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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 tiberraschenden Beobachtung Bil-
dungsziel genug sein.

Kompetenzen

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

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

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

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

Aufbau der Arbeitsmaterialien

Beobachten,

Messen,

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

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

Experimente rund um Milch und Milchprodukte

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

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

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

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

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

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

m Schiler/-innen sollten lange Haare zusammenbinden.

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

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

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

Zeichenerklarung

angeboten.

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

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

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

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

Experimente rund um Milch und Milchprodukte
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Zeichenerkldrung ._

Was bedeuten die Zeichen:

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

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

Beobachtung:

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

Bei manchen Versuchen findet ihr auch ErklGrungen.

ﬁ Achtung:

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

______ =

Zeichenerklérung ‘_

Was bedeuten die Zeichen:

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

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

(=
Beobachtung:

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

Bei manchen Versuchen findet ihr auch Erkldrungen.

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

Experiment

Sauer macht nicht lustig -

Warum Frischmilch in den Kiihlschrank gehért

Frischmilch gehort zu den leicht verderblichen Lebensmitteln,
die kiihl gelagert werden miussen, damit sich unerwiinschte
Mikroorganismen nicht oder nur langsam vermehren konnen.

Kompetenzen

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

® wissen, warum bestimmte Lebensmittel gekiihlt werden
miissen;

m lernen den richtigen Umgang mit Lebensmitteln kennen
und am Beispiel anwenden;

m konnen das Mindesthaltbarkeitsdatum ablesen und verste-
hen;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Die kiihl gelagerte Frischmilch riecht (und schmeckt) ,normal®.
Die ungekiihlte Frischmilch riecht sauer. Der Sauregehalt lasst
sich durch die Rotfarbung von Lackmuspapier nachweisen.

Erlduterung

Hinweis zum Zeitbedarf:
Die Milch muss fiir zwei Tage stehen.

Um Krankheitserregern in der Milch keine Chance zu geben,
wird Milch in der Molkerei einer Warmebehandlung unterzo-
gen. Je hoher und langer die Milch erhitzt wird, desto sicherer
werden eventuell vorhandene verderbnis- und krankheitser-
regende Mikroorganismen abgetotet und desto langer ist die
Milch spater haltbar.

Pasteurisierte Milch ist tiblicherweise 15 Sekunden auf 72 °C
erhitzt. Die so entstandene Frischmilch ist gekiihlt acht bis
zehn Tage haltbar. Bei der Hocherhitzung — einem neuen Ver-
fahren der Pasteurisierung — wird die Milch einige Sekunden
auf mindestens 85 °C bis 127 °C erhitzt. Auf diese Art wird
die sogenannte ,langerfrische” Milch hergestellt. Sie wird
auch ESL-Milch (,Extended Shelf Live®) genannt und halt sich
gekuhlt rund drei Wochen.

Bei der Ultrahocherhitzung entsteht die als H-Milch gekenn-

zeichnete Milch. Hierbei wird die Milch eine bis vier Sekun-
den auf 135 °C bis 150 °C erhitzt. H-Milch ist ungeoffnet bei

Methodisch-didaktischer Kommentar

Zimmertemperatur mindestens sechs Wochen, in der Regel
sogar drei bis vier Monate haltbar. Ist die H-Milch-Packung
einmal geoffnet, gehort sie auch unbedingt in den Kiihl-
schrank und sollte innerhalb von zwei Tagen verbraucht wer-
den. H-Milch wird in der Regel bitter, wenn sie ungenieRbar
wird, aber nicht sauer.

Mikroorganismen kommen in der Natur tUberall vor und kon-
nen fir Lebensmittelverderb und Lebensmittelinfektionen
verantwortlich sein. Deshalb mussen bei Transport, Lagerung
und Zubereitung von Lebensmitteln Manahmen ergriffen
werden, bei denen Mikroorganismen abgetotet oder an der
schnellen Vermehrung gehindert werden.

Bakterien beispielsweise vermehren sich unter glinstigen
Bedingungen bereits nach 20 Minuten durch Teilung. Aus
einer Bakterie konnen so nach sieben Stunden bereits zwei
Millionen Bakterien und nach zwolf Stunden 7.000 Millionen
Bakterien entstehen.

Kinder versorgen sich im Privathaushalt zunehmend selber mit
Lebensmitteln und sollten daher wissen, wie man damit rich-
tig umgeht. Denn Hygienefehler bei der Lagerung und Zube-
reitung von Lebensmitteln fihren zu vorzeitigem Verderb oder
im schlimmsten Fall sogar zu gesundheitlichen Schaden.

Das Experiment zeigt, wie wichtig die richtige Lagerung fur
die Haltbarkeit von Lebensmitteln ist. Frischmilch ist ein leicht

Experimente rund um Milch und Milchprodukte

verderbliches Lebensmittel, mit dem besonders sensibel
umgegangen werden muss. Kihllagerung ist hier Plicht, sonst
ist das wertvolle Lebensmittel schnell verdorben. Auch langer
haltbare Produkte wie die H-Milch gehoren auf jeden Fall in
den Kiihlschrank, sobald die Packung geoffnet ist.

Bei den Experimenten ist zu beachten, dass die verdorbenen
Milchproben nicht probiert werden. Im Vordergrund soll die

’ BZfE 6



Fachinformation Milch und Milchprodukte Experiment

Sauer macht nicht lustig -

Warum Frischmilch in den Kiihlschrank gehort

Prifung des Geruchs und evtl. des Aussehens (Dickwerden
der Milch) stehen. Die Schiiler/-innen sollen in die Lage ver-
setzt werden, auch in der alltaglichen Praxis durch sensorische
Prifung ,gute” Lebensmittel von verdorbenen Lebensmit-
teln unterscheiden zu konnen. Denn der richtige Umgang mit
Lebensmitteln und eine sensorische Priifung konnen dabei
helfen, Lebensmittelverderb und das unnotige Wegwerfen
von Lebensmitteln zu vermeiden.

Da bei diesem Versuch Milch ,absichtlich” verdirbt, ist es
besonders wichtig, auf die Wertschatzung von Lebensmit-
teln einzugehen. Die Schiiler/-innen miissen wissen, dass dies
unter Versuchsbedingungen geschieht, damit sie zukiinftig
weniger Lebensmittel wegwerfen. AuRerdem sollte eine mog-
lichst kleine Menge verwendet werden.

Experimente rund um Milch und Milchprodukte

Es empfiehlt sich, auch das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
in diesem Zusammenhang zu thematisieren. Dabei sollte unter
anderem vermittelt werden, dass das MHD kein Verfallsda-
tum ist. AuBerdem ist es nur bei entsprechender sachgerech-
ter Lagerung giiltig. Deshalb findet sich beispielsweise bei
Frischmilch der Hinweis ,bei 8 °C mindestens haltbar bis ..."

’ BZfE 7



Milch und Milchprodukte Experiment o_
Sauer macht nicht lustig —

Warum Frischmilch in den Kihlschrank gehort

Name: Klasse: Datum:

Damit Lebensmittel moglichst lange frisch bleiben, mussen sie richtig gelagert wer-
den. Frischmilch gehort beispielsweise in den Kuhlschrank, sonst verdirbt sie ganz
schnell.

Wie konnt ihr feststellen, ob eure Milch noch gut ist?
Notiert zuerst eure Vermutung, bevor ihr mit dem Versuch beginnt:

§ Ihr braucht: | [J Packung Frischmilch
[] 2 blickdichte Becher
mit Deckel
[] Lackmuspapier

'C? So geht’s:

Offnet die Milchpackung und fiillt die Becher etwa halbvoll mit Milch.
VerschlieBt die Becher und stellt einen Becher in den Kihlschrank.

Bewahrt den anderen Becher bei Zimmertemperatur auf.

Nun lasst die Becher flir zwei Tage stehen!

Offnet danach die beiden Becher und macht den Geruchstest.

Pruft den Sduregehalt der beiden Milchproben zusétzlich mit Lackmuspapier.
Ihr dirft die Milch dabei nicht probieren, denn verdorbene Milch kann krank
machen.

AN N NN
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Milch und Milchprodukte Experiment o_
Sauer macht nicht lustig —

Warum Frischmilch in den Kihlschrank gehort

Name: Klasse: Datum:

Jede und jeder fullt einen eigenen Beobachtungsbogen aus:

Beschreibe moglichst genau: Gibt es Unterschiede zwischen den beiden
Milchproben?

Probe Milch Milch
im Kuihlschrank bei Zimmertemperatur

Wie sieht die
Milch aus?

Wie riecht
die /
Milch? ' =)

Was passiert
beim Sduretest
mit Lackmus-
papier?

Ist die Milch
noch gut?

Ubrigens:
H-Milch kann man
S . verschlossen unge-
Q~ kuhlt lagern, aber gedff-
NS net gehdrt auch sie in den
................................................................................... Kihlschrank. Sie wird

allerdings nicht sauer,
sondern bitter!

Wie kénnt ihr zu Hause prifen, ob eure Milch noch gut ist?

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



Fachinformation Milch und Milchprodukte Experiment

Hau(t) ab! -
Wie die Haut auf die Milch kommt

So lecker viele Kinder heiRen Kakao finden, so unbeliebt ist die
Haut, die sich nach dem Kochen auf der Milch bildet. Woraus

Kompetenzen

besteht dieses Hautchen eigentlich und wie lasst sich dessen
Bildung verhindern? Ein Experiment bringt es an den Tag.

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

m kennen Protein als einen Bestandteil der Milch;

m wissen, dass Proteine sich bei Hitzeeinwirkung verandern
(Fachbegriff: Denaturierung);

m kennen Beispiele fiir Proteindenaturierung aus der Kiichen-
praxis;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Bei diesem Versuch ist besondere Vorsicht geboten, weil die
Milch schnell tiberkocht. Weisen Sie die Kinder vorher darauf hin.

Erlduterung

Verantwortlich fir die Bildung der Haut sind bestimmte Prote-
ine in der Milch. In der kalten Milch sind die langkettigen Pro-
teinmolekiile zusammengeballt wie kleine Wollknauel. Wird

die Milch erhitzt, verandern die Proteine ihre Struktur. Sie ent-
wirren sich zu langen, diinnen Faden. In dieser Form sind sie
leichter als die Milch und steigen an die Oberflache. Dort ver-
binden sich alle Proteinfaden zu einer diinnen Haut. Durch das
Abschrecken mit dem Eiswiirfel wird verhindert, dass die Prote-
infaden zusammenkleben konnen und es bildet sich keine Haut.

Die Haut auf gekochter Milch ist also ein Zeichen fur die statt-
gefundene hitzebedingte Proteindenaturierung.

Methodisch-didaktischer Kommentar

Ubrigens:

Und warum kocht die Milch so schnell iiber?

Einmal kurz nicht aufgepasst und die Milch kocht tber.
Warum ist das so? Das hangt mit der Haut auf der Milch
zusammen. Sie verhindert zunachst, dass der beim
Kochen entstehende Wasserdampf nach auRen ent-
weicht. Die Folge: Der Dampf sammelt sich unter der
Haut. Wird der Druck zu groB, platzt die Haut und die
Milch kocht schlagartig tiber.

Das beschriebene Experiment ist ein Beispiel fur die Veran-
derungen von Proteinen in Lebensmitteln durch Hitze oder
Saure (Proteindenaturierung) und kann fir hohere Schulstufen
in diesem Kontext eingesetzt werden. Ein weiteres kiichen-
technisches Beispiel dafiir ist die Jogurtherstellung (siehe
Experiment 5) oder das Kochen von Eiern (siehe Experimente
rund ums Ei, Experiment 1).

Bei alteren Schiiler/-innen kann sich an den vorgestellten Ver-
such ein weiteres Experiment anschlieBen, bei dem untersucht
wird, woraus die Haut besteht. Ninhydrin ist ein Nachweisrea-
genz flr Aminosauren bzw. Proteine. Es zeigt diese durch eine
typische violette Verfarbung an. Findet bei dem Versuch ein
Farbumschlag statt, ist der Nachweis erbracht, dass die Haut
auf der Milch aus Proteinen besteht bzw. Proteine enthalt.

Der Versuch mit dem Eiswiirfel zeigt, wie die Hautbildung
effektiv verhindert werden kann.

Experimente rund um Milch und Milchprodukte

kalte Milch Milch,
die zum Kochen
gebracht wurde

— — [ —

8 .9
59

8

Proteinknauel Proteinfaden
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Milch und Milchprodukte Experiment 9_
Hau(t) ab! -

Wie die Haut auf die Milch kommt

Name: Klasse: Datum:

Das dinne Hdutchen auf dem heiBen Kakao oder der warmen Milch mag nicht
jeder. Es gibt einen einfachen Trick, um zu verhindern, dass sich beim Kochen von
Milch eine Haut bildet. Probiert ihn einmal aus!

§ lhr braucht: | O ¥ Liter Milch
O Eiswiurfel

O Loéffel
O 2 Topfe
O Herd

'(::? So geht’s:

v Verteilt die Milch auf zwei Topfe.
v Bringt die Milch anschlieBend zum Kochen.

4 A Haltet in einen Topf kurz einen Eiswirfel auf einem Loéffel hinein.
v Lasst die Milch abkuhlen.

‘ Was passiert?

Vergleicht die beiden Milchproben:
Besonders gut kdnnt ihr die Haut erkennen, wenn ihr sie mit einem kleinen Loffel
heraushebt.

Bei welchem Topf hat sich auf der Oberflédche der Milch eine diinne Haut gebildet?
Kreuzt an!

O Milch im Topf ohne Eiswurfel

O Milch im Topf mit Eiswirfel

%z © BLE 2017 Kuchengeheimnissen auf der Spur. Bestell-Nr. 4168, www.bzfe.de 11



Milch und Milchprodukte Experiment 9_
Hau(t) ab! -

Wie die Haut auf die Milch kommt

Name: Klasse: Datum:

Woraus besteht die Haut auf der Milch?
Kreuzt zuerst eure Vermutung an, bevor ihr mit dem Versuch beginnt. Eure Vermutung:
O Fett O Kohlenhydrate O Proteine I RS

§ lhr braucht: | [1 Milch [ Wasser [ einen kleinen Topf
[1 1%ige Ninhydrin-Lésung
(0,1 g Ninhydrin in 10 ml Ethanol 96 % lésen und
auf 100 ml mit destilliertem Wasser auffillen)

[ ] Loffel [ Herd

'C? So geht’s:

v Kocht die Milch im Topf und lasst sie abkihlen, bis sich eine Haut gebildet hat.
v/ A Hebt die Haut vorsichtig mit einem Loffel heraus.

v Leert den Topf aus und legt die Haut wieder hinein.

v ,Wascht” die Haut mehrfach mit etwas Wasser. Das heif3t vorsichtig wenig
Wasser in den Topf geben, kurz durchschwenken und Wasser wieder
abgieBen, ohne dabei die Haut mit auszuschutten.

Ninhydrinprobe durchfiihren:

v Gebt einen Milliliter Ninhydrin-Lésung zur Haut und erhitzt das Ganze noch
einmal kurz unter Ruhren.

v Prift dabei, ob ein Farbumschlag zu beobachten ist.

‘ Was passiert?

Was habt ihr beobachtet?

%z © BLE 2017 Kuchengeheimnissen auf der Spur. Bestell-Nr. 4168, www.bzfe.de 12



Fachinformation Milch und Milchprodukte

Experiment

Aber bitte mit Sahne! -
Wie Sahne steif wird

Flussige Sahne wird durch kraftiges Schlagen zu luftiger
Schlagsahne. Zum Gliick gibt es dafiir elektrische Kiichen-
helfer, die einem das anstrengende Aufschlagen per Hand

Kompetenzen

abnehmen. Daruiber hinaus sind allerdings einige Grundregeln
zu beachten, damit statt Schlagsahne nicht Butter entsteht.

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

m wissen, unter welchen Bedingungen Sahne am besten steif
wird;

m verstehen das Prinzip der Emulsion;

kennen Beispiele fiir Emulsionen aus dem Alltag;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Die gekiihlte Sahne wird erst cremig und schlieBlich schon
steif. Es scheint, als ware die Sahne mengenmaRig mehr
geworden.

Erlduterung

Die warme Sahne wird auch nach langerem Schlagen nicht
steif. Stattdessen schwimmt auf der Oberflache eine zahe but-
terahnliche Masse.

Flussige Schlagsahne besteht zu etwa 30 Prozent aus Fett, viel
Wasser und ein bisschen Protein. Normalerweise wiirde sich
das Fett in einer dicken Rahmschicht oben absetzen, weil Fett
und Wasser nicht miteinander mischbar sind. Bei der Sahne
ist das anders: Das Fett ist in feinen Tropfchen im Wasser ver-
teilt, an deren Oberflache viele kleine ,Proteinantennen” sit-
zen. Diese haben einen fettliebenden Teil, mit dem sie sich an
die Fetttropfen heften, und einen wasserliebenden Teil, der
sich zum Wasser hin ausrichtet und das Fett im Wasser gelost
halt. Fliissige Sahne ist also eine Ol-in-Wasser-Emulsion. Beim
Schlagen werden die Fetttropfen mit den ,Proteinantennen”
durch die mechanische Bearbeitung zerstort. Der Rithrbesen

Fliissige Sahne
Fetttropfchen mit Proteinantennen sind im Wasser verteilt.

wirbelt zusatzlich Luftblaschen in die Mischung. Alle Bestand-
teile ordnen sich neu an, und zwar diesmal umgekehrt. Die
Fettteilchen haften teilweise aneinander und bilden groRere
Verbande. Wassertropfen und Luftblaschen werden von dem
Fettgeriist umgeben und in einer stabilen Position gehalten.
Es entsteht ein lockerer Schaum. Die Proteine spielen dabei
wieder eine wichtige Rolle als grenzflachenaktive Substanzen
zwischen Wasser bzw. Luft und Fett. Geschlagene Sahne ist
keine Ol-in-Wasser-Emulsion mehr, sondern eine Wasser-in-
Ol-Emulsion. Es hat eine sogenannte Phasenumkehr stattge-
funden.

Geschlagene Sahne
Luftblasen und Wassertropfen werden umhiillt von einem
Gertist aus Fettkiigelchen.

Experimente rund um Milch und Milchprodukte

Wassertropfen

Luftblasen  Fetttropfchen
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Fachinformation Milch und Milchprodukte

Experiment

Aber bitte mit Sahne! -
Wie Sahne steif wird

Dieser Trick funktioniert nur, wenn die Sahne und moglichst
auch die Geratschaften, die man benutzt, gut gekiihlt sind,
denn nur dann ist das Fett in der Sahne kristallformig, also
fest und nicht flissig. Ist die Sahne zu warm, schmilzt das Fett
und kann in dieser Form nicht mehr das stabile GerUst fiir

Methodisch-didaktischer Kommentar

die Schlagsahne aufbauen. Stattdessen ballt sich das Fett zu
Klimpchen (Butterkornern) zusammen, die auf der restlichen
Flussigkeit schwimmen (vergleiche auch Butterherstellung,
Experimente rund um Nisse und Speisefette, Experiment 3).

Sahne ist — wie die Majonase — ein Beispiel fur eine Emul-
sion, deren Prinzip im Unterricht hoherer Jahrgangsstufen
ausfuhrlich besprochen werden kann. Wie verhalten sich hyd-
rophile und lipophile Gruppen von Molekilen untereinander?
Was bedeutet das fiir die Mischbarkeit von Flissigkeiten? Die
Schiiler/-innen konnen weitere Beispiele fur Emulsionen in der
Kiiche bzw. im Alltag zusammentragen.

Vergleichbare Experimente, bei denen eine rein mechanische
Bearbeitung zu einer deutlichen Veranderung der Konsistenz
oder Struktur von Lebensmitteln fihrt, sind das Herstellen
von Butter (Experimente rund um Nusse und Speisefette,
Experiment 3) und das Herstellen von Eischnee (Experimente
rund ums Ei, Experiment 2). Wie beim Eischnee lasst sich
auch beim Sahneschlagen eine Volumenzunahme beobachten,
die durch das Unterschlagen von Luft zu erklaren ist.

Experimente rund um Milch und Milchprodukte

Die Besonderheit der Phasenumkehr beim Schlagen von
Sahne ist ein komplizierter Vorgang, der Grundschiilern kaum
vermittelt werden kann. Hier wird deshalb das Erwerben von
Fertigkeiten bei der Verarbeitung von Lebensmitteln im Vor-
dergrund stehen. Die Schiiler/-innen lernen unter anderem
den Umgang mit den entsprechenden Kiichengeraten. Sie
erfahren in der Praxis, dass das Ganze nur gut funktioniert,
wenn die Geratschaften und die Sahne kalt sind. In diesem
Zusammenhang kann auch der Einsatz von Sahnesteif disku-
tiert werden.

Bei einer Kombination der Experimente zum Steifschlagen von

Sahne und zur Butterherstellung kann die ,missgliickte” Sahne
fur die Butter verwendet werden.
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Milch und Milchprodukte Experiment e_
Aber bitte mit Sahne! -

Wie Sahne steif wird

Name: Klasse: Datum:

Ein Klecks Schlagsahne krént den frischen Apfelkuchen oder den Eisbecher. Doch
wie wird aus der flissigen Sahne diese cremig-luftige Masse?

§ lhr braucht:

1 Becher gut gekuhlte Schlagsahne aus dem Kiihlschrank
1 Becher zimmerwarme Schlagsahne

hohes Ruhrgefal

Handrlhrgerdt mit Ruhrbesen

2 Schusseln
2 Loffel
'C? So geht’s:

v Gebt die gekihlte Sahne in das hohe RuhrgefaB.

v Schlagt die gekuhlte Sahne mit dem Handruhrgerdét einige Minuten.

v Fllt die Sahne anschlieBend mit einem Loéffel in die Schissel.

v Gebt die warme Sahne in das hohe RuhrgefdB und schlagt sie ebenfalls mit
dem Handruhrgerat einige Minuten.

v Flllt sie in die andere Schussel.

‘ Was passiert?

Beschreibt eure Beobachtungen: Wie unterscheidet sich die Sahne?
Gekiihlte Sahne: Warme Sahne:

(|
(|
(|
(|
(|
(|

Jslng yaisius
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Vergleicht eure Tipps mit denen in der Sprechblase.
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Fachinformation Milch und Milchprodukte

Experiment

Aus 1 mach 8 -
Wie Jogurt selbst gemacht werden kann

Jogurt gehort zu den Lebensmitteln, bei deren Herstellung Mi-
kroorganismen am Werk sind — eine faszinierende Erkenntnis.

Kompetenzen

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

wissen, wie Jogurt hergestellt wird;

erfahren, welche Rolle Mikroorganismen dabei spielen;

kennen Protein als einen Bestandteil der Milch;

wissen, dass Proteine sich z. B. durch Saureeinwirkung

verandern (Fachbegriff: Denaturierung);

kennen Beispiele fiir Proteindenaturierung aus der Kiichen-

praxis;

m kennen Beispiele fiir die Arbeit von Mikroorganismen bei
der Lebensmittelherstellung;

® beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren

die Versuchsergebnisse.

Damit die Schiller/-innen ein zufriedenstellendes Ergebnis
erhalten, muss der Jogurt ausreichend im Ofen ruhen — der
Versuch braucht Zeit.

Erlduterung

Hinweise zum Zeitbedarf:
Der Jogurt muss tiber Nacht im Ofen ruhen.

Jogurt wird in der Molkerei aus Milch unter Zusatz von Milch-
saurebakterien hergestellt. Die Milchsaurebakterien wachsen
bei Warme und vermehren sich. Dabei wandeln sie den
Milchzucker der Milch in Milchsaure um. Das saure Milieu
sorgt dafiir, dass das Protein in der Milch gerinnt — die Milch
wird dick und zu Jogurt. AuBerdem ist die Milchsaure fir den
sauerlichen Geschmack des Jogurts verantwortlich.

Methodisch-didaktischer Kommentar

Beim Selbermachen von Jogurt wird ausgenutzt, dass Naturjo-
gurt aus dem Laden in der Regel noch lebende Jogurtkulturen
(= Milchsaurebakterien) enthalt. Wird ein solcher Naturjogurt
in Milch gegeben und das Ganze Uber mehrere Stunden warm
gehalten, konnen sich auch in diesem Gemisch die Milchsaure-
bakterien vermehren und fiir die Sauerung und Gerinnung der
Milch sorgen. So werden aus einem Becher Jogurt ganz ein-
fach viele Becher Jogurt.

Jogurt lasst sich in kleinen Mengen einfach selber herstellen.
Der Versuch demonstriert dabei anschaulich, wie aus Milch
Jogurt entsteht bzw. wie Jogurt sich ,vermehrt"“. Die Arbeits-
ablaufe unterscheiden sich allerdings insofern von denen in
der Molkerei als dort gezielt Milchsaurebakterien in die Milch
gegeben werden. Weil die Milchsaurebakterien im Experiment
nicht sichtbar werden, empfiehlt es sich, eine Jogurt-Probe
unter dem Mikroskop zu betrachten (siehe Kasten nachste
Seite).

Das Dicklegen der Milch beruht auf einer saurebedingten
Proteindenaturierung. Bei Schiiler/-innen der Sekundar-
stufe konnte dieser Hintergrund zusatzlich naher beleuchtet
werden. Andere Beispiele fiir die Proteindenaturierung bei
Lebensmitteln sind die Bildung einer Haut auf erhitzter Milch
(siehe Experiment 2) und das Eierkochen (siehe Experimente
rund ums Ei, Experiment 1).

Experimente rund um Milch und Milchprodukte

Weitere Milchprodukte, die mit einfachen Mitteln selbst
gemacht werden konnen, sind beispielsweise Butter (siehe
Experimente rund um Nusse und Speisefette, Experiment 3),
Dickmilch, Kefir und Frischkase.

Jogurt ist eines von vielen Lebensmitteln, bei deren Herstel-
lung Mikroorganismen eine wesentliche Rolle spielen. Die
Schuler/-innen konnten weitere Beispiele fur die Arbeit von
Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen finden und genauer
unter die Lupe nehmen, z. B. Hefeteig (siehe Experimente
rund um Getreide, Experiment 2), Kase, Bier, Wein, Essig.
Dabei ist deutlich zwischen den ,guten” und den ,bosen”
Mikroorganismen zu unterscheiden. Wahrend die ersteren
erwiinscht sind und als fleiBige Helfer bei der Lebensmittel-
herstellung agieren, sorgen die letzteren fiir Verderb und ver-
ursachen manchmal sogar Lebensmittelinfektionen und Ver-
giftungserscheinungen.
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Fachinformation Milch und Milchprodukte Experiment

Aus 1 mach 8 -
Wie Jogurt selbst gemacht werden kann

Erganzender Versuch: Jogurt unter dem Mikroskop

Vorbereitung: Einen kleinen Tropfen Jogurt in einem Was- Auswertung: Neben den Fetttropfchen aus der Milch lassen
sertropfen auf einen Objekttrager bringen und vermischen. sich stabchenformige und rundliche Bakterien erkennen. Bei
Den Objekttrager langsam durch eine Bunsenflamme ziehen,  den stabchenformigen Bakterien handelt es sich meist um

bis der Tropfen trocken ist (Hitzefixierung). Das Praparat mit Lactobacillus bulgaricus. Die rundlichen Kokken, wie Strepto-
Methylenblau-Losung fiinf Minuten lang anfarben. Die tiber-  coccus thermophilus, konnen zu mehreren zusammenhangen.

schussige Farbe gut absptilen.

Durchfiihrung: Das Praparat unter dem Mikroskop betrach-
ten. Dabei sollen sich die Schuler/-innen von der kleinsten bis
zur grol3ten VergroRerung vorarbeiten. Welche Gebilde sind
erkennbar? Das Gesehene in einem Protokoll aufzeichnen.

Kokken stabchenformige Bakterien

Experimente rund um Milch und Milchprodukte Yoz 17



Milch und Milchprodukte

Aus 1 mach 8 —

Wie Jogurt selbst gemacht werden kann

Experiment o_

Name:

Klasse:

Datum:

Jogurt selbst zu machen ist ganz einfach. Dabei werden aus einem Becher Jogurt
gleich acht Portionen. Zauberei? Nein! Das hat mit winzig kleinen, fleiBigen Helfer-
lein zu tun, die ihr beim folgenden Versuch kennen lernt.

§ lhr braucht: | O 150 g Naturjogurt
(Zimmertemperatur), O

keinen wdrmebehandel- O
ten Jogurt verwenden
O 1 Liter pasteurisierte
Milch mit 3,5 % Fett
(Zimmertemperatur)

O Schneebesen

O

O
O

Topf
Speisethermometer

8 verschlieBbare,
hitzebestdndige Becher
(@ ca. 150 ml)

sauberes Kluchentuch
Herd und Backofen

'C? So geht’s:

Erwdrmt im Topf die Milch auf 40 °C.

Heizt den Backofen auf 50 °C vor.

SN SSNSNSASNASNS

im Ofen stehen.

AN

diese dann bis zum Verzehr kuhl.

Kontrolliert dabei immer mit dem Speisethermometer die Temperatur.
Nehmt den Topf vom Herd und rihrt den Jogurt mit dem Schneebesen gut unter.
Fallt die Milch-Jogurt-Mischung gleichmd@Big in die acht Becher.

Stellt dann die Becher ohne Deckel in den Backofen.
Deckt die Glaser mit einem sauberen Kiichentuch ab.
Schaltet nach 15 Minuten den Backofen aus und lasst die Gldaser Gber Nacht

SchlieBt am néchsten Tag die einzelnen Becher mit den Deckeln und stellt

Was passiert?

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

wird aus Milch mit Hilfe von
Milchsdurebakterien Jogurt hergestellt.
Diese mbgen es warm und wandeln dann
den Zucker in der Milch in Milchséure um.
Deshalb schmeckt der Jogurt sauer. AuBer-
dem sorgen die Bakterien dafir, dass die
Milch dick wird. Das gleiche passiert

In der Molkerei

bei eurem Versuch.
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Fachinformation Milch und Milchprodukte

Experiment

Den Rahm abschépfen —
Wozu Homogenisieren gut ist

.Homogenisieren® klingt kompliziert. Ist es aber gar nicht. Bei
diesem Verfahren zur Milchbehandlung werden die Fettbe-
standteile lediglich fein und gleichmaRig verteilt. Bei einer so

Kompetenzen

behandelten Milch lasst sich der Rahm auch nach langerem
Stehen nicht abschopfen.

Die Schuler/-innen

Zum Versuch

m kennen Fett als einen Bestandteil der Milch;

m wissen, wie Homogenisieren funktioniert und kennen die
Bedeutung dieses Verfahrens;

m beobachten, beschreiben, protokollieren und interpretieren
die Versuchsergebnisse.

Die nicht homogenisierte Milch rahmt nach einer gewissen
Zeit auf. Es setzt sich oben eine Rahmschicht ab. Bei der
homogenisierten Milch passiert das nicht.

Nicht homogenisierte Milch kann man im Naturkost- oder

Bio-Laden kaufen. Auch einige Lebensmittelketten bieten
nicht homogenisierte Bio- oder Vorzugsmilch an.

Erlduterung

Hinweis zum Zeitbedarf
Die Milch muss wahrend des Versuchs fur zwei Stunden
in den Kihlschrank.

Milch ist ein Stoffgemisch aus Wasser, Fett, Protein und ande-
ren Inhaltsstoffen. Das Fett ist im Wasser nicht loslich, son-
dern schwimmt darin in Form unterschiedlich groRer Fett-
kiigelchen. Chemisch gesehen handelt es sich bei Milch um
eine ,Ol-in-Wasser-Emulsion”. Diese Emulsion ist bei frischer,
unbehandelter Milch vom Bauernhof nicht stabil, weil die
Fetttropfchen unterschiedlich gro und ungleichmaRig verteilt
sind. Es findet nach kurzer Zeit eine Phasentrennung statt. An
der Oberflache setzt sich eine Rahmschicht ab. Man sagt auch
»die Milch rahmt auf”. Dies geschieht, weil die groBen Fett-
kiigelchen leichter sind als die Ubrigen Milchbestandteile und
langsam nach oben steigen und sich dort sammeln.

Damit dies nicht passiert, wird die Milch in der Molkerei
homogenisiert. Dies erfolgt rein mechanisch: Die Milch wird
unter einem Druck von bis zu 350 bar bei 50 bis 75 °C durch
feine Duisen gepresst. Die Fetttropfchen prallen dabei mit
einer Geschwindigkeit von Uber 100 Metern pro Sekunde auf
perforierte Wande, zerreiBen und lagern sich gleichmaRig
wieder zu kleineren Einheiten zusammen. So verteilen sich die
Fettkiigelchen gleichmaRig in der Fliissigkeit und rahmen nicht
auf (Fett setzt sich nicht ab).

Homogenisierte Milch hat noch mehr Vorteile:
Sie schmeckt vollmundiger und ist besonders gut verdaulich.

O O ©°
o OOO e
@, oO

O Oo
O

Nicht homogenisierte Milch

Das Fett der Milch schwimmt

in Form unterschiedlich groRer
Fettkiigelchen in der Milch.

| SO OO|

Homogenisierung
Das Gemisch wird unter Uberdruck
durch enge Diisen gepresst. Die Fett-
kiigelchen werden in gleichmaRig
kleine Fetttropfchen zerteilt.

Homogenisierte Milch
Die kleinen Fetttropfchen bleiben
gleichmaRig in der Milch verteilt.
Die Milch rahmt nicht auf.

Experimente rund um Milch und Milchprodukte
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Fachinformation Milch und Milchprodukte Experiment

Den Rahm abschépfen —
Wozu Homogenisieren gut ist

Methodisch-didaktischer Kommentar

Zum Einstieg konnen Die Schiiler/-innen die Kennzeichnung
auf Milchpackungen untersuchen. Fachausdriicke wie Pas-
teurisieren, Ultrahocherhitzung und Homogenisieren werden
gesammelt und anschlieBend erklart.

Wenn man Milchproben eine Weile erschiitterungsfrei ste-
hen lasst, verhalt sich homogenisierte Milch anders als nicht
homogenisierte Milch. Der Unterschied ist leicht sichtbar

und die Bedeutung des Vorgangs ,Homogenisieren” wird
schnell verstandlich. Die Schiiler/-innen identifizieren die
obere Schicht bei der nicht homogenisierten Milch durch
Geschmacks- und Fettfleckproben (siehe Kasten) als Fett bzw.
Rahm.

Aufgrund ihrer Zusammensetzung ist Milch ein auferst wand-
lungsfahiges und gehaltvolles Grundnahrungsmittel. Mit einer
Reihe relativ einfacher Versuche konnen die Physik und die
Chemie der Milch veranschaulicht werden. Neben dem Effekt
des Homogenisierens kann beispielsweise auch die Bedeu-
tung der Warmebehandlung (siehe Experiment 1) demonst-
riert werden. AuBerdem lassen sich die wichtigsten Inhalts-
stoffe experimentell nachweisen.

Experimente rund um Milch und Milchprodukte

Enthdlt Milch Fett? — Die Fettfleckprobe

Firr einen schnellen Fettnachweis benotigt man neben
Milchproben mit unterschiedlichen Fettgehalten (dazu
ggf. Sahne und Wasser als Kontrollsubstanz) nur Filterpa-
pier. Die gleiche kleine Menge jeder Milchprobe wird auf
Filterpapier aufgebracht. Nachdem das Papier getrocknet
ist (ggf. mit einem Fon nachhelfen), lasst sich die GroRe
der Fettflecken vergleichen.

P
¥ Bzfe
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Milch und Milchprodukte Experiment 6_
Den Rahm abschoépfen —

Wozu Homogenisieren gut ist

Name: Klasse: Datum:

Milch, die man im Supermarkt kaufen kann, ist in der Regel ,homogenisiert®. Die-
ser Fachbegriff beschreibt ein Verfahren, bei dem die Fetttrépfchen der Milch fein
und gleichmd@Big in der Flussigkeit verteilt werden.

Konnt ihr euch vorstellen, warum das gemacht wird?
Notiert zuerst eure Vermutung, bevor ihr mit dem Versuch beginnt:

O

§ lhr braucht: 1 Liter pasteurisierte,
aber nicht homogenisierte Milch

1 Liter homogenisierte Milch

2 Glaskannen

1 Glas fir jeden von euch
Aufkleber oder wasserldslichen
Folienstift zum Beschriften

OO0

'C? So geht’s:

v Fullt von beiden Milcharten eine kleine Probe in ein Glas und probiert
zundchst.

v/ Schittet dann die restliche Milch in jeweils eine Glaskanne und beschriftet
sie mit ,homogenisiert* und ,nicht homogenisiert®.

v/ Schaut euch beide Proben genau an, stellt die Kannen dann in den Kihl-
schrank und bewegt sie etwa zwei Stunden nicht mehr.

%z © BLE 2017 Kuchengeheimnissen auf der Spur. Bestell-Nr. 4168, www.bzfe.de 21



Milch und Milchprodukte

Den Rahm abschoépfen —
Wozu Homogenisieren gut ist

Experiment 6_

Name:

Klasse: Datum:

‘ Jede und jeder fullt einen eigenen Beobachtungsbogen aus:

Beschreibe mdglichst genau: Gibt es Unterschiede zwischen den beiden Milchproben?

Probe

homogenisierte Milch

nicht homogenisierte Milch

Wie sieht
die Milch zu
Anfang aus?

& @&

Wie sieht die
Milch nach
zwei Stunden
aus?

Probiere die oberste Schicht bei beiden Milchsorten.

Wie schmeckt

cberste >
oberste

Schicht?

Weif3t du,
woraus sie
besteht?

Warum wird Milch homogenisiert?

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

22



BLE-Medien

Kartoffeln und
Kartoffelerzeugnisse

Fleisch wnd
Fleischerzeugnisse

Milch und
Milcherzeugnisse

Obst

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

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

15. Auflage 2012
4,00 €

Kartoffeln und Kartoffelerzeugnisse

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

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

20. Auflage 2015
2,50€

Fleisch und Fleischerzeugnisse

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

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

17. Auflage 2015
4,00 €

Milch und Milcherzeugnisse

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

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

19. Auflage 2013
4,50 €
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Speisefette
Ay
- \ -"

Speisefette

[ [l 1 T

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

Eier

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 €

Experimente rund um Milch und Milchprodukte Yo 24



A

BLE-Medien

¥ BZfE

Sefemaiien lemes Bor d- by - Lifrge
Loy e P g

Expedition Haushalt

g e

Die Kiichenkartei

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

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

2. Auflage 2015
15,00 €

Landwirtschaft in der Grundschule

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

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

Erstauflage 2012
15,00 €

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

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

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

Erstauflage 2013
7,50 €

Expedition Haushalt — Alltagskompetenzen fiir Kinder

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

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

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

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

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

Bestell-Nr. 3941

4. Auflage 2010
40,00 €

SchmExperten

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

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

'

-

Bestell-Nr. 3979

3. Auflage 2016
40,00 €

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

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

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

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

Bestell-Nr. 3980

2. Auflage 2015
55,00 €
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