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Einleitung

Einleitung

Liebe Leser:innen,

haben Sie sich schon einmal mit Lebensmittelverschwendung auseinandergesetzt?
Kennen Sie die Bedeutung des Mindesthaltbarkeitsdatums? Was braucht es, damit
eine Mohre bei uns auf dem Teller landet?

Das Praxisbuch ,Ressourcen entdecken — Lebensmittel checken* bietet nicht nur Ant-
worten auf zentrale Fragen rund um klimafreundliche Ernahrung, sondern liefert auch
inspirierende Ideen und passendes Unterrichtsmaterial fUr die praxisnahe Umsetzung
im Schulalltag. Wichtige Themen wie die Wertschopfungskette, Saisonalitat und
Regionalitat sowie Wertschatzung von Lebensmitteln stehen im Mittelpunkt einer
nachhaltigen Ernahrungsweise und sollten facherubergreifend im Unterricht veran-
kert werden.

Das Unterrichtsmaterial besteht aus zwei Modulen, die optional mit einem zusam-
menfassenden dritten Modul beendet werden kéonnen:

1. Wertschopfungskette und Ressourcen von Lebensmitteln
am Beispiel der Mohre

2. Ein nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln zur Vermeidung
von Lebensmittelabfallen

Alle Informationen und Hinweise, die Sie fur die Vorbereitung und DurchfUhrung der
Module benotigen, erhalten Sie auf den folgenden Seiten.

Das Praxisbuch gliedert sich in zwei organisatorische Teile:
- Informationen und Anleitung | S. 5

Methodisch-didaktische Erlauterungen und praxisnahe Hinweise zur inhaltlichen und
organisatorischen Vorbereitung und Durchfuhrung der Module.

- Materialanhang | S. 50

Arbeitsblatter, Poster, Aufsteller und Gestaltungselemente, sowie eine Urkunde fur
den Abschluss.
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Das Praxisbuch ,Ressourcen entdecken — Lebensmittel checken” wurde zwar flr den
schulischen Kontext entwickelt, doch die enthaltenen Impulse und Materialien lassen
sich ebenso gut fur aulerschulische Aktivitaten anpassen und nutzen.

Wir winschen lhnen viel Freude bei der Umsetzung und viele inspirierende Momente
mit dem Material.

lhr Team vom Kantinenprogramm NRW

o Wissenswertes

Die Verbraucherzentrale NRW ist seit vielen Jahren in der
Kita- und Schulverpflegung aktiv und fur viele Einrichtungen
eine wichtige Partnerin. Sie begleitet Kitas und Schulen und
berat diese hinsichtlich verschiedener Themen und Frage-

stellungen rund um Essen und Trinken.

Weitere Informationen: kita-schulverpflegung.nrw

Als anbieterunabhangige Institution bieten die Verbraucher-
zentralen im Rahmen der Verbraucherbildung vielseitige
Bildungsangebote fir verschiedene Zielgruppen an.

Weitere Informationen:
verbraucherzentrale.de/bildungsangebote



https://www.kita-schulverpflegung.nrw/
https://www.verbraucherzentrale.de/bildungsangebote

Die Module auf einen Blick

Die Module auf einen Blick

Zielgruppe
Schuler:innen der 3. und 4. Klasse (Kinder im Alter von acht bis zehn Jahren).

Zeitlicher Umfang
Die Module 1 und 2 umfassen jeweils zwei Unterrichtseinheiten (90 Minuten),
wahrend fur das Modul 3 eine Unterrichtseinheit (45 Minuten) vorgesehen ist.

Themengebiet

Das Praxisbuch ,Ressourcen entdecken — Lebensmittel checken® ist in drei Module
gegliedert, die einzeln oder als gesamter Aktionstag nacheinander durchgefuhrt wer-
den koénnen:

Modul 1 - Ressourcen entdecken: EinfiUhrung in das Thema Wertschépfungskette
und Ressourcen und anschlieRender Praxisteil mit Einpflanzen von Méhrensamen

Modul 2 — Der Lebensmittel-Check: Stationen-Workshop flr einen nachhaltigen
Umgang mit Lebensmitteln

e Regionalitat und Saisonalitat von Lebensmitteln
e Haltbarkeit von Lebensmitteln

e Resteverwertung

e Vermeidung von Lebensmittelabfallen

Modul 3 - Zusammenfassung der Ergebnisse, Diskussion und Verfestigung des
Erlernten

Facherbezug/Einsatzmoglichkeiten
Als Angebot fur den (Sach-)Unterricht, im Rahmen der offenen Ganztagsschule
oder von Projekttagen oder -wochen.

Zielsetzung

Das Angebot richtet sich an Schuler:innen der 3. und 4. Klasse. Ziel des Bildungsan-
gebots ist es, den Schiler:iinnen ein starkeres Bewusstsein fur die Wertschatzung
von Lebensmitteln zu vermitteln und ihnen konkrete Handlungsmaoglichkeiten auf-
zuzeigen, wie sie selbst aktiv zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung und
zum Klimaschutz beitragen konnen. Im Unterricht lernen die Schiler:innen verschie-
dene Aspekte des Themas kennen und werden fir konkrete Verhaltensanderungen
im Alltag zu Hause sensibilisiert.
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Leitfragen fiir den Unterricht

e Welche Ressourcen bendtigen die Lebensmittel, bis sie auf meinem Teller landen?
e Wie kann ich durch mein Verhalten Lebensmittelabfalle vermeiden?
e Wie kann ich durch mein (Ess-)Verhalten zum Klimaschutz beitragen?

Bezug zu BNE und SDGs
Die Bildungsangebote der Verbraucherzentrale ermdglichen im Sinne einer Bildung
far nachhaltige Entwicklung (BNE) Heranwachsenden,

e das eigene Verhalten zu reflektieren,

e Verantwortung fur das eigene Handeln zu Gbernehmen,

e eigene Handlungsspielraume zu erkennen und Handlungskompetenz zu erwerben,
e die okonomischen, dkologischen und sozialen Folgen abzuschatzen und

e verantwortungsvolle, nachhaltige Entscheidungen treffen zu konnen.

Mit ihren Bildungsangeboten leisten die Verbraucherzentralen einen Beitrag zur
Umsetzung der Sustainable Development Goals (SDG), insbesondere von SDG 4
~Hochwertige Bildung*, SDG 12 ,Nachhaltige/r Konsum und Produktion“ sowie
SDG 13 ,Manahmen zum Klimaschutz"®.

HOCHWERTIGE 1 NACHHALTIGE/R 1 MASSNAHMEN ZUM
BILDUNG

KONSUMUND
PRODUKTION

KLIMASCHUTZ

Hinweis zu Open Educational Resources (OER)

Die Materialien sind unter einer offenen Lizenz als Open Educational Resources (OER)
verdffentlicht. Das bedeutet, dass Sie die Ubungen fiir lhre Zwecke nutzen, tiber-
arbeiten und an Kolleg:innen weitergegeben konnen.

Die Inhalte stehen, sofern nicht anders angegeben, unter der Lizenz CC BY-SA 4.0.
Dabei muss als Quelle die Verbraucherzentrale NRW angegeben und die Creative-
Common-Lizenz CC BY-SA 4.0 verwendet werden. Davon ausgeschlossen sind Bilder,
das Markenlogo der Verbraucherzentrale, die Forderlogos von Projekten und die
Logos von Ministerien.

Den Lizenztext finden Sie unter:
creativecommons.org/licenses/
by-sa/4.0



http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0
http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0
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Alle Module im Uberblick

Modul

Inhalt

1
Resssourcen entdecken: Ein-
fuhrung in das Thema Wert-

Die Schiler:innen lernen den Weg der Mohre von der Aussaat bis
zur Kliche und erkennen die bendétigten Ressourcen, die fur ihren
Anbau und ihre Verarbeitung notwendig sind. Sie verstehen, dass

schopfungskette beim Wegwerfen von Lebensmitteln auch wertvolle Ressourcen
verloren gehen. Das gelernte Wissen wird anschlieRend praktisch
umgesetzt, indem die Kinder in Blumentopfen oder im Schulgarten
eigenstandig in Kleingruppen Mohrenbeete anlegen.

2 Die Schuler:innen lernen an bis zu sieben unterschiedlichen Sta-

Der Lebensmittel-Check:
Stationen-Workshop

tionen den verantwortungsvollen Umgang mit Lebensmitteln. Sie
Uben, wie man Lebensmittel auf ihre Haltbarkeit pruft und richtig
lagert. Die Schuler:innen schulen ihre Sinne, um die Frische von
Lebensmitteln zu beurteilen und diese sinnvoll zu verwerten.
Zudem erfahren diese, wann welche Obst- und Gemusesorten
Saison haben und woher sie stammen.

3

Zusammenfassung der Ergeb-
nisse, Diskussion und Verfesti-
gung des Erlernten

Die Schiler:innen reflektieren ihre Erfahrungen aus den ersten
beiden Modulen, festigen ihr neu gewonnenes Wissen und erhalten
die Gelegenheit, ihre personlichen Erkenntnisse im Plenum mitzu-
teilen. Zudem wird die Bedeutung eines bewussten, nachhaltigen
und ressourcenschonenden Umgangs mit Lebensmitteln erneut
hervorgehoben.

Hinweis:

e Fur die Durchfihrung von Modul 1 werden ein bis zwei Betreuer:innen bendtigt.
e Fur die Durchfiihrung von Modul 2 werden je nach Stationen-/ Schiler:innenanzahl bis zu sieben
erwachsene Betreuungspersonen benotigt.
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Ressourcen entdecken: Einfuhrung
in das Thema Wertschopfungskette

Rahmenbedingungen

Raumbedarf/Ausstattung

Fir die Durchfuhrung wird ein (Klassen-)Raum
mit einer Flache von ca. 30 m2 benodtigt. Alterna-
tiv kann die Einheit im Mehrzweckraum durch-
gefuhrt werden. Zudem ist eine Tafel, Pinnwand
oder Magnetwand erforderlich. Die Schuler:innen
benodtigen jeweils einen eigenen Tisch mit Sitz-
platz fur die Einzelarbeit. Fur die Einpflanzaktion
wird ein groRerer Tisch bendtigt, auf welchem
die Blumentopfe und die Erde platziert werden.
Alternativ kann dies auf dem FulRboden durchge-
fuhrt werden. Bei gutem Wetter eignet sich das
Einpflanzen auf dem Schulhof.

Zeitbedarf

Die Bearbeitungszeit des Bildungsangebots kann
nach Bedarf variiert werden. Die gesamte Durch-
fUuhrung des Moduls ist auf etwa 90 Minuten
angesetzt.

Vorbereitung

Vor dem Beginn sollten die benotigten Mate-
rialien eingekauft, ausgedruckt und vorbereitet
werden. Weitere Informationen hierzu befinden
sich in der untenstehenden Tabelle zu Arbeits-
blattern und Materialien.

Der Elternbrief kann den Kindern vorab rechtzei-
tig mitgegeben werden.

Betreuung

Far die Durchfihrung des Bildungsangebots
werden ein bis zwei padagogische Fachkrafte
benotigt.

Material

e Schrumpelige Mdéhren (1 x pro 2er/3er-Gruppe)

e Wasserglaser (1 x pro 2er/3er-Gruppe)

e Arbeitsblatter ausgedruckt (1 x pro Schiler:in)

e Symbole der Ressourcen ausgedruckt (ggf.
laminieren)

e Blumenkasten fir Méhrenanbau (1 x pro
3er/4er-Gruppe)

e Blumenerde

e Mohrensamen

e Schaufeln (1 x pro 2er/3er-Gruppe oder selbst
mitgebracht), alternativ konnen die Kinder ihre
Hande nutzen

e Garten- oder Gummihandschuhe (1 Paar pro
Schiler:in)

e Miuillsacke / Folie zum Unterlegen

e Gieltkanne

e Holzstabchen, Tesafilm und Kartchen / Pappe
fur die Etiketten

Eine komplette Materialiibersicht finden Sie auf
Seite 45.
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Nachhaltigkeitstipp

Die Kinder kdnnen die benotigten Materialien ebenfalls von
Zuhause mitbringen. Das spart Ressourcen und schont das
Budget der Aktion. Einen entsprechenden Elternbrief finden
Sie auf S. 49. Beziehen Sie nach Moglichkeit auch den oder
die Hausmeister:in mit ein — haufig lassen sich geeignete
Materialien auf dem Schulgelande finden. Vielleicht gibt es
sogar einen Schulgarten, in dem bereits passende Materia-
lien vorhanden sind.

@ Lernziele

e Die Schiuler:innen aktivieren ihr Vorwissen zum

Anbau von Moéhren und zeigen Interesse am
Thema.

Die Schuler:innen beschreiben die Schritte der
Wertschopfungskette einer Mohre vom Acker
bis zum Teller.

Die Schiler:innen erklaren, welche Zeit und
welche Ressourcen fur den Anbau einer Mohre
benotigt werden (Erde, Licht, Wasser, Diinger,
Samen, Maschinen, Energie, Transport, Ver-
packung).

Die Schiler:innen erklaren, warum Mohren
schrumpelig werden und wie sie durch Wasser
wieder frisch werden.

e Die Schuler:innen fihren den Anbau von
Mohren selbststandig durch und beschreiben
die notwendigen Materialien und Schritte. Die
Schiler:innen reflektieren, wie das Gelernte
zur Reduktion von Lebensmittelverschwen-
dung beitragen kann.

e Die Schuler:innen erklaren den Begriff ,,Res-
sourcen” und erkennen dessen Bedeutung fur
die Lebensmittelproduktion.

e Die Schuler:innen erkennen und begriinden,
warum Lebensmittelverschwendung der
Umwelt schadet.

9
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Exemplarischer Ablaufplan fur Modul 1
(90 Min.) — Ressourcen entdecken: EinfUhrung
in das Thema Wertschopfungskette

Einstieg

Kurze Wissensabfrage:
¢ Wo wachst eine Mohre? — Auf dem Feld
e Wann wird sie angebaut/geerntet? — Der Anbau erfolgt in den
Frihjahrs- bis Sommermonaten, die Ernte zieht sich bis in den
spaten Herbst
e Warum wird das Grin entfernt? — Es entzieht der Mohre Wasser
e Wer hat schon selbst M6éhren angebaut?

Film-Impuls (optional)

Gemeinsames Anschauen des Kurzfilms ,Mo6hren im Winter*
(aus der ,Sendung mit der Maus“; Copyright WDR)

Erarbeitung der
Wertschopfungskette

[Llustrationen der Wertschopfungskette (A3) ungeordnet an der
Tafel

Schuler:innen beschreiben die Bilder

Gemeinsames Sortieren in die richtige Reihenfolge

Optional: Arbeitsblatt ,Modul 1 Arbeitsblatt 2 Mohre Wert-
schopfungskette” Seite 1 zur Vertiefung

Ressourcen -
Einfliihrung & Sammlung

Schatzfrage: Wie lange wachst eine Méhre? — Je nach Sorte ca.
8-12 Wochen
Leitfragen:
e Was braucht die Mohre zum Wachsen? — Erde, Sonnenlicht,
Wasser, Samen, Dunger
e Welche Hilfsmittel werden benotigt? — Werkzeuge, Maschinen,
Traktoren, Energie
e Wie werden Mohren transportiert? — Mit dem LKW
Begriffe an der Tafel sammeln, passende Symbole (A3) zuordnen
Begriff ,Ressource” erklaren (sichtbare/unsichtbare Mittel)

Bedeutung von Ressourcen
& Vermeidung von
Verschwendung

Schrumpelige Mohre zeigen: Was passiert mit allen Ressourcen,
wenn wir sie wegwerfen? — Bilder der Ressourcen symbolisch in
~Miulleimer” legen

Alternativen sammeln: Weiterverarbeitung, Tierfutter

Experiment ,,Mo6hrenzauber*

Leitfragen:

e Warum sind sie schrumpelig? — Wasserverlust

o Wie bekommt man schrumpelige Mohren wieder knackig? —
Wasseraufnahme-Prinzip kurz erklaren

e Wie lange dauert das ,Knackigwerden®? — mindestens 1-2
Stunden, manchmal langer


https://kinder.wdr.de/tv/die-sendung-mit-der-maus/av/video-sachgeschichte-moehren-im-winter-102.html
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e Arbeitsblatt ,,Modul 1 Arbeitsblatt 3 Mohrenzauber Experiment*
verteilen
e Gruppenarbeit (2-3 Schuler:innen):
o Wassergefald fullen
e Schrumpelige Moéhre hineinlegen
e Gefalde zur Beobachtung an einem sicheren Ortim
Klassenzimmer abstellen

Ubergang zum Praxisteil mit e Optional: Kurzer Filmimpuls: ,Wie wachst die Karotte?*
Einpflanzaktion (aus der ,Sendung mit dem Elefanten®; Copyright WDR)
e Einstiegsfragen an die Klasse:
e Was brauchen wir, um Mohren selbst anzubauen?

e Wann sieht man die ersten griinen Spitzen? — nach ca. 2—-4

Wochen
Gruppenbildung & e Einteilung in Gruppen.
Vorbereitung e Jede Gruppe bastelt ein Pflanzen-Etikett:

e Gruppenname/Mohrenname

e Namen der Kinder

e Datum der Aussaat

e Klasse

e Optional: kreativ gestalten
e Materialausgabe pro Gruppe:

e Blumenkasten

e Mohrensamen
Schaufel
Garten- oder Gummihandschuhe
e Mullsack als Unterlage
Gielskanne

Interaktive Pflanzaktion 1. Blumenkasten mit lockerer Erde fillen, etwas Rand lassen
Schritt-fur-Schritt-Anleitung 2. Mit den Fingern kleine Pflanzlocher machen
3. Samen einzeln einsetzen
4. Samen leicht mit Erde bedecken
5. Vorsichtig angielsen (nicht Gberfluten!)
6. Etikett in die Erde stecken
7. Kasten an einen sonnigen Platz stellen
8. Arbeitsbereich aufraumen, Hande waschen
Optionale Vertiefung e Wie oft gielten? (1-2 x pro Woche)
Plakat erstellen: ,,So pflegen e Wer gielst? (Dienstplan)
wir unsere Mohren* e Was passiert mit den Topfen in den Ferien?

e Bis wann wachsen/ernten wir?

Abschlussrunde e Was habt ihr heute gelernt?
Kurze Reflexion zur Verbindung e Was sind Ressourcen und welche werden beim Mohrenanbau
mit dem Thema Ressourcen benotigt?

e Warum ist es wichtig, Lebensmittel nicht zu verschwenden?
e Wie konnen wir Verschwendung vermeiden?



https://kinder.wdr.de/tv/die-sendung-mit-dem-elefanten/av/video-wie-waechst-die-karotte-102.html
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Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun
Arbeitsblatt W KOHHTDIE WORE A HEIEN TELER Seite: 50 Bearbeitung Pro Schiler:in
Wie kommt die B im Unterricht 1 x ausdrucken in
Mohre auf mei- 8 A4
nen Teller? oF
Om
O vlemame

S "%
Arbeitsblatt WS ALCHT DIE MWK, UM 2 WACHSEN? Seite: 51 Bearbeitung Pro Schuler:in
Was braucht die im Unterricht 1 x ausdrucken in
Mohre, um zu A4
wachsen?

WUSSTEST DU DAS?

ng‘ ;Eii ;$“ { .ix Xk
Arbeitsblatt WISWID ik DIE RODUTONENES HE Seite: 52 Bearbeitung Pro Schuler:in
Was wird fiir im Unterricht 1 x ausdrucken in
die Produktion 000000 A4
einer Mohre
gebraucht?
Factsheet WIEWACHST EIVE HOHRE? Seite: 53 Zusammenfassende Pro Schiler:in

Wie wachst eine
Mohre?

Informationen
zum Nachschlagen
und Abheften

1 x ausdrucken in
A4
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Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun

Factsheet Wi WIKD FUR DIE FRODUCTON IER HOE Seite: 54 Zusammenfassende  Pro Schiuler:in
Was wird fiir Informationen 1 x ausdrucken in
die Produktion zum Nachschlagen A4

einer Mohre und Abheften

gebraucht?

Arbeitsblatt DAS MHKENZABER EXPERHENT Seite: 55 Anleitung Pro Schuler:in

Das Mohrenzau-
ber-Experiment

fur das Experiment
im Unterricht

1 x ausdrucken in
A4
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Name Symbol Ablage Zweck Zu tun

Symbole Seite: 56 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Ressourcen im Unterricht A3, ausschneiden
Samen und laminieren
Symbole Seite: 57 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Ressourcen im Unterricht A3, ausschneiden
Wasser und laminieren
Symbole Seite: 58 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Ressourcen im Unterricht A3, ausschneiden
Diinger und laminieren
Symbole Seite: 59 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Ressourcen im Unterricht A3, ausschneiden
Erde und laminieren
Symbole Seite: 60 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Ressourcen im Unterricht A3, ausschneiden
Sonnenlicht und laminieren
Symbole Seite: 61 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Ressourcen im Unterricht A3, ausschneiden

Werkzeuge

und laminieren
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Arbeitsmaterial fiir Modul 1
Name Symbol Ablage Zweck Zu tun
Symbole Seite: 62 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Ressourcen im Unterricht A3, ausschneiden
Maschinen und laminieren
und Traktoren
Symbole Seite: 63 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Ressourcen im Unterricht A3, ausschneiden
LKW und laminieren
Symbole Seite: 64 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Ressourcen im Unterricht A3, ausschneiden
Menschen und laminieren
Symbole Seite: 65 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Ressourcen im Unterricht A3, ausschneiden
Verpackung und laminieren
Symbole Seite: 66 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Ressourcen im Unterricht A3, ausschneiden
Energie und laminieren
IWlustrationen Seite: 67 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in

Wertschop-
fungskette
Mohrensamen
werden ausgesat

im Unterricht

A3, ausschneiden
und laminieren
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Arbeitsmaterial fiir Modul 1
Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun
Illustrationen Seite: 68 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Wertschop- im Unterricht A3, ausschneiden
fungskette und laminieren
Mohrenpflanzen
wachsen
IWlustrationen Seite: 69 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Wertschop- im Unterricht A3, ausschneiden
fungskette N und laminieren
Mohrenpflanzen
werden aus der
Erde gezogen
IWlustrationen Seite: 70 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Wertschop- im Unterricht A3, ausschneiden
fungskette und laminieren
Mohren werden
nach der GroRe
sortiert
IWlustrationen Seite: 71 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Wertschop- im Unterricht A3, ausschneiden
fungskette und laminieren
Mohren werden
fiir den Trans-
port verladen
IWustrationen Seite: 72 Zur Veranschaulichung 1 x ausdrucken in
Wertschop- im Unterricht A3, ausschneiden
fungskette und laminieren

Mohren werden
im Supermarkt
gekauft
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Der Lebensmittel-Check:
Stationen-Workshop

Rahmenbedingungen

Raumbedarf/Ausstattung

Fir den Lebensmittel-Check mit sieben Statio-
nen wird ein Raum mit mind. 30 m2 und Zugang
zu einem Waschbecken bendtigt. Alternativ
konnen zwei benachbarte Klassenraume oder der
Speise- oder Mehrzweckraum genutzt werden.
Fur jede Station werden benotigt:

e zwei Tische + StUhle je nach Gruppengrolie

e A4-Aufsteller zur Beschriftung und
Orientierung

e Laminierte Arbeitsblatter + abwischbare
Stifte (falls die Station dies erfordert)

Sprechen Sie vorab mit dem Kiichenpersonal/
Verantwortlichen der Mittagsverpflegung, um die
Utensilien aus der Kliche, wie z. B. Teller, Becher,
Messer und Schneidebretter, auszuleihen. Bitten
Sie alternativ vorab die Schiler:innen, diese am
Tag des Lebensmittel-Checks mitzubringen.

Zeitbedarf

Flr die Vorbereitung (Stationen-Aufbau und -Ein-
weisung) werden etwa 15-20 Minuten bendtigt,
sofern die Materialien im Vorfeld ausgedruckt,
laminiert und die Lebensmittel eingekauft wur-
den. Bei einer Durchfuhrung von allen sieben
Stationen sollte pro Station eine Bearbeitungszeit
von etwa acht bis neun Minuten eingeplant wer-
den. Die gesamte Durchfihrung des Lebensmit-
tel-Checks mit sieben Stationen ist auf etwa 90
Minuten angesetzt. Um die Stationen vertiefend
mit den Schiler:innen zu besprechen, ist es erfor-
derlich entsprechend mehr Zeit einzuplanen oder
die Anzahl der Stationen zu reduzieren.

Vorbereitung

Im Vorfeld sollten die Materialien bereits aus-
gedruckt und laminiert sowie die Lebensmittel
eingekauft worden sein. Vor dem Beginn werden
alle Stationen aufgebaut und mit dem bendotigten
Material ausgestattet.

Weitere Informationen hierzu befinden sich in
den Beschreibungen der einzelnen Stationen.
Der Elternbrief kann den Schuler:innen vorab
rechtzeitig mitgegeben werden.

Betreuung

Flr jede Station wird eine erwachsene betreu-
ende Person benotigt, die in die Thematik ein-
fahrt, die Schuler:innen beaufsichtigt und bei

der Bearbeitung unterstltzend tatig ist. Es wird
empfohlen, freiwillige Helfer:innen hinzuzuziehen,
um eine optimale Durchfihrung zu gewahrleis-
ten. Die Betreuer:innen bleiben an einer Station,
wahrenddessen die Schuler:innen von Tisch zu
Tisch rotieren.

Vor dem Start des Lebensmittel-Checks werden
alle Helfer:innen kurz von der zustandigen Person
in die Station eingewiesen.

Jeder Station sind geeignete Fragen beigefligt,
die zur Erarbeitung gestellt werden kénnen.
Diese finden sich in den Erlauterungen der ein-
zelnen Stationen.

Rotationssystem

Die Schuler:innen arbeiten in Kleingruppen paral-
lel an den Stationen. Jede Station ist eine in sich
geschlossene Arbeitseinheit. Der Stationswech-
sel wird den Schuler:innen akustisch angekiindigt.



Wi ichtig!

Allergien und Unvertraglichkeiten

Vorher sollten unbedingt Lebensmittelallergien
und -unvertraglichkeiten der Schiler:innen abge-
klart werden!

Flexibilitat

Je nach Zahl der Schuler:innen, Zeitkapazitat und
Anzahl der Betreuungspersonen konnen alle Sta-
tionen oder nur ausgewahlte Themen von den
Schiler:innen bearbeitet werden.
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Hygiene

Vor ,,Station 2 — Der Sinnes-Check®, nach ,Sta-
tion 4 — Der Eier-Test” sowie vor ,Station 5 — Der
Bananen-Shake" waschen sich die Schiler:innen
grindlich die Hande. Die allgemeinen Hygiene-
regeln (vgl. Plakat ,,Regeln beim Umgang mit

Lebensmitteln®) sind wahrend der gesamten
Stationenarbeit einzuhalten.

Material
Allgemein e Stoppuhr

e Klingel o. a.

e Abwischbare Folienstifte (bei der Nutzung von laminierten Vorlagen)

e Desinfektionsmittel (bei der Nutzung von laminierten Vorlagen)

e Lappen/Kichenrolle (um Folien sauber zu wischen, bei der Nutzung

von laminierten Vorlagen)

e Hygiene-Plakat ,Regeln beim Umgang mit Lebensmitteln®
Station 1 Leere Verpackungen von:

e Joghurt

e Scheibenkase

o Konfiture

¢ Orangensaft

e Apfel

e Milch

e Hahnchenbrust

e Hackfleisch

e Spaghetti
Station 2 e Apfelschneider oder Messer

e Schneidebrett

e Teller (pro Schuler:in ein Teller)

e Lappen

e Behalter fur Lebensmittelreste

e Brille fur Blindverkostung oder alternativ ein Tuch zum verblinden
Station 3 e Ausgeschnittene Lebensmittelillustrationen

e Kihlschrank und Vorratsregal auf A3 ausgedruckt




Material

Modul2 | 19

Station 4

10 Hdhnereier mit abgelaufenem MHD und Buchstaben gekenn-
zeichnet

Messbecher oder grofRes Glas

Essloffel

Kldchentuch zum Abtrocknen der Eier

Station 5

Mixer
Verlangerungskabel
Becher (1 x pro Schiler:in)
Schneidebrett

Messer

Teigschaber

Kihlbox mit Kihlakkus
Klchenrolle

Lappen

Station 6

Ausgeschnittene Sonnen
Ausgeschnittene Lebensmittelillustrationen
Kleber

Station 7

(Spielfiguren mit) Schnur

Grolke Weltkarte mit Skalierung

Verpackung von verschiedenen Obst- und GemUsesorten
z.B. Trauben, Erdbeeren, Kartoffeln, Apfel und Tomaten aus
verschiedenen Landern

Tipp

Beziehen Sie die Eltern mit ein und lassen
Sie sie Verpackungen von Lebensmitteln

sammeln.
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Exemplarischer Ablaufplan fur eine
Doppelstunde (90 Min.) — Der Lebensmittel-
Check: Stationen-Workshop

Einstieg e Vorwissen aus der letzten Stunde abfragen
e Regeln zum Umgang mit Lebensmitteln erklaren
e Gruppen bilden, Stationen & Rotationssystem erlautern

Stationsarbeit e Die Stationen werden in Kleingruppen jeweils 8-10 Minuten lang
bearbeitet (siehe detaillierte Erlduterungen zu den Stationen)

Abschlussrunde e Kurze Reflexion der Stationsergebnisse
e Die Schuler:innen reflektieren ihre Erfahrungen aus dem Lebens-
mittel-Check, festigen ihr neu gewonnenes Wissen und erhalten
die Gelegenheit, ihr personliches Feedback im Plenum zu geben.
Zudem wird die Bedeutung eines bewussten, nachhaltigen und
ressourcenschonenden Umgangs mit Lebensmitteln noch einmal
hervorgehoben.
e ,Was hat euch heute besonders lGberrascht oder interessiert?”
e ,Welche Station hat euch am meisten Spald gemacht — und
warum?*
e ,Was habt ihr heute lUber Lebensmittel gelernt, dass ihr vorher
noch nicht wusstet?*

Falls Modul 3 nicht durchgeflihrt wird, konnen in dieser Abschluss-
runde die Urkunden verteilt werden.

Nachhaltigkeitstipp

Im Sinne der langfristigen Nutzung und zur dauerhaften Etab-
lierung der Aktion an lhrer Schule, bietet es sich an die Mate-
rialien, Arbeitsblatter (Anzahl entsprechend der Gruppengrolie
des Stationen Workshops z. B. je flnf Stlick) und Vorlagen zu
laminieren und eine entsprechende Anzahl an Folienstiften
bereit zu stellen. In einer Materialbox ,,Ressourcen entdecken —
Lebensmittel checken® konnen Sie alle bereits laminierten und
kopierten Materialien, das gesamte Praxisbuch sowie die Auf-
losungen der jeweiligen Stationen zur weiteren Nutzung und
einfachen Weitergabe an Kolleg:innen an einem Ort sammeln.
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Alle Stationen im Uberblick

Station Lernziele
1 - Haltbarkeit von Die Schiler:innen beschreiben, das Mindesthaltbarkeitsdatum
Lebensmitteln (MHD), indem sie MHD-Angaben auf Verpackungen erkennen,

erklaren und anschliefiend unterscheiden, ob die Lebensmittel
trotz abgelaufenem MHD noch genieldbar sein konnen.

2 - Der Sinnes-Check Die Schuler:innen beurteilen die Qualitat ausgewahlter Lebens-
mittel, indem sie ihre Sinneswahrnehmungen gezielt einsetzen und
entscheidend begrinden, ob die Produkte verzehrfahig sind.

3 - Lebensmittel richtig lagern Die Schuler:innen erklaren, wie Lebensmittel richtig gelagert wer-
den, indem sie Produkte verschiedenen Lagerorten zuordnen und
begrinden, wie eine korrekte Lagerung die Haltbarkeit verlangert.

4 - Der Eier-Test Die Schiler:innen Uberprufen die Frische von Eiern, indem sie einen
einfachen Frischetest durchfihren, die Eierkennzeichnung auswer-
ten und eigenstandig beurteilen, ob ein Ei genieRbar ist.

5 — Der Bananen-Shake Die Schiler:innen bewerten, ob Lebensmittel mit aulRerlichen Man-
geln noch verzehrfahig sind, indem sie Beispiele analysieren und
einen Bananenshake aus Resten zubereiten und zeigen, dass sie
Lebensmittel kreativ weiterverarbeiten konnen.

6 — Der Saisonkalender Die Schiler:innen erklaren die Begriffe ,regional” und ,saisonal”,
indem sie Obst- und Gemusesorten sowie Erntezeiten verglei-
chen und reflektieren, warum saisonale und regionale Produkte zu
bevorzugen sind.

7 - Woher kommt das Die Schiler:innen analysieren die Herkunft von Obst und Gemuse,

Lebensmittel? indem sie Verpackungsangaben auswerten, 6kologische Vorteile
regionaler Produkte ableiten und begrindete Empfehlungen flur
einen umweltbewussten Einkauf entwickeln.




Modul2 | 22

Erlauterungen zu den Stationen

Station 1 - Haltbarkeit von Lebensmitteln

@ Inhalt und Ziele

e Die Schuler:innen identifizieren das Mindest-
haltbarkeitsdatum (MHD) auf den Lebensmit-

telverpackungen.

e Die Schuler:innen beschreiben, was das
MHD auf der Verpackung bedeutet.

e Die Schiuler:innen erklaren den Unterschied
zwischen MHD und Verbrauchsdatum (VD) auf

den Lebensmittelverpackungen.

Aufgabe

Die Schuler:innen suchen das MHD oder das VD
auf den bereitgestellten Verpackungen und tra-
gen es in das Arbeitsblatt ein.

Optional kann das Arbeitsblatt ,,Station 1 Veran-
derungen von Lebensmitteln beurteilen“ bearbei-
tet werden.

Aufsteller
Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun
Station 1 HALTBARKEIT VON LEBENSMITTELN Seite: 73 Zur Stationen- 1 x ausdrucken in A4
Aufsteller kennzeichnung und laminieren
Haltbarkeit von
Lebensmitteln
Arbeitsblatter
Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun
Station 1 FINDE DAS MINDESTHALTBARKEITSDATUM Seite: Zur Bearbeitung 5 x ausdrucken in

ODER DAS VERBRAUCHSDATUM
Arbeitsblatt ; 74-75 beim Workshop A4 und laminieren
Finde das
Mindesthaltbar- Doppelseitig
keitsdatum ausdrucken/kopieren
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Arbeitsblatter

Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun

Station 1 VERINDERUNGEN VON LEBENSHITTELY Seite: 76 Zur Bearbeitung 5 x ausdrucken in
BEURTEILEN

Arbeitsblatt B beim Workshop A4 und laminieren

Verinderung -

von Lebensmit-
teln beurteilen

AN
Material

Leere Verpackungen von:

e Joghurt

e Scheibenkase

e Konfitlre

e Orangensaft

° Apfel

e Milch

e Spaghetti

e Hackfleisch und/ oder Hahnchenbrust

Vorbereitung

e Aufsteller ausdrucken und laminieren

e Arbeitsblatter ausdrucken und laminieren

e Leere Verpackungen sammeln (siehe Material)

e Musterlosungsblatt erstellen (MHD der leeren
Verpackungen in das Arbeitsblatt eintragen)

e Leere Verpackungen auf den Tisch legen

e Arbeitsblatter und Folienstifte (abwaschbar)
auslegen

% Ablauf

Zum Start erhalten die Schiler:innen die
Einstiegsfrage:

e ,Welche Informationen findet ihr auf Lebensmit-
telverpackungen?*

AnschlieRend wird der Fokus gezielt auf das
Thema Haltbarkeit gelenkt:

~Woher weils ich, wie lange ein Lebensmittel halt-
bar ist?*

e ,Was bedeutet das MHD? Habt ihr diesen
Begriff schon einmal gehort? Was sagt dieses
Datum aus? Wo findet man es? Ist es auf jedem
Lebensmittel angegeben?”

e ,Was ist das VD? Gibt es einen Unterschied
zwischen dem Datum auf der Milch und auf dem
Hackfleisch?*

Daraufhin sucht sich jede:r Schuler:in eine
Lebensmittelverpackung aus und versucht, das
MHD zu finden. Die Losung notiert jede:r Schi-
ler:in fur sich auf dem Arbeitsblatt. Anschlieltend
wird die Verpackung im Uhrzeigersinn weiter
gereicht und das MHD auf der nachsten Ver-
packung gesucht und entsprechend eingetragen,
bis jede:r Schuler:in jede Verpackung bearbeitet
hat. Ziel ist es, sowohl das MHD als auch - falls
vorhanden — das VD zu identifizieren und deren
Bedeutung zu reflektieren.

Die Betreuer:in erklart den Unterschied zwischen
dem MHD und dem VD. Die Kernbotschaft sollte
sein, dass Lebensmittel mit einem abgelaufenem
MHD noch genieRbar sein kdnnen. Lebensmittel
mit abgelaufenem VD mussen entsorgt werden.

Im Anschluss folgt eine gemeinsame Bespre-
chung, in der folgende Leitfragen diskutiert
werden:

e ,Muss ein Lebensmittel direkt entsorgt werden,
wenn das MHD Uberschritten ist?*

e ,lstdas MHD bei allen Produkten an der glei-
chen Stelle zu finden?”
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.Wo genau findet man das MHD, z. B. auf einem [%]_E] Abschluss

Joghurtbecher oder einer Milchpackung?*

~Warum steht bei manchen Produkten ,zu ver- e Die Musterlosung wird gemeinsam besprochen
brauchen bis“?* und offene Fragen werden geklart.

Was ist der Unterschied zwischen dem MHD
und dem VD?*

»Gilt das angegebene Datum immer, oder kann
es unter bestimmten Lagerbedingungen variie-
ren?*

~Welche Rolle spielt die richtige Aufbewah-
rung?*

Weitere Informationen finden
Sie hier Mindesthaltbarkeits-

datum (MHD) ist nicht gleich
Verbrauchsdatum

~Welche Lebensmittel missen zwingend gekdihlt
werden?*


http://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/mindesthaltbarkeitsdatum-mhd-ist-nicht-gleich-verbrauchsdatum-13452
http://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/mindesthaltbarkeitsdatum-mhd-ist-nicht-gleich-verbrauchsdatum-13452
http://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/mindesthaltbarkeitsdatum-mhd-ist-nicht-gleich-verbrauchsdatum-13452

Station 2 - Der Sinnes-Check
@ Inhalt und Ziele

e Die Schiuler:innen erlautern, wie sie ihre Sinne
zur Beurteilung eines Lebensmittels nutzen

konnen.

e Die Schiuler:innen priufen und bewerten mithilfe
ihrer Sinne, ob Lebensmittel mit abgelaufenem
oder fehlendem MHD noch verzehrfahig sind.

o
Aufgabe
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Die Schuler:innen werden angeleitet Lebens-
mittel mit ihren Sinnen (sehen, riechen, tasten,

schmecken) auf ihre GenielRbarkeit zu prifen.

e Schokolade
o Apfel (frisch aufgeschnitten und oxidiert)
e Joghurt (optional)

Dazu werden nacheinander drei, optional vier,
unterschiedliche Lebensmittel gepruft:
e Brot

Aufsteller
Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun
Station 2 DER SINNES-CHECK Seite: 77 Zur Stationen- 1 x ausdrucken in A4
Aufsteller o kennzeichnung und und laminieren
Der Sinnes-Check Arbeitsauftrag

e )
Arbeitsblatter
Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun
Station 2 DERSMNES K Seite: 78-81  Zur Bearbeitung 5 x ausdrucken in A4
Arbeitsblatt e beim Workshop und laminieren
Der Sinnes-Check c

=

T ol %o




ﬁ .
Material

e 2-4 abgeklebte Sonnenbrillen z. B. aus der
Drogerie (fur Blindverkostung), alternativ ein
Tuch zum Verblinden

@ﬁé Lebensmittel

e Brot (1/8 Scheibe Brot flr jede:n Schiiler:in)
e Schokolade (1 Stlick fur jede:n Schiler:in)

o Apfel (mind. 1 Apfel fir 4 Schiiler:iinnen)

e Optional: Joghurt (1 EL pro Schiler:in)

([@:—]
@ Kiichenutensilien

e Apfelschneider oder Messer

e Schneidebrett

e Teller (pro Schiuler:in ein Teller)

e Feuchter Lappen

e Behalter fur Lebensmittelreste

e optional Loffel (pro Schiler:in ein Loffel, bei
Durchfihrung mit Joghurt)

Vorbereitung

e Aufsteller ausdrucken und laminieren

e Brillen abkleben (fur Blindverkostung)

e Kuchenutensilien besorgen (siehe Material)

e Lebensmittel einkaufen

e Aufsteller auf den Tisch stellen

e Klchenutensilien und Lebensmittel bereitlegen

e Brot schneiden

o 1-2 Apfel vorher aufschneiden, damit diese
bereits oxidieren und sich braun verfarben

e Teller verteilen

% Ablauf

Zum Start erhalten die Schuler:innen die Ein-
stiegsfrage:

e ,\Woher weild ich, ob ich ein Lebensmittel noch
essen kann?*“

Daraufhin wird das Augenmerk z. B. auf Produkte
gelenkt, die kein sichtbares MHD tragen:
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e Es gibt Lebensmittel, auf denen kein Haltbar-
keitsdatum zu lesen ist. Welche sind das?“

e ,Woran erkenne ich, wie lange solche Produkte
haltbar sind?*

¢ ,Welche Sinne haben wir, die wir dabei nutzen
konnen?*

Zudem wird thematisiert, dass viele Lebensmittel
auch nach Ablauf des MHD noch geniel3bar sein
konnen:

Optional: Ihr habt eben erfahren, dass ... ,Viele
Produkte sind langer haltbar, als auf der Verpa-
ckung steht.”

Im Anschluss erforschen die Schiler:innen, wie
sie erkennen konnen, ob ein Lebensmittel noch
essbar ist. Dazu fihren sie einen praktischen
Lebensmittel-Check mit Hilfe ihres Tast-, Seh-,
Geruchs- und Geschmacksinnes an drei unter-
schiedlichen Lebensmitteln durch.

e Brot
e Schokolade
o Apfel (frisch aufgeschnitten und oxidiert)

Dabei werden Aussehen, Geruch, Geschmack
und Konsistenz nacheinander gepruft. Ziel ist

es, ein Geflhl fur die Qualitat und Geniellbarkeit
von Lebensmitteln zu entwickeln — auch Uber das
MHD hinaus.

Hierbei konnen flir jedes Lebensmittel folgende
Fragen gestellt werden:

e ,Wie fuhlt sich das Lebensmittel an? Wie wirde
es sich anflhlen, wenn es nicht mehr haltbar
ware?*

e ,Wie sieht das Lebensmittel aus? Wie wirde es
aussehen, wenn es nicht mehr haltbar ware?“

e ,Wie riecht das Lebensmittel? Wurde es anders
riechen, wenn es nicht mehr haltbar ware?*

e ,Wie schmeckt das Lebensmittel, wenn wir ganz
vorsichtig einen kleinen Bissen nehmen? Ist es
noch genielsbar?*

Am Ende der Einheit folgt ein weiterer kleiner
Geschmackstest: Die Schuler:innen verkosten
mit verbundenen Augen ein Apfelstick — ent-
weder ein frisch aufgeschnittenes, helles oder
ein bereits oxidiertes — und versuchen herauszu-
schmecken, welchen Apfel sie probieren.
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O
(1 Abschluss

Es wird gemeinsam ein Fazit aus den Sinnes-
Checks gezogen: , Jetzt habt ihr unterschiedliche
Lebensmittel gepruft. Wie wirdet ihr Zuhause
vorgehen, wenn ihr einen Joghurt aus dem Kuhl-
schrank nehmt, bei dem das MHD abgelaufen
ist/der schon langer gedffnet ist/das MHD nicht
mehr lesbar ist?
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Station 3 - Lebensmittel richtig lagern
@ Inhalt und Ziele

e Die Schiler:iinnen benennen, welche Lebens-
mittel im Kudhlschrank gelagert werden miissen
und welche Lebensmittel ungekuhlt gelagert

werden konnen.

Aufsteller und Arbeitsmaterial

Aufgabe

Die Schuler:innen werden angeleitet Lebensmit-
tel in Form von Lebensmittelillustrationen dem
richtigen Lagerort (Kihlschrank oder
Vorratsregal) zuzuordnen. Optional kann das
Arbeitsblatt ,Station 3 Kann ich das noch essen?*
bearbeitet werden.

Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun

Station 3 LEBENSMITTEL RICHTIG LAGERN Seite: 82 Zur Stationen- 1 x ausdrucken in A4
Aufsteller kennzeichnung und und laminieren
Lebensmittel .. e Arbeitsauftrag

richtig lagern ‘(

Station 3 LESENSHITTEL VIR DEH SCHLEGIT WERDEN Seite: 83-84  Zur Bearbeitung 1 x ausdrucken in
A3 Illustrationen beim Workshop A3, ausschneiden
Lebensmittel und laminieren
Station 3 Seite: 85 Zur Bearbeitung 1 x ausdrucken in
A3 Poster beim Workshop A3 und laminieren

Kiihlschrank
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Arbeitsblatter

Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun

Station3 = .. Seite: 86 Zur Bearbeitung 1 x ausdrucken in A3
A3 Poster beim Workshop und laminieren
Vorratsregal

Station 3 S Seite: 87 Zur Bearbeitung 5 x ausdrucken in
Arbeitsblatt [ beim Workshop A4 und laminieren
Kann ich das noch & Ci’ ®

essen? T v

=
CH
=

Vorbereitung

e Aufsteller ausdrucken und laminieren

e Lebensmittelillustrationen in A3 ausdrucken
(ggf. laminieren) und ausschneiden

e Poster ,Kihlschrank” und Poster ,Vorrats-
regal” in A3 ausdrucken (ggf. laminieren)

e Losungsblatt ausdrucken

e Ausgeschnittene Lebensmittelillustrationen
auslegen

e Poster ,Kuhlschrank* und Poster ,Vorrats-
regal” auslegen

% Ablauf

Zum Start erhalten die Schiler:innen die Ein-
stiegsfrage:

e ,Wo werden bei euch zu Hause die Lebensmittel
aufbewahrt?“

e ,Welche Lebensmittel missen in den Kuhl-
schrank und welche Lebensmittel missen nicht
im Kuhlschrank gelagert werden?*

Wir haben hier verschiedene Lebensmittel.

e ,Wo glaubt |hr, missen diese Lebensmittel auf-
bewahrt werden?*

Im Anschluss ordnen die Schler:innen die
Lebensmittelillustrationen dem richtigen Lager-
ort (Kihlschrank oder Vorratsregal) zu.



O
(1 Abschluss
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Weitere Informationen finden

Die Musterlosung wird gemeinsam besprochen Sie hier: Tipps zur Haltbarkeit
und die folgenden Fragen kdnnen noch diskutiert und Lagerung von Lebensmit-
werden: teln

~Warum ist die richtige Lagerung wichtig?*
-Was passiert, wenn ich ein Lebensmittel nicht
richtig lagere?*

~Warum sollten manche Lebensmittel nicht in
den Kuhlschrank gelegt werden und welche sind
das?”

~Was habt ihr im Vergleich zu der Musterlosung
anders gemacht?*


https://www.verbraucherzentrale.de/tipps-zur-haltbarkeit-und-lagerung-von-lebensmitteln-59515
https://www.verbraucherzentrale.de/tipps-zur-haltbarkeit-und-lagerung-von-lebensmitteln-59515
https://www.verbraucherzentrale.de/tipps-zur-haltbarkeit-und-lagerung-von-lebensmitteln-59515

Station 4 - Der Eier-Test
@ Inhalt und Ziele

e Die Schuler:iinnen beschreiben, wie getestet

werden kann, ob Eier noch essbar sind.

e Die Schiuler:innen beurteilen, ob Eier noch

essbar sind.

e Die Schuler:innen sind in der Lage die Kenn-
zeichnung auf dem Hulhnerei zu erklaren.

Aufgabe
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Die Schuler:innen werden angeleitet, zehn unter-
schiedliche Huhnereier mit Hilfe des beschriebe-
nen Eier-Tests in Bezug auf den Frische-Zustand

zZu beurteilen.

Aufsteller

Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun

Station 4 DER EIERTEST Seite: 88 Zur Stationen- 1 x ausdrucken in
Aufsteller e kennzeichnung und A4 und laminieren
Der Eier-Test Arbeitsauftrag

Station 4 WAS BEDEUTET DER CUDE AUF DEM EIZ Seite: 89 Zur Information 1 x ausdrucken in
Aufsteller A4 und laminieren

Was bedeutet
der Code auf
dem Ei?
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Arbeitsblatter
Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun
Station 4 S Seite: 90 Zur Bearbeitung Pro Schiler:in 1 x
Anleitung L beim Workshop ausdrucken
Der Eier-Test und Ausgabe an
die Schuler:innen
Station 4 g Seite: 91 Zur Bearbeitung 5 x ausdrucken in
Arbeitsblatt beim Workshop A4 und laminieren

Der Eier-Test

0 000 00 |0 00 0 00 |0 00

L‘ -
Material

e 10 HUhnereier mit unterschiedlichem
Legedatum (oder MHD) und Buchstaben
gekennzeichnet

e 1 Messbecher oder grolses Glas

e 1 Essloffel

e 1 Trockentuch

Vorbereitung

e Aufsteller ausdrucken und laminieren

e Arbeitsblatter ausdrucken und laminieren

e Materialien besorgen

e Eier und Essloffel bereitlegen

e Messbecher mit Wasser fullen

e Trockentuch bereitlegen

e Arbeitsblatter und Folienstifte (abwaschbar)
auslegen

% Ablauf

Zum Start erhalten die Schiler:innen die Ein-
stiegsfrage:

e ,Wie esst ihr gerne Eier? Gekocht? Als Ruhrei?*
e ,Was muss beim Verwenden von Eiern beachtet
werden?*
e Hygieneregeln — Hande gruindlich waschen,
nachdem die Eier angefasst wurden!
e Eier sind leicht zerbrechlich
e ,Woher wisst ihr, ob das Ei noch gut ist?*

Daraufhin wird der Eier-Test erklart. Hierzu wird
mit dem Loffel ein Ei in den Wasserbehalter
gegeben, woraufhin beobachtet wird, auf wel-
cher Position sich das Eiim Glas befindet. Das
Ergebnis wird in der Checkliste dokumentiert.
AnschlieRend wird das nachste Ei getestet.

Achtung Hygiene: Nach dem Test die Hande
waschen!



Im Anschluss kénnen die folgenden Fragen dis-
kutiert werden:

e ,Warum schwimmt ein altes Ei im Wasser, wah-
rend ein frisches Ei auf dem Boden liegt?“ (Luft-
kammer im Ei wird grofer)

e ,Wie konntest du Eier, die bald ablaufen, noch
verwenden, bevor sie schlecht werden? Welche
Speisen kann man aus diesen noch zubereiten?*

Im Anschluss werden die Schiler:innen gefragt,
was die Zahlen und Buchstaben auf dem Ei
bedeuten.

Daraufhin bekommen die Schiiler:innen die Zah-
len und Buchstaben auf dem Ei erklart.
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(@)
@E Abschluss

Es wird gemeinsam ein Fazit aus dem Eier-Test
gezogen: ,Jetzt habt ihr unterschiedlich alte Eier
gepruft. Wie wirdet ihr zu Hause vorgehen,
wenn ihr ein Ei aus dem KiUhlschrank nehmt, bei
dem ihr nicht wisst, wie alt es ist und ob ihr es
noch essen konnt?“

Weitere Informationen finden
Sie hier: Eier: Alles zu Lage-

rung und Haltbarkeit



https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/eier-alles-zu-lagerung-und-haltbarkeit-58925
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/eier-alles-zu-lagerung-und-haltbarkeit-58925
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Station b - Der Bananen-Shake

@ Inhalt und Ziele Aufgabe

e Die Schuler:innen erklaren, dass Lebensmittel, Die Schuler:innen bereiten, je nach Gruppen-
die optisch nicht mehr ansprechend aussehen, grofRe, aus 1-2 braun gewordenen Bananen und
dennoch genielRbar und verzehrfahig sind. ca. 300-500 ml Milch (oder einer Milchalter-

e Die Schuler:innen benennen und beschreiben native) einen Bananen-Shake zu. Optional kann
Moglichkeiten, wie Lebensmittelreste weiter das Arbeitsblatt ,,Station 5 Lebensmittel retten®
verarbeitet werden konnen. bearbeitet werden.

Aufsteller

Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun

Station 5 HOCDIR DENEN EGEEN Seite: 92 Zur Stationen- 1 x ausdrucken in

Aufsteller o kennzeichnung und A4 und laminieren

Der Bananen- Arbeitsauftrag

Shake

Arbeitsblatter

Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun

Station 5 [P —— Seite: 93 Zur Bearbeitung 5 x ausdrucken in

Arbeitsblatt : s beim Workshop A4 und laminieren

Lebensmittel
retten




Lk
Material

e Smoothie-Maker oder Mixer

e ggf. Verlangerungskabel

e Becher (ein Becher pro Schiler:in)
e Schneidebrett

e Messer

e Schussel fur Bananenschalen

e Kuhlbox mit Kihlakkus

e Klchenrolle

e Trockentuch

e Lappen

@ Lebensmittel

e Pro 3er/4er-Gruppe: Eine Banane und ca.
300 ml Milch

e Pro ber/6er-Gruppe: Zwei Bananen und ca.
500 ml Milch

Vorbereitung

e Aufsteller ausdrucken und laminieren

e Arbeitsblatter ausdrucken und laminieren

e Materialien besorgen

e Lebensmittel einkaufen und kihlen

e Mixer bereitstellen und testen

e Alle weiteren Zutaten und Materialien flr die
Kinder bereitstellen

e Arbeitsblatter und Folienstifte (abwaschbar)
auslegen

% Ablauf

Zum Start erhalten die Schiler:innen die Ein-
stiegsfragen:

e ,Habtihr zu Hause schon erlebt, dass Lebens-
mittel im Kidhlschrank, im Vorratsschrank oder in
der Brotdose vergessen wurden?”

e ,Oder, dass ein Rest Ubrig geblieben ist? Was
wurde mit dem Rest gemacht?*

e ,Was glaubt ihr, wann werden Bananen braun?
Sind sie dann noch genielRbar? Wie verandert
sich der Geschmack einer Banane, wenn sie
braun wird?*

Modul2 | 35

e ,Was konnten wir mit braunen Bananen noch
alles herstellen?*

Anleitung (Aufsteller) fir den Bananen-Shake
anschauen.

Die Schuler:innen mixen sich aus Bananen und
Milch einen Bananen-Shake. Dabei werden die
Aufgaben zum Zubereiten des Bananen-Shakes
aufgeteilt.

1. Hierzu werden 1-2 Bananen geschalt.

2. Die geschalten Bananen werden in Stlicke zer-
brochen und in den Mixbehalter gegeben.

3. Der Mixbehalter wird mit ca 300-500 ml Milch
aufgefullt und verschlossen.

4. Die Bananen werden zusammen mit der Milch
puriert.

5. Der fertige Bananen-Shake wird in die Becher
verteilt, sodass alle aus der Gruppe etwas
zum Probieren bekommen.

Im Anschluss wird der Mixbecher von den Schi-
ler:innen ausgespllt, damit die nachste Gruppe
direkt weiter mixen kann.

Achtung Hygiene: Die Milch muss zuvor und
moglichst auch wahrend des Lebensmittel-
Checks gekuhlt werden!

Optional, wenn noch Zeit bis zum Stationen-
wechsel Ubrig ist, kann das Arbeitsblatt ,Station
5 Lebensmittel retten” bearbeitet werden.

(@)
@E Abschluss

Es wird gemeinsam ein Fazit aus der Zubereitung
des Bananen-Shakes gezogen.

e ,Kenntihr noch andere Lebensmittel, die oft
weggeworfen werden, obwohl sie noch essbar
sind?*

e ,Fallen euch noch weitere Moglichkeiten ein,
Lebensmittel, die nicht mehr schon aussehen,
weiter zu verwenden?“

Weitere Informationen finden
Sie hier: Resteverwertung

von A-Z



https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/resteverwertung-von-az-36880
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/resteverwertung-von-az-36880
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Station 6 — Der Saisonkalender

@ Inhalt und Ziele

e Die Schiuler:innen erklaren, warum Obst und
Gemuse nur zu einer bestimmten Zeit im Jahr
geerntet werden kann.

e Die Schuler:innen erklaren die Begriffe ,saiso-
nal“ und ,regional®.

e Die Schuler:innen erklaren die Vorteile von sai-
sonalem und regionalem Einkauf.

Aufsteller und Arbeitsmaterial

Aufgabe

Es wird gemeinschaftlich ein Saisonkalender fur
die Klasse erarbeitet. Daflir werden vier unter-
schiedlich grofde Sonnen sowie insgesamt 57
Obst- und Gemuseillustrationen auf den Blanco
(A1) Saisonkalender (Station 6 — Poster — Saison-
kalender horizontal) geklebt, sodass am Ende des
Workshops ein fertiger Saisonkalender fur das
Klassenzimmer entstanden ist.

Die unterschiedlichen GemUse- und Obstsor-

ten werden der Jahreszeit, in der sie bei uns reif
werden, zugeordnet. Jede Gruppe ordnet 7-8 (bei
7 Gruppen) Gemuse- und Obstkartchen zu und
klebt diese auf. Die letzte Gruppe klebt die Son-
nen zu den zugehodrigen Jahreszeiten.

Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun
Station 6 DER SAISONKALENDER — Seite: 94 Zur Stationen- 1 x ausdrucken in

0BST UND GEMUSE AUS DEUTSCHLAND . ..
Aufsteller - kennzeichnung und A4 und laminieren
Der Saisonkalen- Arbeitsauftrag
der

, &

Station 6 AS BEDEUTET SHSOUAL UND REGIONALL Seite: 95 Zur Information 1 x ausdrucken in
Aufsteller e A4 und laminieren

Saisonal und
Regional




Aufsteller und Arbeitsmaterial

Modul2 |

Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun
Station 6 DER SWSONKALENDER Seite: 96 Zur Bearbeitung ausdrucken in Al
A1l Poster beim Workshop oder handschriftlich
Der Saisonkalen- p . erstellen
der
% &

Station 6 Seite: 97-98  Zur Bearbeitung ausdrucken in A3

) @ (£ (B @
A3 Illustrationen ; beim Workshop und ausschneiden
Obst Gemiise

& & P @ &5

YRR SRON.

@) @& (& (¥ @

&) (D) (@B A A
Station 6 DER SHSOUALENDER — Seite: 99 Zur Ausgabe an die Pro Schuler:in

OBST UND GEMUSE AUS DEUTSCHLAND
Losung Schuler:innen 1 x kopieren in A4
Der Saisonkalen-
der o, ==

& » £

Station 6 DER SHSONKALENDER Seite: Zur Bearbeitung 5 x ausdrucken in
Arbeitsblatt 100-102 beim Workshop A4 und laminieren

Der Saisonkalen-
der

PORRE
TOPINAMBUR
HMBEEREN




Erganzendes Material
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Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun
Station 6 LANGER FRISCH, WEIL GUT GELAGERT! Seite: 103 Als ergénzen— Pro Schiler:in 1 x
Factsheet ‘ SRR des Material zur ausdrucken

Langer frisch,
weil gut gelagert

Ausgabe an die
Schiiler:innen

Station 6 LAGERWARE Seite: 104
Kalender Y v
Lagerware

Als erganzen- Pro Schuler:in 1 x
des Material zur ausdrucken
Ausgabe an die

Schuler:innen

kk
Material

e Kleber

Vorbereitung

e Aufsteller ausdrucken und laminieren

e Arbeitsblatter ausdrucken und laminieren

e Die Illustrationen von Obst, Gemuse und
Sonnen in A3 ausdrucken und ausschneiden/
ausstanzen

e Das Poster des leeren Saisonkalenders in Al
ausdrucken. Sollte ein Ausdruck auf A1l nicht
moglich sein, kann die Vorlage auf ein Plakat
abgemalt werdenAufsteller auf den Tisch
stellen

e Plakat des Saisonkalenders auf den Tisch legen

e Kleber bereitstellen

e Saisonkalender als Losungsblatter fur alle Kin-
der zum Mitnehmen fur Zuhause bereitlegen

e Arbeitsblatter und Folienstifte (abwaschbar)
auslegen

% Ablauf

Zum Start erhalten die Schiler:innen die Ein-
stiegsfragen:

e Habtihr schon mal etwas von einem Saisonka-

lender gehort?“ — Ein Saisonkalender zeigt, wann
welche Obst- oder GemiUisesorte bei uns reif ist
und geerntet wird

e ,Was ist eine Saison?” — Ein Synonym flr eine

Jahreszeit

e ,Welche Jahreszeit haben wir im Moment?* —

Meteorologische Jahreszeiten

e ,Wovon hangt es ab, welches Obst und GemUse

gerade wachst?“ — Von der Temperatur, Sonnen-
strahlung, Regen

e ,Wisst ihr, in welcher Jahreszeit die Sonne am

langsten scheint?* — Sommer — grofte Sonne an
den Saisonkalender legen

e ,Wisstihr, in welcher Jahreszeit die Sonne am

klrzesten scheint?“ — Winter — kleine Sonne an
den Saisonkalender legen



e ,Wisstihr, in welcher Jahreszeit die Sonne mit-
tellange scheint?” — Frihling — mittlere Sonne
an den Saisonkalender legen, Herbst — mittlere
Sonne an den Saisonkalender legen. Im Herbst
ist sie etwas grofer als im Fruhling

Es wird der Zusammenhang zwischen pflanz-
lichem Wachstum, den Sonnenstunden und der
Temperatur erklart. Dabei konnen die folgenden
Fragen einleitend genutzt werden:

e ,Wisst ihr, welches Obst und Gemuse hier bei
uns zur aktuellen Jahreszeit besonders gut
wachst?*

e ,Wisstihr, warum bei uns z. B. die Erdbeere im
Herbst und im Winter nicht wachst?*

e ,Warum ist es besser Obst und Gemilse dann
zu kaufen und zu essen, wenn es bei uns in der
Nahe reif ist?*
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Es wird gemeinsam ein Saisonkalender erstellt,
aus dem ersichtlich wird, wann welches Obst und
Gemuse bei uns Saison hat.

Die Schuler:innen erhalten die runden Lebens-
mittelillustrationen, ordnen diese den Jahres-
zeiten des Saisonkalenders zu und kleben diese
anschliefsend fest.

Optional, wenn noch Zeit bis zum Stationen-
wechsel Ubrig ist, kann das Arbeitsblatt ,,Station 6
Der Saisonkalender” bearbeitet werden.

Weitere Informationen finden
Sie hier: Saisonkalender: Obst
und Gemuse frisch und regio-

nal einkaufen



https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/gesund-ernaehren/saisonkalender-obst-und-gemuese-frisch-und-regional-einkaufen-17229
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/gesund-ernaehren/saisonkalender-obst-und-gemuese-frisch-und-regional-einkaufen-17229
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/gesund-ernaehren/saisonkalender-obst-und-gemuese-frisch-und-regional-einkaufen-17229
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Station 7 - Woher kommt das Lebensmittel?

@ Inhalt und Ziele

e Die Schuler:innen erlautern, warum regionale
Obst- und Gemusesorten umweltfreundlicher
sind.

e Die Schuler:innen erklaren, wie sie Lebens-
mittelverpackungen im Supermarkt lesen und
welche Informationen darauf zu finden sind.

e Die Schuler:innen begriinden, warum es aus
okologischen Grunden sinnvoll ist, regional
erzeugtes Obst und Gemuse zu kaufen.

Aufsteller und Arbeitsmaterial

o]
Aufgabe
Die Schiuler:innen finden das Herkunftsland auf

den Verpackungen heraus.

Optional kann das Arbeitsblatt ,Station 7 Woher
kommt das Lebensmittel?“ ausgefullt werden.

Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun

Station 7 Seite: 105 Zur Stationen- 1 x ausdrucken in
Aufsteller kennzeichnung und A4 und laminieren
Woher kommt das Arbeitsauftrag

Lebensmittel?

Station 7 Seite: Zur Bearbeitung 5 x doppelseitig
Arbeitsblatt 106-107 beim Workshop ausdrucken in A4

Woher kommt das
Lebensmittel?

und laminieren




Aufsteller und Arbeitsmaterial
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Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun

Station 7 e — Seite: 108 Zur Bearbeitung 1 x ausdrucken in
A1l Poster beim Workshop Al

Weltkarte o, o N

L‘ -
Material

e Spielfigur mit (ca. 1 m langer) festgeknoteter
Schnur

e Verpackungen von verschiedenen Obst- und
Gemusesorten z. B. Trauben, Erdbeeren, Kar-
toffeln, Apfel und Tomaten aus verschiedenen
Landern

Vorbereitung

e Aufsteller ausdrucken und laminieren

e Arbeitsblatter ausdrucken und laminieren

e Leere Verpackungen sammeln (siehe Material)

e Leere Verpackungen auf den Tisch legen

e Die Weltkarte als Poster in A1 ausdrucken

e Arbeitsblatter und Folienstifte (abwaschbar)
auslegen

% Ablauf

Zum Einstieg in das Thema erhalten die Schu-
ler:innen die Einstiegsfragen:

e ,Warum ist es wichtig zu wissen, woher ein
Lebensmittel kommt?“

e ,lst es besser, ein Lebensmittel zu kaufen, das
aus der Nahe stammt oder ein Lebensmittel,
das von weit weg hier her transportiert werden
muss? Warum?*“

e ,Woher wissen wir, aus welchem Land ein
Lebensmittel eigentlich kommt, das wir im
Supermarkt kaufen konnen?*

Daraufhin sucht sich jede:r Schuler:in eine
Lebensmittelverpackung aus und versucht, das
Herkunftsland auf der Verpackung zu finden.

Tipp: Vor dem Herkunftsland steht immer ,,Her-
kunft:* oder ,Ursprung:“.

Nachdem das Herkunftsland ermittelt wurde,
werden die Ergebnisse in der Gruppe besprochen.
Anschliefend wird den folgenden Fragen nach-
gegangen:

e ,Wo genau liegt dieses Land?*
e ,Kenntihr das Land bereits?*
e ,Wie kommen die Lebensmittel zu uns?“

Im nachsten Schritt wird das Herkunftsland auf
der Weltkarte gesucht.

Auf der Weltkarte markieren die Schiiler:in-

nen mit der Spielfigur Deutschland. Die an der
Spielfigur befestigte Schnur wird bis zum Her-
kunftsland des Lebensmittels gespannt. Um zu
sehen, wie weit das Produkt gereist ist, wird der
Abstand zwischen dem Herkunftsland und der
Spielfigur, die auf Deutschland steht, mit Hilfe
der Skala am Rand der Weltkarte gemessen. So
bekommen die Schiler:innen ein besseres Geflhl
daflr, wie lang der Weg mancher Lebensmittel
ist — und kénnen anschlieend darutber diskutie-
ren, welche Vor- und Nachteile regionale oder
weit gereiste Produkte haben.



[%]E Abschluss

Es wird diskutiert, warum es sinnvoll ist Lebens-
mittel aus der Region zu bevorzugen. Es konnen
folgende Fragen gestellt werden:

e ,Was ist der Unterschied zwischen regionalen
und saisonalen Lebensmitteln?*

e ,Welche Lebensmittel aus dem Supermarkt
kommen oft von weit her? Welche regionalen
Lebensmittel konnte man stattdessen essen?*

e ,Wo gibt es meist regionale Lebensmittel zu
kaufen?*
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Weitere Informationen finden
Sie hier: Herkunft von Lebens-

mitteln: Woher kommen
Fleisch, Fisch, Eier & Obst?



https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/kennzeichnung-und-inhaltsstoffe/herkunft-von-lebensmitteln-woher-kommen-fleisch-eier-obst-5431
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/kennzeichnung-und-inhaltsstoffe/herkunft-von-lebensmitteln-woher-kommen-fleisch-eier-obst-5431
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/kennzeichnung-und-inhaltsstoffe/herkunft-von-lebensmitteln-woher-kommen-fleisch-eier-obst-5431
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Modul 3
Zusammenfassung der Ergebnisse
und Diskussion

k‘
Material

e Leeres Plakat (A1)
e Moderationskartchen (fur jede:r Schuler:in eins)
e Urkunde Lebensmittelchecker/Lebensmittelcheckerin

Arbeitsmaterial
Name Ansicht Ablage Zweck Zu tun
Urkunde URKUNDE Seite: 109 Zur Abgabe an die Pro Schulerin
Lebensmittel- Schilerinnen 1 x kopieren
checkerin und den Namen
eintragen
Urkunde Seite: 110 Zur Abgabe an die Pro Schuler
Lebensmittel- Schuler 1 x kopieren
checker und den Namen
eintragen
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Exemplarischer Ablaufplan fur eine
Schulstunde (45 Min.) - Zusammenfassung
der Ergebnisse und Diskussion

Einstieg Abfrage zu den Erfahrungen aus den letzten beiden
Unterrichtseinheiten:
e ,Was haben wir gemacht?”
e ,Welche Themen wurden besprochen?*
e ,Was war neu flir euch?”

Reflexion der Stationen Station 1 - Haltbarkeit von Lebensmitteln: Was habt ihr an der
Station gemacht? Was sagt das MHD aus? Gibt es Bedingungen, an
die das MHD geknupftist?

Station 2 — Der Sinnes-Check: Was habt ihr an der Station
gemacht? Welche Sinne habt ihr eingesetzt? Habt ihr Zuhause
Lebensmittel mit euren Sinnen getestet?

Station 3 - Lebensmittel richtig lagern: Was habt ihr an der Sta-
tion gemacht? Was lagert ihr zuhause anders als besprochen? Was
passiert, wenn ich ein Lebensmittel nicht korrekt lagere?

Station 4 — Der Eier-Test: Was habt ihr an der Station gemacht?
Habt ihr den Test schon einmal zuhause durchgefuhrt? Was bedeu-
tet der Code auf dem Ei?

Station 5 — Der Bananen-Shake: Was habt ihr an der Station
gemacht? Welche weiteren Ideen fallen euch noch ein, um Lebens-
mittel, die nicht mehr schon aussehen, zu verarbeiten?

Station 6 — Der Saisonkalender: Was habt ihr an der Station
gemacht? Wann werden die meisten Obst- und GemuUsesorten bei
uns in Deutschland reif? Was hat das Sonnenlicht mit dem Wachs-
tum der Pflanzen zu tun? Was bedeutet saisonal? Was bedeutet
regional?

Station 7 - Woher kommt das Lebensmittel?: Was habt ihr an der
Station gemacht? Ist es besser fur die Umwelt, Lebensmittel aus
Deutschland und umliegenden Landern zu kaufen oder aus weiter
entfernten Landern? Warum ist das so?
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Fragerunde und Handlungs-

optionen

Was kann gegen Lebensmittelverschwendung und zum Schutz der

Ressourcen getan werden? Jedes Kind bekommt ein Moderations-
kartchen und darf es zu seiner Idee beschriften und bemalen. Die
Moderationskartchen werden am Ende der Stunde vorgetragen und
auf ein groflkes Plakat geklebt, das in der Klasse verbleibt und auf-
gehangt wird.

Abschlussrunde

Austeilen der Urkunden an die Schuler:innen.

Material- und Ausstattungsliste

Modul 1 - Ressoucen entdecken: Einfiihrung in das Thema Wertschopfungskette

Ausstattung

Arbeitsblatter

Material

Einkaufsliste

Tafel/ Magnet-
wand/ Pinnwand

Arbeitsblatt
Wie kommt die Mohre
auf meinen Teller?

Arbeitsblatt
Was braucht die Mo6hre,
um zu wachsen?

Arbeitsblatt

Was wird fur die Pro-
duktion einer Mohre
gebraucht?

Factsheet
Wie wachst eine Mohre?

Factsheet

Woas wird fur die Pro-
duktion einer Mo6hre
gebraucht?

Arbeitsblatt
Das Mohrenzauber-
Experiment

Symbole

Ressourcen
[Wustrationen
Wertschopfungskette

e GrolRe Wasserglaser
(1 x pro 2er/3er-Gruppe)

e Mohren (schrumpelig)
(1 x pro 2er/3er-Gruppe)

e Symbole der Ressour-
cen ausgedruckt ggf.
laminiert

e Blumenkasten fur
Mohrenanbau
(1 x pro 3er/4er-Gruppe)

e Blumenerde

e Mohrensamen

e Schaufeln
(1 x pro 3er/4er-Gruppe)

e Garten- oder Gummi-
handschuhe (1 Paar pro
Schiler:in)

e Mullsacke zum Unter-
legen

e GielRkanne

e Holzstabchen, Tesafilm
und Kartchen fur die
Etiketten

Schrumpelige Mohren
(1 x pro 2er/3er-Gruppe)
Wasserglaser (1 x pro
2er/3er-Gruppe)
Arbeitsblatter ausge-
druckt (1 x pro Schuler:in)
Symbole der Ressourcen
ausgedruckt (ggf. lami-
nieren)

Blumenkasten fur
Mo6hrenanbau (1 x pro
3er/4er-Gruppe)
Blumenerde
Mohrensamen
Schaufeln (1 x pro
Gruppe oder selbst mit-
gebracht), alternativ
konnen die Kinder ihre
Hande nutzen

Garten- oder Gummi-
handschuhe (1 Paar pro
Schuler:in)
Millsacke/Folie zum
Unterlegen

Gieltkanne
Holzstabchen, Tesafilm
und Kartchen/Pappe fir
die Etiketten
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Modul 2 - Der Lebensmittel-Check: Stationen-Workshop

Station Aufsteller

Material

1-7

Hygiene-Plakat

e Stoppuhr
e Klingel o. a.

e Abwischbare Folienstifte (bei der Nutzung von laminierten Vorlagen)

e Desinfektionsmittel (bei der Nutzung von laminierten Vorlagen)

e Lappen/Kichenrolle (um Folien sauber zu wischen, bei der Nutzung
von laminierten Vorlagen)

Lebensmittelreste

Brille fur Blind-
verkostung oder

alternativ ein Tuch

zum verblinden

Station Name der Station Aufsteller Arbeitsblatt Material Lebensmittel
1 Haltbarkeit von Station 1 Station 1 e |eere Ver-
Lebensmitteln Aufsteller Arbeitsblatt packungen von:
Haltbarkeit von Finde das Min- e Joghurt
Lebensmitteln  desthaltbar- e Scheibenkase
keitsdatum o Konfitlre
¢ Orangensaft
Station 1 o Apfel
Arbeitsblatt e Milch
Veranderung e Hahnchenbrust
von Lebensmit- e Hackfleisch
teln beurteilen e Spaghetti
2 Der Sinnes-Check Station 2 Station 2 Apfelschneider Brot (pro
Aufsteller Arbeitsblatt oder Messer Schduler:in ca.
Der Sinnes- Der Sinnes- Schneidebrett Y4 Scheibe)
Check Check Teller (pro Schu- Schokolade
Ller:in ein Teller) (pro Schuler:in
Lappen 1 Stlick)
Behalter fir Apfel

(pro Schiler:in
ca. Ya Apfel)
Optional
Joghurt

(ca. 1 EL. pro
Schuler:in)
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Modul 2 - Der Lebensmittel-Check: Stationen-Workshop

Station Name der Station Aufsteller Arbeitsblatt Material Lebensmittel
3 Lebensmittel Station 3 Station 3 Ausgeschnittene
richtig lagern Aufsteller A3 Poster Lebensmittel-
Lebensmittel Kdhlschrank illustrationen
richtig lagern (Station 3
Station 3 A3 lllustrationen
A3 Poster Vor- Lebensmittel)
ratsregal
Station 3
Arbeitsblatt
Kann ich das
noch essen?
4 Der Eier-Test Station 4 Station 4 10 HUuhnereier e HuUhnereier
Aufsteller Arbeitsblatt mit unterschiedli- (10 Stk. mit
Der Eier-Test Der Eier-Test chem Legedatum abgelaufenem
und Buchstaben MHD)
Station 4 gekennzeichnet
Aufsteller Messbecher
Was bedeutet oder grofses Glas
der Code auf Essloffel
dem Ei? KlGchentuch
zum Abtrocknen
der Eier
5 Der Bananen- Station 5 Station 5 Mixer Sehr reife
Shake Aufsteller Arbeitsblatt Verlangerungs- Bananen
Der Bananen- Lebensmittel kabel (1-2 Banane
Shake retten Becher (1 x pro pro Klein-
Schuler:in) gruppe)
Schneidebrett Kuhmilch
Messer (ca. 75 ml pro
Teigschaber Schuler:in)
Kihlbox mit Kahl- Haferdrink

akkus
Kichenrolle
Lappen

(als Alterna-
tive)
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Modul 2 - Der Lebensmittel-Check: Stationen-Workshop

Station Name der Station Aufsteller Arbeitsblatt Material
6 Der Saisonkalender Station 6 Station 6 e Station 6
Aufsteller Losung A1l Poster

Der Saisonkalender

Der Saisonkalender

Der Saisonkalender
horizontal in Al aus-

Station 6 Station 6 Arbeitsblatt gedruckt
Aufsteller Der Saisonkalender e Ausgeschnittene
Saisonal Sonnen und Obst-
Regional Station 6 Factsheet und Gemuseillustra-
Langer frisch, weil tionen (Station 6 A3
gut gelagert [Wlustrationen Obst
Gemuse)
Station 6 Kalender o Kleber
Lagerware
7 Woher kommt das Station 7 Station 7 Arbeits- e Grolde Weltkarte mit
Lebensmittel? Aufsteller Woher blatt Woher kommt Skala in Al ausge-

kommt das Lebens-
mittel?

das Lebensmittel?

druckt (Station 7 Al
Poster Weltkarte)

e (Spielfiguren mit)
Schnur

e Verpackung von
verschiedenen Obst-
und Gemusesorten
z.B. Trauben, Erd-
beeren, Kartoffeln,
Apfel und Tomaten
aus verschiedenen
Landern

Modul 3 - Zusammenfassung der Ergebnisse und Diskussion

Ausstattung

Material

Tafel

e Leeres Plakat (A1)

e Moderationskartchen (fur jede:n Schduler:in eins)
e Urkunde Lebensmittelchecker/Lebensmittelcheckerin




Materialanhang MACHT

Elternbrief AP GEJZ-T

MORGEN!
w

Liebe Eltern,

am werden wir in unseren Klassen und einen Aktionstag zum

Thema , Ressourcen entdecken — Lebensmittel checken® durchflihren. Mit allen Sinnen werden wir
uns folgenden Fragen widmen:

Woher kommt eigentlich eine Mohre? Was braucht es alles, bis sie bei mir auf dem Teller landet?
Was ist das Mindesthaltbarkeitsdatum? Woran erkenne ich, ob ein Lebensmittel noch gut ist?
Wie kann ich eine braune Banane noch verwerten?

Das alles und noch vieles mehr werden wir in der Unterrichtseinheit ,Ressourcen entdecken -
Lebensmittel checken® erfahren. Ziel des Aktionstages ist es, die Kinder spielerisch und mit allen
Sinnen fur die Wertschatzung von Lebensmitteln zu begeistern.

Wir werden gemeinsam mit den Kindern Méhren einpflanzen. Hierbei kann es vorkommen, dass
die Kleidung der Kinder durch die Erde etwas dreckig wird. Haben Ihre Kinder zuhause
Gartenhandschuhe oder Schaufeln? Geben Sie diese Ihren Kindern gerne fur den Aktionstag mit.

Anschliel3end folgt ein ,Lebensmittel-Check®, ein Stationen-Workshop: An den verschiedenen
Stationen des Lebensmittel-Checks konnen die Kinder zudem Lebensmittel probieren. Bitte
informieren Sie uns Uber mogliche Unvertraglichkeiten oder Allergien.

FlGr den Stationen-Workshop benoétigen wir noch Helfende. Falls Sie Zeit und
Lust haben, eine Station zu betreuen, melden Sie sich gerne bei uns.

Viele GruRRe

Riickantwort

Name des Kindes:

Die Informationen zur Durchfuhrung des Aktionstags habe ich erhalten.
Mein Kind vertragt folgende Lebensmittel nicht oder hat eine Allergie:

Ich komme gerne und helfe bei einer Station des Lebensmittel-Checks aus: O Ja O Nein

Datum/Unterschrift:




WIE KOMMT DIE MOHRE AUF MEINEN TELLER?

Aufgabe 1:
Ordne die Schritte der M6hre vom Feld bis zum Supermarkt in die richtige Reihenfolge.
Schreibe die Zahlen von 1 bis 6 in die Kastchen vor jedem Schritt.

O
O
O
O
O
O

Die M6hre wird aus der Erde gezogen.

Die M6hre wachst durch Wasser, Sonne, Diinger
und Erde zu einer Pflanze heran.

Die Mohre wird zu einem Laden gebracht,
wo sie verkauft wird.




WAS BRAUCHT DIE MOHRE, UM ZU WACHSEN?

Aufgabe 1:
Kreise alle Dinge ein, die eine Mohre braucht, um bei dir auf dem Teller zu landen.

Sand Tisch
Menschen
Apfel
Ndahmaschine
Erde
Wasser
Klettergeriist
Fu3ball
Sonnenlicht

WUSSTEST DU DAS?

Mohren brauchen besonders lockeren Boden, damit die Wurzeln gerade und lang wachsen kénnen.
Wenn der Boden zu hart ist oder Steine im Weg liegen, wachsen sie oft krumm.




WAS WIRD FUR DIE PRODUKTION EINER MOHRE

GEBRAUCHT?

Aufgabe 1:

Oben auf der Seite siehst du die Schritte der Produktion einer Mdhre. Darunter findest du verschiedene
Ressourcen. Ordne die passenden Ressourcen den jeweiligen Schritten zu, indem du die richtigen
Buchstaben in die Kreise eintragst. Die Anzahl der Kreise zeigt dir, wie viele Ressourcen mindestens

gebraucht werden.

Produktionsschritte:

4. Samen einpflanzen:

2 o Pflege der Pflanzen:

Ernten der M6hren:

Transport zu den Ldden:

Dein Einkauf im Supermarkt:

Ressourcen:

>

Samen

Wasser

Diinger, Erde, Sonnenlicht

o N W

Werkzeuge, Maschinen
und Traktoren

Transportmittel: LKW, Auto

Menschen

Verpackung, Kisten

T O M m

Energie

OO0O0O0OO
OOO0O000
OO0

3.

4. Waschen, Sortieren, Verpacken: Q Q Q Q Q Q
5.

6.

Bis eine Mohre bei dir auf dgm Teller landet, hat
sie also schon ganz schon viel erlebt.

Sie durchlauft viele verschigdene Schritte und
benotigt dabei viele verschiedene Dinge.

“ chen
All diese Dinge nennt man ,,Ressour'cen (ges(pé\raloS nen
wie Ressurssen“). Eine Ressource ist etwa§, o
brat:cht um ein Ziel zu erreichen oder damite
9’
wachsen und entstehen kann.

i m
Fiir eine Mohre sind Ressourcen all das, \r/\vtas sie zu
Wachsen und far die Verarbeitung braucht.




WIE WACHST EINE MOHRE?

Die Schritte vom Samen bis zum Supermarkt

Samen einpflanzen - Das Einpflanzen der M6hrensamen

i Was passiert?

Im Frithling werden die kleinen Méhrensamen in die Erde gesat.
Das passiert in langen, leicht erhohten Reihen. Diese Erdhdufchen
helfen, dass die Mohren besser wachsen konnen.

® Was wird hierfiir benétigt?
Mo&hrensamen, Erde, Wasser, Traktoren zum Aussden, Menschen,
Energie

Pflege der Pflanzen — Damit die M6hren gesund wachsen

i Was passiert?

Die Samen keimen (fangen an zu wachsen) und die ersten Blatter
kommen aus dem Boden. Die Erde wird gelockert, damit die
Wurzeln tief in den Boden wachsen kénnen. Wahrend die M6hre
weiter wachst, wird Unkraut entfernt und das Feld gediingt und mit
Wasser gegossen.

® Was wird hierfiir benétigt?
Wasser, Werkzeuge und Traktoren, Sonnenlicht, Erde, manchmal
Diinger, Menschen, Energie

Ernte - Die Mohren werden aus der Erde geholt

i Was passiert?

Nach etwa 3 bis 4 Monaten sind die Méhren gro genug und
kdnnen geerntet werden. Eine Maschine hilft dabei: Sie lockert
die Erde auf und zieht die M6hren an ihrem Griin aus dem Boden.
Bei Mohren, die ohne ihr Griin verkauft werden, schneidet die
Erntemaschine dieses direkt auf dem Feld ab.

® Was wird hierfiir benétigt?
Erntemaschine, Menschen, Energie

Waschen, Sortieren, Verpacken -
Die M6hren werden fiir den Verkauf vorbereitet

i Was passiert?

Die geernteten M6hren werden mit einem LKW in eine Fabrik
gebracht. Dort werden sie in einer Waschanlage von der Erde
befreit. Danach werden sie von Maschinen nach ihrer GroRe
sortiert. Am Ende schauen die Menschen in der Fabrik nochmal
genau nach, ob alle M6hren unbeschéadigt sind und sortieren die
kaputten Mohren aus. Anschlieend werden die Mohren fiir den
Verkauf verpackt.

® Was wird hierfiir benétigt?
LKW, Wasser, Maschinen, Verpackungen, Menschen, Energie

Transport — Die Mohren werden in die Ldden gebracht

i Was passiert?
Die Mohren werden in Kisten verpackt mit LKWs zu den Super-
markten oder Mdrkten transportiert.

® Was wird hierfiir benétigt?
LKW, Verpackung, Kisten, Menschen, Energie

Kauf im Supermarkt — Die M6hren kénnen mit zu dir nach Hause
genommen werden

i Was passiert?

Im Supermarkt kannst du die M6hren kaufen, entweder verpackt
oder lose (unverpackt). Du bringst sie mit nach Hause und sie
landen auf deinem Teller.

® Was wird hierfiir benétigt?
Energie, Menschen, dein Transportmittel zum Supermarkt




WAS WIRD FUR DIE PRODUKTION EINER MOHRE
GEBRAUCHT?

Samen: Der Ursprung der Mdhren.

Diinger, Erde, Sonnenlicht:
Damit die Pflanzen wachsen kdnnen.

Werkzeuge, Maschinen und Traktoren:
Zum Pflanzen, Pflegen, Ernten und zum
Waschen, Sortieren und Verpacken.

LKW: Um die M&hren in die Fabrik und
zum Supermarkt zu bringen.

Menschen: Die zum Beispiel die Maschinen
fuhren, LKW fahren, die Mohren aussortieren
oder im Supermarkt arbeiten.

Verpackung: Damit die Mohren sicher
transportiert und gelagert werden kénnen.

Energie: Zum Beispiel Strom und Benzin, damit
die Maschinen und LKW laufen kénnen.




DAS MOHRENZAUBER EXPERIMENT

Sind deine M&hren weich und schrumpelig geworden? Kein Problem, das liegt nur daran, weil sie
Wasser verloren haben. Solange sie keine Flecken haben oder schimmeln, kannst du sie mit
diesem Experiment wieder frisch und knackig zaubern!

So geht’s:
Stelle die Mdhren fiir ein paar Stunden in kaltes Wasser — am besten in einer Schiissel oder einem
Glas im Kiihlschrank. Die Mohren saugen das Wasser auf und werden wieder fest und knackig.

Wenn im Kiihlschrank kein Platz fiir eine Schiissel ist, kannst du die Karotten auch in ein feuchtes
Tuch wickeln und sie so in den Kiihlschrank legen.

TI PPO auch bei anderen Obst-

. . it
eser Trick funktionier eia ' |
3:’1(2‘ Gemiisesorten wie zum Beispiel Radieschen

Salat und Weintrauben!

WUSSTEST DU DAS?

Tomaten, Apfel oder Birnen setzen ein Gas frei,

das den Geschmack der Mohren negativ beeinflussen
kann. Lagere deine Mohren deswegen nicht in
direkter Nihe zu Tomaten, Apfeln oder Birnen.























































HALTBARKEIT VON LEBENSMITTELN

Auf vielen verpackten Lebensmitteln steht ein Datum wie zum Beispiel
,Mindestens haltbar bis 11.11.2026* oder,,MHD 11.11.2026*.
Das ist das Mindesthaltbarkeitsdatum. Abgekiirzt ist es das MHD.

Das Datum auf den Lebensmitteln zeigt bis wann sie mindestens sicher gegessen werden kénnen.
Vorausgesetzt sie wurden richtig gelagert und noch nicht ge6ffnet. Viele Menschen glauben, dass
Lebensmittel nach Ablauf dieses Datums automatisch ungenief3bar sind. Das Mindesthaltbarkeitsdatum
gibt jedoch nur an, bis wann ein Produkt mindestens haltbar ist. Das bedeutet, dass viele Lebensmittel
auch nach diesem Datum noch richtig lecker sind und problemlos gegessen werden kénnen.

Jahr

Monat

Monat

Bei manchen Lebensmitteln, wie Fleisch, Fisch und vorgeschnittenen Salaten, ist das aufgedruckte
Datum besonders wichtig. Fiir solche leicht verderblichen Lebensmittel gibt es das Verbrauchsdatum.
Abgekiirzt ist es das VD. Auf diesen Produkten steht dann zum Beispiel,,Zu Verbrauchen bis 05.06.2026*

Es zeigt, bis wann das Lebensmittel verzehrt werden muss. Ist das aufgedruckte Datum Uberschritten,
solltest du diese Produkte nicht mehr essen, sondern leider wegwerfen. Kaufe diese Lebensmittel
moglichst frisch an dem Tag, an dem du sie essen mdchtest.



FINDE DAS MINDESTHALTBARKEITSDATUM
ODER DAS VERBRAUCHSDATUM

Aufgabe:
Suche das Mindesthaltbarkeitsdatum auf den Lebensmitteln. Schreibe das Datum in den Kasten
neben das Lebensmittel. Losungshilfe: Nicht alle Lebensmittel tragen ein Mindesthaltbarkeitsdatum.

Kase

Joghurt

ERDBEERE Marmelade
- 607 FRUCHT -

mind. haltbar bis:
siehe Deckelrand

Orangensaft




FINDE DAS MINDESTHALTBARKEITSDATUM
ODER DAS VERBRAUCHSDATUM




VERANDERUNGEN VON LEBENSMITTELN
BEURTEILEN

Schimmel erkennen:

Schimmel auf Lebensmitteln sieht oft aus wie kleine griine, weifle, rote oder schwarze Flecken oder
flauschige Stellen, die wie winzige Haare aussehen. Schimmelige Lebensmittel riechen oft unange-
nehm oder muffig. Wenn ein Lebensmittel schimmelt, muss es immer weggeworfen werden.

Es gibt Lebensmittel, bei denen eine Verdanderung des Aussehens nicht bedeutet, dass sie nicht
mehr gegessen werden kdnnen:

Obst und Gemiise:

Wenn die Schale etwas schrumpelig wird oder
sich braun verfarbt, ist das Obst oder Gemiise oft
noch gut. Es eignet sich dann gut zum Backen,
Kochen oder fiir Smoothies.

Joghurt, Quark und Frischkdse:

Wenn sich Fliissigkeit oben absetzt, ist das
Molke. Du kannst sie einfach wieder einriithren
und essen.

Schokolade:

Ein weifer Belag auf Schokolade ist meistens
nur Kakaobutter. Die Schokolade kann problem-
los gegessen werden.

Extra Aufgabe:
Uberlege dir, wie du eine braune Banane verwenden kannst. Schreibe ein passendes Rezept
oder male es auf.




DER SINNES-CHECK

Ob ein Lebensmittel noch geniebar ist, kannst du ganz einfach mit deinen Sinnen Uberprifen.
Mache den Check:

1. Sehen

Schau dir das Lebensmittel genau an. Ist es frei von
ungewohnlichen Flecken oder Schimmel? Ist die geschlossene
Packung nicht aufgeblaht und/oder der Deckel nicht gewo6lbt?

Nein Ja
Das sind Anzeichen dafiir, dass es Entdeckst du nichts davon, 6ffne
nicht mehr gut ist. Wirf das : : das Lebensmittel und nutze

Lebensmittel lieber in den Mill. als nachstes deine Nase.

2. Riechen

Rieche vorsichtig am Lebensmittel. Riecht es so wie du es
kennst und nicht ungewohnlich siis oder sauerlich?

SN

Nein Ja
Dann sei achtsam und wirf Wenn es vertraut riecht,
es im Zweifelsfall lieber weg. : kannst du deinen Mund nutzen,
— : um den Geschmack zu testen.

3. Schmecken

Beifde vorsichtig ab und probiere ein bisschen vom Lebensmittel.
Schmeckt es genauso wie immer, so wie du es kennst?

SN

Entsorge es lieber im Mull. :  Wenn es gut schmeckt, ist es noch
: essbar und du kannst es genieen.

é Wenn du dir bei einem Schritt unsicher bist, dann bitte einen Erwachsenen um Rat.



DER SINNES-CHECK

Ob ein Lebensmittel noch geniefRbar ist, kannst du ganz einfach mit deinen Sinnen lberpriifen.
Untersuche die Lebensmittel mit deinen Sinnen. Kreuze die richtige Antwort an.

BROT

Schau dir das Brot genau an.
1. Sehen Ist es frei von ungewdhnlichen Flecken oder Schimmel?

/ N

. Nein Ja

Das sind Anzeichen dafiir, dass : Entdeckst du nichts davon,
: es nicht mehr gut ist. : nutze als nachstes deine

: Wirf das Brot lieberin den Mill. Nase.

. Rieche vorsichtig am Brot. Riecht es nicht anders als
2. Riechen sonst und nicht ungewdhnlich siif} oder faulig?

/ N

. Nein Ja :
Das sind Anzeichen dafiir, dass : Wenn es vertraut riecht, kannst
. es nicht mehr gut ist. ¢ deinen Mund nutzen, um den
: Wirf das Brot lieberin den Mill. Geschmack zu testen.

Probiere ein bisschen vom Brot.
3’ Schmecken Schmeckt es genauso gut wie immer?

/ N

Nein Ja
© Wenn es gut schmeckt, ist das

: Brot noch essbar und du kannst
: es genief3en. :

Entsorge das Brot
lieber im Mill.



DER SINNES-CHECK

Ob ein Lebensmittel noch geniefRbar ist, kannst du ganz einfach mit deinen Sinnen lberpriifen.
Untersuche die Lebensmittel mit deinen Sinnen. Kreuze die richtige Antwort an.

SCHOKOLADE

Schau dir die Schokolade genau an.
1. Sehen Ist die Schokolade frei von Schimmel?

Nein L Ja Ein weiRer Belag auf
Wirf die Schokolade Nutze als nichstes Schokolade ist meistens

lieber in den Miill. deine Nase. nur Kakaobutter.

Dies bedeutet nicht, dass

m Q V Q die Schokolade schlecht ist.

. Rieche vorsichtig an der Schokolade.
2. Riechen Riecht sie normal und nicht unangenehm oder faulig?

/ N

. Nein Ja
Das sind Anzeichen dafiir, dass : Wenn sie vertraut riecht,

sie nicht mehr gut ist. Wirf die . kannst deinen Mund nutzen,
Schokolade lieberin den Mill. : : um den Geschmack zu testen.

Probiere ein bisschen von der Schokolade.
3‘ Schmecken Schmeckt sie genauso gut wie immer?

/ N

Nein Ja
© ¢ Wenn die Schokolade gut

schmeckt, ist sie noch essbar
und du kannst sie genief3en.

ImO "O

Entsorge die Schokolade
lieber im Mill.



DER SINNES-CHECK

Ob ein Lebensmittel noch geniefRbar ist, kannst du ganz einfach mit deinen Sinnen lberpriifen.
Untersuche die Lebensmittel mit deinen Sinnen. Kreuze die richtige Antwort an.

APFEL

Schau dir die Apfelspalten genau an.
1. Sehen Ist der Apfel frei von ungewdhnlichen Flecken oder Schimmel?

/ N

Nein Ja : i Wenndie Schale etwas
Das sind Anzeichen dafiir, i Entdeckstdu nichtsdavon, i i schrumpeligistoder sich

: dass er nicht mehr gutist. Wirf: | nutze als nachstes deine i i  dasFruchtfleisch braun
. den Apfel lieberin den Mull. ; Nase. . ¢ verfdrbt hat bedeutet das

Do nicht, dass der Apfel
M O v O schlecht ist.

. Rieche vorsichtig an dem Apfel.
2. RIEChen Riecht er normal und nicht unangenehm oder faulig?

/ N

. Nein Ja :
Das sind Anzeichen dafiir, dass : © Wenn ervertraut riecht, kannst

er nicht mehr gut ist. Wirf den . deinen Mund nutzen, um den
Apfel lieber in den Mll. Geschmack zu testen.

m O "Q

Probiere ein bisschen von dem Apfel.
3’ Schmecken Schmeckt er genauso gut wie immer?

/ N

Nein Ja
: : Wenn der Apfel gut schmeckt,

ist er noch essbar und du
kannst ihn geniefien.

ImO "O

Entsorge den Apfel
lieber im Mill.



DER SINNES-CHECK

Ob ein Lebensmittel noch geniefRbar ist, kannst du ganz einfach mit deinen Sinnen lberpriifen.
Untersuche die Lebensmittel mit deinen Sinnen. Kreuze die richtige Antwort an.

JOGHURT

h Schau dir den Joghurt genau an.
1. Sehen Ist die geschlossene Packung nicht aufgeblaht und/oder der Deckel nicht gewolbt?
Siehst du keine ungewdhnliche Flecken oder Schimmel auf dem Joghurt?

/ N

| Nein Ja
Das sind Anzeichen dafiir, dass : Entdeckst du nichts davon,
er nicht mehr gut ist. Wirfden : § nutze als ndchstes deine
Joghurt lieberin den Mall. Nase.

8 O v O

. Rieche vorsichtig an dem Joghurt. Riecht er normal, so wie du ihn
2. Riechen kennst und zum Beispiel nicht ungewdhnlich siif} oder faulig?

/ N

. Nein Ja :
Das sind Anzeichen dafiir, dass : © Wenn es vertraut riecht, kannst

er nicht mehr gut ist. Wirf den : : deinen Mund nutzen, um den
Joghurt lieberin den Mall. Geschmack zu testen.

m O "O

Probiere ein bisschen vom Joghurt.
3‘ Schmecken Schmeckt er genauso gut wie immer?

/ N

Nein Ja
: : Wenn er gut schmeckt, ist der

Joghurt noch essbar und du
kannst ihn geniefien.

ImO "O

Entsorge den Joghurt
lieber im Mill.



LEBENSMITTEL RICHTIG LAGERN

Jedes Lebensmittel fiihlt sich bei anderen Temperaturen so richtig wohl. Wenn du Lebensmittel bei den richtigen
Temperaturen aufbewahrst, halten sie langer und verderben nicht so schnell. Richtig aufbewahrte Lebensmittel

landen nicht so schnell im Mill. Somit tragt die richtige Lagerung dazu bei, dass weniger Lebensmittel unndtig
in der Tonne landen.

Kiihlschrank Vorratsregal

a N




LEBENSMITTEL VOR DEM SCHLECHT WERDEN
RETTEN — RICHTIG LAGERN!

Jedes Lebensmittel fiihlt sich bei anderen Temperaturen so richtig wohl. Wenn du Lebensmittel bei
den richtigen Temperaturen aufbewahrst, halten sie langer und verderben nicht so schnell. Richtig
aufbewahrte Lebensmittel landen nicht so schnell im Mill. Somit tragt die richtige Lagerung dazu
bei, dass weniger Lebensmittel unndétig in der Tonne landen.

Aufgabe 1:

Uberlege welche Lebensmittel im Kiihlschrank und welche im dunklen Vorratsregal gelagert werden.
Schneide die Lebensmittel aus aus und klebe sie in das Vorratsregal oder den Kiihlschrank ein.
Alternativ kannst du sie in den Kiihlschrank oder in das Vorratsregal malen.

Kirschen

Rote Beete

s

Spitzkohl

/ ‘1 o @
Aprikosen
Zwiebeln
@ Erbsen

Kirbis

Tomaten Heidelbeeren
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KANN ICH DAS NOCH ESSEN?

Aufgabe 1:

Entscheide, ob du das Lebensmittel noch essen kannst oder ob du es in den Miill werfen solltest. Kreuze
entweder ,,Essbar“ oder ,,Entsorgen* an.

Losungshilfe: Denke daran, dass Schimmel und unangenehme Geriiche oft Anzeichen dafiir sind, dass
ein Lebensmittel nicht mehr gut ist. Lebensmittel, die nur anders aussehen, kdnnen dennoch essbar sein.

Frischer Apfel mit einer Delle

obye

Essbar Entsorgen

O = O

Essbar Entsorgen

Schrumpelige Méhre

O =~ O

Essbar Entsorgen Essbar Entsorgen

Ubriggebliebene Nudeln Vollmilchschokolade Eier,
mit Tomatensauce : mit weiBem Belag : deren MHD iiberschritten ist

0«0 0=-0 O=0

Essbar Entsorgen : : Essbar Entsorgen Essbar Entsorgen



DER EIER-TEST

Hast du dich schon einmal gefragt, ob ein Ei noch gut ist? Das kannst du ganz leicht mit einem
Experiment herausfinden! Dafiir brauchst du nur ein grofies Glas oder eine Schiissel mit Wasser.

So geht’s:
1. Fiille das Glas zur Hilfte mit kaltem Wasser.

2. Lege dasrohe Ei mit einem Essloffel vorsichtig ins Wasser.

3. Beobachte was passiert:

Das Ei bleibt Das Ei steht aufrecht, Das Ei schwimmt
am Boden liegen: mit der Spitze nach unten: oben im Wasser:
Super! Das Ei ist frisch Das Ei ist nicht mehr ganz Oh oh! Dieses Ei ist
und du kannst es frisch, aber noch essbar. nicht mehr gut.

noch essen. Verwende es lieber bald und Wirf es lieber weg.

erhitze es gut durch!

4. Hole das Ei mit einem Essloffel wieder aus dem Wasser.

B. Wasche dir griindlich die Hande, nachdem du das Ei mit deinen Fingern angefasst hast.

WARUM IST DAS S0¢

Ein frisches Ei hat innen kaum Luft. Je dlter ein Ei wird, desto mehr Luft gelangt durch die Eierschale

in das Innere. Wenn ein Ei oben schwimmt, ist es schon so alt, dass viel Luft in das Ei gekommen ist.
Probiere es aus und finde heraus, wie frisch dein Ei ist!

Wo sollten Eier gelagert werden?

Dort bleiben sie

k aufbewahrt werden. “

S\C/E:?;t;regal. Sobald du Eier gekiihlt hast,cjsl?ll’;eten
bleiben. Holst du sie wieder raus un as

hlecht werden.

Eier sollten im Kihl

langer ¢
sie auch im Kihls

sie langer ungekil




0 = Okologische Erzeugung
1= Freilandhaltung

2 = Bodenhaltung

3 = Kdfighaltung

AT = Osterreich

BE = Belgien

DE = Deutschland
DK = Danemark
NL = Niederlande
ES = Spanien

FI = Finnland

FR = Frankreich
GR = Griechenland

IE = Ireland

IT = Italien

LU = Luxemburg
PT = Portugal

UK = Vereinigtes Kénigreich
GrofRbritannien
SE = Schweden

WAS BEDEUTET DER CODE AUF DEM El?

Bundesland

01 = Schleswig-Holstein
02 = Hamburg

03 = Niedersachen

04 = Bremen

05 = Nordrhein-Westfalen
06 = Hessen

07 = Rheinland-Pfalz

08 = Bayern
09 = Saarland
10 = Berlin

11 = Brandenburg

12 = Mecklenburg-Vorpommern
13 = Sachsen

14 = Sachsen-Anhalt

15 = Thiiringen



DER EIER-TEST

Hast du dich schon einmal gefragt, ob ein Ei noch gut ist? Das kannst du ganz leicht mit einem
Experiment herausfinden! Dafiir brauchst du nur ein grofies Glas oder eine Schiissel mit Wasser

So geht’s:
Fiille das Glas zur Halfte mit kaltem Wasser.

Lege das rohe Ei mit einem Essloffel vorsichtig ins Wasser.

3. Beobachte was passiert:

Das Ei bleibt
am Boden liegen:
Super! Das Ei ist frisch
und du kannst es
noch essen.

Das Ei steht aufrecht,
mit der Spitze nach unten:
Das Ei ist nicht mehr ganz
frisch, aber noch essbar.

Verwende es lieber bald und
erhitze es gut durch!

Das Ei schwimmt
oben im Wasser:
Oh oh! Dieses Ei ist
nicht mehr gut.
Wirf es lieber weg.

4. Hole das Ei mit einem Essloffel wieder aus dem Wasser.

5. Wasche dir griindlich die Hdnde, nachdem du das Ei mit deinen Fingern angefasst hast.

WARUM IST DAS S0¢

Ein frisches Ei hat innen kaum Luft. Je dlter ein Ei wird, desto mehr Luft gelangt durch die Eierschale

in das Innere. Wenn ein Ei oben schwimmt, ist es schon so alt, dass viel Luft in das Ei gekommen ist.
Probiere es aus und finde heraus, wie frisch dein Ei ist!

Wo sollten Eier gelagert werden?

iben sie
ier sollten im Kiihlschrank aufbewahrtwerde‘n. DZLtubhlﬁnhast’ © en
‘lié:i(:\rger frisch, als im Vorratsregal. Sobalc(\jdu.Elsvriider Tl D, st
’ i stdu sie
i - Kiithlschrank bleiben. Ho .
e ?;ncge‘rr?u‘\(;ekumt kénnen sie schneller schlecht werden
sie ,




DER EIER-TEST

Ilhr habt zehn Eier vor euch liegen. Testet die Eier und kreuzt das Ergebnis an.

Ei Nr. 1

O OO

O OO

Das Ei bleibt am Boden liegen

Das Ei steht aufrecht, mit der
Spitze nach unten

Das Ei schwimmt oben im Wasser

Das Ei bleibt am Boden liegen

Das Ei steht aufrecht, mit der
Spitze nach unten

Das Ei schwimmt oben im Wasser

Das Ei bleibt am Boden liegen

Das Ei steht aufrecht, mit der
Spitze nach unten

Das Ei schwimmt oben im Wasser

Das Ei bleibt am Boden liegen

Das Ei steht aufrecht, mit der
Spitze nach unten

Das Ei schwimmt oben im Wasser

Das Ei bleibt am Boden liegen

Das Ei steht aufrecht, mit der
Spitze nach unten

Das Ei schwimmt oben im Wasser

Ei Nr. 6

O
O

O

Das Ei bleibt am Boden liegen

Das Ei steht aufrecht, mit der
Spitze nach unten

Das Ei schwimmt oben im Wasser

Das Ei bleibt am Boden liegen

Das Ei steht aufrecht, mit der
Spitze nach unten

Das Ei schwimmt oben im Wasser

Das Ei bleibt am Boden liegen

Das Ei steht aufrecht, mit der
Spitze nach unten

Das Ei schwimmt oben im Wasser

Das Ei bleibt am Boden liegen

Das Ei steht aufrecht, mit der
Spitze nach unten

Das Ei schwimmt oben im Wasser

Das Ei bleibt am Boden liegen

Das Ei steht aufrecht, mit der
Spitze nach unten

Das Ei schwimmt oben im Wasser




MIX DIR DEINEN EIGENEN
BANANEN-SHAKE




LEBENSMITTEL RETTEN

Aufgabe 1:

Nicht alle Lebensmittelreste miissen weggeworfen werden: Auf der linken Seite siehst du libriggebliebene
Lebensmittel und auf der rechten Seite findest du Gerichte, die man daraus machen kann. Verbinde die

Reste mit den passenden Gerichten mit einer Linie.

Y/
«L’{.‘ll/

IS
SR by

(5 TR sk
RS S T
Ein angebrochener ((Fp——rrt0>

Quark

Ubriggebliebene,
gekochte Nudeln

Gekochte Kartoffeln
vom Vortag

Gemiisereste
(Karotten, Paprika, Zucchini)

Aufgabe 2:

Nudelauflauf

Dip mit
Krautern

Apfelmus

Bananen- Bratkartoffeln
Milchshake

Stell dir vor du findest eine vergessene Mohre in deiner Brotdose. Sie ist verschrumpelt, aber noch
essbar. Was kannst du damit machen, anstatt sie wegzuwerfen? Uberlegt gemeinsam in eurer Gruppe

und sammelt eure Ideen hier:

Losungshilfe:

Uberlegt welche Produkte oder Gerichte ihr kennt, in denen Mdhren verwendet werden.



DER SAISONKALENDER —
OBST UND GEMUSE AUS DEUTSCHLAND

Es gibt Obst- und Gemiisesorten, die das Wetter in Deutschland besonders mdgen und hier gut wachsen.
Jede Sorte hat ihre eigene Wohlfiihltemperatur und wachst nur zu bestimmten Jahreszeiten. Deswegen erntet
man sie zu unterschiedlichen Zeiten im Jahr. Wann das ist, kannst du in einem ,,Saisonkalender* ablesen.

Der Saisonkalender zeigt dir eine Auswahl an Obst und Gemiise, das in Deutschland wachst und geerntet wird.
Diese Sorten sind dann im Friithling, Sommer, Herbst oder Winter saisonal und oft auch regional verfiigbar.

Z.B. Griinkohl
Z.B. Blumenkohl

Z.B. MOhren Z.B. Heidelbeeren

'
%,



WAS BEDEUTET SAISONAL UND REGIONAL?

Nicht alle Obst- und Gemiisesorten werden zur gleichen Zeit reif. Es kommt darauf an, wie warm oder
kiihl es die Pflanzen mdgen, um zu wachsen. Die Sonne spielt dabei auch eine Rolle. Ob sie lange
und intensiv scheint oder ob sie nur kurz am Tage zu sehen ist, hat Einfluss darauf, welche Pflanzen
wachsen und Friichte tragen. Wenn Obst oder Gemiise reif ist und geerntet werden kann, spricht
man davon, dass es ,,Saison“ hat. ,,Saison* heif3it so etwas wie Jahreszeit. Wenn etwas als saisonal
beschrieben wird, hat es also gerade Saison.

Das Wort saisonal ist gut befreundet mit dem Wort ,,regional®. Denn regional heif3t, dass Obst und
Gemiise aus der Region oder der Gegend kommen, in der du wohnst. Um Dinge zu beschreiben, die
aus einer bestimmten Gegend oder Umgebung kommen, wird also das Wort ,,regional“ verwendet.
Regional ist kein festgeschriebener Begriff. Das bedeutet, dass niemand genau bestimmt hat, wie weit
weg etwas ,regionales* sein darf. Es kann sein, dass jemand sagt, dass etwas nur dann regional ist,
wenn es aus der eigenen Stadt oder dem ndchsten Dorf kommt. Andere sagen, regional kdnnen auch
Dinge sein, die aus 100 Kilometern Entfernung stammen oder sogar aus dem ganzen Land. Es hdngt
also davon ab, wie jeder das fiir sich selbst sieht. Am Ende bedeutet ,,regional® meistens, dass etwas
aus der Nahe kommt, aber wo genau die Grenze liegt, ist gar nicht festgelegt.

Obst- und Gemiisesorten, die in anderen Landern wachsen und angebaut werden, kommen meistens
mit einem Schiff oder einem Flugzeug hierhin. Es hat viele Vorteile Obst und Gemiise zu essen, das
gerade Saison hat und in der Nahe wachst. Dann reist es nicht weit, um bei dir auf dem Teller zu landen.
Das ist gut fiir die Umwelt und somit auch fiir dich. Dann ist es frischer, schmeckt besonders gut und

ist sogar meistens gesiinder.




DER SAISONKALENDER



Porree

Blumenkohl

Spitzkohl

Tomaten

v

Kirschen

-

Brombeeren

Topinambur

Brokkoli

Rote Beete

Paprika

i

Erbsen

4

Himbeeren

Birnen

Rosenkohl

Spinat

Chinakohl

Aubergine

Zwiebeln

o

Heidelbeeren

Apfel

Griinkohl

Spargel

Kirbis

Zucchini

Erdbeeren

Salatgurken

Mohren

Kartoffeln

Rhabarber

Aprikosen

Pflaumen




Porree Topinambur Topinambur Griinkohl Griinkohl

Rosenkohl Spinat Spinat Salatgurken Blumenkohl

Blumenkohl Brokkoli Brokkoli

Chinakohl Spitzkohl Rote Beete Kiirbis Aubergine

<7

Weitkohl

Kartoffeln Paprika

000D




DER SAISONKALENDER —
0BST UND GEMUSE AUS DEUTSCHLAND

Es gibt Obst- und Gemiisesorten, die das Wetter in Deutschland besonders mdgen und hier gut wachsen.
Jede Sorte hat ihre eigene Wohlfiihltemperatur und wachst nur zu bestimmten Jahreszeiten. Deswegen
erntet man sie zu unterschiedlichen Zeiten im Jahr. Wann das ist, kannst du in einem ,,Saisonkalender*
ablesen. Der Saisonkalender zeigt dir eine Auswahl an Obst und Gemiise, das in Deutschland wachst

und geerntet wird. Diese Sorten sind dann im Friihling, Sommer, Herbst oder Winter saisonal und oft
auch regional verfiigbar.

.
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Topin r @%

Salatgurken

Porree @'

Porree @i

‘%L wi,

Salatgurken
Spinat

Griinkohl

Salatgurken Brombeeren Brombeeren st
N = Erdbeeren
'g:d}.:"‘ 770 ! = Heidelbeeren Aprlkosen f
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% Birnen

Rosenkohl

Spinat

N
@ Rote Beete Chinakohl

Tomaten

¥ = LAt N\ &
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N ) Fenchel Fenchel % :
Vay Mohren \
% I I Méhren Eibea
S Paprlka o \}
Spltzkohl ’8
S |tzkohl
P Kiirbis Kiirbis \B
Paprlka
Kartoffeln
Kartoffeln

Aubergine Aubergine




DER SAISONKALENDER

Aufgabe 1:

Welches Obst und Gemiise ist auf den Bildern abgebildet? Schreibe die Namen des Obstes oder
Gemiises auf die Linie. Mit Hilfe des Saisonkalenders kannst du rausfinden, wann das Obst und
Gemiise in Deutschland Saison hat. Trage die passenden Jahreszeiten in die Felder darunter ein.

Aufgabe 2:

Hier siehst du einen Einkaufszettel, derim
Dezember geschrieben wurde. Uberpriife
den Einkaufszettel und streiche die Obst-
und Gemiisesorten durch, die im Winter
keine Saison haben.




DER SAISONKALENDER

Aufgabe 3:
Was ist dein Lieblingsobst oder Lieblingsgemiise? Wann kann man es in Deutschland ernten?
Male es und schreibe daneben, in welcher Jahreszeit es bei uns Saison hat.

Kreuze die richtige Antwort an

Aufgabe 4:
Regionales Obst und Gemiise ....

O ... gibt es nurim Sommer, da es sonst zu kalt ist.
O ... kommt aus anderen Landern wie Spanien oder Neuseeland.

O ... wird auf Feldern in meiner Nahe angebaut.

Aufgabe 5:
Wobei hilft dir ein Saisonkalender?

O Er zeigt dir, wann Gemiise in der Region wachst.
Q Er zeigt dir, zu welcher Tageszeit du Obst und Gemiise essen solltest.

O Er hilft dir dabei, die Uhr zu lesen.



DER SAISONKALENDER

Aufgabe 6:

Was kannst du im Sommer regional kaufen? Umkreise die Obst- und Gemiisesorten, die im Sommer
bei uns reif sind und geerntet werden.

&

Topinambur Erdbeeren Aprikosen Aubergine
Heidelbeeren Erbsen Tomaten
Aufgabe 7:
Finde den Weg zu der Obstsorte, die im Herbst regional gekauft werden kann:
Aprikosen
V<
a
A
Apfel

Heidelbeeren

Extra Aufgabe: Schreibe die Jahreszeiten auf die Linien, in denen diese Obst- und Gemiisesorten
Saison haben.

Erdbeeren Apfel Kiirbis
Fenchel Porree

Extra Aufgabe: Die meisten Obst- und Gemiisesorten kdnnen trotzdem das ganze Jahr im Supermarkt
gekauft werden. Uberlege mit deiner Sitznachbarin oder deinem Sitznachbarn wie das moéglich sein
kann. Uberlegt gemeinsam, warum das nicht gut fiir die Umwelt ist.



LANGER FRISCH, WEIL GUT GELAGERT!

Manche Obst- und Gemiisesorten kann man nach der Ernte lange aufbewahren, ohne dass sie schlecht
werden. Nachdem sie bei uns in der Region geerntet wurden, werden sie in groRen Kisten bei kiihlen
Temperaturen gelagert. Sie kommen dann nicht direkt vom Feld, sondern aus dem Lager. Das nennt
man dann ,Lagerware®. Sie sind auch nach einigen Monaten noch frisch und schmecken lecker.

Obst und Gemiise, das gut gelagert
werden kann, ist zum Beispiel

Mo6hren

Rote Beete

Zwiebeln Kiirbisse Apfel Birnen

Das Obst und Gemiise wird im Herbst geerntet.

-
—> Es kommt nach der Ernte in grof3e, kiihle Lagerhallen, wo es im dunklen gelagert wird.
—> Dort kann es oft viele Wochen oder sogar Monate frisch bleiben.

v

So kannst du auch im Winter oder Friihling regionale Sorten essen, obwohl sie eigentlich
im Herbst geerntet wurden.

Warum ist Lagerware praktisch?
Sie muss nicht aus anderen Landern hergebracht werden, sondern kommt aus unserer Region. So kannst
du auch auflerhalb der Erntezeit Obst und Gemiise essen, das ganz in der Ndhe gewachsen ist.

Kann jedes Obst und Gemiise so lange gelagert werden?

Nein. Obst und Gemiise, das fein und zart ist, sollte nach der Ernte schnell gegessen werden. Das sind zum
Beispiel Beeren, wie Himbeeren und Erdbeeren, aber auch Blattgemiise, wie zum Beispiel Spinat, Feldsalat
und Rucola. Sie sind nicht so robust und verderben schneller.



LAGERWARE
Januar gty J

Kartoffeln Apfel Zwiebeln M&hren Rote Beete ~ Weikohl  Chinakohl Kirbis Birne Spitzkohl Porree

Kartoffeln Apfel Zwiebeln M&hren Rote Beete ~ WeiBkohl  Chinakohl Kirbis Birne Spitzkohl Porree
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Kartoffeln Apfel Zwiebeln Mé&hren Rote Beete Chinakohl Porree
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Kartoffeln Apfel Zwiebeln M&hren Rote Beete ~ WeiRkohl

Juni &

Kartoffeln Apfel Zwiebeln Mé&hren
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Juli &0 D
Kartoffeln Apfel
5 i
st S
Kartoffln Apfel

September é’%‘ S 3 N

Kartoffeln

Q
Oktober g“
Kartoln
e 0
November 0?“
Kartoffeln Kiirbis Birne

Desember Cé i)

Kartoffeln Apfel Zwiebeln Mé&hren Rote Beete ~ Weikohl Chinakohl Kiirbis Birne Spitzkohl




WOHER KOMMT DAS LEBENSMITTEL?

Auf den Verpackungen von Lebensmitteln findest du viele Informationen. Zum Beispiel, wie viel drin ist, wer
das Produkt hergestellt hat und zu welcher Handelsklasse es gehort. Aufderdem ist auf Obst- und Gemiisever-
packungen immer der Ort angegeben, an dem es gewachsen ist und geerntet wurde. Such dafiir nach dem Wort
L2ursprung® oder ,,Herkunft®. So kannst du herausfinden aus welchem Land es stammt und wie weit es bis zu
dir gereist ist. Findest du noch weitere Angaben zur Herkunft?

Herkunft:

Das Land, in dem das Obst oder
Gemiise geerntet wurde. Diese
Trauben kommen aus Siidafrika.

Handelsklasse:

Die Handelsklasse beschreibt
die Qualitat und das Aussehen
von Obst und Gemise. Es gibt
3 Qualitatsklassen: Extra, | und Il.

Mengenangabe:

Die enthaltene Menge wird in
Gramm, Kilogramm, Litern oder
Millilitern angegeben werden.
Diese Traubenpackung enthalt
500 Gramm.

Kochtyp:
Es gibt drei Kategorien:
festkochend, vorwiegend

festkochend und mehlig
kochend.

Kartoffelsorte:

Es gibt viele unterschiedliche
Kartoffelsorten. Jede Kartoffel-
sorte hat einen eigenen Namen

SPEISE-
KARTOFFELN

Festkochend
Klasse |

Sorte: Annabelle

35/65 mm ~ Losnummer:
Losnummer 1235 Jedes Lebensmittel hat eine
Ursprung: eindeutige Kennzeichnung,

Deutschland

wie ein Autokennzeichen.

Kartoffeln
aus

Rheinland-
Pfalz

Das ,,Regionalfenster*:

Das Regionalfenster ist eines von
vielen Siegeln und Logos, an denen
man auf den ersten Blick schnell
erkennen kann, woher das Produkt
genau kommt.




WOHER KOMMT DAS LEBENSMITTEL?

Aufgabe 1:
Finde heraus woher das jeweilige Lebensmittel stammt und schreibe es daneben.

Brokkoli

Schalotten

Zh SPEISE-
KARTOFFELN
- Festkochend

Speisekartoffeln

Trauben

rung: Fr 9

Ursprung: Frankreich

Orangen

Gurke




WOHER KOMMT DAS LEBENSMITTEL?

Aufgabe 2:
Finde heraus woher das jeweilige Lebensmittel stammt und schreibe es auf.

orimkon.  NARTOFFELN epeL BROKKOLI
Ostereich Fostiochend Niedertande aten

2,49 ¢/kg 1,39 ¢/kg Prostiick 1,79€
™ -

WEISSKOHL : SPITZKOHL CHINAKOHL : BLUMENKOHL
Deutschiand Niederande Deutschiand Deutschiand

Pro Stiick 2,39€ 2,59 €/kg Pro Stiick 2,49€ Pro Stiick 4,79=€

Griinkohl Kartoffeln Zwiebeln Brokkoli

Weifskohl Spitzkohl Chinakohl Blumenkohl
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WOHER KOMMT MEIN 0BST UND GEMUSE?
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URKUNDE

LEBENSMITTELCHECKERIN

hat erfolgreich am
Lebensmittel-Check
teilgenommen.

Mit Neugier, Flei und groRem Herz hast du alle Stationen geschafft:
Du hast gelernt, wie man Essen richtig lagert, wie man Reste kreativ
verwertet und warum es wichtig ist, keine Lebensmittel zu verschwenden.
Du kannst stolz auf dich sein!

Du bist jetzt eine echte Lebensmittelcheckerin und hilfst mit,
unsere Welt ein Stiick besser zu machen.

Schule und Klasse Datum




URKUNDE

LEBENSMITTELCHECKER

hat erfolgreich am
Lebensmittel-Check
teilgenommen.

Mit Neugier, Flei und groRem Herz hast du alle Stationen geschafft:
Du hast gelernt, wie man Essen richtig lagert, wie man Reste kreativ
verwertet und warum es wichtig ist, keine Lebensmittel zu verschwenden.
Du kannst stolz auf dich sein!

Du bist jetzt ein echter Lebensmittelchecker und hilfst mit,
unsere Welt ein Stiick besser zu machen.

Schule und Klasse Datum




REGELN BEIM UMGANG MIT LEBENSMITTELN

5 \VJ @

Wir waschen unsere Hande Wir husten oder niesen Lange Haare binden
vorher griindlich mit nichtins Essen. wir zusammen.

warmem Wasser und Seife.
Ty
Ve =
" , y
-

I~

Zum Probieren Kleinere Verletzungen an den Wir binden uns eine saubere
nehmen wir immer Handen verbinden wir mit Schiirze oder ein sauberes
einen sauberen Loffel. einem frischen Pflaster. Handtuch um.

Wir gehen sorgfaltig Wir unterstiitzen Wir respektieren verschiedene
mit allen Materialien, und helfen uns bei Wahrnehmungen und
Geraten und Bedarf gegenseitig. Geschmacker und lassen
Lebensmitteln um. Kommentare wie ,,Bah*

oder ,,Igitt“ sein.
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