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Ernahrungs- und Verbraucherbildung verstehen:

Das Haus der Bildungsziele

Die Schule muss das Leben ernst nehmen und auch Lebensfiihrungskompetenzen vermit-
teln. Das REVIS-Projekt fordert eine Grundbildung in der Ernahrungs- und Verbraucherbil-
dung fir alle Schiler und Schilerinnen ein.

Die erfolgreichen PISA-Nationen zeichnen sich auch dadurch aus, dass festgestellten Bil-
dungsdefiziten Unterstitzungs- und Verantwortungsbindnisse entgegen gesetzt werden.
Das gilt zum Beispiel auch fiir den Funktionsverlust von Familie. Bildungsinstitutionen von
der Elementarbildung an sehen sich in der Verantwortung, die notwendigen Bildungsaufga-
ben zu Ubernehmen. Sie werden begleitet von Bildungsnetzwerken, die auch Elternarbeit
und Elternbildung leisten.

Bei der Diskussion, welchen Grundstock an Bildung wir unseren Kindern ermdglichen, sollen
alle Beteiligten und Betroffenen mitmachen und vor allem mitmachen kénnen: Erzieherinnen
und Erzieher, Lehrerinnen und Lehrer, Schilerinnen und Schiler und die Eltern.

e Was sollen Schulerinnen und Schiler lernen?
e Wie sollen Schilerinnen und Schuler lernen?
e Wozu sollen Schulerinnen und Schiiler lernen?

e Das Lernen und die Ziele des Lernens sollen verstehbar sein.

e Sije sollen Uberschaubar und handhabbar sein.

e Sie sollen personlich Sinn machen und bedeutsam sein fiir die Einzelnen und fur die
Gemeinschatft.

Das Europaische Kerncurriculum zur Erndhrungsbildung (Heindl 2003) hat sich darum ver-
dient gemacht aufzuzeigen, in welchen Dimensionen und welchen Inhaltsfeldern sich der
Kompetenzerwerb vollziehen kann und sollte. Es verbleibt jedoch noch auf der Ebene einer
zwar kompakten und Ubersichtlichen, aber dennoch sehr komplexen Information fur Fach-
krafte.

Neben der Aufgabe, die notwendigen Bausteine der Verbraucherbildung zu ergénzen, die
Uber die Auseinandersetzung mit den Nahrungsmitteln hinausgeht, stellt sich das REVIS-
Projekt der Herausforderung an, eine Ubersicht zu schaffen, die méglichst vielen Beteiligten
einen Einstieg in den Diskurs erlaubt.

Einen ersten Eindruck vermittelt dazu das ,REVIS-Haus der Bildungsziele®, das im Folgen-
den abgebildet ist.

Die Bildungsziele bilden das Dach und werden in Schllsselfragen Ubersetzt, die die Fenster
im Haus darstellen. Mit dem Blick in diese Fenster werden die Kerninhalte der Erndhrungs-
und Verbraucherbildung vorstellbar und erfassbar. In den Schliisselfragen wird die ,,Grund-
philosophie” des REVIS-Ansatzes gewahrt, den ,essenden und handelnden* Menschen und
den Erhalt und die Entwicklung der individuellen und sozio-kulturellen Ressourcen in den
Mittelpunkt zu stellen.

Die Schlisselfragen lassen sich auf die jeweiligen Lebensalter, Lebenssituationen und Lern-
ausgangslagen der Schiilerinnen und Schiler beziehen und finden dort ihre Ausgestaltung
und weitere Konkretisierung.

In den Schliisselfragen wird deutlich, dass es um eine notwendige Grundbildung geht, die
allen Schiilerinnen und Schilern ermdglicht werden muss. Die Grundbildung ist jedoch nur
die Ausgangsbasis und Startbahn fir ein erfolgreiches lebenslanges Lernen, nicht der End-
punkt. Weiter wachsende Lebenskompetenzen sind ein Leben lang notwendig.
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Bildungsziele

Wozu esse ich?

Was schme ckt mir?
Warum esse ich so?
Wie sollte ich essen?
Was sollte ich essen?
Warum und mit
(Wwelchem Ziel?

Was esse ich? Wie esse ich?)

N

Was bedeutet Essen
furmeinen K érper,
meine Gefiihle und
mein Wohlbe finden?
Wie gehe ich mit
meinem Kérper um?

Was muss ich iber
Essen, Emahrung und
Gesundheit wissen?
‘Was muss ich kdnnen,
um mein Wissen tber
Essen, Emahrung und
Gesundheitim Alltag zu
nutzen?

Welche Sinne nutze ich

beim Essen und Trinken
Welche Sinne sind dafir
wichtig?

Welche Nahrungsmittel
kenne ich?

Wie kann ich ihre
Qualitat beurteilen?
Wie gehe ich mit der
Ange botsvielfalt um?

J

Welche Grundtechniken des
Umgangs mit Nahrung smitteln
solke ich kennen und kénnen?
Wie Eeslalle ich Mahlzeiten?
Wie kann ich ge schmackvoll
zubereiten, anrichten,

essen und genieBen?

~

Wie verbindet mich Essen
mit anderen?

Wodurch trennt mich Essen
von anderen?

=

Wie kann ich eine
Tischge meinschaft
gestalten?

Wie kann ich mit
dem Essen fir mich
undAndere sorgen?

QZcoI>»Zom

Erndhrungs- und Verbraucherbildu

=)

9

Das Leben kompetent gestalten
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Neue Impulse fir den Unterricht:
Die Mobile Esswerkstatt

Das Forschungsprojekt REVIS hat sich zum
Ziel gesetzt, eine mobil in der Schule und im
Klassenraum einsetzbare Esswerkstatt
einzurichten.

Das Konzept zielt dabei ausdricklich auf
vielfaltige unterrichtliche Aktivitaten:

e zur Sinnes- und Geschmacksschulung,

e zum Erkunden und Erforschen von
Nahrungsmitteln und Inhaltsstoffen,

e zum Umgang, zur Verwendung und
Verarbeitung von Rohstoffen und
Produkten in der Kiiche

e his zur exemplarischen Zubereitung.

Die Arbeit mit der Esswerkstatt unterstiitzt die natur- und kulturwissenschatftliche Grundbil-
dung. Sie integriert die Lebenswelt der Schillerinnen und Schiler in den Unterricht und leis-
tet so einen Beitrag zu einer modernen Erndhrungs- und Verbraucherbildung.

Primar kann sie dort zum Einsatz kommen, wo kein Fachraum vorhanden ist.

Sekundéar kann sie den vorhandenen Fachraum Schulkiiche erganzen und entlasten. So
kénnen z. B. einzelne und begrenzte Ubungen in den Klassenraum geholt werden. Im Rah-
men des Konzeptes des Lernens an Stationen oder zu Projektanldssen bietet die Mobile
Esswerkstatt zuséatzliche Lerngelegenheiten.

Die mobile Esswerkstatt ist nicht geeignet, die nétige Versorgungsinfrastruktur z. B. in der
Ganztagsschule zu ersetzen.

Die Mobile Esswerkstatt im kurzen Uberblick:

o Flexibles, mobiles Werkstattmodul, das es Schulen ermdéglicht in ein Grundbildungskon-
zept einzusteigen: Bericksichtigung von Handlungskompetenzen, Psychomotorik, Sin-
nesschulung, Geschmacksbildung, Selbstwirksamkeitserfahrungen, Methodenwissen und
-anwendung.

e Erschwinglich fur Schulen, Schultrager, offen fir lokales Sponsoring, Schulen sollen nur
das erwerben, was sie auch wirklich brauchen, deshalb wird ein Basismodul vorgestellt,
das durch weitere Werkstattmodule erweiterbar ist (z. B. f. d. Funktion ,Backen®).

e Grundflache: 80 X 120 cm (klassentiur-kompatibel), Elektroanschluss: 240 Volt, eingebau-
tes Glas-Keramikfeld mit zwei Kochstellen, Anschlusskabel, 4 eingebaute Steckdosen
zum Anschluss elektrischer Gerate direkt unterhalb der Arbeitsflache (z. B. Mixer).

¢ Beidseitige Besteck- und GroRraum-Schubladen fir das Zubehdér im Klassensatz und das
exemplarische Arbeiten (z. B. Kochgeschirr, Besteck, Schneidbretter, Becherglaser,
Schélchen etc.). Vorschlage zur Ausstattung s. Auflistung weiter unten. Die Nutzer kon-
nen diese Ausstattung selbst zusammenstellen und vor Ort organisieren. Damit wird der
Grundpreis niedrig gehalten.

e Auf einen Wasseranschluss wurde im Modul verzichtet: kleine Mengen Wasser (zur Zube-
reitung oder groben Reinigung) kdnnen tber das Waschbecken im Klassenzimmer ent-
nommen und entsorgt werden. Die Einschrédnkung, dass Nahrungsmittel vor dem Unter-
richt gewaschen werden miussen, ist vertretbar.
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e 4 robuste Industrierollen zum ebenerdigen Transport, Bremsfunktion. Fiir den Einsatz auf
mehreren Etagen ist wegen des Eigengewichts ein Aufzug nétig. Die mobile Esswerkstatt
kann auch schwerpunktmafig auf einer Etage ,stationiert” und dort eingesetzt werden.
Zum Transport von Schule zu Schule ist ein Pkw-Anhanger mit Rampe zu empfehlen.

Far die Arbeit mit der Mobilen Esswerkstatt wird eine Grundausstattung empfohlen.

Gunstige Bezugsquelle sind Mobel- und Baumarkte. ,Haushaltsspenden” kénnen eine sinn-
volle Ergéanzung sein, um das Budget zu entlasten. Sie sollten allerdings keine neue ,Entsor-
gungsstelle® erdffnen und es sollte kein zu grofRes ,Sammelsurium” entstehen. Bestimmte
Versuche brauchen z. B. vergleichbare Gefal3e. Kleine Marmeladenschraubgléaser (Klarglas,
gleiche Form und Gro6R3e) leisten auch gute Dienste. Mit Fantasie und pfiffigen Ideen kann
der Finanzaufwand in Grenzen gehalten werden.

Die Entscheidung, was fir die Mobile Esswerkstatt angeschafft werden muss, ist auch ab-
hangig von bereits Vorhandenem in den einzelnen Klassen oder Schulen. Gibt es Becher,
Fruhsticksteller, Schalchen oder Brettchen, Loffel, Messer usw.?

Wir geben Ihnen in der Aufzahlung die ,Zielmarken* an:
Alle Materialien missen lebensmittelecht und spilmaschinenfest sein.

Pro Schiler/in:

1 Becher (ideal: Glas mit Henkel wegen mdglicher warmer Getranke und auch als durchsich-
tiges Versuchsgefal? einsetzbar)

Alternativ: vorhandene Trinkbecher + ,genormte” Kleinkonservenglaser
1 Teller, 1 Schélchen, 1 Satz Besteck: Messer, Gabel, grof3er Loffel, kleiner Loffel
1 Teelichtglas 0.4 durchsichtige Glasbehalter (ca. 5 cm hoch)

Dariiber hinaus:

1 Schneidebrettchen mit Saftrille pro zwei Schiler/innen

2 grol3e Schneidbretter

Satz Teeltffel (24 Stiick)

10 kleine Kiichenmesser

10 Schélmesser (Achtung: Links- und Rechtshander geeignet!)
1 grol3er Topf, 1 kleiner Topf, 1 Pfanne mit Deckel

2 Litermafe (0,5 L und 1L in transparentem Kunststoff)

2-3 Riuhrschisseln, transparent, evt. 2 weitere Schiisseln zum Servieren
1 Handmixer oder Stabmixer

1 kleines Sieb, 1 Durchschlag

1 Reibe

2 Zitronenpressen

1 Kochmesser

1 Tomatenmesser

2 Schneebesen (flache Form)

2 Kochloffel

1 Schopfkelle

1 Pfannenwender

2 grolRe Topfuntersetzer
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3 Becherglaser (2x 500 ml, 1x 1000ml) — alternativ: entsprechende Einmachgléaser
1 Waage
1 Wasserkocher

Verbrauchsmaterial: Einmalpipetten, Papiertiicher

1-2 Waschschiisseln, eckig

Kleiner Wischeimer

Wischtlcher

Handttcher

Geschirrtlicher

Ceranfeldreinigungsmittel, Ceranfeldschaber, Schwamm
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Das SchmeXperiment

Was ist ,schmeXperimentieren“?

~SchmeXperimentieren” ist ein Kunst-Wort, das sich zusammensetzt aus

Schmecken + Experimentieren = SchmeXperimentieren

Es ist entstanden im Rahmen des Projektes REVIS und beschreibt verschiedene unterrichtli-
che Aktivitaten

zur Sinnesbildung

zum experimentellen Arbeiten

zur Nahrungszubereitung  und

zum Verkosten/ Verzehren von Nahrung.

O 00O

Es ist geeignet fur Kinder, Jugendliche und Erwachsene (Lehrkréfte, andere Multiplikatoren
und Eltern) in der modernen Erndhrungs- und Verbraucherbildung.

Die Betonung liegt hier auf ,der modernen Ern&hrungs- und Verbraucherbildung®: das im
Forschungsprojekt REVIS entstehende Kerncurriculum Erndhrungs- und Verbraucherbildung
(EVB) entwickelt erstmalig systematisch den unterrichtlichen Rahmen, der die Betrachtung
des Alltagsphanomens ,Essen und Trinken* aus verschiedenen Perspektiven fir den Kom-
petenzerwerb verarbeitet. Der in der jungen Vergangenheit Giberwiegend analytische Blick
auf dieses Phanomen wird abgeldst durch die integrative Betrachtung aus der Sicht der Na-
tur- und Kulturwissenschaften und bringt diese gemeinsam in den Lernprozess ein.

Darin besteht auch die Hauptaufgabe fur die jeweils anleitende Person (Erzieher/innen,
Lehrkrafte, Multiplikatoren): Prinzipien der Erndhrung und die Kulturtechnik des Essens und
Trinkens fur den Lernprozess aufzubereiten und anzubieten. Mit dem ,,SchmeXperiment*

(= Konzept des SchmeXperimentierens) schlagen wir einen Weg vor, der sich durch beson-
dere Merkmale auszeichnet.

Die vier wesentlichen Merkmale des SchmeXperiments:

Merkmal Nr. 1: Schmecken ausdricklich erwiinscht!

Bei den ausgewadhlten Versuchen mit Nahrung, bei der Nahrungszubereitung und nattrlich
bei der Verkostung/ dem Verzehr sind alle Sinneswahrnehmungen, bes. das Schmecken,
ausdricklich erlaubt und erwiinscht - im Gegensatz zum klassischen naturwissenschattli-
chen Experiment: beim (bes. chemischen) Experiment kénnen Berihrungen mit Mund und
Nase gefahrlich, gesundheitsschadlich, auch tédlich sein. Essen und Trinken sind im chemi-
schen Labor untersagt.

Natirlich kann im Rahmen des SchmeXperimentierens mit entsprechenden Stoffen/ Chemi-
kalien auch experimentiert werden, dieses sollte den Schilerinnen und Schilern dann aber
bewusst sein und der Versuch entsprechend gekennzeichnet werden. So wird fir die Schile-
rinnen und Schiler deutlich, dass der Umgang z.B. im Chemie-Labor kein SchmeXperimen-
tieren sondern Experimentieren ist (siehe Abb. 1). Im Folgenden werden deshalb die fur das
SchmeXperimentieren geeigneten Experimente ,ausgewahlte Versuche” genannt.
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Ausgewahlte Versuche — Nahrungszubereitung — Verkostung/ Verzehr

Experiment SchmeXperiment

Abb. 1: Differenzierung zwischen Experiment und SchmeXperiment

Bei der Auswahl der Nahrungsmittel bzw. geeigneter Versuche und Rezepte sind die Poten-
zZiale, die sich kulturell durch die Lernenden bieten, zu nutzen, d.h., dass Nahrung aus allen
Kulturkreisen beim SchmeXperimentieren Bertcksichtigung findet.

Bitte denken Sie daran, im Vorfeld des SchmeXperimentierens Erziehungsberechtigte zu
informieren und eventuelle Nahrungsmittelunvertraglichkeiten oder —allergien sowie kulturell
nicht akzeptierte Nahrungsmittel abzufragen® und dieses in der Durchfiihrung zu beriicksich-
tigen.

Fur die Auswahl der geeigneten Versuche im Rahmen des SchmeXperimentierens bieten
sich fur alle Zielgruppen zwei Wege:

A Versuche mit unverarbeiteten und Grund-Nahrungsmitteln

z.B. unverarbeitetes Obst und Gemiise sowie Kartoffeln, Getreide, Milch, Brot, Ei, Ole
und Fette. Viele dieser Grund-Nahrungsmittel gehdren immer seltener in die unmittel-
bare Erfahrungswelt der Zielgruppen.

B Versuche mit verarbeiteten und zusammengesetzten Lebensmitteln

aus der unmittelbaren Erfahrungswelt der Zielgruppe

z.B. Frihsticks-Cerealien, evtl. die Pausenverpflegung, Milchprodukte, Chips, Fertig-
Mdsli, Cola-Getranke, Fruchtsaftgetranke, Snacks, Hamburger, Déner, Pommes fri-
tes, Gummibarchen, Schokolade, fertige und teilfertige Lebensmittel, die in der Fami-
lien- und Gemeinschaftsverpflegung zum Einsatz kommen.

Literatur- und Internetquellen fur die Auswahl der Versuche siehe ,Bespiel fur die Planung
und Durchfiihrung*.

Merkmal Nr. 2: Kein SchmeXperimentieren ohne praktische Anwendung!

Bei einzelnen Versuchen (z.B. der Gewinnung von Starke aus rohen Kartoffeln, ,Kartoffel-
stoff*, s.u.), dient die Mobile Esswerkstatt mit ihrer Ausstattung dazu, mit geringem Aufwand
die geeignete Lehr- und Lernumgebung zu schaffen. Der Wissens- und Kompetenzerwerb
braucht Lerngelegenheiten, wie die selbstandige, arbeitsteilige oder gemeinsame Arbeit ,im
Labor®, ,in der Kiiche" bzw. ,an der Mobilen Esswerkstatt”, die Selbstwirksamkeitserfahrun-
gen ermdglichen und die Lebenswelt und den Lebensalltag einbeziehen. Das Lernen macht
Sinn.

1 Siehe Anhang ,Vorschlag Elternbrief*
10
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Die Auswahl der Rezepte zur Nahrungszubereitung sollte nach drei Kriterien erfolgen:

¢ werden Grundnahrungsmittel oder naturbelassene Nahrungsmittel einge-
setzt?

o wird Nahrungsmittel- oder Sortenvielfalt berticksichtigt?

e wird ein ausreichender Beitrag zum Erlernen und Trainieren der Grundtechni-
ken der Nahrungszubereitung geleistet?

Warenkunde, Verstandnis und Beurteilung von Qualitat (auch handwerklich oder industriell
verarbeiteter Nahrungsmittel), Sinnesbildung, Wertschatzung des Faktors ,Arbeit* und der

Erwerb der wesentlichen Kulturtechniken der Nahrungszubereitung bauen auf diesen Krite-
rien auf.

Wird z.B. Uber den ausgewahlten Versuch ,Geschmacksvergleich und Eigenschaften von
Cola-Getranken” das Thema ,Durst, Trinken und Getranke" aufgegriffen, so bietet es sich in
der praktischen Anwendung an, verschiedene Saftgetranke (Vielfalt!), Nektare, Fruchtsaftge-
tranke, Brausen, Tees selbst herzustellen, um Vielfalt und Inhaltstoffe, wie z.B. Zucker oder
Sauren in Getranken ,begreifbar* und sinnlich erfahrbar zu machen und zugleich schmack-
hafte Alternativen zu Cola-Getranken zu erarbeiten.

Steht z.B. das Grundnahrungsmittel ,Kartoffel* im Mittelpunkt, bietet sich die Sortenvielfalt fir
Geschmacks- und Eignungstests sowie eine breite Palette von Grundtechniken (schalen,
schneiden, raspeln/ reiben, backen, kochen, purieren, braten, frittieren) in der Nahrungszu-
bereitung an.

Die praktische Anwendung kann ebenso eingebettet sein in die Prasentation eines ,Kartoffel-
Steckbriefes” durch Schilerinnen und Schiler mit Historie, kultureller Bedeutung, Herkunft,
Erzeugung, Sortenvielfalt, kiichentechnische und kulturelle Verwendbarkeit und Verwendung
bis hin zu industriell gefertigten Produkten (Kartoffeltrocken- und —tiefkiihlprodukte, Konser-
ven, Chips) und ihrer Bedeutung im eigenen Alltag.

Merkmal Nr. 3: Kein SchmeXperimentieren ohne Genuss!

Das Erlebnis des Verkostens und des gemeinsamen Essens und Trinkens sollte im Rahmen
der Unterrichtsplanung immer bericksichtigt werden. Wie fir das SchmeXperimentieren ge-
wisse Regeln gelten?, sollte auch jede Lehrkraft fiir das gemeinsame Kosten und/ oder Es-
sen und Trinken verbindliche (Tisch-) Regeln einfihren und auf ihre Einhaltung achten.

Dazu gehdrt, dass alles probiert wird mit Ausnahme der unter Merkmal 1 festgehaltenen Ein-
schrankungen und mit Ausnahme ausgewahlter Versuche, die nicht vorrangig der Ge-
schmacksbildung dienen (z.B. wenn das Prinzip der Joghurt-Herstellung — Saureempfind-
lichkeit von Eiweil3 - mit Milch + Zitronensaft nachvollzogen wird).

Dazu gehort ferner, dass aus Grinden der Wertschatzung keine undifferenzierten negativen
Bemerkungen erlaubt sind (,lhhh“, ,Das schmeckt eklig!“), sondern Vereinbarungen getroffen
werden, wie der oder die Einzelne bzw. die Gruppe mit unterschiedlichen Geschmacksemp-
findungen umgehen mdchte. Wichtig ist es fir die Lehrkraft, die kulturellen Unterschiede zu
kennen, wahrzunehmen und aufzugreifen, um die Vielfalt an dieser Stelle konstruktiv zu nut-
zen. Es liegt im Ermessen der Lehrkraft, das komplette Regelwerk gemeinsam zu erarbeiten

2 Siehe Anhang 2 ,Sammelmappe fiir SchmeXpertinnen und SchmeXperten*

11
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oder Vorgaben zu machen, die dann allerdings der Begrtindung bedtrfen. In jedem Fall
missen die Regeln transparent, das heil3t fir die Schilerinnen und Schiiler nachvollziehbar
sein.

Uber reine ,Benimmregeln® hinaus formulieren die EVB-Bildungsziele (BZ 4 ,Schiler/innen
entwickeln ein positives Selbstkonzept durch Essen und Ernéhrung”) das Recht und den
Anspruch eines jeden SchmeXperimentierenden auf ,,Genuss". Dieses Recht auf Genuss
verdient es, geschiitzt zu werden — dazu dient das Regelwerk. Die Ausbildung von Genuss-
fahigkeit und das Genusstraining in der Erndhrungsbildung sind direkt auch mit der Verkos-
tung und dem gemeinsamen Essen und Trinken verbunden.

Die ,7 Regeln fir den Genuss* nach Koppenhéfer® bieten eine Orientierung zur Gestaltung
dieses Regelwerks:

Genuss braucht Zeit

Genuss muss erlaubt sein
Genuss geht nicht nebenbei
Jedem das Seine

Weniger ist mehr

Ohne Erfahrung kein Genuss
Genuss ist alltaglich

NogosrwdhE

Kinder und Jugendliche differenzieren sehr gut zwischen unterschiedlichen Settings und den
dazugehérigen Regeln und deshalb ist es sinnvoll, die Einhaltung der Regeln direkt mit dem
SchmeXperimentieren zu verknipfen.

Merkmal Nr. 4: Bindeglied zwischen Lebenswelt und Wissenschaft

Wahrend einerseits die didaktische Forschung in den Naturwissenschaften sich im Nach-
gang zu PISA damit beschéftigt, die Verbindung von Naturwissenschaften und Lebenswelt
im Unterricht wieder herzustellen und andererseits zu beklagen ist, dass die soziokulturellen
Anteile der Ernahrung und des Essens in der Schule als allgemeines Bildungsgut an Bedeu-
tung verloren haben, ist mit dem SchmeXperiment ein Instrument vorgestellt, das Fragestel-
lungen des Alltags mit dem Erwerb von Kompetenzen koppelt.

Neben den naturwissenschatftlichen und kulturwissenschaftlichen Anteilen der Ernéhrung
sind die weiteren Lerngelegenheiten vielfaltig: geographische, historische und sozialwissen-
schaftliche Fragestellungen sind ebenso mdglich, wie z.B. mathematische Anwendungsbei-
spiele: die Begriffe ,Nettogewicht — Bruttogewicht - Tara“ bleiben nicht abstrakt, wenn bei der
Puddingherstellung (s.u. ,Pudding selbstgemacht”) die Gewichte der Zutaten addiert und das
Ergebnis unter Abzug des Schisselgewichtes (Tara) durch Wiegevorgange tberpruft wird.

Mafeinheiten erhalten eine Bedeutung, wenn aus einer Ein-Liter-Packung Milch 500 ml fiir
das Rezept abgemessen werden und die Restmenge in der Packung berechnet werden soll.

3 Koppenhofer, Eva: Therapie und Forderung genussvollen Erlebens und Handelns. In: Zileke, M.; Mark, N. (Hrsg.): Fort-
schritte der angewandten Verhaltensmedizin Bd. 1, Berlin: Springer, S. 250-263 (1990)

12
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Beispiel fir die Planung und Durchfuhrung:
Beispiel Kartoffel

Am Beispiel der Kartoffel wird diese Verbindung zwischen Lebenswelt und Wissenschaft
deutlich: Das Gerust fur das SchmeXperimentieren setzt sich zusammen aus:

1. dem ausgewadhlten Versuch: Starkegewinnung aus rohen Kartoffeln (,Kartoffelstoff*)

2. einem Rezept zur kiichentechnischen Verwendung von Stérke (,Pudding selbstge-
macht")

3. einem ausgewahlten Versuch zur Stoffklasse ,Kohlenhydrate” (,Brotgeschmack")

4. einem Experiment zur Starkenachweis mit Jod (,Zucker und Starke")

5. einer Werkstattkarte zur Verwendung der Kartoffel als Kohlenhydrattrager (,Uberra-
schungskartoffeln) — Sortenvielfalt und kiichentechnische Eigenschaften

6. einer Werkstattkarte zur Verwendung der Kartoffel als ein Gemduse in der Vielfalt die-
ser Nahrungsmittelgruppe (,Minestrone®) — kulturell gepragte Einbindung der Kartoffel

7. einer Werkstattkarte zur Anwendung weiterer Grundtechniken der Nahrungszuberei-
tung (,Krachende Linsenpuffer) — Raspeln, Braten

Dieses Gertlist erhebt keinerlei Anspruch auf Vollstandigkeit. Es soll Lehrkrafte und Multipli-
katoren anregen, eigene Unterrichtsansatze durch das SchmeXperimentieren zu bereichern
und in den Rahmen der modernen Erndhrungs- und Verbraucherbildung zu stellen.
Generell eignen sich alle in der Literatur oder im Internet beschriebenen Experimente mit
Nahrung als ,ausgewahlte Versuche*, wenn sie das Schmecken als eine Sinneserfahrung
zulassen. Sie sind je nach Schwierigkeitsgrad, Themenbereich und Anforderungen an den
Grad der Selbststandigkeit auf die jeweilige Zielgruppe anzupassen.

Von der Starke zum Glykamischen Index

Der Fokus beim SchmeXperimentieren liegt nicht auf dem wissenschatftlichen Schwierig-
keitsgrad der ausgewéhlten Versuche oder Rezepte, sondern darauf, es im Lernprozess zu
ermoglichen, dass vermeintlich ,profane” Hintergriinde durchdrungen und verknipft oder
verankert werden. Nur dann sind spatere Verknipfungen (und damit Kompetenzentwicklun-
gen) moglich: Die Verwendung der aus der rohen Kartoffel gewonnenen Starke im Kochen
des Puddings scheint als Einstieg in der Primarstufe zunachst profan, erhélt aber eine ande-
re Qualitat, wenn damit fir den weiterflUhrenden Lernprozess in den néchsten Jahrgangen
die Starke-Quellung und —verkleisterung (Amylopektin) durch den Erhitzungsvorgang als
Voraussetzung fur die Verdaulichkeit von Starke (Amylasefunktion) verankert wird. Auch im
Brot ist das Quellen und Verkleistern der Starke (neben der Denaturierung des im Mehl ent-
haltenen Eiweil3es) eine Grundlage fur den Backvorgang. Erst durch die Verkniipfung dieser
z.T. aufeinander aufbauenden Erkenntnisse kann eine Konsumentin oder ein Konsument in
die Lage versetzt werden, eine erndhrungsphysiologische Bewertung z.B. eines Glyx-Brotes
oder einer Glyx-Diat zu verstehen oder selbst vorzunehmen.

Unter anderem stehen Nahrungsmittel mit Starkegehalt (Kartoffeln, Kartoffelprodukte, Brot,
etc.) zurzeit im Fokus der Medien aufgrund des ,Glykamischen Index“. Um die Bedeutsam-
keit dieser Diskussion fir die eigene Lebensgestaltung zu erkennen, bedarf es verfigbaren
Wissens, das verknupft ist und z.T. aufeinander aufbaut:

0 was ist Starke?

o0 in welchen Nahrungsmitteln ist Starke enthalten?

o0 wie wird sie verdaut und verstoffwechselt?
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o von welchen weiteren Faktoren (neben der Qualitat und Quantitat der Glucose
oder Starke in der Nahrung) ist der Blutzucker- und damit Insulinanstieg im
Blut abh&ngig?

0 welche Rolle spielt der ,botanischen Verbund“ der Stéarke (z.B. Ballaststoffe
des Getreides)?

0 Welche Bedeutung hat die Einbindung der Starke und Glukose in die Speise
bzw. die Mahlzeit (Fettbeigabe z.B. verzdgert die Magenpassage und damit
den Insulinanstieg)?

Schilerinnen und Schiler sind immer auch Konsumentinnen und Konsumenten, die sich auf
diesem Bildungsweg fortbewegt haben. Sie fuhlen sich u.U. dann nicht mehr genétigt, den
Werbebotschaften zu ,glauben”, sondern haben ,begriffen”, dass ein simples Vollkornbrot mit
Kéase einen &hnlichen Zweck erfullt, wie eine Scheibe ,Glyx-Brot*. Weitere Kompetenzen
(Geschmacksvergleich, Unterscheidung und Beurteilung von Brotsorten, Warenkunde, Fett-
gehaltsstufen im Kase etc.) werden im Rahmen der Bildungsziele ggf. durch andere
SchmeXperimente erworben.

Literatur und Internet

In der Literatur und im Internet sind zahlreiche experimentelle Versuchsanordnungen be-
schreiben, die je nach Passung (Aufgabe, die leicht tiber dem Entwicklungsstand liegt) und
Themenbereich auszuwéhlen sind. Diese Angaben erheben keinen Anspruch auf Vollstan-
digkeit.

Eine Gruppe der Literatur beschéftigt sich ausschlief3lich mit dem experimentellen Arbeiten,
z.B.
- Klein, K., Oettinger, U.: Experimentelle Ernahrungslehre, Bd. 1+2. Hohengeren:

Schneider (2004)

- Kratz, M.: Das Blutwunder von Neapel. Cola verdaut Fleisch. 2 Bde. Lichtenau:
AOL (1997)

- Wagner, U.; Wurr, A.: Zitroneneis mit Erdbeerschaum und Pfefferminzdekor. KéIn:
Aulis (1995)

Eine andere Gruppe integriert das experimentelle Arbeiten in einen thematischen Gesamtzu-
sammenhang oder in Unterrichtsentwurfe, z.B.
- Jakel, L., Schrenk, M.: Die Sache lebt — Biologische Grundlagen im Jahreslauf.
Hohengehren: Schneider (2004)
- Schlesiger,G.: Rund um die Kartoffel. Donauwoérth: Auer (2002)
- Schirmann, S.: Lernwerkstatt Milch. Kempen: Buch Verlag (2002)

Auch das Internet bietet zahlreiche Mdglichkeiten zur Recherche:

www.ipn.uni-kiel.de/parcis/mindmaps/lebensmittel/index.html
www.gquarks.de

www.die-maus.de

www.tivi.de (Léwenzahn)

http://dc2.uni-bielefeld.de
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SchmeXperiment —
ein Zugang zur modernen Erndhrungs- und Verbraucherbildung

Das SchmeXperiment ist kein Patentrezept, sondern ein praktikabler Zugang zu der moder-
nen Ernahrungs- und Verbraucherbildung fur Schilerinnen und Schuler, Lehrkrafte, andere
Multiplikatoren und Eltern.

Das SchmeXperiment ist an dieser Stelle als Appetith&ppchen zu verstehen, sich auf den
Weg zu machen, sich auf Neues einzulassen, bisherige Unterrichtsgewohnheiten, Lehr- und
Lernprozesse zu tberdenken und zu bereichern.

Im Prozess der Planung und Durchfiihrung des SchmeXperimentierens erdffnen sich weitere
Lernwelten der Ernahrungs- und Verbraucherbildung. Ihre Erfahrungen, Anregungen und
Ideen nehmen wir gerne auf und stellen sie anderen Interessierten in unserer SchmeXperi-
ment-Fundgrube unter www.evb-online.de zur Verfligung.
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Material und Werkstattkarten:

Vorschlag Elternbrief:

Liebe Eltern,

im Rahmen unserer Ausbildung zu Lehrerinnen und Lehrern fiir die
Grundschule werden wir mit den Kindern der 3. Klassen im Laufe der
ndachsten Wochen mit haushaltsiiblichen Nahrungsmitteln (Kartoffel,
Stdrke, Obst, Gemiise, Milch, Ei, Puddingpulver, Joghurt, Brot, ...)
experimentieren. In diesen Unterrichtseinheiten werden wir auch
Geschmackstests durchfiihren und Speisen gemeinsam verkostenen.
Es gibt verschiedene Griinde, die den Verzehr bestimmter Nah-
rungsmittel nicht erlauben (z.B. Lebensmittelunvertrdglichkeiten, -
allergien, kulturell nicht akzeptierte Nahrungsmittel, ...).

Bitte informieren Sie uns mit dem unten anhdngenden Zettel, welche
Nahrungsmittel Ihr Kind ggf. nicht essen oder trinken darf, damit

wir dieses beriicksichtigen kénnen.

Das Team der Studierenden in der Klasse 3 a:
N.N., N.N., N.N.

Mein Kind (Name des Kindes)

O kann alle Lebensmittel essen/ probieren

O darf folgende Lebensmittel nicht essen:

Datum, Unterschrift Eltern

16



Regeln beim
SchmeXperimentieren

Ich bewege mich ruhig und nehme auf andere
Riicksicht!

Ich wasche mir vor und nach der Arbeit die
Hdndel

Ich lese erst die Anleitung und handle dann!

Ich arbeite mit den anderen in meiner Grup-
pe zusammen!

Ich verschliefe alle Behdlter wieder gut,
wenn ich etwas entnommen habel

Jedes Ding kommt an seinen Platz zuriick!
Ich hinterlasse meinen Arbeitsplatz sauber!

Ich bringe meinen Mdill in den entsprechen-
den Miilleimer!

Ich nehme nur Dinge in den Mund, die mit
der Lehrperson abgesprochen sind!

Sammel-Mappe

fir SchmeXpertinnen
und SchmeXperten

Vorname Name

Schmecken -
experimentieren -

Bescheid wissen

Universitat Paderborn
- Fachgruppe Erndhrung und Verbraucherbildung -
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Kartoffelstoff"

Du bengtigst folgende:

Das SchmeXperiment

Arbeitsgeradte:

und Zutaten:

1 Sparschdler

1 rohe Kartoffel

1 Messer

etwas Wasser

1 Loschblatt oder Kaffeefilter

Puderzucker

1 grobe Raspel oder Reibe

1 Essloffel

1 Kaffeeloffel

1 Kiichensieb

1 Baumwoll-/ Mulltuch

2 Schiisseln

1 Becherglas 1000 ml

Miillbehdlter

Sonstige Anmerkungen:

an jedem Arbeitsplatz durchfiihrbar

ab Arbeitsschritt 7 gut in Kleingrup-
pen durchfihrbar

.. und so wird es gemacht:

1. Kartoffel in die Hand nehmen

Wie fihlt sie sich an?

2. Kartoffel waschen

Wie fihlt sie sich an?

3. Kartoffel schdlen

Wie fihlt sie sich an?

4. Kartoffel in 2 Hdlften schneiden

Wie sieht die Kartoffel innen aus? Wie
riecht sie?

B. Reibe die beiden Hadlften aneinander

Was beobachtest du? Wie fiihlt sich
die Schnittstelle an?

6. Reibe eine Kartoffelhdlfte auf dem
Léschblatt.

Wie sieht der Fleck auf dem Losch-
blatt aus?

7. Reibe die Kartoffel auf der Raspel
oder Reibe klein.

Wie fiihlt sich der Brei mit den Fin-
gern an?

8. Nimm mit dem Essloffel ein kleines
Hdufchen Brei auf deinen Probierloffel
und nimm den Brei in den Mund.

Wie fihlt sich der Brei im Mund an?
Wie schmeckt er? Verdndert sich der
Geschmack beim Kauen?

Du kannst den Brei herunterschlucken
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oder in einen Miillbehdlter spucken.

9. Lege das Tuch in das Sieb und giefle

den Brei liber der zweiten Schiissel ab.

Presse den Brei im Tuch aus.

Wie sieht die abgepresste Fliissigkeit
in der Schiissel aus? Was beobachtest
du an dem Brei?

10. Nimm mit dem anderen Essloffel
ein kleines bisschen Fliissigkeit auf
deinen Probierloffel und nimm die
Flissigkeit in den Mund.

Wie fiihlt sich die Flissigkeit im Mund
an? Wie schmeckt sie? Du kannst sie
herunterschlucken oder ausspucken.

11. Schiitte nun die Flissigkeit in das
Becherglas und stelle es zur Seite,
Warte einige Minuten ab, wdhrend der
Wartezeit kannst du deinen Arbeits-
platz aufrdumen.

Was beobachtest du?

12. Schau noch einmal auf dein Lésch-
blatt.

Was beobachtest du? Hat sich der
Fleck verdndert?

13. Schiitte die Fliissigkeit vorsichtig
ab (..Dekantieren" heit das in der
Fachsprache) und nimm von dem Sedi-
ment etwas (so heifit das, was sich ab-
gesetzt hat) mit dem Loffel auf dein
Loschblatt.

Wie sieht der Stoff aus?

Wie fihlt er sich an?

Wie schmeckt er?

Kannst du etwas horen, wenn du ihn
zwischen den Fingern reibst?

Was beobachtest du?

13. Nimm etwas Puderzucker zwischen
die Finger reibe ihn.

Vergleiche diesen Stoff mit dem aus
der Kartoffel gewonnenen.

Wie fihlt er sich an?

Wie schmeckt er?

Wie hért er sich an, wenn du ihn zwi-
schen den Fingern reibst?

Ergdnzungen:

Wie heiBt der Stoff, den du aus der Kartoffel gewonnen hast?

Wie er sich verhdlt, wenn er mit Flissigkeit erhitzt wird, kannst du in dem Ver-
such ,Pudding selbstgemacht" erkunden. Hier kannst du deinen in diesem Ver-
such gewonnenen Stoff verwenden. In dem Versuch ,Stdrke und Zucker™ kannst

du ihn nachweisen.

Der Stoff gehort zu der Gruppe der Kohlenhydrate. Welche Stoffe es in der
Gruppe der Kohlenhydrate noch gibt, weit du vielleicht schon. Du kannst es in
dem Versuch ,Brotgeschmack™ schmecken.

Wofir wird der gewonnene Stoff in der Kiiche noch verwendet?
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Pudding selbst gemacht"

Puddingrezept

Du brauchst:

1 Eigelb 1 Messbecher
3 Liter Milch 1 Tasse

3 Essloffel Starke 1 Essloffel

2 Essloffel Zucker 1 Topf

1 Pdckchen Vanille- oder Vanillinzucker® 1 Schneebesen

1. Schiitte % Liter Milch in den Topf und nimm 5 Essloffel Milch
und gib sie in die Tasse.

2. Erhitze die iibrige Milch im Topf unter regelmaBigem Riihren.

3. Gib das Eigelb, die Stdrke, den Zucker und den Vanille- oder
Vanillinzucker zu der Milch in die Tasse.

4. Ruhre alle Zutaten so lange um, bis keine Klumpen mehr zu se-
hen sind.

5. Wenn die Milch kocht, nimm den Topf von der Herdplatte.

6. Schiitte dann unter Riihren den Inhalt der Tasse hinzu.

7. Riihre solange, bis alles gut verrihrt ist und koche den Pudding
noch mal kurz auf. Dabei das Riihren nicht vergessen.

8. Nimm den Topf von der Herdplatte. Vorsicht heifl!

9. Stelle den fertigen Pudding zum Abkiihlen auf die Fensterbank!

4 falls es aus Kostengruinden nicht durchfiihrbar ist, echte Vanille oder Vanillezucker zu verwenden, kann echte Vanille (als
Schote) zur Sinneshildung (Geruch, Konsistenz) mehrfach und fiir das o.a. Rezept der Vanillinzucker verwendet werden. Der
Unterschied muss erklart werden.

20



R

Stdrke und Zucker"

Du brauchst:

2 Bechergldser
500 ml Wasser
150 g Zucker

150 g Speisestdrke

2-3 Probiergldser
pro Kind

1 Pipette

2 Teeloffel

Jodlgsung

Das SchmeXperiment

Vorbereitung:

Stelle eine Zuckerlosung und eine
Stdrkelosung her!

= Zuckerldsung:
Lose den Zucker unter Rihren

in 250 ml Wasser auf!

— Stdrkeldsung:
Lose die Stdrke unter Rihren

in 250 ml Wasser aufl!
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Wahrnehmung zum SchmeXperiment
.Stdrke und Zucker®

Aufgabe 1

Zuckerlosung Stdrkelosung

Schmeckt
am Anfang

Schmeckt
nach 2 Mi-
nuten

Welche Aussagen kannst du nach diesem SchmeXperiment lber Zu-
cker und Stdrke machen?

Wahrnehmung zum SchmeXperiment
.Stdrke und Zucker"

Aufgabe 2
Zuckerlosung Stadrkeldsung
Farbe
ohne Jod
Farbe
mit Jod

Welche Aussagen kannst du nach diesem SchmeXperiment lber Zu-
cker und Stdrke machen?
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Brotgeschmack"
Du brauchst: Vorbereitung:
e Brot, das du = Brot in mundgerechte Stiicke
zuhause isst schneiden oder brechen
e Kndckebrot
e WeiRbrot = In jedes Schdlchen eine Sorte
* Vollkornbrot Brotstiickchen fiillen

e Wasser und Becher

e so viele Teller oder
Schdlchen, wie
Brotsorten vorhan-
den sind

e pro Kind:
eine Serviette




Das SchmeXperiment

Q\/!S

Wahrnehmung zum SchmeXperiment

Aufgabe 1:

.Brotgeschmack"

Sieht aus

riecht

fihlt sich an

Brotsorte 1

Brotsorte 2

Kndckebrot

WeiBbrot

Vollkornbrot

Wahrnehmung zum SchmeXperiment

.Brotgeschmack"
Aufgabe 2: Wie schmeckt das Lebensmittel nach... ?

10 mal kauen

20 mal kauen

30 mal kauen

Brotsorte 1

Brotsorte 2

Kndckebrot

Weiflbrot

Vollkornbrot
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Uberraschungskartoffeln
(U-Kartoffeln)

Du benotigst folgende

Arbeitsgerdte und Zutaten
2 Schiisseln 8 mittelgroBe Kartoffeln
1 kleiner Kochtopf 500g Magerquark
1 groBer Kochtopf 200g Schmand
1 Schneidebrett 1 Salatgurke
1 Messer 50g gemahlene Haselniisse
1 Sparschdler 200g Méhren
1 Reibe Krduter: Dill, Schnittlauch, Petersilie, Basilikum
1 Schneebesen % Knoblauchzehe
5 Essloffel 1 Bund Radieschen
2 Teeléffel Salz, Pfeffer
Kichentuch 1 Kopfsalat
3 EL Olivendl
5 EL Milch

.. und so wird es gemacht:

1. Kartoffeln waschen und in der Schale in Salzwasser gar kochen, dann abgiefen.

2. Inzwischen Quark und Schmand in einer Schiissel verrihren. Die Hdlfte der Quarkmasse
in die zweite Schiissel umfiillen.

3. Krduter waschen und trocken schiitteln (im Kiichentuch), sehr fein schneiden und hacken.
Die erste Hdlfte der Quarkmasse mit zuerst mit der Milch, dann mit 3 EL Krdutern
verrihren . Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Haselniisse in einem Topf ohne Fett rosten, bis sie anfangen zu duften. Abkiihlen
lassen.

5. Salatgurke waschen, Y raspeln. Gurkenraspel im Kichentuch etwas trocken driicken.
Wer gerne Knoblauch mag, zieht die Haut von der Knoblauchzehe ab, schneidet eine
Hdlfte sehr fein oder zerdriickt sie mit dem flachen Messer. Schnittlauch klein schnei-
den.

6. Die zweite Hdlfte der Quarkmasse mit Olivendl und den Niissen verrihren. Gurkenras-
pel, Schnittlauch und Knoblauch untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Die restliche Gurke in schmale Stiicke schneiden, die Méhren schdlen, Radieschen wa-
schen. Kartoffeln aufschneiden, mit Quark und dem Gemiise auf einem Teller anrichten.
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Minestrone

Du benotigst folgende

Arbeitsgerdte
1 Schneidebrett

1 Messer

1 Sparschdler
1 Messbecher
1 groBer Topf
1 Pfanne

3 Schiisseln

3 Essloffel (EL)
2 Kochloffel

1 Suppenkelle

1 Reibe

Probierloffel

und Zutaten

1 Stange Lauch

3 M&hren

Y Sellerieknolle

3 Kartoffeln

1 Kohlrabi

1 Bund Petersilie

1 Zucchini

150g TK-Erbsen
3EL Tomatenmark

1 Baguettebrstchen
1 kleines Stiick Parmesan
5 EL Butter

1,5 Liter Wasser

gekdrnte Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer

.. und so wird es gemacht:

1. Gemiise waschen oder eventuell schdlen.
Alles in kleine Wiirfel schneiden.
3. 4 EL Butter in einem groBen Topf schmelzen lassen. Das Gemiise und das Tomaten-

mark dazugeben und andiinsten. Mit Wasser auffiillen.
10 Min. kécheln lassen.
5. Mit den Gewiirzen abschmecken und die zerkleinerte Petersilie hinzufiigen.
1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen und das in Wiirfel geschnittene Brétchen un-
ter dauerndem Wenden rdsten.
7. Fertige Suppe in einen Teller geben und mit den Croutons garnieren.
Parmesan frisch lber die Suppe mit den Croutons reiben.

>

o
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Krachende Linsenpuffer

Du benotigst folgende

Arbeitsgerdte

2 Messer

1 Raspel

1 Pfanne

2 Schiisseln

1 kleine Schiissel
1 kleiner Topf

1 feinmaschiges Sieb
1 normales Sieb
2 Pfannenwender
3 Essloffel (EL)
1 Teeloffel (TL)

Das SchmeXperiment

und Zutaten

800g neue Kartoffeln
250g rote Linsen (geschdlt)
150g Fetakdse

2 Frihlingszwiebeln

100g zarte Haferflocken
Salz, Pfeffer, Muskat
verschiedene Blattsalate
% Bund Radieschen

3 EL Zitronensaft

1 TL Senf

2 EL Ol

3-4 EL Ol zum Anbraten

Wasser

.. und so wird es gemacht:

8.
9.

10.

11

12.

13.

14.

Kartoffeln waschen und mit Schale grob raspeln.

Linsen in etwas Wasser 10 Min. kdcheln lassen, abgieBen und leicht abgekihlt unter
die Kartoffelraspel mischen.

Die Haferflocken untermischen.

.Feta klein wiirfeln. Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in diinne Ringe schneiden.

Alles zur Kartoffelmasse geben, wiirzen.

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Fiir jedes Résti 1 EL Teig in die
Pfanne geben, flach driicken und bei mittlerer Hitze goldbraun braten, einmal wen-
den. Fertige Rosti warm halten.

Salat waschen, putzen und zerpfliicken. Radieschen waschen und in diinne Scheiben
schneiden.

Aus Zitronensaft, Senf, Ol, Salz und Pfeffer ein Dressing zubereiten und iiber den
Salat gieBen. Mit den Rdsti servieren.

Rezepte entnommen/variiert nach: Cramm, Dagmar von (2004): Kochen fiir Kinder, Gréfe und Unzer Verlag, Minchen
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