unterschiedlich (Geschmacks-)Vorlieben sind.

Die Fragekarten und eine Blanko-Vorlage finden Sie als Download €.

® Welches Obst hast du im Kindergartenalter oder in der Grundschule gerne gegessen, was isst du heute gerne?

® Wenn dein Lieblingsobst aus Deutschland kommt: Wo gibt es bei uns Anbaugebiete flr dein Obst?

® Wenn dein Lieblingsobst aus dem Ausland kommt: Aus welchen Landern kommt es und wie wird es zu uns transportiert?

® Methodenkarten flir SuS u. a. zur Informationsbeschaffung und Tipps fiir Recherchen im Internet bietet die Methoden-Kiste der Bundeszen-
trale fur politische Bildung. Kostenfrei als PDF-Download unter www.bpb.de > Shop > Suchfunktion: Methoden-Kiste.

® Angebotsformen fiir das Lieblingsobst mit einbeziehen: Welche Qualitdts- und Preisunterschiede gibt es bei Frischware, Konservenproduk-
ten oder Tiefkiihlkost?

® Fur Klasse 5/6: Statt der Profilseiten kdnnen die SuS Steckbriefe zu verschiedenen Obstarten erstellen, ein Beispiel fir einen Apfelsteckbrief
gibt es als Download (AB: Apfelsteckbrief@). Recherche-Tipp flr bebilderte Informationen zu den einzelnen Apfelsorten:
www.oekolandbau.de > Suchfunktion: Apfelsorten und www.bundessortenamt.de > Suchfunktion: Beschreibende Sortenliste > Kernobst

® Bei der Prdsentation eine Weltkarte aufhangen. Die SuS zeigen auf der Karte, woher das von ihnen vorgestellte Obst kommt. Gegebenen-
falls mit Pins und Bindfaden die Transportwege sichtbar machen oder auf www.luftlinie.org die Entfernungen berechnen.

® Das Material ,Gemisevielfalt entdecken” (s. S. 6) liefert 10 &hnlich aufgebaute Unterrichtshausteine fur die Sekundarstufe | zum Thema
Gemlse: www.ble-medienservice.de, Bestell-Nr. 3895.

® Einen kurzen Videoclip oder Fotos mit Hashtags statt einer Profilseite zum Lieblingsobst erstellen.

® Fragen reduzieren und in Kleingruppen bearbeiten, dabei auf heterogene Lerngruppen achten, sodass sich die SuS ihren Kompetenzen ent-
sprechend unterstutzen kénnen. (V)

@ nformatik: Die Profilseite mit Textverarbeitungsprogrammen gestalten und fiir die Schulhomepage aufbereiten.

® Erdkunde: Fir die Lieferldnder ein klimatisch-geografisches Profil recherchieren und herausfinden, welches Obst von dort ebenfalls nach
Deutschland importiert wird.

® Englisch: Vokabeln fiir die Profilerstellung sammeln und auf Englisch formulieren.
® Kunst: Design flr das Fruitbook erstellen.



Name Datum

FRUITBOOK

My Fruitbook

Stell dir vor, alle Obstarten wdren in einem
Onlinenetzwerk namens ,My Fruitbook“
vertreten. Dort kénntest du erfahren, wie das

Obst aussieht, heiBt, wo es hauptsdchlich
geerntet wird und wie du es lagern musst.
AuBerdem bekommst du persdnliche
Empfehlungen von den anderen Fruitbookern.

Erstelle fiir das Fruitbook eine Profilseite von
deinem Lieblingsobst.

1. Uberlege: Welches Obst isst du am liebsten?

2. Gestalte mithilfe von Lebensmittelfotos oder Zeichnungen die Profilseite fiir dein Lieblingsobst.

Folgende Informationen gehéren in dein Obstprofil:

Name (Wie heiBt das Obst? Hier ist der Grundbegriff gemeint, z. B. Apfel.)
Sortenname (Sind einzelne Sorten der Obstart bekannt? Z.B. bei Apfeln: Elstar, Gala ...)

Merkmale (Hat das Obst besondere Merkmale? Samtige Haut, besonders groBe oder kleine Friichte,
Farbe, harte Schale ...)

Warenkundegruppe (Wo lasst sich dein Obst warenkundlich zuordnen?
Einen Hinweis liefert die Infokarte.)

Ursprung (Wo wird das Obst angebaut?)

Saison (Wann ist das Angebot fiir das Obst am gréBten?)

Lagerung (Wie wird das Obst am besten gelagert?)

Wie isst du das Obst am liebsten? (roh, im Misli, als Smoothie etc.)

Was magst du an diesem Obst besonders?

Q)
" BZfE © BLE | Obstvielfalt entdecken | Best.-Nr. 3896/2020
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ERSTE H ' "FE Gruppenarbeit,
FUR OBST Schiilerpréisentation

Wie werden harte Nektarinen doch noch weich? Warum war die Birne nach vier Tagen schon faul? Reift eine Ananas nach? Die SuS
finden es heraus. Anhand von fiktiven, aber alltagsnahen Beispielen beschaftigen sich die SuS mit nachreifenden und nicht nach-
reifenden Obstarten, lernen Ethenproduzenten unter den Obstarten kennen und kénnen beschreiben, wie man diese im Alltag zur
Nachreife nutzen kann.

Kompetenz- Die Schillerinnen und Schiiler ...
erwartungen ® benennen nachreifende und nicht nachreifende Obstarten.
® erkléren den Einfluss von Ethen auf den Reifungsprozess von Obst.
@ unterscheiden zwischen ethenbildenden und -empfindlichen Obstarten.
@ formulieren MaBnahmen zur sinnvollen Lagerung im Haushalt.
@ analysieren Fallbeispiele und entwickeln Handlungsméglichkeiten fiir einen reflektierten Umgang mit Obst.

Materialien ® AB: Welches Obst ,vertragt” sich gut? (V)
® [nfokarte fur SuS: Weilt du, welches Obst sich gut ,vertragt”? (V]
Pro Gruppe ein ausgeschnittenes Beispiel (siehe Bildkarten Obst, Baustein 1 €3) und die Infokarte verteilen.

Hinweise zur Zum Einstieg: In Deutschland werden jahrlich etwa 12 Millionen Tonnen Lebensmittel weggeworfen*. Fast die Halfte davon ist Obst und
Durchfiihrung Gemiise. Deutlich zu viel! Deshalb kdnnen sich die SuS zu ,Ersthelfern” fiir Obst entwickeln.
*Quelle: www.zugutfuerdietonne.de
Die drei Beispiele skizzieren unterschiedliche Situationen, in denen das Obst durch die richtige Auswahl (z. B. bei Ananas auf die Kennzeich-
nung ,Sweet" achten) oder durch die richtige Lagerung ,gerettet” werden kann. Die SuS bearbeiten zu zweit oder zu dritt jeweils ein Beispiel
und formulieren mithilfe der Infokarte einen oder mehrere Tipps fiir den Alltag. Die einzelnen Beispiele mehrfach ausgeben und bei der Pra-
sentation der Kleingruppenarbeit in der Klasse die Ergebnisse zusammentragen.
Weiterfuhrende Fragen zur Auswertung und Reflexion: Welche Rolle spielt die Erntereife fir die Lagerung zu Hause?
Wie beeinflusst sich Obst gegenseitig? Was bedeutet das fiir meinen Obstkorb?

Nachgefragt Die Fragekarten und eine Blanko-Vorlage finden Sie als Download (V)
® Wie magst du Bananen, Apfel, Pfirsiche, Kiwis oder Birnen am liebsten - knackig, sauer, stiR, mehlig, weich, saftig, hart ...? Wéhle mindes-
tens zwei Beispiele aus und beschreibe deine Obstvorlieben.
® Was passiert mit grinen, unreif geernteten Bananen, damit wir sie gelb und reif kaufen kdnnen?
® Wie werden Apfel gelagert, damit sie nach Monaten noch genussreif sind?

Ideenbérse und ® Plakat erstellen zu den Begriffen: Pfllick-, Genuss- und Nachreife. Eine kurze Erlauterung der Begriffe am Beispiel Apfel liefert Ihnen der
Medientipps Download (Lehrerinfos: Pfllick-, Genuss- und Nachreife am Beispiel Apfel (V)Y
® Welches Obst mag es kiihl und kann in den Kihlischrank? Eine Ubersicht gibt es unter www.bzfe.de > Suchfunktion: Obst und Gemiise nach
der Ernte
® SuS Uberlegen sich selbst ein Experiment fiir zu Hause oder fiir die ndchste Unterrichtsstunde, um nachzuweisen, wie sich verschiedenes
Obst bei der Lagerung gegenseitig beeinflusst. Eine Vorlage fir eigene Experimente gibt es als Download (Vorlage: Unser eigenes Obstexpe-
riment @ Baustein 4)
® Ein ausgearbeitetes Experiment zur Nachreife bei Obst mit Hintergrundinfos, methodisch-didaktischem Kommentar und Anleitung fiir SuS
gibt es im Unterrichtsmaterial ,Klichengeheimnissen auf der Spur - Experimente rund ums Obst": Reifepriifung - Warum manches Obst
nachreift und anderes nicht. Als Download bestellbar unter www.ble-medienservice.de, Bestell-Nr. 0538.
® Verschiedene Friichte in Obstkérben bereitstellen: Die SuS erarbeiten mithilfe der Infokarten, welches Obst im Korb zusammenliegen kann,
und nehmen das Obst heraus, das sich mit dem restlichen Obst ,nicht vertragt”.

Impulse zur ® Den SuS Tipps bzw. Kriterien zur Auswahl fiir ihr Beispiel anbieten.
Differenzierung ® [nfokarte fur SuS modifizieren: Text reduzieren und Aussagen zu den Beispielen markieren, z. B. fett gedruckt. (V)

Fécher- ® Chemie: Gase wie Ethen, CO, beleuchten und herausfinden, wie sie mit den naturlichen Atmungsprozessen bzw. der méglichen Nachreife
tbergreifend von Obst zusammenhangen.

<
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ERSTE HILFE Name Datum
FUR OBST

Welches Obst ,vertragt® sich gut?

Beispiel 1: Anna hat heute eine Packung Nektarinen gekauft. Beim Auspacken merkt sie, dass diese noch
sehr hart sind. Als sie in eine Nektarine beiBt, ist sie enttduscht: Die Frucht ist nicht nur hart, sondern
schmeckt auch gar nicht stiB. Jetzt Gberlegt sie, was sie mit ihren harten Nektarinen machen soll.

Habt ihr eine Idee? Lest euch die Infokarte ,WeiBt du, welches Obst sich gut ,vertrdgt‘?“ durch.
Markiert die Informationen, die Anna bei ihrem Problem mit den Nektarinen helfen kénnen.
Formuliert einen Tipp fir Anna:

Beispiel 2: Milan liebt Ananas. Die zuletzt gekaufte war ihm aber viel zu sauer. Heute landet wieder eine
Ananas in seinem Einkaufskorb. Er hat auch schon einen Plan, wie diese stBer wird: Milan hat sich Uberlegt,
die Ananas fur mindestens drei bis vier Tage bei Zimmertemperatur liegen zu lassen. Denn er hat gehért,
dass jedes Obst nachreift. Danach schmeckt die Ananas bestimmt richtig suB, oder?

Was meint ihr? Lest euch die Infokarte ,WeiBt du, welches Obst sich gut ,vertréigt'?“ durch.
Markiert die Informationen, die Milan bei der Auswahl seiner Ananas helfen kénnen.
Formuliert einen Tipp fur Milan:

Beispiel 3: Nilay hat vor vier Tagen schéne reife Birnen gekauft. Sie hat extra gefiihlt, ob sie schon etwas
weicher sind. Denn harte Birnen mag sie nicht so gerne. Zu Hause hat Nilay die Birnen zu den Apfeln und
Bananen in die Schale auf den Tisch gelegt. Als sie heute eine Birne essen wollte, war diese an einer Stelle
bereits faul. Nilay kann sich nicht erkléren, warum sie so schnell faul wurde.

Habt ihr eine Erklérung? Lest euch die Infokarte ,WeiB3t du, welches Obst sich gut ,vertréigt*?“ durch.
Markiert die Informationen, die Nilay einen Hinweis geben, warum ihre Birne faul ist.
Formuliert einen Tipp fur Nilay:

Q)
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FRUCHTE iN DER FLASCHE?

Gruppenarbeit,
Schulerprasentation

Immer mehr Smoothie-Varianten erobern den Markt. Wie sind die ,Friichte in der Flasche” zu bewerten? Die SuS nehmen verschie-
dene Smoothies und ihre Verpackung unter die Lupe und beurteilen diese anhand der Kriterien fiir Smoothies der Deutschen Gesell-
schaft fur Erndhrung e. V. (DGE).

Kompetenz-
erwartungen

Materialien

Hinweise zur
Durchfiihrung

Nachgefragt

Ideenbérse und
Medientipps

Impulse zur
Differenzierung

Facher-
ubergreifend
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Die Schillerinnen und Schiler ...

® benennen die Kriterien der DGE fur einen ,guten” Smoothie.

® beschreiben den Aufbau einer Zutatenliste.

o formulieren ihre eigenen Anforderungen an einen Smoothie.
analysieren und beurteilen die Zutatenliste ausgewahlter Smoothies mithilfe der DGE-Kriterien.
erldutern Tipps flir den Verzehr von Smoothies im Rahmen einer gesundheitsforderlichen Erndhrung.

°
°
® wenden die Grundregeln der Nahrungszubereitung bei der Herstellung verschiedener Smoothies an.
® vergleichen in ihrem Umfeld den Obstkonsum einer kleinen Stichprobe.

°

beschreiben die Kampagne ,.5 am Tag".

® 1 bis 2 Smoothies verschiedener Hersteller pro Gruppe
® AB: Smoothies: Friichte in der Flasche? @
@ Infokarte fiir SuS: Sind Smoothies Friichte in der Flasche? @

® ggf. Infokarte fur SuS: Wie liest du eine Zutatenliste? (V]
ggf. Smoothie-Rezepte nur als Download: € Beeren-Smoothie +Happy Day" + Obst-Smoothie ,Sunny Sky", Lebensmittel und Arbeitsgerate
laut Rezept

Zum Einstieg an die Vorerfahrungen der SuS mit Smoothies anknlpfen.

Mégliche Fragen:

® Wer kennt Smoothies?

® Was gefallt euch an Smoothies?

® Wann trinkt ihr Smoothies?

® Wo kauft ihr sie ein und wonach wéhlt ihr aus?

AnschlieBend Kleingruppen bilden. Jede Gruppe wahlt ein bis zwei Smoothies aus, die sie anhand der Zutatenliste und Infokarte bewerten. Wie
eine Zutatenliste aufgebaut ist, erfahren die SuS auf der dazugehérigen Infokarte. Entspricht der Smoothie den Kriterien der DGE fiir einen
«guten” Smoothie?

Bei der Auswertung und Reflexion zeigt sich, dass Smoothies aufgrund ihrer Zusammensetzung keine Durstl6scher sind und nicht zu den
Getranken zdhlen. Sie kdnnen ab und zu eine Obstportion ersetzen.

Erweiterung: In der ndchsten Unterrichtsstunde kdnnen die SuS selbst einen Smoothie aus Friichten herstellen - siehe Rezepte als Download O.

Die Fragekarten und eine Blanko-Vorlage finden Sie als Download (V)

® Befrage zehn Personen in deinem Umfeld zu ihrem Kauf- und Essverhalten im Hinblick auf ,Obst to go*:
Welches ,Obst to go” kaufst du? Warum? Wie haufig?

® Was bedeutet ,5 am Tag"? Schaue unter folgendem Link nach: www.5amtag.de.
® Welchen Smoothie wurdest du kaufen und warum?

® ,Obstgenuss 2.0" kombiniert mit 5 am Tag": Was versteckt sich hinter der Empfehlung 5 am Tag"? SuS erstellen einen Werbeflyer zur Kam-
pagne und kdnnen ,Obst to go” und Smoothies als Alternativen fir Obstmuffel bertcksichtigen.
Informationen und Materialien zur Kampagne gibt es unter www.5amTag.de.

® [nternetrecherche zu Testergebnissen fir Smoothies, z. B. von Stiftung Warentest oder Marktcheck (SWR/ARD):
Was wurde getestet? Wer steckt hinter dem Test? Welche Testaussagen sind fir die SuS relevant? ...

® Ein Rezept fiir einen Griinen Smoothie mit Gemise finden Sie im thematischen Pendant ,GemUsevielfalt entdecken”:
www.ble-medienservice.de > Bestell-Nr. 3895

@ Statt der Fragen bei Aufgabe 3 die Kriterien der Infokarte fiir SuS ,Sind Smoothies Friichte in der Flasche?” als
Checkliste auf dem AB erganzen. SuS kreuzen an, welche Kriterien erfllt sind. (V)

@ Biologie: Was muss ein Durstléscher fir unseren Kérper leisten? Welche Getranke eignen sich als echte Durstléscher?
® Deutsch: Werbetexte und Slogans fiir einen selbst kreierten Smoothie entwickeln.
® Kunst: Werbeplakate fur den Smoothie gestalten.



SMOOTHIES: Name
FRUCHTE iN DER FLASCHE?

Smoothies: Friichte in der Flasche?

%é 1. Wie heiBt dein Smoothie?

2. Notiere die Zutatenliste:

3. Vergleiche die Zutatenliste mit der Infokarte ,Sind Smoothies Friichte in der Flasche?“.

Welche Kriterien der DGE erfillt der Smoothie? Welche Kriterien der DGE erfiillt der Smoothie nicht?

4. Welche Erwartungen hast du an deinen Smoothie? Sind diese erfullt?

5. Wie bewertest du den Smoothie? Berucksichtige hierbei auch den Geschmack, die Gestaltung der Verpackung,
den Verschluss, die Trinkéffnung oder die Frage, ob der Smoothie gekuhlt gelagert werden muss.

6. Ist der Smoothie ein Durstléscher? Begriinde deine Aussage.

7. Istein taglicher Verzehr von ein bis zwei Smoothies sinnvoll? Welche Tipps kannst du geben?

Q)
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NACHSP|ELZElT Fachpraxis zur

FUR DIiE SAISON: Haltbarmachung
OBST HALTBAR MACHEN

Wie kann man Obst ,retten”, das in zu groBen Mengen eingekauft wurde? Hier gibt es kurzfristige L6sungen, zum Beispiel das Obst
mit Joghurt oder Quark vermengen. Wie lasst sich die Haltbarkeit noch weiter verlangern? Hier kommen Verfahren zur Haltbarma-
chung wie Einkochen und Einfrieren in Frage: Je nach rdumlichen Gegebenheiten und zeitlichen Mdglichkeiten kénnen die SuS Konfi-
tire oder Chutney kochen und Obst einfrieren.

Kompetenz-
erwartungen

Materialien

Hinweise zur
Durchfiihrung

Nachgefragt

Ideenbdrse und
Medientipps
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Die Schiilerinnen und Schiler ...
benennen verschiedene Methoden zur Konservierung.
identifizieren Vor- und Nachteile gekaufter und selbst hergestellter Konfitiire.

erkunden das Angebot fiir saisonales Obst in der Region.

°
°

® wenden verschiedene Methoden zur Konservierung an.

°

@ erklaren die Unterschiede zwischen Gelee, Konfitlire und Marmelade.
°

erlautern die Lagerungsméglichkeiten fiir konserviertes Obst.

MP3-Player oder Laptop mit Lautsprechern, Beamer und Leinwand, Internet
Rezeptauswahl als Download: Konfitiire, Fruchtiges Chutney, Frozen Fruits und Smoothie, Knabbernisse (V)

Lebensmittel und Arbeitsgerate nach ausgewahltem Rezept

Vorab: Als Download finden Sie verschiedene Rezepte zur Auswahl, die Sie je nach Saison und Interesse der SuS auswahlen kdnnen. Entweder
bereiten alle SuS der Klasse dasselbe Rezept zu oder die Gruppen wenden verschiedene Verfahren zur Haltbarmachung an und prasentieren
anschlieBend ihre Ergebnisse.

Zum Einstieg z. B. einen Horfunkbeitrag oder Kurzfilm aus dem Internet zum Thema Obst haltbar machen abspielen. SuS notieren sich wah-
renddessen die Méglichkeiten, Obst zu konservieren und benennen sie anschlieRend. Welche weiteren Moglichkeiten kennen die SuS?

AnschlieBend verarbeiten die SuS nach Rezeptanleitung ihr saisonales Obst, tauschen ihre Lernerfahrungen aus und nehmen das Obst gut
und sicher verpackt mit nach Hause (Ausnahme Eiswirfel, Eingefrorenes).

Die Fragekarten und eine Blanko-Vorlage finden Sie als Download (V)

® Gibt es in deiner Nahe Anbieter, die saisonales Obst in groReren Mengen guinstig verkaufen?

@ Worin unterscheiden sich Gelee, Konfitlire und Marmelade? Wiirdest du eher Gelee oder Konfiture kaufen und warum?
® Wie lange kannst du eingefrorenes Obst in der Kiihltruhe lagern?

® Wo muss Konfitlire gelagert werden, wenn sie noch ungeéffnet ist? Wo, wenn sie bereits gedffnet ist?

® Wirtschaftlichkeit von selbst gemachter Konfitlire: SuS bewerten den Aufwand des selbst Machens im Vergleich zu gekaufter Konfiture. Eine
Vorlage bietet der Download (AB: Wirtschaftlichkeit von selbstgemachter Konfitlre bewerten ). zusatzlich mithilfe des SinnExperimen-
tierbogens beide Konfitliren vergleichen (AB: SinnExperiment @, Baustein 2).

® Fiir héhere Klassen: Nahrwertangaben auf der Verpackung von Obstkonserven, Tiefkiihlprodukten und Trockenfriichten mit Angaben aus
Nahrwerttabellen zu Frischware vergleichen. Wie kommt es zu den Unterschieden?

® Einfrieren zu Hause, z. B. Obstmus aus reifen Erdbeeren oder aus anderem weichem saisonalem Obst als Eiswirfel portionieren. Schmeckt
aufgetaut lecker und erfrischend im Joghurt.

® Recherche-Tipp zum Thema Lebensmittel haltbar machen unter www.bzfe.de, Suchfunktion: Haltbarmachen oder www.planet-wissen.de,
Suchfunktion: Konservieren oder in Suchmaschine ,Obst haltbar machen Horfunk/Video" eingeben.

@ Konfitliren oder Chutneys eignen sich auch gut als kleine, fruchtige Geschenke. Rezeptauswahl siehe Download . Erdbeer-Himbeer-Kon-
fitire ,Sommerliebe” + Orangen-Birnen-Konfitlre ,Herbstfeuer” + Fruchtig-scharfes Birnen-Apfel-Chutney + Frozen Fruits + Frozen Smoothie
+ Wirzige Knabbernusse vom Blech.

® Gibt es in der Schule keine Moglichkeiten Obst selbst einzukochen, kénnen die SuS das Angebot im Supermarkt erkunden: Welche Obstpro-
dukte finden sie dort? Wie sind diese verarbeitet? Was ist auRer Obst enthalten? Eine Pro- und Contra-Liste fiir die verschiedenen Verarbei-
tungsformen erstellen.

® Mathematik: Zuckeranteil berechnen: Wie viel Gramm Zucker sind in 25 g Konfitlire mit einem Zucker-zu-Frucht-Verhaltnis von 1:1, 1:2 und
1:3?



NACHSPIELZEIT
FUR DIiE SAISON:

OBST HALTBAR MACHEN

Fruchtig-scharfes
Birnen-Apfel-Chutney

Qe

ARBEITS=
GERATE

Fiir ca. 5 Gldser je 200 ml:

Kichenhandtuch, 5-6 Einmachgldser mit
Schraubdeckel je 200 ml, Schisseln zum
Abwiegen, Kiichenwaage, Kiichensieb,
Schneidebrett, Schneidemesser,

Zitruspresse, groBer hoher Kochtopf,

® 500 g Fruchtfleisch von 5-6 frischen Birnen,
vorbereitet gewogen

® 500 g Fruchtfleisch von 4-5 frischen Apfeln,
vorbereitet gewogen

1 Zitrone, 250 g Gelierzucker Typ 2:1, 3 Schalotten oder Kochléffel oder Schneebesen, bei Bedarf

andere milde Zwiebeln, 1 Stlck frischer Ingwer (walnussgroB), Schaumléffel, Schopfkelle, LitermaB mit

200 ml milder Apfel- oder WeiBweinessig, 2 Messerspitzen Griff, evtl. Papierkiichentlicher

Cayennepfeffer, 1 TL Senfkdrner, % TL Salz, 72 TL Pfeffer,

gemahlen

G CoN

1. Die Einmachgldser heiB3 ausspilen und abtropfen ® Der Kochtopf muss etwa doppelt so groB
lassen. Die Birnen und die Apfel waschen, mit einem sein wie die Menge an Fruchtmasse, da
Kichentuch trockenreiben, schdlen, vierteln, Kerngehduse diese beim Kochen brodelt und heraus-
herausschneiden und das Fruchtfleisch sehr klein wirfeln. spritzen kann.
Die Zitrone auspressen. ® Beim Abfiillen der heiBen Fruchtmasse

2. Je 50049 der Fruchte abwiegen und in einer Schissel mit sehr vorsichtig sein. Gldser dabei auf
dem Zitronensaft mischen, damit sie nicht braun werden. ein feuchtes Handtuch stellen, dann

3. Den Ingwer und die Zwiebeln schélen und beides fein rutschen sie nicht.

wurfeln. Zwiebel-Ingwer-Mischung zusammen mit den
Frichten, dem Gelierzucker und dem Essig im groBen

Kochtopf gut vermischen. m
4. Alle Gewturze zufligen und alles bei starker Hitze zum ® Das Chutney passt gut zu Grillfleisch
Kochen bringen. oder -gemiise, zu Fisch, Ofen- oder
5. Die Masse unter stdndigem Rihren 3 Minuten sprudelnd Pellkartoffeln und Kdse.
kochen lassen. ® Wer mag, streut zusdtzlich zu den
Immer langsam und vorsichtig riihren, damit es Gewlirzen noch einen halben Teeldffel
nicht spritzt, denn die Fruchtmasse ist sehr heiB! frische Thymian- oder Rosmarinblattchen
6. Nach Ende der Kochzeit die heiBe Fruchtmasse vorsichtig ein. Anstelle der Senfkérner ersatzweise
mit einer Schopfkelle in ein LitermaB fillen und sofort 1-2 TL mittelscharfen Senf verwenden.
vorsichtig méglichst randvoll in die vorbereiteten Gldser ® Als sommerliche Variante schmeckt auch
fallen. ein Ananas-Aprikosen-Chutney sehr gut.

7. Die Glaser mit dem Schraubdeckel fest verschlieBen und
etwa 5 Minuten auf einem feuchten Handtuch auf dem
Deckel stehen lassen; so bildet sich ein Vakuum in den
Glasern, das die Haltbarkeit verbessert.

)
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Interview,
Prasentation

AUF DER I.ANDI(ARTE‘«’

Immer mehr Supermarkte kennzeichnen ausgewahlte Produkte in ihrem Angebot als ,regional” oder ,aus der Region” stammend.
Aber wo liegt ,regional” eigentlich auf der Landkarte? Welche Auffassung von ,regional” liegt den Kennzeichnungen zugrunde?
Bedeutet ,regional” aus dem Umkreis von 50 Kilometern, 100 Kilometern, aus Nordrhein-Westfalen oder aus Deutschland? Die SuS
setzen sich handlungsorientiert mit diesen unterschiedlichen Bedeutungen auseinander, filhren Markterkundungen und Interviews
durch. Die Ergebnisse werden in Kleingruppen diskutiert und anschlie3end prasentiert.

Kompetenz-
erwartungen

Materialien

Hinweise zur
Durchfiihrung

Nachgefragt

Ideenbdrse und
Medientipps

Facher-
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Die Schiilerinnen und Schdiler ...

@ erlautern die Bedeutung regionaler Produkte im Hinblick auf Umweltschutz, Stérkung der heimischen Infrastruktur sowie Qualitat und
Frische.

@ analysieren das Angebot regionaler Produkte in Einkaufsstatten vor Ort.

® erkunden Angebot und Nachfrage regionaler Produkt durch Interviews in Einkaufsstatten.

® ermitteln das Einkaufsverhalten im naheren Umfeld.

@ identifizieren Vorteile und Hindernisse beim Kauf regionaler Produkte.

@ Infokarte fiir SuS: Wo liegt ,regional” auf der Landkarte? (V)

@ Vorlage: Regionales Obst im Handel (V)

® Notizblock, ggf. Aufnahmegerate oder Kamera (Erlaubnis vorab vom Interviewpartner einholen)

® Plakat fur die Interviewschritte

® Je nach Prasentation der Ergebnisse: Plakate, Stifte, Landkarte

Die Vorlage ,Regionales Obst im Handel” liefert Beispiele fiir Obstverpackungen, die als ,regional” oder ,aus der Region” gekennzeichnet sind. Sie
bietet einen guten Einstieg in die Fragestellung ,Wo liegt ,regional’ auf der Landkarte?". Mithilfe der Infokarte und der Links informieren sich
die SuS zu dieser Fragestellung und fiihren im Anschluss ein Interview in Einkaufsstatten vor Ort.

Fur das Interview empfiehlt sich eine Einfihrung in die Methode, welche die drei Schritte ,Vorbereitung, Durchfiihrung und Auswertung"
umfasst.

Hierzu gemeinsam mit den SuS ein Plakat zu den einzelnen Schritten erstellen:

Vorbereitung: Was ist vorab zu tun?

@ Informationen zum Thema sammeln (siehe Infokarte)

® |nterviewpartner bestimmen, anfragen und ggf. Termin vereinbaren

® Klaren, welche Form der Dokumentation méglich ist (Ton- oder Videoaufnahme oder Notizen)

® Frageliste entwickeln und auswahlen

Durchfiihrung: Was ist fiir das Interview wichtig?

® Startins Interview: BegriBung, Vorstellung, Einfihrung ins Thema

® Fragen stellen und Antworten dokumentieren

® Dank und Verabschiedung

Auswertung: Welche Antworten sollen wie prasentiert werden?

® Wesentliche Inhalte zusammenfassen

® Artder Prasentation (Plakat, Grafik, Landkarte ...) auswahlen

Die Fragen kdnnen im Klassengesprach gemeinsam oder in Gruppenarbeit entwickelt werden. Mit einer Beispielfrage verdeutlichen, wie sich der
Fragentyp - offene oder geschlossene Frage - auf das Interview auswirkt, z. B.:

® Geschlossene Frage: Gibt es bei hnen Obst, das als ,regional” gekennzeichnet wird? Ja/Nein.

® Offene Frage: Welches Obst aus Ihrem Angebot tragt den Hinweis ,regional” oder ,aus der Region? Bei uns gibt es Apfel, Birnen, Erdbeeren ...

Die Fragekarten und eine Blanko-Vorlage finden Sie als Download (V)

® Befrage zehn Personen in deiner Familie und deinem Freundeskreis: Achtet ihr beim Einkauf darauf, ob das Obst aus der Region kommt?
Fasse die Antworten zusammen und prasentiere sie.

@ Uberlege dir drei Argumente, die fiir einen regionalen Einkauf sprechen, und drei Argumente, die dagegen sprechen. Wie stehst du dazu?

® Welche Einkaufsstatten - auRer dem Supermarkt - kennst du, wo du regionales Obst einkaufen kannst?

® Alternativ zum Interview kénnen die SuS im Supermarkt das regionale Angebot vor Ort erkunden und dessen Herkunft auf einer Landkarte
markieren (siehe auch Baustein 5, AB: Kleingedrucktes beim Obstangebot @).

® Methodenkarten flir SuS u. a. zur Informationsbeschaffung und Tipps fiir Recherchen im Internet bietet die Methoden-Kiste der Bundeszen-
trale fur politische Bildung. Kostenfrei als PDF-Download unter www.bpb.de > Shop > Suchfunktion: Methoden-Kiste.

® Was versteht der Verbraucher unter ,regional"? Kunden der Einkaufsstatte (nach Absprache mit dem Marktleiter) befragen und die Ergeb-
nisse grafisch darstellen.

@ Deutsch: Aus den Interviewergebnissen einen Zeitungsartikel erstellen.
® Gesellschaftslehre: Was bedeutet der regionale Verkauf fiir die Erzeuger?
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World Café

EXOTEN UND ZiTRUSFRUCHTEN?

Am Beispiel der Zitrusfriichte und/oder Exoten beleuchten die SuS verschiedene Transportwege. Mithilfe der Methode World Café
diskutieren sie iiber Obsttransporte per Flugzeug, Schiff oder LKW. Was spricht fiir das exotische Obstangebot? Was spricht dagegen?
Wie ist dies im Vergleich zu regionalem Obst zu sehen?

Kompetenz-
erwartungen

Materialien

Hinweise zur
Durchfiihrung

Nachgefragt

Ideenborse und
Medientipps

Impulse zur
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Die Schiilerinnen und Schiler ...

® beschreiben verschiedene exotische Obstsorten und deren Verzehrweise.

® benennen die unterschiedlichen Transportwege fiir Exoten und Zitrusfriichte.

® bewerten die unterschiedliche Menge ausgestoRener klimawirksamer Treibhausgase durch den Transport per Schiff oder per Flugzeug.

@ erklaren die Begriffe ,Okologischer FuRabdruck” und ,CO,-FuBabdruck”.

® beurteilen das heimische Obstangebot in Bezug auf Abwechslung und Auswahl.

@ reflektieren das eigene Konsumhandeln und entwickeln Argumente fiir einen nachhaltigen Obsteinkauf.

® bewerten den Weg des Verbrauchers zur Einkaufsstatte im Hinblick auf Nachhaltigkeitskriterien (Auto, Fahrrad,
zu FuB usw.).

® beschreiben Motive fiir das eigene Konsumhandeln und daraus entstehende Zielkonflikte.

@ stellen unterschiedliche Bewertungen und Meinungen der anderen Sus dar.

® Packpapier oder Flipchartbégen, Kreppklebeband zum Bespannen der Tische, verschiedenfarbige, dicke Stifte
® AB: Exoten und Zitrusfriichte: Unterwegs flir mehr Abwechslung? (V]

® [nfokarte fur SuS: Exoten und Zitrusfriichte: Unterwegs fiir mehr Abwechslung? (V]

® |nfokarte fiir SuS: Exoten und Zitrusfriichte: Einfuhren nach Deutschland aus EU- und Drittlandern

Vorbereitung: Gruppentische stellen und mit Packpapier oder Flipchartbégen bespannen. Auf den Tischen dicke Stifte verteilen.

Zu Anfang mithilfe von Prospekten und Bildkarten (s. Baustein 1) die Warengruppe Exoten und Zitrusfriichte vorstellen. Was kennt ihr?
Woher kennt ihr das Obst? Habt ihr es schon einmal gegessen und wenn ja, wie wird es gegessen? Habt ihr eine Idee, wie es nach
Deutschland kommt?

AnschlieBend Kleingruppen a 4 SuS bilden, die sich an die Tische verteilen. Einfilhrung in die Methode und Ausgabe der Arbeitsunterlagen.
Alle SuS schreiben wahrend der Diskussion ihre Meinung auf die Papierbdgen. Nach einer vorab bestimmten Zeit, z. B. 10 bis 15 Minuten,
wechseln die Gaste an einen neuen Tisch. Benennen Sie ein Signal, welches den Abschluss einer Runde einleitet und die Gastgeber auffordert,
die Diskussion an ihrem Tisch zusammenzufassen. Die Gastgeber bleiben an ihrem Tisch und stellen in der nachsten Runde den neuen Gésten
die bisherige Diskussion vor. Sie leiten das weitere Gesprach. Wechseln die SuS in den einzelnen Runden die Stiftfarbe, wird sichtbar, was neu
hinzugekommen ist.

Abschluss: Die Gastgeber stellen den Diskussionsverlauf und die Ergebnisse im Klassenverband vor. Welche Gemeinsamkeiten gibt es,
welche Unterschiede?

Die Fragekarten und eine Blanko-Vorlage finden Sie als Download (V)

® Wie kommen Kiwis aus Neuseeland nach Deutschland?

® Was bedeutet der Begriff,,Okologischer FuRabdruck"? Recherche-Tipp: www.fussabdruck.de

® Welche Rolle spielt das Transportmittel, mit dem sich die Verbraucher zur Einkaufsstatte bewegen, fur den CO,-FuRabdruck?
® Was versteht man im Handel unter Drittldndern?

® Was sind sogenannte ,Superfruits"? Verschiedene Friichte aus Ubersee werden seit einiger Zeit als ,Powerbeeren” und ,Superfruits” beju-
belt. Grund genug, diese ,Superfrichte” einmal genauer zu betrachten. Am Beispiel der Trendfrlchte (z. B. Acai-Beere, Acerola-Kirsche,
Aronia-Beere, Goji-Beere) kdnnen die SuS eine Bewertung vornehmen und sich so mit Werbeaussagen beschéftigen. Unabhangige Waren-
kundeinformationen und eine ernahrungsphysiologische Bewertung finden die SuS unter www.bzfe.de > Suchfunktion: Trendbeeren und
-friichte.

® Mit dem Test unter www.fussabdruck.de kénnen SuS ihren ékologischen FuRabdruck berechnen und dabei weitere Lebensmittelgruppen
mit einbeziehen.

@ Statt im World Café arbeiten die SuS in Gruppen zur gleichen Fragestellung und diskutieren diese.6®
® Gesellschaftslehre: Die Arbeitsbedingungen der Obstbauern in den obstproduzierenden Landern thematisieren (Stichwort Fairtrade).

® Erdkunde: Anbaugebiete recherchieren, z. B. fur spanische Orangen, und Satellitenbilder dazu suchen und auswerten. Was importieren die
Produktionsldnder aus Deutschland?
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EXOTEN UND ZiTRUSFRUCHTEN?

Exoten und Zitrusfrichte:
Unterwegs fur mehr
Abwechslung?

Lohnt sich die Reise der Mangos, Papayas und Ananasse
um die halbe Welt fir mehr Abwechslung auf dem Teller?
Welche Rolle spielt es fur eure Kaufentscheidung, woher

das Obst stammt und wie es transportiert wird?

Heute wird euer Klassenraum zum World Café.
Geht dabei wie folgt vor:

1. Lest die Infokarten zundchst alleine durch.

2. Uberlegt euch gemeinsam mit einem Partner/einer Partnerin Als Gqstgebe”“ oder
eine Frage dazu, tber die ihr sprechen méchtet. Gastgeber pegriBt ihr
a
3. Bestimmt in eurer Gruppe eine Gastgeberin die Gaste, leitet d(:( dle
oder einen Gastgeber. Gespréch und fu:rem
nanée
4. Die Gastgeberin oder der Gastgeber liest die Fragen Diskussio

. usammen.
aus der Partnerarbeit vor. Tisch z

5. Wadhlt gemeinsam eine Frage zur Diskussion aus.

6. Notiert eure Gedanken zur Frage auf dem Papier.
Begriindet eure Antworten und sammelt Argumente fur verschiedene Meinungen.

7. Der Gastgeber/die Gastgeberin leitet das Gesprdch und fasst eure Diskussion am Ende zusammen.
8. Die Gdaste wechseln die Gruppentische, die Gastgeber bleiben sitzen.

9. Die Gastgeber begriiBen ihre neuen Gdiste. Sie stellen die Frage und die bisherige Diskussion vor.
Eine neue Runde beginnt.

Beispielfragen fiir die Diskussion zu Exoten und Zitrusfriichten im World Café

® Flugzeuge produzieren viel CO,. Was meinst du: Soll man deshalb auf Obst verzichten, das mit dem
Flugzeug transportiert wird?

® Wie grof3 soll die Obstauswahl fur dich sein? Bietet heimisches Obst wie Apfel, Erdbeeren,
Birnen und Co. genug Abwechslung?

® Sind Orangen und Bananen per Schiff die bessere Wahl im Vergleich zu Mangos und Ananasse,
die per Flugzeug zu uns kommen?

® Was beeinflusst deine Kaufentscheidung bei Obst? Welche Rolle spielt dabei der Transportweg?

Q)
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12 NEKTAR,“SAFT UND LIMO
WIE VIiEL ZUCKER IST DRIN?

Experiment

Wir sind Weltmeister im Safttrinken. Knapp 40 Liter Saft, Nektar und Fruchtsaftgetranke trinkt hierzulande jeder pro Kopf und Jahr.
Grund genug, genauer hinzuschauen: Wie viel Zucker ist drin? Wie unterscheiden sich Fruchtsaft, Fruchtnektar und Fruchtsaftgetrank

im Zuckergehalt?

Kompetenz-
erwartungen

Materialien

Hinweise zur
Durchfiihrung

Nachgefragt

Ideenbérse und

Die Schiilerinnen und Schdiler ...

® bestimmen den Zuckergehalt in Fruchtgetrénken durch ein Experiment.

® beschreiben und benennen die Merkmale und den Zuckergehalt von Nektar, Saft und Limo.
® bewerten Nektar, Saft und Limo im Rahmen einer gesundheitsférderlichen Erndhrung.

® erldutern den Unterschied zwischen Direktsaft und Fruchtsaftkonzentrat.

® beschreiben die Fruchtsaftherstellung und die Pasteurisierung.

@ entwickeln Tipps, um fruchthaltige Durstloscher selbst herzustellen.

® verschiedene Getranke, z. B. Orangensaft, Orangennektar, Orangenfruchtsaftgetrank, Orangenlimonade
® AB: Wie viel Zucker ist drin? - Das Experiment

® pro Getrank: Becherglas a 100 ml und Siedesteinchen

® Waage, Gasbrenner, Keramikplatte, Trockenschrank

@ Infokarte flr SuS: Weilt du, wie sich Nektar, Saft und Limo unterscheiden?@

Firr das Experiment wird ein Naturwissenschaftsraum bendtigt. Weitere Ideen zum Thema, die sich ohne Labor umsetzen lassen, finden
Sie in der Ideenbdrse.

An die Vorerfahrungen und das Vorwissen der SuS anknipfen: Welche fruchtsafthaltigen Getrdnke kennt ihr? Verschiedene Getrénkever-
packungen zeigen zusatzlich das Angebotsspektrum und erganzen die Ausfiihrungen der SuS. Die SuS dulRern eine Vermutung, wie sich die ver-
schiedenen Getranke im Zuckergehalt unterscheiden, und stellen ein Ranking auf. Anschliefend bestimmen sie in Kleingruppen oder Partner-
arbeit experimentell den Zuckergehalt der ausgewahlten Getranke.

Firr die abschlieBende Auswertung und Reflexion bieten sich folgende Fragen an:

® Woher stammt der Zucker im Fruchtsaft? Es ist der natUrliche Zucker aus der Frucht.

® Was hat euch iiberrascht?

® Was habt ihr erfahren, was ihr vorher noch nicht wusstet?

® Wie wird aus Saft ein Durstloscher? Gemischt im Verhaltnis 3 Teile Wasser zu 1 Teil Saft.

Die Fragekarten und eine Blanko-Vorlage finden Sie als Download (V)
® Was ist Direktsaft? Wie unterscheidet er sich von Saft aus Fruchtsaftkonzentrat?
® Was ist Pasteurisierung? Welche Rolle spielt dieser Vorgang bei der Saftherstellung?

® Zuckerausstellung: Steht kein Labor zur Verfugung, kénnen die SuS den Zuckergehalt vom Etikett ablesen, auf die Verpackungseinheit

Medientipps umrechnen und die entsprechende Anzahl an Zuckerwiirfeln dazulegen. 3 g Zucker entsprechen einem Zuckerwrfel.

® Ergebnisse grafisch darstellen und als Ausstellung in der Schule prasentieren. Erweiterung: Weitere bei den SuS beliebte Getrénke oder
Getrdnke, die es im Schulkiosk gibt, mit aufnehmen und deren Zuckergehalt bestimmen.

® Wie unterscheiden sich die Zuckerarten in den untersuchten Getranken? Am Beispiel Fruchtsaft und Fruchtsaftgetrank kann zwischen natir-
lichem (Frucht-)Zucker, zugesetztem Zucker und auch als zuckerfrei gekennzeichneten Varianten unterschieden werden. Hinter welchen
Fremdwdrtern verbirgt sich ein SiRstoff? Infos liefert die Auflistung der Zusatzstoffe unter www.bzfe.de > Suchfunktion: Zusatzstoffe.

@ SinnExperiment mit verschiedenen Saftschorlen (gemischt im Verhaltnis 3 Teile Wasser zu 1 Teil Saft) - so lernen SuS Alternativen zu stark
gezuckerten Getranken kennen und schmecken. Einen bearbeitbaren SinnExperimentierbogen finden Sie als Download
(AB: SinnExperiment @ Baustein 2)

@ Fiir Klasse 5/6: Am Beispiel Apfel die Saftherstellung besprechen. Eine bebilderte Vorlage fiir ein Arbeitsblatt sowie eine Lehrerinfo gibt es
als Download (Lehrerinfos: Fruchtsaftherstellung, AB: Fruchtsaftherstellung (V) Erkundung: In einer Mosterei die Fruchtsaftherstellung mit
einer anschlieBenden Verkostung hautnah erleben.

Impulse zur ® Jede Gruppe bestimmt den Zuckergehalt von nur einem Getrank: AB: ,Wie viel Zucker ist drin?" entsprechend anpassen. Aufgabe 2 I6schen
Differenzierung und mandlich mit der gesamten Klasse besprechen. (V)

Facher- ® Mathematik: Fiir verschiedene PortionsgréRen den absoluten Zuckergehalt berechnen.

ubergreifend @ Biologie: Warum braucht unser Kérper Wasser? Was macht einen cleveren Durstldscher aus?

<
40 "Bz
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12 WiE VIEL ZUCKER iST DRIN’

Datum

Wie viel Zucker ist drin? — Das Experiment

- ® 3 verschiedene Getrdnke, z. B. Orangensaft, Orangennektar,
'BI.IlQRAUCHT Orangenfruchtsaftgetrdnk oder Orangenlimonade
® pro Getrdnk: Becherglas a 100 ml und Siedesteinchen

® Waage, Gasbrenner, Keramikplatte, Trockenschrank

% ® In einem Becherglas (B) 25 ml des jeweiligen Getrdnks (P1, 2, 3) abmessen
und die Masse vom Becherglas und vom Getréink mit der Waage bestimmen.

Masse B = Masse P1 = Masse P2 = Masse P3 =

® Die Masse vom Siedesteinchen (S) bestimmen und diese anschlieBend dazugeben.

Masse S =

® Die Proben auf der Keramikplatte mit dem Gasbrenner vorsichtig bis zum Sieden erhitzen und etwa drei
Viertel der Flissigkeit abdampfen lassen. Achtung: Spritzer fiUhren zu Masseverlusten.

® Den Rest der Flissigkeit besonders vorsichtig abdampfen lassen. Es besteht sonst die Gefahr, dass das
Becherglas springt. Mit dem Heizen aufhdren, bevor alle Flissigkeit verdampft ist.

® Das Becherglas etwa 15 Minuten lang in den 120 °C warmen Trockenschrank stellen.
@® Auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen und anschlieBend die Masse des Riickstandes (R) bestimmen.

Rechentipp:
Masse B + Masse S + Masse R = Gesamtmasse > Masse R = Gesamtmasse — Masse B — Masse S

Probe P1 P2 P3

Masse des Riickstandes

1. Der Rickstand entspricht in etwa dem absoluten Zuckergehalt des Getrénks in der Probe.
Wie hoch ist demnach der Zuckergehalt des jeweiligen Getrénks in Gramm pro Liter (g/1)?

Getrdnk P1 P2 P3

Zuckergehalt in g/l

2. Sortiert die Getrénke nach dem Zuckergehalt in aufsteigender Reihenfolge.
Vergleicht euer Ergebnis mit der Angabe zum Zuckergehalt auf der Verpackung.

Zuckergehalt in g/l | Zuckergehalt in g/l
Getréink aus dem Experiment | auf der Verpackung

Q)
" BZfE © BLE | Obstvielfalt entdecken | Best.-Nr. 3896/2020
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Der Saisonkalender Obst und Gemiise als Poster

Wann gibt es den ersten Kohlrabi und wie lange haben Kirschen aus Deutschland Saison?
Das Poster zeigt dies Ubersichtlich fir 77 Obst- und Gemuisearten. Zudem erfdhrt man,
wie sich das Marktangebot hierzulande in den einzelnen Monaten aus importierter und
deutscher Ware zusammensetzt. Bertcksichtigt sind dabei auch zahlreiche Std- und
exotische Frichte. Auf der Ruckseite des Posters gibt es zusatzliche Informationen

zum saisonalen Einkauf und Tipps zur Lagerung. Es ist ein hilfreicher Blickfang fur jede
Kiiche, fir die Obst- und GemUseabteilung in Hofladen und im Handel sowie eine sichere
Orientierungshilfe in Ausbildung und Beratung.
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Obst und Gemuse
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Der Saisonkalender Obst und Gemiise
im Taschenformat (10er-Pack)

Die handliche Scheckkartengréf3e macht ihn zum
perfekten Begleiter fir jeden Einkauf. Im praktischen
10er-Pack ist er ein ideales Medium fur Kunden,
Handler und Direktvermarkter sowie eine sichere
Orientierungshilfe fir Ausbildung und Beratung.
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App zum Saisonkalender Obst und Gemiise

Die kostenlose App zum Saisonkalender des BZfE zeigt Ihnen, wann man am besten zu welchem
Obst und Gemdse greifen sollte. Sie liefert fiir jeden Monat genaue Informationen zum aktuellen
Marktangebot fur Uber 70 Obst- und Gemuisearten. Der mobile Einkaufshelfer sagt Ihnen
praktisch per Fingertipp, wann welches Obst und Gemuse besonders reichlich verfigbar ist.

Die App zum Saisonkalender steht kostenfrei zum Download im App Store von Apple und

- SR S EE im Google Play Store zur Verfligung.

Das Poster (Bestell-Nr. 3488) ist zu je 30 Stiick und das Taschenformat (Bestell-Nr. 3917) ist zu je 20 Stiick des 10er Packs kostenfrei
zu einer Versandkostenpauschale von 3,00 Euro pro Bestellung erhaltlich. GréBere Mengen sind auf Nachfrage per Kontaktformular

unter www.ble-medienservice.de méglich.

SchmExperten

SchmExperten schmecken, experimentieren und werden Experten fur gesund-

sie gemeinsam.

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

Unterrichtsmaterial: Ringordner, 47 Karteikarten
Bestell-Nr.: 3462, Preis: 15,00 Euro (zuzlglich Versandkostenpauschale)

<
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heitsforderliches und klimafreundliches Essen und Trinken. Im Mittelpunkt des
Unterrichtkonzeptes flr die Klassen 5 und 6 steht die Praxis: Die Jugendlichen
bereiten selbststandig kleine kalte Gerichte im Klassenzimmer zu und geniel3en

Unterrichtsmaterial: 135 Seiten Lehrerinformationen,
116 Arbeitsblatter, folgende Medien: 1 x 3914, 1 x 1586

Bestell-Nr.: 3979, Preis: 40,00 Euro (zuzUglich Versandkostenpauschale)

Die Kiichenkartei




Uber das BZfE

Das Bundeszentrum fur Ernahrung (BZfE) ist

ein Kompetenz- und Kommunikationszentrum
fur Erndhrungsfragen in Deutschland. Wir infor-
mieren kompetent rund ums Essen und Trinken.
Neutral, wissenschaftlich fundiert und vor allem
ganz nah am Alltag. Unser Anspruch ist es, die
Flut an Informationen zusammenzufiihren, ein-

zuordnen und zielgruppengerecht aufzubereiten.
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