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EINFUHRUNG

WELCHES GEMUSE HAST
DU FRUHER GERNE GEGESSEN,
WAS MAGST DU JETZT?

|

WIE 1ST DAS SAISONALE

ANGEBOT iMI SUPERMARKT?
BEDEUTET SAISONAL

GLEICHZEITIG REGIONAL?




© Bild: stock.adobe.com/Africa Stidio

Gemusevielfalt aus verschiedenen
Blickwinkeln betrachten

Welches Gemiise hast du friiher gerne gegessen, was magst du
jetzt? Wie ist das saisonale Angebot im Supermarkt? Bedeutet
saisonal gleichzeitig regional? Was ist beim Bio-Anbau anders?
Welche Ideen gibt es fiir mehr Gemiise an eurer Schule?

Die Unterrichtsbausteine in ,Gemusevielfalt entdecken” bieten ver-
schiedene Méglichkeiten, Gemuse abwechslungsreich, handlungs-,
problemorientiert und methodisch vielfaltig in den Unterricht einzu-
binden. Die Schiilerinnen und Schiler kdnnen dabei ihre Gemuse-
vorlieben hinterfragen, das saisonale Angebot in Einkaufsstatten er-
kunden und diskutieren, was ihre Auswahl beeinflusst. Sie werden
gestarkt, die eigenen Ess- und Kaufentscheidungen reflektiert und
selbstbestimmt zu gestalten. Sie erkennen ihren Gestaltungsspiel-
raum und setzen sich mitbestimmend und kompetent fir ein erwei-
tertes Gemuseangebot an ihrer Schule ein. Es geht darum, die Ak-
zeptanz fir Gemuse und die Bereitschaft fir einen héheren Verzehr
auch im (Schul-)Alltag zu erhéhen und das Wissen der Schiilerinnen
und Schuler in Bezug auf Gemdise zu erweitern.

Zusatzlich erlernen die Schilerinnen und Schuler Fertigkeiten und
Fahigkeiten im praktischen Umgang mit Gemuse, die sie nutzen kon-
nen, um beispielsweise kleine Gerichte hygienisch, sicher und quali-
tatsorientiert zuzubereiten. Sie erfahren, wie sie Lebensmittelver-
derb infolge falscher Lagerung vermeiden kénnen, und fihren dazu
einfache, beispielhafte Lagerungsexperimente durch.

Das fur die Sekundarstufe | konzipierte Material bietet durch seine
Methodenvielfalt zahlreiche Einsatzméglichkeiten und verschie-
dene Lernwege. Es aktiviert Vorwissen und knipft an die eigenen
Erfahrungen der Schilerinnen und Schiiler an. So werden bei den
einzelnen Bausteinen neben Sachkompetenzen auch Methoden-,
Sozial- und Selbstkompetenzen gefoérdert sowie Urteils- und Ent-
scheidungskompetenz aufgebaut. Die mehrperspektivischen Ansat-
ze sind alltagsnah und lebensweltbezogen gestaltet.

Sinneserfahrungen einbinden

Kinder und Jugendliche kdnnen eine bedarfsgerechte Ernahrungs-
weise entwickeln, indem sie die Lebensmittel sehen, flhlen, riechen,
schmecken: also mit ihren Sinnen entdecken und erfahren. Durch
ein sinnesorientiertes Lernen erwerben die Schillerinnen und Schii-
ler die notwendigen Kompetenzen, um mogliche Auswahlkriterien
fur Lebensmittel selbststandig zu erkennen und zu bewerten. Die
Unterrichtsbausteine regen dazu an, (Sinnes-)Eindriicke zu sammeln,
Erfahrungen zu machen, Experimente und Erkundungen durchzu-
fUhren. Die Schiilerinnen und Schuler lernen, diese zu beschreiben,
auszuwerten und zu diskutieren.
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Sprachsensibel unterrichten

Die Methoden und Materialien wie Bildkarten, (Sinn)Experimente,
Beschreibungshilfen, Rezepte und Schilerinfokarten sowie die The-
men und Angebote der folgenden Bausteine eignen sich besonders
fur einen sprachsensiblen Unterricht. Anhand der alltagsnahen
Themen kénnen Sie Wortschatzerweiterung einbinden sowie die
Sprachbildung von Schiilerinnen und Schuler férdern, die Deutsch
als Zweitsprache erlernen. Das Material und seine Inhalte unter-
stltzt Sie ebenfalls dabei, auch kulturell heterogene Gruppen zu
unterrichten.

Variabel und vielfaltig einsetzbar

Das Material ,Gemusevielfalt entdecken” richtet sich primar an
Schiilerinnen und Schuler der Klassen 5 bis 10. Alle Bausteine und
Arbeitsunterlagen sind offen konzipiert, sodass Sie diese ganz ein-
fach individuell an die Anspriiche Ihrer Lerngruppe, verschiedene
Altersstufen und Leistungsstarken anpassen kénnen. Mit den In-
halten lasst sich Ernahrungsbildung als Querschnittsthema in alle
Facher und Schulformen integrieren. In den Fachern Naturwissen-
schaften, Biologie oder Chemie lasst sich das Material gut in die
Basiskonzepte der verschiedenen Kernlehrplane einbinden. Das
Material eignet sich auBerdem flr erndhrungsbezogene Facher wie
Alltagskultur/Ernahrung/Soziales, Arbeitslehre, Ernahrungs- und
Haushaltslehre, Hauswirtschaft, Wirtschaft/Arbeit/Gesundheit sowie
Wirtschaft/Arbeit/Technik. Weitere Anknupfungspunkte gibt es bei-
spielsweise zu den Themen Nachhaltigkeit, z. B. in Gesellschaftslehre
oder Erdkunde, sowie in Deutsch, Mathematik oder fiir Methoden-
und Projekttage.

ANEC

.

Obstvielfalt entdecken -
noch mehr Unterrichtsideen
und Arbeitsmaterialien

Obstvielfalt entdecken

Basters nr [=dbrurpbiang
[

Mit 12 Bausteinen zum Thema Obst und 78 Seiten Arbeits-
blattern, Materialien, Rezepten und Vorlagen flr Fragekarten
und Schulerinfokarten ist das Material eine passende thema-
ische Erganzung zum vorliegenden Material ,Gemusevielfalt
entdecken”. Beide Materialien sind gleich aufgebaut und lassen
sich so optimal kombinieren.

Mehr Informationen unter

www.bzfe.de > Suchfunktion: Obstvielfalt entdecken
und unter

www.ble-medienservice.de > Bestell-Nr. 3896.
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Ideal fuir Unterrichtsreihen
und Projekttage

Die Bausteine sind vielfaltig einsetzbar: Sie lassen sich einzeln aus-
wahlen oder miteinander zu schuler-, kompetenz- und handlungs-
orientierten Unterrichtsvorhaben zusammenfiihren.

Beispiel 1: Gemuse im (Schul-)Alltag

Welches Gemuse mdgt ihr? Welche Alternativen gibt es fur eure

Fruhstlicks-/Pausenbox? Wie ist das erganzende Angebot am

Schulkiosk? Welche weiteren Moglichkeiten gibt es fiir die Pausen-

verpflegung? Was ist im Schulumfeld méglich?

® Baustein 1: Gemusevorlieben - was mochtest du fruher, was
magst du jetzt?

® Baustein 5: Gemuseanbau DIY

® Baustein 6: Snack smart - Buntes fur die Pause?

® Baustein 7: Mohre, Tomate und Co. - welche Ideen gibt es fur
eure Schule?

® Baustein 8: My Veggiebook

TIPP: Baustein 5,,Gemuseanbau DIY” in eine Schulgarten-AG
einbinden und mit den Schilerinnen und Schiilern die Schritte von
der Planung bis zur Ernte mit Wachstumstagebuchern festhalten.

Beispiel 2: Gemiusevielfalt

Die Schulerinnen und Schdiler tauschen sich Gber ihre Gemuse-
vorlieben aus. AnschlieBend erstellen sie ein Veggiebook zu saiso-
nalem Gemduse. Bei der Prasentation probieren sie das jeweilige
GemUse mit allen Sinnen. Die Saisonangaben fur ihr Veggiebook
erarbeiten sich die Schilerinnen und Schiler mithilfe des Gemuse-
Saisonkalenders.

® Baustein 1: Gemusevorlieben - was mochtest du friher, was
magst du jetzt?

® Baustein 2: Gemuse mit allen Sinnen entdecken
® Baustein 3: Saisonal und regional - was gibt es im Supermarkt?
® Baustein 8: My Veggiebook

Tipp: Arbeitsmaterial zu Obst bietet das thematische Pendant
.Obstvielfalt entdecken” Bestell-Nr. 3896.

Beispiel 3: Vom Acker in die Pausenbox

Was bedeutet saisonal und regional? Was ist beim Bio-Anbau an-
ders? Welche Alternativen gibt es fir dich und deine Frihstlicksbox?
Wie beeinflusst deine Auswahl das Klima?

® Baustein 3: Saisonal und regional - was gibt es im Supermarkt?

® Baustein 6: Snack smart - Buntes fur die Pause?

® Baustein 9: Was ist an Bio-GemUse anders?

ERWEITERUNG: Was bedeutet der 6kologische FulRabdruck? Wie
kannst du diesen mit deinem Einkaufsverhalten beeinflussen?
Informationen und einen Test, mit dem Schilerinnen und Schi-
ler ihren 6kologischen FuBabdruck berechnen kénnen, gibt es

z. B. unter www.fussabdruck.de.


http://www.fussabdruck.de
http://www.bzfe.de
http://www.ble-medienservice.de

Stichwort Hygiene - ein Muss
auch beim Probieren

Mit den einfachen Wrap- und Sandwichrezepten kdnnen Sie gut in
die praktische Ernahrungsbildung einsteigen. Viele Rezepte lassen
sich ohne groRen Aufwand zubereiten und zeigen Schilerinnen und
Schilern einfache, schmackhafte Alternativen auf. Je nachdem, was
Sie mit Ihren Schilerinnen und Schilern an Praxis planen, bendtigen
Sie als Lehrkraft eine Gesundheitsbelehrung nach dem Infektions-
schutzgesetz. Fragen Sie bei Ihrer 6rtlich zustandigen Stelle nach

(z. B. beim stadtischen Gesundheitsamt), wenn Sie diesbezliglich
Fragen haben oder unsicher sind. Diese kann lhnen die fur lhre
Schule und lhren Rahmen geltenden Bestimmungen nennen.

Grundsatzlich gilt: Bei der Durchfihrung von SinnExperimenten,
Verkostungen und der Zubereitung von Speisen ist auf eine gute und
ausreichende Hygiene zu achten. Dazu gehéren u. a. grindliches
Handewaschen, saubere Kleidung, ein sauberer Arbeitsplatz und
eine umweltfreundliche Abfallentsorgung. Bei Ausschlag oder Verlet-
zungen an den Handen sowie aufgeklebten kinstlichen Fingernageln
und abblatterndem Nagellack sollten die Schilerinnen und Schiler
mit Handschuhen arbeiten oder den Umgang mit Lebensmitteln ei-
nem anderen Uberlassen.

Je nach SinnExperiment werden verschiedene Materialien benétigt.
Der Loffel zum Verteilen und der Léffel zum Probieren mussen sich
deutlich voneinander unterscheiden: Als Verteill6ffel konnte z. B. ein
Essloffel und als Probierloffel ein Teel6ffel verwendet werden.

Sinnexperiment mit Tomaten
in drei Angebotsformen:
frisch - konzentriertes Mark - getrocknet

Medientipp: Die Kiichenkartei

Mit 47 abwischbaren Bildkarten bietet die Kiichenkartei die wichtigs-
ten Informationen und Anleitungen, um erstmals in der Klche arbei-
ten und warme Speisen zubereiten zu kénnen. Neben Hygiene geht
es um grundlegende Arbeitstechniken und den Umgang mit ausge-
wahlten Kichengeraten und Lebensmitteln.

Ringordner: Die Kiichenkartei, www.ble-medienservice.de >
Bestell-Nr. 3462, siehe auch Seite 38

Weitere Informationen unter:
www.bzfe.de/bildung/grundlagen

Allergisch gegen Gemiise?

Einige Bausteine (Nr. 2, Nr. 3 und Nr. 6) enthalten Rezepte, die die
Schilerinnen und Schiler gemeinsam zubereiten. Auch bei SinnEx-
perimenten werden Lebensmittel u. a. blind probiert. Daher ist es
wichtig zu wissen, ob es Allergien oder Unvertraglichkeiten in lhrer
Klasse gibt. Da in den Rezepten nicht nur Gemuse, sondern weite-

re Lebensmittel und damit weitere Allergieausldser (z. B. Toastbrot
beim Rezept ,Sandwich Italian Style) verarbeitet werden, ist es nétig,
alle Lebensmittelallergien und -unvertraglichkeiten lhrer Schalerin-
nen und Schiler zu kennen.

Bild: © BLE, Michael Ebersoll
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Ist Ursprung gleich Herkunft?

Wer wissen méchte, woher das Gemuse und Obst kommt, trifft auf
beide Begriffe, die jedoch etwas Unterschiedliches meinen. ,Ur-
sprung” oder ,Ursprungsland” ist bei Obst und Gemduse 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
GemUse geerntet wurde, z. B. Bornheimer Spargel, Filderkraut (ein
Spitzkohl aus der Region Stuttgart), Apfel aus dem Alten Land, Biih-
ler Zwetschen. Dabei sind manche dieser regionalen Angaben inzwi-
schen in der EU geschutzte Ursprungsbezeichnungen (g. U.) und
durfen nicht von jedem Erzeuger oder Handler verwendet werden.
+Herkunft” bezeichnet dagegen das Einkaufsland. Dieses muss nicht
ausdrticklich gekennzeichnet werden. Man kann aber an der Kenn-
zeichnung des Packstlcks erkennen, dass das Ursprungsland fur

z. B. Tomaten Marokko ist, wahrend die Kennzeichnung der Adresse
des Packers zu erkennen gibt, dass dieser seinen Sitz in Spanien hat.
In diesem Beispiel ist dann Spanien das Herkunftsland.

Ist das Obst oder Gemiise?

Das ist Obst!

Friichte von mehrjahrigen Pflanzen

Was ist der Unterschied zwischen
Art und Sorte?

Die Art (oder auch Spezies) bezeichnet die kleinste Gruppeneinheit,
nach der klassifiziert wird, z. B. Brokkoli und Mdhre oder Apfel und
Birne. Innerhalb jeder Art unterscheiden sich dann weiterhin die Sor-
ten, u. a. nach Eigenschaften wie Optik, Geschmack, Konsistenz, La-
gerfahigkeit, Erntezeitpunkt etc. Bei M6hren heil3en Sorten beispiels-
weise ,Fine”, ,Purple Haze" oder ,Rote Riesen”. Beim Apfel gibt es

z. B. bekannte Sorten wie ,Braeburn“ und ,Jonagold“.

Obwohl sich die Sorten in ihren (Anbau-)Eigenschaften unterschei-
den, wird Gemuse im Handel haufig nicht nach einzelnen Sorten
unterschieden, sondern zu Handelstypen zusammengefasst. Bei
Tomaten beispielsweise unterscheidet man nach der Form runde,
langliche oder gerippte Tomaten, wegen ihrer GroRe werden Kirsch-
tomaten besonders benannt oder aufgrund der Aufmachung Ris-
pentomaten besonders hervorgehoben. Darlber hinaus werben die
Erzeuger von Obst und Gemuse mit Marken, fur die sie bestimmte
Sorten nutzen, die sie mit besonderer Sorgfalt produzieren.

Das ist Gemuse!

Waéchst meist als einjahrige Pflanze

Unter dem Begriff ,,Obst” werden alle Friichte von mehrjdhrigen Pflanzen zusammengefasst. Alles andere zahlt zu Gemdse.

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

Obst muss zur Ernte immer genlgend entwickelt und reif sein, damit es
seine Geschmacksqualitaten gut entfalten kann. Fur bestimmte Friichte
wie Birne, Kiwi oder Nektarine ist das die ,Pflickreife”, 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 stiB-sauerlich im Geschmack

Geerntet und verzehrt werden unterschiedliche Pflanzenteile:
o Blitenstande: Artischocken, Blumenkohl, Brokkoli
® Fruchtgemiise, d. h. Friichte von einjéhrigen Pflanzen, wie z. B. Auber-
gine, Gurke, Kurbis, Melone, Okra, Paprika, Tomate, Wassermelone,
Zucchini
® Samengemiise: Bohnen, Dicke Bohnen, Erbsen, Zuckermais
® Blattgemiise:
- Kohlgemuse: Chinakohl, Griinkohl, Rosenkohl, Rotkohl, Stangelkohl,
Weilkohl inkl. Spitzkohl, Wirsing
- Spinatgemuse: Mangold, Spinat
- Salate: Kopfsalat, Eissalat, Rdmischer Salat, Blatt-, Pfllick- und
Schnittsalat, Blattzichorie, Chicorée, Endivie, Radicchio, Feldsalat,
Salatrauke (Rucola)
® Blattstielgemuse: Cardy, Pak Choi, Stauden-/Stangensellerie, Rhabar-
ber, Stielmangold, Stielmus
® Stangelgemiise: Bambussprosse, Spargel
® Knollengemiise: Knollensellerie, Kohlrabi, Kohlriibe, Radieschen,
Rote Bete
® Zwiebelgemiise: Gemusefenchel, Knoblauch, Porree/Lauch, Speise-
zwiebel, Schalotten
® Wurzeln: M6hre/Karotte, Pastinake, Rettich, Schwarzwurzel, Speise-
riibe, StRkartoffel, Topinambur, Wurzelpetersilie

Gemuse muss bis zur Genussfahigkeit an der Pflanze wachsen. Deshalb
kommt es besonders auf die Erhaltung der Erntefrische an, da die fur
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 Gemise” (Baustein 1€9).
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Zum Aufbau des Materials

Auf einen Blick

Eine Ubersicht fasst bei jedem Baustein tabellarisch die wich-
tigsten Kompetenzerwartungen, die bendtigten
Materialien und Hinweise zur DurchfUhrung fur Sie
zusammen. Zusatzlich bieten weitere Ideen und
Medientipps die M&glichkeit, das Thema weiterzufuhren
oder zu vertiefen. Viele Bausteine liefern Fragen fur die
Rubrik ,Nachgefragt”, Vorschlage fur facheribergreifendes
Arbeiten sowie Impulse zur Differenzierung.

MATERIAL ZUM
DOWNLOAD

Alle Dateien liegen nach dem Kauf des Heftes
3895 ,Gemiisevielfalt entdecken” zum Download
als PDF- und als veranderbare Word-Datei vor.

Baustein 1: Gemiisevorlieben - was mochtest du
friiher, was magst du jetzt?

Baustein 5: Gemiiseanbau DIY

© Bildkarten: Gemiisevielfaltin Bildern

© AB: Meine Gemisegeschichten

© AB: Mein Gemise-Check

 Lehrerinfos: Ist das Obst oder Gemise?

® Lehrerinfos: Was steckt alles in Gemiise?
@ Vorlage: Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)

© AB: Checkliste: Gemiiseanbau DIY
© Infokarte fiir SuS: Was heiBt ,Urban Gardening”?

© Infokarte fiir SuS: Aussaat- und Pflanzzeiten von Blattsalat, Gemise
und Krautern

© Vorlage: Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)

Baustein 6: Snack smart - Buntes fiir die Pause

Baustein 2: Gemiise mit allen Sinnen entdecken

© AB:SinnExperiment
 Vorlage: Beschreibungshilfen: Sehen (Oberflache)
 Vorlage: Beschreibungshilfen: Sehen (Farbe)
 Vorlage: Beschreibungshilfen: Fihlen
 Vorlage: Beschreibungshilfen: Fihlen (Mund)
 Vorlage: Beschreibungshilfen: Riechen
 Vorlage: Beschreibungshilfen: Horen
 Vorlage: Beschreibungshilfen: Schmecken
 Blanko-Vorlage: Beschreibungshilfen
© Vorlage: Geschmacksprofile fiir Gemiise
© Rezepte: Gemiise-Knusperchips
© Rezepte: Gemise-Knusperchips - Tabellenform
© Vorlage: Rezepte Arbeits-/Ablaufplan
 Vorlage: Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)

Baustein 3: Saisonal und regional - was gibt es im
Supermarkt?

© AB: Der Gemilse-Saisonkalender

© AB: Saisonal und regional - was gibt es im Supermarkt?
 Infokarte fur Sus: Kennst du den Gemiise-Saisonkalender?
 Infokarte fir Sus: WeiRt du, wo ,regional* auf der LandKarte liegt?
© Rezepte: Griner Smoothie ,Green Day"

 Rezepte: Griner Smoothie ,Green Day" - Tabellenform

© Rezepte: Gemiise-Muffins ,Pikanto”

© Rezepte: Gemiise-Muffins , Pikanto* - Tabellenform

© Rezepte: Veggie-Burger ,My Style"

© Rezepte: Veggie-Burger ,My Style" - Tabellenform
 Vorlage: Rezepte Arbeits-/Ablaufplan siche Baustein 2

 Vorlage: Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)

Baustein 4: Gemiise clever lagern - gewusst wie und wo!

o Bildkarten: Gemise lagern

© AB: Experiment: Gemiise clever lagern

© AB: Experiment: Gemilse clever lagern - Beobachtungsbogen

© Infokarte fir Sus: Welches Gemse mag es kihl?

 Lehrerinfos: Wie lassen sich die Inhaltsstoffe von Gemise durch
richtiges Lagern bestmoglich erhalten?

 Lehrerinfos: Warum hat Tiefkihlgemiise mehr Vitamine und
Mineralstoffe als Gemilse aus der Dose?

 Vorlage: Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)

I v———

© Rezepte: Schelle Wrap-Schnecken
 Rezepte: Schnelle Wrap-Schnecken - Tabellenform
© Rezepte: Schnelle Wrap-Schnecken - Differenzierungsbeispiel
© Rezepte: Mohrensalat mit Apfel
© Rezepte: Mohrensalat mit Apfel - Tabellenform
© Rezepte: Sandwich Italian Style
© Rezepte: Sandwich Italian Style - Tabellenform
© Vorlage: Rezepte Arbeits-/Ablaufplan siche Baustein 2
® Lehrerinfos: Gemiise vitaminschonend garen und zubereiten
© Vorlage: Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)

Baustein 7: Mohre, Tomate und Co. - welche Ideen
gibt es fiir eure Schule?

® AB: Das Gemiiseangebot an unserer Schule
© Rezepte: siehe Baustein 6

Baustein

: My Veggiebook

© AB: My Veggiebook
© Infokarte fur Sus: Warenkunde Gemise
@ Vorlage: Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)

Baustein 9: Was ist an Bio-Gemiise anders?

© AB: Was st an Bio-Gemiise anders?

© Infokarte firr Sus: Was ist an Bio-Gemiise anders?

© Infokarte fiir Sus: Wie erkennst du Bio-Gemise beim Einkauf?

© Infokarte fiir Sus: Welche Kennzeichnungsvorschriften gibt es firr
Gemilse, das lose verkauft wird?

© Infokarte fiir Sus: Welche Kennzeichnungsvorschriften gibt es fiir
Gemisse, das verpackt verkauft wird?

® Infokarte firr Sus: Welche Vermarktungsnormen fir Gemilse gibt es?

© Vorlage: Fragekarten (mit Blanko-Vorlagen)

Baustein 10: Wie kommt die Méhre in die Packung?

© AB: Wie kommt die Mohre i die Packung?
 AB: Der Weg der Waschmahre

Partnerinterview
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Material zum Download

Das Heft zeigt bei jedem Baustein beispielhaft ein Arbeitsblatt

oder ein anderes Material. Viele weitere Arbeitsblatter, Materialien
(z. B. Schiler- oder Lehrerinfokarten), Rezepte und auch Blanko-
vorlagen sind in der Ubersicht zu den zehn Bausteinen aufgefihrt.
Diese Materialien sind ausschlieBlich Uber die Downloadfunktion
nach dem Kauf des Heftes erhaltlich. Im geschitzten Download-
bereich finden Sie alle Arbeitsunterlagen - auch die im Heft abge-
bildeten Beispiele - als PDF-Datei und als bearbeitbare Word-Datei.
So lassen sich die Arbeitsauftrage weiter differenzieren und an lhre

Lerngruppe anpassen.

Um in den Downloadbereich zu gelangen, folgen Sie diesem
Link: http://www.bzfe.de/3895-gemuesevielfalt

Geben Sie bitte dann das Passwort ,,entdecken” ein.
Nun finden Sie alle Dateien nach Bausteinen in einer

Zip-Version geordnet zum Herunterladen, Speichern und
Ausdrucken.

<
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Rubrik ,,Nachgefragt”

Mit den Fragen aus der Rubrik ,Nachgefragt” konnen Sie einfach Frage-
und Aufgabenkarten entwickeln, die eine Binnendifferenzierung ermog-
lichen und selbststandiges Lernen férdern. Die Fragen sind so konzipiert,
dass sie das Thema vertiefen oder einen weiteren Aspekt aufgreifen.
Haben lhre Schilerinnen und Schuler selbst Fragen, lassen sich mithilfe
der Blankovorlage aus dem Downloadbereich leicht weitere Fragen-

und Aufgabenkarten erstellen.

Re e

Schnelle Wrap-Schnecken

Welche

?{m du?
3 Zutaten fiir ca. 4 Portionen: | Zubereitung:
N 200 g Mohren
]3 W USE 3

schalen, die Enden abschneiden und kurz waschen. Auf der Reibe
vorsichtig grob raspeln, dabei vor allem beim Endstiick gut auf die
Finger achten. Die Mohrenraspel in eine groBe Schiissel geben.

1 mittelgroBen Kohlrabi schalen und dabei alle evtl. holzigen Teile entfernen. Den Kohlrabi vier-

(ca. 200 g) teln, auf der Reibe grob raspeln und zu den Mahren geben.

ecken
rap-Schn

schnelle W

112 Kleines Bund Petersilie waschen, trockentupfen, Blétichen abzupfen, fein schneiden und zu den
Gemseraspeln geben.

200 g Frischkase, z. B. natur

dazugeben und alles mit einem Loffel gut verrGhren. Die Creme mit etwas
_ Solz und Pleffor abschmecken.
— - - rschissel, K
I _ emisereibe, U
| (s gemosser, groBes Schneidebrett grobe G 4 Tortilla-Wraps (Fertigprodukt
i sler, Schneidemessers
sparschalen, SEELE o ichen

Einen Wrap auf ein groBes Schneidebrett legen und ein Viertel der
| Esstoffel zum

Gemiisecreme-Mischung gleichmaBig darauf streichen. Dabei am oberen
Rand des Wraps drei bis vier Zentimeter frei lassen, damit die Gemiise-
creme beim Aufrollen noch Platz zum Ausbreiten hat.

aus dem Backwaren-Regal)

+ und kurz woschen. A
n und kurz wasct
or allem beim Ends':u:l
i e Schist
‘achten, Die Monrenraspel it e grofe Schst
jer orvenrespet i el

| schaten, nden L}hschn:;di
i i

| vorsichtig grob raspetn, dat

‘ Fi

Den Wrap von unten nach oben dicht aufrollen und dabei aufpassen, dass
sich die Fillung nicht zu stark herausdriickt. Zuletzt die Rollennaht kurz
festdriicken, bis sie fest zusommenbleibt.

e Jon Teile entfernen-
| sonolenunddabeiclect :‘:sl;f\,, und zu den MONTt
|71 mittelgroBen Kohtrabl | Sienein, out der Reibe grob raspel 1 247

| (co.2000) e ockentupfen, Bldtichen abzupfen.
T |

Die fertige Rolle vorsichtig mit einem scharfen Messer in gut ein Zentime-
ter breite Scheiben schneiden. So ergibt jede Rolle etwa zehn bis zwolf
schone Schneckenscheiben. Wenn die eventuell etwas ungleichmaBigen

Endsticke nicht so gut halten, nach Wunsch mit Zahnstochern festste-
cken.

— wasche

1”172 Kleines Bund petersitie Gemisseraspeln geben-

o Loffel gut verrihven:

B < mit eine
L | dazugevenund e

| 200 g Frischkdse, 2. 5 | etwas

| wos

@

© Bei der Auswahl der Gemise sind der Fantasie keine
Grenzen gesetzt: Auch Zucchini, Kurbis, Rote Bete
(A tarbt, Handschuhe benutzen A\) oder Gurke lossen
sich gut reiben. Gurken dazu am besten zuerst langs hal
bieren und die wéssrigen Kerne mit Hilfe eines Teelsffels
herauskratzen. Sonst wird auch die Creme zu wassrig.
Die Gurkenkernteile dirfen ger genascht werden oder
in Smoothies oder Joghurtdrinks mixen!

AW 77777777777:;ehve\uegenum
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i ht zu stark herau:
\ h die Fallung nic! o
‘ 1 -

lo-Wiaps (Forigprodukt
gem Backwaren-Regal)

| aT )
| aus
|

" pon Wrap von unten nach 0%

 forti g mit einem scharfen M
o sichtig mit einem s
| Do “"s‘c‘ehlﬁlen schneiden. S0 e.g\t:f:i
| | zwolf schone ‘Schneckenscheiben \‘:sle:nmm oV
‘ | o Bigen Endstacke nicht 50 8t halten,
| m
‘ | feststecken.
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Differenzierungsbeispiel

o wassrigen Kern
halbieren und o
e erousiaizen.Sone
i
auen die Creme 20 WsS1%:
le dirfen ge!
e Gurkenkerntel
et in Smoothies oder Joghurer

genascht werden
inks mixen!

Original aus Zusatzmaterial

Befrage zehn Personen nach
ihrem Lieblingsgemiise. Kannst du einen
Favoriten erkennen?

- BEN “ W
GEMUSEVORL LR

SEST DU FRUHER,
MO DU JETZT?

e

Suche dir drei Fotokurte.n u\:‘.dere
Nenne jeweils mindestens :ame_ phonls
Bezeichnung fur das Gemu_s;o

kennst du den Begrifi?

-

Impulse zur Differenzierung

Durch den modularen Materialaufbau
kénnen Sie einzelne Bausteine heraus-
greifen, verandern und kombinieren.

Die Arbeitsauftrage und Texte lassen sich
individuell an lhre Lerngruppe anpassen.
Alle Arbeitsunterlagen sind im Download-
bereich im Word-Format abgelegt und
durfen unter Wahrung der Urheberrechte
verandert werden. Anregungen, wie Sie
die Materialien modifizieren kénnen,

finden Sie beispielhaft bei den einzelnen
Bausteinen.




Wie lassen sich die Inhaltstoffe von Gemiise

i

durch richtiges Lagern bestmaglich erhalten?

Lehrerinfos

Hier sind kurz und knapp zusatzliche,
ausgewahlte Hintergrundinformationen
fir Lehrkrafte aufbereitet.

dung). dass. eme
Der Grund dafir s, dass
] rnte forbesten
— e s aufdie
welken oder wer-
PO T T T T T denmasan und Farbe. o
o8 B 8 B 8§ 8§ 2ufaulen, sie beginnen zu
g garen oder werden sauer, kurz gesagt:sie verderben.
Ffpy— B = 0 0=

hai

Tage langim - Vitamin €
G -
Kann d:
direkt zubereitet
foldiisches  Frischgemise  Frischgemise  Warevom . Towere,
Gembseom amTap vomSupermarkt,  Supermorkl emiefsch  nach 1ahr d
TapderEmie  derEmievom  4Tapevel 14°C  GberdTapebel  veramenet
upermar il s o undz B.in gt Oder es kann
Wichtigist, a
liege, im 7°C gelagert
” und
¥ Dadurch nimmt der Vitamingehalt erheblich ab.
4
- Erbsen Brokoli 9 Grane Bonnen - spinat = Karorten
Abbildung 7:
QuetesFava,
oz ——

Infokarten

Die speziell fur Schulerinnen und Schuler
aufbereiteten Infokarten bieten erganzende
Hintergrundinformationen oder Zusatzinfos.

Sie sind teils fester Bestandteil des
Unterrichtsvorhabens, kénnen aber auch als
Zusatzmaterial ausgegeben werden.

—

Gemﬁse—Knusperchips

Backpopier, Bact

2 Backbleche. c l
s Emma\hnmschuh; hyi‘rn gxi: :b‘:et
o 1Keine SuBkarioffel Scweide\mgsw‘ i
el Schissel
o 1mittelgrofe Ka
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d
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Gemiise-Knusperchips

Kennst du den Gemiise-Saisonkalender?

Der Saisonkalender zeigt auf einen Blick, wann das Gemiiseangebot besonders
groB st

So ist der Saisonkalender aufgebaut:

In der ersten Spalte findet ihr die Namen der bei uns am meisten gegessenen Gemii-
searten mit einem kleinen Bild. Die folgenden Spalten stehen fir die zwdlf Monate
eines Jahres. Die farbige Fallung der einzelnen Kastchen zeigt, in welcher Menge
das Gemise in diesem Monat im Handel verfiigbar ist. Dabei wird unterschieden, ob
das Gemase in Deutschland angebaut und ggf. gelagert wird — also aus heimischem
Anbau stammt - oder aus anderen Landern importiert, also zugekauft wird.

Im o | e s s 1w [ s s o o] oz |

L Jooor |

E Monat mit storken Importen

E Monat mit geringen Importen

Monat mit groBem Angebot aus
heimischem Anbou

Monat mit groBiem Angebot aus heimischem
Anbou und gleichzeit geringen mporten

H

BZFE cemisoiatsnetcken: Bt 8102 0L £ e Vs,

Dafiir lohnt sich ein Blick in den Saisonkalender:

In der Saison stammt heimisches Gemise im Hondel in den meisten Féllen
aus der Region. Durch die kurzen Wege vom Acker bis zum Supermarkt oder
Markistand schmeckt es besonders frisch und aromatisch. Bei Gemase, das
aus weit entfernten Landern kommt, sind die angeren Transportzeiten und
-wege zu bericksichtigen. Lange Transportwege kosten viel Energie und
verursachen héufig den AusstoB von klimaschédlichem CO;. Die heimische
Saison bei einem Gemiise abzuwarten, schont in der Regel daher auch die
Umwet.

In der Hauptsaison werden groBe Mengen des Gemiises angeboten, dadurch
ist es meist auch preiswerter. Ein weiteres Plus: Saisonal bezogen auswahlen
und essen bedeutet gleichzeitig abwechslungsreich essen. Die Vielfalt der Emte
aus deutschem Anbau kannst du vom Friihling bis zum Herbst sozusagen frisch
vom Feld und im Winter aus den heimischen Lagern genieBen. So lemst du
auch andere Gemiise neben deinen Lieblingsarten kennen. Und selber Probie-
ren ist einfach die beste Erfahrung.

Den Saisonkalender gibt
es auch als App zum
kostenfreien Download

im App Store von Apple
und Google Play.
Suchfunktion

Der Saisonkalender - BZ{E
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Arbeitsgerdte:

2 Backbleche, Backpapier, Backofen, evil.

‘Schneidebrett, Kiichenhobel, Schiissel

fiir die Rote Bete,

Zutaten fiir 2 Backbleche: | Zubereitung:

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Backofen auf 140 Grad Celsius
Umluft vorheizen.

1 mittelgroBe Rote-Bete-
Knolle

Das Gemiise waschen. Die StBkartoffel und die Kartoffel schalen.
Bei der Roten Bete geniigt es, sie grindlich zu schrubben und die beiden

1 "

1 mittelgroBe Kartoffel

Am
férbt Hande, Schneidebretter und Kleidung intensiv rot. 4\

anziehen, Rote Bete

Das Gemiise mit dem Kiichenhobel in moglichst diinne Scheiben schneiden.

3 EL raffiniertes Raps- oder

Rezepte

Zu den Bausteinen Nr. 2, Nr. 3 und Nr. 6
gibt es passende Rezepte. Diese finden
Sie in zwei Varianten: mit FlieBtext und im
Tabellenformat. Mithilfe der Word-Dateien
kénnen Sie die Rezepte ebenfalls selbst-
standig verandern bzw. differenzieren.

Einen Essloffel Ol mit etwas Salz in eine Schiissel geben, gut verrihren und
die i 0

Salz

it gut vermischen. Dabei darauf achten, dass sich
alle Scheiben wieder voneinander [3sen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen und di iben moglichst einzeln i

der Bleche ausbreiten.

auf einem

Einen zweiten Essloffel Ol in die Schiissel geben und mit etwas Salz verriih-
ren. Mischung mit den SiiBkartoffelscheiben gut vermischen und diese eben-
falls auf einem Blech verteilen.

Mit den Rote-Bete-Scheiben genauso verfahren.

Die Gemiisescheiben im vorgeheizten Backofen filr 40-50 Minuten backen.
Nach etwa 15 Minuten die Ofentir kurz ffnen und den heiBen Dampf aus
dem Ofen lassen. A\ Der Dampt ist sehr heiB. A Die endgilltige Backzeit
hangt von der Dicke der Scheiben ab. Sollten die Scheiben nach 50 Minuten

noch weich sein, einfach einige Minuten weiter backen.

© Die Chips konnen auch aus Pastinaken, Mohren oder Speisekiirbis
hergestellt werden, falls die intensive Forbe der Roten Bete uner-
wiinscht ist.

it einem scharfen Messer und ein bisschen Geduld kann man

die Chips auch ohne Hobel schneiden. Bei dickeren Scheiben die
Garzeit anpassen, sie werden auch meist nicht ganz so knusprig.

© Wer mag, wiirzt die Gemisechips vor dem Backen z. B. mit etwas
Paprika- oder Currypulver. Vorsichtig dosieren, denn zu heif
gebacken kénnen diese Gewiirze bitter werden.

]
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DIE BAUSTEINE UND

MATERIALIEN

Die"Bausteine und Materialien
im Uberblick

In der Tabellentbersicht auf den folgenden Seiten sind alle Unter-
richtsvorschlage und Materialien aufgelistet. Die Methoden- und
Materialvielfalt unterstutzt Sie dabei, sprachlich und kulturell hetero-
gene Klassen zu unterrichten. Die Angaben zur Jahrgangsstufe die-
nen lediglich als Orientierung und sind immer mit Blick auf die eige-
ne Lerngruppe abzuwagen. Durch lhre Ausgestaltung des Bausteins,
die bearbeitbaren Arbeitsunterlagen und die Ideenbdrse kdnnen Sie
die Materialien fur die jeweilige Lerngruppe anpassen, differenzieren
und erweitern. So werden alle Schuilerinnen und Schuler individuell
gefordert.

Die in der Ubersicht mit €9 gekennzeichneten Materialien sind
ausschlieBlich als Download verfligbar und nicht als Kopiervorlage
in diesem Heft abgebildet.

Ubersicht der Rezeptvorlagen
zu folgenden Bausteinen

GEMUSEIMITTALLEN
SINNEN ENTIDECKEN

1. GemuUse-Knusperchips

SAISCNALUND
[RECIONAL = WAS @ET
ESHMESUPERMARKIT?

1. Grlner Smoothie ,Green Day”
2. Gemuse-Muffins ,Pikanto”
3. Veggie-Burger ,My Style”

SNACKISM
BUNTESTEUR DIEIPAUSE

1. Schnelle Wrap-Schnecken
2. Méhrensalat mit Apfel
3. Sandwich Italian Style

© Bild: stock.adobe.com/Andrii Zastrozhnov

<
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Alle Unterrichtsvorschlage und Materialien im Uberblick

Die Angaben zur Jahrgangsstufe dienen als Orientierung und sind immer mit Blick auf die eigene Lerngruppe abzuwagen. Durch die digital
bearbeitbaren Arbeitsunterlagen und die Ideenbdrse kénnen Sie die Materialien fur die jeweilige Lerngruppe anpassen, verandern, erweitern
oder differenzieren. So werden alle Schilerinnen und Schuler individuell gférdert.

Baustein

Kompetenzerwartungen
(Sach-, Selbst-, Sozial-, Methodenkompetenz)
Die Schiilerinnen und Schiiler ...

Methoden

Arbeitsunterlagen

'GEMUSEVORLIEBEN "RWA'S 5-8 @ erkennen und benennen Vorlieben und Partner- ® Bildkarten: Gemusevielfalt in
MOCHTEST DU FRUHER, WAS konnen sie ausdrucken. interview Bildern
MAGST DU JETZT?
® beschreiben subjektive Vorlieben flir Gemuse- ® AB: Meine Gemusegeschich-
arten. ten 9
® erkennen und benennen verschiedene ® AB: Mein Gemiise-Check €3
GemUsearten. ® [ehrerinfos: Ist das Obst oder
® entwickeln ihre schriftliche und mindliche Gemiise? @
Sprachkompetenz und ihre Ausdrucksfahigkeit. ® Lehrerinfos: Was steckt alles in
Gemiise? @
® Vorlage: Fragekarten 3
GEMUSE MiTC ALLEN 5-10 @ setzen ihre Sinne zur Untersuchung von Gemise Sinnesschu- @ AB: SinnExperiment
SINNENIENTDECKEN ein und vergleichen verschiedene Produkte hin- lung o Vorlage: Beschreibungshilfen €3
sichtlich Geschmack, Aussehen, Geruch usw. . ) e
SinnExperi- @ Vorlage: Geschmacksprofile fir
® kennen und benennen verschiedene Sinnesein- ment Gemise
driicke und kénnen diese beschreiben. . .
® Rezept: Gemuse-Knusperchips
® erlautern die Unterschiede zwischen verschiedenen (V)
Gemdlsearten. .
® Vorlage: Rezepte: Arbeits-/
© wenden grundlegende Hygieneregeln fir den Ablaufplan €3
Verzehr von Gemuse und Gemiiseprodukten an.
® Vorlage: Fragekarten €9
g UND) 5-8 ermitteln und verstehen Aufbau und Aussagen des  Erkundungs- AB: Der Gemiise-Saisonkalen-
%@ Saisonkalenders und kénnen damit arbeiten. gang der
erkennen regionales und Uberregionales Gemise  schiler- AB: Saisonal und regional - was
in Supermarkten. présentation gibt es im Supermarkt?
beschreiben das Zustandekommen eigener Kon- Infokarte fir SuS: Kennst du den
sumentscheidungen und kennen die Auswirkungen Gemlse-Saisonkalender?
dieser Entscheidungen auf die Umwelt. Infokarte fiir SuS: Weilt du,
wo ,regional” auf der Landkarte
liegt?
Rezepte
- Griner Smoothie ,Green
Day"
- Gemuse-Muffins ,Pikanto”
- Veggie-Burger ,My Style”
Vorlage: Fragekarten
<
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Baustein

Kompetenzerwartungen
(Sach-, Selbst-, Sozial-, Methodenkompetenz)
Die Schiilerinnen und Schiiler ...

Methoden

DiIE BAUSTEINE UND

MATERIALIEN

Arbeitsunterlagen

CEMUSECMEVER
[LAYCERIN = @SS
IWIERUNDAWG!

5 QEMUSEANBAY

6-10

© flhren Lagerungsexperimente selbststandig durch.

© fassen die Ergebnisse ihrer Experimente sinnvoll
zusammen und leiten daraus beispielhaft Lage-
rungstipps fir Gemuse ab.

o erfassen Zusammenhénge zwischen richtiger
Lagerung und Lebensmittelqualitat.

o erfassen unterschiedliche Anspriiche an die La-
gerungsorte (Kuhlschrank oder Vorratsraum/-
schrank).

© konnen durch die richtige Lagerung unnétigen
Lebensmittelverderb vermeiden.

erkunden die Schulumgebung.

lernen das Konzept von Urban Gardening kennen
und entwickeln Ideen flr einen eigenen GemUse-
anbau.

planen und flihren einen eigenen Gemuseanbau
selbststandig durch.

Gruppenar-
beit mit

Lagerungsex-

perimenten

Mindmap
Gruppenar-
beit

Praxis

AB: Experiment: GemUse clever
lagern

AB: Experiment: GemUse clever
lagern - Beobachtungsbogen €2
Bildkarten: Gemuse lagern %
Infokarte flr SuS: Welches
Gemiise mag es kiihl? €2

Lehrerinfos: Wie lassen sich die
Inhaltsstoffe von Gemuse durch
richtiges Lagern bestmdglich
erhalten? €%

Lehrerinfos: Warum hat Tief-
kihlgemise mehr Vitamine und
Mineralstoffe als Gemuse aus
der Dose? 2

Vorlage: Fragekarten €2

AB: Checkliste: Gemiseanbau
DIY

Infokarte fir SuS: Was heil3t ,Ur-
ban Gardening”?

Infokarte fr SuS: Aussaat- und
Pflanzzeiten von Blattsalat,
Gemise und Krautern

Vorlage: Fragekarten

<
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Baustein

Methoden

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

Die Schiilerinnen und Schiiler ...

Arbeitsunterlagen

6 SNACIK SMART = 6-8 @ verarbeiten das Gemuse sachgerecht und nach Fachpraxis ® Rezepte €:
BUNTESIEURIDIEARAUSE vorgegebenen Hygienestandards. - Schnelle Wrap-Schnecken
® entwickeln ein Verstandnis fur praktikable - Méhrensalat mit Apfel
GemlUsezubereitung und Mahlzeitengestaltung - Sandwich Italian Style
fUr die Schulpausen. ® Lehrerinfos: Ge muse vitamin-
® erkennen und benennen ihre Vorlieben und schonend garen und zuberei-
Bediirfnisse fir die Pausenverpflegung. ten €3
® Vorlage: Fragekarten €3
MOHRE, TOMATE UND'CO ™ 7-10 @ erkunden und bewerten das Gemiiseangebot in Erkundungs- @ AB: Das Gemiiseangebot an
WELCHE IDEEN GIBT ES FUR der Schule und entwickeln eigene Ideen fiir ein gang unserer Schule
EURE SCHULE? .
erweitertes Angebot. Umfrage ® Rezepte @: siehe Baustein 6
® befragen andere Schulerinnen und Schiiler zu
Gruppen-
deren Ideen und Anregungen. beit
® sammeln die Ergebnisse der Befragung und stellen o
sie verstandlich fir andere dar.
® fassen die Ergebnisse und Ideen fiir die ortliche
Pausenverpflegung zusammen und leiten daraus
Konsequenzen ab.
8 MY 7-8 @ recherchieren anhand bereitgestellter Materialien/  Recherche ® AB: My Veggiebook
VEGGIEBOOK Quellen die wesentlichen Aspekte der Warenkunde ¢ pyiijar- ® Infokarte filr Sus: Warenkunde
zu einem Gemduse ihrer Wahl. présentation Gemiise @

<
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® beschreiben das Gemuse hinsichtlich Aussehen,
Geschmack, Ursprung, Saison usw.

® beschreiben eigene Vorlieben, z. B. Zubereitungs-

moglichkeiten der Gemusearten.

® erstellen mit der Profilseite ein eigenes Medien-

produkt.

® Vorlage: Fragekarten €3



DiIE BAUSTEINE UND

MATERIALIEN

Baustein Kompetenzerwartungen Methoden | Arbeitsunterlagen
(Sach-, Selbst-, Sozial-, Methodenkompetenz)

Die Schiilerinnen und Schiiler ...

9 WASHST AN 8-10  ® nennen Hauptunterschiede zwischen Bio- und Partner- ® AB: Was ist an Bio-GemUse
BIO=GEMUSE ANDERS? konventionellem Anbau. oder Grup- anders?
o formulieren haufig gestellte Fragen und beantwor-  penarbeit, ® |nfokarte fur SuS: Was ist an
ten diese mithilfe bereitgestellter Materialien und Schiiler- Bio-Gemiise anders? €3
Quellen. prasentation @ Infokarte fiir SuS: Wie erkennst
du Bio-Gemdise beim Einkauf?
(V]

® |nfokarte fiir SuS: Welche
Kennzeichnungsvorschriften
gibt es fur Gemuse, das lose
verkauft wird? €3

® |nfokarte fiir SuS: Welche
Kennzeichnungsvorschriften
gibt es fur Gemuse, das verpackt
verkauft wird? €9

® |nfokarte fur SuS: Welche
Vermarktungsnormen fiir
Gemiise gibt es? €3

® Vorlage: Fragekarten 3

1 W/ EfKOMMTDIEZMOHRE: 8-10 @ erfassen am Beispiel der Waschméhre Think-Pair- ® AB: Wie kommt die Mdhre in
INIDUEESCRUN S Arbeitsschritte und Ressourcen von der Ernte bis Share die Packung?
zum Handelsregal. ® AB: Der Weg der Waschmoh-
® |eiten aus dem Beispiel den hohen Aufwand des re @

GemUseanbaus und der -produktion ab.

Im Material verwendete Abkiirzungen:

SuS = Schilerinnen und Schiler

kg = Kilogramm

EL = Essloffel

@ = Material ist nur als Download verfiigbar (siehe Hinweis Seite 9
AB = Arbeitsblatt

g =Gramm

TL = Teeloffel

ml = Milliliter

<
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GEMUSEVORLIEBEN ~“WAS
MOCHTEST DU FRUHER, WAS

Partnerinterview

MAGST DU JETZT?

Gemuse ist bunt, schmeckt verschieden und lésst sich auf unterschiedlichste Weise zubereiten und essen: roh, gegart, gedampft, gegrillt, im
Auflauf ... Genauso vielfaltig wie die Auswahl sind auch die Vorlieben und Vorerfahrungen der Jugendlichen. Die SuS befragen sich gegenseitig und
erzahlen von ihren eigenen ,,Gemiisegeschichten”. Dabei betrachten sie die Entwicklung individueller Vorlieben und Geschmackspraferenzen.

Kompetenz- Die Schiilerinnen und Schiller ...
erwartungen ® erkennen und benennen Vorlieben und kdnnen sie ausdriicken.
® beschreiben subjektive Vorlieben fir Gemiisearten.
® erkennen und benennen verschiedene Gemiisearten.
o entwickeln ihre schriftliche und miindliche Sprachkompetenz und ihre Ausdrucksfahigkeit.

Materialien o Vorlage: Bildkarten Gemiisevielfalt in Bildern €9
® AB: Meine Gemisegeschichten €

Hinweise zur Mit den Gemse-Bildkarten ins Thema einsteigen und die Methode Partnerinterview vorstellen. Die SuS bilden anschlie3end Paare
Durchfithrung (ggf. hierfUr die Gemusekarten doppelt ausdrucken und verteilen) und fiihren mithilfe der Leitfragen ein Partnerinterview.

Welches Gemiise hast du friiher gerne gegessen? Welches Gemiise magst du heute?

Notieren Sie an der Tafel, wie viel Zeit die SuS fur das Partnerinterview haben und kindigen Sie bereits zu Beginn an, dass einzelne, aus-
gewdhlte Geschichten im Plenum présentiert werden kdnnen. Ein Signal kurz vor dem Wechsel der Rollen (Interviewer und Befragter)
erinnert die SuS daran, die Antworten noch einmal kurz zusammenzufassen.

Fir die Auswertung bieten sich zusatzlich folgende Fragen an: Was hat dich iberrascht? Wie haben sich die Geschmacksvorlieben
entwickelt? Was beeinflusst unseren Geschmack? Dabei die Zubereitungsarten mit einbeziehen.

Nachgefragt Die Fragekarten und eine Blankovorlage finden Sie als Download 3.
® Befrage zehn Personen nach ihrem Lieblingsgemise. Kannst du einen Favoriten erkennen?
® Suche dir drei Bildkarten aus. Nenne jeweils mindestens eine andere Bezeichnung fiir das Gemuse - woher kennst du den Begriff?
® Was ist Borschtsch? Was ist Marshoosheh? Recherchiere Gemuserezepte aus anderen Landern. Nenne mindestens zwei Beispiele.

Ideenbérse und e Alternative: Mit den Gemiisekarten (Vorlage: Bildkarten Gemusevielfalt €3) nur die aktuellen Vorlieben abfragen: SuS wéhlen ein

Medientipps Gemduse per Karte aus und dul3ern sich dazu. Mogliche Fragestellungen: Wieso hast du gerade dieses GemUse gewéhlt? Woher
kennst du das Gemuse? Was magst du an diesem Gemuse? ... Zum Abschluss benennen die SuS ein Gemse, das sie gerne probieren
mochten.

® Erweiterung: Die SuS beschaftigen sich mit ihrem LieblingsgemUse, indem sie es mitbringen, von ihrer Lieblingsspeise erzahlen und
ggf. das Rezept, ein Foto oder etwas zum Probieren fiir die Schule vorbereiten.

® |n Partnerarbeit oder Kleingruppen Gemduse blind verkosten: SuS beschreiben den Geruch, Geschmack und das Mundgefiihl.
Adjektive zum Beschreiben der Sinneseindriicke (Vorlage: Beschreibungshilfen ) gibt es bei Baustein 2. Nimmt die Schule am EU-
Schulprogramm teil, kénnen Sie dieses GemdUse in die Blindverkostung einbinden. Welches Gemuse erkennen die SuS?

® Gemuse-Check: Wie viel GemUse isst du? Wo versteckt sich dein Gemuse? Die SuS nehmen fir drei Tage ihre Mahlzeiten unter die
Lupe und notieren ihre GemUseportionen (AB: Mein Gemiise-Check ). Besprechen Sie vorher mit den Sus, in welchen Speisen sich
Gemduse ,verstecken” kann, zum Beispiel die Tomaten in der NudelsoRe, der Salat im Wrap ...

® Mehr zu PortionsgréRen und zur Erndhrungspyramide unter www.bzfe-ernaehrungspyramide.de

® Gemuse weltweit: Mit den SuS herausfinden, wo das Lieblingsgemise urspringlich herkommt. Weitere Fragen: Wie bekannt ist das
Gemuse in anderen Landern der Welt? Wie wird es dort gegessen? Welche Rezepte kennt ihr?

® Unter www.bzfe.de > Lebensmittel > ,Vom Acker bis zum Teller” finden Sie zu verschiedenen Gemusearten umfassende Informa-
tionen; Rubriken sind u. a. ,Einkauf und Kennzeichnung", ,Zubereitung und Lagerung” und ,Verbraucherschutz".

® Tipps flir mehr Gemise und Obst im Alltag gibt es in der gleichnamigen Rubrik unter www.bzfe.de/ernaehrung/ernaehrungswissen/
gesundheit/mehr-gemuese-und-obst/

Impulse zur Zusatzaufgabe fur schnelle SuS: Erstellt zu eurem Lieblingsgemiise ein Ratsel.

Differenzierung e Beispiel Paprika: Mich gibt es in griin, orange, rot und gelb. In mir wohnen kleine weiBe Samen. Mich kann man fiillen. Ich darf in
einem Ratatouille nicht fehlen ...

® Statt im Partnerinterview berichten die SuS im Plenum, zum Beispiel in Form einer Redekette, von ihren Vorlieben. Dafur vervoll-
standigen sie folgende Sétze: Friiher mochte ich besonders gerne ... / Heute esse ich am liebsten ...

® Beim Gemuse-Check Spalten fir Obst erganzen.

<
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http://www.bzfe-ernaehrungspyramide.de
http://www.bzfe.de
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N ER ons Gemusevielfalt in Bildern
MAGST DU JETZT?

die Aubergine / die Auberginen

» BZfE Gemiisevielfalt entdecken - Best-Nr. 3895/2020 - © BLE ~ © Bilder: stock.adobe.com: Svetlala Kuznetsova (Auberginen), gitusik (Bohnen), eivaisla (Blattsalate), ilietus (Brokkoli), 1 9
mates (Blattspinat), Brad Pict (Chicorée), Lunipa (Blumenkohl), valery121283 (Chinakohl)



GEMUSE MIT ALLEN
SINNEN ENTDECKEN

Sinnesschulung,
SinnExperiment

Sinnesbildung tragt dazu bei, die alltdglichen Geschmackserfahrungen der SuS zu ergéanzen und das individuelle Geschmacksspektrum zu erwei-
tern. Der Experimentiercharakter weckt dabei die Neugier der SuS, und ihre Bereitschaft, Neues zu probieren ist meist gréBer. Gleichzeitig sind
SinnExperimente ein guter Zugang, um verschiedene Lebensmittel oder Zubereitungsarten zu vergleichen und davon ausgehend weitere Aspekte,
wie beispielsweise Zutatenliste, Herstellung und Verpackung, mit einzubeziehen. Durch das Beschreiben der Sinneseindriicke erweitern die SuS
zudem ihren Wortschatz.

Kompetenz-
erwartungen

Materialien

Hinweise zur
Durchfithrung

Nachgefragt

Ideenborse und
Medientipps

Impulse zur
Differenzierung

<
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Die Schiilerinnen und Schiiler ...

® setzen ihre Sinne zur Untersuchung von Gemiise ein und vergleichen verschiedene Produkte hinsichtlich Geschmack,
Aussehen, Geruch usw.

kennen und benennen verschiedene Sinneseindriicke und konnen diese beschreiben.

erlautern die Unterschiede zwischen verschiedenen Gemiisearten.
wenden grundlegende Hygieneregeln fiir den Verzehr von Gemiise und Gemiiseprodukten an.

® Lebensmittel und Materialien je nach geplantem SinnExperiment
® AB: SinnExperiment €3

e ggf. Vorlage: Beschreibungshilfen €3

® ggf. Rezept: Gemise-Knusperchips €9

® ggf. pro SuS: Glas mit Wasser fur zwischendurch

Ein SinnExperiment kann in ein Thema einfhren, ein Unterrichtsvorhaben erganzen oder auch vertiefen. Je nach Zielsetzung bieten
sich daher ganz unterschiedliche Fragestellungen und Themen an, die sich an den Fragen der SuS und an dem saisonalen Angebot
orientieren.

Welches SinnExperiment passt zu lhrer Lerngruppe und lhrem Unterrichtsvorhaben?
® Ein Gemuse in verschiedenen Verarbeitungsformen kennenlernen, z. B. rohe, gegarte und getrocknete Tomaten.

® Bekannte Gemiisearten blind verkosten - wer erkennt das Gemuse? (Blindverkostungen scharfen die anderen Sinne und zeigen
gleichzeitig, wie sich unser Sehsinn auf die Wahrnehmung auswirkt.)

® Trendprodukte wie Gemiisechips vergleichen; ggf. auch mit selbst gemachten Gemusechips (— Rezept €3) aus dem Ofen.
® Verschiedene griine Smoothies: Was schmeckst du? Was erkennst du? Schmeckt der Smoothie st8? Falls ja, warum?
® Alte Gemusearten mit allen Sinnen entdecken und Rezepte ableiten.

Die benétigten Materialien ergeben sich aus den geplanten SinnExperimenten. Alle ,Proben” missen hygienisch vorbereitet und verteilt
werden (s. a. S. 7, Stichwort Hygiene - ein Muss auch beim Probieren!).

Stellen Sie zu Beginn die Reihenfolge vor (erst objektiv beschreiben, dann bewerten) und die Regeln furs SinnExperimentieren

(s. Checkliste auf dem AB). Sind lhre SuS bereits mit der Methode vertraut, kdnnen sie in der Regel das SinnExperiment selbststandig
durchfihren. Ist die Methode noch nicht bekannt, ist es ratsam, den ersten Durchgang gemeinsam durchzufiihren. Ab der zweiten
Probe gehen die SuS dann selbststandig vor.

Auswertung und Reflexion: Die SuS beschreiben ihre Sinneseindriicke und Erfahrungen. Dabei zeigt sich, wie unterschiedlich und
individuell Geschmack und Vorlieben sind. Mogliche Fragen: Was ist dir leicht gefallen? Was war schwer? Was hat dich liberrascht?
Was hast du Neues erfahren? Je nach SinnExperiment und Unterrichtsvorhaben flie3en weitere Aspekte mit ein, z. B. Verpackungs-
mull, Inhaltsstoffe, Zutatenliste, Nahrwertdeklaration ...

Die Fragekarten und eine Blankovorlage finden Sie als Download €3.
® Warum ist Obst im Gemusesmoothie?

® Fiur hohere Klassen: Was sind Geschmacksprofile? Wie lassen sie sich auf Gemise ubertragen? Mithilfe der Vorlage und Hinweisen
setzen sich die SuS mit Geschmacksprofilen einzelner GemUsearten auseinander und definieren und bewerten eigene Profile.
(Vorlage: Geschmacksprofile fiir Gemiise €3).

® Mithilfe der Word-Dateien kénnen Sie die Adjektive bei den Beschreibungshilfen reduzieren, einfache auswahlen oder mit den SuS
gemeinsam erweitern (Vorlage: Beschreibungshilfen €3).

® Gemdlse zum Trinken: www.zugutfuerdietonne.de/tipps-fuer-zu-hause/reste-rezepte/restereloaded-tutorials/smoothies-und-saefte/

® Mit SinnExperimenten die Wertschatzung von Lebensmitteln steigern: ,Die Methode SinnExperimente”, kostenlos zum Download un-
ter www.ble-medienservice.de (Bestell-Nr. 0050).

® Beschreibungen in der Tabelle [6schen und gemeinsam mit SuS erarbeiten.
e Beschreibungshilfen €9 ausdrucken und als Hilfe ausgeben.
® Zeile ,Wie schmeckt es dir?": Sterne entfernen und ausformulieren lassen.


http://www.zugutfuerdietonne.de/tipps-fuer-zu-hause/reste-rezepte/restereloaded-tutorials/smoothies-und-sae
http://www.ble-medienservice.de

GEMUSE MIT'ALLEN Name Datum
SINNENFENTDECKEN

SinnExperiment

Checkliste fiir SinnExperimente

® Setze alle Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.

® Teste in Ruhe und verrate niemandem deine
Ergebnisse.

® Abfdllige Bemerkungen wie ,Igitt“ sind nicht erlaubt.

® Schreibe deine Ergebnisse in die Tabelle.

Probe 1 Probe 2 Probe 3

Wie heiBBt das
Lebensmittel?

Wie sieht es aus?
Farbe, Form, gleichmdBig,
fleckig, ...

Wie fiihlt es sich an?
weich, fest, glatt, rau, kérnig,
samtig, stumpf, ...

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

Wie fiihlt es sich im Mund an?
weich, fest, kdrnig, faserig,
mehlig, knackig, samtig, glatt, ...

Welche Gerdusche macht
es beim Essen/Trinken?
knackig, knirschend,
knisternd, ...

Wie schmeckt es?
suB, sauer, bitter, muffig, erdig,
scharf, pikant, ...

Wie schmeckt es dir?

5 Sterne = super IAQAGAGASAIIASASASASAIPAGASASASA

1 Stern =na ja

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

Verdndert nach einer Vorlage von Svea Bethge aus SchmExperten, Bestell-Nr. 3979, Hrsg. BLE

> BZfE Gemiisevielfalt entdecken - Best-Nr. 3895/2020 - © BLE  © Bild: stock.adobe.com/Africa Studio 21



SAISONALIUND
REGIONAL = WAS GIBiT
ESIM SUPERMARKIT:?

Bevor die SuS das saisonale Angebot in Einkaufsstatten unter die Lupe nehmen, liben sie den Umgang mit dem Saisonkalender fiir Gemiise. Welche
Informationen liefert die Ubersicht? Was sagt sie aus? Schnell wird deutlich, dass beispielsweise Tomaten, auch wenn es sie das ganze Jahr iiber zu

kaufen gibt, nicht immer Saison haben. Mithilfe des Saisonkalenders kénnen die SuS saisonales Gemiise aus heimischem Anbau auswahlen und im
zweiten Schritt priifen, ob sie dieses auch in ihren Einkaufsstatten finden und wie gro3 das Angebot ist.

Kompetenz- Die Schiilerinnen und Schiller ...
erwartungen ermitteln und verstehen Aufbau und Aussagen des Saisonkalenders und kénnen damit arbeiten.
erkennen regionales und lberregionales Gemiise in Supermarkten.

beschreiben das Zustandekommen eigener Konsumentscheidungen und kennen die Auswirkungen dieser Entscheidungen
auf die Umwelt.

Materialien AB: Der Gemiise-Saisonkalender
AB: Saisonal und regional - was gibt es im Supermarkt?
ggf. Infokarte fur SuS: Kennst du den GemUsesaisonkalender?
ggf. Infokarte fur SuS: Weilst du, wo ,regional” auf der Landkarte liegt?
ggf. Rezepte €9: Veggie-Burger, Gemuse-Muffins, Smoothie

Hinweise zur Gemeinsam im Unterricht oder als Hausaufgabe erkunden die SuS das saisonale Gemuseangebot in Einkaufsstatten. Falls Sie ein
Durchfiihrung Geschéft mit der ganzen Klasse besuchen méchten, sind vorherige Absprachen und das Einverstédndnis der Marktleitung notwendig.

Bevor die SuS jedoch das Angebot unter die Lupe nehmen, gehen sie der Frage nach: Welches Gemiise hat jetzt Saison?

Eine Antwort finden sie im Saisonkalender, mit dessen Hilfe sie drei momentan saisonale GemUsearten auswahlen. Sie tragen ihr
Gemuse in den Erkundungsbogen ,Saisonal und regional - was gibt es im Supermarkt?” ein.

Im Anschluss an den Erkundungsgang préasentieren die SuS ihre Ergebnisse.

Gemeinsam reflektieren: Wie unterscheidet sich das saisonale Angebot in den Einkaufsstdtten? Bedeutet saisonal auch gleich-
zeitig regional? Welche Kriterien spielen fiir eure Kaufentscheidung eine Rolle? Wie wirkt sich eure Auswahl auf die Umwelt
aus? (s. a. Infokarte: Kennst du den Gemusesaisonkalender?) Wie kann der Saisonkalender beim Einkauf helfen?

(s. a. kostenfreie Saisonkalender-App in der Ideenbdrse)

Erweiterung: SuS wahlen im Klassenverband ein Rezept und saisonales Gemise fur die nachste Stunde aus.

Nachgefragt Gibt es an eurer Schule das EU-Schulprogramm? Woher kommt das Gemuse und Obst? Hat es jetzt Saison?
Welches Gemdse wird in dieser Woche in der Mensa angeboten? Hat es jetzt Saison?
Woher kommt das Gemuse, das diese Woche in der Mensa angeboten wird? Frage zum Beispiel beim Caterer/Lieferanten nach.
Uberlege dir drei Argumente, die fiir einen regionalen Einkauf sprechen.
Welche Einkaufsstatten kennst du, wo du ganz sicher regionales Gemuse kaufen kannst?

Ideenbérse und Erweiterung: Preise und Preisspanne in den Erkundungsauftrag mit aufnehmen.

Medientipps Verpackungsarm einkaufen: Wie lasst sich Verpackungsmiill verringern? SuS tiberlegen gemeinsam und entwickeln einen Leitfaden
mit Tipps, wie sie Verpackungen und insbesondere Plastik beim Gemiseeinkauf reduzieren kénnen.
Saisonkalender to go (s. S. 38): Den BZfE-Saisonkalender fiir Gemiise und Obst gibt es auch kostenfrei im Hosentaschenformat
unter www.ble-medienservice.de > Bestell-Nr. 3917 oder als App: Kostenfreier Download im App Store von Apple und Google Play.
Suchfunktion: BZfE-Saisonkalender
Regional einkaufen - was heiRRt das? SuS recherchieren mit Hilfe der Infokarte zu regionalen Einkaufsméglichkeiten und erstellen
eine Einkaufshilfe.
Alte GemUsesorten neu entdeckt: Informationen und Rezepte zu wiederentdecktem Sommer- und Wintergemise gibt es unter
www.bzfe.de > Lebensmittel > Trendlebensmittel
Essen und Klimaschutz: www.bzfe.de/bildung/unterrichtsmaterial/themenuebersicht/nachhaltigkeit. Hier finden Sie Ideen und Anre-
gungen, um das Thema mit Ihren SuS zu erweitern und zu vertiefen.
Die Saisonzeiten und der Saisonkalender eignen sich auch als jahresumspannendes Thema und bieten zahlreiche Anknupfungs-
punkte fir den Schilerkiosk oder eine Schilerfirma: Saisontipps kdnnen prasentiert und die Auswahl daraufhin abgestimmt werden.

Impulse zur Statt Erkundung: SuS erarbeiten sich die Botschaften des Saisonkalenders mit Hilfe der Schilerinfokarte und wéhlen saisonales
Differenzierung Gemduse flr ihre Rezepte aus. Ergebnissicherung im Plenum.

Fach- Gesellschaftslehre/Erdkunde: Mit dem Test unter www.fussabdruck.de kénnen SusS ihren ékologischen FuRabdruck berechnen und
Ubergreifend dabei weitere Lebensmittelgruppen mit einbeziehen.
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1. Schau dir den Saisonkalender und die
dazugehdrige Infokarte an.
Welche Gemiise haben jetzt Saison?
Kreuze an.

2. Suche 3 GemlUsearten aus, die du im Handel
genauer unter die Lupe nehmen méchtest.

Notiere die Gemiisearten auf dem Arbeitsblatt
»Saisonal und regional — was gibt es im Supermarkt?*.

Monat mit starken Importen

Monat mit geringen Importen

% Monat mit groBem Angebot aus
heimischem Anbau

: % 7 Monat mit groBem Angebot aus heimischem
[’ ///////////////////////Illlllllll//////////////% % Anbau undgg[eichzeitig geringen Importen
§>
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GEMUSE CLEVER
LAGERN — GEWUSSIT
WIE UND ' WO!

Wie wird Gemiise richtig gelagert? Ist es besser im oder auBerhalb des Kiihlschranks aufgehoben? Wie kénnen die SuS vermeiden, dass ihr Gemiise

unnotig verdirbt? Dieser Frage gehen die SuS mit einfachen Lagerungsexperimenten nach. Dabei finden sie heraus, welche Kriterien die Haltbarkeit
von Gemiise beeinflussen und kénnen mithilfe der Infokarte Lagerungstipps ableiten. Das Thema Lagerung bietet sich an, um mit den Sus iiber den
wertschatzenden Umgang mit unseren Lebensmitteln zu sprechen. Indem sie erfahren, wie sie ihr Gemiise richtig lagern, konnen sie Lebensmittel-

verderb und damit Lebensmittelverschwendung vermeiden.
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Die Schiilerinnen und Schiiler ...
fuhren Lagerungsexperimente selbststandig durch.
fassen die Ergebnisse ihrer Experimente sinnvoll zusammen und leiten beispielhaft Lagerungstipps fiir Gemiise ab.
erfassen Zusammenhange zwischen richtiger Lagerung und Lebensmittelqualitat.
erfassen unterschiedliche Anspriiche an die Lagerungsorte (Kiihlschrank oder Vorratsraum/-schrank).
kénnen durch die richtige Lagerung unnétigen Lebensmittelverderb vermeiden.

Vorlage: Experiment: GemUse clever lagern

Vorlage: Experiment: GemUse clever lagern - Beobachtungsbogen
Infokarte fur SuS: Welches GemUse mag es kiihl?

Salatblatter, Paprika, Radieschen ... oder die Bildkarten: Gemuse lagern

Zum Einstieg welke Salatblatter oder geschrumpelte Paprika oder Radieschen zeigen - méglichst in echt, alternativ mit den Fotos.
Mégliche Fragestellung: Wie kénnt ihr verhindern, dass euer Gemiise so aussieht?

Die SuS auBern ihre Vermutungen. Stichpunkte auf Karten oder an der Tafel festhalten. Anschlieend planen sie ausgehend von ihren
Vermutungen einfache Lagerungsexperimente. Beobachten die SuS dabei das Gemuse Uber mehrere Tage in der Schule, ist vorab zu
klaren, wie und wann sie die Veranderungen dokumentieren kdnnen. Alternativ planen die SuS das Lagerexperiment in der Schule ge-
meinsam und fithren es im Anschluss zu Hause durch. Die Vorlage ,Unser eigenes Lagerexperiment” hilft den SuS strukturiert vorzuge-
hen und sich abzustimmen.

Bei der Auswertung und Reflexion die verschiedenen Lagerungsméglichkeiten gegenliberstellen: Was ist passiert? Wie unterscheidet
sich das Gemiise? Welche Erklarung gibt es fiir die Unterschiede?

Die Ergebnisse auf weitere Gemisearten Ubertragen und mithilfe der Infokarte ableiten, welches Gemse in den Kihlschrank gehort.
(— Infokarte: Welches Gemuse mag es kihl? £2)

Hinweis: Besprechen Sie mit den SuS, dass sie eine méglichst kleine Menge Gemuse flr ihre Experimente verwenden sollen. Das Gem-
se gehort im Anschluss nicht zwangslaufig in die Tonne. So passen beispielsweise etwas schrumpelige, aber nicht verfaulte Paprika oder
Radieschen klein geschnitten prima in einen Krauterquark. Grundsatzlich gilt: Wenn Lebensmittel zu Versuchszwecken verwendet wer-
den, sollten Sie mit den SuS dariber sprechen, dass dies geschieht, damit zukunftig weniger Lebensmittel verderben.

Die Fragekarten und eine Blankovorlage finden Sie als Download
Wo lagert bei dir zu Hause euer GemUse? Schau nach.

Welche unterschiedlichen Temperaturzonen findest du in eurem Kihlschrank? Fertige eine Skizze an, miss die Temperaturen und
trage sie ein.

Ergdnzung: Gemuse nicht gemeinsam mit Ethylen-abgebenden Obstarten lagern. Durch das freigesetzte Ethylen altert und welkt
Gemdse schnell, Méhren kénnen bitter werden. Infos zu Ethylen-abgebenden Obstarten gibt es im thematischen Pendant , Obstviel-
falt entdecken®, Bestell-Nr. 3896 auf www.ble-medienservice.de

Mit SinnExperimenten (Baustein 2) verknlpfen: In der Tomatensaison kénnen die SuS reife Tomaten, die im Kihlschrank oder bei
Raumtemperatur gelagert wurden, in einem SinnExperiment (siehe Baustein 2) vergleichen. Wie hat sich das Aroma verandert? Die
Tomaten sollten vor dem SinnExperiment im Kihlschrank gut durchkihlen.

Was lasst sich aus schrumpeligen Paprika und Co. noch zaubern? Ideen liefert die Rezeptsammlung und die Reste-App der Kam-
pagne ,Zu gut fur die Tonne!” www.zugutfuerdietonne.de > Beste Reste > Die Beste Reste-App

Was gehort in den Kihlschrank, was nicht? Beim interaktiven Kuhlschrankspiel kdnnen die SuS verschiedene Lebensmittel zuordnen:
www.in-form.de > Kihlschrankspiel

Tipps zum Lagern von Lebensmitteln: www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/lagern-kochen-essen-teilen/lebensmittel-richtig-lagern/

SuS erstellen zu ihren Experimenten eine Fotodokumentation.
Die Erklarungen mit den SuS gemeinsam ableiten.

Chemie: Vitamin C in verschiedenen GemUisearten experimentell nachweisen.


http://www.ble-medienservice.de
http://www.zugutfuerdietonne.de
http://www.in-form.de
http://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/lagern-kochen-essen-teilen/lebensmittel-richtig-lagern/
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WIERUINDAWO!

Die Haltbarkeit von frischem

Experiment: Gemuse clever lqgern Gemiise héngt unter anderem

davon ab, wie es aufbewahrt
wird. Ein Experiment kann

Diese Fragen helfen euch, helfen, die Zusammenhénge
das Experiment selbststéindig zu planen: zu verstehen.

1. Welches Gemiise mdchtet ihr untersuchen?

2. Wie lautet eure Vermutung oder die Frage, die ihr mit dem Experiment kldren mdchtet?

3. Wie mdchtet ihr beim Experiment vorgehen? (Beschreibung und/oder Skizze)

4. Was musst ihr im Vorfeld des Experiments vorbereiten und besorgen?

Welche Materialien und Woher bekommt ihr die Wer aus der Gruppe kiimmert
Arbeitsgerdte braucht ihr? Materialien und Arbeitsgeréte? sich darum?
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GEMUSEANBAU

DY

Tomaten, Radieschen, Zucchini ... der Trend zum eigenen Anbau ist ungebrochen; doch nicht jeder hat einen eigenen Gemiisegarten. Die Losungen
werden daher immer kreativer, ob der vertikale Garten auf dem Balkon, bepflanzte Paletten oder ganze Stadtteilprojekte. Das Interesse an ess-
baren Garten nimmt stetig zu. Auch fiir die Schule gilt: Nicht immer muss es gleich ein gro3es Gartenprojekt sein; es kann beispielsweise auch mit
einer kleinen Krauterspirale losgehen. Welche Maglichkeiten gibt es an lhrer Schule? Was muss dabei bedacht und geplant werden?
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Die Schiilerinnen und Schiiler ...
erkunden die Schulumgebung.
lernen das Konzept von Urban Gardening kennen und entwickeln Ideen fiir einen eigenen Gemiiseanbau.
planen und fiihren einen eigenen Gemiiseanbau selbststandig durch.

AB: Checkliste: Gemuseanbau DIY
Infokarte flr SuS: Aussaat- und Pflanzzeiten von Gemdse
Infokarte fur SuS: Was heif3t ,Urban Gardening"?

An die Vorerfahrungen der SuS ankniipfen: Wer hat schon einmal selbst Gemiise oder Krauter angepflanzt?

Je nach Lerngruppe kdnnen Sie zunachst mit einer Mindmap gemeinsam erarbeiten, welche Schritte fur einen GemUseanbau erforder-
lich sind. Die Leitfragen auf dem AB: Checkliste: Gemuseanbau DIY unterstitzen Sie dabei. Steht keine geeignete Grunflache zur Ver-
fligung, sind Hochbeete, Blumenkéasten oder Kiibel eine Alternative. Nach dem Anpflanzen kommt die Pflege und Ernte des Gemuses:
Wer kiimmert sich um was? Wann ist Erntezeit? Sind alle Pflanzen bis zu den Sommerferien geerntet? Wer versorgt ansonsten
die Pflanzen in dieser Zeit? Mithilfe der Leitfragen und dem Ergebnis aus der Mindmap erstellen die SuS zunachst in Kleingruppen-
arbeit eine Checkliste, die sie anschlieBend im Klassengesprach abstimmen und erganzen kénnen.

Tipp: Das selbst angebaute Gemuse fur Rezepte nutzen - siehe Baustein 6.

Die Fragekarten und eine Blankovorlage finden Sie als Download
Was ist Urban Gardening? Gibt es solche oder &hnliche Projekte in deiner Stadt?

Nenne drei GemUsearten, die sich gut in einem Kubel oder Blumenkasten anpflanzen lassen. Welche Eigenschaften missen diese
Gemiisearten haben und warum?

Erkundungsgang: Gibt es Urban-Gardening-Projekte im Schulumfeld? Ist es moglich, diese mit der Klasse zu besuchen? Was versteckt
sich hinter dem Begriff ,Essbare Stadt*? Mithilfe der Infokarte und der Links kénnen sich die SuS einen ersten Uberblick verschaffen
und Fragen fur ihren Erkundungsgang ableiten, die sie den Initiatoren und Beteiligten stellen, beispielsweise: Wer kiimmert sich um
die Pflanzen? Wer erntet die Pflanzen? Darf jeder zugreifen? ...

Tipps und Informationen flr einen ,essbaren Garten” mit detaillierten Aussaat- und Pflegeempfehlungen und Hinweisen zu Ernte
und Lagerung flr zahlreihe Gemusearten und Salate gibt es online beim BZL (Bundeszentrum fiir Landwirtschaft):
www.landwirtschaft.de/landwirtschaft-erleben/garten-und-balkon

Mini-Variante flr die Fensterbank: Naschgemdise (Cherry-Tomaten, Paprika...) und Krauter im Blumentopf. Der Vorteil: Die Pflege in
den (Sommer-)Ferien ist leichter, da sich die Pflanzen mitnehmen lassen.

Selbstgedrehte Erklarvideos als Pflanzanleitung: SuS erstellen kurze Tutorials zu verschiedenen Gemusearten. Den Leitfaden

,Selber drehen, mehr verstehen” mit einer Schritt-fur-Schritt Anleitung und vielen Praxistipps fur eigene Erklarvideos gibt es im
www.ble-medienservice.de > Bestell-Nr. 1690. Weitere Infos: www.bzfe.de/bildung/lehren-mit-den-bzfe-medien/erklaervideos-im-un-
terricht/

Auch interessant: www.gemueseackerdemie.de, www.2000m2.eu/de

Eine Schulgarten-AG griinden, die den Gemusegarten ganzjahrig pflegt und betreut.
Deutsch: Pflanzanleitungen (méglichst mit eigenen Fotos) zu den verschiedenen GemUsearten schreiben.


http://www.landwirtschaft.de/landwirtschaft-erleben/garten-und-balkon
http://www.bzfe.de/bildung/lehren-mit-den-bzfe-medien/erklaervideos-im-unterricht/
http://www.bzfe.de/bildung/lehren-mit-den-bzfe-medien/erklaervideos-im-unterricht/
http://www.gemueseackerdemie.de
http://www.2000m2.eu/de
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Checkliste: Gemuseanbau DIY

Selbst Gemiise anbauen und ernten: Was miisst ihr dafiir bedenken und planen?
Diese Fragen helfen euch, eine Checkliste fiir euren Gemulseanbau zu erstellen:
Was méchtet ihr machen? Wer macht mit?
Wen misst ihr im Vorfeld ansprechen? (Schulleitung, Férderverein, Hausmeister/in ...)
Wo ist der beste Standort fir euren Gemiisegarten? (Bekommen die Pflanzen dort genug Sonne? Wie ist der
Boden beschaffen, misst ihr diingen? Wo ist der ndchste Wasseranschluss? Wie ist der Garten erreichbar?)
Wie méchtet ihr den Gemusegarten anlegen? Benétigt ihr Hochbeete, Kiibel, Blumenkdsten?
Welches Material bendtigt ihr sonst noch? Woher bekommt ihr das Material? Wer bezahlt es?
Welche Gemusearten méchtet ihr pflanzen? Woher kommen die Gemusepflanzen?
Wann werden die Gemusepflanzen ausgesdt, wann geerntet? (— Infokarte: Aussaat- und Pflanzzeiten
von Blattsalat, Gemiise und Krdutern)
Wie méchtet ihr das Gemdise weiterverarbeiten?

Uberlegt gemeinsam und notiert die einzelnen Schritte als Checkliste:

Was ist zu tun? Wann? Wer? (4
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Fachpraxis

BUNTES FUR DIE PAUSE

Mit den Rezepten firr die Pausenverpflegung lernen die SuS leckere, einfache und alltagstaugliche Rezepte kennen und probieren sie aus.
So erfahren sie, wie sie sich in der Schule oder auch unterwegs ausgewogen und lecker verpflegen kdnnen. Dabei probieren sie bekannte und
neue Gemiisearten und entdecken Alternativen fir ihre Pausenbox.
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Die Schiilerinnen und Schiiler ...

® verarbeiten das Gemiise sachgerecht und nach vorgegebenen Hygienestandards.

® entwickeln ein Verstandnis fiir praktikable Gemiisezubereitung und Mahlzeitengestaltung fiir die Schulpausen.
® erkennen und benennen ihre Vorlieben und Bediirfnisse fiir die Pausenverpflegung.

Rezept: Schnelle Wrap-Schnecken 3
Rezepte €9: Schnelle Wrap-Schnecken, Méhrensalat mit Apfel, Sandwich Italian Style
Lebensmittel und Arbeitsgeréte je nach ausgewahltem Rezept

Vorab: Im Download gibt es verschiedene Rezepte, die Sie je nach Jahreszeit, Vorlieben der SuS und rdumlichen Gegebenheiten
(Schulkilche oder Klassenzimmer) auswahlen und variieren kbnnen.

Die SuS bereiten nach Rezeptanleitung saisonales Gemuse zu. Dabei moglichst verschiedene Rezepte auswahlen, sodass die SuS
unterschiedliche Moglichkeiten fiir ihre Pausenverpflegung erkennen. Werden die Pausenrezepte als Biffet arrangiert, kénnen alle
SusS probieren und ihre Favoriten bestimmen.

Welches Rezept hat dir am besten geschmeckt? Welches Gemiise mdchtest du noch probieren? Was passt fiir dich und deine
Pausenbox?

Bei der Auswertung und Reflexion zeigt sich, dass es verschiedene Vorlieben, Méglichkeiten und Ideen fiir die Umsetzung im Alltag gibt.

Verknupfung mit Baustein 3: Wann hat das Gemiise Saison? Welche Sommer- oder Winteralternative gibt es? Woher kommt das
Gemiise?

Die Fragekarten und eine Blankovorlage finden Sie als Download 3.
® Nenne zwei Gemusearten fir den Sommer und zwei Gemusearten fur den Winter, die du in deine Pausenbox packen kannst.
® Recherchiere zwei Rezepte mit Gemuse, die sich fur die Pause in der Schule eignen.

® Gut verpackt: Wie lagerst du GemUse in der Pausenbox Uber den Tag am besten? Mit den SuS gemeinsam Tipps ableiten, z. B. das
Gemuse separat verpacken, die Menge in der Box so wahlen, dass das Gemdise nicht durchgeschuttelt wird, Gemuse auswahlen,
das sich gut transportieren lasst etc. AuRerdem: Kiichenpapier in der Box schont vor Stol3schaden; Trauben/Beeren an Rispe lassen,
grinen Kelch bei Erdbeeren dran lassen.

® Erweiterung: Welche Rolle spielt GemUse im Kontext aktueller Erndhrungsstile bzw. Erndhrungstrends? Welche Rolle spielt Gemise
in der internationalen Kuche?

® |nfoblatter mit Rezepten und Tipps fir den Umgang mit ausgewahlten regionalen und exotischen Lebensmitteln gibt es als kosten-
freien PDF-Download unter www.bzfe.de/lebensmittel/zubereitung/infoblaetter-lebensmittel/

® Was lasst sich aus Resten alles zaubern? Ideen liefert die Rezeptsammlung und die Reste-App der Kampagne ,Zu gut fur die Tonne!”
www.zugutfuerdietonne.de > Beste Reste > Die Beste Reste-App

® Alle Rezepte gibt es in zwei Varianten, als Textrezept und im Tabellenformat. Im Rezept die Arbeitsgerate entfernen und von den SuS
erganzen lassen. Vorlagen dazu finden Sie als Download €3, Beispiel ,Schnelle Wrap-Schnecken”

® Mathematik: Mengen in den Rezepten umrechnen.


http://www.bzfe.de/lebensmittel/zubereitung/infoblaetter-lebensmittel/
http://www.zugutfuerdietonne.de

BUNTES EUR DAE PAUSE

Schnelle Wrap-Schnecken

Yl

Fir ca. 4 Portionen:

200 g Mdéhren

1 mittelgroBer Kohlrabi (ca. 200 g)

1/2 kleines Bund Petersilie

200 g Frischkése, z. B. natur

Salz und Pfeffer

4 Tortilla-Wraps (Fertigprodukt aus dem
Backwaren-Regal)

G

1. Die M&hren schdlen, die Enden abschneiden. Die
Méhren kurz waschen, auf der Reibe vorsichtig
grob raspeln, dabei vor allem beim Endstiick gut
auf die Finger achten. Die Mbhrenraspel in eine
groBe Schiissel geben. Den Kohlrabi schdlen
und dabei ggf. alle holzigen Teile entfernen. Den
Kohlrabi vierteln, auf der Reibe grob raspeln und
zu den M&hren geben.

2. Die Petersilie waschen, trockentupfen, die
Blattchen abzupfen, fein schneiden und zu
den Gemuseraspeln geben. Den Frischkdse
dazugeben und alles mit einem Léffel gut
verrUhren. Die Creme mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Einen Wrap auf ein groBes Schneidebrett legen
und ein Viertel der Gemisecreme-Mischung
gleichmdaBig darauf streichen. Dabei am oberen
Rand des Wraps 3—4 Zentimeter frei lassen, damit
die Gemusecreme beim Aufrollen noch Platz zum
Ausbreiten hat.

4. Den Wrap von unten nach oben dicht aufrollen
und dabei aufpassen, dass sich die Fillung nicht
zu stark herausdriickt. Zuletzt die Rollennaht kurz
festdricken, bis sie gut haftet.

5. Die fertige Rolle vorsichtig mit einem scharfen
Messer in gut 1 Zentimeter breite Scheiben
schneiden. So ergibt jede Rolle etwa 10-12
schéne Schneckenscheiben. Wenn die eventuell
etwas ungleichmdBigen Endsticke nicht so gut
halten, nach Wunsch mit Zahnstochern fest-
stecken.
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ARBEITS™
GERATE

Sparschdler, Schneidemesser, groBes Schneidebrett,
grobe Gemusereibe, Rihrschissel, Kiichenwaage,
Essléffel zum Umrihren und Verstreichen

RUUPE

® Das Schneidebrett standfest hinstellen. Gegen
Rutschen hilft ein leicht feuchtes (Kiichen-)Tuch
als Unterlage.

® Beim Schneiden mit dem Messer, Hobel oder der
Reibe immer besonders vorsichtig arbeiten.

g

® Beider Auswahl der Gemiise sind der Fantasie
keine Grenzen gesetzt: Auch Zucchini, Kirbis,
Rote Bete (A\ farbt, Handschuhe benutzen A\)
oder Gurke lassen sich gut reiben. Gurken
dazu am besten zuerst l&ings halbieren und
die wdssrigen Kerne mit Hilfe eines Teelbffels
herauskratzen. Sonst wird auch die Creme zu
wdssrig.

® Die Gurkenkernteile dirfen gern genascht oder in
Smoothies oder Joghurtdrinks gemixt werden!
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MOHRE, TOMATE UND CO.—

WELCHE iDEEN GIBT ES FUR Srumpenarbelt
EURE SCHULE? e

Zuerst erkunden die SuS das Gemuseangebot an ihrer Schule, dann entwickeln sie eigene Ideen und befragen ihre Mitschiiler und Mitschiilerinnen.
Die Auswertung konnen sie in Form einer Ausstellung préasentieren, an die Verantwortlichen der Schule weitergeben und so méglichst teilhabend
das Schulumfeld mitgestalten.
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Die Schiilerinnen und Schiiler ...

® erkunden und bewerten das Gemiiseangebot in der Schule und entwickeln eigene Ideen fiir ein erweitertes Angebot.
® befragen andere Schiilerinnen und Schiiler zu deren Ideen und Anregungen.

® sammeln die Ergebnisse der Befragung und stellen sie verstandlich fiir andere dar.

o fassen die Ergebnisse und Ideen fiir die drtliche Pausenverpflegung zusammen und leiten daraus Konsequenzen ab.

AB: Das GemUseangebot an unserer Schule

gef. Pausenrezepte (— Baustein 6)

Die SuS erkunden zuerst das Gemiiseangebot an ihrer Schule. Wo gibt es Gemiise oder Speisen mit Gemiise zu kaufen? Gibt

es einen Schulkiosk? Bietet eine Schiilerfima Speisen an? Gibt es ein mobiles Speisenangebot, zum Beispiel einen Brotchen-
wagen? Nimmt die Schule am EU-Schulprogramm teil? Was bietet die Mensa an? Aufbauend auf der Erkundung entwickeln die
SuS Ideen, um das Gemuseangebot an ihrer Schule zu erweitern und ansprechend zu gestalten. Zum aktuellen Angebot und ihren
Ideen fiihren sie eine Umfrage unter ihren Mitschiilern und Mitschilerinnen durch. Wie kommen die Ideen an? Gibt es noch weitere
Ideen? Was wiinschen sich die SuS?

Fir die Umfrage mit den SuS folgende Schritte erarbeiten und ggf. auf einem Plakat oder an der Tafel festhalten:
Vorbereitung der Umfrage: Was ist vorab zu tun?
® |nformationen zum Thema sammeln (Erkundung, eigene Ideen ...).

® Festlegen, welche Personengruppe befragt werden soll, z. B. SuS, die in der Mensa essen, bestimmte Klassen/Jahrgangsstufen, zufal-
lig ausgewahlte SuS auf dem Schulhof, SuS bei einem Schulfest, Lehrerinnen und Lehrer ... und dies mit der Schulleitung abstimmen.

® Frageliste bzw. Statements entwickeln und auswahlen.

® Klaren, wie die Antworten dokumentiert werden: Fillen die Teilnehmenden einen Fragebogen aus oder werden die Antworten im
Gesprach notiert oder ... ?

Durchflihrung: Was ist fiir die Umfrage wichtig?

® Sich den Teilnehmenden zu Beginn vorstellen und erklaren, worum es geht und was das Anliegen ist.

® Fragebogen austeilen oder Fragen stellen und Antworten dokumentieren.

® Ggf. Bogen einsammeln, bedanken und verabschieden.

Auswertung: Welche Antworten sollen wie prasentiert werden?

® Art der Prasentation auswahlen: Plakate, Grafiken, Ausstellung, Bericht in der Schulerzeitung, bei Schulfesten, Projekttagen ...
® Wesentliche Inhalte zusammenfassen.

® Das Ergebnis der Umfrage, ihre Ideen und Vorschlage fur das Gemiseangebot an ihrer Schule kdnnen die SuS an die zustandigen
Personen (z. B. Schulleitung, Caterer, ...) weiterleiten. Wie geht es weiter? Wer iibernimmt welche Aufgabe?

o Auf der Inform-Seite nach passenden Rezepten fiir die Pausenverpflegung stobern: www.in-form.de > Rezepte

® Unterstltzung bei Fragen zur Schulverpflegung bieten die Vernetzungsstellen Schulverpflegung der Bundeslander und das Nationale
Qualitatszentrum fir Erndhrung in Kita und Schule: www.ngz.de

® Wertschatzung von Lebensmitteln: www.bzfe.de/bildung/unterrichtsmaterial/themenuebersicht/nachhaltigkeit/
In der Internetrubrik des BZfE finden Sie Ideen und Anregungen, das Thema mit Ihren SuS zu erweitern und zu vertiefen.

® Deutsch: Aus der Umfrage einen Zeitungsartikel, Audio- oder Filmclip erstellen.
Mathematik: Die Antworten als Diagramme und in Prozent darstellen.


http://www.in-form.de
http://www.nqz.de
http://www.bzfe.de/bildung/unterrichtsmaterial/themenuebersicht/nachhaltigkeit/

MOHRE, TOMATE UNDCO-"~ Name Datum
WELCHE IDEEN GIBT ES FUR

EURE SCHULE?

Das Gemuseangebot an unserer Schule

Schaut euch an eurer Schule einmal genau um und geht auf die Suche nach Gemiise:
Wo wird in der Schule Gemiise angeboten? In der Mensa? Am Schulkiosk? Gibt es einen mobilen
Brotchenwagen mit Sandwiches oder Salaten?

1. Kreuzt an: Welche Einkaufsméglichkeiten gibt es bei euch? Notiert in die Zeile daneben
alle Speisen aus GemiUise oder Speisen, in denen eine Portion Gemiise steckt, z. B. Salat,

Gemisesticks, Sandwiches mit viel Salat ...

Angebot an Gemiise

|:| Mensa
[] schulkiosk

[ schiilerfirma

[l

2. Uberlegt gemeinsam: Welche Ideen habt ihr fiir ein Gemiiseangebot an eurer Schule?
Was méchtet ihr probieren?

m' l Schaut euch die Rezepte zum Baustein 6: ,,Snack smart: Buntes fiir die Pause“ an.

> BZfE Gemiisevielfalt entdecken - Best-Nr. 3895/2020 - © BLE
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MY
VEGGIEBOOK

Die Schiilerinnen und Schiiler ...

® recherchieren anhand bereitgestellter Materialien/Quellen die wesentlichen Aspekte der Warenkunde zu einem Gemiise
ihrer Wahl.

® beschreiben das Gemiise hinsichtlich Aussehen, Geschmack, Ursprung, Saison usw.
® beschreiben eigene Vorlieben, z. B. Zubereitungsméglichkeiten der Gemiisearten.
o erstellen mit der Profilseite ein eigenes Medienprodukt.

Prospekte mit Gemisebildern oder Gemusekarten zum Ausschneiden
(s. Vorlage: Bildkarten Gemiisevielfalt €, Baustein 1)

® DIN-A4-Papier (100 g/m?), Stifte, Kleber, Schere
® AB: My Veggiebook
® Infokarte fir SuS: Warenkunde Gemiise 3

Was méchtet ihr iiber das Lieblingsgemiise eurer Mitschiiler und Mitschiilerinnen wissen? Die Arbeitsblattvorlage nennt
Vorschlage fir die Erarbeitung eines Gemuseprofils und Iasst dabei ganz bewusst Platz fur die Fragen und Ideen der SusS.

Bei der Profilerstellung kdnnen sich SuS mit dem gleichen Lieblingsgemuse fur allgemeine Fragen zu ihrer Gemiseart zusammen-
schlieBen und gemeinsam recherchieren. Hierzu bietet sich eine geleitete Internetrecherche an, z. B. auf www.bzfe.de > Lebensmittel.
Individuelle Fragen, z. B.: ,Was gefallt dir an diesem Gemiise besonders?”, werden natirlich einzeln beantwortet.

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

Die Fragekarten und eine Blankovorlage finden Sie als Download 3.
Welches Gemuse hast du im Kindergartenalter oder in der Grundschule gerne gegessen, was isst du heute gerne?
Wenn dein Lieblingsgemuse aus dem Ausland kommt: Aus welchen Landern kommt es und wie wird es zu uns transportiert?

Das Material ,Obstvielfalt entdecken” liefert einen identischen Unterrichtsbaustein zu Obst:
www.ble-medienservice.de, Bestell-Nr. 3896.
Methodenkarten flr SuS u. a. zur Informationsbeschaffung und Tipps fir Recherchen im Internet bietet die Methoden-Kiste der
Bundeszentrale fiir politische Bildung. Kostenfrei als PDF-Download unter www.bpb.de > Shop > Suchfunktion: Methoden-Kiste.
Statt einer Profilseite einen kurzen Videoclip oder Fotos mit Hashtags zu dem Gemuse erstellen.

® Angebotsformen fur das LieblingsgemUse mit einbeziehen: Welche Qualitats- und Preisunterschiede gibt es bei Frischware, Konser-
venprodukten oder Tiefkiihlkost? (s. a. Lehrerinfos: Warum hat Tiefkiihlgemuse mehr Vitamine und Mineralstoffe als GemUse aus der
Dose? € Baustein 4).
Kurze Gemusesteckbriefe: Die GemUsekarten (Vorlage: Bildkarten Gemusevielfalt @, Baustein 1) vergrél3ern und laminieren. SuS
wahlen einzeln oder in Partnerarbeit eine Karte aus und recherchieren zu folgenden Fragen: Wie heiflt das GemUise? Wo wird es an-
gebaut? Wie wird es gegessen? Wie schmeckt es? Sie notieren ihre Ergebnisse mit einem wasserldslichen Folienstift auf der Rickseite.

Fragen reduzieren und in Kleingruppen bearbeiten, dabei auf heterogene Lerngruppen achten, sodass sich die SuS ihren Kompeten-
zen entsprechend unterstiitzen

Informatik: Die Profilseite mit Textverarbeitungsprogrammen gestalten und fur die Schulhomepage aufbereiten.
Englisch: Vokabeln fir die Profilerstellung sammeln und die Profile auf Englisch formulieren.

Kunst: Design flr das Veggiebook erstellen. GemUlisemandalas gestalten.

Verbraucherbildung: Bloggen im Unterricht: ,Wir erstellen unseren eigenen Blog"



http://www.ble-medienservice.de
http://www.bpb.de

8 MY Name Datum
VEGGIEBOOK

My Veggiebook

Stell dir vor, alle Gemusearten wéren in einem Onlinenetzwerk namens ,My Veggiebook” vertreten. Dort
kénntest du flr jedes GemUse erfahren, wie es aussieht, wie es heiBt, wo es hauptsdchlich geerntet wird und
wie du es lagern musst. AuBerdem bekommst du persénliche Empfehlungen von den anderen Veggiebookern.

Erstelle fiir das Veggiebook eine Profilseite von deinem Lieblingsgemiise.

% 1. Uberlege: Welches Gemiise isst du am liebsten?

2. Gestalte mithilfe von Lebensmittelfotos oder Zeichnungen die Profilseite fiir dein Lieblingsgemiise.
Folgende Informationen gehdéren in dein Gemiiseprofil:

® Name (Wie heiBt das Gemiise?)

Merkmale (Hat das Gemiise besondere Merkmale?, z. B. glatte oder raue Schale, Farbe, hart oder weich,
saftig oder trocken, robust oder empfindlich ...)

Warenkundegruppe (Wo lésst sich dein Gemise warenkundlich zuordnen? Einen Hinweis liefert die
Infokarte.)

Ursprung (Wo wird das Gemiise angebaut?)
Saison (Wann ist das Angebot fiir das Gemiise am gréBten?)

Lagerung (Wie wird das Gemise am besten gelagert?)

Wie isst du das Gemiise am liebsten? (roh, gegart, im Salat, im Wrap, als Auflauf etc.)

® Was magst du an diesem Gemuse besonders?

Idee aus: SchmExperten in der Lernkiiche, Bestell-Nr. 3980, Hrsg. BLE
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WAS ST A
BiO-GEMUSE ANDERS?

Partner- oder Gruppenarbeit,
Schulerprasentation

Bio-Gemiise begegnet uns mittlerweile in vielen Einkaufsstatten. Ob in Discountern, Supermérkten oder auf dem Wochenmarkt - das Angebot und
auch die Nachfrage nehmen stetig zu. Grund genug, um einmal genauer hinzuschauen: Wie unterscheidet sich der Bio-Gemiiseanbau von der kon-
ventionellen Landwirtschaft? Was ist anders? Die SuS beschéftigen sich anhand von Fragen mit dem Anbau von Bio-Gemiise und erfahren dabei, wie

sich dieser auf das geerntete Gemiise auswirkt.

Kompetenz-
erwartungen

Materialien

Hinweise zur
Durchfithrung

Nachgefragt

Ideenborse und
Medientipps

Impulse zur
Differenzierung

Fach-
tibergreifend

<
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Die Schiilerinnen und Schiiler ...
® nennen Hauptunterschiede zwischen Bio- und konventionellem Anbau.
o formulieren haufig gestellte Fragen und beantworten diese mithilfe bereitgestellter Materialien und Quellen.

® AB: Was ist an Bio-Gemdiise anders? €3
® Infokarte fiir SuS: Was ist an Bio-Gemdise anders? €3

Mit den Fragen auf dem AB einsteigen, diese dafir ggf. an die Wand projizieren:

Ist Bio immer regional? Hilft Bio der Umwelt? Sind Bio-Lebensmittel gesiinder? Schmecken Bio-Lebensmittel besser? Schiitzt
Bio-Anbau das Klima? Was ist das Besondere an der Produktion?

Die SuS wahlen Fragen zur Bearbeitung aus und ergénzen ggf. eigene Fragen. Sie erarbeiten die Antworten in Partner- oder Kleingrup-
pen mithilfe der Infokarte oder einer geleiteten Internetrecherche und présentieren ihre Ergebnisse.

Bei der Auswertung und Reflexion auch die Fragen der SuS einbinden und gemeinsam diskutieren: Wonach wabhlt ihr aus? Was spielt
fiir eure Kaufentscheidung eine Rolle? Kénnt ihr Bio-Gemdse iiberall kaufen?

Sind noch Fragen der SuS unbeantwortet, kdnnen diese in der Rubrik ,Nachgefragt” aufgegriffen oder als Hausaufgabe bzw. Weiter-
flhrung bearbeitet werden.

Die Fragekarten und eine Blankovorlage finden Sie als Download €3.

® Wie werden Bio-Lebensmittel kontrolliert? Recherchetipp: www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/bio-lebens-
mittel/

® Gehe in einen Supermarkt und schau nach: Woher kommen die Bio-Tomaten und die Bio-Gurken? Bei welchem Gemuse findest du
einen Hinweis, dass es aus der Region kommt? Woher kommt es?

® Was bedeutet das ,Demeter-Siegel?

® Bjo-GemUse beim Einkauf: Wie erkenne ich Bio-Gemuse? Ist wirklich Bio drin, wo Bio drauf steht? Erganzend zu den oben genannten
Fragen beschaftigt sich eine SuS-Gruppe mit der Kennzeichnung und stellt ihr Ergebnis im Plenum vor. (— Infokarte: Wie erkennst du
Bio-Gemiise beim Einkauf? €9)

® Mithilfe der Antworten aus der Gruppenarbeit Lernplakate zum Thema Bio-Gemse gestalten und ausstellen.

® Kostenfrei in Print und als PDF-Download: die Kompaktinfo ,Bio-Lebensmittel - Fragen und Antworten” passend zum Arbeitsblatt.
www.ble-medienservice.de > Bestell-Nr. 0392.

® Fachinfos und weiteres Unterrichtsmaterial zum dkologischen Landbau gibt es unter www.oekolandbau.de/bildung/

® Kurz und knapp - die Grundlagen der Lebensmittelkennzeichnung: www.bzfe.de/lebensmittel/einkauf-und-kennzeichnung/kenn-
zeichnung/

® Erweiterung: Auf die grundlegende Kennzeichnung von Gemuse im Handel mithilfe der Infokarten eingehen. Welche Informationen
finden die SuS? (— Infokarten: Welche Kennzeichnungsvorschriften fiir Gemuse gibt es, das lose verkauft wird? Welche Vermark-
tungsnormen fir Gemiise gibt es, das verpackt verkauft wird? )

® Was sind Lebensmittel aus fairem Handel? Infos und Beispiele unter www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/
lebensmittel-aus-fairem-handel/

® Umfassende Infos unter BOLN (Bundesprogramm Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft):
www.oekolandbau.de

® Videoclip zum Thema Essen und Klima: Fritten for future? Klimaschutz mit Messern, Gabel und Einkaufsbeutel. Der Comic ist vielseitig
einsetzbar und kann auch in einzelne Sequenzen aufgeteilt werden. www.youtube.com > Suchfunktion: Fritten for future.

® SusS tauschen sich zu den Fragen mit der Methode ,Kugellager” aus. Eine kurze Beschreibung der Methode und Hinweise zur Durch-
fhrung gibt es unter: www.lehrerfortbildung-bw.de > Suchfunktion: Methodenblatter + Kugellager.

® Text und Fragen reduzieren, zum Beispiel auf ,Wie hangen Bio und regionale Erzeugung zusammen?” oder ,Hilft Bio der Umwelt?”
Nur dazugehdorige Textpassagen anbieten.

® Erdkunde: Aspekte des geschiitzten Anbaus recherchieren; Wetterkatastrophen und ihre Auswirkungen auf Anbaugebiete disku-
tieren.
® Biologie: Stickstoffkreislauf - Beeinflussung des Menschen durch die Lebensmittelproduktion, z. B. durch Dlingemittel.


http://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/bio-lebensmittel/
http://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/bio-lebensmittel/
http://www.ble-medienservice.de
http://www.oekolandbau.de/bildung/
http://www.bzfe.de/lebensmittel/einkauf-und-kennzeichnung/kennzeichnung/
http://www.bzfe.de/lebensmittel/einkauf-und-kennzeichnung/kennzeichnung/
http://www.lehrerfortbildung-bw.de

9 WASTIST AN Name Datum
Bi1O=GEMUSE ANDERS?

Was ist an Bio-Gemuse anders?

Ist Bio immer
regional?

Hilft Bio
der Umwelt?

Schiitzt Bio
das Klima?

nach
EG-Oko-Verordnung

Was ist das
Besondere an der
Produktion?

EU-Bio-Logo (O Deutsches Bio-Siegel

O

Schmecken
Bio-Lebensmittel
besser?

Sind Bio-Lebensmittel
gesiinder?

1. Sucht euch mindestens drei Fragen aus, die ihr beantworten méchtet, und kreuzt sie an.
2. Lest die Infokarte zunéchst alleine durch und markiert die Stellen, die Antworten auf die Fragen liefern.

Fullt die Tabelle gemeinsam aus:

Ausgewdhlte Fragen | Antworten

3. Welche Fragen habt ihr noch zu Bio-Gemiise?

Fragen entnommen aus der Broschire: 0392/2018: Bio-Lebensmittel — Fragen und Antworten
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WIE KOMMT DIE MOHRE
IN'DIE PACKUNG?

Think-Pair-Share

Wie viele Arbeitsschritte sind nétig, bis die Méhren so sauber und verpackt in unseren Gemiiseregalen liegen? Am Beispiel der Waschmdhre verfol-
gen die SuS den Weg vom Feld bis ins Gemiiseregal und erfahren exemplarisch, wie viele Arbeitsschritte bei einem nahezu unverarbeiteten Lebens-
mittel bereits dazugehoren. In der anschlieBenden Diskussion konnen sie das auf weitere, auch starker verarbeitete Lebensmittel libertragen.

Kompetenz-
erwartungen

Materialien

Hinweise zur
Durchfiihrung

Ideenborse und
Medientipps

Impulse zur
Differenzierung

Fach-
tbergreifend

<
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Die Schiilerinnen und Schiiler ...
® erfassen am Beispiel der Waschmdhre Arbeitsschritte und Ressourcen von der Ernte bis zum Handelsregal.
® leiten aus dem Beispiel den hohen Aufwand des Gemiiseanbaus und der -produktion ab.

® AB: Wie kommt die Méhre in die Packung? €%
® AB: Der Weg der Waschméhre €9

In drei Schritten erarbeiten sich die SuS den Weg der Waschmohre ins Gemuseregal:

1. Think: SuS setzen sich in Einzelarbeit mit dem Thema auseinander.

2. Pair: Die SuS stellen sich in Partnerarbeit ihr Ergebnis vor. Sie erarbeiten gemeinsam das Arbeitsblatt ,Der Weg der Waschméhre”.
Dabei markieren sie die Arbeitsschritte, die sie nicht bedacht bzw. erwartet haben, und die Schritte, bei denen Wasser verbraucht
wird.

3. Share: Die SuS stellen im Plenum ihr Ergebnis vor und sprechen dartber.

Bei der Auswertung im Plenum mit den SuS noch mal herausarbeiten, wie viel Arbeit, Aufwand und Ressourcen in der Herstellung
unserer Lebensmittel stecken und dies auch auf starker verarbeitete Lebensmittel, wie beispielsweise Mhrensalat im Kuhlregal, Gber-
tragen. Die gemeinsame Reflexion kann dazu beitragen, dass die SuS einen grundsatzlich wertschatzenden Umgang mit Lebensmitteln
entwickeln.

Mégliche Fragestellungen:

® Was war neu? Was hat euch liberrascht?

® Was bedeutet das fiir den Umgang mit unseren Lebensmitteln?
® Wie teuer bzw. billig darf ein Lebensmittel sein?

® Erweiterung: Welche Bedeutung hat die Verpackung? Welche Rolle spielt die Verpackung flir den Handel? Welchen Nutzen hat die
Verpackung firr das Lebensmittel? Wie lasst sich Verpackungsmdill einsparen?

® Eine Wandzeitung oder Plakat zum Weg der Waschmohre erstellen.

® Verknipfung mit GemUlseanbau DIY (Baustein 5): Welche Arbeitsschritte fallen in unserem Gemusegarten an? Ggf.: Wo wird Wasser
benétigt? (Anbau, Pflege, Ernte, Zubereitung) Was ist wichtig fur die Lagerung (Baustein 4)?

® |nforeise zum Rotkohl: Das digitale Storytelling ,,Ein Rotkohl packt aus” zeigt mit vielen Fotos, Videos, Texten und Diagrammen, wie
Landwirte beim Anbau vorgehen und was im Bio-Anbau anders gemacht wird. Auch die Produktion in der Fabrik wird gezeigt, bevor
der Rotkohl in die Kiiche kommt. www.bzfe.de/lebensmittel/vom-acker-bis-zum-teller/rotkohl

® Linktipp fur Bilderstrecke: www.bzfe.de/der-weg-der-moehre-vom-feld-in-den-handel/

® Die Texte bei ,Der Weg der Waschméhre” kiirzen; nur Stichworte nennen. SuS beschreiben, was sie sehen.
® Text und Bilder auseinanderschneiden und zuordnen lassen.

® Geschichte: Industrialisierung und gesellschaftlicher Wandel.



WIE' KOMMIT DIE.MOHRE Name
INIDIE PACKUNGP?

Datum

Wie kommt die Mohre in die Packung?

1. Schau dir die Fotos an und Uberlege:

Welche Arbeitsschritte sind notwendig, damit die Moéhre verkauft werden kann?
Notiere dir Stichworte flir den Partneraustausch.

2. Tausche dich mit einem Partner/einer Partnerin iber eure Stichworte aus.
Schaut euch danach gemeinsam das Arbeitsblatt ,Der Weg der Waschméhre® an.
Markiert die Arbeitsschritte farblich, die euch Uberrascht haben.
Unterstreicht die Arbeitsschritte, flir die Wasser verbraucht wird.

3. Stellt eure Ergebnisse der Klasse vor und sprecht daruber.

» BZfE Gemiisevielfalt entdecken - Best-Nr. 3895/2020 - © BLE ~ © Bilder: Leibniz-Institut fur Agrartechnik und Biodkonomie e. V. (ATB)
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BZfE-MEDIEN

Der Saisonkalender Obst und Gemiise - Poster

Wann gibt es den ersten heimischen Kohlrabi und wie lange ha-
ben Kirschen aus Deutschland Saison? Das zeigt auf einen Blick
das Poster des BZfE-Saisonkalenders fir diese und 75 weitere
Obst- und Gemlsearten. Zudem erfahrt man, wie sich das Markt-
angebot in den einzelnen Monaten aus importierter und deut-
scher Ware zusammensetzt. Der Saisonkalender berucksichtigt
auch zahlreiche Std- und exotische Friichte wie Orangen und
Mangos. Auf der Ruckseite gibt es zusatzlich Informationen zum
saisonalen Einkauf und Tipps zur Lage-
rung. Ein hilfreicher Blickfang fur jede
Kiche und eine sichere Orientierungs-
hilfe fir die Obst- und Gemuseabtei-
lung in Hofldden und im Handel sowie
in Ausbildung und Beratung.
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Y
== I AISON-
= £ B ALENDER
& i .| Obst und Gemuse
=§E— = Der Saisonkalerlder o
== tgf__- 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 flr Kunden,

App zum Saisonkalender
Obst und Gemiise

Die kostenlose App zum Saisonkalen-
der des BZfE zeigt lhnen, wann man
am besten zu welchem Obst und Ge-
muse greifen sollte. Sie liefert fur je-
den Monat genaue Informationen
zum aktuellen Marktangebot flr Uber
70 Obst- und Gemusearten. Der mobi-
le Einkaufshelfer sagt Ihnen praktisch
per Fingertipp, wann welches Obst
und Gemiuse besonders reichlich ver-
fagbar ist. Die App zum Saisonkalen-
der steht kostenfrei zum Download im
App Store von Apple und Google Play
zur Verfugung. Y
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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 Versandkosten-
pauschale von 3,00 Euro pro Bestellung erhéltlich. GroBere Mengen sind auf Nachfrage per Kontaktformular unter www.ble-medienservice.de méglich.

SchmExperten

SchmExperten schmecken, experimentieren und werden Experten
fur gesundheitsforderliches und klimafreundliches Essen und Trin-
ken. Im Mittelpunkt des Unterrichtkonzeptes fur die Klassen 5 und
6 steht die Praxis: Die Jugendlichen bereiten selbststandig kleine
kalte Gerichte im Klassenzimmer zu und genie3en sie gemeinsam.
Alle Praxiseinheiten zielen darauf ab, Lebensmittel wertzuschatzen,
sei es durch Verwendung frischer Produkte, durch SinnExperimen-
te oder den Blick auf die Herkunft. Hinzu kommen Themen wie Ein-
kauf, Hygiene, Esskultur, Schulessen und Geschmacksbildung. Ziel
ist es, dass Jugendliche Kichenfertigkeiten und Entscheidungskom-
petenzen erwerben und ihr Essen klnftig aktiv mitgestalten. Der
klar strukturierte Ringordner mit Zugang zum Downloadbereich
bietet alle Unterlagen zur Vorbereitung und Umsetzung: Fachinfor-
mationen, didaktische Hinweise, veranderbare Kopiervorlagen und

Arbeitsblatter sowie Impulse fir fachertber-

greifendes Lernen und fiirs Schulleben.
#..  SchmExperten
e g 1 e ot Unterrichtsmaterial: 135 Seiten Lehrer-
informationen, 116 Arbeitsblatter,
folgende Medien: 1 x 3914, 1 x 1586
Bestell-Nr.: 3979, Preis: 40,00 Euro
(zuzuglich Versandkostenpauschale)

Die Kiichenkartei

Alles auf einen Blick: Die 47 abwischbaren Bildkarten bieten K-
chen-Neulingen die wichtigsten Informationen und Anleitungen,
um erstmals in der Kiiche arbeiten und warme Speisen zubereiten
zu kénnen. Die Kartei setzt auf aussagekraftige Bilder und so wenig
Text wie notig. Neben dem Thema Hygiene stehen grundlegende
Arbeitstechniken, der Umgang mit ausgewahlten Kiichengeraten
und Lebensmitteln sowie Informationen zur Erndhrungspyramide
im Fokus. Die Kuchenkartei ist auch Bestandteil des Unterrichtsma-
terials 3980 ,SchmExperten in der Lernktiche”. Ansprache und Por-
tionsgrofen orientieren sich deshalb an Jugendlichen der Klassen
6 bis 8. Die Karten lassen sich aber genauso gut in Kochkursen, der
Erwachsenenbildung oder zu Hause einsetzen: Einfach aufstellen,
anschauen und loskochen!

Unterrichtsmaterial: Ringordner,
47 Karteikarten, Bestell-Nr.: 3462,

Preis: 15,00 Euro (zuzlglich
Versandkostenpauschale)

Die Kiichenkartei




Uber das BZfE

Das Bundeszentrum fur Ernahrung (BZfE) ist
ein Kompetenz- und Kommunikationszentrum
fUr Erndhrungsfragen in Deutschland. Wir
informieren kompetent rund ums Essen und
Trinken. Neutral, wissenschaftlich fundiert und
vor allem ganz nah am Alltag. Unser Anspruch
ist es, die Flut an Informationen zusammenzu-

Wir engagieren uns fur eine nachhaltige Lebens-
mittelproduktion und fir einen nachhalti-

gen Lebensmittelkonsum. Wir fordern einen
ressourcen- und klimaschonenden Umgang

mit Lebensmitteln entlang der gesamten
Wertschopfungskette.

fuhren, einzuordnen und zielgruppengerecht

aufzubereiten.
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