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I.M.A. AKTUELL

Das neue
Online-Portal
fiir Schulbiicher
unterstiitzt
Lehrkrafte bei
der Suche nach
geeigneten
Lehr-und Lern-
materialien.

1_\_ .

Online-Portal fur Schulbucher:
Wissen, was sich lohnt

Deri.m.ae.V.bietet Lehrkrdften schon seit mehr als 15 Jahren Rezensionen
fiir die Auswahl geeigneter Lehr- und Lernmaterialien, sprich Schulbiicher und
Arbeitshefte. Mehr als 140 Werke wurden bereits rezensiert und der Bestand
wadchst monatlich. Ausziige davon erscheinen in jeder Ausgabe ,lebens.mittel.
punkt” (vgl. S.31). Die ausfiihrlichen Beurteilungen finden sich online unter
ima-agrar.de/wissen/schulbuecher.

Dort [asst sich jetzt noch komfortabler recherchieren: Die Medien sind
mit Verlag und Titel hinterlegt. Sie kdnnen nach verschiedenen Aspekten wie
Unterrichtsfachern, Schulform oder Klassenstufen selektiert werden. Da die An-
forderungen an die Schulbiicher in den Curricula unterschiedlich sind, lassen
sie sichauch nach Bundesldndern eingrenzen. Ein einmaliges Auswahlkriterium
flir Schulbuch-Portale diirfte jedoch die Selektion nach ihrem Nutzen fiir auBer-
schulisches Lernen sein — ist doch die Landwirtschaft ein ideales Gebiet fiir diese
Spielart der Bildungsarbeit.

EinSichten mit Abstand

Begleiten und folgen Sie uns — unter Wahrung von Abstandsregeln — bei den
Reisen unserer Koordinatorin der Transparenz-Initiative ,EinSichten in die Tier-
haltung®. Dana Heyligenstddt hat zusammen mit Fotograf Timo Jaworr Bauern-
hofe besucht und eine Fiille schoner und interessanter Fotos fiir die neue EinSich-
ten-Broschiire mitgebracht. Einige davon posten wir vorab auf unserer neuen
Instagram-Seite: instagram.com/information.medien.agrar

Wir freuen unsiiber jedes ,,Geféllt mir* — o8 ‘ .
auchiiberjedes,Like* undjede/n ,Followerin*
auf unserer Facebook-Seite unter facebook.

com/InformationMedienAgrar

Action am Set:
Timo Jaworr
fotografiert aus
allen Winkeln.
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Gewinnen Sie eine 30102020
Werkstattkiste zum '

Thema Honigbiene"!

Den Unterricht ,vielperspektivisch® zu gestalten,

wie es Walter Kdhnlein oder Joachim Kahlert fiir den
Sachunterricht formuliert haben, ist stets eine neue
Herausforderung fiir Lehrkréfte. Dabei hilft die neue
+Werkstattkiste zum Thema Honigbiene* fiir die
Klassen 3 bis4 an Grund- und Férderschulen. Dieses
Kompendium von Dr. Ines Oldenburg und Julia Wulf
aus theoretischem Grundlagenwissen und wertvollen,
alltagstauglichen Arbeitsmaterialienist ab sofortim
i.m.a-Webshop bestellbar s. S.30).

Passend zu seinem diesjahrigen
60.Jubildum verlost deri.m.ae. V.
60x1Exemplar,,Werkstattkiste
zum Thema Honigbiene". Zur
Teilnahme an der Verlosung teilen
Siebitte den Losungsbuchstaben
zufolgender Frage mit:

InFabeln haben Tiere
poetische Namen.

Welcher Name steht fiir Biene?
a) Adelheit

b) Ermeline

c) Imme

Ihre Antwort per E-Mail an redaktion@ima-lehrermagazin.de
biszum 30. Oktober2020. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Termintipps:

Im Rahmen des Wissenschaftsjahr ,Biodkonomie*
tourt das Ausstellungsschiff ,MS Wissenschaft*
noch bis17.10.2020 {iber verschiedene Wasserstra-
Benvon Miinster nach Straubing. Das schwimmen-
de Science Center, das sichv.a. an Schulklassen
wendet, ist Teil des Projekts ,food4future”
[(Nahrung fiir die Zukunft), koordiniert vom Leibniz-
Institut fiir Gemiise- und Zierpflanzenbau (IGZ). Ziel
ist es, neue Wege zur Versorgung der Menschen
mit gesunden und den individuellen Bediirfnissen
angepassten Nahrungsmitteln zu erforschen. Den
genauen Tourplan fiir die einzelnen Stationen und
Infos gibt es unter ms-wissenschaft.de

Die Tagung Bienen machen Schule am 25./26.09.2020
findet dieses Jahr als 2-tdgiges Webinar statt. Neben
Vortrdgen rund um die Integration der Bienen in den
Schulunterricht und in die auBerschulische Bildung
gibt es Ubungen in Kleingruppen. Teilnahme mit PC
oder Mobilgerdt. Nahere Informationen sowie die
Anmeldung unter bienen-schule.de/tagung

©@i.m.ae.V.|Fotos:i.m.ae.V./ Christian Gaul (Online Portal);
Schneider Verlag Hohengehren (Buch); i.m.a e. V. (Galloways, Dreschen)
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Liebe Leserinnen

meine Familie und ich haben seit dem
Friihjahr jede freie Minute damit verbracht,
einen alten Wohnwagen zu renovieren.
Mit diesem waren wir in den Sommerfe-
rien campen: in heimischen Gefilden im
Schwarzwald auf einem Bauernhof, in
angemessenem Abstand zu unseren Nach-
barn, aber mit ganz viel Néhe zu Ziegen,
Kilbern, Kaninchen und ganz viel Natur!
Wie es Landwirtsfamilien, die ,Urlaub auf
dem Bauernhof“ anbieten, seit Corona er-
geht, lesen Sie auf Seite 28.

Vom Schwarzwald aus war es nur ein
Katzensprung in den Kaiserstuhl, ein klei-
nes Mittelgebirge mit Weinanbau. Hier
konnten wir vielfdltige Eindriicke sam-
meln: durch die Weinreben wandern, den
Winzerlnnen bei ihrer Arbeit zuschauen
und den (vergorenen) Saft probieren. Mit-
hilfe unseres Unterrichtsbausteins fiir die
Primarstufe ,So wachsen Trauben“ kon-
nen Thre Schiilerlnnen diese Kultur auch
entdecken.

Der zweite Primarstufenbaustein be-
schaftigt sich mit ,Gtille, Jauche & Co“.

und Leser,

Darin klaren wir z.B., dass die Ausschei-
dungen unserer Haus- und Nutztiere zwar
manchmal furchtbar stinken, aber auch
fruchtbar wirken. Fiir die Sekundarstufe
haben wir thematisch passend aufbereitet,
wie zum Schutz von Natur und Grundwas-
ser die Diingerausbringung auf Feldern
gesetzlich geregelt ist — ein hochpoliti-
sches Dauerthema.

Geruchsintensiv wird es auch im zwei-
ten Sekundarstufenbaustein: Mogen Sie
Sauerkraut? Ich liebe dieses Gemiise, das
mit der Milchsduregédrung eines der &ltes-
ten Rezepte zur Konservierung nutzt und
nun zum Superfood zdhlt. Wir stellen das
Verfahren vor und lassen Thre SchiilerIn-
nen selbst Sauerkraut herstellen und so
die Chemie lebendig werden.

Wir wiinschen Thnen genauso viel Freu-
de bei der Umsetzung, wie wir bei der Aus-
arbeitung hatten! Herzlichst

Je. Shpl= st

EDITORIAL/INHALT

A e i
Dr. Stephanie Dorandt
Redaktionsleitung

Das Heft im Uberblick

02 1.M.A AKTUELL
News, Termine

03 EDITORIAL | INHALT

04 KURZ & KNACKIG

Inspirieren und informieren, Leserpost

VORBEIGESCHAUT & NACHGEFRAGT

05 LERNENAMREBSTOCK
EinJahrim Kinderwingert

* L3 ‘ -
- A 1
BN
o n

lebens.mittel. punkt Heft 42

UNTERRICHTSBAUSTEINE
PRIMARSTUFE

07 SOWACHSEN TRAUBEN
Von Weinbeeren, Saft und Wein

11 GULLE,JAUCHE&CO
Von wertvollen Ausscheidungen

15 NACHGEDACHT & MITGEMACHT
Sammelkarten mit Spielen, Experi-
menten u.v.m. zu den Bausteinen

UNTERRICHTSBAUSTEINE
SEKUNDARSTUFE

17 HALTBARMACHEN
Von Milchsaure und Sauerkraut

21 GESETZEFURDIEDUNGUNG
Von Nahrstoffen und Auflagen

25

26

27

28

30

31

KURZ & GUT ERKLART
Nitratbericht 2020

SCHLAUGEMACHT

Farm- und Food-Wiki: Lexikon
rund um Ackerbau, Tierhaltung
und Lebensmittel

VON HAND GEMACHT
Tortillas mit Sauerkrautfiillung

VOR ORT &UNTERWEGS
Ideen fiir Ausfliige und Aktionen

I.M.A-MEDIEN | IMPRESSUM
Neuesimi.m.a-Webshop

GELESEN & GETESTET
Schulbiicher und Arbeitsmaterialien

©i.m.a | Foto: Antje Dokus (Dorandt); Food impressions - shutterstock.com (Sauerkraut)
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Mehr zu

Nahrstoffenim
UBDiingerecht .
(abs.21)!
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des durchschnittlichen Nahrstoff-
bedarfs aller deutschen Ackerbau-
kulturen liefert die Giille aus deutschen
Stallen. Die einheimische Giillemenge

ist also nicht der Grund fiir Uber-
diingung. Die {ibrigen Nahrstoffe,

die Weizen, Silomais, Raps, Zucker-
riiben, Kartoffeln & Co brauchen,

stammen aus anderen Quellen.

Es riecht nach Regen

Esreichen wenige Tropfen und schon hat man den
.Regengeruch®in der Nase, auch Petrichor ge-

nannt. Bereitsin den1960ern entdeckten Wissen-
schaftler, dass Pflanzen wahrend Trockenphasen

ein gelbliches Ol absondern, das in Boden, Gestei-
nenund z.B. Gehwegen verbleibt. Neuere Studien
zeigten zudem, dass Bakterien im Erdboden einen
stark riechenden Alkohol namens Geosmin bilden,
wenn sie ihren Stoffwechsel bei Hitze und Trockenheit
auf das Notigste herunterfahren. Sobald die Bakterien
durch Wasser wieder aktiv werden, geben sie Geosmin und
andere Stoffe ab.

Der Mix aus Pflanzendl, Geosmin und Staub auf Steinen ergibt das bekannte erdige Aroma des
Petrichor. Verstdrkt wird es noch dadurch, dass kleine Luftbldaschen inklusive der Geruchspartikel
aufsteigen und platzen, wenn die Regentropfen auf den staubigen Boden treffen. Wie inten-
sivder Duftist, hdngt vom Boden ab: Besitzt er viele Hohlrdume und war vor dem Regen sehr
trocken, ist das Aroma stdrker, v.a. bei leichtem Regen, der die Poren nicht so schnell fiillt.

Quelle: Stat. Bundesamt (2016);
Pflanzliche Erzeugung (2006), BLV Miinchen

Quelle: DLG Mitgliedernewsletter 17/2020 vom 24.04.2020

EU-Agrar-Subventionen:
Karte zeigt Weg der Steuergelder

Jede/r BiirgerIn zahlt umgerechnet 114 Euro pro Jahr in den Fordertopf. Von den insgesamt 59
Milliarden Euro europdischer Agrarzahlungen gelangen jedes Jahr rund 6,3 Milliarden Euro nach
Deutschland. Eine interaktive Karte des Agrarportals proplanta zeigt genau, wer welche Subven-
tionen wofiir erhdlt. Die Daten dazu stammen von der BLE.

Gesucht:

Partner-Schulen fiir Slow-
Food-Bildungsprojekt

Fiir das Projekt ,Edible Connec-

tions” sucht Slow Food Deutschland
im Schuljahr 2020/21 bundesweit
Schulklassen der Sekundarstufe 1und 2.
Mittels Videokonferenzen und sozialer
Medien kdnnen sie in einem mehrmo-
natigen Dialog mit Schulklassen und
Erzeugerinnen aus der Siidhdlfte der
Erde Erndhrungim globalen Kontext
reflektieren, verstehen lernen und
zukunftstaugliche Lésungen suchen.
Informationen unter slowfood.de

JLediglich 0,5 Prozent der Hofe in Deutschland bekommen pro Jahr mehr als 300.000 Euro aus
Briissel”, schreibt proplanta. Die gréRten Einzelempfdnger mit jeweils mehreren Millionen sind
Ministerien und Umweltverbande, z.B. der Niedersdchsische Landesbetrieb fiir Wasserwirtschaft,
Kiisten- und Naturschutz und der Naturschutzbund Deutschland (NABU). Sie erhalten z. B. mehr
Geld aus dem Agrar-Férdertopf als etwa die 180 Obstbauern der Pfalzmarkt eG. Dafiir muss man
wissen, dass mit Agrarsubventionen nicht nur Landwirtschaft, sondern auch landliche Entwicklung
gefdrdert wird, z.B. mit Zahlungen an die Heinrich-Bé&lI-Stiftung, das Deutsche Rote Kreuz oder
dasJugendherbergswerk. Weitere Details zu den Empfangern unter www.proplanta.de/karten

Studie: Kalber werden ,stallrein®

Eine Milchkuh scheidet pro Tag etwa 20 bis 30 Liter Urin
und 30 bis 40 Kilogramm Kot aus — und zwar dort, wo sie
gerade steht. Ein Team vom Leibniz-Institut fiir Nutztier- — Was wir tun — Bildung.
biologie (FBN) nahe Rostock mdchte dies dndern. Ziel der Anmeldungen bis 31.10.2020 an
Kuhtoilette ist es, Harn und Kot zu trennen. So kdnnte s.diettrich@slowfood.de

man die Ammoniakemissionen stark reduzieren, der
Betrieb spare Reinigungsaufwand und die hdhere Stallhy-

giene verbessere die Klauen- und Eutergesundheit. Wir freuen unsiiber einenregen
Austausch mit Ihnen! Schreiben Sie uns

Ihre Meinung zu den behandelten Themen
und senden uns lhre Zuschriften

Die Versuche mit 50 Kdlbernim Alter von 5 Monaten liefen
gut: Gingen die Tiere zum Urinieren in die Latrine, einen
Gang mit durchldssigem Boden, wurden sie bspw. mit 40
Gramm gequetschter Gerste belohnt. AuRerhalb wurden
“*.. siemiteiner kurzen Dusche ,bestraft". Das funktionierte Aus Platzgriinden kénnen wir ggf. nicht

anredaktion@ima-lehrermagazin.de

©i.m.ae.V.|Fotos: Nattapol_Sritongcom — shutterstock.com (Regen); FBN/nordlicht (Kalb)

MehrzuUrin -~ ° in76 Prozent der Félle. Im néchsten Schritt geht es nun immer alle Leserbriefe verdffentlichen und behalten
undKotvonTieren § um die Praxistauglichkeit der Methode. uns vor, diese zu kiirzen.
imUBGiille
3 (abs.11)! Quelle: Pressemitteilung des FBN Dummerstorfvom 10.7.2020

4 Heft 42 lebens.mittel punkt


http://www.slowfood.de
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Winzerin AlexandraBecker 3
inihrem, Kinderwingert*.

s ist noch reichlich kalt im Marz.

Trotzdem sind 20 Kinder samt

Eltern rechtzeitig am Treffpunkt

im rheinhessischen Ebersheim er-
schienen. Dort wartet bereits Alexandra
Becker. Die Truppe Kinder macht sich
mit ihr auf den Weg. In Gummistiefeln
und warmer wetterfester Kleidung lau-
fen sie munter den knappen Kilometer
zum Becker’schen Wingert.

WINZERNACHWUCHS
Im Weinberg angekommen teilt die
Winzerin jedem Kind ,,seine“ Rebstocke
zu. Diese werden mit einem selbst
gemalten Namensschild am Wein-
bergspfahl gekennzeichnet. Fiir diese
Rebstocke soll das jeweilige Kind ein
ganzes Jahr verantwortlich sein. Und
gleich geht es los, denn heute steht der
Rebenschnitt auf dem Stundenplan.
,2lmmer die Spitze nach unten halten
und mit der Schere in der Hand nicht
laufen oder rumalbern. Und bevor ihr
schneidet, muss ich schauen, ob es auch
die richtige Stelle ist.“ Die Kinder ler-
nen schnell und schon bald sitzt jeder
Schnitt. Anschliefend zerkleinern die
kleinen Hobby-WinzerInnen die langen
abgetrennten Reben und verteilen sie in
den Reihen auf dem Boden. Natiirlich

lebens.mittel. punkt Heft 42

erklart Alexandra Becker warum: Die
Rebenstiicke wirken als Griindiinger.

Nach gut zwei Stunden ist die Arbeit
mit den Profi-Scheren getan — ohne Ver-
letzte. Die Aufmerksamkeit richtet sich
nun auf die zu biegenden Reben. ,Sie
diirfen aber nicht brechen®, mahnt Alex-
andra Becker. ,,Sonst wird das im Herbst
nichts mit den Trauben.“ So lernen die
Kinder spielerisch, dass die Natur von al-
lein nichts hergibt, sondern dass man sie
unterstiitzen muss.

GEMEINSAM DURCH DAS WEINJAHR

Sie hat die kleinen WinzerInnen gut im
Griff. Das verwundert nicht, denn Alex-
andra Becker ist ausgebildete Bauern-
hofpadagogin und selbst Mutter von drei
Séhnen. ,,Die Idee, mit Kindern im Wein-
berg Trauben zu lesen, begann, als unser

LINKTIPPS

» www.becker-das-weingut.de/
Kinderwingert

» Erklar-Videos aus dem ,Kinderwein-
berg” der LandFrauen Kiirnbach
(Baden) auf YouTube und unter
www.Landfrauen-kuernbach.de

VORBEIGESCHAUT & NACHGEFRAGT

Wie kommt der Traubensaft

in die Flasche? Das erklart und
ubt Winzerin Alexandra Becker
aus Ebersheim ein Jahr lang mit
Schulklassen aus der Umgebung:
vom Rebenschneiden und
Unkrauthacken bis zur Trauben-
ernte und Abfiillung. ,Erkldren
und machen lassen” lautet

ihr Motto.

Sohn Johann in den Kindergarten kam,“
erinnert sich die Winzerin. Daraus ent-
wickelte sich ein bedeutendes Standbein
fiir die betriebliche Offentlichkeitsarbeit.
Heute ist Becker Kultur- und Weinbot-
schafterin von Rheinhessen. Das Projekt
,Kinderwingert“ wird inzwischen auch in
anderen rheinhessischen Dorfern und An-
bauregionen durchgefiihrt. Bei Becker ist
2019 schon das zwolfte Jahr.

Pro Jahr gibt es 1-2 Gruppen mit bis
zu 30 Kindern und je 4-5 aktiven Tagen
im Weinberg. Im Unterricht wird mit
Becker das Treffen und die Arbeiten im
Weinberg vorbereitet. Die Arbeitsblat-
ter erhalten die Lehrkrédfte vorab. Das
ganze Engagement lauft ehrenamtlich
und wird durch einen einmaligen Bei-
trag von 40 € pro Kind finanziert.

Jeder Termin dauert bis zu vier Stun-
den. Danach lassen Kréafte und Konzen-
tration spiirbar nach. Da helfen auch
keine pddagogischen Konzepte weiter.
Der Spieltrieb siegt, z.B. wenn Pfiitzen
auf dem Feldweg zu Matschschlachten
einladen.

WIEDERSEHEN MIT UNKRAUT

Monate spiter, an einem sonnigen, mil-
den Tag im Juni trifft sich die Gruppe
wieder im Wingert. Der Weinberg hat


http://www.becker-das-weingut.de/Kinderwingert

1.und 2. Im Friihjahr lockern und
beliiften die Nachwuchs-Winzerin-
nen den Boden. Frau Becker zeigt
ihnen denrichtigen Rebschnitt.

3. Unkrautjatenim Sommer.

4.und 5. Im Herbst bei der Lese:
Die Kinder schneiden vorsichtig die
Trauben ab und sammeln die Ernte
am Rand im Hdnger.

6.,7.und 8. Als Belohnung und
Abschluss der Arbeit im Wingert
diirfen die Kinder ihren eigenen
Saft pressen: mit allen Sinnen bei
der Handarbeit, etwas Eile beim
Auffangen in den Kriigen und ganz
viel Stolz.

AufSeite 15
finden Sie eine
Anleitung zum
Saft pressen.

sich verdndert. Die erste Arbeit heute
ist, das Unkraut in den Reihen und
zwischen den Rebstocken zu jaten. Das
viele Gras ist hartnédckig und lésst sich
mit den Hacken nur schwer entfernen.
Und was die Kinder noch lernen wer-
den: Es kommt wieder.

Dazwischen finden die Kinder Kéfer,
Spinnen und Regenwiirmer. ,Diese
Tiere sind aber wichtig fiir einen gesun-
den Boden und deshalb fiir das Wachs-
tum der Reben®, erklart die Winzerin.
Danach buddeln 40 Kinderhédnde eifrig
in der Erde, 20 kleine Nasen nehmen
Witterung auf. Weiterhin miissen die
Winzerlehrlinge noch die Drédhte an den
Stickeln richten und abschliefend das
Laub in Form bringen.

+LESEN*" MAL ANDERS

Die Ernte, oder wie die Winzerlnnen
sagen, die Lese, haben die Beckers eine
Woche nach hinten geschoben. Das hat
sich gelohnt, denn jetzt sind die blauen
Trauben ordentlich dick, saftig und stf3.

Jedes Kind hat heute einen Eimer im
Gepéck, am Feldrand steht der Trauben-
wagen. ,Der letzte Tag ist immer auch
der schonste fiir die Kinder*, meint Alex-
andra Becker. ,,Sie konnen das Ergebnis
ihrer Arbeit in den Handen fiihlen und
auf der Zunge schmecken.“ Naschen ist
ausdriicklich erlaubt, anders als friiher.
Gerne erzéhlt Alexandra Becker die Ge-
schichte von den Méagden, die friiher bei
der Weinlese stindig singen mussten,
damit der Winzer sicher sein konnte,
dass sie keine Trauben mopsten.

Schnell sind die Reihen leer ge-
pfliickt und die Kinderschar macht sich
auf den Weg Richtung Hofstelle. Der
Wagen mit den Trauben ist schon da.
Jetzt ist gute Arbeitsteilung gefragt.
Man merkt, die Kinder sind bereits ein
eingespieltes Team. Sie formieren sich
eigensténdig, je nach personlichen Vor-
lieben.

MIT GROSSER KRAFT

UND NASSEN HANDEN

Alexandras Sohn Julius hat die klei-
ne Traubenpresse aufgestellt, saubere
Kriige und Flaschen stehen fiir die Ab-
fillung bereit. Eimerweise fiillen die
Kinder Friichte in die Presse. ,Wer will,
darf auch mit den Handen vorpressen®.
Mit diesen Worten 16st Becker Positi-
onswechsel aus, denn jeder will mal
matschen.

Spannend wird es, als der tiefrote
Saft in Stromen aus der Presse flief3t.
Es braucht viele Hénde, Schnelligkeit
und gute Koordination, damit der Trau-
bensaft in den Kriigen und nicht auf
dem Boden landet. Mit den vollen Krii-
gen dann riiber zum Tisch, {iber einen
Trichter mit dem Saft ab in den Tank,
und wieder zuriick mit dem Krug zur
Presse. Das Abfiillen und Verschrauben
der Flaschen iibernehmen heute die
Maédchen der Gruppe. Den Eltern, die
heute das erste Mal wieder dabei sind,
gibt Alexandra Becker noch einen Rat
mit auf den Weg. ,,Den Saft miisst ihr in
den néchsten beiden Tagen trinken, sonst
fangt er an zu garen.”
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UNTER

So wachsen Trauben

RICHTSBAL

Sehen aus wie kleine
Trauben, sind aber
erst die Gescheine — /
ausihnen entwickeln
sich die Bliiten.

LERNZIELE UND KOMPETENZEN
Facher: Sachkunde, Biologie

Die Schiilerinnen und Schiiler

» beschriften einen Rebstock mit Trauben;

» ordnen den Weg des Saftes von Rebstock
bis Glas;

» pressen Saft aus Trauben.

Der Saft der Reben — sei er vergoren oder nicht, ist ein edles Getrank mit langer Tradition.
Hochste Zeit, diese besondere Kultur in ihrem Jahreslauf kennen zu lernen.

SACHINFORMATION

DIE EDLE WEINREBE

Die Pflanze Vitis vinifera bildet als klet-
ternder Strauch lange Ranken mit gro-
Rem Laub und Rispen als Fruchtstin-
den. Bereits seit 10.000 Jahren gewinnt
der Mensch Saft aus Weintrauben. Die
einzelnen Friichte des Fruchtstandes
heillen botanisch Weinbeeren, nicht
Trauben. Im Weinbau werden die Bli-
tenstdnde Gescheine genannt.

Heute sind rund 16.000 Rebsorten
bekannt. Es gibt ,weil’e“ Rebsorten mit
griinen bis gelben Beeren und ,rote“
Rebsorten mit roten bis dunkelblauen
Beeren.

Die Sorten an der Obsttheke zum
Frischverzehr zdhlen zu den Tafeltrau-
ben. Die Beeren sollen grof3, saftreich
und zartschalig sowie arm an oder frei
von Kernen sein sowie friih reifen. Ge-
trocknet ergeben sie Rosinen.

Keltertrauben hingegen bezeichnen
alle Sorten, die zu Wein, Traubensaft
u. A. verarbeitet werden. Beim Kel-
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tern (Pressen) gewinnt man aus den
Trauben Most (Traubensaft), der an-
schliefend zu Wein vergoren wird.
Der Pressriickstand der Weinbereitung
(Trester) wird teilweise zu Bridnden
weiterverarbeitet und groltenteils als
Diinger zuriick in die Weinberge ge-
bracht. Aus den Kernen kann Trauben-
kernol gewonnen werden.

Insgesamt gibt es 13 Weinanbauge-
biete in Deutschland. Zusammen erge-
ben sie etwa 100.000 Hektar Rebfldche.
Tafeltrauben kommen fast komplett aus
dem Ausland.

DER REBSTOCK

Die Kultivierung von Reben erfordert
besondere Umwelt- und Klimabedin-
gungen. Das Gebiet sollte mindestens
1.300 Sonnenstunden im Jahr, durch-
schnittlich 18 Grad Celsius in der
Wachstumsphase und jahrliche Nie-
derschldge von mindestens 400 bis
500 Millimeter erreichen. In deutschen
Weinbergen wachsen etwa 140 ver-
schiedene Sorten Weinreben, davon

etwa doppelt so viele weile wie rote
Sorten.

Die einzelne Pflanze nennt man Reb-
stock. Im Weinbau kann er auch mit
einem Alter von iiber 20 Jahren noch
ausreichend Ertrdge bringen. Ein Rah-
men aus Drdhten und Pféhlen gibt den
Reben Halt. Der untere Teil der Rebe
heifst Stamm, weiter oben entspringen
die Ruten. An diesen Ruten sitzen die
Knospen, die sogenannten Augen, aus
denen die Triebe mit den Blédttern und
den Bliiten- bzw. Fruchtstdnden sprie-
Ren. Versorgt wird die Rebe durch die
bis zu 15 m tief wachsenden Wurzeln.
Seit der Reblausplage Ende des 19. Jh.
werden alle Europdischen Ertragsreb-
sorten auf resistente, amerikanische
Unterlagen gepfropft.

DAS WEINJAHR BEGINNT

Das Arbeitsjahr der Winzerlnnen be-
ginnt mit dem Schneiden der Reben im
Winter. Dabei wird aus den einjahrigen
Trieben eine sogenannte Fruchtrute
ausgewadhlt, aus deren Augen im néchs-
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Fiir eine hochwertige Ernte diirfen die Rebstdcke nicht zu viele und nicht zu wenige
Trauben und Laubbldtter tragen. Auch der Bewuchs zwischen den Reihen hat Einfluss.

ten Jahr wieder neue Triebe mit Trau-
ben wachsen sollen. Die restlichen Trie-
be werden abgeschnitten, zerkleinert
und als Griindiinger verwendet. Be-
reits dieser Rebschnitt legt den Grund-
stein fiir die Qualitédt der Trauben. Vor
dem Austrieb im Friihjahr werden die
Fruchtruten im Drahtrahmen gebogen
und angebunden. Ab April wachsen
neue Triebe zu einer Laubwand heran.
Es folgen Laubarbeiten zur Pflege und
Bodenbearbeitung fiir einen guten Was-
serhaushalt und ein intaktes Bodenle-
ben. Unerwiinschter Bewuchs zwischen
den Rebstocken wird mechanisch bzw.
chemisch entfernt.

VON DER BLUTE ZUR FRUCHT
Anfang Mai zeigen sich die ersten Ge-
scheine: Sie sehen aus wie kleine Trau-
ben, daraus entwickeln sich aber erst-
mal die Bliiten. Trauben befruchten sich
selbst, benotigen keine Insekten als Be-
stduber. Zur Zeit der Rebbliite sind re-
genfreie Tage und milde Nachte wichtig
fiir den spateren Ertrag.

Flir eine bessere Qualitat pflegen
die WinzerInnen die Pflanzen {iber den
Sommer mit viel Handarbeit: Regel-
maRig stecken sie die Triebe zwischen
den Drahten hoch, entfernen Blétter,
damit die Trauben mehr Licht und Luft
bekommen, und diinnen aus, d.h. sie
entfernen einige Trauben. So wird alle
Kraft im Rebstock auf die iibrigen Trau-
ben gelenkt und deren Qualitit gestei-
gert. Das Entlauben lasst sich teilweise
auch maschinell erledigen.

Die Rebgassen bzw. -gdnge zwischen
den Rebzeilen sind je nach Lage entwe-
der begriint oder ohne Bewuchs. Mehr-
mals im Jahr werden sie bearbeitet, also

gelockert und von Unkraut befreit oder
gemulcht. Uber Winter wird in den Reb-
gassen oft eine Mischung aus speziellen
Pflanzen als Griindiingung eingesét. Sie
hilft dabei, dass die Rebstocke ausrei-
chend Nahrstoffe flir das Folgejahr ver-
fligbar haben.

ENDSPURT FUR SUSSE FRUCHTE
Der Schutz der Weinberge vor Schiad-
lingen und Krankheiten ist eine weite-
re grofBe Aufgabe in diesen Monaten.
Neben der Bekdmpfung von Pilzkrank-
heiten mit Pflanzenschutzmitteln hat
sich in den letzten Jahren gegen Schid-
linge im Weinberg v.a. der biologische
Pflanzenschutz mit Niitzlingen und z. B.
verwirrenden Lockstoffen etabliert.

Im September beginnt die Ernte,
sprich die Lese. Die Trauben sollen vor-
her noch moglichst viel Sonne ,tanken“
und Fruchtzucker bilden. Sobald die
ersten Trauben gelesen sind, beginnt
die intensive Arbeit in der Kellerei bzw.
im Weingut.

LINK- UND MATERIALTIPPS

» Anknlpfende Themen in Heft 4 (Apfel)
und 16 (Anbauregionen) unter
ima-lehrermagazin.de

» Faltblatt .i.m.a-3 Minuten Info Wein"
unter ima-shop.de

» Kurzfilme ,Weinbau” (4 Teile nach
Jahreszeiten) unter wdrmaus.de/filme/
sachgeschichten

» Kindersachbuch ,Kalle im Wingert"
mit Werkstattbuch ,Kalles Werk-
statt”; beide von Antje Fries & Maike
Miller (Leinpfad Verlag]

VON DER REBE IN DIE FLASCHE

Die per Hand oder mit dem Vollernter
gelesenen Trauben werden am Wein-
berg gesammelt und zum Kelterhaus
des Betriebes gefahren. Nach dem Wie-
gen und der Qualititskontrolle — hier
interessiert v.a. der Zucker- und Sédure-
gehalt — geht es zum Keltern. Der abge-
presste Saft der Beeren nennt sich Most,
das Gemisch aus Most und gequetsch-
ten oder gemahlenen Trauben heif3t
Maische.

Flir Traubensaft wird der Most
filtriert und pasteurisiert, d.h. auf min-
destens 75 Grad Celsius erhitzt, damit
unerwiinschte Mikroorganismen ab-
sterben. Der Saft ist nun lange haltbar
und wird in sterile Flaschen gefiillt.

Fiir die Erwachsenen nimmt der Saft
bzw. die Maische der Trauben einen
anderen Weg, jenen der alkoholischen
Garung in groBen Fassern bzw. Tanks.
Zugesetzte bzw. natiirlich vorhande-
ne Hefen verwandeln dabei Zucker zu
Alkohol und CO,. Je zuckerhaltiger die
Trauben, umso hoéher sind die Ochsle-
grade, die das spezifische Gewicht des
Mostes abbilden, was den moglichen
potenziellen Alkoholgehalt darstellt.

METHODISCH-DIDAKTISCHE
ANREGUNGEN

Die Sonderkultur Wein prdgt in manchen
sonnenverwghnten (Urlaubs-]Regionen die
lokale Tradition und Identitdt sehr stark.
Insbesondere fiir diese Schulklassen ist der
Baustein nah an der Lebenswelt. Ansonsten
lasst sich der Bezug iiber Traubensaft her-
stellen. Zum Einstieg werden kleine Gldser
weiler und roter Traubensaft verkostet —
mdglichst Direktsaft von Winzerlnnen. Die
Kinder vergleichen Farbe und Geschmack.
Welches ,Getrank” kennen sie, das so dhn-
lich aussieht?

Mit Arbeitsblatt 1 lernen sie die Pflanze
kennen, an der die Trauben wachsen. Erkla-
ren Sie ergidnzend, dass es wie bei Apfeln
ganz viele Sorten gibt, die unterschiedlich
schmecken. Mit Arbeitsblatt 2 vollziehen sie
den Weg von der Rebe bis zum zuvor ge-
trunkenen Saft nach. Dass es einige Friichte
fiir ein einziges Glas Saft braucht, erfahren
die Kinder mit dem Versuch auf der Sammel-
karte (S. 15/16).

Sollten Siein einer Weinbauregion leben,
fragen Sie bei WinzerInnen nach, ob es Fiih-
rungen und Aktionen fiir Schulklassen gibt,
wie es die Reportage darstellt [S. 5/6) oder
planen Sie fiir den ndchsten Wandertag eine
Route durch Weinberge. Oft gibt es dort
Lehrpfade.
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Die Edle Weinrebe

Wilder Wein wadchst als Strauch mit langen Ranken wie bei einer Liane. Fiir die Herstellung
von Wein und Saft pflanzen die Winzerlnnen die Edle Weinrebe. Sie schneiden die Ranken
im Winter in eine bestimmte Form.
Die Basis der Rebe bildet der Stamm, der regelmaRig von Seitentrieben befreit wird.
Weiter oben wachsen aus den sogenannten Fruchtruten die Triebe.
Pfdahle und gespannte Drahte geben den Reben Halt. Versorgt wird die Rebe von den bis
zu 15 m langen Wurzeln. Aus den Knospen an den Ruten wachsen jedes Jahr neue Triebe
nach oben. Daran wachsen die Blatter und die Gescheine mit ganz vielen Bliitenknospen.
Nach der Bliite bildet sich aus jeder befruchteten Bliite eine Beere.

‘ Sie sitzen in Form einer Rispe, oftmals auch Traube genannt.

Beschrifte mit den
Begriffen aus dem Text

die Teile des Rebstocks.

Gescheine (Bliitenknospen] Rebbliite junge Beeren
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Traubensaft: von der Rebe ins Glas

Schneide alle Kasten aus und klebe sie in der richtigen Reihenfolge auf ein neues Blatt.

Abfiillen

Obin der Kellerei oder beim Schulprojekt:
Beim Abfiillen des Saftes in Flaschen muss
alles moglichst sauber sein, damit der Saft
nicht verdirbt.

Keltern

Im Kelterhaus werden die Beeren in eine
grofRe Presse befordert. Sie quetscht und driickt
moglichst viel Saft aus den Friichten.

Foto:imageegami — stock.adobe.com

Foto: agrar-press/Krick
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Bei der Herstellung von Traubensaft wird der
Saft, auch Most genannt, gefiltert und erhitzt.
So bleibt er viel [anger haltbar.

Im Herbst beginnt die Ernte im Weinberg,
die Lese. Die wird entweder per Hand oder
maschinell mit dem Vollernter durchgefiihrt.

Foto: rh2010 - stock.adobe.com

Foto: agrar-press/Krick
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Rebschnitt

"

S ** Beerenentwicklu

Im Sommer bildet sich aus jeder bestdaubten Bliiten-
knospe eine Weinbeere. Die WinzerInnen achten
darauf, dass die Beeren sonnig und luftig hangen,
gleichzeitig keinen Sonnenbrand bekommen.

Im Winter und Friihjahr sind die Winzerlnnen

mit dem Rebschnitt beschaftigt. Dabei wahlen
sie einen Trieb als neue Fruchtrute aus und binden
sie an. Die restlichen Triebe schneiden sie weg.

Foto: agrar-press/Krick
Foto: agrar-press/Krick

©i.m.ae.V.
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SACHINFORMATION

WIE GULLE ENTSTEHT
Der Korper verdaut die tédgliche Nah-
rung bzw. das Futter und nimmt wich-
tige Inhaltsstoffe auf. Der Rest wird
zusammen mit anderen , Abféllen“ des
Organismus als Kot und Urin ausge-
schieden. Der Mensch entsorgt beides in
der Toilette und die Haustierexkremen-
te bestenfalls iiber den Hausmdiill. Die
Hinterlassenschaften im Katzenklo, die
Hundeh&ufchen auf der Strafle oder die
Kéttel im Kaninchenkaéfig sind das Ergeb-
nis von Nahrungsaufnahme und Verdau-
ung. Ebenso ist die Mischung von Kot und
Urin von Rindern, Schweinen oder Geflii-
gel, die Giille, eine ganz natiirliche Sache.
Ein Beispiel: Eine Milchkuh frisst
Maissilage, Heu und etwas Mineralfut-
ter und trinkt viel Wasser. Sie nutzt
diese fiir den eigenen Stoffwechsel und
deckt damit ihren Energiebedarf. Au-
Rerdem bildet sie aus Futterbestand-
teilen Milch in ihrem Euter. Am Ende
bleiben unverdauliche Reste und fiir
den Korper unniitze, teils schidliche
Stoffwechselprodukte iibrig. Der Koérper
muss sie deshalb loswerden. So entste-
hen die Kuhfladen auf der Weide und
im Stall. Das Interessante dabei ist: In
Kot und Urin stecken fiir Pflanzen und
Boden wertvolle Bestandteile. Deshalb
wird Giille als Diinger genutzt.
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LERNZIELE UND KOMPETENZEN
Ficher: Sachkunde, Biologie

Die Schiilerinnen und Schiiler
» sprechen iiber eigene Nahrung
und Ausscheidungen;
» sammeln Wérter und Redewendungen;
» unterscheiden Kot von Tierarten;
» bearbeiten Liickentext zur Nutzung
von Giille.

HYGIENE UND KLIMA IM STALL

Je nach Tierart kénnen tiglich mehrere
Kilogramm Kot und Liter Urin anfallen
— Konsistenz, Form und Geruch hidngen
von Tierart und Fiitterung ab. Tiere ken-
nen keine Toilette mit Wasserspiilung.
Deshalb sdubern die LandwirtInnen den
Stall und sorgen dafiir, dass es nicht zu
sehr stinkt. Hygiene und saubere Stall-
luft sind fiir die Tiergesundheit und das
Tierwohl sehr wichtig.

Dabei hilft der sogenannte Spal-
tenboden: Urin flieRt von allein durch
die schmalen Ritzen, Kuhfladen und
Schweinekot fallen teils dadurch und
werden teils von den Tieren beim Laufen
durchgetreten oder von automatischen
Schiebern in den Giillekanal beférdert.
Das klassische Ausmisten mit der Mist-
gabel kennt man heutzutage eher aus
dem Pferdestall. Dennoch macht die Rei-

nigung im Rinder- oder Schweinestall
weiterhin viel Arbeit.

Uber den Giillekanal gelangt die
Masse in grofse Becken unter oder neben
dem Stall, wo sie gesammelt und gela-
gert wird. In dem Gillelager entsteht
aufgrund der Beimischungen von Stroh
und anderem Material i.d.R. eine soge-
nannte Schwimmschicht. Die Giille ist so
kaum noch zu riechen, zumal das Lager
abgedeckt ist — fiir mehr Umweltschutz
und weniger Geruch.

ORGANISCHE RESTE
In den meisten Stéllen fallt Giille an:
eine zahfliissige Mischung aus Kot, Urin,
Einstreu und ggf. Futterresten. Sie kann
Stroh, Sidgespdne und andere Materiali-
en enthalten, mit denen die Liegeboxen
von Kiihen oder auch Teile des Schwei-
nestalls regelmél3ig eingestreut werden.
Sie besteht zu 89 Prozent aus Wasser
und zu 11 Prozent aus darin gelosten
Néhrstoffen und organischer Substanz
sowie einigen Mineralstoffen. Im Sinne
eines Kreislaufes dienen die Nahrstoffe
der Exkremente als sogenannter ,Wirt-
schaftsdiinger” auf Feldern (s. unten).
Jauche bezeichnet regional eine
diinnfliisssige Mischung von Exkremen-
ten, also mit viel Urin, oder diverse Sud-
rezepturen aus Pflanzen. Mist, wie er
frither auf dem stinkenden Misthaufen
landete, ist hingegen deutlich fester als

n



Der Giilleroboter reinigt den Stallboden.

Die Giille sammelt sich in der Giillegrube und
kannvon dort aus ins Giillefass gepumpt
werden.

Giille, weil er mehr Einstreu bzw. Bin-
demittel enthéilt, z.B. aus Stédllen mit
Gefliigel.

NAHRSTOFFE IM

KREISLAUF HALTEN
Kreislaufwirtschaft ist ressourcenscho-
nend und funktioniert im Groben so:
Ein Landwirt erzeugt bspw. Gras- oder
Maissilage und Heu. Mit den Futter-
pflanzen gelangen die Néahrstoffe aus
dem Boden zu seinen Tieren. Die ver-
dauen das Futter und scheiden Unver-
dauliches aus. Die Giille bringt der/
die LandwirtIn auf die Fldchen zuriick.
Dort wachsen wieder Pflanzen und
der Kreislauf beginnt von Neuem. Der
Boden bleibt fruchtbar.

Dieser schlaue Ansatz hat aber
Liicken: Erstens werden mit Erzeugnis-
sen wie Milch, Eiern, Kartoffeln und
Getreide Néihrstoffe aus dem Betrieb

LINK- UND MATERIALTIPPS

DUNGERWERT )
AM BEISPIEL RINDERGULLE

Inden11% Trockenmasse stecken:

Stickstoff als Gesamt-N 3-5kg/m?
Ammonium-N 2-2,5kg/m?
Phosphat (P205) 1-2 kg/m?
Kalium (K20) 4-5kg/m?
Magnesium (MgQ) 1kg/m?

Lexportiert”. Zweitens werden mit zuge-
kauftem Futter und Diinger Nahrstoffe
in den Betrieb ,importiert”. Insgesamt
sparen die Nahrstoffe aus Kot und Urin
aber groe Mengen Mineraldiinger.
Dabei ist es gar nicht so einfach,
die Néhrstoffabfuhr und -zufuhr ins
Gleichgewicht zu bringen. Dazu dienen
genaue Aufzeichnungen und sogenann-
te Nahrstoffvergleiche, die vom Staat
gesetzlich vorgegeben werden. Hinzu
kommt, dass manche Betriebe in dem
Kreislauf noch eine Biogasanlage ein-
bauen. Der Gérrest dient auch als Diin-
ger, hat aber einen anderen Ndhrwert.

LANDLUFT MIT ,,LAND-DUFT*

Ein Bauernhof mit Tieren riecht nach
ihnen, besonders wenn die Stélle offen
mit Auslauf gebaut sind oder Mist, Jau-
che und Giille im Frithjahr und Herbst
auf den Feldern, Wiesen und Weiden
ausgebracht werden. Mit verschiedenen
Mafinahmen versuchen die LandwirtIn-
nen, den besonderen ,Land-Duft” mog-
lichst gering zu halten. Dazu dienen
u. a. spezielle Abluftfilter an geschlosse-
nen Stallen (z.B. bei Schweinen).

Bei der Ausbringung von Jauche und
Giille setzen immer mehr LandwirtIn-
nen auf eine gezielte, bodennahe Aus-
bringung. Diese Technik ist ab 2020 auf
bewachsenen Ackerflachen und ab 2025
auch auf Griinland vorgeschrieben. Der
Diinger wird teilweise direkt in den
Boden eingearbeitet. Und das hat gute
Griinde: Bei der frither weit verbreiteten
Ausbringung mittels Giillefass mit Prall-

» Anknlpfende Materialien in Heft 2 (Pflanzenerndhrung) und 16 (Tierregionen)

unter ima-lehrermagazin.de

» Mal- und Leseheft ,Von der Saat zum Korn — mit groRen Maschinen® unter ima-shop.de

» Erkldrvideo zum Gilleausbringen unter

https://www.youtube.com/watch?v=dcDy1coH0zE&feature=youtu.be
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teller war nicht nur die Geruchsbelasti-
gung deutlich stédrker, sondern es ging
auch mehr Stickstoff in Form von Ammo-
niak gasférmig in die Atmosphére verlo-
ren. Dank Schleppschléduchen, Schlepp-
scharen oder Schlitztechnik lassen sich
diese Nahrstoffverluste und Geriiche
heute stark reduzieren, besonders bei
der Diingung mit Gérresten, die mehr
fliichtiges Ammonium enthalten.

VIEL ZU VIEL GULLE?

Uberdiingung ist ein Stichwort, das im
Zusammenhang mit dem Schutz von
Boden und Gewaissern oft zu horen ist.
Und tatsdchlich: Wenn ein/e Landwir-
tIn wenig Flache hat, aber trotzdem
viele Tiere hélt, fir die er/sie das Futter
zukauft, dann hat dieser Betrieb einen
Néhrstoff-Uberhang. Eine solche Situati-
on gibt es verstarkt in den sogenannten
viehstarken Regionen, wo die Bodenver-
héltnisse kaum oder keinen Ackerbau
zulassen. Diese Betriebe geben einen
Teil ihrer Giille an Ackerbaubetriebe
ohne — oder mit nur wenigen — Tiere ab.
Der ,Handel“ der Giille bzw. Nahrstof-
fe bezweckt deren bessere Verteilung.
Damit der Transport der wasserreichen
Giille nicht so aufwendig bzw. teuer ist,
trennen (separieren) spezielle Anlagen
zuvor Feststoffe und Wasser. Somit loh-
nen sich auch lidngere Transportstre-
cken, um die Exkremente der Tiere zu
verwerten.

METHODISCH-DIDAKTISCHE
ANREGUNGEN

Dieses Thema bricht ein groBes Tabu,
das die Kinder schon friih gelernt haben.
SchlieRlich gelten Kérperausscheidungen
als eklig, insbesondere Urin und Kot. Star-
ten Sie mit einer Fragerunde: Woran den-
ken die Kinder bei Giille? An Gestank und
Ekel oder an Diinger und Néhrstoffe? Von
welchen Tieren sammeln und nutzen wir
die Exkremente?

Die Sammelkarte (S. 15/16) tragt
mit der Wortersammlung dazu bei, das
Thema zu enttabuisieren bzw. zu normali-
sieren. Machen Sie klar, dass die Ausschei-
dungen ,nur“ das Ergebnis der Verdauung
unserer Nahrung sind. Mit Arbeitsblatt
1 unterscheiden die Kinder den Kot von
mehreren Nutz- und Haustierarten, auch
hier wieder mit Bezug zu deren Nahrung.
Arbeitsblatt 2 stellt dann den Nahrwert
der Exkremente fiir unsere Pflanzen und
den Kreislauf der Nahrstoffe in den Fokus.
Die Kinder sollen erkennen, dass sich das
LGestinke* lohnt.
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GULLE

ARBEITSBLATT1
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GULLE : ;
ARBEITSBLATT 2 i

Giille ist kein Mist

Lies den Text und erganze die Waorter
aus dem Kasten in den Liicken.

Nahrstoffe Toilette Umwelt Kreislauf
Nutztieren und Haustieren Gulle und Mist Boden Tieren
Diinger Stall Felder Futter

Der Kdrper verdaut Nahrung und nimmt daraus wichtige auf.

Am Ende bleiben unverdauliche Reste librig. Sie werden als Kot und Urin ausgeschieden.

Dasist beim Menschen und bei allen So.
Tiere kennen keine .Sie machen einfach in den oder auf
die Weide. Die Landwirtinnen sammeln und lagern aus dem

Stall in riesigen Becken. Sie sorgen fiir moglichst saubere Stalle und Luft. Das ist fiir

, Gesundheit und Tierwohl wichtig.

Kot und Urin von Nutztieren werden als genutzt. Denn darin stecken

fiir Pflanzen und wertvolle Nahrstoffe. Im Garten diingt z. B.

Pferdemist die Tomaten. Der Bauer bringt Mist und Giille von Rindern, Schweinen und

Gefliigel auf die , meist die eher fliissige Giille. Neue Techniken sorgen

dafiir, dass es weniger stinkt. Auf den gediingten Béden wachsen Nahrungs- und

Futterpflanzen wie Getreide, Maissilage und Heu. Mit dem gelangen

die Nahrstoffe zurlick zu den Tieren. So ergibt sich fast ein

Wir Menschen bekommen einen Teil dieser Nahrstoffe, wenn wir Eier, Milch und Fleisch

vonden _ oder Getreide und Gemuse von den Feldern essen.

DASTECKT AUCH ENERGIE DRIN

Manche Landwirtinnen betreiben eine Biogasanlage. Die Anlage gewinnt aus Giille, Mist und Pflanzenresten
Biogas. Das lasst sich verbrennen und erzeugt Strom und Warme. Der Garrest aus der Anlage dient auch
¢ als Dlnger, aber anders und schwacher.

©i.m.ae.V.|Fotos:i.m.aeV./ Timo Jaworr
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Diese Sammelkarten kdnnen Sie ausschneiden und mit den Unterrichtsbausteinen oder in einem eigenen Karteikasten archivieren. Viel SpaR beim Umsetzen!

Bek([n)acktes Tabu

Es gibt ganz viele Worter, die sich nicht gehéren oder
fiir die sich viele Menschen schdamen. Sie sind ein Tabu.
Fiir solche unangenehmen Dinge gibt es deshalb oft
Redewendungen oder Warter, die das Gleiche meinen
(Synonyme), aber netter klingen.

Sammle moglichst viele Tunwérter (Verben) und
Hauptwérter (Nomen) fiir das, was jedes Tier und
jeder Mensch ganz natiirlich ausscheidet. Fallt dir zu
jedem Buchstaben im Alphabet ein Wort ein?
Schreibe dein ,,Pipi-Kacka-ABC" auf!

Fiir die Formen des Tierkotes gibt es auch viele Warter,
z.B.Kottel. Nenne 3 weitere Beispiele.

Foto: B. Dorandt

Lactatnachweis

Die entscheidende Saure im Sauerkraut heifft Milchsdure
bzw. Lactat. Sie ldsst sich mit einer Eisen(lll)-chlorid-

Losung nachweisen.

Schutzbrille tragen!
Chemikalien
nicht einatmen!
Keinen Hautkontakt!
Esgelten GHS05 und GHS07!

Material:
Eisen(ll)-chlorid-Hexahydrat
(10%ig]), Milchséure [ca. 90 %ig],
2 demineralisiertes Wasser,
£ 1Becherglas, mind. 3 Reagenz-
£ glaser, mind. 3 Pipetten

g
2
Z 1. Verdiinne die Eisen(lll)-chlorid-L&sung mit dem Wasser,

bis die Gelbfarbung fast verschwunden ist. Verteile diese
Losung auf die Reagenzglaser.

S 2. Gib zu der einen Probe 2—3 Tropfen Milchsdure und be-
= trachte die Glaser vergleichend vor weiBem Hintergrund.

Versuch auf Basis v

com

: 3. Ziehe ein paar Tropfen Lake aus dem Sauerkrautglas
(z.B.an Tag7) und gib sie frisch in das 3. Reagenzglas.
Beschreibe und erkldre das Ergebnis.

Wo die Milchsdure
herkommt, erfahrst du

Zusatzaufgabe: Nenne weitere
Lebensmittel, in denen du Milchsdure
s vermutest. Priife deren Zutatenliste.

DavidRockDesign - pixabay.

aufder Riickseite!

[Trauben-) Saft pressen

Saft aus eigener Herstellung ist gar nicht so schwierig,
auch ohne Saftpresse. Probiert es in kleinen Gruppen
aus!

Material:

mind. 4 kg reife, frische Trauben [oder anderes Obst),
Sieb, stabile Schiisseln, Kiichentuch (sauber!),
Stampfer, Loffel, Messbecher, Glaser zum Probieren,
Schiirze oder altes Shirt zum Schutz der Kleidung

S

»
istockphoto.com

Anleitung
aufder
Riickseite!

F;J-to: HandmadePictures —

Vielseitiger Stickstoff ‘==

Wer sich mit dem Thema Stickstoffdiingung oder
Nitrat beschaftigt, liest immer wieder die Namen dieser
4Substanzen: Nitrat, Nitrit, Ammonium und Ammoniak.

Suche die Strukturformeln in deinem Chemiebuch oder
Internet und zeichne sie ab. Markiere die Unterschiede!
Benutze verschiedene Farben fiir die funktionellen Gruppen.

Liesin deinem Chemiebuch nach: Was davon stinkt?
Bei welchen Temperaturen werden die Stoffe fliissig bzw.
gasformig und fliichtig?

Zusatzaufgabe: Recherchiere online, was ein Nitrifikations-
hemmerist.

-

lebens.mittel punkt Heft 42
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Diese Sammelkarten kdnnen Sie ausschneiden und mit den Unterrichtsbausteinen oder in einem eigenen Karteikasten archivieren. Viel SpaR beim Umsetzen!

Saftpressen

Anleitung:
1. Wascht eure Hande und das Obst griindlich.

2.Sortiert das Obst: In den Saft diirfen nur heile Friichte.
Alle Friichte mit Faulstellen kommen in den Bioabfall.

3. Wiegt die guten Friichte und schreibt das Gewicht auf.

4. Zerdriickt die Friichte mit dem Stampfer in einer
Schiissel.

5.Legt das Tuchin ein Sieb und stellt es auf eine
weitere Schiissel. Gebt darauf das Fruchtmus.
Presst und streicht es mit dem Stampfer oder
L6ffel durch das Tuch.

6. Greift die Ecken des Tuchs, dreht es zusammen
und presst so den Rest aus dem Mus.

7. Messt die Saftmenge aus der Schiissel,
bevorihr den Saftin die Glaser fillt und trinkt.

Welche Gruppe hat am meisten Saft aus den Friichten
geholt?

2Kilogramm Obst ergeben etwa 0,5 Liter Saft — je nach
Obstsorte. In einer sauberen, dichten Flasche hdlt der Saft
noch mehrere Tage im Kiihlschrank.

Wie viel kommt pro Tag raus?

Schau dir die Zahlen der Kot- und Urinmengen an.

Tierart Hinterlassenschaften

Schwein Kot/Tag: 0,5-3 kg
Urin/Tag:2-41

Kot/Tag:30-40 kg
Urin/Tag:20-301

Kot*/Tag:180—-190 g

Kot/Tag:100-500 g
Urin/Tag:1-1,51

Rind (Milchkuh)

Huhn (Legehenne)

Zum Vergleich:
Mensch

*inkl. Urin

1.Berechne, wie viel Kotmasse und Urinmenge mindestens
und maximal pro Tag bei einem Betrieb anfallen:
mit2.000 Schweinen oder 400 Kiihen oder5.000 Hiihnern.

2.Rechne die Mengen auf 3 Monate hoch.

3. Welche RaummaRe (Hohe, Durchmesser] sollte
ein Giillelager haben, um diese Mengen zu fassen?

Bek(n)acktes Tabu

Tragen Sie mit der Klasse alle gefundenen Worter
zusammen. Je nach Ergebnis sollen die Kinder diskutieren,
welche Ausdriicke sie verwenden und welche sie zu
anstoRig empfinden.

Verben als Synonyme zu urinieren und koten:

Stuhlgang haben, Verdauung haben, pieseln, pissen,
pinkeln, kacken, scheilen, einen abseilen, einen Bob in
die Bahn werfen, ein kleines/groRes Geschaft machen,
ein Eilegen, das stille Ortchen besuchen, die Keramik-
abteilung besuchen, sich erleichtern, Wasser lassen,
was aus dem Riicken driicken, fiir kleine Kdnigstiger
gehen, die Knie beugen, Notdurft verrichten, ...

Nomen/Substantive als Synonyme zu Urin und Kot:

Harn, Stuhl, Pipi, Pisse, Kacke/Kaka, Aa, Haufen/Hdufchen,
Stinker, ScheiRe/Schiete/Schieti, Wurst, Fakalien, flotter
Otto (Durchfall)

Video-Tipp:
Das Kult-Kinderbuch
»Vomkleinen Maulwurf,

Formenvon Tierkot:

Der Hase macht Kottel,

die Kuh Fladen,

das Pferd groRe Kugeln/Apfel, ...

derwissen wollte, werjhm auf
. denKopfgemacht hat*
gibtesauchals Video unter
Youtube.com!

Lactatnachweis

Bei der Milchsduregdrung wandeln Mikroorganismen
(vorwiegend Milchsdurebakterien)] iber mehrere
Schritte mithilfe ihrer Enzyme Glucose zu Milchsdure um.
Sie gewinnen damit (biochemische] Energie in Form von
ATP und zwar chne Sauerstoff ([anaerob). Er wiirde die
Reaktionen storen, andere Mikroben fordern und zu
Fehlgdrungen bzw. Faulnis fiihren. Deswegen ist fiir ein
gutes Sauerkraut Luftabschluss, Salzzugabe und ein
pH-Wert unter 4,5 wichtig.

Der Geschmack kommt auch durch weitere Substanzen:
Neben Milchsdure und Kohlendioxid entstehen

v.a. Essigsdure und Mannit. Aus den Sauren bilden g\o

sich Ester und Alkohole mit Aroma.

Die Bakterien scheiden die liberschiissige Milchsdure aus.
Deswegen kann man sie in der Lake nachweisen.

Durch die Zugabe der Eisenlsung bilden sich Eisenlactat-
Komplexe (s. u.), die griin erscheinen.

Eisen-Lactat-Komplex

@i.m.ae.V.
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Sauerkraut zahit zu den dltesten Rezepten fiir haltbar gemachte Nahrungsmittel. Trotz
moderner Technologie hat sich am.Grundprinzip der Milchsauregarung und Sauerkrautherstellung
im Laufe der Jahrtausende nichts geandert. Wir stellen das Verfahren vor.

SACHINFORMATION

SAUERKRAUT-GESCHICHTE
Sauerkraut ist keine deutsche Erfindung.
Vermutlich entwickelte sich die Metho-
de, Kraut einzulegen und zu vergéren, in
mehreren Regionen der Erde unabhéngig
voneinander. Sicher ist, dass die Chinesen
bereits vor Jahrtausenden fiir ihre Kohl-
sorten die Milchsduregdrung nutzten.
Ungeklért ist, ob dieses Wissen mit dem
Reitervolk der Mongolen nach Europa
kam oder ob die Romer es mitbrachten.
Thnen war ebenso wie den Griechen der
Antike bekannt, dass das gesduerte Kraut
nicht nur gut haltbar, sondern auch aus-
gesprochen gesund ist. Schon der Arzt
Hippokrates kannte Sauerkraut, und der
romische Kaiser Tiberius versorgte seine
Soldaten wéhrend der Feldziige damit.
Ab dem Mittelalter war es in den nordli-
cheren Regionen Europas iiblich, Kohl im
eigenen Garten anzubauen. Sein Sauer-
kraut produzierte jeder selbst — eingelegt
in Fasser und den ganzen Winter haltbar.

In der Zeit, in der Gemiise nur durch
Einlegen, Einsduern oder in gedorrter
Form konserviert werden konnte, kam
dem Sauerkraut eine wichtige Rolle als
Vitaminlieferant fiir die kalte Jahres-
zeit zu — diese Nahrstoffe brauchte man
auch bei langen Seereisen. Heute noch
wird das kalorienarme Sauerkraut sehr
geschitzt, da es viele Ballaststoffe, Mine-
ralstoffe, Milchsdure und dazu die Vita-
mine A, B und C enthélt.

lebens.mittel. punkt Heft 42

LERNZIELE UND KOMPETENZEN

Facher: Biologie, Erndhrung,
Hauswirtschaft

Die Schiilerinnen und Schiiler

» stellen selbst Sauerkraut aus WeiRkohl
her;

» schauen ein Video zur industriellen
Herstellung von Sauerkraut;

» erldutern die Milchsduregarung;

» weisen Milchsdure in Lebensmitteln nach.

Einrotierendes Messer hobelt
den Kohlin feine Streifen.

VOM WEISSKOHL ...

Im Grunde sind nur zwei Zutaten notig,
um Sauerkraut herzustellen: Weif3- oder
Spitzkohl und Salz. Den Rest erledigen
Milchsiurebakterien (Laktobacillen). Je
nach Sorte wird der Kohl zwischen Juli
und September reif. Der frisch geern-
tete Kohl gelangt auf kurzem Weg zum
Verarbeitungsbetrieb. Nach der ersten
Qualitatskontrolle wird der Kopf von den
duleren, griinen Bléttern befreit, der
Strunk entfernt und der Kohl sorgfaltig
geputzt, nicht gewaschen. Nun werden
die vorbereiteten Kohlkopfe gleichméafig
in ein bis vier Millimeter feine, gleich-
mafRige Streifen gehobelt und unter der
Zugabe von Salz in groBe Gérbehalter
gefiillt. Wichtig ist, dass das Kraut or-
dentlich Druck bekommt. Der Druck und
das Salz zerstoren die Zellwdnde des
Kohls, Wasser und Luft entweichen, der
Gérprozess kann beginnen.

..ZUM SAUERKRAUT

Am ersten Tag schmeckt es nur nach
Salz und Kohl, noch nicht sduerlich. In
den folgenden 14 Tagen wird das Kraut
weicher und es entsteht ein milder, sau-
rer Geschmack. Der Prozess dahinter ist
die anaerobe Milchsiduregédrung, also
ohne Sauerstoff. Die natiirlicherweise
auf dem Kohl vorhandenen Milchsaure-
bakterien vermehren sich, erndhren sich
von den Zuckerbausteinen bzw. Kohlen-
hydraten im WeiRkohl und produzieren
Milchsaure. Sie verbrauchen den noch
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ibrig gebliebenen Sauerstoff. Der Gar-
prozess ist ein Beispiel fiir Fermentation.

Ist der fiir Aroma und Bekommlich-
keit optimale Sduregrad erreicht und fal-
len die Messwerte fiir Zucker- und Vita-
min-C-Gehalt wunschgemal} aus, wird
das Kraut den Gérbehéltern entnom-
men. Die Lagerdauer in den Bottichen
variiert zwischen 2 und 25 Wochen - je
nach Weiterverwertung und Gértem-
peratur: Beim milden Sauerkraut ist ein
Sauregehalt von 1,3 Prozent erwiinscht,
es gért kiirzer bei hoheren Tempe-
raturen. Beim Frischsauerkraut
soll der Sauregehalt zwischen
1,6 bis 1,8 Prozent liegen
und der Zuckergehalt nahe
bei 0 Prozent.

HALTBAR DANK

SAUREM MILIEU

Sauerkraut ist ein von Natur
aus lange und ungekiihlt haltba-
res Lebensmittel. Frischsauerkraut
halt mindestens drei Monate und brachte
die Leute frither somit durch den Winter.

Flir die meisten Sauerkrautproduk-
te wird das Kraut jedoch kurz auf etwa
90° C erhitzt und heifd abgefiillt. Diese
Pasteurisierung stoppt die Aktivitdten
der Milchsaurebakterien und macht das
Produkt langer als ein Jahr haltbar, ohne
dass sie ihren natiirlichen Vitamin-C-Ge-
halt und Frischegeschmack einbiiBen.
Rohes wie hitzebehandeltes Sauerkraut
wird im Handel in unterschiedlichen
Verpackungen angeboten: in Folienbeu-
teln, Glasern und Dosen.

Die lange Haltbarkeit ist darauf zu-
riickzufiihren, dass der pH-Wert bei der
Milchsduregarung sinkt und gleichzeitig
der Sauerstoff verdrangt wird. Ab einer
Saurekonzentration von 0,5 Prozent ver-
hindert die Milchsdure bzw. das saure
Milieu, dass vorhandene Mikroben wei-
ter wachsen konnen. Zuséitzlich bindet
das Kochsalz Wasser, sodass Hefen und
Schimmelpilze in ihrem Wachstum ge-
hemmt werden.

BLICK UBER

DEN TELLERRAND

Das Prinzip der Konservierung mit
Milchséure findet auch bei anderen
Lebensmitteln Anwendung, z.B. bei
der Vergdrung von Milch zu Joghurt,
Quark und Butter oder der traditionel-
len Salami. Diese Produkte enthalten
Milchsdurebakterien. Fans einer darm-
gesunden, probiotischen Erndhrung
verbreiten fast vergessene Rezepte fiir
das milchsaure Einlegen bzw. Vergéren
diverser Gemiisearten wie Gurken, grii-

18

SUPERGEMUSE AUS
EINHEIMISCHEM ANBAU

In Deutschland wdchst Weilkkohl auf
einer Flache von rund 5.600 Hektar.
Schleswig-Holstein, Nordrhein-West-
falen und Bayern bauen am meisten
WeiBkohl an. Bekannte Regionen mit
Kohl fiir die Weiterverarbeitung zu
Sauerkraut liegen um Dithmarschen
und Filder (stdlich von Stuttgart]). 2018

Weilkohl, wovon ca.

40-45 Prozent zu
Sauerkraut verar-
beitet wurden. Der

heute bei 0,8 bis 1,1
Kilogramm jahrlich.

Milchsdurebakterien sind auch am
Konservierungsprozess von Joghurt
und Salami beteiligt.

ernteten die deutschen Land-
wirtinnen 355.000 Tonnen

Pro-Kopf-Verbrauch
von Sauerkraut liegt

[}

nen Bohnen, Kiirbis oder Paprika — gerne
kombiniert wie im Puszta-Salat. Auch
das Trendgemiise Kimchi wird so herge-
stellt, ist nur sehr viel scharfer gewiirzt.
Fiir Kimchi benutzen die KoreanerInnen
traditionell Chinakohl, Rettich, Ing-
wer und Knoblauch, aber auch anderes
Gemiise. Obst kann nicht verwendet
werden, da dessen hoher Zuckergehalt
zu einer alkoholischen Gérung wie bei
Weintrauben fithren wiirde.

Milchsdure ist ein wichtiges natiir-
liches Konservierungsmittel in der Le-
bensmittelindustrie. Der Zusatzstoff (E
270) lasst sich in Fermentern auf zucker-
und stédrkehaltigen Substraten gewin-
nen, isolieren und gezielt zusetzen, z.B.
zu Salami oder Gemiisekonserven.

METHODISCH-DIDAKTISCHE
ANREGUNGEN

Was haben Sauerkraut oder Kimchi,
Salami und Joghurt gemeinsam? Milch-
sdure — aber das klingt erstmal nach
etwas Verdorbenem. Was assoziieren die
Schiilerinnen damit? Was halten sie von
diesen Lebensmitteln?

Mit Arbeitsblatt 1 setzt die Klasse in
mehreren Gruppen a 4 bis 5 Personen
eigenes Sauerkraut an. Das Rezept ist
eher wie ein Versuch angelegt, der nach
3 Wochen endet. Mit den Aufgaben auf
der Sammelkarte wird zwischendurch das
Kraut untersucht. Arbeitsblatt 2 widmet
sich der Auswertung. Eventuell diskutie-
ren Sie mit der Klasse noch die Faktoren
wie die Hemmung unerwiinschter Mi-
kroorganismen (Haltbarkeit), die Veran-
derung der Konsistenz (z. B. Dicklegung
der Milch) und die Geschmacksgebung.
Seite 27 liefert mit den Wraps ein moder-
nes Rezept zur Verwertung des eigenen
Sauerkrautes.

LINK- UND MATERIALTIPPS

» Ankniipfende Materialien aus fritheren Ausgaben in Heft 1 (Wintergemuse),
28 (Gemusejahr), 31 (Superfood] und 40 (Mikrobiom) unter ima-lehrermagazin.de

» Tutorial zum Sauerkraut selber machen unter https://youtu.be/VKkAU6cwz6c
und selbstversorger.de/sauerkraut-selber-machen/

» Infos und Tipps zum Fermentieren und gegen die hdufigsten Fehler unter
https://utopia.de/ratgeber/fermentation-und-fermentieren-so-gehts/
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SAUERKRAUT
ARBEITSBLATT1

Vom Weilskohl zum Sauerkraut

Material:

Wasserkocher o. A., Brett, scharfes Messer, Gemiisehobel, Schiissel mit 2-3 1 Fassungsvermogen, Stampfer,
Einmachglas mit Schraubdeckel oder mit Spange (2 1), kleineres Schraubglas (mit Steinen beschwert);
WeilSkohl (mindestens 1,2 kg), Kochsalz (ohne Iod), evtl. Starterkultur (z. B. aus Reformhaus)

]

Durchfiihrung:

() Wasche deine Hande und Unterarme mit Seife. Spiile alle

-

Gerdte und Glaser mit kochendem Wasser ab und lasse sie Glas zum

ausdampfen. Vorsicht mit dem kochenden Wasser! Beschweren
(2 Entferne die duBeren Blatter der Kohlkopfe. Spiile die Kopfe _ Lake

abund zerteilesiein Viertel. Entferne die Strunkteile. (Zellsaft +

Zerschneide die Blatter mit einem Hobel oder Messer in

1-3 mm breite, feine Schnitzel. gelistes Salz)

(® Mische die Kohlschnitzel in der Schiissel mit 15 g Kochsalz

pro kg Kohl und ggf. mit der Starterkultur. 1 Kohlschnitzel

@ Fiille die Masse schichtweise in das groRe Einmachglas
und driicke jede Schicht mit einem Stampfer fest, sodass
der Zellsaft austritt und die Luft dazwischen entweicht.
Die letzte Schicht sollte mindestens 6—8 cm unter
dem Glasrand enden [ndtiger Garraum fiir
entstehende Gase).

Hier kannst du dir
anschauen, wie das
Sauerkrautim groBen Stil
hergestellt wird:

youtube.com/watch?
v=GDfsDvgbV0o

(6 LassedasKraut2 Tage bei ca.21°C und anschlieRend bei 1-18°C stehen. (Galileo Nationalgericht
Sauerkraut,10:40 Min)
Dunkel stellen.

Achtung: Die Lake muss das Kraut bedecken. Wenn nicht,
mehr stampfen; notfalls abgekochtes Wasser oder Salzlake angieRen!

(® Driicke das kleine Schraubglas auf die Kohimasse
und verschlieRe fest den Deckel des groBen Glases.

(7 0Offne nach etwa 24 Stunden kurz den Deckel, damit iibrige Luft und erste Gase
entweichen konnen. In der Folgezeit nur entliiften, falls sich der Deckel wdlbt.

Nachspatestens 21 Tagenist das Sauerkraut fertig.

HINWEISE

» Sauberarbeiten!
» 1kgKrautschnitzel bendtigen ca.1Liter Volumen im GefaB.
» Wermochte, kann Rotkohl oder Chinakohl statt WeiRkohl verwenden oder einen geschdlten Apfel in die Kohlmasse hineinraspeln.

» Glas regelmdRig kontrollieren. Wenn nichts passiert, steht es zu kalt. Wenn es zu stark Blaschen bildet, steht es zu warm.

» Wennsich eine weiBe Ablagerung bildet, handelt es sich vermutlich um harmlose Kahmhefen [meist an der Oberflidche).
Diese groRziigig abschopfen und darauf achten, dass genug Salzlake iiber dem Gargut steht. Sollte es Schimmel sein, Inhalt des
Glases komplett entsorgen.
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SAUERKRAUT
ARBEITSBLATT?2

Blick ins Sauerkraut

Fiir ein leckeres, einwandfreies Ergebnis solltest du die Vorgédnge im Glas moglichst wenig stéren.
Ein paar Tests und Versuche, was Spannendes im Glas passiert, sind aber méglich. Achte immer auf saubere
Geriite und Hinde! Offne das Glas nur ganz kurz und bewege es kaum. Trage alles in die Tabelle ein.

(@ Schaudir das Gargut (Ferment) genau an und rieche vorsichtig daran. Beschreibe deine Eindriicke.

(2 Entnimm mit einer Pipette ein paar Milliliter Lake aus dem Gef&B. Bestimme ihren pH-Wert mit Lackmuspapier.

(® Untersuche ein paar Tropfen der Sauerkrautlake unter dem Mikroskop. Streiche sie dafiir diinn auf einem Objekttriger
aus. Farbe sie vorher gegebenenfalls mit Methylenblau. Beschreibe, was du siehst. Arbeite dich schrittweise von der

kleinsten zur groBten VergroBerung vor.

Tag1 Tag7 Tag 21
Farbe

Geruch

Sonstiges

pH-Wert

Details im Mikroskop

@ Fasse die beobachteten Verinderungen zusammen und formuliere mogliche Erkldrungen dafiir.

(® Schaue nochmal auf die Zutaten und Herstellungsschritte auf Arbeitsblatt 1.

Nenne alle Faktoren der Sauerkrautherstellung, die fiir ein gutes Gelingen wichtig sind und Faulnis verhindern.

©i.m.ae.V.

20

Heft42. lebens.mittel punkt




©@i.m.ae.V.|Foto: WolfgangJargstorff — stock.adobe.com (Gulle ausbringen)

‘."i

‘(4! L

'V"
H ' ._ r_..-"." »

G‘és'etz

¥

UNTERRICHTSBAUSTEIN SEKUNDARSTUFE 9

Diingen heilt Pflanzen erndhren. Dabei ist zu viel genauso schlecht wie zu wenig.
Die Diingung steht deshalb regelmadRig pflanzenbaulich wie gesetzlich auf dem Priifstand.

LERNZIELE UND KOMPETENZEN
Facher: Geografie, Politik

Die Schiilerinnen und Schiiler

» suchen nach Medienberichten
zur Diingeverordnung;

» erldutern den Einfluss
der EU-Agrarpolitik;

» nennen Nahrstoffein- und austrdge;

» erkldren Grafiken zu Abstandsauflagen
und Sperrfristen;

» erldutern den ,Nitratbericht®.

SACHINFORMATION

DUNGEN ALS NACHSCHUB

Wie alle Lebewesen benétigen Pflan-
zen Nahrstoffe fiir ihr Wachstum. So ist
Stickstoff (N) unverzichtbar als Baustein
von Proteinen und Chlorophyll. N&hr-
stoffe, die v. a. durch Ernten vom Feld
exportiert werden, miissen mit organi-
schen oder mineralischen Diingern wie-
der zugefiihrt werden.

Diinger wie Kompost, Giille oder Bio-
gassubstrat enthalten die Nahrstoffe
meist organisch gebunden. Mikroben im
Boden miissen sie erst abbauen (mine-
ralisieren), bevor sie pflanzenverfiigbar
sind. Aus Mineraldiingern sind Nahrstof-
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fe hingegen schnell verfiighar und ge-
zielter fiir die Pflanzen nutzbar.

Wie viel gediingt werden muss, hangt
u.a. von dem Vorrat im Boden, der Pflan-
zenart, den Ertrags- und Qualitétszielen
sowie von den Ernteresten der Vorfrucht
ab. Auch die Witterung hat einen Ein-
fluss: Bei feuchtwarmer Witterung setzen
Bodenlebewesen die Nahrstoffe aus der
organischen Substanz schneller frei als
bei Kélte oder Trockenheit.

OFFENES SYSTEM
Auch andere Aspekte der Diingung las-
sen sich nicht so einfach klaren: Weder
Boden noch Luft haben feste Grenzen.
Landwirtlnnen wirtschaften in einem
offenen System. Stoffe konnen so leicht
ein- oder ausgetragen werden. Zu viel
Néhrstoffe schaden der Umwelt. Uber-
schiissiger Stickstoff kann als Lachgas
oder Ammoniak in die Atmosphére ge-
langen oder als Nitrat in das Grundwas-
ser versickern. In Oberflachengewéssern
fihren zu viele Nahrstoffe zur Eutro-
phierung. Ordnungsgeméifle Diingung
hat viel mit Gewésserschutz zu tun. Seit
1986 gibt es in der EU fiir Nitrat einen
Grenzwert (Hochstmenge) von 50 Milli-
gramm NO, je Liter Trinkwasser.
Entsprechend schwierig ist eine prak-
tikable Ausgestaltung der rechtlichen
Vorgaben — und davon haben Landwir-

tInnen eine ganze Menge zu beachten.
Diese Vorgaben werden regelméafig
iiberarbeitet und angepasst.

DIE DUNGEVERORDNUNG
Deutschland mit seinen 16 Bundeslan-
dern hat die Vorgaben der EU-Nitratricht-
linie (s. Kasten) erst Ende 1996 umgesetzt
und im Jahr 2006 mit der Diingeverord-
nung (DiiV) erneuert, sprich novelliert.
Die EU erlaubt bis zu 170 kg Stickstoff
(N) pro Hektar auszubringen. Jahrliche
Kontrollen iiberpriifen die Einhaltung.
2014 hatte Briissel erkannt, dass die bis-
herigen deutschen Mafnahmen nicht
ausreichten, und Deutschland aufgefor-
dert, nachzubessern. Der Europdische
Gerichtshof (EuGH) urteilte im Juni
2018, dass Deutschland die Nitratricht-
linie weiterhin verletze. 2020 wurde
daher eine neue D1V erlassen (s. unten).

KONTROLLEN MIT KONSEQUENZEN

Die EU-Nitratrichtlinie sieht alle vier
Jahre Berichte der Mitgliedstaaten zum
Zustand des Grundwassers vor. Das ak-
tuelle Messnetz in Deutschland erreicht
mit 697 Messstellen 1,9 Messpunkte pro
1.000 km?. Das sind deutlich weniger
als die durchschnittlich 8 Messstellen
pro 1.000 km? in den anderen EU-Staa-
ten. Zudem werden dort teilweise tiefere
Grundwasserkorper beprobt, in denen
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AGRAR-UND UMWELTPOLITIK
AUS BRUSSEL

Das deutsche Landwirtschaftsgesetz
von 1955 diente wesentlich der Siche-
rung der Ernahrung. 1957 einigten sich
die sechs Grindungsmitglieder der
Europdischen Gemeinschaft auf eine
gemeinsame Agrarpolitik (GAP), die
Anfang 1962 in Kraft trat. Die EU-Nitrat-
richtlinie, genauer Richtlinie RL 91/676/
EWG des Rates vom 12.12.1992 zum
Schutz der Gewasser vor Verunreinigung
durch Nitrat aus landwirtschaftlichen
Quellen, erweiterte die GAP als eines
der ersten Dokumente zur EU-Umwelt-
gesetzgebung.

Die aktuelle GAP umfasst neben der
Forderung landlicher Raume Agrarum-
welt- und KlimamaRnahmen (AUKM),
den ¢kologischen Landbau sowie Tier-
schutzmalnahmen, mit denen Umwelt-
ziele erreicht werden sollen. Generell
gilt: EU-Gesetze sind in nationales Recht
umzusetzen (Subsidiaritatsprinzip).

Der von der EU gesteckte Rechtsrahmen
ist einheitlich, die Ausgestaltung liegt
aber bei den einzelnen Mitgliedstaaten.

Mehr zur EU-Nitratrichtlinie unter
https://ec.europa.eu/environment/pubs/
pdf/factsheets/nitrates/de.pdf

die Nitratgehalte per se niedriger lie-
gen. Derzeit priifen die Bundeslander ihr
Messstellennetz oder weiten es aus.

Wie die EU die Nationen kontrolliert,
tun die Lander dies mit den LandwirtIn-
nen. Gemaf DV miissen die meisten
landwirtschaftlichen Betriebe jahrliche
Nahrstoffvergleiche aufstellen. Fiir diese
,Feld-Stall-Bilanz“ sind alle Zu- und
Abfuhren von Stickstoff und Phosphat
(inkl. N-Bindung durch Leguminosen)
fir die Agrarflichen aufzuzeichnen. In
den kalten Monaten ohne Wachstum ist
die Diingung komplett untersagt (Sperr-
fristen). Die Einhaltung dieser Vorgabe
und der Néahrstoffobergrenzen wird ge-
priift. Verstofle werden mit Kiirzungen
der Betriebsprdmien sanktioniert; zu-
sétzlich drohen BuRgelder.

SACHSTAND HERBST 2020

Im Vorfeld jeder Novellierung gibt es
laute politische Diskussionen. Umwelt-
verbdnde fordern strengere Vorgaben
und eine reduzierte Tierhaltung, weil sie
darin den Kern des Problems sehen. Die
Kritik der Agrarbranche zielt in eine an-
dere Richtung: Die pauschale reduzier-
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Auf Béden, die wassergesattigt,
liberschwemmt, gefroren oder
schneebedeckt sind, ist eine N- und
P-Ausbringung neuerdings verboten.

te Diingung unter Pflanzenbedarf habe
sich bereits in Danemark nicht bewahrt.
Fachlich kritisiert werden u. a. auch die
pauschalen Diingeverbote zu Zwischen-
friichten bzw. Griindiinger. Fakt ist: Wo
Grenzwerte iiberschritten werden, muss
genau nach lokalen Ursachen und ge-
eigneten Mafnahmen geguckt werden.
Dies fehlte bisher in aller Konsequenz.

Mit der gednderten DiiV werden spe-
ziell in Regionen mit zu hohen Nitrat-
werten im Grundwasser (,,rote Gebiete®)
weitere Gegenmalnahmen eingefiihrt.
Deutschland weist nun — wie der EU-
Kommission zugesagt — die belasteten
Gebiete bundeseinheitlich aus. Die ent-
sprechenden Vorschriften wurden im
September 2020 verabschiedet. Die dort
geforderten Maflinahmen (Beispiele auf
Arbeitsblatt 2) sind ab Januar 2021 um-
zusetzen. Falls nicht, drohen Deutsch-
land hohe Strafzahlungen.

INNOVATIONEN FUR

MEHR UMWELTSCHUTZ

Die erklarten Ziele heilen maximale
Prazision und bestmogliche Ausnut-
zung der Nihrstoffe besonders von
Stickstoff. Dabei helfen z.B. Nitrifika-
tionshemmer. Schleppschlduche und
Schleppschuhe bringen Giille und Bio-
gassubstrat bodennah aus und verrin-
gern gasformige Verluste in die Atmo-
sphére. Manche von ihnen messen auch
die Zusammensetzung der ausgebrach-
ten Wirtschaftsdiinger.

Fiir eine bedarfsgerechte N-Dosie-
rung sorgen zunehmend Sensoren am
Traktor, die das Chlorophyll der Pflan-
zen vor Ort messen und direkt der Steu-
erung melden, die hinten ausgeworfene
Diingermenge anzupassen. Zudem hel-
fen die Ertragskartierung bei der Ernte,
Bodenproben und Applikationskarten

bei der sorgféltigen Bilanzierung und
Anpassung der Nahrstoffzufuhr an den
tatsdchlichen Bedarf der Pflanzen. Um-
weltschonend Diingen geht aber nur,
wenn einzelne ,,schwarze Schafe®“ nicht
versuchen z.B. iiberschiissige Giille auf
Acker- oder Waldflachen zu entsorgen.

METHODISCH-DIDAKTISCHE
ANREGUNGEN

Im Jahr 2020 war die DUV wegen ihrer
Anderungen vermehrt in den Medien
prdsent. Die Klasse sucht nach Berichten
und sammelt Fragen, insbesondere zu
widerspriichlichen Aussagen und Hinter-
griinden. Dann lesen die Schiilerinnen die
Sachinfo. Ggf. finden sich hierin schon
einige Antworten. Als weitere Anregung
zur Textbearbeitung — oder falls auf die
Medienanalyse verzichtet wird — dienen
die Fragen auf Arbeitsblatt 1.

Arbeitsblatt 2 zeigt anhand zweier Dia-
gramme, wie konkrete SchutzmaRnahmen
vor Ndhrstoffeintrdgen aussehen konnen.
Fiir ein besseres Verstandnis sollten zuvor
Kulturzeiten und Vegetationspausen wie-
derholt werden. Dass es Regionen gibt, wo
MaBnahmen besonders wichtig sind, zeigt
die Karte aus dem Nitratbericht auf der
Statistikseite (S. 25). Da bei dem Thema oft
Wirtschafsdiinger und Tierhaltung ange-
sprochen werden, berechnen die Jugendli-
chen anfallende Kot- und Urinmengen mit
der Sammelkarte (S.15/16).

Schleppschlauche und -schuhe bringen
Giille gleichmdRig und bodennah aus und
verringern so die Ammoniakemissionen.

LINK- UND MATERIALTIPPS

» Ankniipfende Materialien in Heft Nr. 2 und 8 (Pflanzenerndghrung], 17 ([EU-Agrarpolitik)
und 33 (Splrlitzentechnik] unter ima-lehrermagazin.de

» Infoportal des Bundesministeriums unter bmel.de = Themen — Landwirtschaft =
Pflanzenbau — Ackerbau — Dlingung https://www.bmel.de/DE/themen/landwirtschaft/

pflanzenbau/ackerbau/duengung.html

» QOriginaltext der DUV unter http://www.gesetze-im-internet.de/d_v_2017/D%C3%BCV.pdf
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DUNGERECHT
ARBEITSBLATT1

Die Politik um die Nahrstoffe

@ Lies den Sachtext und markiere wichtige Begriffe.
Beantworte danach die folgenden Fragen:

M e | agbencs 1ot

»  Warum kénnen wir nicht auf Diingung verzichten?

Lso4 2 R A1 Mimmenscnteider

»  Was beeinflusst den Diingerbedarf von

L apr 1 30 313 Magewann Tesuede Sl

sy ane der  Bode |.w|.|h1*:nr"mn-| anl n
-

Tt
Pflanzen auf einem Feld? sewreht  TE  WondiENe ML ek moon
. - — " Lom - bu /i WD TE el T8 el
»  Warum st esso wichtig, dasrichtige e S
i ? o o- 1 WL IR TR \:
MittelmaR zu finden? o - w s T k¥ b 2
»  Welche Rolle spielen die Vorgaben der EU? g
. . . = == 1.4
»  Wiehatdie deutsche Regierung : o- W A AN
. \ jo= & 19,4 1.
‘ darauf reagiert? b s0- 90
. . . . iy Wms
»  Welche Situation ergibt sich daraus
fiir die deutsche Landwirtschaft? Landwirtinnen miissen ihren Boden untersuchen

lassen, um zu wissen, mit welcher Menge Stickstoff

oder Phosphor sie ihren Acker diingen diirfen.

(2) Beiallen Diskussionen stehen v.a. Phosphor [P) und Stickstoff (N) im Fokus — beides unverzichtbare

Néhrstoffe fiir die Pflanze, aber im UbermaR Verursacher von Eutrophierung und Belastungen.

Schau dir die Grafik genau an und beschreibe in wenigen Sdtzen, an welchen Stellen Landwirtinnen ansetzen kdnnen,

um Nahrstoffverluste an Luft und Wasser zu verringern.

@i.m.ae.V.|Foto: Christian Mihlhausen/Landpixel (Zahlen)
Grafik: © BLE (Die neue Diingeverordnung, Heft Nr.1756/2018, S.7)

Landwirtschaftliche Eintragswege von Stickstoff und Phosphor in Gewdsser und Luft.

lebens.mittel punkt Heft 42
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DUNGERECHT
ARBEITSBLATT2

Diingung hat ihre Grenzen

Schau dir die beiden Grafiken genau an und beantworte jeweils die Fragen darunter.

Grafik 1: Abstandsauflagen fiir gewdssernahe Flachen

Keine
Diingung!

Diingung mit
Auflagen erlaubt

Ebene Fldache

Bdschungsoberkante (BO)

|

Auflagen je nach
Hangneigung

Hangneigung Dungu:bg:rlaubt tz"eiiliu;g Zusitzliche Anforderungen ab 5 % Neigung je nach Flachennutzung
‘ <5% 4m(m)* m*
Auf Acker
5% bis <10 % 20 m Abstand falls Reihen- | falls dichtere falls
innerhalb 20 m zur BO; neben 3m kultur mit | Bepflanzung | Anbauim -
BO 5 m breiter Reihen- [keine Rei- | Mulch-und
10 % bis <15 % ganzjahrig be- abstand henkultur) | Direktsaat-
i i ; 5m i >45cm 2 verfahren
innerhalb 20 m griinter Streifen immer
sofortige und ohne Diingung 4
30 m Abstand Einarbeitung | entwickelte | nur bei hin- Diingung je Gabe
215% zur BO; neben Untersaat reichender | ohne weitere EEENNERV[T]
- BO 5 m breiter 0m $ Bestands- | Anforderun-
innerhalb 30 m ganzjdhrig be- sofortige | entwicklung gen
griinter Streifen Einarbeitung

» Warum gelten an Gewdssern besondere Auflagen?
» Warum ist die Hangneigung ein wichtiger Faktor?

» Was bringen die groBeren Abstdnde?

» Warum bzw. wie helfen die anderen MaRnahmen?

*BeiAckerland (AL) und Dauer-
griinland [DG)-Fldchen mit
bis5 % Neigung sind 4 Meter
Abstand zur Béschungsoberkante
Vorschrift. Streut das Gerdt nicht
weiter alses breitist oder bringt
esfliissigen Diinger streifen-
formig auf, reicht 1 Meter
Abstand.

Alle Angaben gelten fiir

Gebiete mit geringer Nitratbelas-
tungim Grundwasser (sog. griine
Gebiete).

Weitere
konkrete Regeln zur
Diingung findest du unter

https://kurzelinks.de/
duengeverordnung2020

Grafik 2: Sperrzeiten auf Ackerflachen und (Dauer-)Griinland

Sperrzeiten
Ackerland [Getreide, Raps,
Zuckerriiben, Kartoffeln etc.)
abweichend davon:
Winterraps', Zwischenfrucht', Feldfutter’
Wintergerste nach Getreide?
Ackerland mit mehrj. Feldfutterbau®
Griinland
Gemiise-, Erdbeer- und Beerenobst

auf allen Kulturen: Festmist (von
Huf- und Klauentieren) und Kompost

1bei Aussaat vor dem 15.09.
2 bei Aussaat vor dem 01.10.
3 bei Aussaat vor dem 15.05.

M Aufbringung erlaubt M Aufbringung verboten B in belasteten Gebieten verboten, sonst erlaubt

)

v

),

<

)

v

sodass hier kiirzere Sperrfristen gelten?

Wieso darf in bestimmten Monaten kein Diinger auf die Felder?
Warum beginnen die Sperrfristen je nach Kulturart unterschiedlich?
Was ist der Unterschied zwischen Festmist oder Kompost zu anderen Diingern,

© auf Basisvon
Honecker 2017,
aktualisiert 9/2020

@i.m.ae.V.| Grafiken: AgroConcept GmbH
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KURZ &GUT ERKLART ©

Auf und Ab der Nitratgehalte
im Grundwasser 2012-2018

lle 4 Jahre meldet Deutschland gemaf

der EU-Nitratrichtlinie den Zustand des

Grundwassers und der Gewdésser bzgl.

des Néhrstoffgehaltes nach Briissel an die
EU-Kommission. Dafiir werden von den Behorden
an mehr als 1.200 Stellen im Land regelmiRig
Proben gezogen und die Messwerte pro Stelle ge-
mittelt. Der Grenzwert liegt bei 50 mg Nitrat pro
Liter. Von 2016-2018 wurden bei 65 Prozent der
Stellen weniger als 25 mg/1 gemessen. Bei fast
jeder 5. Stelle waren die Werte jedoch erhéht. Im
Vergleich zum vorherigen Berichtszeitraum 2012—
2015 hat sich der Zustand des Grundwassers leicht
verbessert. Weniger Messstellen {iberschritten den
Grenzwert. Und selbst in diesen ,roten Gebieten* ?
mit Uberschreitungen waren die Nitratgehalte
gesunken. Der Bericht widerlegt den Vorwurf,
dass die Landwirtschaft stetig mehr Nahrstoffe -
einbringe. Doch z.B. in den Kiisten- und Meeres-
gewdssern von Nord- und Ostsee sind Nitrat und S

Phosphat noch zu hoch konzentriert. Aullerdem :-i‘r
ist die ungleichméflige Verteilung der Nahrstoffe AU
ein Problem. {:

Verdnderungen der mittleren Nitratgehalte
anden Messstellendes EU-Nitratmessnetzes:
Vergleichder Zeitrdume 2012 - 2015 und 2016 — 2018

Nitratgehalteim Grundwasser
im Zeitraum 2016 — 2018 (mg/I Nitrat)
® 0bis<=25
>25bis<-40
® >40bis<-50
®>50

Verénderungen gegeniiber dem Zeitraum 2012 - 2015 (mg/Nitrat)
stark zunehmend [>+5)
schwach zunehmend [> +1 bis <= +5)
gleich bleibend (stabil) (>= -1bis <= +1)
schwach abnehmend (>- -5 bis <-1)
stark abnehmend (< -5)

Quelle: Umweltbundesamt

©im.ae.V.

IDEEN FUR DEN EINSATZ IM UNTERRICHT

Facher: Geografie, Wirtschaft, Gesellschaftswissenschaften, Politik

Aufgaben zur Statistik:

» Kreise jeweils 3 vorrangig griin oder rot eingestufte Gebiete ein und
suche mit einem Atlas heraus, in welcher Region diese liegen.

» Finde und benenne mind. 5 Gebiete, die die 50 mg/| iberschreiten
und deren Werte nach 2015 noch gestiegen sind.

» Zahle die farbigen Pfeile und ihre Tendenzen fiir dein Bundesland
aus. Fasse die Lage bzgl. Nitrat zusammen.

lebens.mittel. punkt Heft 42

Aufgaben zum Hintergrund:

» |nDeutschland umfasst das EUA-Messstellennetz 1.215 Messpunkte.

Recherchiere unter www.bmu.de, wie die Messstellen ausgewahlt
werden. Dort kannst du auch den kompletten Nitratbericht 2020
nachlesen.

» Recherchiere mogliche Ursachen fiir hohe Nitratwerte in den roten
Gebieten unter www.agrarfakten.de/guelle/

» Erldutere den Begriff ,Giilletourismus” und mogliche Auswirkungen.
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SCHLAUGEMACHT

Ein Beitrag aus
&% 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.

WER HAT DIE DUNGUNG
MIT GULLE ERFUNDEN?
Der Chemiker Justus von Lie-
big entdeckte Mitte des 19.
Jahrhunderts die Wirkung
von Néahrstoffen auf Pflan-
zen. Er fand heraus, dass der
Einsatz von organischem Diin-
ger wie Mist, Giille oder Jauche
bessere Ernteertrdge bewirkt. Auch
der Einsatz von Mineraldiinger wie Stickstoff wurde
von Liebig erfunden. Landlaufig bezeichnet man diese
Darreichungsform von Néhrstoffen als Kunstdiinger.
Seine Forschung war biografisch motiviert, da er die
Hungersnot im Jahr 1816 miterlebt und es sich zum
Ziel gemacht hatte, die Ertrdge der Landwirtschaft zu
verbessern.

BEZEICHNET JAUCHE

UND GULLE DAS GLEICHE?

Nein. Im Norden ist die sprachliche Abgrenzung
strenger als im Siiden. Jauche kann pflanzlichen wie
tierischen Ursprungs sein. Letztere Art besteht aus
fliissigen Exkrementen und wirkt als schneller Fliis-
sigdiinger. Pflanzliche Jauche wird gern selbst ge-
braut, etwa aus Brennnesseln zur Stickstoffdiingung
und aus Ackerschachtelhalm oder Beinwell zur Pflan-
zenstarkung. Giille wiederum ist ein Gemisch aus tie-
rischem Kot und Urin plus etwas Einstreu und diingt
mittelfristig.

Mehr zu Giille ab Seite 7.

WIE KOMMT NITRAT INS WASSER?

Die Hauptnéhrstoffe der Pflanzen werden minera-
lisch oder organisch zugefiihrt, um die Ernte auszu-
gleichen, so auch Stickstoff. Im Boden wandelt er sich
zu Nitrat, auch von Natur aus aus dem Abbau von or-
ganischem Material. Nutzen und binden Pflanzen nur
einen Teil des Stickstoffs, kann das restliche Nitrat
ausgewaschen werden. Besonders bei kleinen Pflan-
zen oder nach langen Regenfillen sickert es ggf. in
tiefere Bodenschichten und bis ins Grundwasser. Der
aktuelle Grenzwert liegt hierzulande bei 50 Milli-
gramm Nitrat pro Liter Trinkwasser. Zum Schutz der
Gewasser gibt es die Diingeverordnung mit Sperrfris-
ten, Abstandsauflagen etc. Auf3erdem kénnen Néhr-
stoffe in Gewasser gelangen, wenn Kommunen nach
Starkregen ungeklarte Abwésser einleiten.

Mehr zu Nitratquellen ab Seite 21.
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HELLER SAFT AUS ROTEN TRAUBEN?

Wer rote Trauben zerquetscht, traut seinen Augen
nicht: Der auslaufende Saft ist weil3! Die rote Farbe
sitzt ndmlich nicht im Fruchtfleisch, sondern in win-
zigen Zellen in den H&uten der Trauben. Sie tritt erst
aus, wenn diese Zellen zerplatzen. Um den Farbstoff
zu l6sen, erhitzt die Kelterei die Maische (samt Bee-
renhduten) kurz auf 80-85 °C bzw. 2-3 Stunden auf
55-60 °C. Wird der Most bzw. die Maische roter Trau-
ben zu Wein vergoren, zieht der Alkohol die Farbe aus
den Schalenteilen in den Wein.

Mehr zu Weinbeeren

auf Seite 5/6 und ab Seite 11.

TAFELTRAUBE ODER WEINTRAUBE?
Weintrauben werden zu ... genau: Wein! Und was
ist nun mit der Tafeltraube? Sie stammt ebenso von
der Edlen Weinrebe (Vitis vinifera subsp. vinifera),
ist aber eine spezielle Sorte, eher fiir Kiiche und
Garten. Sie bringt grofSere, sduredrmere
Beeren mit weicherer Haut und kei-
nen bzw. weniger Kernen hervor.
Und sie ist nicht so anspruchsvoll
wie ihre Verwandte, die Riick-
schnitt von Profihand bevor-
zugt. Die Anbauvorausset-
zungen sind fiir beide gleich:
viel Warme und Licht, locke-
¢ re, durchldssige néhrstoffrei-
/' che Boden und ein Rankge-
riist. Beide reifen im Herbst.
Mehr zu Wein auf
Seite 5/6 und ab Seite 11.

WARUM SAGT MAN ,,KOHLDAMPF HABEN*?
Wenn einem der Magen so richtig in den Knie-
kehlen hédngt, hat man , Kohldampf“. Aber woher
kommt die Redewendung und warum wendet man
sie auch bei Appetit auf andere Speisen als Kohl
an? Der Ausdruck hat weder etwas mit dem Gemii-
se noch mit kochendem Wasser zu tun. Der Begriff
,Kohler“ oder ,Koll(er)“ stammt aus dem Rotwel-
schen, der Gaunersprache des Mittelalters. Er be-
deutet nichts anderes als Hunger und stammt sei-
nerseits vom romasprachlichen , kola“ fiir ,,arm* ab.
,2Dampf“ kommt ebenfalls aus dem Rotwelschen
und heilst ,Hunger“. ,Kohldampf“ ist also eine
Dopplung.

Wie Kohl zu Kraut wird, erfahren Sie ab Seite 17.
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Kannicl

Tortillastr
Sauerkrautfullu

Wir kaufen viele verarbeitete Lebens
die wir stattdessen einfach, frisct
gunstig selbst zubereiten kénnen. Hier
Rezept zum Ausprobie er

S DieTortillas

:  konnen natiirlich
< auchklassisch gefiillt
3 werden!

Heft 42

VON HAND GEMACHT

ZUTATEN

fir 8 Tortillas/Weizenfladen und Fillung
Teig:375 g Weizenmehl Type 550, 1 TL Backpulver,
1TL Salz, 60 ml Raps6l, 160 ml warmes Wasser

Fiillung: 400 g Sauerkraut, 1 Méhre oder rote Paprika,
2 TL Tomatenmark, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, nach Belieben

Chiliflocken, 200 g Schmand, 125 g geriebener Kdse

]

1. TEIG ANMISCHEN

Mehl, Backpulver und Salz in einer
groBen Schiissel gut vermischen. Ol und
Wasser mit Schneebesen unterriihren,
bis der Teig einen Klumpen bildet. o

2. KNETEN & RUHEN

Teig auf der bemehlten Arbeitsflache mit den
Hdnden weiter kneten, bis er glatt und geschmeidig ist.
Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 15 Min. ruhen lassen.

3. FULLUNG VORBEREITEN

Sauerkraut in einem Sieb abtropfen lassen und
leicht in einem Topf erwdrmen. Die Paprika/Méhre
putzen, fein wirfeln und mit dem
Tomatenmark unter das Kraut heben.
Je nach Vorliebe abschmecken.

4.FLADEN FORMEN

Teig in 8 gleich grolRe Stiicke teilen.
Diese mit etwas Mehl bestduben,
zu Kugeln formen und sehr diinn
ausrollen (ca. 1,5 mm dick).

5.BRATEN

Beschichtete Pfanne auf mittlerer Hitze mit
wenig Ol bepinseln und gut vorheizen. Die
Tortilla-Fladen braten, bis brdaunliche Flecken
erscheinen. Falls langsamer oder schneller
als 45—-60 Sek. pro Seite, Hitze anpassen.
Stapel mit fertigen Tortillas abdecken.

6. FULLEN

Kurz vor dem Verzehr Fladen mit1-2 TL
Schmand bestreichen, 2 EL Flllung mittig
auf den Fladen setzen, Kdse darlber streuen
und Seiten einschlagen.

TIPPS

» Ungebackene Fladen nur mit Backpapier dazwischen stapeln.
Bis zum Abbacken mit sauberem, feuchtem Geschirrhandtuch
abdecken, damit sie nicht austrocknen.

» Damit fertig gebackene Fladen weich bleiben, mit feuchtem
Tuch einschlagen oder in Dose packen.

» Fir die individuelle Scharfe: Chiliflocken erst beim Belegen
darlber streuen.

Rezept variiert nach biancazapatka.com/de/tortillas-rezept-selbstgemacht/
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Urlaub auf dem Bauernhof — Pause vom Corona-Alltag

Dieses Jahr war undist speziell — besonders fiir Bauernhofe, die nicht nur
Nahrungsmittel und Rohstoffe produzieren, sondern sonst auch ihre Tore und
Tiiren fiir Feriengdste und Klassenfahrten dffnen. Diese Betriebszweige waren
fiir zwei bis drei Monate Corona-bedingt lahmgelegt. Seit Mitte Mai diirfen die
Ferienhofe wieder Gaste empfangen —sie erzahlen, wie das geht.

Laut Harder Ratjen vom Ferienhof Ratjen in Schleswig-Holstein und
»EinSichten in die Tierhaltung“-Anbieter war es fiir seine Familie eine

ganz ungewohnte und unwirkliche Situation, als keine Besucherlnnen auf
dem Hof waren. Doch haben die Betriebe wie die Ratjens die Zeit genutzt
und den Hof fiir die bevorstehende Wiedererdffnung ,schick” gemacht.
Renovierungs- und Sanierungsarbeiten waren ausnahmsweise mittenim
Jahr moglich. Zudem entwickelten die Betriebe in dieser Zeit betriebseigene
Hygienekonzepte, diein den Ferienunterkiinften und auf den Hofen bis auf
Weiteres gelten.

»Unsere Ferienbetriebe miissen strenge Hygiene- und Abstandsauflagen
einhalten®, so Ute Mushardt, Vorsitzende der Bundesarbeitsgemeinschaft

fiir Urlaub auf dem Bauernhof und Landtourismus in Deutschland. ,Wir haben
Desinfektionsspender an allen Eingangen angebracht, Schilder weisen auf
Abstande hin, MitarbeiterInnen wurden beziiglich Hygiene und Reinigung
geschult und wir tragen Mund-Nasen-Schutz im Kontakt mit den Gasten.”
Gemeinsames Fiittern der Tiere mit allen Gastekindern ist leider nicht erlaubt,
auch Indoorspielrdaume sind geschlossen und der Reitunterricht wird als
Einzeltraining angeboten. Dennoch genielRen alle die ,Freiheit auf Abstand*. Vater und Sohn diirfen beim Fiittern der Kdlber helfen.

— ANZEIGE -

Die Nachfrage nach Bauernhofurlaub fiir die ndchsten Jahre stieg
sogar. Trotz Abstandsregeln kénnen die Gdste bei Ratjens aktive
moderne Landwirtschaft erleben, indem sie — familienweise oder
einzeln — bei ausgewdhlten Hofarbeiten teilnehmen und mithel-
fen, z.B. Kiihe melken, Kdlbergeburten erleben, Kdlber mit dem
Milchtaxi fiittern, Misten, Einstreuen, Boxen waschen. Nur Tre-
ckerfahrten sind wegen der 1,5 m Mindestabstand nicht moglich.

Landwirtschaft erdet

Schulklassen haben die Hofe bis heute noch nicht wieder be-
sucht. So bleiben Heuherbergen und die vielfdltigen Angebote
der Bauernhofpadagoglnnen derzeit ungenutzt. Auch Bau-
ernhofseminare und Lehrerfortbildungen finden derzeit noch
nicht wieder statt. Durch die SchlieBung haben die Urlaubs- und
Schulbauernhdfe im Durchschnitt10.000 Euro Umsatz pro Mo-
nat verloren. Umso mehr freuen sich alle Anbieterlnnen, wieder
Gaste begriiRen zu diirfen — wenn auch in reduzierter Form.
»Coronabringt uns zum Nachdenken. Wir hinterfragen unsere
Bediirfnisse und sehnen uns nach Gesundheit und Frische®, so
Ute Mushardt. Die Ferienbauernhdfe bieten Natur, Tiere, Bau-
ernhoferlebnisse — und eine Pause vom Corona-Alltag.

e g { = : PORTALE BUNDELN ANGEBOTE...
e SR N Al :
‘LandReise.de~ | ©...far Urlaub auf dem Bauernhof und Klassenfahrten.
T A ey o * Hier eine kleine Auswahl:
Jindle jetictr deinere M‘“’& ““1{ » Urlaub auf dem Land von A wie Aimhiitte
o ctlewy Bourndof oders iy Landquarstivs,

: bis W wie Winzerhof: landreise.de
4 : Landurlaub in Deutschland: landsichten.de
W g | :» .
? L &W  » Urlaub auf dem Bauernhofin Deutschland, Osterreich,
Siidtirol und der Schweiz: mein-bauernhofurlaub.com
» Urlaub auf Ferienhofen mit aktiver Landwirtschaft:
www.bauernhofurlaub.de/
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http://www.landreise.de
http://www.landsichten.de
http://www.mein-bauernhof.com
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. > ' Mehr tiber Rheinhessen erfahren...
Wandern Sie doch . AE— enrtberiheinnessen ertante
" 3 Einmal im Monat die Highlights
mal uiber Stock

. — aus Tourismus, Wein und Kultur.
und Wein! . _ ...online im Rheinhessen-Newsletter

Wer in und Gber Rheinhessen auf dem Laufenden bleiben will,
muss einfach den Rheinhessen-Newsletter abonnieren. Er erscheint
12-malim Jahr und bietet jede Menge Veranstaltungstipps sowie
viele Informationen zu Wein, Kulinarik, Tourismus und Freizeit. Die
Kultur ist naturlich auch immer dabei. Den Newsletter kann man
auch auf dem Smartphone lesen.

Gleich abonnieren!

www.pfalz.de

Rheinhgg o,

Newstotte g 2019

Newsletter junj 25

n.usmw\ﬂ“‘““’ Rheinhessen
H

74
l— Newsletter August 2019
& 5

S |
.. Einfach auf

www.rheinhessen.de/newsletter
anmelden und loslesen!

C

Zum Wohl. Die Pfalz. RUSHIISREED

oemorn | WAGEMANN TUCHTSETS et enimrnion g

* === aUS deutscher Zucht
! = exklusiv bei Hagemann!
« alles Notwendige fur die Aufzucht

seit 1929

oy
24,5

gz e tach e . (B) CHAMFIGNON (WET)

+ ganz einfach ziichten
+ viel tolles Zubehor

+ Komplett-Sets: 19,%° . tolles Z ial (z.B. F 5 ‘
allesenthiaten eI EU(H“SETK,:OE&K;J“ - UCHTSET, KOMPAKT e
At 19 ' a— LARVEN -NACHBESTELLUNG
\ : ab 16,%
RAUPEN - NACHBESTELLUNG,

ab 16,%

Ubertragungswege
von Keimen sichtbar

+ mit anschaulichen Versuchen verstehen, machen

wie wichtig es ist Abstand zu halten und

sich vor Ansteckungen zu schiitzen N )
+ Ubertragungswege von Keimen
mit Glitzer, Pfeffertlitchen, Kernseife, sichtbar machen
Bernoulli Windsacke, Gummiringe,
Stoffmaske, Sprihflasche, Folien,

Schwamme, Anleitung, ABs u. v. m.

Die Warnhinweise entnehmen Sie bitte dem

+ richtiges Handewaschen lernen
+ Krankheitsiibertragungen vermeiden
mit UV-Gel, UV-Taschenlampe, 3 Batterien AAA,

Zerstauber, Anleitung mit Sachinformationen,
Arbeitsblattern und spannenden Versuchen

39,90 ~ ’7’ ce 8 LEA R S

lIT ARBEITSBLAT m

Produkthinweis: Unsere Artikel sind zum Unterrichten bzw. zur Ausbildu

Lehrer/Ausbilder) bestimi

~ VIDEO») T —
T A f,@@&sm\sn

. ERKSTATT
- und Lemen wird

Hagemann Bildungsmedien - Graf-Adolf-Str. 100 - 40210 Diisseldorf - Tel.: 0211 179270-60



I.M.A. MEDIEN/IMPRESSUM

i.m.a-Materialien best

Neu aufgelegt:
Unterrichtsposter im frischen Look

Nach und nach erscheinen die beliebten Unterrichtsposter im neuen
Gewand und mit aktualisierten Inhalten. Sie behalten ihre bewdhrte
Struktur: die Vorderseite zum Aufhangen im Klassenraum, die Riickseite
mit einer Infoseite sowie sieben Arbeitsbldttern als Kopiervorlagen.

Nachdem im Vorjahr die Poster zu Getreide, Kuh und Schwein grundlegend
erneuert wurden, waren nun diese Motive an der Reihe: ,Unser Obst*,
LUnser Gemiise*, ,Der Boden*, ,Die Honigbiene® und ,Die Wildbienen®.

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

ellen oder kostenfrei herunte

unter www.ima-shop.de

©i.m.ae.V.

~ GewinnenSie
¢ die Werkstattkiste
: ,Biene“IMehr
% aufSeite2!

Neuim Shop:
Werkstattkiste ,,Biene*

Dervon der Carl von Ossietzky Universitat undi.m.ae.V. herausgegebe-
ne Band ,Lernwerkstatt Honigbiene bietet komplett ausgearbeitetes
Material fiir einen gedffneten Sachunterricht. Er liefert ein breites,
differenziertes Lernangebot, das die verschiedenen Lernkandle der
Schiilerlnnen kompetenzorientiert, individuell und inklusiv anspricht.
Die Lernwerkstatt empfiehlt sich fiir die Klassenstufe 3/4in Grund- und
Forderschulen, auch fiir Lehrkréfte, die fachfremd Sachkunde unterrichten.

Impressum Heft 42 (03/2020)

Herausgeber: i.m.a — information.
medien.agrar e.V., Wilhelmsaue 37,
10713 Berlin, Fon: 030 8105 602- 0,
Fax: 030 8105 602-15,
info@ima-agrar.de, www.ima-agrar.de

L.

InZusammenarbeit mit: dlv (Deutscher
Landwirtschaftsverlag GmbH),
LothstraRe 29, 80797 Miinchen,
Vienna Gerstenkorn,

L Die Arbeitsauftrage umfassen unterschiedliche Tatigkeiten und Bereiche, wie Wahrnehmen, Infor-
vienna.gerstenkorn@dlv.de

mieren, Erarbeiten, Dokumentieren, Kommunizieren, Gestalten und Uben. Es l4sst sich damit eine
komplette ,Lernwerkstattkiste® fiir den Eigenbedarf erstellen — mit alltdglichen Materialien, chne
teure und spezielle Anschaffungen.

Texte, Redaktion: Dr. Stephanie
Dorandt/i.m.a (V.i.S.d.P.],

Stefanie May/AgroConcept,

Bernd Schwintowski/i.m.a,

Dr. Andreas Frangenberg/factum est

Ringbuch, DIN A4, 84 Seiten

Vertrieb: agrikom GmbH, Sabine Preis: 16,80 Euro (zzgl. Handling-Pauschale)

Dittberner, Fon: 02378 890 231,
Fax: 02378 890 235,
sabine.dittberner@agrikom.de

Anzeigenservice: agrikom GmbH,
Fon: 030 8105 602-16,

Fax:030 8105 602-15,
anzeigenservice@agrikom.de

Schiilerarbeitshefte
»~vom Bauernhof zum Supermarkt*
und , Landwirtschaftim Wandel“

Gestaltungskonzept: Alexander Aczél
Layout: GAV PrePress GmbH
lllustration: AgroConcept GmbH. Beide Schiilerarbeitshefte enthalten viel Wissenswertes,
Lerntipps und Anregungen fiir den Unterricht. Das Arbeitsheft
,Vom Bauernhof zum Supermarkt® erklart Grundschulkindern,
wie unsere Lebensmittel erzeugt werden und in den Supermarkt
gelangen. Sie verfolgen z. B. die Wege von Kartoffeln, Gemiise, Milch und Honig
sowie von nachwachsenden Rohstoffen. Dabei wird auch auf deren Transport
und Handel eingegangen.

Das Lehrermagazinlebens.mittel.
punkt erscheint quartalsweise.

Interessieren Sie sich fiir den Bezug
unseres Magazins?

Schreiben Sie eine E-Mail an
redaktion@ima-lehrermagazin.de

Mit freundlicher Unterstiitzung
derlandwirtschaftlichen Rentenbank

b

rentenbank

»Landwirtschaftim Wandel* richtet sich an die Sekundarstufe I. Es verdeutlicht die rasanten Entwick-
lungenin den letzten Jahrzehnten. Dabei gibt das Heft Einblicke in die Rinder- und Schweinehaltung,
den Kartoffelanbau, die gesellschaftliche Stellung der Landwirtschaft und die EU-Agrarpolitik.

Broschiiren, DIN A4, jeweils 24 Seiten
Preis: 0,00 Euro (zzgl. Handling-Pauschale) | Download kostenlos
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Kinder-Sachbuch

Die Kackwurstfabrik

m Bild einer Fabrik mit all ihren Abtei-
lungen und Maschinen erkldren viele

lustige Wimmelbilder und Info-Kasten,

was bei der menschlichen Verdauung
passiert. Zusammen mit den Kindern Pim und
Polly machen die Schilerinnen eine Reise vom
mahlenden Mundwerk ganz oben Gber das Sdu-
rebad des Magens, die achterbahnartige Fahrt
durch den Darm bis hinunter zu den Pfértnern
des Enddarms. Wegen Verstopfungsgefahr
steht die Kackwurstfabrik allerdings kurz vor
dem Aus, die Pim und Polly retten wollen.

Sehr bildhaft und mit viel Humor spricht das
Buch ein Tabu-Thema an, das Kinder interes-
siert. Es schafft einen sehr guten Einblick in
den Verdauungsapparat und erklart wichtige
Zusammenhdnge. Und das Beste: Hier werden
etliche Fakalwdrter haufig genutzt! Dadurch
verlieren ,schlimme®, provokative Wérter ihren
Reiz und Kinder kommen so zu einem normalen
Umgang mit ihnen.

Die ideenreichen Illustrationen und Texte
stellen die Verdauung kindgerecht dar. Leider
ist die Rahmenhandlung arg konstruiert, ohne
logischen Sachbezug. Fehler wie ,Bakterien
sind winzige Tierchen” oder Klopse als darm-
forderndes Essen wdren vermeidbar gewesen.
Dennoch ist dieses Buch sehr empfehlenswert,
weil es mit Riesenspal wertvoll aufkldrt.

Themenheft

Landwirtschaft
und Nahrung

as Thema Landwirtschaft ist im ge-
samten Heft prasent: deren Vielfdl-
tigkeit und Spezialisierung, Zukunft
und Berufe sowie Tierhaltung und
Ackerbau. Im Weiteren setzt sich das Heft
mit der Verarbeitung und Konservierung von
Lebensmitteln und ihrer Herkunft auseinander.
Darauf aufbauend werden konsumrelevante
Entscheidungen thematisiert.

Die Darstellungen sind objektiv und er-
moglichen eine wertfreie Vermittlung der
Lerninhalte. Bei dem schwierigen Vergleich
von konventioneller und dko-zertifizierter
Landwirtschaft mangelt es jedoch an Infos
und Anleitung. An anderer Stelle lernen die
Jugendlichen in 6 Schritten, sich eine Meinung
zu bilden — wiederum gut angeleitet und es
wird betont, dass jeder Mensch eigene Werte
hat, was sehr zu loben ist!

Final betrachtet bietet das Lehrwerk interes-
sante und vielseitige Zugénge zur Thematik.
Besonders die verschiedenen Materialien und
Medien sowie die strukturierten und anre-
genden Sonderseiten, die den Schilerinnen
Hilfestellung bei der Meinungsbildung und
handlungsorientierte Aufgaben anbieten, sind
gut gelungen. Winschenswert ware u.a. eine
bessere Kennzeichnung der Quellen und er-
gdnzend ein Besuch eines landwirtschaftlichen
Betriebes, Ackers
oder Wochenmarktes
empfehlenswert.
Dennoch kann das
Lehrwerk zum
Einsatzin der Schule
empfohlen werden.

LA w s iachiplt
L B G TRT
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Verlag, Jahr: Klett Kinderbuch,2018 |

Titel: Die Kackwurstfabrik | ISBN: 978-3-95470-
188-9 | Bundesland: alle | Schulformen: Grundschule
Facher: Sachkunde | Klassenstufen:3—6. Klasse
Seitenzahl: 45| Besonderheit: erganzende
Materialien auf www.antolin.de

Verlag, Jahr: Cornelsen, 2019 | Titel: Themenheft
Natur und Technik: Landwirtschaft und Nahrung
ISBN: 978-3-06-010616-5 | Bundesland: alle
Schulformen: Sekundarstufe | | Fiacher: Erdkunde,
Biologie, Gesellschaftswissenschaften
Klassenstufen:5-10. Klasse | Seitenanteil Landwirt-
schaft: 49 von 49 | Besonderheit: auch als E-Book

GELESEN & GETESTET

Hauwwirrschafr

Arbeitsheft

Starkin ... Hauswirtschaft

o0
bersichtlicher Seitenaufbau, logische

Bebilderung und ansprechende Farb-
gebung sowie eine einfache Sprache
mit wenigen Fachbegriffen entspre-

chen dem Leistungsvermdgen der intendierten
Lerngruppen. Es wird stets ein Lebensweltbe-

: zug hergestellt und die Aufgaben sind auffallig
: handlungsorientiert.

: Das Thema Landwirtschaft wird besonders

: im Kapitel 2: ,Umweltschutz im Haushalt —
Wie geht das?” angesprochen. Leider werden

: vakante Formulierungen wie ,artgerecht”
genutzt. Und anstatt der einseitigen Thema-

: tisierung des Okolandbaus wére eine Vermitt-
lung der Grundlagen beider Produktionsformen
wiinschenswert. Die Doppelseite zur Regiona-
: litat und Saisonalitat von Lebensmitteln stellt
den Besuch eines Wochenmarktes nach. Bei

: einer echten Markterkundung kénnten Lebens-
: mittel direkt gekauft und spater verarbeitet

© werden. Das Pendant des Supermarktes oder

© Lebensmitteldiscounters fehlt erganzend.

© Allesin allem ist das Lehrwerk gut eignet, um
mit Schilerlnnen grundstdndige Lerninhalte
des Faches Hauswirtschaft zu bearbeiten. Es
. kann esin allen Schulformen und Klassen zum
Einsatz kommen — vorausgesetzt, dass die

© Lehrkraft angemessene Verweise zu anderen
- Fachern und Kompetenzen selbst herstellt.

Verlag, Jahr: Westermann, 2018 | Titel: Starkin ...
Hauswirtschaft | ISBN: 978-3-507-32685-9
Bundesland: alle | Schulformen: Férder- und
Hauptschulen, Berufsvorbereitungsjahr

Facher: Hauswirtschaft, facheriibergreifend
Klassenstufen: 7-10. Klasse | Seitenanteil Landwirt-
schaft:4von 87| Besonderheit: Zusatzmaterialien
und Apps erhdltlich

Hannah Lathan und Dr. Gabriele Diersen von der Universitat Vechta (ISPA], Abteilung Lernen in Idndlichen Raumen,
priifen und bewerten fiir deni.m.a e.V. regelmaRig Lehrwerke und Biicher. Die Rezensionen der Arbeitshefte stammen
ausihrer Feder. Alle ungekiirzten Rezensionen finden Sie unter www.ima-agrar.de — Wissen — Schulbiicher.

lebens.mittel punkt Heft 42
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I.M.A.ALLGEMEIN

i.m.a —information.me

e Landwirtschaft und ihre
Menschen immer seltener
der Landwirtschaft zu

hensowie Padagoglinnen

Als gemeinniitziger Verein informieren wir.ii
Bedeutung fiir die Gesellschaft. Weil im
Gelegenheit haben, sich selbst ein reales
machen, stelltderi.m.ae.V.Kindernund
Lehrmaterialien bereit.

So vermittelt der Verein Einblicke in die he lbder Landwirtschaft.
Diei.m.a-Arbeit wird von den deutschen Bauerinnen und Bauern getragen
und von der Landwirtschaftlichen Rentenbank finanziell gefdrdert.

Das Lehrermagazin lebens.mittel.punkt erscheint quartalsweise.

Interessieren Sie sich fiir den Bezug unseres Magazins? b InKooperatiop mit .:
Schreiben Sie eine E-Mail an redaktion@ima-lehrermagazin.de 3 FOOD&FARM_ 4
'. Www.food.- .
(T . Hfo0d-and-farm, cop, ..°

Kl

I.M.A INFORMIERT
Neuigkeiten, Fotos, Veranstaltungen und

Termine per App direkt aufs Smartphone —
jetzt kostenlos downloaden!

©i.m(| Foto:Bru-n0 - pixabay.de

1
QR-Code zum Archiv
I!lt mitallen Ausgaben
ima-lehrermagazin.de
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