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Ob sticken,
malen oder
Fingerdruck mit
Stofffarbe — der
Kreativitat beim
Gestalten der
eigenen Maske
sind keine

Masken sind tagliche Begleiter geworden.
Sie sollten regelmdRig gewechselt und erneuert werden.

Gestalte dir deine Maske!

Nach dem Riesenerfolg der Verlosung der ,Werkstattkiste Honigbiene" — die anldsslich unseres
60. Geburtstages ausgelobten sechzig Exemplare erfreuten sich regen Zuspruchs und wurden
inzwischen an die Gewinnerlnnen verschickt — starten wir jetzt eine neue, tolle Aktion. Hier lohnt
sich das Mitmachen gleich mehrfach.

Fiir unsere Transparenz-Initiative ,EinSichtenin die Tierhaltung” 6ffnen Bauernfamilien ihre
Stalle fiir Besucherlnnen. Wer mdchte, kann sich dort einen eigenen Eindruck davon verschaffen,
wie Tiere gehalten werden. Fiir den Stallbesuch, insbesondere in Hiihner- und Schweinestallen
mitihren besonderen Hygieneanforderungen, erhalten die Besucherlnnen Schutzanziige sowie
Mund-Nasen-Masken. Wie niitzlich solche Masken gerade jetzt in Zeiten der Covid-19-Pandemie
sind, haben ldngst GroR und Klein mitbekommen. Was aber erst wenige entdeckt haben, ist der
groRe Spal, den man mit dem individuellen Gestalten der Masken haben kann. Unsere Fotos zeigen,
wie sich mit Stofffarben, Glitzersteinen, Stickereien usw. aus Alltagsmasken individuelle Schmuck-
stiicke gestalten lassen. Deri.m.ae. V. unterstiitzt das Ganze mit einer neuen, groRen Aktion:

» Wirschenken jeder Schulklasse 30 Mund-Nasen-Masken (aus Baumwolle, waschbar bei 60°C),
dievon der Lehrkraft angefordert und dann an die Schulkinder verteilt werden.

» DieKinder bemalen, besticken, bedrucken ...ihre Masken mit Motiven von Nutztieren
(z.B. Kiihen, Schweinen, Hiihnern etc.). Je bunter und lustiger, umso besser — der Kreativitat
sind keine Grenzen gesetzt.

» Dann schicken uns die Klassen Fotos der Kinder mit Masken. Das kénnen Fotos der ganzen
Klasse sein, auf denen alle Kinder ihre selbst gestalteten Masken tragen. Es kdnnen aber auch
Einzelfotos sein. Die schénsten, lustigsten, ungewdhnlichsten Fotos verdffentlichen wir auf
unserer Homepage, bei Facebook oder Instagram.

Unter allen Einsendungen verlosen wir 3 x1Tagesklassenfahrt (inkl. Busfahrt) auf einen Bauernhof,
der ,EinSichtenin die Tierhaltung” bietet. Einsendeschluss ist der 31.03.2021.

Wer ganz schnellist und uns bereits bis zum 31.01.2021 Maskenfotos schickt, nimmt
zusatzlich an der Verlosung von 3 x1Essenskorb fiir ein gesundes Klassenfriihstiick teil.

Bestellung der Masken bis zum 28.02.2021 mdglich mit Angabe der Lieferadresse
(Schulanschrift plus Ansprechpartnerin) unter:
redaktion@ima-lehrermagazin.de, Stichwort ,Gestalte dir deine Maske".

Der Rechtswegist ausgeschlossen. Das Einverstdndnis fiir die Veréffentlichung
der Fotos wird durch die Einsendung anerkannt.

Grenzen gesetzt.
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Sechzig Jahre
i.m.ae.V.

Am 24. November ist unser Verein
sechzigJahre alt geworden. Statt eines
Riickblicks gab es eine Umfrage zur
»Zukunft der deutschen
Landwirtschaft". Uber
die Ergebnisse aus

Sicht der Jugend Weitere Infos
berichten wir auf zum Bezug
Seiten 5/6. Weitere der Studie auf

Details zur Studie S.30!
unter zukunft-der-
landwirtschaft.de.

Termintipps:

Digitale Schiilerpressekonferenz
Die Internationale Griine
Woche wird im kommenden
Jahr2021coronabedingt
ausschlieBlich digital und

nur fiir Fachbesucherinnen
stattfinden. Die traditionelle
i.m.a-Schiilerpressekonferenz
soll hingegen nicht ausfallen.
Auch sie wird digital. Wir berei-
ten gerade eine bundesweite
Veranstaltung vor. Infos dazu
folgenin der ndchsten lebens.
mittel.punkt-Ausgabe.

Europas groBte Bildungsmesse
—diedidacta — findet pandemie-
bedingt nicht wie geplantim Marz
statt, sondern voraussichtlich

vom 18.-22.05.2020. Gemeinsam
mit unseren Partnern aus der Grii-
nen Branche hoffen wir, Sie auf
der Gemeinschaftsschau ,Land-
wirtschaft & Bildung — erleben
lernen®in der Messe Stuttgart
begriiRen zu diirfen. Weitere
Infos folgenin I.m.p Nr. 44.
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wenn Sie dieses Heft in Hinden halten,
steht Weihnachten vor der Tiir. In diesem
verriickten Jahr bleibt alles anders! Die
diesjahrigen Festtage verlaufen sicherlich
auch nicht wie iiblich und so kénnen Sie es
sich vielleicht mit lebens.mittel.punkt und
gleich mehreren Rezepten gemiitlich ma-
chen.

Meine Familie hat schon lédnger SiiBkar-
toffeln fiir sich entdeckt. Meine Kollegin hat
nun einen niedersdchsischen Betrieb be-
sucht. Diese tollen Wurzeln werden ndmlich
mittlerweile auch hierzulande angebaut.
Wie das genau funktioniert, zeigen wir im
Primarstufenbaustein ,SiiSkartoffel — ein
Trendgemdiise findet eine neue Heimat“.

Im zweiten Baustein fiir die Primarstufe
widmen wir uns dem Einmachen. War es
frither bittere Notwendigkeit, Vorrate fiir
den Winter anzulegen und eine reiche Ern-
te haltbar zu machen, ist es heute Trend und
der Gedanke zu wissen, woher Lebensmittel
kommen und sie nicht zu verschwenden,
wichtig. Entdecken Sie mit Thren SchiilerIn-
nen das Einmachen wieder!

en und Leser,

Nah am Puls der Zeit ist auch der erste
Baustein fiir die Sekundarstufe. Die Gar-
tenbau-Branche wird immer digitaler und
technisch komplexer — ohne dabei die Gart-
nerlnnen zu ersetzen. Denn sie sind es,
die ihre Pflanzen und deren Bediirfnisse
im Blick haben und die richtigen Entschei-
dungen treffen miissen. Wie, zeigt der Un-
terrichtsbaustein ,,Smart und stark fiir den
Gartenbau“.

Mit dem zweiten Sekundarstufen-
baustein mochten wir Thnen noch mehr
Appetit auf regionale Produkte machen.
Wildbret hat nicht nur in der Herbst- und
Winterzeit Saison, obgleich viele Wildge-
richte eher typisch fiir die kalte Jahreszeit
sind. Mit ,Wildbret — Fleisch aus dem Wald*“
geben wir einen Einblick in die Warenkunde
dieses nachhaltigen Lebensmittels.

Wir wiinschen Thnen eine gute Weih-
nachtszeit, entspannte Festtage und ein ge-
sundes neues Jahr, herzlichst

Je ShpL= vt

Dr. Stephanie Dorandt,
Redaktionsleitung
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Gruner Kohlenstoff aus Bioabfall

Eine unerschdpfliche Alternative zu Kohle und Erddl kdnnten Pflanzenabfdlle sein, die {iber
spezielle Verfahren in hochwertige Kohlenstoff-Materialien umgewandelt werden. Das Projekt
LGreenCarbon“ der Universitdt Hohenheim untersucht solche komplexen
Verkohlungsprozesse von Biomasse, z. B. aus Holz, Stroh und Heu,
aber auch mit Neben- oder Abfallprodukten der landwirtschaft-
lichen Erzeugung wie Gemiisebldtter oder Gdrresten. Die neuen
Kohlensollen hochwertige, gefragte Rohstoffe ergeben,

z.B. fiir Aktivkohlen zur Reinigung von Luft, Gasen oder
[Ab-)Wasser, Wasserstoffspeicher, Elektroden in Batterien
und Brennstoffzellen oder Superkondensatoren in E-Autos.

Quelle: Pressemitteilung der Universitdt Hohenheim vom 24.06.2020

Weniger und andere
Antibiotika in der Tiermast

Anfang Juli 2020 verdffentlichte die Bundesregierungihre
Auswertung zum Antibiotika-Minimierungskonzept bzw.
-Monitoring. Die Gesamtverbrauchsmenge an Antibiotika bei
allen sechs Nutztierarten bzw. -gruppen in der Mast (Ferkel,
Schweine, Puten, Hiihner, Kélber, Rinder) ist im untersuchten
Zeitraum [6/2014 bis 12/2017) um fast ein Drittel auf 204 Tonnen
gesunken. Inakzeptabel ist der weiterhin hohe Verbrauch an sog. Reserveantibiotika bei Mast-
gefliigel (40 % der Verbrauchsmenge). Daher méchte die EU-Kommission bis 2022 eine Liste der
Reserveantibiotika erstellen, die der Humanmedizin vorbehalten bleiben. Auch die 17. Novelle
des deutschen Arzneimittelgesetzes soll den Einsatz reduzieren. Kiinftig wird zudem die
Meldung von Nullmengen als Gegenkontrolle Pflicht sein.

Quelle: Pressemeldung vom BMEL vom 11.07.2020

Ubersichtskarte von Unverpackt- Laden

Pro Kopf fallen mehr als 226 kg Verpackungsmiill an —

ein trauriger Rekord, v. a. durch den steigenden Online-
Versandhandel. Doch es geht auch anders. Milch zapfen,
loses Obst und Gemiise kaufen, Waschmittel abfiillen:
Unverpackt-Ldaden, die komplett auf Verpackung verzich-
ten, nehmen in Deutschland rasant zu. Allein in 2019 gab es
bundesweit mehr als 40 Neugriindungen. Eine Ubersicht
liber die meisten der rund 200 existierenden Ldden und
den Weg dorthin zeigt die Karte unter kurzelinks.de/
proplanta-laeden-unverpackt.

Quelle: Pressemeldung von Proplanta vom 26.10.2020
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Ein Berliner Biochemie-Lehrer wies uns darauf hin,
dass die Strukturformel des Eisen-Lactat-Kom-
plexes nicht stimmt. Richtig lauten miisste sie:

LESERBRIEFE

Ich bin immer wieder von den vielfaltigen
i.m.a-Materialien begeistert. Im Interesse
meiner und anderer (Grund-)Schiilerinnen ver-

einfachen Sie bitte Aufgaben und Schiilertexte )
Eisen-Lactat-

noch starker. Dies betrifft Inhalt, Menge und Komplex
Lange der Texte. Kiirzere Satze und eine
. ‘ : : HO Fe OH
groRere Schrift helfen ihnen beim Erfassen und 0 o
Verstehen der Aufgaben. Angela Tissen, Alfter
.m.p: Wir bemiihen uns verstdrkt, diesen CH, CH,

Wunsch zu erfiillen.

L.m.p: Im Web-pdf haben wir die Strukturformel angepasst.

stammt das dlteste gefiillte
Einmachglas. Es stehtim Archiv der Firma
Weck und tragt die Aufschrift ,Annanas®,
wobei es auch Erdbeeren enthalten kdnnte.

Mehr zum Einmachen heuteab S.11.

Reime gegen Keime:
der Hygiene-Check als Rap

Seid ihr startklar fiir die Kiiche? Der Pddagoge
und Rapper Paul M. Denkhaus hat mit dem
Bundeszentrum fiir Erndhrung (BZfE] ein
Hip-Hop-Video entwickelt. Der Clip ,Start-
klar* motiviert Kinder und Jugendliche, vor
dem Kochen selbst auf Hygiene zu achten.

Als gelernter Koch bringt Denkhaus authen-
tisch auf den Punkt, warum in der Schule
bestimmte Regeln zu beachten sind: vom
Gesundheits-Check tiber saubere Schiirzen
bis zum Hande waschen. Reime und andere
Eselsbriicken erleichtern es den SchiilerIn-
nen, sich alles zu merken. Und wer mochte,
kann einen passenden Song zum Aufrdumen
erfinden.

Das eingdngige Video ist abrufbar unter
youtube.com/watch?v=VJAPGsrM4Cs

Quelle: BZfE-News-
letter Nr. 42 vom
14.10.2020/ Larissa
Kessner, www.bzfe.de

Wir freuenunsiiber einenregen
Austausch mit Ihnen! Schreiben Sie uns
Ihre Meinung zu den behandelten Themen
und senden Sie uns lhre Zuschriften
anredaktion@ima-lehrermagazin.de

Aus Platzgriinden kdnnen wir ggf. nicht
immer alle Leserbriefe verdffentlichen und behalten
uns vor, diese zu kiirzen.
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Was die Jugend zu |
Landwirtschaft & Zukunft sagt...

Erndhren wir uns kiinftig mit Insekten und bauen Landwirtinnen Algen statt Weizen an?
Welchen Einfluss wird der Klimawandel auf die Landwirtschaft haben und wie wichtig ist
uns kiinftig das Tierwohl? Die diesjahrige Umfrage desi.m.ae.V. zur ,Zukunft der deutschen
Landwirtschaft” schildert reprasentativ die derzeitigen Erwartungen der Bevidlkerung.

ie Einschrankungen aufgrund

der Covid-19-Pandemie haben

es offenbart: Fiir die Mehr-

zahl der Bundesbiirgerlnnen
— mehr als 79 Millionen Menschen
— hat die Versorgung mit Nahrungs-
mitteln in Krisenzeiten Prioritdt. Wer
sich an die leeren Regale in der ersten
,Lockdown“-Zeit erinnert, als plotzlich
Grundnahrungsmittel vielerorts aus-
verkauft waren, kann diesen Wunsch
nach Sicherheit vielleicht nachvollzie-
hen. Dies bestdtigt auch die neue Stu-
die zur ,Zukunft der deutschen Land-
wirtschaft. Mehr als 1.000 Befragte
von 14 Jahren bis zu SeniorInnen, hat
das Meinungsforschungsinstitut Kan-
tar (Emnid) fir den i.m.a e.V. im Juni
2020 in Form von Telefoninterviews
befragt. Die Versorgungssicherheit und
der Wunsch nach regionalen Produkten
stehen fiir 96 Prozent ganz oben auf der
Liste jener Leistungen, die von der Be-
volkerung von der Landwirtschaft auch
kiinftig erwartet werden. Bei ndherer
Betrachtung der Ergebnisse aus der
Umfrage offenbaren sich interessante
Details.

lebens.mittel punkt Heft 43

JUNGE SORGEN

SICH MEHR ALS ALTE
So hat die Sicherstellung der Versor-
gung mit Nahrungsmitteln in Krisen-
zeiten bei adlteren Menschen weniger
Bedeutung als bei Jiingeren. Wéahrend
sich 94 Prozent der Befragten jenseits
der Sechzig in Krisenzeiten gut ver-
sorgt fiihlen wollen, sind es 96 Prozent
bei den 14- bis 29-Jahrigen, und in der
Gruppe der SchiilerInnen liegt der Wert
sogar bei 100 Prozent!

Ebenso erwarten 100 Prozent der
SchiilerInnen, dass die Landwirtschaft
weiterhin fortschrittlich agiert, dabei
die Umwelt schiitzt und die Artenviel-
falt fordert. Die Gesamtheit aller Be-
fragten denkt nicht ganz so strikt: Dort
haben 86 Prozent die Artenvielfalt als
Zukunftskriterium im Blick und fiir 90
Prozent spielt der Fortschrittsgedank
eine Rolle.

TIERHALTUNG BLEIBT IM FOKUS

Beim Tierwohl zeigt sich der wohl groB- L+

te Gegensatz in der i.m.a-Umfrage: ,
Wiéhrend 91 Prozent der Gesamtgrup-

VORBEIGESCHAUT & NACHGEFRAGT

ten von der Landwirtschaft die Einhal-
tung der Tierwohlstandards erwarten,
erkennen insgesamt nur 39 Prozent
an, was die TierhalterInnen in diesem
Punkt bereits leisten. Noch deutlicher
haben die Schiilerlnnen votiert: Gera-
de mal 24 Prozent beurteilen die Leis-
tungen der Tierhaltung positiv, aber 75

Fiir die nachste Generation wird sich
einiges verandern —das istauch der
Bevdlkerung bewusst.




Prozent iiben daran Kritik. Nicht viel
besser sieht es beim Umwelt- und Kli-
maschutz aus. Hier iiberwiegt bei den
SchiilerInnen die Kritik an der Land-
wirtschaft mit 87 Prozent.

Deutlich ausgewogener beurteilen
die jungen Menschen die Leistungen
der Landwirtschaft beim Erhalt der Ar-
tenvielfalt. Wéahrend 86 Prozent der
Gesamtstichprobe mehr Engagement
von der Landwirtschaft fordert, werden
deren Leistungen von 41 Prozent der
SchiilerInnen als ,eher gut“ bewertet.
Gerade mal vier Prozent mehr sind es,
die sie als ,,eher schlecht“ benoten.

Artgerechte Tierhaltung hat insbe-
sondere bei Schiilerinnen eine hohe
Bedeutung (76 %). Aber: Wenn es um
die Frage geht, wofiir die Bevolkerung
insgesamt bereit ist, kiinftig mehr Geld
auszugeben, hat sauberes Grundwasser
eine deutlich hohere Praferenz (82 %)
gegeniiber dem Tierwohl (70 %). Bei
den SchiilerInnen betrdgt dieser Unter-
schied sogar 13 Prozent.

Junge Menschen, und auch hier v.a.
wieder SchiilerInnen, sind deutlich eher
bereit, fiir die klimafreundliche Pro-
duktion von Produkten tiefer ins Por-
temonnaie zu greifen: Wéahrend kaum
mehr als die Hélfte aller Befragten
dafiir eine hohere Zahlungsbereitschaft
hat, sind es mehr als zwei Drittel aller
SchiilerInnen.

ESSEN GLOBAL BETRACHTET

Weniger wichtig scheint es den jungen
Menschen zu sein, wo ihre Nahrungs-
mittel erzeugt werden. 24 Prozent der
SchiilerInnen ist es egal, ob sie Fleisch aus
Deutschland oder Importware verzehren
—wéhrend 87 Prozent aller Befragten ein-
heimische Produkte bevorzugen. Ande-
rerseits sind es gerade die Schiilerlnnen
(51 %) sowie AbiturientInnen und Stu-
dierende (55 %), die sich vorstellen kon-
nen, den weltweit steigenden Nahrungs-
mittelbedarf kiinftig durch Lebensmittel
aus Algen und Insekten zu decken. Mit
dieser Einstellung heben sie sich deutlich

ERWARTUNGEN AN DIE LANDWIRTSCHAFT

Welche der folgenden Aufaben sollten die deutschen Landwirtinnen
jetzt und in Zukunft fiir unsere Gesellschaft erfiillen? =SOLL’

Und wie werden diese Aufgaben derzeit von den deutschen Landwirtinnen

Ihrer Ansicht nach erflllt?=1ST?

Die Bevélkerung mit regionalen
Produkten versorgen

Die Bevolkerung mit Nahrungs-
mitteln auch in Krisenzeiten versorgen

Kulturlandschaften pflegen
und erhalten

Die Tierwohlstandards einhalten

Fortschrittlich sein

Die Umwelt schiitzen und den

Klimaschutz verbessern

Die Artenvielfalt férdern

Zur Energieversorgung beitragen

Glnstige Nahrungsmittel erzeugen

"Mehrfachnennungen moglich

2Nennung.gut" und eher gut” (iibrige Skala mit ,eher schlecht” und ,schlecht”)

von der {ibrigen Bevolkerung ab, die laut
der Umfrage mit 45 Prozent eher skep-
tisch ist und diese Alternativen zu 47 Pro-
zent sogar ablehnt.

Den Klimawandel bezeichnen 86
Prozent als grofite Herausforderung der
Zukunft fiir die Landwirtschaft. Mit 90
Prozent ist die Ansicht unter SchiilerIn-
nen noch verbreiteter. Erstaunlich: Ge-
rade altere Menschen tiber 60 sind mit
89 Prozent viel ndher bei den Einschét-
zungen der SchiilerInnen als die Eltern-
Generationen.

DEUTLICH KONTRARE ANSICHTEN

In einem Umfragepunkt scheint sich je-
doch mangelndes Wissen in der Schii-
lergeneration iiber die Bedeutung der
heimischen Landwirtschaft auszu-
driicken. Die Frage, ob Deutschland auf
eine eigene Landwirtschaft verzichten

87 Prozent aller Befragten bevorzugen einheimische
Fleischprodukte. Doch 24 Prozent der SchiilerInnen ist
es egal, obsie Fleisch aus Deutschland oder Import-
ware verzehren.

85%

88%

66%

39%

75%

Datenquelle: Kantar (Emnid) im Auftrag desi.m.ae.V., 2020

48%

46%

53%

73%

Aufgaben fiir
Schiilerinnen zu
dieser Grafik auf

Seite 25!
konne, da ausreichend
Produkte aus anderen
Landern eingefiithrt wer-
den konnten, haben gerade
mal fiinf Prozent aller mit ,ja“ beant-
wortet, aber 15 Prozent der SchiilerIn-
nen. Und die Feststellung von 87 Pro-
zent der Gesamtgruppe, vertretend fiir
alle Bundesbiirger, dass die deutsche
Landwirtschaft unverzichtbar sei, hatte
deutlich hoher ausfallen kénnen, wenn
nicht 68 Prozent der SchiilerInnen an-
gegeben hétten, deutsche LandwirtIn-
nen sollten sich mehr auf den Land-
schaftsschutz als auf die Produktion
von Nahrungsmitteln konzentrieren.

So gesehen stehen diese Antworten
im Widerspruch zum Wunsch von 90
Prozent der Schiilerlnnen nach Ver-
sorgungssicherheit durch die deutsche
Landwirtschaft. Aber vielleicht sind es
gerade diese Widerspriiche, die eine
Auseinandersetzung mit der Rolle der
Landwirtschaft im Schulunterricht so
interessant machen.

Mehr zur Studie unter
zukunft-der-landwirtschaft.de

©@i.m.ae.V.|Fotos: freshidea — stock.adobe.com (Fleisch)

Heft 43 lebens.mittel punkt


http://www.zukunft-der-landwirtschaft.de

©@i.m.ae.V.|Foto:i.m.ae.V./ Christian Gaul (Aufmacher); Bianca Lutje (Landwirte)

% .

UNTERRICHTSBAUSTEIN PRIMARSTUFE

;-"_‘,_’

iy T
()

SufSka rtoffelltzei;é.;l";e

findet eine ne

o e TR
™~ LERNZIELE UND KOMPETENZEN
= Fach: Sachkunde, Biologie

Die Schiilerinnen und Schiiler

» beschriften eine SiiBkartoffelpflanze;

» zeichnen das AuBere und Innere der
Frucht mit Buntstiften;

» vergleichen Kartoffeln und
SiiBkartoffeln;

» bereiten ein SiiBkartoffelpiiree zu.

Imat

SiiRkartoffeln wachsen eigentlich in Landern der Subtropen und Tropen. sty
Doch auch in Deutschland ist der Anbau moglich..Der Unterrichtsbaustein
stellt das knallorange Gemiise vor.

SACHINFORMATION

SUSSE WURZELN

Die Siillkartoffel, auch Batate ge-
nannt, gehort botanisch gesehen zu
den Windengewachsen. Mit der Kartof-
fel, einem Nachtschattengewéchs, hat
sie nur den Namen und die Form der
Knollen gemeinsam. Denn wéhrend die
Kartoffel Sprossknollen bildet, handelt
es sich bei der SiiBkartoffel um Wurzel-
knollen (verdickte Speicherwurzeln).
Auch {iber der Erde unterscheidet sich
die Pflanze stark von der Kartoffel. Letz-
tere wachst eher krautig und stehend,
wohingegen die Sti8kartoffel eine ran-
kend-kriechende Staude ist. Sie kann
mehrere, bis zu vier Meter lange Triebe
ausbilden und ein griines Blattermeer
erzeugen. Die Bldtter sind herz- bis ei-
formig und gelblich, griinlich oder vio-
lett — je nach Sorte. Die Bliiten der Siif3-
kartoffel sind weiff und innen violett,
haben fiinf verwachsene Kronblatter
und sind Zwitterbliiten. Sie 6ffnen sich
zum Sonnenaufgang und schlief3en sich
bis zum Mittag wieder. Die warmelie-
bende Pflanze bildet ab September ihre
verdickten, oval bis ldnglich geformten
Speicherwurzeln aus, die eigentlichen
Stifkartoffeln. Die Farbe der Schale, als
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auch die des Fruchtfleischs, reicht von
braun bis hin zu violett iiber gelb bis
orange, selten kommt sie auch mit wei-
Rer Schale vor.

URSPRUNG DER SUSSKARTOFFEL
Ob die Siif3kartoffel aus Siidamerika
stammt oder aus Asien, ist nicht ganz
klar. Man vermutet, dass sie in Amazo-
nien kultiviert wurde und es zusammen
mit anderen Pflanzen Menschen am Rio
Grande in Peru ermdglichte sesshaft zu
werden. 5.800 Jahre alte Funde bestéti-
gen dies. Nach Europa kam die SiiBkartof-
fel Ende des 15. Jahrhunderts mit Seefah-
rern um Christoph Columbus.

Auch heutzutage hat die StifSkartoffel
eine wichtige Bedeutung: Sie gehort in
tropischen und subtropischen Landern
zu den Grundnahrungsmitteln und ist
weltweit sehr beliebt. Der grofste Produ-
zent ist China mit einem Anteil von zwei
Drittel der globalen Ernte. In Europa wird
sie hauptsachlich in Spanien, Italien oder
Portugal angebaut. Siifkartoffeln in un-
seren Supermérkten sind héufig Importe
aus den USA, Siidamerika, Agypten oder
Spanien - Tendenz steigend. Insgesamt
lagen die Importe 2019 schon bei mehr
als 40.000 Tonnen. Schitzungsweise
stammen immerhin rund 10 Prozent der

LOKALE NACHFRAGE
ALS ANREIZ

,Geht nicht - gibt's nicht!”, dachte sich
Ernst LUtje, als ihn 2017 ein Mitarbeiter
der Gemiiseabteilung im Supermarkt
fragte, ob der Landwirt flr ihn Bataten
anbauen kdnne. Damals ging es um die
Teilnahme an einem Wettbewerb zum
Thema Regionalitdt, heute hat sich
daraus ein lukrativer Geschaftszweig
entwickelt. In Niedersachsen war er mit
zwei weiteren Landwirten einer der
Ersten, der die tropische SiiRkartoffel
kultiviert.

P




Die SiiRkartoffel, eine Staude, bildet verdickte,
essbare Speicherwurzeln.

hier verzehrten SiifSkartoffeln aus deut-
schem Anbau (auf ca. 200 ha).

IN 90 BIS 120 WARMEN

TAGEN ZUR KNOLLE

Der Anbau erfolgt wie bei Kartoffeln in
Dammen und héufig auf leichten Boden.
Die StiBkartoffel ist eine warmeliebende
Pflanze und absolut frostunvertraglich.
Die Stecklinge werden daher erst im Mai
gepflanzt (40.000 Stecklinge pro Hektar),
die Knollen schon vor dem ersten Frost im
Oktober geerntet.

Da sich die Pflanze anfinglich sehr
langsam entwickelt und von Unkraut ver-
drangen lésst, brauchen die Felder eine
intensive, mechanische Behandlung. Auch
Vlies- oder Mulchfolien unterdriicken Bei-
kréuter. Herbizide sind im heimischen
Anbau bisher nicht erlaubt. Hat sich der
Blatterteppich erstmal gebildet, kann sich
die Pflanze gut entwickeln. Ab September
bildet sie die Wurzelknollen aus, etwa drei
bis fiinf Knollen je Pflanze. Darin lagert
sie viele wertvolle Inhaltsstoffe ein. Das
lockt auch Schédlinge wie Méause, Acker-
schnecken, Drahtwiirmer etc.

Kurz vor der Ernte wird das Kraut ge-
schlégelt, also mechanisch entfernt. Ein
Roder hebt die StiBkartoffeln aus der Erde

k

Die Ernte erfolgt mit einem Roder und Handarbeit, bevor die Wurzeln in die Lagerkisten kommen.

und befordert sie nach oben. Mehrere
Erntehelferlnnen auf dem Roder befrei-
en die Ernte in Handarbeit von Erde und
Geroll. Die Schale ist sehr empfindlich und
leicht verletzbar. Die Bataten kommen di-
rekt in grofe Holzkisten und mit diesen
ins Lager. Die anschliefende sogenannte
Curing-Phase hartet sie ab: Fiir mehrere
Tage herrschen im Lager Temperaturen
von 25-27 °C und eine hohe Luftfeuchtig-
keit. Danach sind die Schalen fester und
die Knollen fiinf bis zwolf Monate haltbar.
In Spanien oder den USA, wo es warmer ist
als bei uns, bleibt die Ernte fiir das Curing
einfach auf dem Acker liegen. Das spart
Zeit und Geld. Pro Hektar werden hierzu-
lande 30-50 Tonnen geerntet, wovon etwa
die Hélfte in den Einzelhandel geht und
der Rest z. B. zu Chips verarbeitet wird.

LECKERER NEULING

Die beliebten Knollen sind mittlerwei-
le oft im Handel zu finden. Beim Ein-
kauf erkennt man eine gute Qualitdt an
einer festen, unbeschédigten Schale und
festem Fruchtfleisch. Zu Hause sollte
man StBkartoffeln an einem kiihleren,
trockenen und dunklen Ort lagern. Die
Blatter der Pflanzen sind ebenfalls ge-
nief3bar, werden aber kaum mit angeboten.

LINK- UND MATERIALTIPPS

» Anknlpfende Materialien in Heft 2
[Kartoffelpflanze), 4/15 (Kartoffelan-
bau) und 39 (Kartoffelstdrke) unter
ima-lehrermagazin.de

» Gartentipps zur siiRen Kartoffel unter
plantura.garden

Das Trendgemiise der letzten Jahre
schmeckt in vielfaltigen Rezepten: gegart,
gekocht, gebacken, gegrillt oder piiriert
und auch roh im Salat ist die StiRkartoffel
sehr schmackhaft. Die Enden konnen bit-
ter sein — man kann sie abschneiden. Die
Schale darf dranbleiben. Sie enthélt Phe-
nolsaure, welche antioxidativ wirkt und
vor freien Radikalen schiitzt.

In der Knolle lagert die Pflanze viele
Néhrstoffe ein. So enthalten SiifSkartof-
feln kaum Fett, dafiir Eiweil, mehr Stér-
ke und mehr Zucker als Speisekartoffeln
— daher der Name. Der Gehalt an Beta-
carotin, eine Vorstufe des Vitamin A, ist
fast doppelt so hoch wie in Mohrriiben.
Sie enthélt viele Ballaststoffe (3 g/100 g).
100 g Siilfkartoffeln decken ein Drittel des
Tagesbedarfs an Vitamin E.

METHODISCH-DIDAKTISCHE
ANREGUNGEN

Besorgen Sie mehrere Knollen von SiiRkar-
toffeln und ,klassischen“ Kartoffeln und
reichen Sie diese in der Klasse herum. Wer
kennt die Knollen oder hat schon mal Pom-
mes frites davon gegessen?

Mit Arbeitsblatt 1 lernen die Kinder
dann die zugehdrige Pflanze kennen und
beschriften diese. Danach werden die vor-
liegenden Knollen quer in dicke Scheiben
geschnitten und an die Klasse verteilt, am
besten sauber auf Untertassen. Bei Ar-
beitsblatt 2 spielt die Wahrnehmung eine
wichtige Rolle: Das Abzeichnen usw. ist
eine wichtige Ubung und sollte genug Zeit
bekommen. Die Schiilerlnnen vergleichen
die siiBen Bataten nochmal genauer mit
den anfangs herumgereichten Kartoffeln,
die dazu ebenfalls gestiickelt werden. Ab-
schlieRend kann die Klasse aus allen Gemii-
sestiicken (gut abwaschen) laut Rezept (s.
S.15/16) ein leckeres Piiree kochen.

Heft 43 lebens.mittel punkt
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SUSSKARTOFFELN L Lo
ARBEITSBLATT1 : : :

Die Pflanze der StifSkartoffel

Die tropische Pflanze mag keinen Frost. Deshalb kommen die vorgezogenen Stecklinge
erstim Mai in die Erde. Die wachsende Pflanze bildet lange Triebe mit vielen Blattern aus.
Sie winden sich auf der Erde entlang. Im Juli/August erscheinen daran hiibsche Bliiten.

Die leckeren Knollen sind verdickte Wurzeln, wachsen also versteckt im Boden. Im Oktober
sind sie reif flir die Ernte.

Beschrifte die Zeichnung. Die Worter aus dem Text helfen dir dabei.
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SUSSKARTOFFELN
ARBEITSBLATT?2

Knollen im Vergleich

Es gibt viele Kartoffelsorten. Die SiiRkartoffel ist aber keine davon! Sie ist eine
eigene Gemiiseart. Sie heiBt nur so, weil sie so ahnlich wachst. Die StiRkartoffel wird
auch Batate genannt.

@ Schau dir das AuBere und das Innere der SiiRkartoffel genau an.
Zeichne mit passenden Buntstiften, was du siehst.

Ganze Knolle/AuReres:

Inneres/Fruchtfleisch:

Siehst du den dunklen Ring und die weiRen Punkte am Rand? Vom Ring aus wadchst
die Knolle in die Breite. An den weiRen Stellen tritt nahrhafter Pflanzensaft aus.

@ Untersuche die SiiRkartoffel weiter und vergleiche sie mit einer Kartoffel.
Fiille die Tabelle aus.

SiiBkartoffel Kartoffel

Welche Form hat die Knolle?

Welche Knolle ist groRer?

Welche Farbe hat die Schale?

Welche Farbe hat das Fruchtfleisch/Innere?

Wonach riecht die Knolle?

Wie flihlt sich das Innere an den Fingern an?

@i.m.ae.V.
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Dié meisten Lebensmitte e d5s ganze Jahr frisch'erhaltlich. Fiirlangeren Transport

oder Lagerung kommen sie’hingegen konserviert und verarbeitet in.den Handel. Der Baustein
erklart das Haltbarmachen am Beispiel vom Einmachen von Obst'und Gemuse. So wandern
sie nichtin die Tonne, sondern lecker verarbeitet in den Vorratsschrank.

SACHINFORMATION

LANGE TRADITION -

ANGESAGTER DENN JE

Es ist noch gar nicht so lange her, da
war es ganz selbstverstdndlich, spa-
testens im Herbst die Vorratskammer
mit eingekochtem Obst und Gemiise zu
fiillen. Heute gibt es rund ums Jahr na-
hezu alle Obst- und Gemiisesorten im
Supermarkt. Trotzdem entdecken viele
das Einkochen wieder neu.

Dabei steht das Selbermachen im Vor-
dergrund, aber auch der Gedanke, die
Ernte zu verwerten und genau zu wis-
sen, was drin ist. Die Hauptsaison zum
Einkochen sind Spatsommer und Herbst.
In dieser Jahreszeit werden besonders
viele Arten reif. Obst eignet sich zum
Einkochen von Kompott, Mus oder Mar-
melade: Kirschen und Pflaumen gibt es
héufig als Kompott oder ganze Friichte,
Beeren eignen sich gut fiir Marmelade
und Gelee. Streng genommen miisste
es Konfitiire heillen, denn laut Gesetz
diirfen nur Produkte aus Zitrusfriichten
Marmelade heiBen. Gemiise ldsst sich
pur oder siil-sauer eingelegt einkochen.
Fir manche Rezepte fermentiert man
das Gemdiise vorher, z.B. Weilkohl zu
Sauerkraut. Klassiker aus der Gemdiise-
kiiche sind saure Gurken, Zwiebelchut-
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LERNZIELE UND KOMPETENZEN
Fach: Sachkunde, Natur und Technik

Die Schiilerinnen und Schiiler

» |esen die Geschichte des Einmachglases;

» suchen Beispiele fiir Konserven
inVorraten;

» kochen Qbst ein;

» verzieren Einmachgldser.

ney oder Rotkohl. Hinzu kommen einge-
kochte Suppen und Eintépfe.

Einfacher als Selbermachen ist der
Griff ins Supermarktregal. Hier gibt es
Glaser und Konservendosen mit vielen
Obst- und Gemiisesorten. Auch ganze
Gerichte wie Ravioli, Linsensuppe
oder Baked Beans stecken darin. Kon-
serven sind praktisch fiir die schnelle
Kiiche, denn sie ersparen aufwendiges
Vorbereiten und Kochen. Je nachdem
haben sie aber eine lange Zutatenliste.
Dank moderner Methoden bleiben Ge-
schmack, Aussehen und wertvolle In-
haltsstoffe weitgehend erhalten.

DIE ERFINDUNG DES EINKOCHENS

Als Erfinder der Konservendose gilt der
Franzose Nicolas Appert. Thm gelang
es im Jahr 1804, Fleisch und Gemdiise in

verschlossenen Gldsern durch Erhitzen
haltbar zu machen. Genau so werden
Konserven noch heute hergestellt. Die
erste Konservendose liely sich der Brite
Peter Durand patentieren. Doch erst
knapp 100 Jahre spater hielten Konser-
vendosen Einzug in alle Haushalte. Thr
groler Vorteil: Die Lebensmittel sind
darin ohne Kiihlung haltbar.

Beim Einkochen in der eigenen Kiiche
kommen meist Glaser zum Einsatz. Gut
geeignet sind spezielle Glaser mit einem
Gummiring und Verschlussklemmen
— oft Weck-Glaser genannt. Die Firma
Weck erwarb das Patent auf solche Gla-
ser und stellt sie seit dem Jahr 1900
her. Kein Wunder, dass der Begriff , Ein-
wecken“ gleichbedeutend mit Einkochen
verwendet wird. Einmachen funktio-
niert aber auch im Biigel- oder Schraub-
glas. Die Gldser kommen in den Ofen
oder ein spezielles Gerait, einen iibergro-
Ren Topf, meist mit eigener Stromzufuhr
und Thermometer.

HALTBAR DANK HITZE UND VAKUUM
Die Hitze beim Einkochen totet die al-
lermeisten Mikroben ab. Das verhindert
den Verderb. Auflerdem entsteht im
Einmachglas ein Vakuum, das das Keim-
wachstum ebenfalls hemmt — daher auch
das Zischen bzw. Klacken der Deckel

n



EINKOCHEN — SO GEHT'S

Das Verfahren ist einfach, ein paar
Punkte sind aber wichtig, z.B. groRe
Sauberkeit, denn schan kleine Verun-
reinigungen konnen die Konserven
verderben.

Material zum Einkochen:

» reifes Obst oder Gemiise

» \Wasser, Zucker, Salz oder Sdure und
eventuell andere Gewiirze fiir den Sud

» saubere, gleichgrofe Glaser mit gut
schlieBenden Deckeln

Undsogeht's:

1. Gemise oder Obst vorbereiten:
waschen, putzen, eventuell schdlen
oder entkernen.

2. Den Sud zubereiten. Das Einkochgut
in saubere Gldser geben und mit der
gew(inschten Flissigkeit auffullen.
Oben 2—-3 Zentimeter Platz lassen.

3. Die Glaser fest verschlieBen und in
ein wenige Zentimeter tiefes
Wasserbad stellen (z. B. in ein tiefes
Blech). Die Glaser dirfen sich nicht
beriihren. Im Ofen bei 175 °C erhitzen.
Steigen in den Glasern Bldschen
auf, beginnt die Einkochzeit. Die
Dauer richtet sich nach dem Rezept
bzw. Gut in den Glasern.

Zum Einkochenin
der eigenen Kiiche
eignen sich Glaser
mit Schraub- oder
Biigelverschluss
oder mit Ver-
schlussklemmen.

beim Offnen. Wie lange ein Lebensmit-
tel nach dem Erhitzen haltbar ist, hdngt
auch von der erreichten Temperatur ab.
Beim Pasteurisieren bleibt die Tempe-
ratur unter 100 °C. Das Verfahren wird
fir Saft und Milch genutzt. Sterilisieren
nutzt Temperaturen von 110-135 °C.

Zur Haltbarkeit tragen weitere Fakto-
ren bei: Ein hoher Zuckergehalt, wie in
Marmelade, macht Keimen das Wach-
sen ebenfalls schwer. Auch ein hoher
Salz- oder Sauregehalt (z.B. Essigsud)
sorgt flir keimhemmende Bedingungen.

RICHTIG LAGERN

UND VERBRAUCHEN

Bei Konserven aus dem Supermarkt
ist das mit der Haltbarkeit einfach: Sie
tragen ein Mindesthaltbarkeitsdatum.
Wegen der besonders langen Haltbarkeit
ist hier oft nur das Jahr angegeben. Beim
Einkauf ist es sinnvoll darauf zu achten,
dass das Etikett lesbar und die Dosen un-
beschadigt sind. Bei verbeulten Dosen
kann die innere Beschichtung kaputt
sein, die die Produkte schiitzt. Auf-
gebldahte Dosen sind immer ein Fall fiir
die Miilltonne, denn sie konnen Krank-
heitserreger enthalten.

Wie wdre es mit einem weihnachtlichen
Birnen- oder Apfelkompott? Dazu eignen
sich sduerliche Birnen/Apfel und Gewiirze
wie Zimtstange, Anis und Vanillemark.

LINK- UND MATERIALTIPPS

» Anknipfende Materialien in Heft 23
(Lebensmittelabfalle), 26 (Lebensmit-
telhygiene), 40 (Lagerung/Vorrate,
Ketchup) und 42 (Sauerkraut) unter
ima-lehrermagazin.de

» Beispiele und Tipps unter
www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/
haltbarmachen/einkochen/

Wer selber einkocht, beschriftet alle Gla-
ser mit Angaben zum Inhalt und Datum,
wann es eingefiillt wurde. Als Faustre-
gel fiir die Haltbarkeit gilt: Selbst ein-
gekochte Produkte halten bis zur nichs-
ten Saison. Tatsdchlich sind sie oft nach
vielen Jahren noch gut. Fiir duflerlich
unversehrte Konserven gilt wie fiir alle
Lebensmittel: vor dem Verzehr mit allen
Sinnen priifen, also gucken, riechen,
probieren.

Nach dem Offnen gehéren die Speisen
in den Kiihlschrank und sollten binnen
weniger Tage verzehrt werden. Der In-
halt unbeschichteter Dosen sollten stets
umgefillt werden.

METHODISCH-DIDAKTISCHE
ANREGUNGEN

Das Thema der Lebensmittelverschwen-
dung bzw. bestmdglichen Verwertung ist in
vielen Kdpfen angekommen. Im Sinne einer
Bildung fiir eine héhere Wertschatzung
konnen Kinder lernen, dass man Lebensmit-
tel haltbar machen kann, falls sie nicht kom-
plett frisch verzehrt werden. Hinzu kommt
der Zweck der Vorratshaltung — und nicht
zuletzt der SpaR beim Verarbeiten und spa-
teren Verzehren der eigens hergestellten
Konserven.

Zum Einstieg ins Thema dient Arbeits-
blatt 1 und das zugehdrige Extrablatt (zum
Download). Je nach Vorkenntnissen der Klas-
se lesen die Schiilerlnnen erst die Geschich-
te des Einmachglases oder suchen zuerst
Beispiele fiir Konserven in Vorrdten. Die ein-
zelnen Schritte zum Obstkompott lernen sie
mit Arbeitsblatt 2 kennen. Fiir die praktische
Erfahrung ordnen sie nicht nur die Schritte,
sondern kochen das Rezept auch nach. Falls
Sie ein Rezept ohne Zucker brauchen, emp-
fiehlt es sich, ein herzhaftes Rezept fiir ein
Kiirbischutney o.A. herauszusuchen. An-
hand der Sammelkarte (S. 15/16) verzieren
und beschriften die Kinder die Einmach-
gléser. Dieser alte Brauch hat ndmlich auch
seine praktische Bewandtnis.

Heft 43 lebens.mittel punkt
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EINKOCHEN e s
ARBEITSBLATT1 : : :

Die Geschichte des Einkochens

(@ Lies die Geschichte und beantworte danach die Fragen.

Vor mehr als 200 Jahren brauchte der bekannte Feldherr Napoleon ___
Vorréte fiir seine Soldaten. Sie mussten ohne Kiihlschrank haltbar %%
sein. Napoleon setzte ein Preisgeld fir die beste Erfindung aus.
Diese Aufgabe konnte der Koch Nicolas Appert losen. Er steckte
unter anderem Spargel in eine Flasche und verschloss sie fest mit
einem Korken. Dann kochte er die Flasche. Das Gemiise blieb langer haltbar.
Der erfinderische Koch bekam das Preisgeld von Napoleon.

Einige Jahre spater entwickelte der Chemiker Rudolf Rempel ein spezielles Einkochglas.

Es bestand aus einem Glas mit einem Gummiring und einem Deckel aus Blech. Ab dem Jahr
1900 stellte Johann Weck mit seiner Firma solche Glaser her. Die besonderen Glaser wurden
unter dem Namen Weck-Glas beriihmt. Heute sind die Begriffe Einwecken und Einkochen
gleichbedeutend.

Fiir wen brauchte Napoleon haltbares Essen?

Wie machte Nicolas Appert Spargel haltbar?

Aus welchen Teilen bestand das erste Einmachglas?

Was wiirden wir heute statt Einwecken sagen, wenn Rudolf Rempel damit beriihmt
geworden ware?

@ Geh auf die Suche nach eingekochten Konserven in deinem Alltag.
Trage deine Funde auf dem Extrablatt ein.

lebens.mittel punkt Heft 43 (E]




EINKOCHEN : :
ARBEITSBLATT?2

Schnipseln fiir Obstkompott

Eigentlich ist das Rezept gar nicht so schwer. Aber irgendwer hat es zerrissen.
Vielleicht der Hund?

Lies alle Schnipsel und bringe die Schritte in die richtige Reihenfolge.
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Q Vorbereitung: groRe Gliser spllen und trocknen lassen. (K]
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Q Etwa 1,5 kg Friichte waschen, schalen und vierteln. (A)
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Wenn die Reihenfolge stimmt, verrat dir das Losungswort,

wer das Papier zerrissen hat: Rezept doch mal aus,

z.B. mit Apfeln oder
Birnen!

Probiere das

@i.m.ae.V.
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NACHGEDACHT & MITGEMACHT Q 9

Diese Sammelkarten kdnnen Sie ausschneiden und mit den Unterrichtsbausteinen oder in einem eigenen Karteikasten archivieren. Viel SpaR beim Umsetzen!

SiiRkartoffel-Mohren-Pii Glaser aufhiibschen

Piiree kochen ist gar nicht schwer, ob mit Kartoffeln

oder StiRkartoffeln. Varianten: Mit Méhren oder anderem
Gemiise ergeben sich viele leckere Gerichte.

Probiert es aus!

Material und Zutaten (fiir 6 Personen):

Sparschaler, Messer, Topf, Sieb, Stampfer

900 g SiiBkartoffeln, evtl.2 M6hren, 150 ml Milch

und 1-2 EL Butter [oder 150 ml Sahne), etwas (Krauter-)
Salz und Muskat, nach Belieben Paprikapulver und
Pfeffer.

Bevor das fertig befiillte und abgekiihlte
Einmachglas in den Schrank oder die Vorratskammer
wandert, muss es beschriftet werden. Denn es soll im-
mer eindeutig sein, was in dem Glas drinist. Du schreibst
daraufz.B. ,Erdbeerkonfitiire mit Vanille®, ,Apfel-Bir-
nen-Kompott“ oder ,Honiggurken aus dem Schulgarten®.

Auch das Datum des Abfiilltages ist wichtig. Die
meisten Konserven halten ab dem Tag mindestens

ein Jahr. Konfitiire hdlt oft viel Ianger. Natiirlich kannst
du die Etiketten auch bemalen oder mit Stickern
verzieren. Viele Leute spannen zudem Stoff iiber die
Deckel. Das sieht hiibsch aus und hdlt Staub fern.

So ldsst sich das Eingemachte auch schén verschenken.

@i.m.ae.V.|Foto: M.studio — stock.adobe.com
©@i.m.ae.V.|Foto: fotoknips — stock.adobe.com

Ratsel: wilde Rohstoffe Mit Regen rechnen

Zuchtpelz hat keinen guten Ruf. Doch das Fell der Allunsere Pflanzen brauchen Wasser zum Wachsen.
Wildtiere und andere Teile sind keine Wegwerfartikel. Wenn die Niederschldage nicht reichen, wird gegossen
Jagerinnen verwerten moglichst das ganze Tier — bzw. bewdssert. Aber wie viel? Den Zeitpunkt, ab wann
dasist eine nachhaltige alte Tradition. Ldse das Ratsel die Bewasserung auf den Feldern starten sollte, kann man
(s.Riickseite) und erfahre, von welchem Tier sich was berechnen. Unten findest du ein Beispiel fiir Blumenkohl-
‘ wofiir sinnvoll nutzen Idsst. Kopfe. Mit einer App ist es leichter, doch hier die Ubung
(5 (7 fiirs eigene Kopfchen.
Jeden Tag berechnet man Rechen-
die Tagesbilanz (in mm). ATLZ LR
mehr Infos auf der
) Dazu rechnet man: Riickseite
Verdunstung x Pflanzenfaktor
03} minus Regenmenge = Tagesbilanz

Die Tagesbilanzen werden taglich addiert.
(1] (4] 06 Knackt der Gesamtwert beim jungen Blumenkohl
die 20,1 mm, startet die Bewasserung.

In diesem
Wachstums-
stadium liegt
der Pflanzen-
faktor des
Blumenkohls
bei1,1.

©@i.m.ae.V.|Foto: Hochschule Geisenheim, Institut fiir Gemisebau

@i.m.ae.V.|lllustration: AgroConcept GmbH

o/t I I
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Diese Sammelkarten kdnnen Sie ausschneiden und mit den Unterrichtsbausteinen oder in einem eigenen Karteikasten archivieren. Viel SpaR beim Umsetzen!

Glaser aufhiibschen

Material:

vorgeschnittene Etiketten, wasserfester Stift,

evtl. Buntstifte, Stoffreste oder Wachspapier, Schere,
Bdndchen, Kordel oder Gummi, Aufkleber, bedrucktes
Klebeband (Masking-Tape)

Anleitung/Ideen:
» Wische die Gldaser mit einem feuchten Tuch sauber.
» Im Handel gibt es vorgedruckte Aufkleber fiir

Konserven. Giinstiger sind weiBe Klebeetiketten
auf Bogen.

Beschrifte sie mit einem wasserfesten Stift.
Bemale sie nach Belieben. Erst dann klebst du
sie seitlich auf das Glas.

»

v

Fiir das Haubchen Giber dem Deckel sind bunte
Stoffreste und Wachspapier geeignet. Schneide das
Stiick als Quadrat oder Kreis. Fiir die richtige GroRe
stellst du das Einmachglas auf den Stoff oder das
Papier. Rechne rundum mindestens 3 cm dazu und
markiere die Schnittlinie. Fiir Kreise legst du am besten
einen Teller auf den Stoff und zeichnest ihn nach.

»

v

»

v

Lege den Stoff iiber den Deckel. Spanne ein Gummi
oder binde eine Kordel ohne Knoten, aber mit einer
strammen Schleife darum.

Mit Regen rechnen

Aufgabe: Berechne die fehlenden Werte in der Tabelle.
Anwelchem Tag startet die Bewdsserung, die dem Blumen-
kohl seine notigen 20 mm Wasser pro gm gibt?

Zusatzaufgabe: Welchen Wert hat die Bilanzam Tag nach
der Bewdsserung?

Verdunstg. Verdunstg. Regen Tages Gesamt
It. Wetter- Blumenkohl bilanz Bilanz
station

21.07. |4,2mm 4,2*1,1= 2mm | 4,6-2= 2,6 mm

4,6 mm 2,6 mm

22.07. |5,0mm omm

23.07. |5,7mm 0omm

24.07. |5,2mm omm

25.07 |3,6 mm omm

Datenvom Feld fiir die Berechnung:

» Regenmenge: Eine Wetterstation misst und meldet,
wie viel Regen pro Tag fdllt. Der Wert wird pro gm in
mm angegeben.

» Verdunstung: Eine Wetterstation misst und meldet,
wie viel Wasser pro Tag von einer Fldche verbraucht
wird. Der Wert wird auch in mm angegeben.

» Pflanzenfaktor: Gartenbauprofis kennen diesen Wert
fiir fast alle wichtigen Pflanzen. Er beriicksichtigt den
Wasserbedarf je nach Wachstumsstadium.

SiiRkartoffel-Mohren-Pii

Anleitung:

1.Schalt die Kartoffeln (und Mdhren], schneidet sie
in grobe Stiicke.

2.Erhitzt Wasser in einem Topf und salzt es. Gart darin
das Gemiise fiir 10 bis 20 Minuten. Testet, wann es
weich genug ist. Piekst dazu mit einem Messer in ein
paar Stiicke.

3. GieBt das Wasser durch ein Sieb ab. Lasst das Gemiise
etwas abdampfen.

4.Gebt die Butter und etwas Milch auf das Gemiise und
stampft alles. Schlagt das Piiree kréftig mit einem
Schneebesen auf. Riihrt weitere Milch ein, falls es euch
noch zu fest ist.

5.Schmeckt das Pliree mit den Gewiirzen ab. Fertig!

Dazu schmeckt

2.B.Feldsalat.
Guten Appetit!

Ratsel: wilde Rohstoffe

Die Beispiele zur vielseitigen Verwendung beziehen
sich auf folgende Tiere: Dachs, Fasan, Fuchs, Gams, Hirsch,
Rehbock, Wildsau. Natiirlich gibt es noch viel mehr ...

1. Die langen StoRfedern sind ein prachtiger Hutschmuck.

2. Geweih und Leder liefern das Material fiir Hosen, Jacken
und deren Kndpfe.

3. Das Fell (Balg) wird als warmender Einsatz
z.B.an Miitzen oder in Jacken gendht.

4. Der ,Bart" vom Riicken ziert Trachten in Bayern
und im Alpenraum.

5. Die Knochen lassen sich zu einer kraftigen Briihe
auskochen.

6. Die robuste Schwarte (Haut mit Borsten] dient als
Teppich oder Bankauflage.

7. Aus dem Gehorn lassen sich Trachten- und Hutschmuck
oder Besteckgriffe schnitzen.

Das Lésungswort verrat dir, wozu die traditionellen
Charivaris aus bestimmten Zahnen der Tiere dienen.
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Smart und stark

fur'r_denGarteﬁbau

©i.m.ae.V.|Foto: Drazen Zigic - shutterstock.com (Aufmacher)

v

Blumen gieRen mit dem Tablet, Roboter im Gurkenfeld,
Spargelstangen, die Erntetipps geben, ein Sender in der
Apfelkiste — modernste digitale Gerate sind langst auch im
professionellen Gartenbau und privaten Gewdchshaus
angekommen. Sie verandern die Arbeitswelt.

SACHINFORMATION

INNOVATIONEN,

DIE TECHNIKFANS BEGEISTERN

Von Harke bis Bagger sind im Garten-
bau viele Gerite im Einsatz, teils starke
grofle Maschinen und zunehmend digi-
tal gesteuert. Dennoch denkt man beim
Anbau von Zierpflanzen, Gemiise und
Obst erstmal nicht an PC, Smartphone
oder Bedienterminals auf dem Tablet
— aulder vielleicht an eine Wetter-App.
Doch insbesondere dort, wo die Technik
Arbeit erleichtert und die Wachstumsbe-
dingungen und Pflege der Pflanzen ver-
bessert, lohnt sie sich und etabliert sich
schnell. Klimacomputer wissen, wie viel
Licht, Wasser, Diingemittel sowie welche
Temperatur und Luftfeuchtigkeit eine
Pflanze benotigt.

Viele Gértnerlnnen arbeiten heute
mit modernster Technik, die ihnen Zeit,
Kosten und Ressourcen spart. Sie steu-
ern Pflanzroboter per App, lassen riesige
Anbauflachen von Drohnen aus der Luft
iiberwachen und erfassen mithilfe von

lebens.mittel. punkt Heft 43

hochkomplexer Sensorik die Klimabe-
dingungen im Gewéchshaus. Diverse
Sensoren erfassen und melden Daten
an PC, Smartphone oder Steuerein-
heit. Teilweise sind die Geréte so pro-
grammiert, dass sie Anpassungen oder
bestimmte Arbeiten automatisch aus-
fihren, z.B. das Diingen und Wiéssern.
Vollautomatische Pflanzsysteme kénnen
dank Kameras sogar eigenstdndig erken-
nen, wo sich Triebe bilden und wo sie die
Schere ansetzen miissen.

OPTIMIERTE PFLEGE DER PFLANZE

In allen Phasen des Pflanzenwuchses
hilft die Technik. Das beginnt schon bei
der Zucht der Samen und der Aussaat.
So wéchst der Nachwuchs z. B. in gleich-
maéaligen Reihen, weil Sd- und Pflanz-
maschinen mit GPS-gestiitzter Lenkung
sauber die Spur halten. App-gesteuerte
Bewiésserungsanlagen im Freiland oder
Gewdichshaus, GieRroboter auf Fried-
hofen und in Parks konnen den Pflege-
aufwand vom Personal {ibernehmen.
Und sie konnen schneller reagieren, z.B.

%

l’l—b

-

- -

LERNZIELE UND KOMPETENZEN

Facher: Physik, Informatik,
Erdkunde, Berufskunde

Die Schiilerinnen und Schiiler

» erldutern Beispiele fiir technische
Neuerungen im Gartenbau und deren
Auswirkungen;

» erstellen Ubersicht zu Funktionen und
Bauteilen und deren physikalische und
IT-Grundlagen (z.B. Optik);

» berechnen den richtigen Zeitpunkt fiir
den Start der Bewdsserung.

wenn die Beliifftung im Gewé&chshaus
automatisch geregelt ist. Auch im Feld
sparen digitale Thermometer Kontroll-
aufwand, z. B. geben sie Alarm aus Spar-
gelddmmen unter Folien, falls es fiir den
Spargel zu warm oder kalt wird und die
Qualitét leiden konnte.

Das Mikroklima anhand von Feuch-
te etc. zu beobachten, hilft drohende
Krankheiten frith zu erkennen. Kiinftig
fliegen Drohnen mit Kameras iiber Be-
stinde und sparen lange Kontrollgidnge.
Apps deuten Schadbilder und ordnen
sie Krankheiten, Nahrstoffmangeln und
Schéadlingen zu.

Es gibt auch Geréte, die Blatter und
Friichte schnell und ohne Schaden
n,scannen®, d.h. mit Infrarot und ande-
ren Lichtwellen abtasten. Sie erfassen
Grolde, Form und Farbe oder Parame-
ter wie Verdunstung und Reife. Solche
Daten helfen Qualitétsverlusten vor-
zubeugen oder gegen sie einzugreifen.
Wird dies noétig, lassen sich Pflanzen-
schutz- und Diingemittel per fein regu-
lierter Feldspritze ausbringen - oder

17
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Der Roboter ,0z" unterstiitzt bei der oft
eintdnigen Arbeit des Hackens.

Sensorenim und am Gewdchshaus messen
Lichteinfall, Luftfeuchtigkeit und Temperatur,
um sie den Klimabedingungen automatisch
anzupassen. Das schont Ressourcen und
macht die Produktion nachhaltiger.

mit Drohnen, die Mittel oder Niitzlinge
gezielt verteilen. Spezielle Agrar-Wetter-
Apps nennen gute Zeitfenster fiir die An-
wendung von Mitteln.

Gegen Un-/Beikraut auf Gemiisefel-
dern kommen wieder mehr Hacken zum
Einsatz, was Herbizide spart. Die moder-
nen Hacken erfassen mit Kameras die
Pflanzen dreidimensional und verschonen
die gewiinschte Pflanzenart.

In Gewéchshdusern spielen moderne
Leuchten eine wichtige Rolle. Spezielle
LED-Leuchten fordern energieeffizient
das Wachstum und locken Insekten an, die
niitzlich sind oder in Fallen geraten sollen.

BESSER ERNTEN UND VERMEHREN

Die gute Pflege macht sich in Ertrag und
Qualitat der Nutz- und Zierpflanzen be-
merkbar. Digitale Hilfsmittel helfen den
richtigen Erntetag einzugrenzen, z.B.

18

beurteilen optische Sensoren die Farbe
bzw. den Reifegrad von Tomaten. High-
tech kann zudem den Erntezeitraum
beeinflussen. So lassen sich Mengen,
Vorlaufzeiten und Logistik planen, u.a.
vor Festtagen mit hoher Blumennach-
frage. Durch gezielte Belichtung und
Verdunklung lassen sich z.B. Kurztags-
pflanzen wie Weihnachtssterne rechtzei-
tig zur Bliite bringen. Zudem kann man
nicht-variable Saisonarbeiten mit star-
ken Arbeitsspitzen heute ganz anders er-
fassen, auswerten und entzerren.

Moderne Erntemaschinen erledigen
die Ernte, Aufbereitung und Verpackung
von Gemiise wie Salat in einem automa-
tisierten Prozess zusammen. Werden die
Ertrdge (z.B. KnollengroRe) der einzel-
nen Feldbereiche mit Geokoordinaten
kartiert, gibt das hilfreiche Tipps fiir die
Aussaat der néchsten Saison.

MEHR KOMFORT
UND TRANSPARENZ
Im Lager und beim Transport erfassen
Sensoren die Temperatur, Luftwerte (z.B.
CO, im Apfellager) und St6f3e in emp-
findlichen Waren. Neben der Dokumen-
tation zur Qualitéatssicherung wird auch
die Riickverfolgbarkeit der Produktkette
wichtiger. QR-Codes auf Verpackungen
fithren zu Datenbanken mit Produktinfos.
Die Stufen entlang der Handelskette sowie
der Endkunde im Laden koénnen diese
scannen und z.B. die Herkunft der Waren
checken oder Pflegetipps zu Zierpflanzen
abrufen. Der ganze Onlinehandel mit Le-
bensmitteln und Pflanzen sowie Apps fiir
regionalen Einkauf und Resteverwertung
ginge nicht ohne Digitalisierung.
Privathaushalte nutzen gerne die be-
quemen Aspekte des ,smart garden“ — sei
es mit automatischen Rollos und Beliif-
tung am Wintergarten oder einem Rasen-
méahroboter. Komfortabel ist auch, dass
viele neue Gerite leise arbeiten, was v. a.
in Parks und Friedhofen vorteilhaft ist.

ALLES DIGITAL?

Wie viel Technik zum Einsatz kommt, ist
von Betrieb zu Betrieb unterschiedlich.
Hightech ist in der Praxis viel verbreite-

LINK- UND MATERIALTIPPS

<

ter, als man meinen wiirde. Die Zahl der
Anwendungen wéchst schnell. Auf dem
Feld und im Gewaichshaus sollen noch
mehr Daten erfasst und vernetzt werden,
um die Bestdnde bis ins Detail zu kennen
und den Anbau noch zielgenauer und ex-
akter zu managen. Was sich 6konomisch
bewdéhrt, wird die Zeit und Erfahrung in
der Praxis zeigen.

Der Aufwand zur Dokumentation hin-
sichtlich Qualitat, Pflanzenschutz und
Diingeverordnung wéchst. Anfallende Da-
tenberge miissen verwaltet und geschiitzt
werden. Passende Software unterstiitzt
beim Handling.

Auch wenn Roboter und Computersys-
teme hochprézise und ohne Pause arbei-
ten — ersetzen kénnen sie den Menschen
nicht. Im Umgang mit Hightech-Geréten
braucht es Fachwissen und Erfahrung.
Die automatisierten Systeme kontrollie-
ren, die richtigen Einstellungen vorneh-
men - das kann nur, wer sich bestens mit
den Pflanzen und ihren Bediirfnissen aus-
kennt, also ein kompetenter Mensch als
EntscheiderIn.

METHODISCH-DIDAKTISCHE
ANREGUNGEN

Mahroboter fiir den Rasen und Apps zur
Steuerung von Rollos und Beleuchtung
kennen sicher viele Jugendliche. Aber
haben sie eine Idee, wie viel smarte Tech-
nikin den7Sparten des Gartenbaus heute
schon zum Einsatz kommt und die Arbeit
erleichtert? Einen ersten Uberblick ver-
mittelt

Arbeitsblatt 1. Die Schiilerlnnen sol-
len liberlegen, wie diese Arbeiten friiher
erledigt wurden, und daraus mdogliche
Verbesserungen wie Personal- und Um-
weltentlastung ableiten. Arbeitsblatt 2
hinterfragt die Technik, die all die Funk-
tionen ermdglicht, z.B. elektronische
Steuerung und hydraulische Bewegung
eines Greifarmes. Hier geht es v.a. um
die praktische Anwendung physikalischer
Prinzipien (ggf. Physikbuch als Input]. Die
Rechenaufgabe auf der Sammelkarte (S.
15) zeigt die Feinheiten der Bewasserung.

AnknUlpfende Materialien aus lebens.mittel.punkt, z. B. Heft 26 (Landwirtschaft per

Multikopter, 33 (Spritzentechnik) und 38 (Bauernhof 4.0) unter ima-lehrermagazin.de
» Unterrichtsposter ,Smart farming” und Unterrichtsmappe VDMA-Landtechnik unter

ima-shop.de

v

» Einsatzbeispiele unter praxis-agrar.de — Suche ,digital”
» Berufsportrédts van 7 verschiedenen Fachrichtungen unter beruf-gaertner.de
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GARTENBAU-HIGHTECH
ARBEITSBLATT1

Smarter Gartenbau

Hier siehst du mehrere Beispiele aus verschiedenen
Bereichen des Gartenbaus, wo smarte und starke

Technik zum Einsatz kommt. Invielen Betrieben verbreitet: Eine Topfmaschine bzw. ein
Pflanzroboter befillt Topfe mit Erde und pflanzt Stecklinge.
Sie/er schafft bis zu2.000 Topfe pro Stunde.

Schreibe unter jedes Bild, wie die Arbeit friiher
erledigt wurde und warum die neue Technologien
Verbesserungen bringen.

LED-Beleuchtung von Krdutern und Zierpflanzen regt Wachstum Mit einer App auf dem Smartphone lassen sich Bewdsserungs-

an, lockt bestimmte Insekten und spart dabei Energiekosten sowie anlagen aus der Ferne ein- und ausschalten bzw. die Wassermenge
CO,-Emissionen. anpassen.

- -'. i . |
Moderne Erntemaschinen erledigen die Ernte, Aufbereitung Aufdem Wegin und aus dem Lager oder in die Verarbeitung erkennen
und Verpackung von Gemiise wie Salat in einem automatisierten Sensoren beschidigte Friichte (z.B. Apfel) und sortieren sie aus. Die
Prozess zusammen. PackstraRen kénnen auch wiegen, z.B. Erdbeeren fiir 500 g-Schalen.

©i.m.ae.V.|Fotos: GMH (Pflanzroboter); Kloss /LLH (LED-Beleuchtung);
ALB Bayern [Bewdsserung); HORTECH [Erntemaschine); BVEQ (PackstraRe)
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GARTENBAU-HIGHTECH
ARBEITSBLATT?2

Eine Frage der Technik

Viele Maschinen und Geriéte arbeiten automatisch von Software gesteuert und nutzen z. B. optische Sensoren
und andere Messtechnik. Sie entlasten die Arbeitskréfte. Manche liefern ihnen wichtige Infos fiir ihre Arbeit
per Dateniibermittlung an PC, Terminal oder Smartphone. So werden auch vollautomatisierte Arbeiten vom

Personal tiberwacht.

(@ Uberlege und recherchiere, was es alles braucht, damit die Gerite und Maschinen von Arbeitsblatt 1funktionieren.
Schreibe wichtige Bauteile und Bereiche der Physik bzw. Technologie auf.

Hier ein paar erste Ideen: Mathematik und Informatik, Elektronik, Mechanik, optische Sensoren, ...

‘ LED-Beleuchtung:

App-gesteuerte Bewasserung:

Topfmaschine/Pflanzroboter:

Sortierung von Friichten:

Erntemaschine [fiir Salat):

Verpackung:

Wenn Pflanzen Stress ausgesetzt sind, z. B. Trockenstress, Nahrstoffmangel oder eben einer Krankheit,
dann verdndert sich die Art, wie das Licht vom Blatt reflektiert wird. Dieses Lichtspektrum kann man mit
einer speziellen Kamera (z.B. in einer Drohne) messen, lange bevor die Symptome fiir das menschliche
Auge erkennbar sind. Die Wellenldnge und Stérke der Reflexion erlaubt Riickschliisse auf die Ursache der
Verdnderung und somit eine Diagnose, z.B. der Pilzkrankheit Mehltau.

‘ WAS DAS LICHT VERRAT
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©i.m.ae.V.|Grafik: AgroConcept GmbH modifiziert nach ,Annual Review of Phytopathology, Vol. 56 (2018)", www.annualreviews.org,

"Hyperspectral Sensors and Imaging Technologies in Phytopathology: State of the Art” von A.-K. Mahlein, M.T. Kuska et al.
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©i.m.ae.V.|Foto: Kapuhs/DJV (Wildburger)

LERNZIELE UND KOMPETENZEN

Facher: Hauswirtschaft

' DieSchiilerinnen und Schiiler

S » zidhlen Tierarten auf und benennen

; Gerichte mit Wildbret;

y » ordnen den Weg des Fleischs vom Wald
auf den Teller;

» diskutieren ein Video zum Wildfleisch-
verzehr;

» bearbeiten Poster zur Warenkunde;

» |dsen ein Gitterrdtsel zur Verwertung
ganzer Tiere;

» kochen einen Fond aus Wildfleisch.

Wildbret — Fleisch aus dem Wald

Kommt das Jagerschnitzel aus dem Wald? Was passiert mit dem Fleisch erlegter Hirsche und
Wildschweine? Zum Beruf des Jagers bzw. der Jagerin gehort die fachgerechte Verwertung des
Fleisches, der Felle und der anderen Kdrperteile der Wildtiere. Der Baustein gibt einen Einstieg in
die Warenkunde dieses nachhaltigen Lebensmittels.

SACHINFORMATION

FLEISCH AUS DER NATUR
Das Jagen ist so alt wie die Menschheit.
Noch bevor die Menschen sesshaft wurden,
ernéhrten sie sich ausschlieflich von Wild-
tieren und Friichten aus der freien Natur.
Im Mittelalter war das Jagen ein Privileg
des Adels und zeugte von gesellschaft-
lichem Rang. Wilderei, das Jagen ohne
Erlaubnis des Lehns- oder Landesherren,
wurde mit hohen Strafen geahndet. Das
Jagen versorgte die Menschen damals nicht
nur mit dem nétigen Fleisch, sondern auch
mit Hauten, Fellen, Horn und Knochen.
Heute kommt ein Grol3teil des verzehr-
ten Fleisches aus Stall- und Weidehaltung
von Rindern, Schweinen, Gefliigel und
Schafen. Trotzdem oder gerade deshalb
erfreut sich Wildfleisch nach wie vor gro-
Rer Beliebtheit. Wildbret (mhd. wildbreet
,Fleisch vom Wild“ in der Wildbahn er-
legt) hat in den letzten Jahren stetig an
Ansehen gewonnen und viele Anhénger
gefunden unter Menschen, die sich be-
wusster erndhren und sich fiir eine artge-
rechte Nutztierhaltung aussprechen, z.B.
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nach der Slow Food-Idee. Denn die erleg-
ten Tiere sind in der Natur aufgewachsen
und haben sich dort ausschlieBlich von
Kriautern, Gras, Asten, Blittern und Wald-
friichten wie Eicheln erndhrt, zum Teil
auch mit Kleintieren wie Insekten. Dass
Wildfleisch streng schmecken soll, ist ein
Mythos aus fritheren Zeiten mit alten Zer-
lege- und Kiihltechniken. Frisches Wild
schmeckt, wenn es ohne Stress fiir das
Tier gejagt und fachméannisch verarbei-
tet wird, saftig und hocharomatisch nach
Wald und Krautern. Als regionales, saiso-
nales Produkt ist es nachhaltig.

WILD AUF DEM TELLER

Zum Wild gehort neben Schwarzwild, Rot-
wild und Rehwild (Schalenwild) sowie
Feldhase und Kaninchen (Haarwild) auch
Federwild. Letzteres bezeichnet das Geflii-
gelfleisch von Wildgans, Fasan, Ente und
Taube. Bis heute ist bei Jagerlnnen auch
die Unterteilung in Hochwild und Nie-
derwild geldufig, die sich bereits im Mit-
telalter eingebiirgert hat: Das sogenannte
Hoch- oder Grof3wild (z.B. Schwarzwild/
Wildschweine) war frither dem hohen Adel

zum Bejagen vorbehalten. Der niederge-
stellte Adel und das Biirgertum durften mit
Einverstdndnis dem Klein- bzw. Nieder-
wild nachstellen, also z.B. Rehen, Feldha-
sen oder Enten.

Wildfleisch ist schon lange nicht mehr
nur dem Festtagsessen vorbehalten.
Genau wie bei Zuchttieren liefert Wild
etliche Teilstiicke mit verschiedenen
Eignungen (Qualititen). Wéahrend die
Hirschkeule, ein Teil des Hinterbeins,
wegen ihrer Grof3e eher ein Braten fiir
eine Gesellschaft ist, sind Rehgulasch
vom Blatt (so nennt man die Schulter
der Wildtiere), Wildschweinschnitzel
vom Riicken oder ,wildes Hackfleisch®
so gut im Alltag verwendbar wie anderes
Fleisch auch. Und sogar die Wurst fiirs
Pausenbrot gibt es vom Wildbret. Um
das ganze Tier zu verwerten, empfiehlt
es sich, aus den Knochen und Suppenge-
miise einen schmackhaften Wildfond fiir
Suppen und SoRen zu kochen.

Fleisch aus freier Wildbahn ist sehr
mager. Das der Tiere aus naturnahen Wild-
gehegen ist etwas fettreicher, denn sie
bekommen zuséitzliches Futter. Wer Wild-
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Der Jager zerteilt das reife Fleisch des Rehs.

fleisch kauft, erhlt leckeres, unbedenkli-
ches Fleisch in gepriifter Qualitét.

FACHMANNISCH ANS WERK

Um Wild sorgenfrei geniefen zu konnen,
muss der sachgemif’e Umgang mit dem
sensiblen Lebensmittel in allen Stufen vom
Wald bis auf den Teller gegeben sein. Schon
beim Erlegen des Tieres kann es zu Fehlern
kommen, die die Qualitdt und Sicherheit
des Fleisches maldgeblich beeinflussen.
Deshalb diirfen diese Arbeiten nur ausge-
bildete, gepriifte JagerInnen mit Jagdschein
ausfiihren. Sie bejagen und hegen - allein
oder in einer Jagdgenossenschaft — ein be-
stimmtes Gebiet und vermarkten das dort
anfallende Bret.

LINK- UND MATERIALTIPPS

» Anknlpfende Materialien in Heft 18
(Wildtiere) und 24 (Rehwild) unter
ima-lehrermagazin.de

» Poster und Biicher rund um Wildtiere
und Wildbret unter djv-service.de

» Tierportrats, Warenkunde, Kiichen-
tipps und Anbieter unter wild-auf-wild.
de und wildfleisch-aus-der-region.de

» Blog zum Jagen und Kochen unter
vom-lebewesen-zum-lebensmittel.de

» Kontakte flir pddagogisch begleitete
Erkundungen unter lernort-natur.de

» Rezept-Broschire ,Wilde Kiiche fir
Kinder” unter jagdverband.de/
wilde-klassiker-fuer-kinder
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Tierart Farbe Weitere Eigenschaften Typische Verwendung
Wildschwein | dunkelrot zart, duBerst saftig, Steaks, Gulasch,
(Schwarzwild) kernig und wiirzig, Nussbraten, Rippchen,
ideal zum Grillen Rouladen
Hirsch kraftig rotbraun | fettarm, duBerst Karrees, Gulasch, Kurz-
(Rotwild] bis dunkelbraun | aromatisch gebratenes, Suppe/Fond,
Braten und Hack
Rehwild rotbraun fettarm, hoher Anteil | Medaillons und Braten,
UFS, zart, feinfaserig | Geschnetzeltes und
Schnitzel, Gulasch
Feldhase rotbraun aromatisch; hochster | (Schmor-)Braten, Kurz-
Anteil an uFS gebratenes, Grillen,
Suppe/Fond
Kaninchen zartrosa zart, mild (Schmor-)Braten, Kurzge-
bratenes
Fasan hell langfaserig, fettarm | Braten, Suppe/Fond, Farcen
Gans rotbraun sehr aromatisch (Schmor-)Braten
Ente rotbraun zart, saftig Braten, Grillen,
Kurzgebratenes, Farcen
Taube dunkelrot aromatisch, Braten, Suppe/Fond, Farcen
zartfaserig
UFS = ungesdttigte Fettsduren

Die Jigerlnnen miissen bereits beim so-
genannten Aufbrechen (Ausweiden des
Tierkérpers) im Wald bestmogliche hy-
gienische Bedingungen schaffen. Um eine
optimale Fleischreifung zu erzielen, wird
Haarwild nach Eintreten der Totenstarre je
nach Grofle mindestens 3 Tage lang bei 7
Grad Celsius gekiihlt. Kleines Haarwild und
Federwild sollte bei 4 Grad Celsius min-
destens zwei Tage reifen. Wahrend der Rei-
fung entsteht in den Muskelzellen Milch-
saure aus Glykogen - das Fleisch wird zart
und aromatisch. Spéter in der Kiiche sollte
jedes Wildteilstiick durchgegart werden.

AuBler bei den JagerInnen direkt und
den verantwortlichen Forstdmtern kann
man Wildfleisch in zugelassenen Weiterver-
arbeitungsbetrieben wie Wildmetzgereien
oder auch {iber das Internet in Wildborsen
erwerben. Es ist nicht bio-zertifizierbar,
weil es natiirlich gewachsen ist. Mehr zur
Qualitét auf S. 26.

SAISONALE SPEZIALITATEN

Da die Jigerlnnen ihre Uberschiisse
einfrieren, ist Wildfleisch mehr oder
weniger ganzjdhrig zu haben. Dennoch
fihren einzuhaltende Jagd- und Schon-
zeiten (im Bundesjagdschutzgesetz fest-
gelegt) saisonal zu unterschiedlichen
Verfiigbarkeiten von frischer Ware. Ge-
meinhin gelten der Sommer und der
Herbst als Wildzeit, denn hier ist das
Angebot am hochsten. Im Friithjahr ruht
die Jagd, denn dann fressen sich die
iber den Winter relativ mager gewor-
denen Tiere erst wieder etwas Fett an

und ziehen ihre Jungen auf. Ab Mai darf
das méannliche Reh wieder geschossen
werden. Der sogenannte ,Maibock® gilt
mit seinem zart marmorierten und fein-
wiirzigen Fleisch als ausgesprochener
Leckerbissen.

METHODISCH-DIDAKTISCHE
ANREGUNGEN

Wer aus der Klasse hat schon einmal
Wildbret probiert? Wer kennt es? Sam-
meln Sie miindlich Gerichte und Erfah-
rungen. Arbeiten Sie den Unterschied zu
Fleisch aus Haltung und die Herkunft aus
der freien Natur heraus. Die Schiilerinnen
bearbeiten Arbeitsblatt 1. Grundsatzliche
Aspekte der Jagd und des Verzehrs erfah-
ren und diskutieren sie mit dem Video, das
den bekannten Moderator Ralph Caspers
bei der Jagd und beim Zerlegen eines Wild-
schweins begleitet.

Danach geht es um die einzelnen Teil-
stiicke und deren Verwertung in der Kiiche.
Was steckt alles in einer Keule? Was landet
klassischerweise im Entenbraten siiR-sau-
er? Als Infoquelle dienen die Wildbret-Poster
(Link s. Kasten). Die Jugendlichen fassen sie
mit der Tabelle und den Aufgaben auf Ar-
beitsblatt2 zusammen. Das Ritsel (S. 15) ver-
mittelt, was die Tiere auBer Fleisch liefern.

Wenn die Klasse mehr {iber die Herkunft
von Wildbret erfahren machte, empfiehlt
sich eine Exkursion bzw. der Besuch einer/
eines Jagerin/Jagers bzw. Wildbret-Kdchin/
Kochs (Kontakte s. Linkkasten).
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http://www.ima-lehrermagazin.de
http://www.djv-service.de
http://www.wild-auf-wild.de
http://www.wildfleisch-aus-der-region.de
http://www.vom-lebewesen-zum-lebensmittel.de
http://www.lernort-natur.de
http://www.jagdverband.de/wilde-klassiker-fuer-kinder

©i.m.ae.V.|Fotos: DJV (Jager); Mross (Aufbrechen); Kauer

(Tragen); Kapuhs/DJV (Versorgen und Verarbeiten)

WILDBRET
ARBEITSBLATT1

Weitere Infos,
z.B.zum Zerlegen,

Aus Wald und Wiese auf den Teller findest duauf

wild-auf-wild.de

Der/die JagerIn ist dafiir verantwortlich, dass nur einwandfreies Wildbret zum/zur Verbrau-
cherln gelangt. Er/sie vermeidet Einfliisse durch Bakterien, tierische Schédlinge, Geriiche oder
Witterung. Fiir sicheren Genuss gelten folgende Vorgaben fiir die einzelnen Schritte bis auf den Teller.

@ Liesalle Texte und ordne den Schritten je 1bis 3 dieser Begriffe aus der Jigersprache zu:
Ansprechen, Aufbrechen, Aus der Decke schlagen, Erlegen, Verbringen, Versorgen, Verwerten, Zerwirken

1. Genau beobachten

Der/die JagerIn muss das Tier genau beobachten, bevor er/sie es erlegt. Hat
sich das Tier vor dem Schuss ungewdhnlich verhalten oder weicht das AuRRere
vom normalen Erscheinungsbild ab, kann das ein Hinweis auf eine Krankheit
sein. Dann kann eine amtliche Fleischuntersuchung erforderlich sein.

2. Offnen des Tierkorpers

Der Schuss muss schnell téten (Tierschutz!), darf den Magen-Darm-Trakt nicht
verletzen und moglichst kein wertvolles Wildbret zerstoren. Erlegtem Schalenwild
sollte so frith wie mdglich die inneren Organe entnommen werden — vor Ort oder im
Kiihlhaus. Dieser sorgsame Umgang mit dem Tierkorper ist wichtig fiir die Wild-
brethygiene und fiir die weitere Verwendung als Lebensmittel.

3. Transportieren

Nach der Jagd bringt der/die JagerIn den Wildkorper schnell in kiihle und
gut beliiftete Raume oder in Kiihlanlagen. Fiir den Transport darf er/sie
nur saubere und fliissigkeitsundurchléssige Fahrzeuge benutzen.

4. Reinigen und lagern

Die Organe werden Richtung Haupt entnommen und auf Verdnderungen hin unter-
sucht. Korperfliissigkeiten werden mit sauberem Leitungswasser ausgespiilt. Dann soll
das Wild moglichst bald auf +7 bzw. +4 °C abkiihlen und 1 bis 3 Tage reifen.

5. Verarbeiten

Das Fell (= Decke) zieht der/die JagerIn oder MetzgerIn erst nach einigen Tagen

ab und zerlegt das Wild in seine Teilstiicke. Diese kommen frisch in die Kiiche oder
werden zur Lagerung vakuumiert und eingefroren. Sauberkeit ist oberstes Gebot: Alle
Gerate und Raume sind wiahrend und nach dem Verarbeitungsprozess zu reinigen.

@ Schau dir unter https://kurzelinks.de/ralph-auf-jagd den WDR-Film an, in dem Ralph Caspers einen Jiger mit
eigener Metzgereibesucht und ein Wildschwein zerlegt. Fasse deine Eindriicke zusammen und diskutiere sie mit deiner Klasse.
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WILDBRET
ARBEITSBLATT?2

Hast duschon
mal Wild gegessen?
Leckere, einfache Rezepte
findest du unter
www.jagdverband.de/

Wild in der Kiiche

Viele der Teilstiicke von Schwarz-, Rot- und Rehwild werden -
unabhéngig von der Tierart — &hnlich verwendet.

wilde-klassiker-fuer-

(D Schau dir das Poster ,Wildbret fiir die Kiiche" an und trage Beispiele
in die Tabelle ein.

Wildschwein Hirsch [Rotwild) Reh(-wild)
[Schwarzwild)

Eigenschaften
des Brets

Partie, Teilstiick Verwendung, typische Gerichte

Hals

Riicken

Filet

Keule - Nuss

- Hiifte

- Rolle
Hirschriicken

- Oberschale

- Unterschale

Bauch

Gansekeule

Blatt

@ Schau dir das zweite Poster ,Wildbret fiir die Kiiche* an und lege eine dhnliche
Tabelle fiir die kleinen Wildtiere (Niederwild) in deinem Heft an.

(® Nenne die Vorziige von Wildfleisch fiir die menschliche Erndhrung und die Umwelt.

©i.m.ae.V.|alle Fotos: DJV
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KURZ &GUT ERKLART ©

Erwartungen an Landwirte

ERWARTUNGEN AN DIE LANDWIRTSCHAFT

Welche der folgenden Aufaben sollten die deutschen Landwirtinnen
jetzt und in Zukunft fir unsere Gesellschaft erfillen? =SOLL’

Die Bevdlkerung mit regionalen Produkten versorgen

Die Bevdlkerung mit Nahrungsmitteln

auchin Krisenzeiten versorgen

Kulturlandschaften pflegen und erhalten

Die Tierwohlstandards einhalten

Fortschrittlich sein

Die Umwelt schiitzen und den Klimaschutz verbessern

Die Artenvielfalt férdern

Zur Energieversorgung beitragen

Glnstige Nahrungsmittel erzeugen

Und wie werden diese Aufgaben derzeit von den deutschen Landwirtinnen
Ihrer Ansicht nach erfillt?=IST?

Ergebnisse eurer Klasse: :

I
I

L
I

85%

88%

66%

39%

75%

48%

46%

53%

73%

"Mehrfachnennungen méglich 2 Nennung ,gut“und .eher gut” (ibrige Skala mit ,eher schlecht” und ,schlecht”)

m Juni 2020 wurden mehr als 1.000 Personen ab 14
Jahren représentativ fiir die deutsche Bevolkerung te-
lefonisch befragt, welche Leistungen sie von der Land-
wirtschaft jetzt und in der Zukunft erwarten und inwie-
fern sie diese heute schon erfiillt sehen. 96 Prozent fithlen
sich in Krisenzeiten gut versorgt. Bei diesem Aspekt liegen
Soll und Ist am nachsten beisammen. Auch bei der regio-

nalen Erzeugung, dem Fortschritt und bei den Preisen hat
die Landwirtschaft einen guten Ruf. Nur 27 Prozent der
Befragten schitzen die Preise der Nahrungsmittel derzeit
(eher) nicht giinstig ein. Bei den Aspekten Umwelt und
Tierwohl sehen die VerbraucherInnen allerdings Nach-
holbedarf — und diese Bereiche sind ihnen fiir die Zukunft
wichtig!

Datenquelle: Kantar (Emnid) im Auftrag desi.m.ae.V., 2020

©im.ae.V.

IDEEN FUR DEN EINSATZ IM UNTERRICHT

Facher: Erdkunde, Politik, Gemeinschaftskunde, Wirtschaft

Aufgaben zur Statistik:

» Deckt die Balken und Zahlen in der Grafik ab und fiihrt die Befragung
zuden 9 genannten Aspekten in der Klasse durch. Fiir jeden Aspekt
einzeln zahltihr, wie viele Schiilerinnen diesen eher gut bzw. gut
erfiillt sehen. Berechnet die Prozentzahlen fiir eure Klasse und
schreibt sie in die Platzhalter.

» Nenntjeweils die 3 Aufgaben, die die wenigsten und meisten Befragten

der Studie erfiillt sehen. Wie hoch sind die Erwartungen bei diesen
Aufgaben? Achtet auch genau darauf, wie die Aussagen formuliert sind.

lebens.mittel punkt Heft 43

» Nennt jeweils die 3 Aufgaben, die die wenigsten und meisten Befrag-
ten eurer Klasse erfiillt sehen. Erldutert, inwiefern ihr mit der Studie
libereinstimmt oder von ihr abweicht.

» Vergleicht eure iibrigen Ergebnisse mit den Werten der Grafik. Wo
weichtihr besonders stark vom Durchschnitt ab? Erldutert, warum
ihrin diesen Aspekten einen so hohen oder geringen Bedarf seht.

Zusatzaufgabe:

» Recherchiertin der Originalstudie, inwiefern sich diese Wiinsche in
der Zahlungsbereitschaft der Verbraucherlnnen zeigen. Download
unter zukunft-der-landwirtschaft.de
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SCHLAUGEMACHT

Mit Beitrdgen aus

o~ FOOD&FARM

FARM- und FOOD-WIKI

Noch nie gehort oder schon oft, aber keine richtige Ahnung, worum es geht?
Hier kldren wir Fragen und Begriffe rund um Ackerbau, Tierhaltung und Lebensmittel,
die in dieser Ausgabe vorkommen.

WAS SPRICHT FUR DEN

VERZEHR VON INNEREIEN?

Innereien enthalten gesunde Inhaltsstoffe wie Vita-
min A. Doch waren sie lange fast vom Speiseplan
verschwunden. Denn durch die Not nach dem 2.

gerieten sie wegen Schadstoffen in

WER ERFAND DIE KONSERVENDOSE?

Kein Gelehrter, kein Wissenschaftler — ein einfacher
Koch und Tiiftler namens Nicolas Appert hat eine der
wichtigsten Erfindungen der Kiichengeschichte ge-
macht: die Konservendose. Genau genommen heckt
Appert ab 1795 die Konservenflasche aus: Spargel,
Pfirsiche, sogar ganze Rebhiihner fiillt er hinein, ver-

Weltkrieg galten sie als Arme-Leute-Essen. Spiter

die Kritik, mit denen Organe  ..#5 . oo,
wie die Leber besonders be-  _.* =W
e

korkt und kocht sie — und macht sie so auf langere Zeit
haltbar. Diese Form der Konservierung ist ein Segen fiir
Soldaten und Seefahrer, deren Vorrate oft vergammeln.

lastet sein konnen. Heute v . W N

gilt ,Nose to Tail“, also 2, Appert wird in Frankreich zum ,Wohltéter der Mensch-
die Verwertung des : "‘.‘. heit“ erkoren und bekommt 12.000 Francs, die Napole-
ganzen Tieres, als % on dem erfolgreichsten Tiiftler versprochen hatte.
Foodtrend. Im Zeichen - Mehr zu Konservieren und Einmachen ab Seite 11.
dieser neuen Nachhal- ﬂ

tigkeit haben Hobby- :

und Spitzenkoche - WIE KANN MAN MIT LICHT MESSEN?
Innereien  wiederent- ) Alle Dinge bzw. Oberfldchen reagieren unterschied-

deckt. Auflerdem darf
man in einigen Bundes-
landern nur noch ,bleifrei“
jagen und frithere Umweltbe-
lastungen haben sich reduziert.
Jingste Studien sehen nur {ibermafi-

gen Wildkonsum kritisch. Bei regionalen Anbietern
von Wildbret lasst sich die Herkunft und Qualitét
gut ,auf Herz und Nieren priifen‘.

Mehr zu Wildbret ab Seite 21.

WAS BEDEUTEN TIERSEUCHEN

WIE ASP FUR WILDBRET?

Von den im Jagdjahr 2019/20 verzehrten fast
34.000 Tonnen Wildbret stammen 20.000 Tonnen
vom Wildschwein. Es ist sehr beliebt — doch mit der
Afrikanischen Schweinepest (ASP) breitet sich eine
neue Seuche aus und verunsichert Wildgourmets.
90 Prozent der ASP-infizierten Wild- und Haus-
schweine sterben qualvoll. Zum Schutz der Wildtie-
re sollten SpaziergdngerInnen im Wald keine Spei-
sereste zuriicklassen. Wer ein verdéchtiges Tier
entdeckt, sollte es nicht beriihren, die Fundstelle
mit z. B. Asten absichern und den Notruf (110, 112)
verstdndigen. Unter www.tierfund-kataster.de gibt
es eine spezielle App.

Fiir den Menschen ist die Seuche ungefédhrlich.
Wild sollte generell durchgegart werden. Vom Ver-
zehr von rohen Wildprodukten rat das Bundesins-
titut fiir Risikobewertung (BfR) aus Vorsicht vor
Parasiten, bakteriellen und viralen Krankheitserre-
gern im Fleisch ab.
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lich auf einfallendes Licht. Je nach Material werden
bestimmte Lichtwellen aufgenommen und die iibrigen
Lichtwellen reflektiert. Welche Wellen in welcher Starke
aus dem gesamten Spektrum des Lichts zuriickkommen,
lasst sich mit einer Spezialkamera erfassen.

Wenn Pflanzen Stress ausgesetzt sind, z.B. Trocken-
stress, Nahrstoffmangel oder Krankheit, verandert sich
die Art, wie das Licht vom Blatt reflektiert wird. So wirft
ein Mehltau-befallenes Riibenblatt mehr Licht zuriick als
ein gesundes. Zudem sind die Anteile der einzelnen Wel-
lenldngen aussagekraftig. Jede Pflanze und Krankheit
hat ihren eigenen spektralen Fingerabdruck, den man
als Kurvendiagramm darstellen und vergleichen kann.
Siehe auch Abbildung auf S. 20 und weitere Infos
unter https://kurzelinks.de/f3-pflanzenkrankheiten

WARUM GEDEIHEN EXOTEN WIE
SUSSKARTOFFELN AUCH BEI UNS?

" SiiRkartoffel, Kiwi, Feige — was friiher aus
fremden Gefilden viele Seemeilen bis zu uns
zurilicklegen musste, wéchst mittlerweile im
heimischen Feld und Beet munter drauflos.

Warum? Das liegt u. a. daran, dass zwischen
zahlreichen Arten und Sorten sowie Wild-
und Kulturpflanzen unterschieden werden

muss. Fiir den Anbau hierzulande werden eher ro-
bustere Sorten ausgewahlt, teilweise auch durch Kreu-
zungen geziichtet, die dem hiesigen Wetter eher trot-
zen konnen. Zudem hat Deutschland Ecken mit relativ
vielen Sonnenstunden und milden Temperaturen zu
bieten, die den Exoten ein passendes Platzchen bieten.

Mehr zu Sii8kartoffeln ab Seite 7.
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VON HAND GEMACHT

Dieses Rezept
stammtaus
»GRIMMS

ZUTATEN

Wildkochbuch*. fiir ca. 6 Einmachglaser (je 500 ml Inhalt)

Mehr dazu aufS.31!

i Kannichauch:

~ Wildfond

Wir kaufen viele verarbeitete Lebensmittel,
die wir stattdessen einfach, frisch

und gunstig selbst zubereiten kénnen.

Hier das Rezept zum Ausprobieren!

ca. 1,5 kg Knochen (schon zerlegt], Sehnen, Hals-
oder Bauchfleisch von Reh-, Rot-, Schwarz- oder
Damwild, etwas Ol, 1Bund Suppengemiise (Mahren,
Sellerie, Lauch, Petersilie] und 1 Zwiebel, Gewiirze
(z.B.1EL Wacholderbeeren, 2 Lorbeerblatter,
Pfefferkdrner), 1-2 EL Salz, ca. 3 | Wasser

1. TIERISCHES VORBEREITEN

Knochenstlicke und Sehnen
im Backofen bei 220 °C
(Ober-/Unterhitze) auf
einem tiefen Blech

rdsten, bis sie dunkel sind.
Varher evtl. mit neutralem
Ol betrgufeln.

Fleischin gréere Stiicke
schneiden.

2. GEMUSE VORBEREITEN

Suppengemise und Zwiebel putzen, in grobe Wiirfel
zerschneiden. Mit dem Fleisch in etwas Ol in einem groBen
Topf anbraten, sodass alles gut Farbe bekommt.

© © 0 6 06 0 00 0006000006000 0000000000000 00000000000 0000000000000000000

3. FOND ANSETZEN

Das Blech mit den Knochen und
Sehnen mit etwas Wasser abldschen
und zu dem Fleisch und Gemise
geben. Kaltes Wasser angielen,

bis alles bedeckt ist. Wiirzen, salzen
und aufkochen. Falls Schaum auf-
steigt, abschopfen. Den Herd auf
niedrigste Stufe stellen und dann

Wer den Fond ohne Gemiise, Salzund 4=55tunden kocheln lassen.

Gewiirze ansetzt, erhdlt den reinen Wild- ¢
geschmack. So kann spater je nach Gericht 4.BRUHE ABSEIHEN

mit dem Fond anders gewiirzt werden. .
: Fleisch, Knochen und Gemdise A '}og

abschdpfen und auf Sieb auf groBe
Schissel geben, abtropfende Brithe
auffangen. Die Briihe durch ein &
feines Sieb (evtl. mit sauberem
Kiichentuch auslegen) auch in die
Schissel abgieBRen.

Nach dem ersten Aufkochen kann der
angesetzte Fond auch 8—12 Stunden bei
ausgeschaltetem Herd zugedeckt ziehen.
Er muss nicht stundenlang kdcheln.

Einmachglaser inkl. Deckel ([und Gummi)
vorher mit kochendem Wasser
ausspiilen oder im Ofen sterilisieren.
Sauber abgefiillt halt sich der

Fond mind. 6 Monate.

5. ABKUHLEN & ABFULLEN

Die Briihe erkalten lassen und das
erhartete Fett nach Belieben an der

Die geschmacks-
- intensiven Brihe-
iswirfel lassen sich
wie herkdmmliche

Heft 43

Brihwiirfel verwenden.

Oberflache abschopfen. Die klare
Brihe in Einmachglaser fillen und
einkochen (vgl. S.12) oder in Eis-
wirfelbeutel/-behdlter flllen und
einfrieren.
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VORORT & UNTERWEGS
— DIGTAL

Spannende Ausstellungen online erleben

Corona hat uns und die auBerschulischen Lernorte wieder
fest im Griff. Derzeit sieht es nicht so aus, dass eine deutliche
Entspannung iiber den Winter eintritt — ganz im Gegenteil.
Teilweise findet Schulunterrichtet bereits wieder im digitalen
Lernraum statt. AuBerschulische Lernorte haben sich darauf
eingestellt, z.B. diese beiden Museen, die ihre aktuellen Aus-
stellungen digital anbieten. GroRer Vorteil: Schiilerinnen ste-
hen diese Angebote nun bundesweit offen!

DEUTSCHES HYGIENE-
MUSEUM DRESDEN (DHMD)

Das DHMD setzt sich in seiner Sonderausstellung ,Futu-
re Food. Essen fiir die Welt von morgen®, die bis zum
30.09.2021 verldngert wurde, mit wichtigen Fragen un-
serer Zeit auseinander: Wie sieht die Zukunft unserer
Erndhrung aus? Wie kann sie gestaltet werden? Brau-
chen wir neue Konzepte oder sogar eine Umkehr im Sinne eines
+Weniger ist mehr“? Und: Wer kénnte einen solchen Kurswech-
sel steuern — die Politik, NGOs, die Zivilgesellschaft oder die
Konsumentinnen selbst?

Die Besucherlnnen folgen stationsweise dem Weg pflanzli-
cher und tierischer Lebensmittel vom Stall oder Feld bis auf den
Teller. Die einzelnen Etappen sind in realen Raumsituationen
inszeniert, u.a. in einem Partyzelt, in einem Gewadchshaus,
in einem Logistikzentrum oder in einem Supermarkt. Bis
Schulklassen die Ausstellung wieder ganz real besuchen
und das vielfdltige Schiillerprogramm nutzen kénnen, bie-
tet das DHMD ein reichhaltiges Online-Angebot: von einem
360°-Rundgang durch die Ausstellung, iber Videocasts pas-
send zum Thema bis hin zu Zero-Waste-Tutorials, die zum
Nachahmen einladen.

Mehr unter dhmd.de/ausstellungen/future-food/
digitale-angebote/

»Alle Wege,.

Die interaktive Online-Ausstellung
»Alle Wege fiihren nach Rom”
erzahlt Geschichten rund um
Romreisen junger Kiinstler,
Literaten und Musiker und von
ihren Begegnungen untereinander.

Priifen Sie die
Museen in lhrer Nahe auf
digitale Angebote. Ein
Blick lohnt sich!
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KLASSIKSTIFTUNG WEIMAR

AuBerhalb von Lockdown-Zeiten kénnen unter dem Dach der Klassik
Stiftung Weimar 31 Museen und Orte des Erlebens besucht werden.
Derzeit ist alles geschlossen, aber sehr viele Angebote sind digital
erlebbar, wie diese 3 Beispiele:

» die besondere Sammlung ,Textilentwiirfe am Bauhaus” —

ein Portrdt von Magda Langenstraul-Uhlig als friihe Vertreterin
des Frauenstudiums,

die interaktive Ausstellung ,Alle Wege fithren nach Rom®, in der u.a.
Goethes Aufenthalte in Italien, die sein naturwissenschaftliches
Arbeiten und Denken nachhaltig gepragt haben, am Bildschirm
lebendig werden,

eine ,digitale Werkstatt” mit praktischen Anleitungen, wie Schiler-
Innen selbst ein Verwandlungsmdobel entwerfen und nachbauen,
eine (Gesteins-JSammlung anlegen oder Essbesteck neu entdecken.

)

o

)

¥

Unter klassik-stiftung.de/startseite/digital/ gibt es vielfdltige
Angebote fiir den Sach-, Deutsch-, Kunst-, Geschichts- oder
Ethikunterricht zu entdecken. So kommt der auBerschulische
Lernort in diesen besonderen Zeiten in den Klassenraum oder
ins eigene (Studier-JZimmer.
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ZENTRUM FUR
ERMNAHRUNG UND

Mit Lebensmittelwertschitzung Schule machen: I\ e

ZEHN startet Ideenwettbewerb
fiir Schiilerinnen und Schiiler

Noch bis zum 31. Januar 2021 kdnnen sich Schulen ab der dritten Klasse in
Niedersachsen mit Ideen und Projekten am landesweiten Wettbewerb
beteiligen.

Ab sofort heiRt es: kreativ werden! Wie kdnnen wir weniger Lebensmittel verschwenden? Was kann
jede/r Einzelne tun? Wo kommen unsere Nahrungsmittel her? Das ZEHN (Zentrum fiir Erndhrung und
Hauswirtschaft Niedersachsen) ruft Schiilerinnen auf, sich mit dem Thema Lebensmittelwertschat-
zung zu beschaftigen und eigene Ideen und Beitrdge zu entwickeln. Kernfrage ist dabei: Wie kénnen
wir Lebensmittel — vom Acker bis zum Teller — mehr wertschdtzen? Egal ob es eine Erkundungstour
im Supermarkt ist, eine Poster-Serie, ein Videoclip oder ein eigenes Kochbuch mit Reste-Rezepten:In
welcher Form die Ideen dargestellt werden, entscheiden die angemeldeten Gruppen selbst.

Teilnehmen kdnnen Schiilerinnen aller allgemein- und berufsbildenden Schulen. Ob Klassengruppe, AG
oder Projektgruppe spielt dabei keine Rolle. Die Anmeldefrist endet am 31.01.2021, Einsendeschluss fiir
dieldeenist der26.04.2021. Das Team des ZEHN freut sich auf viele unterschiedliche Beitrdge.

Die besten Ideen werden mit Geldpreisen in Hohe von insgesamt 10.000 Euro belohnt, die von der
Dieter Fuchs Stiftung bereitgestellt werden. Die Preise wird die Schirmherrin Barbara Otte-Kinast,
niedersdchsische Ministerin fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz, verleihen.

Weiterfiihrende Informationen sowie Hilfestellungen, eine Materialliste und das Anmeldeformular
gibt es online auf zehn-niedersachsen.de/wettbewerb

Y

— ANZEIGEN -

\}))) :

iagemann| JUCHTSET FUR KTGA, SCHULE UND ZURAVSE ————— -

kammer und Nist- und Beobachtungs-

schublade fur harmlose Wildbienen ® ganz einfach Pilze B [HAMPIGNUN WHB
» Gutschein fir 50 Mauerbienen-Kokons in der Kiste zlichten ( ) ( )

(Versand Feb.-Mrz., evtl. noch bis Apr.) o Komplett-Sets: 19,%

alles enthalten ([‘_) CHAMPIGNON (RKAUN)
19,90

mit Nistblock, Lehmpulver, Samenmischung, Kokon-
Gutschein, ausfUhrlicher AQIeitung, Arbeitsblatter
und digitalen, interaktiven Ubungen

e mit bis zu 30 Kindern

e umfangreiches Set flir Schulklas-
sen, Kindergérten oder private
Nachbarschaften

* mit anschaulichen Versuchen verstehen, wie
wichtig es ist Abstand zu halten und sich vor
Ansteckungen zu schiitzen

mit Glitzer, Pfeffertitchen, Kernseife,
Bernoulli Windséacke, Gummiringe,
Stoffmaske, Sprihflasche, Folien,
Schwamme, Anleitung, ABs u.v. m.

Die selbst gebastelten Vogelfutter-
glocken sind gut geeignet, um

Kindern unsere heimische

- . Vogelwelt néher zu bringen.

49,90 1 - Hangen Sie die Glocken in den Garten
4 oder ins Fenster und beobachten Sie die
Vogel bei der Nahrungsaufnahme.

39 90
== |y = st 2 9 oo LW {®Rscner
e L3 : ]UB[}\QY\ ] . : WERKSTATT
bt | P © f ' . wnd vazvl: wird !
Hagemann Bildungsmedien - Graf-AdoIf-Str 100 - 40210 Dusseldorf - Tel.: 0211 179270-60 e

. Die Warnhinweise entnehmen Sie bitte dem je!

: Unsere Artikel sind zum Unterrichten bzw. zur Ausbildut
stim!
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Neuim Shop:

Studie: Zukunft
der deutschen
Landwirtschaft

Die neue,vomi.m.ae.V.in Auftrag

gegebene Studie gibt reprasenta-

tiv Auskunft dariiber, wie sich die
deutsche Bevidlkerung die Zukunft der
deutschen Landwirtschaft vorstellt.

Befragt wurden mehrals 1.000 Per-

sonen ab 14 Jahren vom
Meinungsforschungs-
institut Kantar (Emnid)
im Juni 2020. Dieser
Blick in die Zukunft
bietet eine spannende
Diskussionsgrundlage
fiir den Unterricht ab
Klasse 8.
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WAS BEDEUTET SIE FUR UNS?

1) ?ﬁ\"‘
ING

Neu im Shop:

Unterrichtsposter
Smart farming & Artenvielfalt

Die Landwirtschaft ist Iangst im digitalen Zeitalter angekommen. Auf dem
Feld fahren Maschinen GPS-gesteuert in Ideallinie, erfassen Daten iiber
den Boden und die Pflanzen und passen die Pflanzenversorgung an. Im Stall
reinigen Roboter den Boden oder erkennen gechipte Tiere und geben ihnen
individuell Kraftfutter. Schrittzahler bei Kiihen melden veranderte Bewe-
gungsmuster. Das anspruchsvolle Thema ,Smart farming*” fiir die Klassen
7-10 ergdnzt diei.m.a-Posterreihe. Auf der Riickseite finden sich in bewahr-
ter Struktur ein Infotext und sieben Arbeitsblatter als Kopiervorlagen.

aufS.5/6! Parallel hat das Poster ,Artenvielfalt®, das sich mit der Biodiversitat in ihren
vier Dimensionen beschdftigt, eine Auffrischung bekommen und ist jetzt

wieder im Shop erhaltlich.

DIN A1,2Seiten, max.2 Exemplare pro Klasse
Preis: 0,00 Euro (zzgl. Handling-Pauschale] | Download kostenlos

len oder kostenfrei herunterladen

_a-Materialien bestel  terwwwi ma-shop.de

EINSICHTEN 4
DIE TIEQHALTUNG
- P—

Neuim Shop ab Januar 2021:
EinSichten in die Tierhaltung

Die Broschiire gewdhrt in dieser Form zum zweiten
Mal ,EinSichten in die Tierhaltung* und stellt
weitere acht landwirtschaftliche Betriebe vor, die
am gleichnamigen i.m.a-Projekt teilnehmen. Jeder
der dargestellten Bauernhdfe versucht mit ganz
unterschiedlichem Ansatz, den Anforderungen an
eine tiergerechte Haltung nachzukommen. Aus
diesem Grund 6ffnen sie ihre Hoftore und treten
bestandigin den Dialog mit Verbraucherlnnen.
Somit versteht sich diese Broschiire gleichzeitig als Einladung,
EinSichten-Betriebe zu besuchen — insbesondere mit Schulklassen.

Tipp: Auch die Broschiire ,EinSichten in die Tierhaltung —
Heute lesen, morgen erleben”ist noch im Webshop verfiigbar.

Broschiire, DIN A4, 44 Seiten
Preis: 0,00 Euro (zzgl. Handling-Pauschale) | Download kostenlos
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T WIE VIEL
~ WARMER IST -

Wie viel warmer ist1Grad?

as Sachbuch eignet sich gut als
Nachschlage- oder Vorlesewerk fiir
die Projektarbeit. Als Basis erkldrt es
Klimazonen, Naturphanomene sowie
Wetterfaktoren— also Aspekte und Fachbe-
griffe aus dem Lehrplan. Das Buch schildert
kindgerecht und anschaulich die Methoden der
Klimafarschung und -beabachtungen sowie die

menschengemachten Ursachen und ihre Folgen.

Am Ende erldutert es Ldsungsansatze: politi-
sche und individuell umsetzbare MaBnahmen,
um den ékologischen FuBabdruck zu verrin-
gern. In dem Kontext kommen Lebensmittel,
Treibhausgase aus deren Erzeugung, alterna-
tive EiweiBquellen, saisonales und regionales
Einkaufen und nachwachsende Rohstoffe zur
Sprache. Es wird klar, dass der Klimawandel
vielschichtig und noch nicht zu I8sen ist.

Die Texte sind kurz und meist altersaddquat,
nur wenige sind themenbedingt komplex. Hier
wdren weitere objektive Erlduterungen wiin-

schenswert. Die zahlreichen Bilder und insb. die

Schaubilder sind gelungen, weil sie komplexe

Ablaufe didaktisch angemessen reduzieren. Nur
manche idyllischen Zeichnungen wiirden besser :

durch Fotos ersetzt. Alle Ausfiihrungen suchen
den Zusammenhang zwischen Produktion und
Konsum. Es wird dazu aufgefordert, Lebens-
mittel nicht zu verschwenden. Sprechblasen
regen zum Diskurs an. Insgesamt bietet das
Buch Kindern einen vielschichtigen Zugang.

Lernsituationen
Landwirtschaft

as Lehrwerk richtet sich zundchst

an Lernende im Ausbildungsberuf

LandwirtIn, Tierwirtln, Pferdewirtin

und Fachkraft fiir Agrarservice sowie
angrenzende Weiterbildungen. Doch auch fir
berufsvorbereitende Kurse an Haupt- und Re-
alschulen bietet es aktivierende und anschau-
liche Aufgaben nach einem kompetenzorien-
tierten Ansatz. Bearbeitete Lernfelder sind
die pflanzliche Erzeugung inkl. Thema Boden
und tierische Produktion inkl. Tierverhalten
sowie ein Kapitel zum fachlichen Rechnen, das
an beides anknlpft. Auch die Vermarktung der
Erzeugnisse wird behandelt.

Das Heft umfasst gut strukturiert diverse
alltagsnahe Materialien wie Texte, Bilder,
Tabellen oder Schaubilder, auch motivierende
Ratsel. Sie erleichtern den Transfer in und aus
der Praxis. Die Aufgaben werden im Heft bear-
beitet und verweisen wiederholt auf Versuche,
Beobachtungen aus der Praxis und Gesprdche
mit Ausbildungsleiterinnen. Damit schafft das
Heft einen auffallend engen praktischen Bezug,
den andere Lehrmaterialien bisher meist ver-
missen lassen. Obgleich fiir Schiilerinnen mit
Forderbedarf noch differenzierte Textaufgaben
oder Ldsungs- oder Formulierungshilfen sinn-
voll wdren, ist das Lehrwerk sehr gelungen.

Lernsituationen
Landwirtschaft

Verlag, Jahr: Beltz & Gelberg, 2019 | Titel: Wie viel
wadrmerist1Grad? — Was beim Klimawandel
passiert|ISBN: 978-3-407-75469-1
Bundesland: alle | Schulformen: Grundschule
Facher:Sachunterricht, fachiibergreifend
Klassenstufen:ab 1. bzw. 3. Klasse

Seitenzahl Landwirtschaft: 8 von 93

Arbeitsheft

GELESEN & GETESTET

Sach-/Kochbuch

 GRIMMS Wildkochbuch

ieses Buch ist anders: Fiir 50 Gerichte
wurden acht Wildtiere achtsam getétet,
zerlegt, zubereitet und vollstandig
verwertet. Neben bodenstdndigen und

unkomplizierten Rezepten gibt es Berichte zu

. jeder verwendeten Tierart und zum jeweiligen
Jagdmoment. Der Autor und ehemalige Vegeta-
rier legt gut nachvollziehbar dar, warum er Jager
: ist: Er ibernimmt Verantwartung fiir die eigene
Ernahrung, (z)erlegt das Fleisch selbst und weild
© um dessen Herkunft und artgerechtes Leben.

Fabian Grimm hat sich intensiv mit dem Fir

© und Wider des Jagens und Fleischessens aus-

. einandergesetzt. Dass er das Tier und die Natur
. achtet, zeigt sich auch in seinen Rezepten: Sie
berlicksichtigen zum jeweiligen Wild vorrangig
Zutaten, die zum Zeitpunkt der Jagd Saison ha-

: benund teilweise im direkten Umfeld der Tiere
wachsen. Alle Gerichte sind umfassend erlautert
: und vom Autor selbst bebildert.

Mithilfe des Buches kdnnen sich Schiilerinnen

© und Lehrkrafte der Frage ,Wie will ich mich er-
nahren?” einmal ganz anders néhern — auch mit
: dem Gedanken, wie ein Tier mdglichst vollstan-
dig und wertschdtzend zu verwerten ist. Fazit:
ein Erlebnisbuch mit tollen Tipps und Tricks, das
. Lust macht, von Jagerinnen zu lernen und den

© Umgang mit (Wid-JFleisch in der (Lehr-)Kiiche

: auszuprobieren und zu Gben.

Verlag,Jahr: Europa-Lehrmittel, 2019

Titel: Lernsituationen Landwirtschaft, Land-
wirt/-in, 1. Lehrjahr, BGJ Agrarwirtschaft
ISBN:978-3-8085-6744-9 | Bundesland: alle, v.a.
Bayern | Schulformen: Berufsschule, Berufsvor-
bereitung | Facher: - | Klassenstufen: ab 9. Klasse
bzw. 1. Lehrjahr | Seitenzahl: 234 | Besonderheit: sehr
praxisnah, Losungsheft erhdltlich

Verlag, Jahr: Eugen Ulmer, 2020 | Titel: GRIMMS
Wildkochbuch: ehrlich — regional - saisonal

ISBN: 978-3-8186-1037-1| Bundesland: alle
Schulformen: weiterfiihrende Schulen, Fach- und
Berufsschule | Facher: Hauswirtschaftslehre, Arbeit
und Soziales, Ethik | Klassenstufen: ab 8. Klasse
Seitenzahl: 221| Besonderheit: ergdnzender Blog
untervom-lebewesen-zum-lebensmittel.de

Hannah Lathan und Dr. Gabriele Diersen von der Universitat Vechta (ISPA), Abteilung Lernen in landlichen Raumen, priifen und bewerten
fiirdeni.m.ae.V.regelmdRig Lehrwerke und Biicher. Die Rezensionen des Kindersachbuches und des Arbeitsheftes stammen aus ihrer Feder.
Alle ungekiirzten Rezensionen finden Sie unter ima-agrar.de — Wissen — Schulbiicher.

lebens.mittel punkt Heft 43
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i.m.a —information.medien.agrare. V.

Als gemeinniitziger Verein informieren wir iiber die Landwirtschaft und ihre
Bedeutung fiir die Gesellschaft. Weil immer mehr Menschen immer seltener
Gelegenheit haben, sich selbst ein reales Bild von der Landwirtschaft zu
machen, stellt deri.m.ae.V.Kindernund Jugendlichen sowie Padagoglinnen
Lehrmaterialien bereit.

Sovermittelt der Verein Einblicke in die heutige Welt der Landwirtschaft.
Diei.m.a-Arbeit wird von den deutschen Bauerinnen und Bauern getragen
und von der Landwirtschaftlichen Rentenbank finanziell gefordert.

Das Lehrermagazin lebens.mittel.punkt erscheint quartalsweise.
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