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Lagerung von Lebensmitteln

1. Einfiihrung in das Thema

Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist nicht iiberschritten und trotzdem sind Faden in der Nu-
delpackung oder Schimmel auf den Aufbackbrétchen.

Ein Grund fiir den frithzeitigen Verderb von Lebensmitteln ist oft die falsche Lagerung.
Deshalb wird in diesem Modul thematisiert, worauf es bei der Lagerung von
Lebensmitteln ankommt.

In arbeitsteiliger Gruppenarbeit werden die Themen ,Lagerorte Kiihlschrank,
Vorratskeller, Kiiche“, , Lagerort Gefrierschrank®, ,Vorratsschadlinge“ und , Schimmel auf
Lebensmitteln“ erarbeitet, prasentiert und die Ergebnisse in Form eines Ratgebers
zusammengestellt. Zum Abschluss konnen die Schiiler und Schiilerinnen in Form eines
,Spiel des Wissens“ gegeneinander antreten: Wer weif3 am besten Bescheid was, wie, wo,
warum gelagert wird?

2. Allgemeine Hinweise zu den Materialien

In dem Baustein Mindesthaltbarkeitsdatum/Verbrauchsdatum wird ebenfalls der
Schimmelbefall thematisiert. Wenn beide Bausteine bearbeitet werden, ist es moglich
jeweils auf das Wissen aus dem anderen Modul zurtickzugreifen und dieses zu vertiefen.
Auféerdem kann der Baustein Lebensmittelretter der ,Ess-Kult-Tour*
(https://www.verbraucherzentrale.de/esskulttour) bearbeitet werden (vgl. Baustein 19
Lebensmittelretter).

3. Mogliche Lehr- und Lernziele
Die Schilerinnen und Schiiler sollen

= verschiedene Lagerorte kennen, wissen, was bei diesen zu beachten ist, und
unterscheiden konnen, welche Lebensmittel dort gelagert werden kénnen und
welche nicht.

= erldutern, dass von Vorratsschadlingen und Schimmel gesundheitliche Gefahren
ausgehen und Vorbeugungs- und Bekdmpfungsmafinahmen benennen.

4. Fragestellungen

Was gehort in den Kiithlschrank und was nicht?

Was muss beim Einfrieren beachtet werden?

Was kann ich tun, damit die Lebensmittel langer genief3bar bleiben?
[st Schimmel giftig?

Koénnen verschimmelte Lebensmittel noch gegessen werden?

Was ist zu tun um Schimmel auf Lebensmitteln zu vermeiden?

Wie kann ich Vorratsschadlinge vermeiden?

Was ist zu tun, wenn ich Vorratsschadlinge entdecke?



5. Material

- Heft mit Abbildungen und Beschreibungen von Vorratsschadlingen sowie
Vorbeugungs- und Bekdmpfungsmafinahmen:
Krause, Andrea (2012): Vorratsschddlinge. 8., verdnderte Neuauflage. AID.

- Fotos zu Schimmel und Vorratsschadlingen aus dem Fotoanhang

6. Hintergrundinformationen und weitere interessante Links,
Literatur etc. fiir die Hand der Lehrperson

Stiftung Warentest (2003): Schimmels schlimme Sporen.

abrufbar unter:
http://www.test.de/themen/essen-trinken/meldung/Lebensmittel-Schimmels-schlimme-
Sporen-1133015-2133015/.

Verbraucherzentrale: Merkblatt: Schimmel und Lebensmittel
abrufbar unter:

http://www.verbraucherzentrale-ber-
lin.de/vz/download/merkblaetter/schimmel und lebensmittelpdf

VZ NRW (Hg.) (2010): Kreative Restekiiche: Einfach - schnell - giinstig. Diisseldorf.

7. Hintergrundinformationen und weitere interessante Links,
Literatur etc. fiir die Schiilerinnen und Schiiler

Lebensmittel richtig lagern
abrufbar unter:
https://www.bzfe.de/inhalt/lebensmittel-richtig-lagern-645.html

Tummel, B, Menn, C. (0.].): Vorratsschddlinge im Haushalt: Was tun bei Schddlingsbefall?
https://www.bzfe.de/inhalt/vorratsschaedlinge-im-haushalt-740.html

Schimmel: Wegschneiden oder wegwerfen? (2017)

abrufbar unter:
https://www.openscience.or.at/hungryforscienceblog/schimmel-wegschneiden-oder-
wegwerfen

Schon, H. (o. ].): Einfrieren: Lebensmittel richtig einfrieren.
abrufbar unter:
https://www.bzfe.de/inhalt/gefrieren-1347.html



Vorschlage fiir den Unterricht

Problematisierung

Taste the Waste

Der Einstieg zu diesem Baustein soll mit dem Film , Taste the Waste“ von Valentin Thurn
verbunden werden. Der Film bietet verschiedene Ankniipfungspunkte zu vielfaltigen The-
menbereichen und kann unterschiedlich eingesetzt werden.

In diesem Baustein wird er verwendet, um sowohl einen Uberblick iiber die Gesamtsitua-
tion der Lebensmittelverschwendung zu geben, als auch um die Relevanz dieses Themas
zu verdeutlichen. Ausgehend vom Film kann dann der Teilbereich Lebensmittellagerung
im Haushalt vertieft behandelt werden.

Der Film , Taste the Waste" ist als DVD erhaltlich. Alternativ kann auch der Vorlaufer
,Essen im Eimer” genutzt werden (WDR-Film (2010): Essen im Eimer: Die grofde
Lebensmittelverschwendung (30 Min.)

Die Schulversion ,Frisch auf den Miill“ (43Min.) ist ebenfalls als DVD erhaltlich (vgl.
http://www. filmsortiment.de/Filmdetails /61394 /Frisch-auf-den-Muell--.html)

Taste the Waste — Der Film

Methodentyp: Film; Blitzlicht (siehe http://methodenpool.uni-
koeln.de/blitzlicht/darstellung.html)

Ziele: Uberblick iiber das Ausmaf} der Lebensmittelverschwendung
geben; Sensibilisieren fiir Losungsansatze

Inhalt: Film , Taste the Waste"“

(Thurn, Valentin (2011): Taste the Waste. Ein Film von Valentin Thurn. Produzenten:
Vandekerkhove, Astrid; Thurn, Valentin. Drehbuch: Thurn, Valentin. Regisseur: Thurn,
Valentin. Kinofilm. Laufzeit: 91 Minuten; als DVD erhaltlich)

Dauer: 10 Min. Einstieg, 90/43 Min. Film, 90 Min. Nachbereitung
Material: Moderationskartchen, Stifte, Arbeitsauftrag
Anleitung:

Als Einstieg kann eine Schatzaufgabe gestellt werden: Die Schiilerinnen und Schiiler
sollen schitzen, wie viel Prozent der Lebensmittel, die sie in einer Woche zu Hause kaufen,
nicht verzehrt und in den Mill geworfen werden. Die Schitzzahlen werden auf
Moderationskartchen notiert, diese behalten die SuS an ihrem Arbeitsplatz, um zu einem
spateren Zeitpunkt darauf zuriickzukommen.. Unterstiitzend kann die Lehrperson Bilder
von Lebensmitteln (z.B. im Rahmen einer PowerPoint-Priasentation) zeigen, um zu



verdeutlichen, was alles darunter zu verstehen ist (Brot, Obst und Gemiise, Fleisch und
Fisch, ...).

Vor Beginn des Films wird der Arbeitsauftrag besprochen und eine Handhabung fiir
Riickfragen wahrend des Films gegeben, damit wahrend des Films keine Unterbrechung
notig ist. Die SuS konnen Fragekartchen ausfiillen, die nachher im Plenum besprochen
werden.

Wahrend des Films wird der Arbeitsauftrag in Stichpunkten beantwortet. Nach dem Film
sollte nochmals Zeit eingeraumt werden (individuell angepasst an die Lerngruppe), um
die Antworten zu iiberarbeiten und zu vervollstandigen.

Im Anschluss an den Film kann ein kurzes , Blitzlicht“ stattfinden, um allen Schiilerinnen
und Schiilern eine spontane AufRerung zu dem Film zu erméglichen. Hierbei wird eine
Auswahl von Impulsfragen oder eine spezifisch ausgewahlte Impulsfrage (s.u.) gestellt,
die von allen der Reihe nach mit maximal einem Satz oder einem Wort beantwortet wird.
Im Vorfeld sollte allen Personen Kklar sein, dass die Auf&erungen weder von der
Lehrperson noch von den Mitschiilerinnen und Mitschiilern kommentiert werden.
Unterstitzend kann dabei ein Gegenstand (z.B. Ball, Stein, ..) sein, der herumgereicht wird,
um die sprechende Person in der Blitzlichtrunde zu kennzeichnen.

Mogliche Impulsfragen fiir das Blitzlicht konnten hierbei sein:

Was hat dich bei diesem Film am meisten beeindruckt (positiv oder negativ)?
Wie fiihlst du dich nach Schauen des Films?

Was war neu fiir dich?

Was war ein alter Hut fiir dich?

Im Anschluss sollten eventuelle Fragen geklart werden, die die Schiilerinnen und Schiiler
wiahrend des Films notiert haben. Noch offene Fragen, die sich eventuell im Rahmen der
Besprechung der Arbeitsauftrage ergeben, konnen fiir spater an der Tafel fixiert werden.

Danach sollte die inhaltliche Aufarbeitung des Films erst durch einen Riickbezug auf die
Schatzaufgabe am Anfang erfolgen. Die Lehrperson konfrontiert die SuS mit der Tatsache,
dass etwa 50 % der Lebensmittel in Deutschland auf dem Miill landen (etwa 20 Millionen
Tonnen). Die SuS kénnen diesen Wert mit ihrer personlichen Schatzung vergleichen. An
dieser Stelle sollte aber erwdhnt werden, dass in dieser Zahl auf Lebensmittel angefiihrt
werden, die bereits vor dem Verkauf entsorgt werden.

Anschliefdend kann eine Arbeitsphase eingeleitet werden, die sich mit der Beantwortung
der Arbeitsauftrige beschaftigt. An dieser Stelle bietet sich ein Lerntempoduett
(http://lehrerfortbildung-bw.de/unterricht/sol/03_grundlagen/lernformen/tempo/)
an. Anstatt mit Texten wird mit den Arbeitsauftragen gearbeitet, sodass alle SuS in ihrem
eigenen Tempo die Aufgaben bearbeiten konnen. Der vierte Arbeitsauftrage konnte dabei
als Bonusaufgabe genutzt werden. Der vierte und letzte Arbeitsauftrag kann in eine
Diskussion oder Recherche miinden, wie und was jede/r Einzelne selbst dazu beitragen
kann, die Lebensmittelverschwendung einzuddmmen.

Anmerkungen:



Es ist besonders wichtig auch die Handlungsalternativen und Lésungsansatze zu bespre-
chen, die im Film gezeigt werden. Da der Film auch viele beidngstigende und
schockierende Elemente enthilt, konnten die Schilerinnen und Schiiler sonst eventuell
das Gefiihl bekommen, dass die Situation ausweglos und ohnehin nicht zu andern ist.

Alternative bei der Nutzung von ,, Taste the Waste“:
Als Einstieg kann auch das eindrucksvolle Bild auf dem DVD-Cover als Impuls genutzt
oder aber der Titel ,Taste the Waste” naher beleuchtet werden.

Alternative:
Die Arbeitsauftridge konnen auch arbeitsteilig in Gruppen oder mit der Methode
,Gruppenpuzzle bearbeitet werden, um den Blick auf eine spezifische Frage zu scharfen.

Ergdnzung:
Eine Beschaftigung mit dem Dokumentarfilmer Valentin Thurn kann als Zusatzaufgabe
genutzt werden.



Arbeitsblatt zum Film ,, Taste the Waste*

,Taste the Waste“ ist im Sommer 2011 in die deutschen Kinos gekommen.
Der Film zeigt, wie weltweit Lebensmittel im Miilleimer landen, welche
Auswirkungen diese Lebensmittelverschwendung hat und was bisher
dagegen getan wird.

Arbeitsauftrage:
Mache dir wahrend des Films so viele Stichpunkte wie moglich. Nach dem Schauen hast
du noch Zeit, um deine Notizen zu vervollstandigen.
1. Im Film werden verschiedene Angaben dazu gemacht, welche Menge an
Lebensmitteln weggeworfen wird.

1a. Notiere, wie viele Lebensmittel weggeworfen werden: weltweit, in
Deutschland, wie viel Brot, wie viel Gemiise,... ?

1b.  Notiere, womit diese Menge an Lebensmitteln im Film verglichen wird
(LKW-Ladungen, Geld, ...).

2. Welche Auswirkungen hat die Lebensmittelverschwendung auf die Umwelt, die
Menschen und die Erndhrung in drmeren Landern? Notiere und begriinde.

3. Im Film werden Menschen vorgestellt, die versuchen, die Lebensmittelverschwen-
dung zu bekdmpfen. Erldutere, mit welchen Ideen, Projekten oder auf welche Art
sie versuchen, die Lebensmittelverschwendung zu verhindern.

4. Hast du noch weitere Ideen oder kennst du Beispiele aus deinem Umfeld, die sich
mit dem Thema Lebensmittelverschwendung auseinandersetzen? .



Umsetzung

Ratgeber zur richtigen Lagerung von Lebensmitteln

Methodentyp: Prasentation

Ziele: Kenntnisse iiber die Vermeidung von Lebensmittelverderb durch
richtige Lagerung erwerben; Handlungsstrategien zur Vorbeugung
von Vorratsschadlingen und zur Bekdmpfung von Schimmel
entwickeln

Inhalt: Lagerort Kiihlschrank, Lagerort Gefrierschrank, Vorratsschadlinge,
Schimmel auf Lebensmitteln

Dauer: 90 - 120 Min.
Material: Informationstexte, Tageslichtprojektor, Folienstifte, Folie
Anleitung:

In arbeitsteiliger Gruppenarbeit (vier Gruppen) werden die Informationstexte erarbeitet
und in einer Prasentation vorgestellt.

Jede Gruppe beschaftigt sich mit einem der vier Themen:
- Lagerorte Kiihlschrank, Vorratskeller und Kiiche

- Lagerort Gefrierschrank

- Vorratsschadlinge

- Schimmel auf Lebensmitteln

Jede Gruppe bereitet ihre Prasentation vor und erstellt dazu eine Folie. Die Folie soll als
»,Ratgeber” mit Tipps fiir die Mitschiilerinnen und Mitschiiler gestaltet sein, damit spater
aus allen erstellten Folien Kopien angefertigt werden koénnen, die als Ratgeber
zusammengeheftet an alle ausgegeben werden kénnen.

Anmerkungen:

Der Text zum Thema Schimmel ist kurz gehalten, da eine ausfiihrlichere Beschreibung der
Thematik noch mehr biologische und chemische Bestandteile und Fachausdriicke
enthalten miisste. Bei entsprechendem Vorwissen kann hier noch weiter vertieft werden
(zum  Beispiel AID Mykotoxine, abrufbar unter: http://www.was-wir-es-
sen.de/sonstiges/schadstoffe_m.php#Mykotoxine).

Alternative:
Statt der Texte oder als Erganzung kann auch mit Schulbuchseiten gearbeitet werden.



Text 1: Schimmel auf Lebensmitteln: Abschneiden oder wegwerfen?

Schimmel zeigt sich meist als griinlich-weifder Belag vor allem auf Brot, Backwaren,
Niissen, Kase oder Konfitiire. Was man von aufden sehen kann, ist der Pilzrasen, dessen
Fadengeflecht aber auch tief in das Lebensmittel hineinwachst und dort unsichtbar ist.

Bei ihrem Wachstum bilden die Schimmelpilze Giftstoffe, die Mykotoxine. Ein solches
Pilzgift ist zum Beispiel das Aflatoxin, das als stark leberschadigend gilt. Auch eine
krebserzeugende Wirkung wird diskutiert. Andere Pilzgifte konnen die Nieren
schadigen und die kérpereigenen Abwehrkrafte unterdriicken.

Schimmel verbreitet sich durch Sporen, das sind winzige Kugeln, die fiir uns unsichtbar
durch die Luft fliegen und sich auf den Lebensmitteln vermehren. Schimmel gedeiht
besonders gut dort, wo es feucht und warm ist.

Bei ganzen Brotlaiben und Hartkise (Bergkase, Parmesan, Chester) am Stiick konnen die
verschimmelten Stellen grofziigig abgeschnitten werden. Bei Schnittbrot sollten auch
einige Scheiben vor und hinter der verschimmelten Stelle weggeworfen werden. Auch
bei Konfitlire mit einem Zuckergehalt von tiber 60 % darf man den Schimmel grof3ziigig
herausheben.

Durch und durch verschimmelte Lebensmittel und verschimmelte Niisse, Mandeln,
Pistazien, Getreide sowie Getreideprodukte miissen ganz weggeworfen werden. Auch
verschimmelte Lebensmittel mit einem hohen Wassergehalt wie zum Beispiel
Weichkase, Jogurt, Quark, Safte, Suppen, Sof3en und angeschimmelte Kdsescheiben
gehoren in den Miill. Und auch Obst mit weichen Faulstellen ist nicht mehr zum Verzehr
geeignet. Zum Schutz vor Schimmel sollte man Lebensmittel kiihl, trocken und
abgedeckt lagern.

Quelle:
Schimmel: Wegschneiden oder wegwerfen? (2017)

abrufbar unter:
https://www.openscience.or.at/hungryforscienceblog/schimmel-wegschneiden-oder-
wegwerfen/
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Text 2: Wirmeentzug bis minus 18 Grad Celsius
Einfrieren — worauf ist zu achten?

Beim Einfrieren bleiben Geschmack und Nahrstoffe der Lebensmittel gut erhalten. Doch
auch eingefrorene Lebensmittel sind nicht ewig haltbar und nicht alle eignen sich zum
Einfrieren. Eier, Blattsalat, Weintrauben, ganze Apfel oder Jogurt zum Beispiel mégen
die frostigen Temperaturen von bis zu minus 18 Grad Celsius nicht. Solche
wasserreichen Lebensmittel werden beim Auftauen matschig, verschiedene
Milchprodukte flocken aus.

Die Lagerzeit von Tiefgefrorenem unterscheidet sich je nach Lebensmittel:

Lebensmittel Lagerdauer in Monaten
Rindfleisch und Gefliigel 9-12
Fisch und fettreiches Fleisch 6-9
Kise 2-4
Butter bis zu 9
Margarine, Quark, Sahne bis zu 12
Eier bis zu 12
Obst und Gemiise 11-12
Brot, Brétchen,ﬂHefegebéick, Biskuitboden, bis 7u 6
Obstkuchen, Riithrkuchen

Quelle: VZ NRW (Hg.) (2010): Kreative Restekiiche: Einfach - schnell - gtinstig. Diisseldorf,
S. 198.

Ein Tipp: Beschriften nicht vergessen! Am besten Menge, Art und Einlagerdatum auf
der Packung notieren. Eintragungen in einem Lagerbuch ersparen langes Suchen.

Auf die Verpackung kommt es an

Die Verpackung schiitzt das Gefriergut vor Austrocknung, Befall von Mikroorganismen
und anderen Einfliissen. Zum luftdichten Verpacken eignen sich spezielle Folienbeutel
aus Polyethylen, Gefrierkochbeutel, Alufolie, Kunststoffdosen, kalte- und
hitzebestandiges Glas. Folien und Beutel sollten aus hygienischen Griinden nur einmal
benutzt werden. Dosen und Schalen lassen sich nach griindlicher Reinigung auch
mehrfach verwenden.
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Ist Gefrierbrand gefihrlich?

Gefrierbrand ist erkennbar an einer weifden oder braunlich-roten Verfarbung an der
Oberflache des Gefriergutes. Dabei handelt es sich um ausgetrocknete Stellen, die mit
Frischluft in Kontakt kamen. Sie entstehen, wenn die Verpackung ungeeignet, fehlerhaft
oder beschadigt ist oder wenn sie nicht eng genug am Lebensmittel anliegt. Sehr stark
schwankende Lagertemperaturen konnen ebenso zu Gefrierbrand fiihren.

Lebensmittel mit Gefrierbrand sind nicht verdorben oder gesundheitsschadlich.
Allerdings sind die stark befallenen Stellen unter Umstanden ungeniefdbar, denn sie
bleiben zdh und ledrig.

Konnen aufgetaute Lebensmittel wieder eingefroren werden?

Bei der Entscheidung, ob das Lebensmittel noch einmal eingefroren werden kann, ist die
Frage hilfreich: "Konnte das Lebensmittel jetzt zubereitet oder verzehrt werden?" Wenn
die Frage mit ,Ja“ beantwortet werden kann, kénnen solche Lebensmittel auch wieder
eingefroren werden.

Aussehen, Geruch und Geschmack miissen allerdings einwandfrei sein. Stark angetaute
oder aufgetaute rohe Lebensmittel moglichst schnell verbrauchen oder garen. Als fertige
Speise konnen sie dann noch einmal eingefroren werden. Oberste Prioritit hat auf jeden
Fall die Sicherheit bei der Hygiene. In jedem Fall kommt es aber zu geschmacklichen und
qualitativen Einbufden.

Quelle:

Schon, H. (o. ].): Einfrieren: Lebensmittel richtig einfrieren.
abrufbar unter:
https://www.bzfe.de/inhalt/gefrieren-1347.html
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Text 3: Richtige Lagerung hilt Lebensmittel frisch
Wie lagere ich Lebensmittel am besten?

Wichtigster Lagerort — der Kiihlschrank

Die niedrigen Temperaturen im Kiihlschrank verzégern den Verderb von Lebensmitteln.

Um die optimale Haltbarkeit zu erreichen, sollte man ein paar Grundregeln beachten:

moglichst frische Lebensmittel einkaufen.

- Lebensmittel nach dem Einkauf sofort einraumen. Im Hochsommer Kiihltasche mit
zum Einkauf nehmen!

- Lebensmittel gut verpacken. Die Verpackung schiitzt vor dem Austrocknen und vor
Geschmacksveranderungen.

- Jedes Lebensmittel an den richtigen Platz: Fisch und Fleisch im unteren Bereich des
Kiihlschranks, Milchprodukte dariiber, auf die oberste Ablage Kédse und Speisereste,
Obst und Gemiise ins Gemtisefach.

Diese Lebensmittel gehoren nicht in den Kiihlschrank: Kartoffeln, Brot, Speisedle und
natiirlich: geschlossene Konserven!

Der Vorratskeller — ein aussterbendes Modell

Friither konnten im Vorratskeller Apfel und Kartoffeln iiber Monate ideal gelagert
werden. Er war das ganze Jahr tber kiihl und etwas feuchter als der Rest des Hauses.
Heute ist der Keller trocken und warm und eignet sich eher als Hobbyraum denn als
Aufbewahrungsort fiir Gemiise und Obst. Wer also keinen kiihlen Keller hat, sollte Apfel
und Kartoffeln lieber nur in kleineren Mengen frisch einkaufen. Obsthofe und
Grofdmarkte haben spezielle Lager, in denen die Qualitdt optimal erhalten bleibt.

Die Kiiche - kein optimaler Lagerort

Die Kiiche ist wegen der dort herrschenden Temperatur und Luftfeuchtigkeit kein

idealer Lagerort. In Etagenwohnungen ist sie aber meist der einzige Platz zur

Aufbewahrung von Lebensmitteln. Sorgfaltiges Einlagern und regelmafdige Kontrolle

vermindern hier Vorratsverluste und -verderb:

- Mindesthaltbarkeitsdatum kontrollieren und Lebensmittel rechtzeitig
verbrauchen.

- Neue Vorriate immer nach hinten ins Regal stellen, erst die dltere Ware
verbrauchen.

- Angebrochene Packungen in dicht schlief3ende Behilter aus Glas, Metall oder
Kunststoff umfiillen.

- Eingemachtes mit Bezeichnung und Datum versehen.

Inhalt von Konserven, bei denen Boden oder Deckel nach aufden gewdlbt sind, nicht

mehr verzehren!

Quelle: Tummel, Brigitta (AID) (2011): Richtige Lagerung hdlt Lebensmittel frisch. Wie
lagere ich Lebensmittel am besten?

abrufbar unter:

http://www.was-wir-essen.de/zubereitung/lagerung frisch.php
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Kilteempfindliches Obst und Gemiise

Kiihlschrankvertrégliches Obst und Gemiise

Ananas
Bananen
Zitrusfriichte (z.B. Zitronen, Orangen)
Gurken
Kartoffeln
Kiirbis
Melonen
Mango
Paprika
Tomaten
Zucchini

Erdbeeren

Weintrauben

Blumenkohl

Kartoffeln beispielsweise vertragen keine niedrigeren Temperaturen als 5°C. Gurken
und Tomaten sollten nicht bei weniger als 8-10°C, Bananen nicht bei weniger als 13°C

aufbewahrt werden.

Quelle:

aid-Heft ,Richtig lagern im Kiihlschrank”, Bestell-Nr. 1329/1999

abrufbar unter:

http://www.was-wir-essen.de/download/kaelte_obst_gemuese.pdf
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Text 4: Vorratsschidlinge

Vorratsschddlinge - was tun?

Wenn auf der Mehltiite Spinnfdden zu sehen sind oder bei dem Blick in die Miislipackung
versponnene Klumpen entdeckt werden, ist dies ein sicheres Zeichen fiir Schadlingsbefall.
Getreide und Getreideprodukte sind besonders gefdhrdet, aber praktisch alle
Lebensmittel aufder Salz und reinen Fetten kénnen Schadlinge beherbergen.

Vorratsschadlinge verschmutzen Lebensmittel mit Hiutungsresten, Kot und Spinnfaden,
Nagetiere hinterlassen auch Haare. Solche Reste sind nicht nur ekelerregend, sie konnen
auch wichtige Qualitdtsmerkmale wie Inhaltsstoffe, Keim- oder Backfahigkeit sowie
Geruch und Geschmack der Lebensmittel beeintrachtigen.

Im schlimmsten Fall sind sie sogar gesundheitsschadlich und fithren zu Hauterkrankun-
gen, Allergien, Bindehautentziindungen und Darmbeschwerden. Manche Schadlinge wie
Schaben oder Ratten kénnen aufderdem Viren, Bakterien, Pilzsporen oder parasitiare Wiir-
mer Ubertragen, die beim Menschen Krankheiten auslésen.

Befallene Lebensmittel diirfen nicht mehr verzehrt werden, sie sollten auch nicht an Hau-
stiere verfiittert werden.

Schddlingsbefall vorbeugen:

— Selten benotigte Vorrate wie Backzutaten und exotische Gewlirze regelmafdig auf
Schadlingsbefall untersuchen.

- Kiiche und Vorratsrdume regelmaf3ig von Essensresten, Kriimeln und Staub reinigen
sowie Abfallbehalter regelmafdig leeren und griindlich reinigen.

Was tun, wenn trotzdem Schidlinge auftauchen?

- Befallene Lebensmittel dicht verpacken und sofort wegwerfen. Miilltiiten ebenfalls
verschliefien und aus der Wohnung bringen.

- Vorratsschranke griindlich durchsuchen und auswaschen.

- Schwer zugangliche Ritzen und Ecken mit dem Staubsauger reinigen.

- Chemische Bekdmpfungsmittel sollte nur der Fachmann - der "Kammerjager" -
einsetzen und auch nur bei hartnackigem Schadlingsbefall durch Schaben oder Ratten.

- Bei der Auswahl eines qualifizierten Schadlingsbekimpfers hilft das
Gewerbeaufsichtsamt, die Umweltberatung der Verbraucherzentralen oder der
Verband der deutschen Schadlingsbekampfer.

Quelle: Tummel, Brigitta (AID): Vorratsschddlinge — was tun?
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Lagerung von Lebensmitteln — Was wie wo warum?

Methodentyp: Spiel des Wissens (siehe https://lehrerfortbildung-
bw.de/u_gewi/geschichte/gym/bp2004/fb5/didak_meth/anwende
n/ue_form/)

Ziele: Uben der Inhalte und Anwenden auf konkrete Situationen

Inhalt: Teams treten gegeneinander im Wissenstest zum Thema
Lebensmittellagerung an

Dauer: 30 Min.
Material: Punktkarten (siehe Kopiervorlage), Fragen
Anleitung:

Die Klasse wird in zwei bis vier Mannschaften aufgeteilt.
An der Tafel werden die Punktkarten (ausdrucken, zerschneiden, laminieren) angebracht
und folgendermafien mit Uberschriften versehen:

Lagerorte Lagerort Vorratsschédlinge Schimmel
Kiihlschrank, Gefrierschrank auf Lebensmitteln
Vorratskeller, Kiiche

10 10 10 0

20 20 20 20

0 0 30 0

40 40 40 40
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0 0 0 50

Die Mannschaften sind nun der Reihe nach dran: Die erste Gruppe wahlt ein
Themengebiet und eine Punktzahl und bekommt die dazugehorige Frage gestellt. Die
Schiiler und Schiilerinnen wissen zuvor jedoch nicht, welche Frage sie genau erwartet. Sie
erfahren nur, dass bei Punktkarten mit mehr Punkten schwierigere Fragen gestellt
werden, als bei Punktkarten mit weniger Punkten.

Wenn eine Gruppe die Frage richtig beantwortet, erhalt sie die Punktkarte. Sollte die
Frage falsch beantwortet werden, bekommt die nachfolgende Gruppe die Moglichkeit, die
Frage richtig zu beantworten.

Nachdem die Frage beantwortet ist (egal ob von der Gruppe, die sie gewahlt hat oder bei
einer Falschantwort von der nachfolgenden Gruppe) kommt die ndchste Gruppe an die
Reihe.



Anmerkungen:

Bei diesem Spiel ergibt sich fiir die Schiiler und Schiilerinnen immer die schwierige Ent-
scheidung, ob man lieber ,,auf Nummer sicher geht” und Punktkarten mit wenig Punkten
wahlt, dafiir aber weniger Punkte erhalt oder ob man mehr riskiert.

Sollte die gestellte Frage nur zum Teil richtig beantwortet sein, ist es auch moglich Teil-
punkte zu vergeben, die mit einem Folienstift auf der Punktkarte notiert werden. Es ist
auch moglich, dass die Schiiler und Schiilerinnen die Antworten selbst iiberpriifen, indem
sie in ihrem selbst erstellten Ratgeber nachschlagen.

Alternative:

Unter die Fragen konnen auch Joker (Punkte werden ohne Frage verschenkt) und Offene
Runden (alle Teams diirfen gleichzeitig antworten, wer schneller ist bekommt die Punkte)
gemischt werden.

Je nach Vorlieben der Klasse kann auch auf den Spielcharakter verzichtet werden.
Stattdessen kdénnen die einzelnen Fallbeispiele aus den Fragen herausgegriffen werden.

Ergianzend oder als Alternative kann auch die interaktive Ess-Kult-Tour der
Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen eingesetzt werden, sie enthalt speziell eine
Station zum Thema Lebensmittelretter. Informationen unter:
https://www.verbraucherzentrale.de/esskulttour



Fragen
Schimmel auf Lebensmitteln

10 Punkte: Auf einem Joghurt ist Schimmel zu sehen. Kann er ohne gesundheitliche
Bedenken gegessen werden, wenn man den Schimmel heraushebt?

20 Punkte: Auf einem Brotlaib ist ein Schimmelfleck. Kann es ohne gesundheitliche
Bedenken gegessen werden?

30 Punkte: Welche Erkrankungen kénnen durch Schimmel hervorgerufen werden
(mindestens 2 Beispiele)?

40 Punkte: Unter welchen Bedingungen wachst Schimmel besonders gut?

50 Punkte: Wie kann man Lebensmittel vor Schimmel schiitzen (2 Beispiele)?

Lagerort Gefrierschrank

10 Punkte: Eine eingefrorene Hackfleischpackung wird aufgetaut. Sollte sie sofort nach
dem Auftauen nochmals eingefroren werden?

20 Punkte: Welche Lebensmittel sollten nicht eingefroren werden (3 Beispiele)?

30 Punkte: Wie lange kann Fleisch hochstes im Gefrierschrank gelagert werden?

40 Punkte: Welche Lebensmittel konnen eingefroren werden, um sie langer haltbar zu
machen? Tipp: Lebensmittel die bereits eingefroren gekauft werden, werden nicht
langer haltbar wenn man sie zu Hause wieder in den Gefrierschrank legt.

50 Punkte: Was ist Gefrierbrand?

Lagerorte Kiihlschrank, Vorratskeller, Kiiche

10 Punkte: Ist der Kiihlschrank ein geeigneter Ort fiir Kartoffeln?

20 Punkte: Welche Obst- und Gemiisesorten vertragen Kiihlschranktemperaturen (3
Beispiele)?

30 Punkte: Was sollte man beim Einrdumen des Kiihlschranks beachten (2 Beispiele)?
40 Punkte: Was sollte man bei der Lagerung in der Kiiche beachten (2 Beispiele)?

50 Punkte: Warum sind viele Keller heute nicht mehr geeignet um Lebensmittel zu
lagern?

Vorratsschadlinge

10 Punkte: Sollten von Schadlingen befallene Lebensmittel noch an Hunde verfiittert

werden?

20 Punkte: Welche Erkrankungen kénnen durch Schadlinge hervorgerufen werden (2
Beispiele)?

30 Punkte: Woran erkennt man Schadlingsbefall (3 Beispiele)?

40 Punkte: Wie kann man Schadlingsbefall vorbeugen (2 Beispiele)?

50 Punkte: In einem Vorratsschrank steht eine Packung Nudeln, in der Motten sitzen.
Was sollte getan werden (3 Beispiele)?



Ess-Kult-Tour — Ein interaktives Lernangebot

Methodentyp: Interaktives Stationenlernen

Ziele: Erkennen, dass Lebensmittelverschwendung auf allen Stufen der
Wertschopfungskette stattfindet,
Lebensmittel richtig lagern konnen,
das eigene Einkaufs- und Essverhalten reflektieren und
Handlungsalternativen zur Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung entwickeln

Inhalt: Station Lebensmittelretter

Dauer: 20 Min. (Sekundarstufe I); 60 Min. (Sekundarstufe II)
Material: Station Lebensmittelretter der Ess-Kult-Tour
Hinweis:

Das Ess-Kult-Tour-Modul Lebensmittelretter wurde neu im Rahmen dieses Projekts
konzipiert und kann mit unterschiedlichen Fragestellungen und Anforderungsniveaus
sowohl in der Sekundarstufe I als auch in der Sekundarstufe II eingesetzt werden.

Es bietet sich an, die gesamte Ess-Kult-Tour im Rahmen von Projekttagen oder -wochen
in die Schule zu holen. Die weiteren Stationen sind:

= Snack-Checker

* Umweltexperte

=  Werbeprofi

= Selbsterkenner

= Spurensucher

= Chefkoch

Informationen und Buchungsmaéglichkeiten unter:
https://www.verbraucherzentrale.de/esskulttour



