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Einleitung

¥ BZfE

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

Einsatzmaglichkeiten

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

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

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

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

Kompetenzen

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

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

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

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

Aufbau der Arbeitsmaterialien

Beobachten,

Messen,

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

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

Experimente rund ums Gemiise

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

Fur die selbststandige Durchfiihrung der Experimente miissen
die Schiiler/-innen die Versuchsbeschreibungen erlesen und

’ BZfE 3
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unter Anleitung umsetzen konnen. Die Experimente konnen in
der Regel ab Klassenstufe 3 bis 4 eingesetzt werden.

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

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

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

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

m Schiler/-innen sollten lange Haare zusammenbinden.

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

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

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

Zeichenerkldrung

angeboten.

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

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

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

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

Experimente rund ums Gemiise

P
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Zeichenerkldrung ._

Was bedeuten die Zeichen:

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

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

Beobachtung:

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

Bei manchen Versuchen findet ihr auch ErklGrungen.

ﬁ Achtung:

Hier ist besondere Vorsicht geboten. Flhrt diese Versuche nur mit
einem Erwachsenen durch.

______ =

Zeichenerklérung ‘_

Was bedeuten die Zeichen:

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

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

=y
Beobachtung:

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

Bei manchen Versuchen findet ihr auch Erklérungen.

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

%z © BLE 2017 Kuchengeheimnissen auf der Spur. Bestell-Nr. 4168, www.bzfe.de 5
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Experiment

Reizende Geheimwaffe —

Warum beim Zwiebelschneiden Tranen flieBen

Zwiebeln verstromen unmittelbar nach dem Schneiden
einen beienden, stechenden Geruch, der die Augen reizt.
Die Erfahrung werden viele Kinder — als Beobachter in der

Kompetenzen

Kiiche — schon gemacht haben. Die vorgeschlagenen Versu-
che beschaftigen sich mit der Frage, wie man diesen lastigen
Effekt vermeiden kann.

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

m wissen, warum beim Zwiebelschneiden die Augen tranen
und kennen Tricks, wie das verhindert werden kann;

m kennen den zellularen Aufbau von Obst und Gemiise;

lernen den Begriff ,Enzym" kennen;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Das Schneiden von Zwiebeln ist fiir jiingere Kinder eine
schwierige Aufgabe. Beim Umgang mit einem scharfen Mes-
ser besteht eine gewisse Verletzungsgefahr. Versuch 2 ist
zudem unter erschwerten Bedingungen durchzufiihren, weil
hier die Zwiebeln unter Wasser geschnitten werden miissen.
Fiir Grundschtler/-innen empfiehlt es sich daher, dass die
Lehrkraft die Zwiebeln schneidet, wahrend jeweils eine kleine
Gruppe Schiiler/-innen einen Kreis um sie bildet. Auf diese
Weise konnen die Kinder den Effekt des Zwiebelschneidens
gefahrlos erfahren und die Ergebnisse der Versuche miteinan-
der vergleichen.

Erlduterung

Versuch 1: Nach dem Anschneiden entstromt der Zwiebel
ein intensiver Geruch. Die Augen fangen an zu brennen und
zu tranen.

Versuch 2: Bei diesem Versuch tranen und brennen die
Augen nicht. Allerdings ist es keine besonders praktische

Methode, um Zwiebeln zu schneiden.

Versuch 3: Die Augen tranen und brennen nicht.

Wer eine Zwiebel unter dem Mikroskop betrachtet, erkennt,
dass sie aus Tausenden von kleinen abgeschlossenen Zellen
besteht. In diesen Zellen befinden sich raumlich voneinander
getrennt zwei Stoffe, die fiir den Tranenfaktor eine entschei-
dende Rolle spielen. Das eine ist eine schwefelhaltige Verbin-
dung (Alliin), das andere ein Enzym (Alliinase).

Versuch 1: Durch das Schneiden werden die Zellen an den
Schnittstellen zerstort. Die Inhaltsstoffe konnen entwei-
chen und die beiden Stoffe kommen miteinander in Kontakt.
Nun kommt es zu einer wichtigen chemischen Reaktion: Das
Enzym spaltet die schwefelhaltige Verbindung auf. Erst jetzt
entsteht der leicht fliichtige Reizstoff, der uns zum Weinen

Methodisch-didaktischer Kommentar

bringt. Steigt er in die Luft und gelangt in die Augen, reagie-
ren diese darauf wie auf einen Fremdkorper: Sie produzieren
Tranenflissigkeit, die den fremden Stoff heraussptilen soll.
Und schon laufen die Tranen.

Bei Versuch 2 kann der Tranen auslosende Reizstoff das
Wasser nicht durchdringen. Er entweicht nicht in die Luft und
gelangt deshalb auch nicht in die Augen.

Bei Versuch 3 entsteht der Reizstoff und entweicht auch in
die Luft. Allerdings ist das Auge durch die dicht schlieRende
Taucherbrille vor der Attacke der Zwiebel wirksam geschiitzt.

Hinter diesem Phanomen steht folgendes Grundprinzip: Beim
Schneiden oder Kochen von Obst und Gemtise werden Zellen
zerstort. Bestimmte Inhaltsstoffe der Zellen, die vorher raumlich
voneinander getrennt waren, konnen sich vermischen und mit-
einander reagieren und/oder in Kontakt mit der Luft kommen.

Fiir das Verstandnis der Zusammenhange ist es empfehlens-
wert, die Kinder diinne Zwiebelscheiben unter dem Mikros-

Experimente rund ums Gemiise

kop betrachten zu lassen. Dabei ist deutlich zu erkennen, dass
Zwiebeln aus einzelnen Zellen bestehen. Auch die Beschadi-
gung der Zellen an den Schnittflachen ist sichtbar.

Erganzend zu den vorgeschlagenen Methoden tiberlegen und
erproben die Schiiler/-innen weitere Tricks, wie sich das las-
tige Augentranen verhindern lasst, und bewerten deren All-
tagstauglichkeit fiir die Kiichenpraxis.

’ BZfE 6



Gemiise Experiment o_
Reizende Geheimwaffe —

Warum beim Zwiebelschneiden Tranen flieBen

Name: Klasse: Datum:

Das Schneiden von Zwiebeln gehdért zu den unbeliebten Arbeiten in der Kiiche.
Denn beim Zwiebelschneiden brennen die Augen und fangen an zu trédnen. Habt
ihr euch auch schon mal gefragt, woran das liegt und ob es keinen Trick gibt, das
léstige Trdnen zu verhindern?

§ lhr braucht: | [ 2 bis 3 Zwiebeln
[ ] scharfes Kiichenmesser
[ ] Schneidebrett

[ groBe Schissel
L[] Wasser

(] Taucher- oder
Chlorbrille

'(:? So geht’s:

Versuch 1 — Der Zwiebelprofi:
v Schdlt die Zwiebel und halbiert sie
der Lange nach.
v Schneidet die Zwiebelhdlften mehrmals
langs ein, jeweils bis kurz vor die Wurzel.
v/ Schneidet sie nun quer in Wrfel.

Versuch 2 — Der Trickreiche:
v Fullt eine groBe Schissel mit Wasser.
v Schneidet die geschdlte Zwiebel darin
vorsichtig unter Wasser in Wirfel.

Ubrigens:
Beim Schneiden von

W _ Zwiebeln werden Zellen
Q_ zerstort. Bestimmte Inhalts-
N\

Versuch 3 — Auf Nummer sicher:
v Schneidet eine geschdlte Zwiebel
in kleine Wirfel.
v Tragt dabei eine Taucherbrille.

stoffe kénnen sich dadurch
verbinden und sorgen fur
das Tranen der Augen.

%z © BLE 2017 Kuchengeheimnissen auf der Spur. Bestell-Nr. 4168, www.bzfe.de 7



Gemiise Experiment o_
Reizende Geheimwaffe —

Warum beim Zwiebelschneiden Trdnen flieBen

Name: Klasse: Datum:

Jede und jeder fullt einen eigenen Beobachtungsbogen aus:

Achte genau darauf, was bei den Versuchen mit dir passiert.
Riechst du etwas? Wie reagieren deine Augen?

Versuch 1 Versuch 2 Versuch 3
Der Zwiebelprofi | Der Trickreiche Auf Nummer
sicher

Was riechst

dU?/
S .)

Wie reagieren
deine Augen?

& &

Fallt dir sonst
noch etwas
auf? v

-

-~

NS

Hast du weitere Ideen, um Tréinen beim Zwiebelschneiden zu verhindern:

%z © BLE 2017 Kuchengeheimnissen auf der Spur. Bestell-Nr. 4168, www.bzfe.de 8



Fachinformation Gemiise

Experiment

Schlappe Blasse unerwuiinscht —
Was Blanchieren ist

Das kraftige Griin von manchen Gemiisearten ist ein aulleres
Zeichen fir Frische. Blasse und gelbliche Verfarbungen, wie
sie manchmal nach dem Auftauen zu beobachten sind, sind

Kompetenzen

unerwunscht. Aber es gibt einen Trick, wie die griine Farbe
und die wertgebenden Inhaltsstoffe bestmoglich erhalten
werden konnen.

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

m wissen, wie Gemiise sachgerecht blanchiert wird;

m erfahren im praktischen Versuch die Grundprinzipien die-
ses Vorbereitungsverfahrens;

m wissen, wann und warum Gemiise blanchiert werden
sollte;

m kennen den zellularen Aufbau von Obst und Gemiise;

lernen den Begriff ,Enzym" kennen;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Das Ergebnis der Versuche kann erst nach einer Woche begut-
achtet werden.

Versuch 1: Das vorher blanchierte Gemiise ist auch nach dem
Auftauen kraftig grun.

Versuch 2: Das nicht vorbehandelte Gemuse ist nach dem
Auftauen gelblich verfarbt.

Erlduterung

Hinweis zum Zeitbedarf:

Das Gemiise muss fiir eine Woche eingefroren wer-
den, bevor die Schiiler/-innen das Ergebnis vergleichen
konnen.

Die kraftig grune Farbe von Gemiise stammt von dem Blatt-
farbstoff Chlorophyll. In den Pflanzenzellen sind Enzyme vor-
handen, die sogenannten Chlorophyllasen, die diesen griinen
Farbstoff abbauen konnen. Diese Reaktion findet aber erst
statt, wenn beide Verbindungen — Farbstoff und Enzym —
miteinander in Kontakt kommen, d. h. wenn die Zellstruktur
zerstort ist. Dies ist beim Schneiden, beim Kochen und beim
Einfrieren der Fall. Wenn der griine Farbstoff zerstort ist, tre-
ten andere, gelb-orange Farbstoffe im Gemiise in den Vorder-
grund. Das Gemlise sieht blasser und gelblich aus.

Versuch 1: Beim Blanchieren wird das Gemiise nur kurz,

aber stark erhitzt und sofort schnell abgekuihlt. Es wird eine
hohe Temperatur um 100 °C erreicht, die dafiir sorgt, dass die
Inhaltsstoffe, die die Farbstoffe abbauen (Chlorophyllase und
andere Enzyme), zerstort werden. Das anschlieBende schnelle
Abkiihlen verhindert, dass das Lebensmittel zu sehr gart. Auch
nach anschlieBendem Einfrieren bleibt die Farbe gut erhalten.

Methodisch-didaktischer Kommentar

Versuch 2: Beim Tiefgefrieren zerstoren Eiskristalle die Zell-
struktur. Wurden die Enzyme nicht durch vorheriges Blanchie-
ren inaktiviert, konnen sie bereits in tiefgefrorenem Zustand
und vor allem nach dem Auftauen ihre zerstorerische Arbeit
verrichten.

Ubrigens:

Blanchieren erhalt nicht nur die Farbe. Es werden weitere
Enzyme inaktiviert, die im aktiven Zustand das Gemiise
weich werden lassen oder Vitamine und Aromastoffe
abbauen. Blanchieren erhalt also die Farbe, die knackige
Struktur und die wertvollen Inhaltsstoffe. Deshalb wird
dieses Verfahren z. B. auch bei der industriellen Herstel-
lung von Tiefkiihlgemuse angewandt.

Fiir das Verstandnis des Phanomens ist es empfehlenswert,
die Kinder dunne Scheiben von Gemiise unter dem Mikros-
kop betrachten zu lassen. Dabei ist deutlich zu erkennen, dass

Experimente rund ums Gemiise

es aus einzelnen Zellen besteht. Auch die Beschadigung der
Zellen an den Schnittflachen ist sichtbar.

’ BZfE 9



Fachinformation Gemiise Experiment

Schlappe Blasse unerwiinscht —
Was Blanchieren ist

Hinter den Beobachtungen steht folgendes Grundprinzip: Auch die Themen Saisonalitat und Regionalitat lassen sich an
Beim Schneiden oder Kochen von Obst und Gemiise werden  dieser Stelle gut aufgreifen. Saisonales Gemtise kann durch
Zellen zerstort. Bestimmte Inhaltsstoffe der Zellen, die vor- Blanchieren vorbereitet und dann eingefroren werden. Ein
her raumlich voneinander getrennt waren, konnen sich ver- Blick in den Saisonkalender zeigt, wann das Angebot an hei-
mischen und miteinander reagieren und/oder in Kontakt mit mischem Gemiuse besonders grof ist. Auch Aspekte wie Her-

der Luft kommen. Die Phanomene, dass Apfel an den Schnitt-  kunft, Lagerung und Lieferwege kdnnen thematisiert werden.
flachen braun werden (s. Experimente rund ums Obst, Expe-

riment 2) und Zwiebeln beim Schneiden die Augen zum Tra-

nen bringen, sind ebenfalls auf diesen Grundzusammenhang

zuriickzufihren.

Blanchieren ist ein gangiges vorbereitendes Verfahren bei

der Zubereitung von Gemtise. Die Schiiler/-innen lernen die
Arbeitsschritte und Handgriffe kennen und erwerben damit
wichtige Fertigkeiten fir den Umgang mit Lebensmitteln. Weil
sie auRerdem eine Vorstellung davon haben, was mit und
ohne Blanchieren im Gemuse auf zellularer Ebene ablauft,
wissen sie, warum dieses Verfahren zur Anwendung kommt.

______ =

Gemise Experiment

Schlappe Bldasse unerwiinscht - | f
Was Blanchieren ist nto

So blanchiert ihr richtig:

v Gebt nur kleine Gemuseportionen in das kochende Wasser.
Bei Zugabe gréBerer Portionen kihlt das Wasser zu stark ab.

v Schreckt das Gemuse nach dem Blanchieren in Eiswasser ab.
So wird der Garprozess schlagartig abgebrochen und das Gemuse bleibt
schon knackig.

v HAangt am besten die Gemuseportionen in einem Metallsieb in das kochende
Wasser.

v Benutzt zum Festhalten des Siebes einen Topflappen.

FIFF]  aid infodienst e.V. © 2014 Kuchengeheimnissen auf der Spur. Bestell-Nr. 4186 "z 10



Gemuse

Schlappe Bldsse unerwiinscht —
Was Blanchieren ist

Experiment 9_

Name:

Klasse: Datum:

Das Auge isst bekanntlich mit. Knackige Méhren, griner Spinat oder knallroter
Paprika sehen auf dem Teller viel appetitlicher aus als gelblich-grau verférbtes
matschiges Gemuseallerlei. Mit welchem Trick gegartes Gemuse seine frische
Farbe behdlt, zeigt der folgende Versuch.

§ lhr braucht: | [ frisches, [] Topflappen
geputztes [] Sieb

griunes Gemuse, [ Schussel
z.B. Erbsen, [J Wasser
Bohnen, Spinat, [J Eiswirfel
Brokkoli ] Gefrierbeutel
(] Topf [] Herd

Gemduse putzen
heiBt, welke Bldtter,
Striinke und andere,

nicht essbare Teile zu

entfernen.

'C? So geht’s:

Teilt das Gemiuse in zwei gleich groBe Portionen.

Versuch 1
v A Bringt Wasser im Topf zum
Kochen.

v Bereitet Eiswasser vor, indem ihr in eine
Schussel Wasser mit Eiswarfeln fallt.

v Gebt einen Teil des Gemuses in ein Sieb
und haltet es fur zwei bis drei Minuten
in das kochende Wasser. Benutzt zum
Festhalten des Siebes einen Topflappen.

v Nehmt das Sieb mit dem Gemise
heraus und haltet es in die Schiissel mit
Eiswasser.

v Lasst das Gemuse abtropfen und gebt
es in einen Gefrierbeutel.

v Friert es ein und taut es nach einer
Woche wieder auf.

Versuch 2
v Gebt den zweiten Teil des
Gemuses ohne Vorbereitung in
einen Gefrierbeutel.
v Friert es ein und taut es eben-
falls nach einer Woche wieder
auf.

s

BZfE
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Gemiise Experiment 9_
Schlappe Bldsse unerwiinscht —

Was Blanchieren ist

Name: Klasse: Datum:

Was passiert?

Vergleicht die Farbe der zwei Gemuseportionen miteinander!
Was fallt euch auf?

Gemiise Experiment 9_
Schlappe Bldsse unerwiinscht -

Was Blanchieren ist

Name: Klasse: Datum:

Was passiert?

Vergleicht die Farbe der zwei Gemuseportionen miteinander!
Was fallt euch auf?
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Fachinformation Gemiise

Experiment

Farbenzauber -
Warum Rotkohl auch Blaukraut heif3t

Beim Zubereiten von Rotkohl lasst sich ein interessantes Pha-
nomen beobachten. Nachdem der Kohl schon einige Zeit
gekocht worden ist, wird er haufig mit Essig gewtirzt. Hier-
bei verandert sich die Farbe des Kohls schlagartig von Violett

Kompetenzen

nach Rot. Rotkohl kann in Abhangigkeit vom pH-Wert der
Losung noch weitere Farben zeigen. Seine Farbskala reicht
von Rot tber Lila bis Kornblumenblau und weiter tiber Griin
bis Gelb.

Die Schuler/-innen

m erfahren, dass durch das Kochen von Rotkohl das Wasser
violett gefarbt wird;

m erkennen, dass Rotkohl ein Indikator (,Anzeiger”) fiir saure,
neutrale und alkalische (seifenahnliche) Stoffe und Losun-
gen ist;

Zum Versuch

m werden in die Begriffe ,Indikator” und ,pH-Wert" einge-
fuhrt;

m stellen durch Ausprobieren fest, ob Stoffe aus dem Alltag
Sauren, seifenahnliche oder neutrale Stoffe sind;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Zur Herstellung des Rotkohlsaftes mussen die Rotkohlblatter
mit kochendem Wasser iibergossen werden. Wegen der Ver-
brithungsgefahr ist hier besondere Vorsicht geboten.

Erlduterung

Hinweis zum Zeitbedarf:
Die Rotkohlblatter miissen tiber Nacht im Wasser liegen.

Rotkohl enthalt einen Farbstoff aus der Gruppe der Antho-
cyane, der Cyanidin heiBt. Dieser hat ganz besondere Eigen-
schaften. Seine Farbe ist namlich abhangig davon, ob die
Umgebung sauer, neutral oder alkalisch (basisch) reagiert. Im
neutralen Bereich hat der Rotkohlsaft eine blaue bis violette
Farbe. Bei Zugabe von Saure in Form von Essig oder Zitronen-

Methodisch-didaktischer Kommentar

saft schlagt die Farbe in Rot um. Gibt man dagegen Natron
dazu, was die Losung alkalisch macht, verandert sich der Farb-
stoff im Rotkohlsaft in Richtung Blaugriin. Im stark alkalischen
Bereich reicht das Farbspektrum bis Griingelb und Gelb. Der
Farbstoff in Rotkohl funktioniert also als Indikator, der anzei-
gen kann, welchen pH-Wert eine Losung hat.

Die Versuchsbeschreibung beinhaltet die Herstellung des Rot-
kohlsaftes und die Herbeifiihrung eines Farbumschlags mit
Saure und Lauge in Form eines Zaubertricks. Hierbei geht es
zunachst hauptsachlich um den verbliffenden, zuschauerwirk-
samen Effekt.

Um im Unterricht das naturwissenschaftliche Handeln starker
in den Vordergrund zu stellen, kann der Rotkohlsaft verwen-
det werden, um systematisch den pH-Wert von Stoffen aus
dem Alltag zu bestimmen. Die Kinder konnen beispielsweise
kleine Mengen anderer fliissiger Lebensmittel (Milch, Obst-
safte, Cola oder Limonade) daraufhin untersuchen, ob sie
sauer oder alkalisch reagieren. Auch fir Haushaltsmittel wie
Kernseife, Spulmittel oder Waschmittel ist der Indikator geeig-
net. Einfach in Wasser auflosen und schauen, wie der Rotkohl-
farbstoff darauf reagiert. Beim Umgang mit Reinigungsmitteln
ist allerdings besondere Vorsicht geboten!

Es kann eine Farbreihe von sauer bis alkalisch hergestellt wer-
den, die das gesamte Farbspektrum des Rotkohlsaftes bei

Experimente rund ums Gemiise

unterschiedlichen pH-Werten abbildet. Die Kinder versuchen, die
Farbreaktionen moglichst genau zu beschreiben. Auf der Basis
der Ergebnisse entwickeln sie Ideen und Strategien, die unter-
suchten Stoffe zu gruppieren (Sauren, Laugen, Neutralstoffe).

Was ist ein Indikator?

»Indicare” ist lateinisch und bedeutet so viel wie ,anzei-
gen“. Allgemein betrachtet ist ein Indikator also ein Hilfs-
mittel, welches dem Menschen gewisse Informationen
libermittelt bzw. anzeigt. In der Chemie werden neben
verschiedenen anderen Indikatoren auch solche verwen-
det, die anzeigen, ob ein Stoff bzw. dessen Losung in
Wasser sauer, alkalisch oder neutral reagiert. Diese soge-
nannten Saure-Base-Indikatoren sind Farbstoffe, die je
nach Zugabe zu einer sauren, alkalischen oder neutralen
Losung die Losung unterschiedlich farben. Viele farbige
Naturstoffe (z. B. die aus roten Weintrauben oder Rot-
kohl) konnen als Saure-Base-Indikator wirken.

’BZfE 1 3



Gemuse

Farbenzauber —

Warum Rotkohl auch Blaukraut heif3t

Experiment e_

Name:

Klasse: Datum:

Rotkohl hei3t in manchen Gegenden Blaukraut. Ist der Rotkohl noch nicht zuberei-
tet, sieht er némlich blau aus. Wenn man ihn kocht und mit den tblichen Zutaten
abschmeckt, verdndert sich die Farbe ins Raétliche. Die Farbverdnderungen von
Rotkohl sind so verbliffend, dass sich damit ein prima Zaubertrick vorfihren [ésst.

Probiert es aus!

§ lhr braucht:

[] Schussel
[J Krug

[] einige Rotkohlbldatter
[ ] Kichenmesser
[] Schneidebrett

[] 3 Wasserglaser
] Wasserkocher

[J 1 EL Essig

oder Zitronensaft
[J Natronpulver

(aus der Apotheke)
[] Essloffel

[] Wasser %

'(:? So geht’s:

A Vorbereitung

Zuerst masst ihr die ,,Zauberflussig-

keit“ herstellen, und das geht so:

v Zerschneidet einige Rotkohlblatter
und gebt sie in eine Schissel.

v UbergieBt sie vorsichtig mit
kochendem Wasser.

v Lasst das Ganze Gber Nacht
stehen und gieBt dann das gefarbte
Wasser in einen Krug ab.

svorfuhrung“

v Fullt drei Gldser je zur Hdélfte mit
Wasser.

v Das erste Glas bleibt, wie es ist.

v Ruhrt in das zweite eine Loffelspitze
Natron.

v/ Rulhrt in das dritte einen Essloffel
Essig oder Zitronensaft.

v GieBt jetzt aus dem Krug das violette
Zauberwasser in die Gldser.

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

Experiment

Farbenzauber —

Warum Rotkohl auch Blaukraut heif3t

!

Name:

Klasse: Datum:

*JO10YIPU| UIS BIM
oIS 1]0YJBA JI8SSDMIYONI0Y SDQ

Was passiert?

Notiert eure Beobachtungen in der Tabelle:

"]04189qUWIY S 10D} pUN 8INRS BuId
1SI yosuauo.yiZ Japo Biss3 ‘unibnniq
JaSSDMY0XM10Y SDp 104D} pun
abnpT] auld 1SI UOJIDN
oy J2@

Glas 1 Glas 2 Glas 3
Wasser Wasser + Wasser + Essig
Natron oder Zitronensaft
Wie sieht die
Flussigkeit
aus?
Gemiise Experiment
Farbenzauber —

Warum Rotkohl auch Blaukraut heif3t

g

Name:

Klasse: Datum:

*JO10NIPU| UIS BIM
YoIS 11RYJOA 19SSDMIYoMI0Y SP(

Was passiert?

Notiert eure Beobachtungen in der Tabelle:

"JoJI9agquily S8 104D} pun 8INRS auld
1SI Yyosuauo.yiz Japo Biss3 ‘unibnoiq
J9SSDMIYOXM10Y SDP 104D} pun
abnpT duIS 1SI UOJIDN
oI 19Q

Glas 2
Wasser +
Natron

Glas 3
Wasser + Essig
oder Zitronensaft

Glas 1
Wasser
Wie sieht die
Flussigkeit
aus?
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Fachinformation Gemiise

Experiment

Saft- und kraftlos —

Warum Salatblatter im Dressing so schnell schlaff werden

Welke Pflanzen, die nicht ausreichend gegossen wurden,
schlaffe Salatblatter im Dressing oder klein geschnittene,
gezuckerte Erdbeeren, die nach einer Weile Saft ziehen —

Kompetenzen

all diese Alltagsphanomene sind auf das Prinzip der Osmose
zuruickzufuihren.

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

m lernen, wie eine Pflanzenzelle aufgebaut ist;

= werden in das Prinzip der Diffusion und Osmose einge-
fihrt;

m konnen eine wichtige Regel zur Lebensmittelzubereitung
begriinden;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Je langer die Salatblatter in der SoRe liegen, umso schlaffer
und unansehnlicher werden sie. Der Salat fallt zusammen.

Erlduterung

Losungen mit unterschiedlichen Konzentrationen haben die
Neigung, ihre Konzentration auszugleichen. Geloste Substan-
zen wandern immer, wenn sie konnen, von Bereichen hoher
Konzentration zu Bereichen niedriger Konzentration. \Wasser
dagegen bewegt sich in umgekehrter Richtung. Dieses Phano-
men heift Diffusion. Findet die Diffusion des Wassers durch
eine semipermeable Membran statt, die fiir die groBeren
gelosten Stoffe undurchlassig ist, spricht man von Osmose.

Die Salatblatter im Dressing sind ein Beispiel dafiir. Sie beste-
hen aus einzelnen Zellen mit einem wassrigen Innenleben, die
von einer Zellmembran umgeben sind. Diese lasst zwar das
Wasser in beiden Richtungen durch, nicht aber bestimmte

Methodisch-didaktischer Kommentar

geloste Stoffe, wie zum Beispiel Salz oder Zucker. Die Salat-
solRe bildet wegen des Gehalts an Essig und Salz eine konzen-
trierte Losung, viel konzentrierter als die wassrige Losung in
den Zellen.

Um die unterschiedlichen Salzkonzentrationen auszugleichen,
wandern die Wassermolekiile im beschriebenen Experiment
aus den Zellen durch die Membran in die konzentrierte Salat-
soRenlosung und verdiinnen diese. Je mehr Zeit vergeht, umso
mehr schreitet dieser Prozess fort. Weil den einzelnen Salat-
blattern dadurch Wasser verloren geht, verlieren sie an Stabili-
tat und fallen zusammen.

Fiir das Verstandnis des Phanomens ist es empfehlenswert,
die Kinder moglichst diinne Salatsttickchen unter dem Mik-
roskop betrachten zu lassen. Dabei ist deutlich zu erkennen,
dass sie aus einzelnen Zellen bestehen. Der Aufbau der Pflan-
zenzelle und die Eigenschaften von Zellmembranen werden
besprochen. Die Semipermeabilitat der Membran lasst sich
am besten im Modell, z. B. mit Hilfe eines Kaffeefilters oder
feinen Siebes, demonstrieren.

Pflanzen, die Wasser verlieren, werden schlaff. Die Stabilitat
der Gewebe ist nicht mehr gewahrleistet. Solange die Zellen
leben, kann das Gleichgewicht durch Wasserzufuhr wieder

hergestellt werden. Diese Erscheinung ist vielen Kindern aus

Experimente rund ums Gemiise

dem Alltag bekannt: So werden Topfpflanzen, die nicht gegos-
sen werden, nach einer Weile welk. Nach Bewasserung kon-
nen sich solche schlaffen Pflanzen aber auch wieder erholen.

Das Experiment ist geeignet, das Prinzip der Osmose an
einem anderen Fall aus der taglichen Praxis zu zeigen. Ergan-
zend konnen weitere Beispiele gesucht und besprochen wer-
den. So ist die Osmose auch dafiir verantwortlich, dass klein
geschnittene, gezuckerte Frichte nach einer Weile Saft ziehen
(s. Experimente rund um Krauter, Zucker, Salz, Experiment 5)
oder dass Kirschen am Baum leicht platzen, wenn sie durch
Regen nass werden.
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Fachinformation Gemiise Experiment

Saft- und kraftlos -
Warum Salatblatter im Dressing so schnell schlaff werden

Zellen der Salatblatter SalatsoRe mit hoher Um die Salzkonzentrationen auszugleichen, diffundiert Was-
mit niedriger Salzkonzen- Salzkonzentration ser aus den Zellen in die SalatsoRRe. Die Zellen werden schlaff.
tration
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Gemiise Experiment O_
Saft- und kraftlos —

Warum Salatblatter im Dressing so schnell schlaff werden

Name: Klasse: Datum:

Traurig schwimmen ein paar schlaffe, gummiartig wirkende Salatblattchen in der
SoBe herum. So etwas kénnt inr manchmal auf Blfetts bei Feiern beobachten,
wenn die meisten Schisseln schon fast leer sind und nur noch ein paar Reste auf
die letzten Abnehmer warten. Aber warum ist das so? Findet es heraus!

§ lhr braucht: | [ Blatter vom Kopfsalat [ Schissel
[J SalatsoBe, z.B. aus (] Loffel
1 EL Essig, 2 EL O,
Pfeffer, Salz

'C? So geht’s:

v Zupft die Salatbldtter in mundgerechte Stlicke und vermischt sie mit der
SalatsoBe.

v Beobachtet sofort, nach 15, nach 30 und nach 60 Minuten, wie sich Aussehen
und Beschaffenheit der Salatbldtter in der SoBe veréindern.

k Was passiert?

Beschreibt Aussehen und Beschaffenheit der Salatblatter.

Nach 0 Minuten nach 15 Minuten | nach 30 Minuten | nach 60 Minuten

Wie kommt es zu den Verdnderungen in Aussehen und Beschaffenheit
der Salatblatter? Stellt gemeinsam Vermutungen auf:

Tipp:
Blattsalate erst kurz
vor dem Verzehr mit der SoB3e
.......................................................................................... mischen, damit die Bléttchen
frisch und knackig auf den
................................................................................................. Teller kommen.
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Fachinformation Gemiise

Experiment

Tellergarten -
Wie Gemuse weiterwachst

Waurzelgemiise wie Mohren oder Kohlrabi lassen sich nach der
Ernte mit einfachen Mitteln ,zum Leben erwecken” und bil-

Kompetenzen

den wieder Blatter aus. So entsteht ein beeindruckender klei-
ner Garten auf dem Teller.

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

= wissen, welche Pflanzenteile wir als Gemiise essen;

kennen Beispiele fuir Wurzelgemiuse;

m wissen, dass auch nach der Ernte in Obst und Gemiise
bestimmte Stoffwechselprozesse stattfinden;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Der Teller sollte am Fenster stehen.

Erlduterung

Hinweis zum Zeitbedarf:
Das Gemiise muss sieben Tage stehen und wird dabei
einmal taglich beobachtet.

Bei den ausgewahlten Gemiisesorten handelt es sich um
Waurzelgemiise. Das heifit, die Teile, die wir essen, sind

nichts anderes als verdickte Wurzeln der Pflanzen. Durch das
Wassern kommt der Stoffwechsel der Pflanzen wieder in
Schwung. Die Wurzeln nehmen die Flussigkeit und Nahrstoffe

Methodisch-didaktischer Kommentar

aus dem Wasser auf. Diese werden genutzt, um die Pflanze
zum Wachsen zu bringen. Neue Blatter entstehen und vor-
handene Blatter werden groRer. Fiir diese Prozesse brauchen
Pflanzen unbedingt Licht, deshalb sollte der Teller am Fenster
stehen.

Das Experiment zeigt anschaulich, dass bestimmte Stoffwech-
selprozesse bei Obst und Gemuse auch nach der Ernte weiter-
laufen. Dazu gehoren auch Reife- und Verderbnisprozesse. Im
beschriebenen Fall lassen sich Pflanzen zum Wachsen anre-
gen.

Als einfihrende Aufgabe sollen die Schiiler/-innen verschie-
dene Gemiusearten, die entweder in natura als Anschauungs-
material oder als Bildkartchen vorhanden sein sollten, kate-

gorisieren. Gemeinsam wird Uberlegt, welche Kriterien zur
Gruppenbildung herangezogen werden konnen (z. B. Farbe,
GroRe, Erntezeitpunkt). SchlieBlich werden die Gemusearten
unter der Fragestellung ,Welche Teile der Pflanze essen wir?*
den Kategorien ,Stangelgemiise®, ,Blattgemuse®, ,Knollen-
und Wurzelgemtise” und ,Fruchtgemuse®” zugeordnet. Mit
den Wurzelgemusen wird schlieBlich das beschriebene Experi-
ment durchgefihrt.

Einteilung verschiedener Gemiisearten (Beispiele)

Blattgemiise Stangelgemiise Knollen- und Fruchtgemiise
Wurzelgemiise

Chicorée Fenchel Mohren Bohnen

Spinat Spargel Rettich Erbsen

Mangold Rhabarber Radieschen Gurken

Rotkohl Stangensellerie Rote Bete Kiirbis

WeiRkohl Speisertiben Tomaten

Kopfsalat Sellerieknolle Zucchini

Experimente rund ums Gemiise
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Gemiise Experiment e_
Tellergarten —

Wie Gemiuse weiterwdchst

Name: Klasse: Datum:

Gemuse ,lebt” auch wenn es im Gemusefach des Kihlschranks oder im Vorrats-

keller liegt. Das koénnt ihr bei einem einfachen, aber beeindruckenden Experiment
beobachten.

§ lhr braucht: | O] Méhre
[ ] Rettich

(] Kohlrabi

[J Radieschen

(] Schneidebrett
(] Kichenmesser

L] 4 Teller
L[] Wasser

'(:? So geht’s:

Schneidet M6hren, Radieschen, Kohlrabi und Rettich wie auf der Zeich-
nung zurecht.

]
[}
Ao,

.....

o=

- o P T
Tlallal

o=
-

o=
-~

v Legt das Gemuse mit der angeschnittenen Seite nach unten auf einen Teller.

v |hr braucht nur die oberen Teile, mit der Stelle, aus der friiher die Bldtter
gewachsen sind.

v GieBt so viel Wasser darauf, dass das Griin noch komplett herausschaut.

v Stellt den Teller ans Fenster und beobachtet sieben Tage, was passiert.

v Gegebenenfalls musst ihr zwischendurch etwas Wasser nachgieBBen.

P
¥ Bzfe
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Gemiise Experiment 6_
Tellergarten —

Wie Gemiuse weiterwdchst

Name: Klasse: Datum:

‘ Was passiert?

Fallt gemeinsam den Beobachtungsbogen aus. lhr kdnnt auch Skizzen ergdnzen.

Beobachtung/Skizze

Tag 1 Tag 2
Tag 3 Tag 4
Tag 5 Tag 6
Tag 7

Uberlegt euch gemeinsam eine Begriindung fiir eure Beobachtungen.
Denkt dabei daran, um welchen Teil der Pflanzen es sich handelt.
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BLE-Medien

Kartoffeln und
Kartoffelerzeugnisse

Fleisch wnd
Fleischerzeugnisse

Milch und
Milcherzeugnisse

Experimente rund ums Gemiise

Obst

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

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

15. Auflage 2012
4,00 €

Kartoffeln und Kartoffelerzeugnisse

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

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

20. Auflage 2015
2,50€

Fleisch und Fleischerzeugnisse

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

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

17. Auflage 2015
4,00 €

Milch und Milcherzeugnisse

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

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

19. Auflage 2013
4,50 €
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Gemiise

Eier

Experimente rund ums Gemiise

Speisefette

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

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

17. Auflage 2014
3,50 €

Gemiise

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

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

21. Auflage 2014
4,00 €

Eier

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

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

14. Auflage 2014
2,50 €

Kiichenkrauter und Gewiirze

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

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

6. Auflage 2015
4,00 €
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Expedition Haushalt
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Experimente rund ums Gemiise

Die Kiichenkartei

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

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

2. Auflage 2015
15,00 €

Landwirtschaft in der Grundschule

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

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

Erstauflage 2012
15,00 €

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

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

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

Erstauflage 2013
7,50 €

Expedition Haushalt — Alltagskompetenzen fiir Kinder

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

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

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

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

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

Bestell-Nr. 3941

4. Auflage 2010
40,00 €

SchmExperten

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

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

Bestell-Nr. 3979

3. Auflage 2016
40,00 €

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

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

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

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

Bestell-Nr. 3980

2. Auflage 2015
55,00 €
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