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~Digitale Medien in der Erndhrungsbildung"
Dokumentation von neun Workshops fiir

Primarstufe und Sekundarstufe I

Erndahrungsbildung und Alltagskompetenz

Erndhrungs- und Verbraucherbildung gehdrt zum Bereich der Allgemeinbildung hinsichtlich
einer selbstbestimmten Teilhabe an der Gesellschaft sowie deren aktiven Mitgestaltung.
Dabei handelt es sich um Bildung zum Erwerb von Alltagskompetenzen. Im Mittelpunkt
steht der handelnde Mensch, der als Verbraucher beziehungsweise als Verbraucherin be-
zeichnet wird (Lutter & Schlich 2019). Die Ernahrungs- und Verbraucherbildung folgt den
Prinzipien der Nachhaltigkeit, der sozialen Verantwortung und der Gesundheit, die durch
Kompetenzen hinsichtlich einer gesundheitsféordernden Ernédhrung, einem verantwortungs-
vollen Umgang mit der eigenen Gesundheit, der Reflexion Gber den Konsum von Giitern
und Dienstleistungen sowie einen reflektierten Umgang mit Informations- und Kommuni-
kationsangeboten gefdrdert werden sollen (Richtlinie Verbraucherbildung RLP 2020: 5-7).

Digitale Medien fiir die Ernahrungsbildung

Spatestens seit dem Jahr 2020 wird aufgrund der COVID 19-Pandemie deutlich, dass Schu-
len zuklnftig verstarkt auf digitale Bildung und Nutzung digitaler Medien setzen miussen.
Im Internet sind zahlreiche Unterrichtsmaterialien verschiedener Anbieter vorhanden, die
zumeist nicht auf die Sachrichtigkeit der Unterrichtsinhalte (Fakten) oder auf die Sinnhaf-
tigkeit didaktisch/methodischer Uberlegungen (Didaktik) gepriift sind. Die Entwicklung di-
gitaler Medien, die mittels geeigneter Kriterien evaluiert werden, ist Gegenstand des hier
bearbeiteten Projekts. Ein hochwertiges Angebot digitaler Medien, das von Fachleuten ent-
wickelt wird, kénnte die Arbeit im Unterricht der Ernahrungsbildung bereichern. Die hier
dokumentierte entwickelte digitale Unterrichtsreihe eignet sich fur die Klassenstufen vier
bis sechs (schullibergreifend).

Projektverlauf

Masterstudierende im Fach Ernahrungs- und Verbraucherbildung an der Universitat in Kob-
lenz entwickeln ab Sommersemester 2021 digitale Unterrichtsmaterialien (Workshops) flr
Primar- und Sekundarstufe I und fiihren diese exemplarisch an verschiedenen Grund- und
Realschulen durch, jeweils mit anschlieBender wissenschaftlicher Evaluation. Das Projekt
ist Gegenstand des fach- und didaktikwissenschaftlichen Seminars ,Spezielle Ernahrungs-
und Lebensmittelwissenschaft®.
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Die Unterrichtskonzepte (Workshops) von je 60 bis 90 min Dauer werden anschlieBend fir
die anderen Seminarteilnehmerinnen und Teilnehmer bereitgestellt und von ihnen mithilfe
eines Beurteilungsbogens bewertet. Dabei finden auch Verbesserungsvorschlage Berlick-
sichtigung. Die Rickmeldungen werden im Plenum besprochen und jede/r Studierende er-
halt Zeit, um den eigenen Workshop gegebenenfalls noch einmal zu bearbeiten.

Die lUberarbeiteten Unterrichtsmaterialien werden im Anschluss daran am 30.06.2021 im
Online-Unterricht mit Schiilerinnen und Schilern einer 7. Klasse durchgefiihrt und evalu-
iert. Dabei handelt es sich um eine 7. Klasse der Gottfried-Kinkel-Realschule in Erftstadt
sowie eine 7. Klasse der Realschule plus Ahrtalschule in Altenahr. Im Wintersemester
2021/22 sind die Unterrichtsstunden nach einer Uberarbeitung unter Beriicksichtigung ver-
schiedener Reflexionen erneut mit einer Schiiler*innengruppe der Gottfried-Kinkel-Schule
im Online-Format durchgeftihrt und evaluiert worden.

Folgende Themen werden bearbeitet:

Lebensmittelkennzeichnung (LMIV, Kennzeichnung von Lebensmitteln verstehen)
Lagerung von Lebensmitteln (Verfahren der Vorratshaltung)

Garverfahren (Lebensmittel schonend zubereiten)

Hygiene im Haushalt (Lebensmittelhygiene, Hygienekonzepte im Haushalt)

Was krabbelt da im Schulgarten? (Biodiversitat und Umweltschutz)

Was hat meine Erndhrung mit dem Klima zu tun? (Nachhaltige Ernahrung)
Nachhaltige Textilien (Nachhaltiges Kleidungsverhalten)

Meine Natur ist Vielfalt (Betrachtung von Heilkrautern)

Lebensmittel liefern Mikronahrstoffe (Funktion von Mikronahrstoffen).

XNk W=
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1. Workshop zum Thema ,.Lebensmittelkennzeichnung"

1.1. Sachanalyse der Thematik

Im Workshop zum Thema , Lebensmittelkennzeichnung" geht es in erster Linie darum, den
Lernenden nahezubringen, dass es auf Lebensmitteln bestimmte Kennzeichnungselemente
gibt, die fest vorgeschrieben und verpflichtend sind, sowie freiwillige Angaben, die zusatz-

lich gemacht werden kénnen.

Die Kennzeichnungspflicht auf vorverpackten Lebensmitteln legt die Lebensmittelinforma-
tionsverordnung (kurz: LMIV) seit dem 13.12.2014 in ganz Europa fest. Darlber hinaus
soll auch ein grundsatzliches Verstandnis daflir geschaffen werden, was die Verpackung
eines Lebensmittels aussagt. Auch die Nahrwertkennzeichnung kann an dieser Stelle in
den Blick genommen werden. Die Lebensmittelinformationsverordnung ist zwar bereits seit
06.07.2011 verabschiedet, gilt aber erst durch Neuerungen seit 2014 fiir alle Mitglieds-
staaten der EU als verpflichtend (vgl.: Lebensmittelverband o0.]. a, 0.S.). Vorverpackte
Lebensmittel sind demnach ausfiihrlich informationspflichtig und nicht vorverpackte Waren
nur hinsichtlich allergener Stoffe. Durch diese Regelungen werden ein hohes Verbraucher-
schutzniveau, ein einheitlicher europdischer Binnenmarkt sowie die Vereinfachung der Le-

bensmitteliberwachung gewahrleistet (vgl.: Rempe 2020, 0.S.).

Die Pflichtangaben, die auf einer Verpackung stehen missen, sind demgemal gesetzlich
geregelt und betreffen die folgenden Elemente: die Verkehrsbezeichnung des Lebensmit-
tels, das Zutatenverzeichnis inklusive Allergene, die (Netto)-Flillmenge, das Mindesthalt-
barkeits-und- beziehungsweise Verbrauchsdatum, den Kontakt, die Los- oder Chargen-
nummer, die Nahrwertkennzeichnung sowie den Preis. Darlber hinaus muss bei Getranken
mit mehr als 1,2 Vol.-% Alkohol auch der Alkoholgehalt gekennzeichnet werden. Es gibt
noch weitere Ausnahmen bezogen auf die Pflichtkennzeichnungsmerkmale und zusatzlich

kdénnen auch noch freiwillige Angaben gemacht werden.

Zu den freiwilligen Angaben auf Lebensmitteln gehéren Label, (Glte-)Siegel, mit denen
besondere Eigenschaften herausgestellt werden, oder weitere Werbemittel (vgl.: BMEL
2018: 15ff.). AuBerdem kdnnen Hersteller/-innen bereits auf der Verpackungsvorderseite
eines Lebensmittels freiwillig weitere Angaben lber die Nahrstoffzusammensetzung eines
Lebensmittels und dessen Bedeutung im Rahmen der taglichen Erndhrung geben (vgl.:
Lebensmittelverband 2019: 14).

Fakultativ kann eine Bewertung der Zusammensetzung des Produkts mithilfe des Nutri-
Scores erfolgen, indem das Produkt durch Buchstaben von A (gut) bis E (schlecht) bewertet
wird. Die Bewertung erfolgt mittels eines Algorithmus, der die Energiedichte und die Ge-
halte an Zucker, gesattigten Fettsdauren, Salz, Ballaststoffen, Protein und Obst, Gemduse,
Nilssen, Hllsenfriichten und bestimmten Pflanzendlen miteinander verrechnet (vgl.: Le-
bensmittelverband 2019: 14).
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1.2. Konzeption des Workshops / Fazit

Der Workshop ist so konzipiert, dass zu Beginn ein gemeinsamer Austausch stattfindet,
um das Vorwissen der Schilerinnen und Schiler zu aktivieren. Hierfur wird ein Bild von
verschiedenen Lebensmitteln eingeblendet und die Frage gestellt, welche Informationen

man beim Einkauf auf der Verpackung eines Lebensmittels erwartet.

‘ Welche Informationen erwartest du beim Einkauf auf der
Verpackung eines Lebensmittels?

= .

" eS|

AnschlieBend wird das Stationenlernen, das alleine durchgefiihrt werden soll, erldutert und

der begleitende Laufzettel erklart.

Laufzettel zum Thema Lebensmittelkennzeichnung
Von:

Station: Bearbeitet:

,.{. Pflichtstationen:

Station 1: Lebensmittelkennzeichnung
Einfiihrung

Station 2: Das Zutatenverzeichnis

Station 3: Mindesthaltbarkeitsdatum und
Verbrauchsdatum

Wahlstation:

Station 4: Die Nahrwerttabelle

Das Stationenlernen selbst wird in Form eines differenzierten Arbeitsplans konzipiert, der
sowohl Pflichtelemente (Station 1 - 3) als auch eine freiwillige Station (Station 4) enthalt.
Station vier dient als Differenzierungsmdglichkeit fir leistungsstarkere Schilerinnen und
Schiler. Fir leistungsschwdchere Schilerinnen und Schiiler existieren in den Stationen

Unterstitzungsangebote. Dadurch soll die Heterogenitat der Schiilerschaft Berlicksichti-

gung finden.
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Station eins besteht aus einem kurzen, selbstgedrehten Erklarfilm. In diesem Video wird
die selbst erstellte Zeichnung eines Nutellaglases verwendet, an der die Pflichtelemente
der Lebensmittelkennzeichnung erklart werden. Dieses Produkt wird bewusst gewahlt, da
es den meisten Schilerinnen und Schilern bekannt ist und somit an deren Lebenswelt /
Alltag anknupft.

Um das Wissen aus dem Erklarvideo zu Uberprifen, wird ein Arbeitsblatt erstellt, bei dem
die Lernenden das Nutellaglas aus dem Video beschriften sollen. Fir leistungsschwachere
Schilerinnen und Schiiler gibt es zudem Hilfskdrtchen, auf denen die gesuchten Begriffe
in einer unterschiedlichen Reihenfolge aufgefiihrt werden.

Aufga tation 1: mittelken hn
“. Aufgabe: Nachdem du das Video zum Thema Lebensmittelkennzeichnung bereits gesehen
hast, bist du nun an der Reihe das L ittel zu i
Tipp « : Wenn du nicht weiterweiBt, dann schau dir die Hilfskirtchen auf der Riickseite noch
cinmal an.
Hilfskiirtchen zu Station 1:
Los-/ Zutatenverzeichnis
Chargennummer
Nettofiillmenge Nihrwerttabelle
Hersteller (Name, Preis
Adresse)
Lebensmittelbezeichnung

Weiterhin wird eine LearningApp Uber die Plattform learningapps.org zur Vertiefung er-
stellt. Auf dieser Internetplattform kdnnen Nutzer/-innen kostenfrei sogenannte eigene
LearningApps erstellen, die beispielsweise aus Zuordnungsibungen oder Multiple Choice-
Tests bestehen. Fiir Station eins wird eine LearningApp in Form eines Kreuzwortratsels
erstellt, bei der die Pflichtkennzeichnungsmerkmale umschrieben sind und von den Schii-

lerinnen und Schilern zur Vertiefung eingesetzt werden sollen.
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Learningapp zum Thema Lebensmittelkennzeichnung, erreichbar iiber den
QR-Code oder diesen Link: https://learningapps.org/display?v=pspb8xyra21

V|

Station zwei besteht aus einem kurzen Screencast sowie einer LearningApp. Im Screencast

wird aufgegriffen, was genau unter Zutaten und Zusatzstoffen zu verstehen ist. Dabei wird
auch der Aufbau eines Zutatenverzeichnisses genauer erlautert. Auch hier wird mit Nutella
als Beispiel gearbeitet, um den roten Faden beizubehalten. Im Screencast wird das Zu-
tatenverzeichnis in seine Einzelteile zerlegt und stufenweise analysiert. Zunachst wird auf-
gefuhrt, dass die Zutaten nicht zufallig angeordnet sind, sondern in absteigender Reihen-
folge hinsichtlich ihres Gewichtsanteils. Weiterhin kann festgestellt werden, dass hinter
den Haselnissen und der Magermilchpulver eine Prozentzahl angegeben ist. Das liegt da-
ran, dass diese beiden Zutaten auf der Verpackung des Lebensmittels durch ein Bild her-
vorgehoben werden, denn in bestimmten Fallen wie diesen muss auch die Menge einer

Zutat in Prozent angegeben werden.

Zudem werden Zusatzstoffe im Zutatenverzeichnis immer mit einer Funktion angegeben.
In diesem Fall ist es Lecithin aus Soja, das als Emulgator verwendet wird. Ein Emulgator
dient dazu, dass sich verschiedene Substanzen besser miteinander vermischen lassen (wie
zum Beispiel Ol und Wasser). AuBerdem werden die 14 bekanntesten Allergene in Europa
aufgezahlt, und es wird erklart, dass diese durch eine GroB3- oder Fettschreibung zu kenn-
zeichnen sind, auch wenn sie nur in Spuren enthalten sind. Dabei wird auch betont, dass

dies vor allem fur Allergiker/-innen relevant ist.

Das Wissen aus dem Screencast wird durch zwei verschiedene Tools Uberprift. Zum einen
gibt es eine LearningApp in Form eines Lickentextes, die sich auf die zuvor erlernten In-

halte bezieht und zum anderen ein Quiz in Form eines Kahoots.
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?

Learningapp zum Thema Zutatenverzeichnis, erreichbar tber den QR-Code
oder diesen Link: https://learningapps.org/display?v=pajnumo9n21

\ in einer bestimmten

Ogkan!

AN -

Im Zutatenverzeichnis finden sich sehr viele Angaben. Diese sind aber nicht zufiilig eingeordnet, sondem

Von der Zutat, die Zuerst banannt wird, ist am im Labensmittel enthalten. Die Zutat, die
zuletzt benannt wird, ist am enthalten.

Zudem werden noch weitere Angaben im Zutatenverzeichnis gemacht. Wenn bestimmte Zutaten auf der
Verpackung durch ein Bild hervorgehoben werden, dann findet sich hinter ihrer Angabe eine
AuBerdem gibt es auch bestimmte Stoffe, die immer mit einer Funktion angegeben werden. Diese nennt

man

Damit Allergiker wissen, ob sie ein Lebensmittel vertragen, ist es wichtig, dass durch
eine GroB- oder Fettschreibung hervorgehoben werden.

-

Das Quiz ,Kahoot' wird liber die Plattform kahoot.com erstellt. Hierbei handelt es sich um

eine englischsprachige Website, auf der Lehrkrafte kostenfrei interaktive Quiz erstellen

kénnen, an denen Schilerinnen und Schiler liber einen Link oder QR-Code zusammen mit

einem Spielcode teilnehmen kénnen. Die Fragen kénnen dabei offen, halboffen oder auch

geschlossen formuliert sein. Zusatzlich kann eine Zeit vorgegeben werden, innerhalb der

die Teilnehmenden die Frage zu beantworten haben. Da jede/r Spieler/-in sich mit einem

Nicknamen anmeldet, kann am Ende des Spiels innerhalb einer Rangliste nachgeguckt

werden, wer in kirzester Zeit die meisten Fragen richtig beantwortet hat. Dadurch wird

der Ehrgeiz der Lernenden erhoht.

In dem Kahoot werden die folgenden Fragen gestellt:

1. Wie ist ein Zutatenverzeichnis aufgebaut? Kreuze die richtige Antwort an:

1. a) Alphabetisch

2. b) Keine bestimmte Reihenfolge

3. c¢) Absteigende Reihenfolge
Welche der Antworten ist kein Zusatzstoff?

1. a) Lecithine als Emulgator

2. b) Wasser zum Verdiinnen

3. ¢) SuBstoff fir den siBlichen Geschmack
Zusatzstoffe werden immer zusammen angegeben mit:

1. a) Ihrer Funktion

2. b) Ihrer Prozentzahl

3. ¢) Einem Bild

Es gibt nur 13 wichtige Allergene, die auf der Verpackung gekennzeichnet werden
mussen. Richtig oder falsch?

a) Richtig

b) Falsch

Allergene miissen nicht gekennzeichnet werden, wenn sie nur in geringen Mengen
im Endprodukt enthalten sind. Richtig oder falsch?

a) Richtig

b) Falsch
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In Station drei geht es um die Unterscheidung zwischen Mindesthaltbarkeits- und Ver-
brauchsdatum. Um Schiilerinnen und Schilern diesen Unterschied zundchst nahezubrin-
gen, wird ein kurzer Infotext als Arbeitsblatt konzipiert. Dieser soll zundchst gelesen wer-
den und anschlieBend sollen zwei Merksatze formuliert werden, damit sich die Schiilerinnen

und Schiler den Unterschied fiur die Zukunft merken.

Um das Wissen weiterhin zu festigen, wird ein Quiz Gber das Programm PowerPoint erstellt,
bei dem die Lernenden durch verschiedene Fallbeispiele beurteilen sollen, ob es sich um
ein Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum handelt, und was diese Daten fiir den Ver-
zehr bedeuten. Das Quiz wird durch den Einsatz von Hyperlinks erstellt. Dabei ist bertck-
sichtigt, dass die Schilerinnen und Schiler bei einer falsch beantworteten Frage die Option
haben, diese erneut zu beantworten, und sie erst bei korrekter Beantwortung weitergefiihrt
werden. Zudem wird immer eine Erklarung eingefligt, unabhangig davon, ob die Frage
richtig oder falsch beantwortet ist.

Aufgabe zu Station 3:
i (MHD) und Ver

. Aufgabe: Lies dir zunichst den i zum Thema Mi i und
Verbrauchsdatum durch und schreibe anschlieBend unten zwei Merksitze fiir dich auf, damit
du die beiden in Zukunft voneinander unterscheiden kannst. Fiihre danach das PP-Quiz durch.

Wie lange sind Lebensmittel halthar?

Wenn du die Fragen mit einem ,Ja* beantworten kannst, dann kannst du das Produkt noch
aufgedruckt sein (,mindestens haltbar bis ...%). Dieses Datum gibt den Zeit- o . casen. Hat das Lebensmitte] sich aber verfirbt, 1 gebildet, einen k hen Geruch
punkt an, bis zu dem ein ungedffnetes Lebensmittel bei richtiger Lagerung |;’ill1a.;s;;;: P’\;I::bar bis oder Ahnliches, dann gehirt es leider in den Mll.

seine typischen Eigenschaften behilt (also Geschmack, Geruch und

Auf fast allen verpackten Lebensmitteln und Getréinken muss ein Mindesthaltbarkeitsdatum

Nih Sind zudem Lager erforder- | 19.04.12 Das Verbranchsdatum bingegen sagt folgendes sus (zm ver

lich, um die Haltbarkeit zu gewihrleisten, dann findet sich dazu ein entspre- b s bis...*): Das Lebensmittel muss bis zum angegebenen Datum gegessen wer- mosge: 350 g €
chender Hinweis. Das betrifft neben Angaben zur Temperatur (zb. bei 2°C T den. Danach gehirt es leider in den Miill, da es gefiihrliche Keime enthalten T

lagern™), Angaben zu Lichtbedingungen (,.dunkel lagern™) auch noch weitere Lagerbedingun- kann. Diese Keime kann man weder sehen noch riechen. Beispiele dafiir sind e o2 G 20.09.2018
gen wie beispielsweise , trocken lagern®. abgepacktes Fleisch sowie Fisch.

Das Mi i ist aber kein Ver Viele L ittel sind nach Ab- Meine Merksiitze:

lauf des Mindesthaltbarkeitsdatum noch genieBbar, wie beispielsweise Nudeln und Reis oder

Konserven, die Monate bis Jahre haltbar sein konnen. Einige Lebensmittel sind aber auch nur ¢ Merksatz zum Mindesth i (MHD):,

wenige Tage oder ein paar Wochen haltbar. (Zum Beispiel: Milchprodukte oder Brotaufstriche)
‘Wenn man sich bei cinem Lebensmittel nicht sicher ist, ob man es nach Ablauf des Mindest-
haltbarkeitsdatums noch essen kann, dann kann man das Produkt mit seinen Sinnen testen.
Dabei sollte man sich die folgenden Fragen stellen: Sieht das Produkt aus wie immer? Riecht ¢ Merksatz zum Verbrauchsdatum:
und schmeckt es so wie immer?

Die Wahlstation vier behandelt schwerpunktmaBig das Thema Nahrwertkennzeichnung mit
Blick auf die Nahrwerttabelle. Da dieses Thema sehr umfangreich und héchst relevant im
Fach Ernahrungs- und Verbraucherbildung ist, wird es bewusst ans Ende des Workshops
gestellt. Diese Uberlegung kann damit begriindet werden, dass schnellere Schiilerinnen
und Schiler schon mit der Auseinandersetzung beginnen kénnen, aber das Thema an-
schlieBend noch einmal flr alle ausfihrlich in einer separaten Unterrichtseinheit behandelt

werden kann.

Zur Beschaftigung mit der Néhrwerttabelle gibt es einen kurzen Infotext, bei dem die
Pflicht- und freiwilligen Angaben der Néhrwerttabelle sowie Ausnahmen erlautert werden.
Beide Informationen werden anschlieBend auf dem Arbeitsblatt erfragt. In der dritten Auf-
gabe mussen die Schilerinnen und Schiler zwei Nahrwerttabellen miteinander vergleichen

(Muhlen Frikadellen klassisch und vegetarische Gemiuiseballchen).
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Aufgabe 3:

1. Miihlen Frikadellen klassisch

Aufgabe zu Station 4 (Zi
Die Nihrwerttabelle

“\, Aufgabe:

1. Lies dir den kurzen Informationstext zum Thema Nahrwertkennzeichnung durch und unter-
streiche die Pflich ben in Rot und die zusitzli freiwilligen Angaben in Griin.

2. Welche Ausnahmen gibt es bei der Nahrwertkennzeichnung?

3. Schaue dir danach die Tabellen auf der Riickseite des Blattes an und schreibe auf, welche
Gemei keiten und welche U hiede dir auffallen.

Niihrwer i - Was muss alles in der Niihrwerttabelle stehen?

Die Lebensmitteli i ds (LMIV) gibt vor, dass die Nahrwertkennzeichnung

fiir fast alle vorverpackten Lebensmittel in der EU verpflichtend ist. Aus diesem Grund miis-

sen die siecben Nahrwerte in Tabellenform auf dem Etikett stehen. Diese sind: der Energiegeh-
alt und die Gehalte an Fett, gesittigten Fettsduren, Kohlenhydraten, Zucker, Eiweil (Protein)

und Salz. Sie werden bezogen auf 100 Gramm oder 100 Milliliter angegeben. Freiwillig kon-

nen Hersteller auch Portionsangaben machen.

Gemeinsamkeiten Unterschiede

Diese sieben Pfli diirfen durch besti freiwillige Angaben, etwa iiber den Ge-
halt an Ballaststoffen oder ungesittigten Fettséuren ergénzt werden. Auch Informationen iiber
den Gehalt an Vitaminen und Mi 1 sind unter besti V erlaubt.

Einige verpackte Lebensmittel sind von der Pflicht zur Nahrwertkennzeichnung befreit. Zum
Beispiel diirfen Lebensmittel, die nur aus einer Zutat bestehen ohne Nihrwerttabelle verkauft
werden. Darunter fallen beispielsweise Obst und Gemiise, Mehl oder Reis. Auch eine Reihe
anderer verpackter Lebensmittel, darunter Kréuter, Gewiirze sowie Mischungen daraus, Kau-
gummi, Tee sowie Krauter- und Frii darf ohne Niahrwer ich in den Han-
del.

Aufgabe 2:

Fazit

Insgesamt kann festgehalten werden, dass die Konzeption des Workshops sich in der
Durchfiihrung als zielfihrend erweist, wie auch die Resonanz der Schilerinnen und Schiler
zeigt. Dennoch kénnte der Workshop in einigen Aspekten Uberarbeitet werden. Zum einen
konnte der Anteil an digitaler Lehre gréBer sein, da der Workshop sehr auf den Aspekt des

Homeschoolings mit groBem Anteil an eigenstandiger Arbeit geplant wird.

Zum anderen erscheint das Repertoire an digitalen Medien sehr umfangreich. So kénnten
beispielsweise die Learning-Apps auch weggelassen werden. Denn in der praktischen
Durchfiihrung zeigt sich, dass diese nicht unbedingt fehlen, da am Tag der Ausfiihrung die
Plattform der LearningApps nicht funktionierte. Weiterhin hatte der Aspekt der Kontrover-
sitat und Multiperspektivitdt noch mehr Beriicksichtigung finden kénnen, indem verstarkt
herausgestellt wird, dass Hersteller/-innen das Mindesthaltbarkeitsdatum als Absicherung
nutzen, und dass sie diese Absicherung nicht mehr hatten, wenn man das MHD weglassen
wiirde, wie es auch derzeit diskutiert wird. Dennoch muss auch hier noch einmal betont
werden, dass Lebensmittel nach Ablauf des MHD nicht entsorgt werden muissen, sofern sie

sich nach erfolgreicher sensorischer Prifung noch zum Verzehr eignen.

AbschlieBend sei noch darauf hingewiesen, dass die in der Unterrichtsstunde gezeigten
Originalverpackungen der verwendeten Lebensmittel im Sinne des herrschenden Werbe-

verbots an Schulen hatten verdeckt oder verandert werden missen.
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Abbildune I3: Screenshot Durchfiilirune
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2. Workshop zum Thema , Lagerung von Lebensmitteln™

2.1. Sachanalyse der Thematik

Im Workshop zum Thema ,Lagerung von Lebensmitteln® geht es vorrangig darum, ver-
schiedene Verfahren der Vorratshaltung kennenzulernen und herauszufinden, welche da-
von im Privathaushalt angewendet werden kdnnen. Weiterhin spielt auch die Thematik der
Lebensmittelqualitat eine wichtige Rolle. Es soll aufgezeigt werden, wie die qualitative Ver-

fassung von Lebensmitteln beurteilt werden kann.

In der heutigen Zeit spielen die Verfahren zur Haltbarkeit von Lebensmitteln im privaten
Haushalt nicht mehr so eine groBe Rolle wie friher. Dies kann einerseits auf die hohe
Verfligbarkeit von Lebensmitteln zurlickgefihrt werden, dadurch dass Supermarkte sechs
Tage die Woche gedffnet haben und eine groBe Auswahl bereitstellen. Andererseits spielen
auch Lieferdienste eine entscheidende Rolle, da sie die Mdglichkeit bieten, sich jederzeit
fertig zubereitete Gerichte sowie Lebensmittel nachhause bestellen zu kénnen. Dennoch
empfiehlt das Bundesamt fir Bevdlkerungsschutz und Katastrophenhilfe sich fir mindes-

tens zehn Tage mit ausreichend Lebensmitteln auszustatten.

Zur Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln werden physikalische, chemische und
biologische Verfahren sowie das Arbeiten unter einer Gasatmosphare verwendet. Die phy-
sikalischen Verfahren zeichnen sich dadurch aus, dass durch Warmezufuhr oder Warme-
entzug die mikrobiologische Aktivitat verlangsamt wird. Bei den chemischen Prozessen
werden Mikroorganismen durch zugefligte Konservierungsstoffe oder durch Substanzen,
die beim Rauchern entstehen, gehemmt oder abgetdtet. Die Gasatmosphdre kann durch
die Erzeugung eines Vakuums oder durch das Hinzufligen von Gasen verdndert werden,
sodass sie wachstumshemmend auf Mikroorganismen reagiert. Biologische Verfahren hin-
gegen beinhalten die Konservierung durch Alkohol oder Milchséure, die bei dem Garungs-

prozess entstehen (Kramer / Prange 2016: 10).

Durch die heutigen Mdglichkeiten der Lager- und Haltbarkeitsverfahren kann dem Verderb
entgegengewirkt und die Lebensmittelqualitdt positiv beeinflusst werden. Allerdings
missen die Verfahren oftmals kombiniert werden, um die optimale Haltbarkeit erzielen zu
koénnen. Der Begriff ,Lebensmittelqualitat™ wird durch die internationalen Standardorgani-
sationen (ISO) festgehalten und ist als die Summe samtlicher wertgebender und wertmin-
derten Eigenschaften und Merkmale eines Lebensmittels, bezogen auf deren Eignungen
und Erfordernisse, definiert (Elmadfa / Leitzmann 2019: 524). Mit der Zeit sind die An-
spriche an die Qualitat von Lebensmitteln deutlich gestiegen, sodass viele Charakteristika
erfullt werden missen, damit die Produkte am Markt bestehen kénnen. Die Qualitdt kann

unteranderem durch sensorische Verfahren geprift werden.
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2.2. Konzeption des Workshops / Fazit

Flir die gemeinsame Durchfiihrung mit den Schiilerinnen und Schiilern wird ein Stationen-
lernen mit vier Stationen geplant, von denen drei als Pflicht- und eine als Zusatzstation
festgelegt wurde. Dabei wird mit einem Laufzettel sowie Hilfskartchen gearbeitet, die als

Hilfestellung genutzt werden kénnen.

Laufzettel H Ifskéirtchen Hilfskartchen

Misli solite im
Station Bearbeitet Vorratsschrank zwischen

18 und 22 °C gelagert.
' gelag O
I -

Station 1: Haltbarmachung von ~
Lebensmitteln <

Tiefkihlpizza bendtigt »

wmw‘r . .
eine Tiergefrierlagerung

Station 2: Lagerung von Lebensmitteln @ bei ca. 18 °C

Station 3: Lebensmittelqualitat S
1 Im Kdhlschrank kdnnen
Lebensmittel bei
Zusatz Temperaturen von 0-12 °C
gekuhit werden. —

Station 4: Der Qualitatsfacher P

Die erste Station befasst sich mit der Thematik, Lebensmittel ldnger haltbar zu machen
und ist fir den Online-Unterricht in Form einer PowerPoint-Prasentation angedacht. Der
Einstieg beginnt mit Fragestellungen sowie einer Abbildung zur Vorratshaltung, zu welchen
sich geduBert werden sollte. Daraufhin werden die Vorschlage vom Bundesamt flir Bevdlke-
rungsschutz und Katastrophenhilfe dargestellt und mit den Abschatzungen der Teilneh-
menden verglichen.

Zudem gibt es einen Text zu dieser Thematik, der gemeinsam gelesen werden soll. Daran
sollen die Vorteile der Vorratshaltung ersichtlich werden. Im Anschluss daran findet der
Ubergang zur Haltbarmachung von Lebensmitteln statt. Daflir wird die Geschichte von Oma
Ilse erzahlt, die erklart, warum und wie sie die Haltbarkeit von Lebensmitteln eigenstandig
verlangern kann. Aufgrund ihrer Vergesslichkeit habe sie aber nicht mehr alle Verfahren
im Kopf, weshalb die Lernenden die restlichen Verfahren selbst mithilfe der kurzen Texte

erarbeiten sollen.
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Station 1:

Lebensmittel
haltbar machen

fiir Bevblker

Vorschlag vom

| Getrinke

20 Liter (2 Liter pro Tag)

Lebensmittel

Kartaffeln, Nudeln, Reis

Gemiise, Hillsenfriichte

Obst, Niisse

Milch, Milchprodukte

Fisch, Fleisch, Eier

Fette, Ole

Sm:ll;-s nach Belieben
)

* Getreide, Getreideprodukte, Brot,

35kg

4kg
2,5kg
2,6kg
1,5kg
0,357 kg

Q

Gruppenarbeit

Ich bin Oma llse. Ich habe bei
mir zu Hause auch Vorrate
angelegt. Allerdings mache ich
viele Lebensmittel selbst
durch die verschiedensten
Verfahren ldnger haltbar.
Warum ich das mache und wle

._erklare ich euch jetzt!

=

¥

Zuckern

;g

Rauchern
Einlegen
Milchsauregarung
7

Hauswirtschaft und Wissenschaft

Nun kommen wir zu meinen Verfahren der Haltbarmachung.
Friher habe ich mehr Lebensmittel haltbar gemacht als heute.
Ich bekomme bestimmt nicht mehr alle Verfahren zusammen.
Vielleicht kannt ihr mir ja heifen!

sy

ISSN 2626-0913
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Vorratshaltung

Was versteht ihr unter dem Begriff
Vorratshaltung™?

Legt ihr zu Hause Vorrite an? Falls ja,
wie?

Was glaubt ihr, welche Vorrate immer
2u Hause sein sollten?

Vorratshaltung

Wir leben heute in einer Zeit mit allumfassender Versorgung und werden
hochstens auf unsere Vorratshaltung aulmarksarn wenn Vursorgungswckan

die Lagerhaltung im Gefrierschrank. Wenn etwas im Haushalt fehlt, ist der
nachste Supermarkt nicht mehr weit entfernt. Die Lebensmittel kénnen schnell
beschafft werden, wodurch eine Sorglosigkeit gegeniiber der Vorratshaltung
entsteht. Im Falle einer Katastrophenmeldung wiirde uns erst bewusst
werden, wie es um unsere Vorratshaltung steht und dass wir uns stets um sie
bemiihen sollten. Fiir unsere Vorfahren war das damals selbstverstandlich.
Die Vorrate wurden genauestens durch geplant und mit System bewirtschaftet.
Der geordnete, gepflegte und gut sortierte Vorrat war die sichere
Versorgungsgrundlage der Familie.

es schont den Geldbeutel

man kann auf eigene
Geschmacksvarlieben eingehen

es trégt zur Erreichung der Klimaziele
bei

Habt ihr noch weitere Ideen?

Verfahren Definition

' R \No
Warum mache ich Lebensmittel selbst
linger haltbar?
—_—
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An das Verfahren erinnert sich Oma llse nicht mehr genau. Um Uberschisse aus dem
Garten nicht in die Tonne werfen zu miissen, kénnen sie in einem Einmachglas eingekocht
werden. Das geht mit Obst und Gemiise, aber auch mit Fleisch und Kuchen. Dabel erfolgt
eine Warmeeinwirkung zwischen 85 und 100 Grad Celsius. Obst darf dabei nur roh
verwendet werden. Gemise kann auch roh oder eben blanchiert eingekocht werden. Als
Autgussilussigkeil kannst du dir aussuchen, ob du Wasser mit 10 g Salz und etwas
Zitronensaft mischst oder einen halben Liter Essig und einen halben Liter Wasser mit 600 g
Zucker. Die Lebensmittel sind mit diesem Verfahren bis zu einem Jahr lang haltbar.

Wie geht man dabei vor? .
-Glaser mindestens 5 Minuten abkochen

Obst und Gemilse:

in Stiicke schneiden und bis knapp unter den Gliserrand befillen

Kuchen, Fleisch:

-Glas nur 2/3 befullen, weil die Lebensmittel aufquellen

-Glas mit einem Dichtungsring, einem Deckel und Federklammern verschliefien und in den
Einkochtopt stellen

-Klammern nach Abkuhlung entfernen

Oma lise:
Meine Enkelkinder und mein Ehemann lieben meine selbstgemachten Kenfitliren und
Marmeladen. Durch den Zusalz von Zucker, der Warmeeinwirkung und dem Wasserentzug
ist die Konfitire etwa ein Jahr lang haltbar. Ich habe auch einmal Konfitire ohne Zucker
hergestellt, diese war aber nach 2 Manaten nicht mehr verzehrbar.

Wie gehe ich dabei vor?
-ich koche die Einmachgléser mindestens 5 Minuten lang ab

~die Frichte werden gewaschen, entsteint und in Sticke geschnitten

-in ein wenig Wasser mit Gewirzen und Zitronensaft werden sie weich gekocht

-dann gebe ich die Masse in einen Topf und rihre Gelierzucker hinein

-die Masse koche ich unter stetigem Rihren

~die Glaser gebe ich auf ein feuchtes Tuch, damit sie nicht springen

-den Schaum auf der Masse entferne ich mit einem Loffel

~dann gebe ich mit einer Kelle die heifle Masse randvoll in die Glaser und verschliefe sie
-jetzt muss die Konfitiire paar Tage fest werden

An das Verfahren erinnert sich Oma lise auch nicht mehr. Gemuse, Kriuter,
HulS!ﬂlTEICN! und Obst werden sehr gerne getrocknet. Trocknen heifil, dass den

durch War kung Wasser enizogen wird. Getrocknete Lebensmittel
sind echte Kraftpakete und bis zu einem Jahr lang haltbar. Durch die Trocknung wird den
L Wasser . wodurch sich ver Inhalt: ffe wie zum Beispiel
* Ballaststoffe, Vitamine und Mineralsioffe stark konzentrieren. Aufgrund dieser Tatsache
ist der Energiegehalt um einiges hoher, als bei frischen Lebensmitteln.
Wie gehl man dabei vor? -
-Gemise: blanchieren, dann in Ringe schneiden
-0bst: in Ringe schneiden
-Krauter: Blalter abzuplen
Wo?
-im Backofen
-im Dérrautomaten

Oma lise:
Mein Mann liebt meine gerducherte Forelle. Dieses Verfahren habe ich damals schon v
meiner Grofimutter gelernt. Als Rauchern bezeichnet man das Verglihen ausgewahiter
Stotfe, auf einem erhitzten Unt!rgrunn Bei diesem Verfahren wird den Lebensmitteln 10
bis 60 % Wasser entzogen. lig dringen Rauchbe in das Innere des
* Lebensmitiels ein, die eine konservierende Wirkung haben. Allerdings langt das alleine
nicht zum Konservieren aus. Die Lebensmittel sind durch das alleinige Rauchern mehrere
Wochen bis Monate haltbar. In Verbindung mit Salzen oder Trocknen wird die Haltbarkeit
verléngert.

gﬂl

e gehe ich dabei vor?
EL des chermediums (Heu, Gewdlrze, Tee, Rucherchips)gebe ich direkt in einen
Topr
-den Gemusedampfeinsatz setze ich auf den Topf
-den Fisch lege ich auf Backpapier und dann auf den Gemisedampfeinsatz
~der Topf wird mit dem Deckel verschlossen
~der Herd wird auf die hochste Stufe gestellt (15-20 min lang)

Oma llse:

Dieses Verfanren verwende ich senr gerne, da es sich fr fast alle Obstarten eignet.
Auferdem wird durch das Einlegen in Alkohol das Wachstum von Mikroorganismen
gehemmt. Der Alkohol ist hier die konservierende Flissigkeit. Durch die Zugabe von

Zucker, werden die Lebensmittel nochmal langer haltbar gemacht. Der Rumtopf ist ca. 1
= Jahr lang haltbar.

" ¢ i var?
-ich wasche reifes Obst aus der Saison und schneide es klein

-dann nehme ich 1 kg Erabeeren und ca. 1 kg Zucker, mische es miteinander und stelle es
fiir 1 Stunde in den Kihlschrank

-die Mischung gebe ich danach in einen Rumtopf und dibergiefie sie mit 54 prozentigem
Rum, die Flussigkeit das ganze Obst abgedeckt hat

-damit die Frachte nicht schimmeln, beschwere ich sie mit einem umgedrehten
Porzellanteller

=den Topf verschliefie ich mit Frischhaltefolie
-nach & Wochen kann der Rumtept verzehrt werden
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L
Oma lise:
Sauerkraul mache ich gerne in meinem gelieblen Garlopf linger haltbar. Mit der
Milchsduregarung ist s sogar 4-6 Monate lange haltbar. Der einzige Nachteil ist, dass ich
das Kraul erst in 3 Wochen essen kann. Hierbei wandeln Milchsdurebakterien in
farmer L . die ydrate des in Milchsaure um. Dabel
entsteht Kohlensaure. Die Milchsdure verhindert, dass Mikroorganismen in dem sauren
Milieu weiter wachsen kinnen.

-

-ich halbiere das Kraut, entferne den Strunk und rasple es mit einem Gemisehobel

-dann nehme ich meinen Gartop! und bedecke den Boden mit 3-4 ganzen Blattern des Krauts
-ein bisschen Zucker und Salz werden darauf gesireut |
-danach wird das Kraut hinein gegeben

-das Kraut stampfe ich mit den Handen weich

=nun schichte ich immer und immer wieder mit Kraut, bis der Topf voll ist

-letzllich lege ich nochmal ganze Blatter als Abdeckung oben draut und beschwere den

Deckel

LA

| —

Dieses Verfahren hat Oma llse auch vergessen. Beim Salzen und Pokeln werden
Lebensmittel in eine Salzlasung gelegt oder damit eingerieben. Wenn man auf Farbeffekie
verzichten kann, wie bei Speck, sollte Kochsalz zum Einsatz kommen. Ist hingegen eine
gewisse Farbgebung gewunscht, tendiert man zum Pokeln. Dabei wird eine
Nitritpakelsalzlosung verwendet. Das Pokelfleisch behalt seine Farbe bei und wird nicht

# grau. Das Salz entzieht den Lebensmitteln Wasser, sodass Mikroorganismen die
Lebensgrundlage fehlt. Die Lebensmittel sind Wochen bis Monate haltbar.

Wie geht man dabei vor?

Trockenpdkeln:

~Schinken mit einer Salzmischung einreiben

-in Bettichen stapeln, sodass die Eigenlake ablaufen kann

Nasspdkeln:

-Fleischsticke mit einer trockenen Salzmischung einreiben

-in Pokellake einlegen

Impfpakeln:

-Pbkelstoffe gelangen mit einer Ader-oder Muskelinjektion direkt in die Fleischsticke

A
In der zweiten Station wird die adaquate Lagerung von Lebensmitteln im Kiihlgerat sowie
im Vorratsschrank aufgegriffen. Daflir wird zunachst ein kurzes Lernvideo mithilfe von Le-
gekartchen erstellt. Dieses Video sollen die Lernenden zunachst eigenstdandig anschauen
und im Anschluss daran einige Fragen zum Thema beantworten, die im Video bereits auf-
gegriffen werden. Die Beantwortung kann direkt im Programm PowerPoint erfolgen.
] e Sy N e e =

i Ny
> . £

Aufgabe 1: Schaue dir das
Lernvideo an.

Station 2:
Lagerung von
Lebensmitteln

X -

Aufgabe 2: Definitionen der
Verfahren Aufgabe 3: Welche Lagerfehler
erkennst du in dem
Kuhlschrank? Kreise sie ein
und notiere, wie die richtige

Lagerung aussehen wiirde.

Kiihlen=

\ Einfrieren=

Tipp: -18°C, 0-14°C
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-~ —

Aufgabe 4: Auf vielen
Lebensmitteln befinden sich
Hinweise fiir deren optimale
Lagerung. Verbinde nun die
Lagerhinweise mit den
richtigen Beschreibungen.

Bei Zimmertemperatur lagern Gemeint ist ein Ort mit maximaler
Luftfeuchtigkeit von 70 %

2Zwischen 18 *C wnd 22 °C lagern.

-ku'nl lagern

I
4 A Aufgabe 5: Entscheide, ob die
7‘ Satze auf den folgenden
gy Kartchen richtig oder falsch

sind.
@

Lichigeschutzt lagern Nicht in der Nahe von Warmequellen
lagern.

Tiefgefrierlagerung Vor direktem Lichteinfall schitzen

Trocken lagern Im Kuhlschrank ist der richtige

Lagerplatz fiir die Lebensmittel.

Vor Warme schutzen Im Gefrierschrank bei-18 °C oder
weniger lagern

[ Ty e ] X =
= s - - = 3 | r rl
| Ich bin ein Eis. Bringe mich schnell ins i o
; Ich bin eine Ananas. Stelle mich in das Obst- |
’ A Gefrierfach. 1= ) und Gemiisefach, =
’" ) . - 3 .l
¥ Richt S
‘ : ! , i » @ Richtig
- [ — x Falsch _ x Falach

z

Wir sind die Reste vom Mittagessen. Decke
uns ab und stelle uns in das obere T
Kiihlschrankfach. =

Richtig

Flr Station drei wird im Vorfeld ein Screencast erstellt. Dort werden der Begriff der Le-
bensmittelqualitat mit ihrem Hauptanliegen erlautert sowie deren Teilqualitaten aufge-
zeigt. Daruber hinaus werden der Lebensmittelverderb durch Mikroorganismen, physikali-
sche Ursachen oder biochemische / chemische Verdanderungen sowie das Mindesthaltbar-
keitsdatum (MHD) und das Verbrauchsdatum miteinbezogen. Da vor allem die Sinnesbil-
dung einen wesentlichen Bestandteil der Erndhrungs- und Verbraucherbildung und der Be-
urteilung der Qualitdt eines Lebensmittels darstellt, wird die Sensorik zusatzlich mit den
Vorratsschadlingen und deren Vorbeugung noch in der Thematik berlicksichtigt. Die Inhalte

des Screencasts werden anschlieBend durch ein Arbeitsblatt abgefragt und vertieft.
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Herzlich willkommen zur
Station

Lebensmittel-
qualitat

+ Definition und Hauptanliegen

» Quahtitsmerkmale

+ Lehensmittelverderb

+ Mindesthaltbarkeits-und Verbrauchsdatum
§ * Sensorik
) - Vorratsschidlinge
1+ Quellen

= Summe samtlicher Eigenschaften eines Lebe

* Jeder stellt kte i den Vordergrund!

Hauptanhegen:
* Umwelvertraglichkeit
o » Sozialvertriglichkeit
+ Gesundhestsvertrighchkeit

-Gesundheitswert
-Eignungswert
-Genusswert
-okonomischer Wert
-sozialer Wert
-tkologischer Wert
-soziokultureller Wert
-emotionaler Wert

is -

Gesundheitswert

-Gehalt der Hauptnahrstoffe

-Gehalt an Vitaminen, Mineralstoffen und Ballaststoffen
-unerwinschte Stoffe £
-Sittigungswert s

-Bekommlichkest :
~

Ziele:
-optimal geistige und korperliche Leistungsfahigkeit sichern
-Bildung von kdrpereigenen Abwehrkriften unterstitzen

Eignungswert

-Eignung der Verarbeitung
-Lagereigenschaften
-Haltbarkeit
-Zetmanagement

-Preis

J Sozialer Wert
Y| -faire Bedingungen
-Verdienst des Erzeugers

-Informationen auf der Verpackung

Pl l_ X :-‘*4 " - =
Genusswert e e #in =
=enspdiacher West _— -Produktion und Verarbeitung
.A“ss:::ck = -Handel und Transport
-Gescl
-Geruch
Konsist -Image und Lifestyle
-Konsistenz |

= Temperatur ~ -Qexh.nchte und Kultur @

N -Reife- und Frischezustand —~—— \ Ziel- Y

| Personliche Vorlieben stehen im Vordergrund!

-soziale Gerechtigkeit

A -

Okologischer Wert
-artgerechte Tierhaltung
-8kologischer Anbau

-geringer Verarbeitungsgrad
~Wirtschaft im Emklang mat der Natur

& | Emotionaler Wert

-Denkweise iiber die Verpackung
-Erwartungen

-Zielgruppe

Hauswirtschaft und Wissenschaft

Lebensmittelverderb

* Mikroorganismen:
-Bakterien, Schimmelpilze, Hefe
-bauen Let
LM werden sauer, faulen, schimmeln
Physikalische Ursachen:

_| * Biochemische/chemische Verinderungen:
-lebensmitteleigene Enzyme

ISSN 2626-0913
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.t verbrauchen bis..*

* LM solite bis rum
angegebenen Datum gegessen
sein
* Danach: MdIl
< " e * Es kann nach Ablauf des
» Nach Ablauf sind die Lebensmine] oft = - Dturns gefihriche Keime
noch mehrere Monate oder Jahre i enthalten.
halthar! /

Mit den Sinnen testen!

. : Vorratsschidlinge
SENSeRIK = AR
' . - / -gesundhentsschidlich
-stammt vom lat. Wort Senus = der Sinn & -iibertragen Viren, Bakterien, Pilze oder Parasiten

-Vorberertung, Durchfithrung und Auswertung von Sm&@ﬁmgm | konnen Qualits temale des Leb )
-erfasst wahmehmbare Produkteigenschaften von Lebensmitteln mit den ) beemtrichtigen
5| Sinnen ; consecd Leb 1 mit H3
N -Kontrolle der Nzhrung (schiitzt vor der Aufnahme von gifigen —. Y Kot, Spinnfiden oder Haaren
Substanzen)

-Vorbeugung!
+ Abfille und 1mif

+ Ware genau ansehen kontrollieren

Arbeitsblatt
Station 3: Lebensmittelqualitiit

Aufgabe 1: Schaue dir den Screencast an.

;i Herzlich Willkommen zur
F Station
A Lebensmittel-
qualitat

Aufgabe 2: Was heiit bei Lebensmitteln eigentliche ,,gute Qualitit*? Halte
deine Gedanken dazu stichpunktartig fest.

Aufgabe 3: H-Milch ist noch einige Wochen nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) genieflbar. Wie wiirdest du sensorisch
iiberpriifen, ob das Lebensmittel noch genieBbar ist oder nicht? Vielleicht hast
du ja sogar einen Schluck Milch zu Hause.
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Merkmale von der Milch

Geniefibar Ungeniefbar

Aufgabe 4: Lise das Kreuzwortritsel. Falls du Hilfe benétigt, benutze das
Hilfskartchen.

1. Dieses Qualitdtsmerkmal wird auch 5. Der akustische Sensor.
als sensorischer Wert bezeichnet. 6. Darum geht es bei dem emotionalen
2. Eine vorbeugende Mafinahme gegen Wert.

Vorratsschadlinge. 7. Datum, bei dem ein Lebensmittel in den

3. Durchfiihrung von Sinnespriifungen. Miill sollte.

4. Ein Organ der Sinneswahrnehmung. 8. Ein vorgestellter Vorratsschédling.

Losungswort:

Die freiwillige Station stellt eine Differenzierungsmadglichkeit flir schnellere Schilerinnen
und Schiler dar und bezieht sich auf die vorherige Station zum Thema Lebensmittelqua-
litdt. Hierbei muss ein Qualitatsfacher, der die einzelnen Teilqualitdten der Lebensmittel-
qualitat beinhaltet, gebastelt werden. Dazu sollen die fehlenden Oberbegriffe erganzt und
alle Kartchen ausgeschnitten werden. AuBerdem miussen die vorgegebenen Stichpunkte
korrekt zugeordnet und auf die Rickseite der Qualitatsmerkmale aufgeklebt werden. Zum
Schluss wird alles mit Musterklammern oder Garnfaden zusammengeheftet, um den Qua-

litatsfacher fertig zu stellen.
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Station 4: Der Qualititsficher
(Zusatzaufgabe)

Der Qualititsfacher hilft dir, die Qualitat eines
L i 14 ic m

unter
betrachten und m Zukunfi bewusste Kaufentscheidungen zu
treffen

Anfgaben:

1. Notiese die fehlenden [Tberbegriffe und schaeide alle Kartchen
s,

2. Ordne dse Stichpunite rnchtig zu und Kebe sie suf die Rickeerte
der Qualititsmerkmale

3. Hefie den Qualitatsfaches mit Musterklammenn zusammen. Falls
du Leine mehr zu Hause haben zofftest, loche den Facher und
hinde ihn mit Wolle

szialer Wert, & Wert, Wert

Soziokultureller

Wert Q
O

Okologischer

Wert ﬁ&

=

« Verdienst des Erzeugers am Lebensmitte]
* Faimess

» Informationen auf der Verpackung
+ Wenschatzung
= Regionals Produktion

- Verarbeit

* Sicherung der Arbeitsplatze
« Handel

* Transport

Fazit

Der Workshop erweist sich in der Durchflihrung als zielfihrend. Allerdings kann festgestellt

werden, dass vor allem hinsichtlich des Aspekts der Kontroversitdt und Muliperspektivitat

noch ein paar Anderungen vorgenommen werden kdnnten. Hinsichtlich der Vorratshaltung

ware es namlich zudem auch interessant, die aktuelle pandemische Situation einzubezie-

hen und dabei auf die Tatsache einzugehen, dass vor allem zu Beginn der Pandemie viele

Menschen Lebensmittel in groBen Mengen auf Vorrat kaufen (sozusagen ,hamstern™), so

dass selbst die Supermarkte mit der Vorratshaltung beziehungsweise der Lieferung nicht

hinterherkommen. Zudem kénnte bei einer Uberarbeitung auch die Lagerung in Super-

markten und nicht nur in Privathaushaltes betrachtet werden.

Hauswirtschaft und Wissenschaft
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3. Workshop zum Thema ,,Garverfahren"

3.1. Sachanalyse zur Thematik

In diesem Workshop zum Thema ,Garverfahren™ werden die verschiedenen Garverfahren
Dinsten, Braten, Kochen, Dampfen, Schmoren und Druckgaren naher in den Blick genom-
men, um den Schilerinnen und Schiilern nahezubringen, wie Lebensmittel schonend ge-

gart werden konnen.

In Privathaushalten und Lebensmittelbetrieben werden Garverfahren als Prozesstechniken
beschrieben. Sie helfen dabei, pflanzliche und tierische Lebensmittel verzehrfertig zuzube-
reiten (Schlich & Schlich 2013: 31). Welches Garverfahren sich fiir welches Obst, Fleisch
oder GemUise am besten eignet, hangt vom Typus des Lebensmittels und der angestrebten
sensorischen Qualitat ab. Garverfahren richten ihre Aufgabe darauf, durch eine gezielte
Zufuhr von Energie das Lebensmittel in den gewiinschten verzehrfertigen Zustand zu Uber-
fihren. Dazu wird ein Garsystem bendtigt, das aus Gargerat und Gargefal3 besteht (Schlich
& Schlich 2013: 31). Die Energie, die beim Erhitzen gewonnen wird, soll sich auf das Gargut
auswirken (Schlich & Schlich 2013: 32). Die Warmeleistung, die dabei Gbertragen wird, ist
zeitabhangig. Dabei stehen sich die Leistungsabgabe des Gargerats und die Leistungsauf-

nahme des Lebensmittels gegeniliber (Bognar & Schlich 2021: 5).

Die Energiezufuhr bewirkt dabei gewlinschte und unerwiinschte Veranderungen des Le-
bensmittels. Zu den gewiinschten zahlen vor allem die Aromatisierung durch Rdststoffe,
Veranderung der Textur, die Abtétung von pathogenen Mikroorganismen, Entfernung von
Toxinen oder auch die Freisetzung von lipophilen Mikrondhrstoffen. Als unerwiinscht wer-
den die Bildung von unerwiinschten Geschmacksstoffen, das Auflésen von hydrophilen Mik-
ronahrstoffen und die Oxidation von Vitaminen deklariert (Schlich & Schlich 2013: 33).

Die Qualitat von Lebensmitteln ist unbrauchbar, wenn nach traditionellen Rezepten mit
langen Garzeiten und enormen Wassermengen gegart wird, denn dann treten negative
Erscheinungen auf, die die Qualitat vermindern. Garverfahren haben zudem einen Einfluss
auf die Mikronahrstoffe in Lebensmitteln. Mengen- und Spurenelemente, Vitamine und se-
kundare Pflanzenstoffe lassen sich in die Kategorie der Mikrondhrstoffe einordnen. AuBer-
dem lasst sich zwischen hydrophilen und lipophilen Mikrondhrstoffen unterscheiden. Dies
ist flr die Garverfahren relevant, da diese beiden unterschiedliche Wirkungen auf die Ver-
fahren haben (Schlich & Schlich 2013: 35).

Garverfahren lassen sich in drei unterschiedliche Kategorien unterscheiden: Garverfahren
in feuchter Warme, Garverfahren in trockener Warme und kombinierte Garverfahren (Bog-
nar & Schlich 2021: 6). Beim Garen in feuchter Warme werden Wasser, wasserhaltige
Flissigkeiten oder Wasserdampf benétigt. Die Temperaturen sollten zwischen 75 und 100
°C liegen. Wahrend des Garverfahrens kann zwischen drei Phasen unterschieden werden.
Die erste Phase wird als Steigphase bezeichnet, denn hier wird das Heizmedium auf die

erforderliche Temperatur aufgeheizt.
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Die erreichte Temperatur soll in der Haltephase konstant bleiben. Erst in der Fallphase
sinkt die Temperatur wieder ab, diese befindet sich am Garende. Zu den Garverfahren in
feuchter Warme zahlen das Kochen, das Dampfen, das Dinsten und das Druckgaren (Bog-
nar & Schlich 2021: 6).

Beim Garen in trockener Warme wird durch die Konvektion von Luft oder Fett von der
Wadrmequelle auf das Gargut gegart. Temperaturen liegen bei diesen Garverfahren im Gar-
medium und an der Oberflache des Gargeschirrs zwischen 140 und 450 °C (Bognar &
Schlich 2021: 13). Zum Garen in trockener Warme lassen sich Braten, Grillen, Frittieren
und Backen im Backofen zuordnen (Bognar & Schlich 2021: 6).

Ebenfalls gibt es die kombinierte Garmethode, die eine Mischung aus den eben vorgestell-
ten Garverfahren darstellt. Hierbei werden die Lebensmittel teilweise in trockener und
feuchter Warme gegart. In den meisten Féllen wird durch das Garen in trockener Warme
ein bestimmtes Aroma erzeugt und danach wird durch das Garen in feuchter Warme der
Garprozess beendet. Anwendung findet diese Methode meist bei Lebensmitteln wie Fisch,
Gefligel und Wild. Zu den kombinierten Verfahren zahlen das Schmoren, das Wok garen
und das Poelieren (Bognar & Schlich 2021: 16).

Nachfolgend werden sechs verschiedene Garverfahren naher beschrieben und erklart.

Diinsten: Wahrend des Diinstens werden Lebensmittel in wenig wasserhaltiger Gar-
flissigkeit gegart. Ebenfalls kann zum Dlnsten auch der eigene Saft eines Gargut genutzt
werden. Das Garverfahren lasst sich als Mischverfahren einordnen, da das Lebensmittel,
das im Wasser oder in der Garflissigkeit liegt, gekocht wird und der obere Teil gedampft.
Als Gargeschirr und -gerat werden ein Topf mit Deckel und ein Kochfeld bendétigt. Die
Temperaturen beim Dlnsten sollten bei 95 bis 100 °C liegen. Lebensmittel, die sich be-
sonders zum Dlinsten eignen, haben in der Regel einen eigenen, relativ hohen Wasser-
gehalt. Gemuse wie Zucchini und Kohlrabi, aber auch Fisch eignen sich daher fiir das Garen
mittels Dlinsten (Bognar & Schlich 2021: 11).

Braten: Das Braten ist eines der meistgenutzten Garverfahren, wenn es um das Garen
von Fleisch geht. Hierbei handelt es sich um ein Garverfahren mittels trockener Hitze. Die
Fetttemperatur sollte sich im Bereich zwischen 140 und 180 °C bewegen (Schlich & Schlich
2013: 34). Die Zubereitung ist geeignet fiir Fleisch, Fisch, Wild und Geflligel (Bognar &
Schlich 2021: 13). Als Gargeschirr und -gerat werden beim Braten ein Kochfeld und eine
Pfanne oder ein Backofen und ein Brater bendétigt (Schlich & Schlich 2013: 34).

Kochen: Unter Kochen verstehen wir das Garen von Lebensmitteln in siedendem Wasser.
Es handelt sich wohl um das bekannteste und alteste Garverfahren. Die meisten Menschen
nutzen ausschlieBlich diese Methode, um Gemise oder andere Lebensmittel zu garen. Ko-
chen unter Wasserbedeckung 16st die wasserléslichen Nahrstoffe zum groBen Teil in der
Kochflissigkeit. Denn gerade beim Kochen wird viel Wasser am Siedepunkt genutzt. Zu-

dem werden wichtige Nahrstoffe durch thermische Einwirkung zerstort.
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Gargeschirr und - gerat unterscheiden sich von denen des Dlinstens nicht. Lebensmittel,
die sich fir Kochen eignen, sind Hulsenfriichte, Getreide, Reis, Fisch und Kartoffeln. Die

Temperaturen sollten zwischen 95 und 100°C liegen (Bognar & Schlich 2021: 10).

Dampfen: Das Dampfen oder Dampfgaren zahlt zu den Garverfahren mit feuchter Warme,
denn hier spielt der Wasserdampf eine wichtige Rolle. Es gibt sogenannte Dampfgarer, die
speziell zum Dampfen entwickelt worden sind. Als Gargeschirr und -gerat eignet sich aber
auch ein hoher Kochtopf mit Deckel, in welchen ein Siebeinsatz eingehangt werden kann.
Die Temperaturen sollten beim Dampfen zwischen 97 und 100 °C liegen. Das Gargut sollte
keinen Kontakt zum fllissigen Wasser haben, das sich unten im Topf befindet. Der Siebein-
satz wird darliber eingehangen. In diesem befinden sich die Lebensmittel (Bognar/Schlich
2021: 11).

Schmoren: Beim Schmoren handelt es sich um eine kombinierte Garmethode, die aus
Braten in einer Pfanne und Dlinsten besteht. Das Gargut sollte dabei zuerst in einer Pfanne
angebraten werden, um eine Kruste zu bilden. Im Anschluss daran folgt das Dinsten im
eigenen Saft oder in wenig siedendem Wasser. Gargeschirr und -gerat sind dabei eine
Pfanne, ein Topf und ein Kochfeld. Schmoren eignet sich am besten flir Fleisch wie Geflligel
und Wild, aber auch Gemiise wie Auberginen und Paprika. Das Schmoren kann auch als
Mijotieren bezeichnet werden, was flir schonendes und langsames Diinsten zugedeckt bei
schwacher Hitze steht. Die Gartemperatur beim Braten sollte zwischen 160 und 200 °C
liegen, wahrend die Temperatur beim anschlieBenden Diinsten auf 95 bis 100 °C gesenkt
werden sollte (Bognar & Schlich 2021: 16).

Druckgaren: (Druckkochen, Druckdampfen und Druckdinsten): Alle drei Verfahren las-
sen sich in die Kategorie des Garens unter feuchter Warme einordnen und besitzen die
Eigenschaft, dass dies mit Hilfe von Uberdruck geschieht (Bognar/Schlich 2021: 12). Das
Druckkochen hat die Eigenschaft, dass hier viel Wasser verwendet wird. Die Temperaturen
sollten bei 105 bis 120°C liegen. Geeignet ist die Methode fiir Reis, Nudeln oder Suppen.
Das Gargeschirr und -gerat sollte dabei ein Kochfeld, ein Topf mit druckdicht schlieBendem
Deckel oder ein Druckgarer mit ungelochtem Behalter sein. Das Gargut soll hierbei

vollstandig in siedendes Wasser getaucht sein (Bognar & Schlich 2021: 12).

Das Druckdéampfen unterscheidet sich vom Druckkochen in der Hinsicht, dass das Gargut
vollstandig vom Wasserdampf umgeben sein soll und somit keinen Kontakt zum flissigen
Wasser hat. Temperaturen und Gargeschirr sind identisch wie beim Druckkochen. Fir das
Druckdampfen eignen sich Lebensmittel wie Gemise, Hulsenfriichte oder Kartoffeln
(Bognar & Schlich 2021: 12). Druckdinsten kombiniert die beiden Verfahren insofern, als
das Gargut teilweise in siedendem Wasser und teilweise im Wasserdampf gart. Die Tem-
peratur und Gargeschirr sind ebenfalls identisch. Dieses Garverfahren eignet sich wie das
Druckdampfen ebenfalls flir Gemiuse, Hilsenfriichte und Kartoffeln (Bognar & Schlich
2021: 12).
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3.2. Konzeption des Workshops / Fazit

Der Workshop ist so konzipiert, dass er von den Schilerinnen und Schiilern eigenstandig
durchlaufen werden kann. Alle Materialien und Aufgaben sind in einer PowerPoint-Prasen-
tation zusammengefasst, damit die Lernenden einen Uberblick tiber die Reihenfolge der

Unterrichtsmaterialien erhalten.

FGr den Einstieg des Workshops wird ein Erklarfilm gedreht, der mithilfe von Legekartchen
eine kurze Geschichte erzahlt. Es geht um ein Madchen (Johanna), das einen Blumenkohl
zubereiten will und von ihrer Mutter gesagt bekommt, dass sie diesen fiir die verzehrfertige
Zubereitung nicht kochen soll. Sie fragt sich also, was sie stattdessen mit dem Blumenkohl
machen muss, damit sie ihn anschlieBend essen kann. Die Frage wird zundachst an die
Schiilerinnen und Schiler weitergegeben und sie kédnnen erste Vermutungen formulieren.
AnschlieBend werden in einem zweiten Legefilm Mdglichkeiten aufgefihrt, wie man den

Blumenkohl verzehrfertig zubereiten kann, z. B. durch Dampfen.

Einstiegsvideo

Video mit
Moglichkeiten

3 4 » o221 BB 4

Nachdem die Lernenden die beiden Videos geschaut haben, sollen sie anschlieBend in einer
LearningApp die verschiedenen Garverfahren unterschiedlichen Gemusesorten zuordnen.
Die Beispiele sind bereits im zweiten Erklarvideo aufgegriffen. Ein QR-Code oder ein Link
leitet die Schilerinnen und Schiler auf die Seite der LearningApp. Die Schilerinnen und
Schiler I6sen die Aufgabe und bekommen dann eine Bewertung in Form von richtig und

falsch zugeordnet angezeigt, sodass sie sich bei Fehlern verbessern kénnen.
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Kannst du mir helfen ?

Die Learningapp zum Thema Garverfahren kannst liber folgenden Link oder den QR-Code
erreichen und teilnehmen: https://learningapps.org/display?v=pcdcwkuxc21

Im Anschluss an die erste Aufgabe folgt ein erneutes Video von Johanna, welche die Auf-
gabe kurz reflektiert und dann darauf aufmerksam macht, dass die Schilerinnen und Schi-
ler nun verschiedene Garverfahren kennen, aber Uber die einzelnen Garverfahren noch
kein Wissen haben. Aus diesem Grund lenkt sie auf ein Erklarvideo, das sie gefunden hat.
Das Erklarvideo ist mit Hilfe von ,mysimpleshow" erstellt worden. Die Schilerinnen und
Schiiler werden demnach automatisch auf der néachsten Folie zu diesem Video weitergelei-
tet und schauen sich dieses an. Im Anschluss daran folgt die zweite Aufgabenstellung.
Diese Aufgabe beinhaltet die verschiedenen Garverfahren mit Informationen. Garverfahren
und Informationen sind dabei durcheinandergeraten, sodass die Schiilerinnen und Schiler
diese wieder neu verbinden und ordnen missen. Auch hier wird durch die App ein richtig

oder falsch angezeigt. Die App kann erneut durch einen QR-Code oder einen Link gedffnet

werden.
F
| DRUCKGAREN "
~ “Q SLANCHIEREN
J(“,ﬁi“:ﬂ“‘ . r::MPtm &
% ) Video
@ Io,%
\ ey
> | 4 > 00493 BB «)
Erklarvideo Garverfahren — Paare ordnen
I Die L ingapp zum Thema Gar kannst liber folgenden Link oder den QR-Code
erreichen und teilnehmen: https://learningapps.org/display?v=p6y6i7gmj21
=40
: o
» « » s BB <€)
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Nach dem Arbeitsauftrag erscheint den Schiilerinnen und Schiiler wieder ein Video von
Johanna, in dem sie die Aufgabe reflektiert und den Hauptarbeitsauftrag des Workshops
nennt: Die Schilerinnen und Schiiler sollen mit Hilfe eines auditiven Kochrezeptes Blumen-
kohl dampfen und kochen. Wiirde der Workshop in Prasenz stattfinden, kénnte es zwei
verschiedene Gruppen geben, sodass eine Gruppe dampft und eine Gruppe kocht. Im
Homeschooling ist der Workshop so aufgebaut, dass jeder beide Garverfahren anwendet

und im Nachhinein einen Fragebogen mit sensorischen Merkmalen ausfullt.

Das auditive Kochrezept ist so aufgebaut, dass die Schilerinnen und Schiler wahrend des
gesamten Prozesses kein Stopp driicken miissen, da in den Phasen, in denen der Blumen-
kohl kocht oder der Blumenkohl geschnitten werden muss, Musik oder Informationen im
Rezept hinterlegt sind, die auf die Zeit der Arbeitsphase angepasst sind. Beide auditiven
Rezepte haben einen Umfang von ca. 15 min, unterscheiden sich aber nur, wenn es um

das Garverfahren an sich geht, also in den Zeitangaben und in der Zubereitung.

Video -
Arbeitsauftrag

» 4 > 01935 BB <)

Da ihr den Workshop alleine zu Hause durchfiihrt, misst ihr die beiden Garverfahren
Kochen und Dampfen abarbeiten. Dafiir teilt ihnr den Blumenkohl und nehmt eine Halfte
fur das Kochen und die andere Halfte fiir das Dampfen. Viele Informationen aus dem
auditiven Kochrezept doppeln sich. Aus diesem Grund wirde ich euch bitten, jeweils den
Anfang (bis der Blumenkohl im Wasser, oder dem Siebeinsatz ist) zu héren. Danach
konnt ihr euch fiir eine der beiden auditiven Anweisungen entscheiden. Diese hort ihr
dann natiirlich bis zum Schluss & fiihrt die Schritte jedoch bei beiden Garverfahren
durch. Wichtig zu beachten ist, dass ihr bei beiden Garverfahren KEIN SALZ verwendet.

Ladet bitte die beiden auditiven Rezepte auf euer Handy herunter und dann Viel Spai3 !

Nach der Bearbeitung des auditiven Rezeptes erscheint erneut ein Video von Johanna, in
dem sie kurz den Workshop thematisiert, und auf das Wissen, lber das die Lernenden nun
verfligen, eingeht. AuBerdem erklart sie kurz die Handhabung des Sensorikbogens. Diesen
sollen die Schilerinnen und Schiler ausflillen und an die Lehrperson schicken, sofern der
Workshop im Online-Format stattfinden wirde. Fir schnelle Schiilerinnen und Schiler gibt
es nach der Bearbeitung des auditiven Rezeptes und dem Sensorikbogen noch eine Lear-
ningApp in Form eines Kreuzwortratsels, die das gesamte Wissen lGber das Thema Garver-

fahren abfragt und beinhaltet.

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN 2626-0913 23. Mai 2022



Schlich M

Digitale Medien in der EVB
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- Quantitative Priifung -
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Teste dein Wissen zum Thema
Garverfahren (fiir schnelle SuS)
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zubereiten? Kreuze an.

Wie wiirdest du deinen Blumenkohl das nachste mal

Kochen D

Démpfen I:I

erreichen und teilnehmen: https://learningapps.org/watch?v=pjny3a5rc21

Die Learningapp zum Thema Garverfahren kannst liber folgenden Link oder den QR-Code

Fazit

Der Workshop zum Thema ,Garverfahren" erhalt eine sehr positive Resonanz. Es wird al-

lerdings auch hier angemerkt, dass sowohl Kontroversitat als auch Multiperspektvitat noch

mehr berlicksichtigt werden kénnten. Des Weiteren wird angemerkt, dass bei einer Vielzahl

an Videos immer klar sein sollte, in welcher Reihenfolge die Lernenden auf die Materialien

zurickgreifen. Dadurch dass die Inhalte in geordneter Reihenfolge in eine PowerPoint-Pra-

sentation eingebunden werden und auch innerhalb dieses Programms abspielbar sind,

kann dieser Aspekt bericksichtigt werden.
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Fabian Maafh &,

Sofii Daukshas (Gast) &
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4. Workshop zum Thema , Hygiene im Haushalt"

4.1. Sachanalyse der Thematik

In dem Workshop zum Thema ,,Hygiene im Haushalt" sollen insbesondere Hygienekonzepte
fir den Haushalt aufgefihrt werden sowie Aspekte, die bei der Lebensmittelhygiene be-
achtet werden missen.

Lebensmittel sind flr eine Reihe von Erregern Transportmittel in den menschlichen Kérper.
Eine Lebensmittelvergiftung kann zahlreiche biologische und nicht biologische Ursachen
haben. Dazu gehdren die Vergiftungen durch Arzneimittel oder wachstumsférdernde Mittel
im Fleisch, Pestizide, Schwermetalle, Chlorkohlenwasserstoffe, nicht erlaubte Zusatzstoffe,
Reinigungs- und Desinfektionsmittel, physiologische Gifte von Pflanzen und Tieren, Para-
siten und Mikroorganismen. Lebensmittelvergiftungen durch mikrobiellen Befall kommen
im Vergleich zu anderen Vergiftungen immer noch am haufigsten vor. Es kann davon aus-
gegangen werden, dass in Europa und Nordamerika Stdmme der Gattungen Campylobac-
ter und Salmonella die haufigsten Ursachen flr Lebensmittelvergiftungen sind. Lebensmit-
tel kénnen primar oder sekundar mit Mikroorganismen kontaminiert werden. Eine priméare
Kontamination von tierischen Lebensmitteln kann bereits vor der Schlachtung erkrankter
(auch gesunder) Tiere erfolgen.

Pflanzliche Rohprodukte werden vor oder nach der Ernte verunreinigt. Wichtigste Quellen
fir sekundare Kontaminationen sind menschliche und tierische Fdkalien, Schleimhaute,
Haare und Wunden des Menschen sowie Erdboden und Erdstaub. Andere Erreger wie Sal-
monellen oder Viren verursachen systemische oder zyklische Allgemeininfektionen. Sie
breiten sich in der Inkubationszeit im lymphatischen Gewebe aus, brechen danach in die
Blutbahn ein und besiedeln zuletzt die Organe. Welche Art von Verderb auftritt, hangt von
den chemischen Eigenschaften des Lebensmittels selbst ab (Innenfaktoren). Dazu
gehoéren: Art der Inhaltsstoffe, Wasseraktivitidt, pH-Wert, Redoxpotential und Textur (Fes-
tigkeit).

~Hygiea" ist der Name der griechischen Géttin der Gesundheit. Eine gute Hygienepraxis bei
Lebensmittelunternehmern sichert die Grundhygiene im Betrieb und bezieht sich neben
der baulichen Ausstattung auf den hygienisch einwandfreien Umgang mit Lebensmitteln
und die Personalhygiene. Zur Starkung des gesundheitlichen Verbraucherschutzes ist da-
her jeder Lebensmittelbetrieb nach dem EU-Hygienerecht verpflichtet, ein betriebliches Ei-

genkontrollsystem zu installieren, das den HACCP-Grundsatzen entspricht.

HACCP steht fir Hazard Analysis and Critical Control Points, was so viel hei3t wie Gefah-
renanalyse und Beherrschen der Gefahren durch Festlegung kritischer Lenkungspunkte.
Der Zweck besteht in der Ermittlung und Ausschaltung von Risiken einer Gesundheits-
gefahr, die von einem Lebensmittel ausgehen kénnte, zur Vermeidung von unvertretbaren
Schaden flr den Konsumenten. Als Voraussetzung gilt eine Ausbildung innerbetrieblicher
Experten und die Bildung eines HACCP-Teams.
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Der Anwendungsbereich liegt bei Produkt- und Prozesskonzeption von der Rohstoffanliefe-

rung bis zum Verzehr. Die Durchfihrung lauft in folgenden finf Punkten ab:

1. Beurteilung des Auftretens und der Bedeutung eines Risikos =Nur Ja/Nein- Ent-

scheidungen madglich, da einer Gefahr keine ,akzeptable Toleranz" zuzuordnen ist;
2. Festlegung kritischer Lenkungspunkte (CCP) und deren Beherrschungsmdéglichkeit;
3. Prif- und/oder Beherrschungsmethodik erarbeiten = Grenzwerte festlegen;
4. HACCP-Konzept verifizieren und

5. Dokumentation.

4.2. Konzeption des Workshops / Fazit

Da die Thematik sehr vielfaltig ist, wurde sie in flinf verschiedene Lektionen eingeteilt und
jede Lektion ist sozusagen als ein Themenblock zu verstehen. Die erste Lektion beschaftigt
sich mit dem Thema Viren, Bakterien und Pilze, die zweite Lektion mit der Begrifflichkeit
Hygiene + Einfihrung in ,Orte' der Hygiene im Haushalt. Lektion drei behandelt das Thema
Kdrperhygiene. Daran schlieBt sich Lektion vier mit Klichen- und Lebensmittelhygiene an.

Die finfte und abschlieBende Lektion ist die Reflexion.

In der ersten Lektion erhalten die Schiilerinnen und Schiiler einen Uberblick tiber folgende
drei Gruppen von Mikroorganismen: Bakterien, Viren und Pilze. Die Unterrichtsstunde be-
ginnt mit einem Klassengesprach, in dem die Lehrperson von einer erlebten Situation auf
dem Pausenhof berichtet. Sie erzahlt, dass sie in der Pausenaufsicht mitbekommen hat,
dass einem Schiler sein Brot runtergefallen ist, und dass ein anderer Schiler dann gerufen
hat, dass er das Brot nicht mehr essen kann, da dort jetzt Bakterien dran sind. Die Lehr-
kraft fragt die Schilerinnen und Schiler, was sie davon halten. Die Lehrkraft lenkt das
Gesprach in die Richtung, dass folgende Frage aufkommt: ,Was sind Uberhaupt Bakte-

rien?". Dadurch wird dann auch die Problemstellung der ersten Lektion deutlich.

Im Folgenden spielt die Lehrkraft das Erklérvideo Was sind Mikroorganismen? ab. Im An-
schluss an das Erklérvideo werden die Schilerinnen und Schiler in Gruppen eingeteilt. In
diesen Gruppen erstellen sie Lernplakate, die abschlieBend von der ersten Lektion bespro-
chen werden. Nach der Besprechung der Lernplakate leitet die Lehrkraft zur zweiten Lek-
tion Uber, indem sie die Schuilerinnen und Schiler darauf hinweist, dass sie sich im nach-
sten Schritt anschauen, womit diese Gruppen der Mikroorganismen beseitigt werden

kénnen.
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(Digitale) Medien + Methoden Gliederung

3. Lektion

1. Lektion 2. Lektion

Viren, Baktcrien und Pilze

4. Lektion
" 5. Lektion
Reflexion
G

Aufbau Lektion 1: Viren, Bakterien und Pilze
Einfihrung Uberleitung Uberleitung Gruppenarbeit Uberleitung
Schﬂle'-l.ehml Im  besten Fall Das Erklkvﬂen Lehrer erklart die Mg&xlﬁennk Zur Lektion 2
kommt im Was Gruppenarbeit  zu i ns-Heten
Gesprich die Frage Mﬂuwmlsmen?‘ dem Video und  liegt nodwne!s Do e ehalei
e oy dok Paiice WWas sind wird abgespielt leitet diese ein dem Material dabei uns an, womit wir
mitbekommen  hat, “"“""“I';_M Am besten bereitet bereitet
dass ein Schiller er Zettel Zuhause die 3 meiden und
sein  Pausenbrot  Ansonsten kann der fir und das beseitigen kénnen”
fallen lassen hat — Lehrer nach den die groBe  Lernplakat
Mitschiiler hat Aussagen in diese vor - Lehrer
gerufen #Nicht Richtung. (3 Gruppen) vor schneidet die Texte
mehr essen, da sind in Schnipsel, sodass
Bakterien dran” w.;‘f:.: diese nur von den
Lehrer fragt die  leitet danach das us auigeklebt
SuS, was sie dazu  Erkdarvideo ein Nerdlan (mn Leran
% Verfigung stellen)
Erklirvideo

»Was sind Mikroorganismen?*

|

-

Fir die Lernplakate erhalten die Schilerinnen und Schiiler jeweils das linke Plakat auf den

Bildern (entweder zum Thema Bakterien, Viren oder Pilze). Den Zettel in der Mitte erhalten

sie ausgeschnitten in Schnipseln und missen diesen so zuordnen, dass das Plakat am Ende

wie das auf der rechten Seite aussieht.

Gruppenarbeit Plakate gestalten
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Gruppenarbeit Plakate gestalten

AnschlieBend sollen die erarbeiteten Plakate der Schilerinnen und Schiler auf einem gro-
Ben Plakat, das die Lehrperson im Vorfeld erstellt hat, gesammelt werden, damit am Ende
sowohl Bakterien, Viren als auch Pilze gemeinsam unter dem Thema Mikroorganismen zu-
sammengefasst werden.

GroB3es Lernplakat

Mikroorganismen

&

o, e Bt s

e werdon e ere et fom Mareics.

Pise

In der zweiten Lektion beschdaftigen sich die Schilerinnen und Schiiler mit der Begrifflich-
keit Hygiene. Dazu wird ein Erklarvideo abgespielt, in dem mithilfe von ausgedruckten
Bildern und Texten gearbeitet wird. Nach dem Video findet ein Austausch statt, in welchem
sich die Schilerinnen und Schiler zu der abschlieBende Frage im Video auBern. Die Frage
lautet: ,Wo bin ich dir in deinem Zuhause schon mal begegnet? und bezieht sich auf
Hygiene. Nach der Sammlung der Orte leitet die Lehrkraft die dritte Lektion ein.

Aufbau Lektion 2: Begrifflichkeit Hygiene + Einflihrung in , Orte’ der Hygiene im Haushalt

Einfihrung Uberleitung

Das Erklarvideo Was bedeutet Sammlung ,Orte’ der Hygiene im Zur Lektion 3

Hygiene?’ wird abgespielt Haushalt ST A e i oy
SuS berichten Giber Erfahrungen viele Orte nennen kdnnt — im
zu dem Thema Hygiene ich Schritt i

wir usmfd’leﬁm:h\gﬂle'
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Erklirvideo
»Was bedeutet Hygiene?*

In der dritten Lektion hat die Lehrkraft drei Beutel dabei, in denen sich verschiedene Hy-
gieneartikel befinden. Die Schilerinnen und Schiler sollen sich diese in Gruppen an-
schauen und ihre Gedanken dazu auBern. In einer anschlieBenden Besprechung teilen die
Schilerinnen und Schiler ihre Vermutungen im Plenum mit. Dabei soll herauskommen,
dass manche Hygieneartikel wichtig fiir alle, manche flir den Haushalt und manche fir das
personliche Empfinden sind. Nach der Besprechung stellt die Lehrkraft die Frage, in wel-
chem Raum Hygiene am wichtigsten ist. Vermutlich wird da auch die Kiiche mit aufgezahlt.
Nach der Sammlung sagt die Lehrkraft, dass in der nachsten Lektion die Hygiene in der
Kiche genauer betrachtet wird.

Aufbau Lektion 3: Korperhygiene

e Erkundungsphase - :
Einfihrung + Arbeitsphase Besprechung Uberleitung

Die vierte Lektion beginnt mit einem Auszug aus einem WhatsApp-Verlauf. Den Verlauf
Iasst die Lehrkraft von zwei Schilerinnen oder Schiler vorlesen. Am Ende des Verlaufes
ist ein Video abgebildet, das die Lehrperson abspielen lasst. Dort wird eine Rezeptanleitung
abgespielt, in der viele Hygienemangel entdeckt werden kdnnen. Nach dem Video wird im
Plenum gesammelt, was den Schilerinnen und Schiiler aufgefallen ist. Danach wird ein

zweites Video abgespielt, das die Fehler aus dem Video korrigiert.

Aufbau Lektion 4: Kiichenhygiene / Lebensmittelhygiene

Bgsprechung +
Uberleitung

Einfithrung Video Uberleitung
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. Video
- Rezept tiber WhatsApp — So sollte es nicht
gemacht werden!

Video ladt

Video Antwort auf das Video Rezept
Worauf muss ich bei der Kiichenhygiene /
Lebensmittelhygiene achten?

7 = Aufbau Lektion 5: Reflexion

Gruppengesprach

Jeder darf etwas zum
Workshop sagen

Vielleicht einen Ball rum
geben — wer ihn hat, darf
reden

In der finften Lektion soll eine Reflexion in Form einer Blitzlichtrunde durchgefiihrt werden.
Dafilr darf jede Schilerin / jeder Schiler seine Gedanken und Geflihle duBern und mittei-
len, was er / sie aus dem Workshop mitgenommen hat. Wichtig ist, dass die Schuilerinnen

und Schiler auch die Mdéglichkeit haben, negative Kritik zu duBern.

Fazit

Insgesamt sind auch flr diesen Workshop die Riickmeldungen positiv. Die digitalen Medien
eignen sich sehr gut fir den Einsatz im Online-Unterricht. Allerdings wird der Verbesse-
rungsvorschlag gemacht, dass man die erste Lektion etwas verandern kénnte, indem man
anstelle der Plakatgestaltung beispielsweise einen Liickentext oder ein Arbeitsblatt behan-
delt, denn die Plakate online zu erstellen kénnte sich als schwierig erweisen. Zudem kénn-
ten die Schilerinnen und Schiiler beispielsweise auch selbst einen Hygieneplan erstellen.
Daruber hinaus kénnte auch die Schulkliche anstatt einer Privatkiiche betrachtet werden,

allerdings handelt es sich hierbei nur um weitere Ausgestaltungsmaéglichkeiten.
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5. Workshop zum Thema ,,Was krabbelt da im Schulgarten?"

5.1. Sachanalyse der Thematik

Im Workshop zum Thema ,Was krabbelt da im Schulgarten?" geht es primar darum, dass
die Schilerinnen und Schiler verstehen, dass sie in ihrem direkten Umfeld mit Insekten in
Beriithrung kommen, und dass es verschiedene Wege gibt, diese Lebewesen zu schiitzen.

Im Vordergrund stehen dabei die Themen Biodiversitat und Umweltschutz.

Weltweit sind bisher bis zu einer Million Insektenarten entdeckt worden. Die meisten sind
bis heute allerdings noch unentdeckt. In Deutschland befinden sich ca. 33.000 unterschied-
liche Insektenarten, die fast drei Viertel aller Tierarten in Deutschland ausmachen. Sie
kénnen sich in Farbe, Form und GroBe komplett unterscheiden sowie in ihrer Lebensweise,
ihren Ansprichen an Lebensraume, Nahrung und Klima. Haufig missen bestimmte Le-
bensraumbedingungen vorhanden sein, damit die Insekten dort bleiben. Insekten sind es-
senziell fiir die biologische Vielfalt und unser Okosystem, indem sie z. B. die Pflanzen be-
stduben, als Nahrungsquelle dienen, organisches Material abbauen und die Bodenfrucht-
barkeit erhalten (BMU 2019: 9f.).

Biodiversitat bezeichnet die biologische Vielfalt und deren Bedrohung auf der Erde. Dabei
werden die SchutzmaBnahmen berlcksichtigt. Mit biologischer Vielfalt sind alle Pflanzen-
arten und Tierarten gemeint, von denen im langerfristigen Verlauf einige aussterben. Die-
ses Aussterben lasst sich zurlckflihren auf den Anstieg der Erdbevdlkerung und dem damit
einhergehenden héheren Bedarf an Flachen, Energie, Rohstoffen und Nahrung sowie die
vermehrten Verkehrswege und Wohnflachen. Zu den Hauptursachen zéhlen aber die Um-
weltbelastungen (Anwendung Pestizide/Pflanzenschutzmittel) und die Lebensraumzer-
stérung der Tiere und Pflanzen. Die Vielféltigkeit der belebten Natur ist wichtig (Streit
2007: 11).

Mithilfe des Aktionsprogrammes ,Insektenschutz® mdéchte die Bundesregierung das stetig
ansteigende Insektensterben bekdmpfen. Um die Lebensbedingungen der Insekten zu ver-
bessern und den Ursachen entgegenzuwirken, entwickelte die Bundesregierung MaBnah-
men, die in neun Handlungsbereiche aufgeteilt sind. Diese beruhen auf zwei Teilzielen. Das
erste Ziel ist die Verbesserung des Roten-Liste-Status von Insekten. Dort soll die Anzahl
an bestandsgefahrdeten und ausgestorbenen Insektenarten vermindert werden. Beim
zweiten Ziel geht es um die regelmaBige Steigerung der Insektenbiomasse bei gleichzeiti-
gem Erhalt der Artenvielfalt (BMU 2019: 13f.).

Die neun Handlungsraume sind:
1. Insektenlebensraume und Strukturvielfalt in der Agrarlandschaft férdern;

2. Lebensraume flr Insekten in anderen Landschaftsbereichen wiederherstellen und

vernetzen;
3. Schutzgebiete als Lebensraume fir Insekten starken;
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4. Anwendung von Pestiziden mindern;

5. Eintrdge von Nahr- und Schadstoffen in Boden und Gewasser reduzieren;
6. Lichtverschmutzung reduzieren;

7. Forschung vertiefen — Wissen vermehren - Liicken schlieBen;

8. Finanzierung verbessern — Anreize schaffen sowie

9. Engagement der Gesellschaft beférdern (BMU 2019: 14).

Durch die Erstellung eines Schulgartens ergeben sich neue Lebensrdume fiir Insekten. Da-
bei sollten niedrige, mittlere und hohe Pflanzen vorliegen. Durch diese Vielfalt entstehen
neue Lebensgrundlagen flr unterschiedliche Tiere. Bei der Erstellung sind die vier Schich-
ten zu beachten: Bodenschicht, Streuschicht, Stangelschicht und Blitenschicht. Nektar-
und Pollenfresser wie z. B. Bienen und Schmetterlinge befinden sich meist auf den Bliten,
wahrend sich Blattlduse, Kéfer und Wanzen eher zwischen Blattern und Sténgeln aufhalten.

Am Boden leben Regenwiirmer, Grillen und Laufkafer (Rabisch 2011: 42).

Die Erstellung des Schulgartens fihrt zur Umwelterziehung, da die Schilerinnen und Schi-
ler natlirliche Prozesse beobachten kdnnen, nachhaltigen Konsum kennenlernen und 6ko-
logisch vertragliche Gestaltung erlernen. Des Weiteren fordert ein solches Projekt die 6ko-
nomische Erziehung und Verbraucherbildung. Die Schilerinnen und Schiiler produzieren
ihre eigenen Lebensmittel, ernahren sich bewusster und nachhaltiger. Ein weiterer Punkt
ist das globale Lernen. Sie lernen verschiedene Pflanzen- und Insektenarten kennen (Pad.
Landesinstitut 2013: 12).

5.2. Konzeption des Workshops / Fazit

Fir den Beginn des Workshops wird fir den Einstieg eine handlungsorientierte Aufgabe
geplant, bei der sich die Schilerinnen und Schiiler die App ,Picture Insect" auf ihrem mo-
bilen Endgerat herunterladen sollen und anschlieBend 10 min Zeit bekommen, um den
eigenen Garten oder Schulhof zu erkunden und dort verschiedene Lebewesen zu suchen.
Die Schiilerinnen und Schiler haben den Auftrag, nach Tieren beziehungsweise Insekten
auf dem Wiesenteil Ausschau zu halten und diese mit der App zu fotografieren. Daraufhin
identifiziert die App das fotografierte Insekt. Auf einem mitgebrachten Schreibblock sam-
meln sie ihre Ideen und gefundenen Insekten. Im Anschluss treffen sich die Schilerinnen
und Schiler wieder mit der Lehrperson auf Teams, wo sie ihre Ideen mithilfe eines Links

verschriftlichen. Sie stellen kurz alle gefundenen Insekten vor.
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Aufgabe!

1. Lade dir die App ,,Picture Insect" herunter. .
(Begrenzte Version) i

https://pictureinsect.com/

GRATISTEST STARTEN

2. Gehe fur 10 Minuten in euren Garten oder auf den Schulhof.
(Wecker |)

3. Suche dort nach Tieren und Oberlege, welche es dort geben
kdnnte.

5. Mache mit der App Bilder von den Tieren und identifiziere sie.
6. Mache eine kurze Liste von den Tieren.

Aafigon.com/de/premium-icon/aufgabe_2098402

Darauf folgend beginnt die erste Station, bei der die Schilerinnen und Schiiler mithilfe von
Breakout-Rooms in Gruppen aufgeteilt werden und jeder Gruppe ein Insekt zugeteilt wird.
Zu jedem Insekt erhalt die jeweilige Gruppe einen Text, aus dem sie die wichtigsten Inhalte
in eine Online-Tabelle eintragen sollen. Im Prasenzunterricht wiirden die Schilerinnen und
Schiiler diese Texte mithilfe der Gruppenpuzzlemethode bearbeiten. Die Schiilerinnen und

Schiler prasentieren ihre Ergebnisse anschlieBend im Plenum Uber die Plattform , Teams".

q Station 1: Wiesentiere
ufobel

i, 1. Gruppenarbeit: Jede Gruppe bearbeitet ein Tier.
Break-OutRooms  [Tee |
Room 1 Biene
Room 2 Regenwurm
Room 3 Marienk&fer
Room 4 Ameise

2. Lest euch euren Text durch. (Station 1 Texte)

3. Geht auf den Link und tragt die Informationen zu eurem
Insekt ein.
https://miro.com/welcomeonboard/gFzETwMviwZ3WmSBUR
yN2tCpYd5rmJzMjzYn7mrRg5diunsz2uGmo%asiPewpFec

on.com/de/premium-icon/avigabe 2098402

Station zwei und drei sollen anschlieBend selbststandig von den Lernenden bearbeitet wer-
den. Darlber informiert sie die Lehrkraft mit dem Hinweis, dass sich alle gemeinsam 10
min vor dem Ende der Stunde wiedertreffen. Bei Fragen kénnen sie sich dennoch jederzeit
an die Lehrperson wenden. In Station zwei schreiben sie zunachst ihre Vermutungen zu
der Frage auf, welche Gefahren es flir Insekten gibt, und wieso sie diese schiitzen sollen.
Daraufhin schauen sie sich das Kurzvideo ,Warum Insekten wichtig sind und wie wir sie
schitzen kdnnen™ vom Bundesumweltministerium an und lesen einen Text Uber ,Biodiver-

sitat®.
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Mithilfe dieser erlernten Fachinhalte nehmen sie an einem Online-Quiz teil. Durch das On-
line-Quiz und die Fachinhalte wird Kontroversitat in den Fokus gerlickt, da jeder Wohlstand
haben mochte, aber die Biodiversitat und die Umwelt trotz allem beachtet werden missen.
AuBerdem stellen sich die Schilerinnen und Schiler die Frage, was ihre Meinung zu Insek-

ten als Nahrungsmittel ist.

b Station 2
ufgabel

/ Aufgabe 1: Welche Gefahren gibt es fUr Insekten und
wieso sollten wir sie schitzen?

A

Schreibe deine Ideen auf.

Der Link zum Video: https://www.youtube.com/watch?v=-ovXqgjjOOIY

b Was ist Biodiversit&te

Biodiversitdt ist die Erforschung der biologischen Vielfalt und dessen Bedrohung

auf der Erde. Dabei werden die SchutzmaBnahmen berUcksichtigt. Unter
biologischer Vielfalt sind alle Pflanzenarten und Tierarten gemeint, von denen
im langerfristigen Verlauf einige aussterben.

S Dieses Aussterben lasst sich zurlckfUhren auf den Anstieg der Erdbevdlkerung
und dem damit einhergehenden hdheren Bedarf an Fiéichen, Energie,
Rohstoffen und Nahrung sowie die vermehrten Verkehrswege und
Wohnflachen. Zu den Hauptursachen z&hlen aber die Umwelibelastungen
(Anwendung Pestizide/Pflanzenschutzmittel) und die Lebensraumzerstorung
der Tiere und Pflanzen.

Die Vielfdltigkeit der belebten Natur ist wichtig.

Streit (2007), Was ist Biodiversitot?.

Quiz

Aufgabe 2: Nehme an dem Insekten-Quiz teil.

|2
\

https://www.bookwidgets.com/play/LEdx0zTm-
IQAEUfIXVAAAA/DCFWBDY /insektenquizéteacher_id=65078
41853587456

Daraufhin fangen die Schilerinnen und Schiler mit der dritten Station an, indem sie sich
verschiedene Audioaufnahmen zum Thema ,Schulgarten™ und ,Permakultur® anhéren. Die
Audios sind selbst aufgenommen und beinhalten die folgenden Fragestellungen: Wieso
sollten wir einen Schulgarten anlegen? (Neue Lebensrdume flr Insekten schaffen, Wech-

selbeziehungen entstehen) Was ist Permakultur? (Gestaltungsansatz fiir den Schulgarten).
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AnschlieBend bekommen die Schilerinnen und Schiiler die Aufgabe, einen Schulgarten
online mithilfe der Prinzipien der Permakultur zu gestalten, die bereits in der zweiten Au-
diodatei angesprochen werden. Da es eine offene Aufgabe ist, kénnen die Schilerinnen

und Schiler den Schulgarten individuell gestalten.

Dein Schulgarten

1. Gestalte mithilfe der Prinzipien der Permakultur einen
insektenfreundlichen Schulgarten.

2. Speichere dir deinen Schulgarten ab. (Screenshot oder
Speichern unter)

https://www.boockwidgets.com/play/ykVe2V4j-
IQAEFSIATAAAA/ICFXMIL/dein-
schulgarte2teacher_id=6507841853587456

Zuletzt treffen sich die Schiilerinnen und Schiiler wieder mit der Lehrperson auf der Platt-
form ,Teams". Dort wird die Frage gestellt, was sie gelernt haben. Die Schilerinnen und
Schiiler reflektieren ihren Lernfortschritt und bekommen daraufhin ihre Hausaufgaben. Sie
sollen sich Ideen und Vermutungen aufschreiben, wie sie Insekten im Alltag helfen kénnen

und sich Uber die Umweltfolgen zum Thema , Insekten als Nahrung" informieren.

Fazit

Bei der Durchfihrung des Workshops zeigt sich, dass dieser sehr gut zum Einsatz im Un-
terricht geeignet ist, da die Lernenden keine Verstandnisprobleme aufzeigen und es sehr
handlungsorientiert gestaltet ist. Allerdings zeigt vor allem Aufgabe eins, dass eine gréBere
Lerngruppe fir diesen Workshop sinnvoll erscheint, damit die Gruppenbildung mdéglich ist,
denn bei der erstmaligen Durchfihrung mit weniger als zehn Kindern kann nur eine Part-
nerarbeit durchgefihrt werden. Zudem kdnnte auch der Aspekt der Kontroversitat mehr
Berlcksichtigung finden, indem beispielsweise neben den Nachteilen von Pestiziden auch
die Vorteile betrachtet werden, wobei verstarkt der Blick auf das Aussterben der Insekten
gelenkt wird. Die digitalen Medien eignen sich sehr gut, dennoch muss angemerkt werden,
dass die ausgewahlte App sehr viel Werbung enthalt und auch noch einmal betont werden

muss, dass die Lernenden nicht die kostenpflichtige Version nutzen sollen.
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6. Workshop zum Thema ,,Was hat meine Erndahrung mit dem Klima zu tun?"

6.1. Sachanalyse zur Thematik

Im Workshop zum Thema ,Was hat meine Ernahrung mit dem Klima zu tun?" sollen die
Lernenden zunachst den Zusammenhang zwischen Ernahrung und Klima erkennen und
anschlieBend Handlungsmdéglichkeiten erlernen, wie sie ihre Ernahrung nachhaltiger ge-
stalten kénnen. Im Rahmen des Workshops sollen die SchilerInnen in erster Linie flr den
Klimawandel sensibilisiert und zu einem bewussteren Umweltverhalten durch eine klima-

freundliche Ernahrung angeregt werden.

Um die Kausalitat zwischen Ernahrung und Klima zu erkennen, soll zunachst ein Blick auf
die Thematik des Klimawandels geworfen werden. Der Klimawandel ist heute so prasent
wie nie. Die jingste Hochwasserkatastrophe im Juli 2021 fiuhrt deutlich vor Augen, wie
sichtbar die Folgen des Klimawandels bereits in heutiger Zeit sind. Massive Niederschlage
haben insbesondere im Raum Rheinland-Pfalz und Nordrhein-Westfalen zu Uberschwem-
mungen und Hochwasser geflihrt. Doch nicht nur in Deutschland geben sich die Folgen des
Klimawandels zu erkennen. Vielmehr ist der Klimawandel ein globales Problem, das sich
vielerorts in Form von starken Wetterextremen zeigt. Drastische Temperaturanstiege,
Starkniederschlage und Gletscherschwund bedrohen den Lebensraum von Menschen und
Tieren (Bundesministerium fir Umwelt, Naturschutz und nukleare Sicherheit). Mit Blick auf
die folgende Darstellung lasst sich erkennen, dass die globale Durchschnittstemperatur im

Zeitraum von 1850 bis 2021 erheblich angestiegen ist.

08
Annual average 1 ’M
04f- 1] -

02

02l 1
04} W\JPJ\I

Decadal average

Temperatur-Anomalitat (°C) relativ zu 1961-1990

1850 1900 1950 2000

Der Klimawandel wird auf unterschiedliche Ursachen zuriickgefiihrt. Das Bundesministe-
rium fir Umwelt, Naturschutz und nukleare Sicherheit sieht jedoch in erster Linie das
menschliche Handeln als Ursache des Klimawandels. Insbesondere mit dem Einzug der
industriellen Revolution haben sich Arbeitsprozesse stark gewandelt. Die Arbeit von Hand
ist durch Maschinen ersetzt. Die zunehmende Industrialisierung fliihrt mit den Jahren zu
einer Erhéhung der Treibhausgaskonzentration. Die Verbrennung fossiler Brennstoffe wird
dahingehend als problematisch erachtet, da sich durch diesen Prozess Kohlenstoffdioxid in
der Atmosphare anreichert. Auch die zunehmende Abholzung von Waldern geht mit nega-

tiven Effekten fur den Klimawandel einher.
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Anstatt sich der klimafreundlichen Potenziale von Baumen zu bedienen und deren Auf-
nahme des klimaschddlichen Gases voranzutreiben, werden immer groBere Flachen zu-
gunsten der Mdbelindustrie entwaldet. Neben der zunehmenden Mechanisierung und der
sich ausweitenden Abholzung von Waldern tragt auch die Ernahrung zum Klimawandel bei.
So ist der Ernahrungsstil der Deutschen laut dem Bundeszentrum flir Erndhrung fir rund
20 Prozent der klimaschéadlichen Treibhausgasemissionen verantwortlich (Bundeszentrum
fir Erndhrung). Insbesondere die Viehhaltung verursacht das schadliche Gas Methan, das

dem Klima im erheblichen MaBe schadet.

Durch eine Veranderung unseres Konsumverhaltens kénnen wir einen nachhaltigen Beitrag
zum Klimawandel leisten. So lasst sich die CO2-Zunahme in der Atmosphére beispielsweise
durch einen geringeren Konsum von Fleisch und Wurstwaren reduzieren. Beim Einkauf
sollten in erster Linie saisonale Lebensmittel aus der Region gewahlt werden. Das Regio-
nalfenster ermdéglicht eine schnelle Erkennung von regionalen Lebensmitteln. Aus dem
Erndhrungsreport 2020 geht hervor, dass 83 % der deutschen Bevélkerung beim Einkauf
Wert auf regionale Lebensmittel legt (Bundesministerium flir Ernéhrung und Landwirt-
schaft: 16).

6.2. Konzeption des Workshops / Fazit

Der Workshop ist in finf verschiedene Lektionen gegliedert — auf eine Einstiegsphase fol-
gen vier verschiedene Stationen. Wahrend der Bearbeitung werden die Schilerinnen und
Schiller durch einen Laufzettel begleitet. Dieser ermdglicht eine bessere Ubersicht und gibt

die Moglichkeit, die einzelnen Stationen zu bewerten.

Ablauf des Workshops — Ernéihrung und Klima

Vermutungen -
Diskussion im
Plenum

YouTube-Kommentar

an Food-Bloggerin |

schreiben

Lernapp (Liickentext)

Prospekt
L, Vitaminliche**

Einstieg Station 1 Station 2 Station 3 Station 4
. Lemvideo 2: Lernvideo 3: 3
Einftihrungsvideo 1 5 Lernvideo 4:
. « 4 ey Der Klimawandel & Regional statt weit ; :
stiller Impuls Kochloffel-Kiki* : S
unsere Emhrung norien chlgqr Fleisch,
mchr Klimaschutz!
1 Ll DAS IST
KLIMAWANDEL @
; f & o
™11 el o ==,
SuS auBem lhre Lcmapp (Qm?)

(+ Expertenaufgabe)
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MWMMMW

Name: Datum:
Station  Thema Erledigt?  Mir fiel die
Aufgabe. ..
1 “Kochlffel Kiki"
2 Der Klimawandel &

unsere Erndhrung

3 Regional statt weit
transportiert

4 Weniger Fleisch,
mehr Klimaschutz

Jede einzelne Station beinhaltet einen kurzen Videoimpuls. Diese sind zum Teil selbst er-
stellt und zum Teil von der Plattform youtube.com l(bernommen worden. AnschlieBend
I6sen die Schilerinnen und Schiler Aufgabenstellungen iber verschiedene Medienange-
bote. Der Einstieg erfolgt tiber einen stillen Impuls. Die Lehrperson zeigt den Schuilerinnen

|II

und Schiilern ein Bild mit einem Teller und einer “traurigen Erdkugel” mit einem Fieber-
messer im Mund. Die Schilerinnen und Schiler duBern daraufhin zunachst ihre Eindricke
und Vermutungen zu dem dargebotenen Impulsbild. Ziel ist es, dass die Teilnehmerinnen
und Teilnehmer des Workshops erkennen, dass die Ernédhrung in Zusammenhang mit dem

Klimawandel steht.

Nach der Einstiegsphase folgt die Stationenarbeit. Bei der Erstellung der unterschiedlichen
Stationen wird in erster Linie das problemorientierte Lernen vorgesehen. In Station eins
“Kochloffel-Kiki” erfolgt zunachst ein Videoimpuls. Die Schilerinnen und Schiler sehen sich
einen Kurzfilm Uber eine Foodbloggerin an, die einen Einblick in ihren Ublichen Wochen-
einkauf gibt. Hauptsachlich klimasché&dliche Lebensmittel wie z. B. Rindfleisch, Butter, Kaf-
fee oder Kokosnusse aus Thailand finden ihren Platz im Einkaufswagen von Kochléffel-Kiki.
Durch die didaktisch gestaltete Problemsituation wird den Lernenden die Mdglichkeit der
Auseinandersetzung mit Ideen flir eine nachhaltige Erndhrungsweise geboten, indem sie

einen kritischen YouTube-Kommentar an die Foodbloggerin formulieren.

Station 1 - “Kochliffel Kiki”
Versetze dich nun in Lisas Situation und verfasse
einen YouTube-Kommentar unter Kochloffel-Kikis
Video.
| -
Kochléffel Kiki
“Mein Wocheneinkauf”
1,4 Millionen Aufrufe
hochgeladen am 6.6.21
11 1

Offentlich kommentieren:
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In Station zwei erfolgt zunachst die Betrachtung eines Lernvideos. In diesem Video erhal-
ten die Schiilerinnen und Schiler wertvolle Informationen, wodurch der Klimawandel aus-
gelost wird. Es erfolgt eine Begriffsdefinition der Bezeichnung “Treibhausgase”. Den Teil-
nehmerinnen und Teilnehmer wird deutlich gemacht, dass es einen Zusammenhang zwi-
schen Ernahrung und Klimawandel gibt. Die Informationen, welche die Schiilerinnen und
Schiler tiber das Lernvideo erhalten, werden lber eine Lernapp in Form eines Liickentextes

abgefragt.

Der Klimawandel & unsere Ernahrung

Der Klimawandel macht sich mehr und mehr bemerkbar. Er zeigt sich in Form von extremen Hitzewellen und
starken nehmen deutlich zu und starke Starme lassen sich vermehrt

beobachten. Doch was steckt eigentlich hinter dem Klimawandel? Durch was wird er ausgelost?

Schuld daran ist der hohe Ausstol} von E gelangen Uber die Industrie oder
Autos in unsere Umwelt. Doch auch durch unsere werden sie verursacht. Sie entstehen auf
dem Acker bei der oder beim von Lebensmitteln.

Rinder stoRen bei der Verdauung ein sehr klimaschadliches Gas aus. Dieses Gas nennt man
Es belastet unsere Umwelt in hohem Male. Indem wir unsere Emahrung . kannen wir

unseren Lebensraum

In Station drei wird den Schiilerinnen und Schiilern zunachst Gber einen Videoimpuls deut-
lich gemacht, dass man beim Einkaufen hauptsachlich auf regionale Lebensmittel
zurickgreifen sollte, um die Klimabelastung zu reduzieren. Damit die Schilerinnen und
Schiiler die Informationen, die sie liber das Lernvideo erhalten, auch anwenden kénnen,
schauen sich die Teilnehmerinnen und Teilnehmer ein “Vitaminliebe-Prospekt” an und tref-

fen individuelle Kaufentscheidungen. Diese halten sie schriftlich auf einem Arbeitsblatt fest.

Station 3 - Regional statt weit transportiert

Ab Montag (14.6) .
Fiir cchte Frische Vielfalt Aufgabe; L
Schaue dir das Vitaminliebe-Prospekt an. Wiirdest du

in diesem Supermarkt einkaufen? Begriinde deine
Antwort! Wenn ja, welches Obst oder Gemiise

i . — ﬂ"‘ wiirdest du kaufen?
L %) ‘ &
Ab Montag (14.6) bis s e

Samstag - 10 % auf | -, Je tgrhechung
oF alle Obst- und I *

Gemiiseartikell ,-J.l 079 € % 2,99 €
€. A
| Einfach giinstiger!!! “J‘ X
ﬂf‘ i 2 Ursprung: Marckko

Ursprung: China Te kg-Preis
. 2,29 € 1
o"-b’ber 3 . ot
sz,
d e ing - !
+ f e, ,U":"'fv.(-e’. 1,99 £
7 Pl Py

Te Stack
Ur ; Indien

Ursprung: biutschland e
o kg Preis T 300-g-Packung

In Station vier wird der Konsum tierischer Lebensmittel thematisiert. Ziel ist die Erkenntnis,
dass der Konsum tierischer Lebensmittel die Umwelt in hohem MaBe belastet und dass es
von Bedeutung ist, den Fleischkonsum zu reduzieren. Die Uber das Lernvideo gewonnenen

Informationen werden im Rahmen einer LearningApp in Form von Quizfragen abgefragt.
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AbschlieBend soll im Rahmen einer Expertenaufgabe auch eine kontroverse Sichtweise ein-
genommen werden. Es scheint Allgemeinwissen, dass der Konsum von Fleisch und Wurst-
waren drastisch reduziert werden sollte. Innerhalb dieser Expertenaufgabe erarbeiten
Schilerinnen und Schiiler mégliche Vorteile und Nachteile einer veganen Erndahrung und
nehmen eine Beurteilung vor, ob die vegane Erndhrung eine gute Alternative ist, um gegen

die aktuelle Klimasituation anzukampfen.

Station 4 - Weniger Fleisch. mehr Klimaschutz!
Expertenaufgabe
Aufgabe:
Ist die vegane Emiéhrung eine gute Alternative, um
gegen den Klimawandel anzukimpfen? Informiere
dich auf der Internetseite der Verbraucherzentrale und
nenne mogliche Vor-und Nachteile.

Btation 3 - Weniger Fleisch, mehr Klimaschutz

-3 : ane-ernachn Ich hy 5 roll-13323
116

Wie viel Prozent macht die Mas-
sentierhaltung der weltweiten Treib-
hausgasemissionen aus?

A e

(
¢
|

<&

=
~

Fazit

Die Konzeption des Workshops erhalt eine iberdurchschnittlich positive Resonanz sowohl
seitens der Studierenden als auch der Schilerinnen und Schiler. Es kdnnen lediglich kleine
fachliche inkorrekte Aussagen festgestellt werden, die aber inzwischen Uberarbeitet sind.
Anders als zunachst behauptet sind regionale Lebensmittel namlich nicht immer 6kologisch
besser als Lebensmittel, die aus anderen Landern nach Deutschland transportiert werden.
In der Summe kann Obst oder Gemiise, das in beheizten Treibhdausern in Deutschland
wachst, klimaschadlicher sein als Obst oder Gemiise, das im Freiland wachst, jedoch Uber

weite Wege nach Deutschland transportiert werden muss.

Auch in Station vier lasst sich im Rahmen des Lernvideos eine Fehlinformation erkennen.
Im Lernvideo wird ausgefiihrt, dass die mediterrane Kliche sehr klimafreundlich ist. In
Anlehnung daran wird ein Foto mit reichlich Fisch angezeigt. Es ist jedoch klar zu betonen,
dass auch Fisch eine sehr hohe CO2-Bilanz haben und der Konsum somit ebenfalls Kli-
maschadlich sein kann. Weiterhin kdnnte auch die erhéhte CO2-Bilanz von Fleischersatz-
produkten erwahnt werden, da das zur Herstellung notwendige pflanzliche Protein z. B. auf

Sojabasis ebenfalls vorwiegend aus USA, Brasilien oder China importiert werden muss.
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7. Workshop zum Thema ,,Nachhaltige Textilien™

7.1. Sachanalyse zur Thematik

Im Workshop zum Thema ,Nachhaltige Textilien™ geht es darum, den Lernenden nahezu-
bringen, wie sie nachhaltige Textilien erkennen und ihr eigenes Konsumverhalten hinsicht-
lich ihrer Kleidung lGberdenken. Es sollen Handlungsvorschlage thematisiert werden, um

ein nachhaltiges Handeln der Lernenden zu erzielen.

Der Begriff der Nachhaltigkeit ist in den letzten Jahren im 6ffentlichen Diskurs immer mehr
zu einem viel diskutierten Thema geworden. In Zeiten der Klimakrise ist es von enormer
Bedeutung, dass sich immer mehr Menschen mit diesem Begriff auseinandersetzen, um
daraus Schlisse in Bezug auf ihr eigenes Handeln in verschiedenen alltaglichen Situationen

ziehen zu kénnen.

Zu diesen alltaglichen Situationen gehoért auch die Kleiderwahl eines jeden. Beim Kauf von
Kleidungsstiicken spielen viele Parameter eine Rolle, auch die Frage der Nachhaltigkeit.
Die vermehrte Thematisierung des Begriffes der Nachhaltigkeit im Zuge des Klimaschutzes
fuhrt dazu, dass in vielen gesellschaftlichen Bereichen eine Auseinandersetzung damit er-
folgt, um Prozesse im Sinne des 6konomischen Nachhaltigkeitsaspekts zu optimieren. Dies

geschieht auch in Bezug auf Kleidung beziehungsweise Textilien.

Die Textilindustrie ist weltweit ein groBer Wirtschaftsfaktor, und daher ist eine Betrachtung
aus nachhaltiger Sicht lohnenswert. Als Kleidung selbst werden alle Materialien bezeichnet,
die der Mensch nutzt, um damit seinen Kérper zu verhillen (Theil 2015: 6). Die Textilin-
dustrie, wie sie heute bekannt ist, existiert seit der sog. Industriellen Revolution im 18.
und 19. Jahrhundert, wo erstmals Kleidung in groBen Mengen produziert werden konnte
und neue Stoffe eingefiihrt worden sind (Theil 2015: 8).

Im Zuge der Globalisierung im 20. Jahrhundert sind bei der Produktion von Kleidung immer
mehr Lander involviert und demnach sind die Produktionsketten Ianger geworden. Dies hat
auch einen langeren Transportweg zur Folge, der sehr energieaufwendig ist. Dies fangt bei
dem Anbau der Baumwolle an und endet bei den fertigen Kleidungsstiicken im Einzelhan-
del. Die Anwendung des Prinzips der Nachhaltigkeit in Bezug auf die Textilindustrie ist
besonders von Relevanz, da diese mit einem hohen Ressourcenverbrauch sowie schlechten
Arbeitsbedingungen der Arbeiterinnen und Arbeiter in den Produktionsketten einhergeht.
Bereits beim Anbau der Baumwolle werden groBe Mengen an Wasser benétigt. Zudem wird

eine groBe Menge an Pestiziden und Diingemittel eingesetzt (Thiel 2015: 12).

Bei der Produktion von Kunstfaser wiederrum werden groBe Mengen an nicht erneuerbaren
Ressourcen verwendet. Beim ndchsten Schritt, der Textilveredelung, werden viele Chemi-
kalien eingesetzt und das daraus resultierende Abwasser haufig nicht fachgerecht entsorgt.
Stattdessen wird dieses teilweise in das Grundwasser der Regionen geleitet, in denen der

Vorgang stattfindet.
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Erschwerend kommt noch hinzu, dass in Landern wie Bangladesch, in denen die Textilver-
edelung unter anderem stattfindet, teilweise kein flachendeckendes Abwassersystem vor-
handen ist, weshalb die Bewohner dieser Regionen teilweise dauerhaft davon geschadigt
werden. Ein weiterer Aspekt, der besonders die soziale Sicht des Nachhaltigkeitsbegriffes
betrifft, besteht in den Arbeitsbedingungen der Naherinnen und Naher, besonders in
Léandern wie Bangladesch und Indien. Nach der Textilveredelung werden die fertigen Stoffe
dorthin geliefert und zu Kleidungsstiicken produziert. Problematisch sind besonders die
niedrigen Léhne, die teilweise nicht ausbezahlt werden, lange Arbeitszeiten und keine oder
unregelmaBige Pausen sowie der teils desastrése Zustand von Ndhfabriken (Hinzmann
2009).

Zudem ist die Griindung von Gewerkschaften, die sich fir Arbeitnehmerrechte einsetzten,
unerwinscht und wird systematisch unterbunden. Diese nicht nachhaltigen Aspekte in der
Produktionskette fihren dazu, dass Kleidungsstiicke in den Geschaften sehr ginstig zu
kaufen sind. Dies fuhrt wiederrum dazu, dass aufgrund des niedrigen Preises mehr Klei-

dung gekauft wird als eigentlich notwendig ist.

Fast Fashion nennt sich diese Verhaltensweise, bei der Kleidung immer neu gekauft und
nicht lange getragen wird. Als Gegenbewegung zur Fast Fashion ist die nachhaltige Klei-
dung zu erachten, bei der die drei Aspekte der Nachhaltigkeit zur Geltung kommen. Bereits
die Herstellungsprozesse sollen dabei mdglichst 6kologisch und sozial stattfinden. Zudem
liegt der Fokus auch darauf, dass Kleidungsstilicke méglichst lange getragen und schonend
behandelt werden sowie dass nur jene gekauft werden, die auch tatsachlich bendétigt wer-
den (Thiel 2015: 13).

Aus 6konomischer Sicht, also inwiefern konkrete Handlungsmethoden eingesetzt werden,
um Nachhaltigkeit umzusetzen, gibt es eine Reihe an Umweltlabels, die garantieren sollen,
dass die Kleidung nachhaltig produziert wird. Dazu gehdren beispielsweise das Fairtrade
Label. Fairtrade ist eine unabhangige Organisation, die sich daflir einsetzt, dass alle drei
Aspekte des Nachhaltigkeitsprinzips eingehalten werden. Besonders die Einhaltung von so-
zialen Standards steht dabei im Vordergrund (Thiel 2015: 18f.). Ein anderes Label ist das
Naturland Label. Auch hier stehen die drei Aspekte der Nachhaltigkeit im Mittelpunkt mit
speziellem Fokus auf der Okologie. Naturland ist dabei ein Label, das fiir eines der gréBten
okologischen Anbauverbande steht. Das macht sich bei der Fokussierung auf den prakti-
zierten Natur- und Umweltschutz, der Sicherung und der Erhalt von Boden sowie der Fest-

legung der verwendeten Stoffe in der Textilverarbeitung bemerkbar (Thiel 2015: 18ff.).

Daruber hinaus gibt es weitere Mdéglichkeiten, um auf nachhaltige Kleidung zu achten. Ne-
ben der bereits erwdhnten langen Verwendung von Kleidung gibt es Methoden wie das
Upcycling. Dies kann eingesetzt werden, wenn Kleidung seine Verwendungszeit Giberschrit-
ten hat. Dabei werden aus alten Kleidungsstiicken mittels Schnitten und Farben neue. Die

Verwendungsmaoglichkeiten sind dabei vielfdltig.
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Auch weitere Mdglichkeiten, wie beispielsweise das Kaufen von Kleidung in Second-
handladen oder Seiten wie Kleiderkreisel dienen dazu, dass die Verwendungszeit von Klei-
dung verlangert wird. Dies dient im Sinne der Nachhaltigkeit dazu, dass die Kleidung, die
sowohl 6kologisch, 6konomisch und sozial einen FuBabdruck hinterlasst, mdglichst lange
verwendet wird. Handlungsweisen wie diese leisten langfristig gesehen ihren Beitrag, um

Nachhaltigkeitsziele wie die der Vereinten Nationen zu erreichen.

7.2. Konzeption des Workshops / Fazit

Zu Beginn des Workshops wird den Schilerinnen und Schiilern ein Video gezeigt, das den
Verfasser dieser Arbeit dabei zeigt, wie er nach Hause kommt und mit Einkaufstaschen
beladen ist. Seine Freundin spricht ihn an und er erzahlt, dass er shoppen war und sich ein
T-Shirt fir 5 Euro gekauft hat, worliber dieser sehr froh ist. Seine Freundin reagiert nicht
positiv und fragt ihn, ob er weiB, welche Bedingungen dahinterstecken, dass das T-Shirt

einen so glunstigen Preis hat, und dass er nachhaltiger handeln solle.

Der Einstieg ist so gewahlt, dass die Schilerinnen und Schiler direkt einen Kontakt zu
ihrer persénlichen Lebenswelt herstellen kédnnen, da viele von ihnen ebenfalls gerne Klei-
dung einkaufen gehen. Auch die Nennung von bekannten Markennamen wie H&M sowie
Primark soll dies unterstreichen, da diese den Schiilerinnen und Schilern bekannt sein

darften.

Der Einstieg soll zudem erste Fragen aufwerfen, die am Ende des Workshops aufgegriffen
werden. Am Ende des Workshops wird zudem der Begriff der Nachhaltigkeit eingeflihrt.
Nach dem gemeinsamen Anschauen dieses Videos werden den Lernenden im Plenum zu
dieser Situation Fragen gestellt. Beispielweise, warum der Einkauf als negativ gesehen
wird, und was den Schilerinnen und Schilern Uber die Bedingungen, die in der Textilin-
dustrie herrschen, bekannt ist. Dies dient der Wissensabfrage der Schilerinnen und Schu-
ler, damit das Wissen am Ende des Workshops abgerufen werden kann. Die Frage, wo die
Schilerinnen und Schiiler ihre Kleidung einkaufen und worauf diese dabei achten, soll sie
selbst nochmal in Bezug auf das Thema sensibilisieren. Am Ende des Einstieges werden

die Schilerinnen und Schiiler gefragt, ob ihnen der Begriff der Nachhaltigkeit bekannt ist.

Nach dem Einstieg erfolgt eine Stationenarbeit. Die Schilerinnen und Schiiler bekommen

daflr vier Stationen sowie eine Zusatzstation zur Verfligung gestellt. Zudem erhalten sie
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einen Laufzettel, auf dem alle Stationen abgebildet sind. Der Ablauf der Stationen erfolgt
dabei in chronologischer Reihenfolge, da der Workshop so konzipiert ist, dass die Schiile-
rinnen und Schiler sukzessiv an den Begriff der Nachhaltigkeit herangefiihrt werden. Bei
den ersten beiden Stationen werden die Schilerinnen und Schiiler fir die Notwendigkeit
von nachhaltigen Textilien sensibilisiert, indem die Produktionsketten der Kleidung sowie
die Arbeitsbedingungen in den Nahfabriken thematisiert werden. Trotz der chronologischen
Reihenfolge haben die Schiilerinnen und Schiiler einen Laufzettel erhalten, damit sie sich
daran orientieren kénnen und bereits erledigte Stationen abhaken kdénnen. Die Zusatzsta-
tion dient im Sinne der Heterogenitat zur Differenzierung, da davon auszugehen ist, dass
die Schilerinnen und Schiler ein unterschiedlich hohes Leistungsniveau und Lerntempo

aufweisen.

Name:

Aufgabe: Bearbeite nun die einzelnen Stationes
Die nétigen Arbeitsschritte werden dir bei

unbedingt die richtige Reihenfolge der Stati 5 so bei "
Station 1, Station 2 usw. Bearbeite die Zusatzstation, wenn du alle anderen  /
Stationen erledigt hast. Bereite dich darauf ver, einzelne Aufgaben inder [/ A

¢
Klasse vorzustellen. 4

¥ Erledigt

Station 1 Der lange Weg unserer Kleidung (Video)
Station 2 | Billige Kieidung auf Kosten anderer?

Station 3 Nachhaltig denken- Was kann ich tun?

Zusatzstation fir die | Mein eigenes Kleidungsverhalten

Schnellen™

Bei Station eins (,Der lange Weg der Kleidung") werden die Schilerinnen und Schiler
zunachst dazu angehalten sich, ein Video anzuschauen, das die langen Produktionswege
der Kleidung thematisiert. Daflir sollen die Schiilerinnen und Schiiler den abgedruckten

QR-Code scannen. Im Anschluss erfolgt die Wissensabfrage in Form von zwei Fragen.

Im Anschluss daran ist vorgesehen, dass die Schilerinnen und Schiiler die einzelnen Pro-
duktionswege der Kleidung sortieren, von der Ernte der Baumwolle bis hin zu den fertigen
Kleidungsstiicken in den Geschéften. Die Produktionswege, die im Video gezeigt werden,
sind dabei in der Infobox nochmal aufgelistet. Dies geschieht im Sinne der didaktischen
Reduktion, damit die Schilerinnen und Schiler die genauen Bezeichnungen der Wege nicht
nochmal einzeln im Video herausfinden und diese dann sortieren missen. Dies kénnte zu
Schwierigkeiten in der Durchfiihrung fiihren bei einer siebten Klassenstufe, die Uber kein
Vorwissen in Bezug auf die Thematik verfligt. Zudem ware dies mit Blick auf das Zeitma-

nagement der Stunde nicht praktikabel, bei zwei Zeitstunden, die zur Verfigung stehen.
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i Statlen 1: Der lange

Aufgaben:

1) Scanne den QR-Code und schaue dir folgendes Video
aufmerksam an.

2) Schoue den Film ein zweites Mal. Beantworte dann die
unteren Fragen.

-:h-" - ’
17 i
Ly
4) Frage: Nenne drei Gebiete auf der Welt, in denen Baumwolle angebaut wird. Q

b) Frage: In welchen Landern wird der GroBreil der Kleidung, die wir tragen, produziert?

3.: Sortiere die einzelnen Produkiionsschrite (siehe Infobox) der Kleidung mif Hilfe
des Videos in die richtige Reihenfolge, von der

Ernte der Baumwolle bis zur fertigen Kleidung Trfobos:
inden Geschiften.

+ Baumwolle wird zu Ballen gepresst

*  Spinnereien stellen das Garn her

+ Ernte der Baumwolle auf den Plantagen
« Das Garn wird gestrickt oder zu Tuch

1.

gewebt
* Die Kleidung ist in den Geschiften zu

@ N e A W N

Bei Station zwei liegt der Fokus auf den Arbeitsbedingungen, die in der Textilindustrie
herrschen, hier am Beispiel Bangladesch. Die Aufgabe der Schilerinnen und Schiiler be-
steht darin, zunachst den Infotext eins zu lesen und danach die darunter abgebildeten
Fragen zu beantworten. Der Text handelt davon, warum Kleidung haufig sehr glnstig ist.

Dabei werden die Arbeitsbedingungen in Bangladesch thematisiert.

Auf der zweiten Seite folgt ein weiterer Infotext, der die Arbeitsbedingungen erldutert.
Nachdem die Schilerinnen und Schiler diesen aufmerksam gelesen haben, steht ihnen
dazu ein Onlinequiz auf der Seite Learningapp zur Verfigung. Dies dient dazu, dass die
Schilerinnen und Schiler auch in digitaler Form ihr Wissen abfragen k&énnen. Dafir
mussen sie den danebenliegenden QR-Code scannen. Das Quiz ist folgendermaBen aufge-
baut: Den Schiilerinnen und Schiiler wird eine Frage gestellt, deren Antwort sich aus dem
Infotext erschlieBt. AnschlieBend kdnnen sie eine von vier Antwortmdglichkeiten
auswahlen. Am Ende des Quiz wird den Schilerinnen und Schiiler eine Prozentzahl ange-
zeigt, die ihre richtigen Antworten in Bezug auf das gesamte Quiz widerspiegelt. Diese
kdénnen die Schilerinnen und Schiller auf das Arbeitsblatt eintragen. Zur Veranschauli-
chung der Arbeitsbedingungen in den Textilfabriken in Bangladesch sind zudem noch zwei
Grafiken abgebildet.
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auf Kesten anderer?

Das Angebot an Kleidung ist riesig. Die Preise sind unter Beriicksichtigung der vielen
Produktionsschritte héufig sehr niedrig. Wie kommt das zustande und wer bezahlt fiir die

Lies zuerst die Infotexte aufmerksam und beantworte die Fragen, die
unter den Texten stehen.

Infotext: 1.Warum ist Kleidung hdufig so giinstig?

Das T-Shirt bei Primak fir 1.99€, die Hose fiir 6 Euro - wie kann es sein, dass diese Kleidung so ginstig
is#? Haufig kommt sie von weit her. China und Bangladesch zithlen zu den gréBten Kleidungsherstellern der
Welt. Diese Ltinder gehoren zu den Billiglohnhdndler, das bedeutet, dass die Menschen, die dort in der
Textilindustrie arbeiten, nur sehr wenig Lohn erhalten. Bis zu 16 Stunden am Tag arbeiten diese Menschen
an ihren Naihmaschinen und das fiir einen Stundenlohn von unter einem Euro. Haufig kemmt es auch vor,
dass die Arbeiter ihren Lohn am Ende des Monats verspitet oder nicht komplett bekommen. Mit solchen

Infatext 2. Harte Arbeitsbedingungen

Die Nohmaschinen rattern den ganzen Tog. es ist laut und
;!wdﬂq Aufseher achten darouf, dass die Arbeiter keine
unerloubten Pausen machen oder Gesprche mit ihren
Sitznachborn  fihren, Wenn eine grofe Auftragsloge
herrscht, werden die Arbeitsbedingungen noch schiechter.
Den Arbeitern wird dann sogar der Gung zur Toilette
verwehrt. Der Arbeitslohn der Naher in beispielsweise in
Bangladesch betragt 28,60€ im Monat, wobei der Mindestlohn
in diesem Land bei 285,83€ liegt. Menschen, die sich fir die
Rechte der Arbeiter einsetzen, sind die Ausnahme. Zudem
wird hiufig in baufalligen Gebéuden gearbeitet. die in den
vergangenen Johren schon haufiger eingestiirzt sind. Viele
sprechen von sklavendhnlichen Bedingungen.

Viele Arbeiter in den Textilfabriken arbeiten dort, weil es
ihnen an Schulbildung mangelt. Sie kénnen schlecht lesen.
schreiben und rechnen. Daher haben sie schlechte Chancen
auf einen anderen Beruf. Zudem haben sie Angst vor der

Seite 53/81

Tricks sparen die Herstellerfirmen viel Geld ein. Arbeitslosigkeit. Haufig ist diese Arbeit die einzige
Maglichkeit, um Geld zu verdienen. Daher nehmen sie die

schlechten Arbeitsbedingungen in Kauf.

1. Nenne Griinde, warum Kleidung so giinstig produziert werden kann

2.Abbildung: Eine eingestiirzte Textilfabrik in
Bangladesch

2. bie Arbeitsbedingungen in der Textilindustrie sind hart. Nenne 4 vier Merkmale:

2. Erklire, warum so viele Menschen trotz der harten Arbeitsbedingungen in der Textilindustrie
arbeiten:

Nachdem die Schilerinnen und Schiler Uber die negativen Bedingungen in der Textilin-
dustrie informiert sind, steht in Station drei im Fokus, was sie selbst machen kénnen, um
nachhaltiger zu handeln. In diesem Zusammenhang werden der Nachhaltigkeitsbegriff
selbst sowie die drei Aspekte der Okonomie, Okologie und des Sozialen eingefiihrt. Der
Begriff wird jetzt erst eingefiihrt, da in der Planung der Stunde auf die Ausgangslage, dass
die Schilerinnen und Schiler Uber keine Vorkenntnisse verfligen, Ricksicht genommen
wird. Aus diesem Grund werden in den ersten beiden Stationen zunachst die Bedingungen
in der Textilindustrie thematisiert, um eine Legitimation aufweisen zu kdénnen, warum

nachhaltiges Handeln wichtig ist.

Die Aufgaben der Lernenden bestehen darin, den Text zu lesen und im Anschluss daran
die beiden Fragen darunter zu bearbeiten. Im Text selbst werden Handlungsweisen aufge-
zeigt, wie die Schilerinnen und Schiler selbst in Bezug auf ihre Kleidung nachhaltiger
Handeln kénnen. Eine Handlungsweise dabei ist, dass die Schilerinnen und Schiler auf
Nachhaltigkeitslabels beim Kauf von Kleidung achten kénnen. Drei davon werden auf dem
Arbeitsblatt abgebildet.

Die Aufgabe besteht nun darin, im Internet zu recherchieren, um Informationen Uber diese
Labels zu erhalten und zu wissen woflir diese stehen. Den Schilerinnen und Schiler steht
dabei ein QR-Code zur Verfligung, der sie auf eine Seite der Verbraucherzentrale fihrt, auf
der alle nétigen Informationen zu finden sind. Von einer freien Recherche, ohne Vorgabe
einer Seite, wird bei der Planung der Stunde abgesehen, da dies bei dieser Klassenstufe
dazu fuhren konnte, dass die Ergebnisse sehr unterschiedlich ausfallen kénnten. Zudem
ist die Medienkompetenz bei Siebtklasslern noch nicht so stark ausgepragt wie bei alteren
Schilerinnen und Schiler, die dies bereits Giber mehrere Schuljahre hinweg praktiziert ha-
ben. Nachdem die Schiilerinnen und Schiler die Informationen zu Labels herausgefunden
haben, steht ihnen auf der zweiten Seite von Station drei noch ein Infotext zum Thema

Greenwashing zur Verfiigung.
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Dies dient dazu, dass die Schiilerinnen und Schiiler das Gelernte in Form der Labels im

Sinne der Multiperspektivitat nicht stumpf anwenden, sondern auch dies hinterfragen.

Egitrode Cotton Label

S ch fun?

Uber die de in der il haben wir in den ersten beids viel erfahren Aber

wie kann jeder fiir sich sein Kaufverhalten beeinflussen, um diese Zustiinde nicht zu unterstiitzen? Der

Schlussel loutet nachhaltige Kleidung. Diese zeichnet sich dadurch aus, dass sie soziale, Skonomische

und Bkologische Standards aufweist. Das bedeutet, dass die Arbeiter in den Textilfabriken fair bezahlt
i haben, dass die Kleidung einen angemessenen Preis hat und

dass die hritte von  den bis zum fertigen Kleidungsstick
ressourcenschonend stattfinden, um die Natur miglichst wenig zu belasten. i o oot
Um bei deinem Einkouf sicherzustellen, dass es sich um nachhaltige Kleidung handelr, gibt es G RUNE R .
verschiedene Lobels, auf die du achten kannst, beispielsweise das Foitrade Cotton Label, Die Labels
achren darauf, dass die definierren Standards auch eingehalten werden. ariiber hinaus kanns du auch KN e P F
dir, bevor duees kauf st, iberlegen, ob das Kleidungsstiick 6 TR SO SAMIOL
wirklich brauchst und auch traigst. UNABHANGIG JERTIFIZIERT,
Aufgabenstellung: -
1. Lies dir den Text aufmerksam
durch Z
Aufgabe I Beantworte die folgenden Frogen mit Hilfe des Texres WussTest du...
1. Wodurch zeichnet sich nachhaltige Kleidung ous? dass du bei den Machhaltigketsicbels, die hiiufig auf der

Kieidung 2u finden sind, gonz genou ouf passen musst, von wem
diese stammen? Viele grofle Modeurternehmen hoben namlich
inzwischen ihre eigenen Labels erstellt, um ihrer Kleidung ein
nachhaltiges Tmage 7u geben. Ob diese Kleidung dann wirklich
2. Worauf kannst du achten, wenn du nachhaltige Kleidung kaufst? nachhaltig i1, kann nicht bewsesen werden, da die Unternehmen
die festgelegren Standards selbst komrollieren und @erhoupt
nicht nachweishar ist, ob diese iberhaupt angewendet werden

Dieses Verhalren nennt sich auch Greembashing, also, dass die
Unternehmen sich ein Image verpassen, das gor nicht autriff1,

Aufgabe 2: Finde heraus, wofir die unten abgebildeten Labels stehen und welche Standards diese
versprechen. Bearbeite diese Aufgabe mit Hilfe des QR- Codes.

s IVN Best Label
( .
(O)
Nrogrets?’

-»
i

Bei Station vier geht es weiter mit der Frage, wie nachhaltiges Handeln funktionieren kann.
In dieser Station wird den Schilerinnen und Schiler gezeigt, was sie mit alter Kleidung
oder Kleidung, die sie nicht mehr anziehen, anstellen kédnnen. Zudem wird ihnen die Me-
thode des Upcyclings am Beispiel ,,Ice Dye" erlautert. Die Schilerinnen und Schiiler sollen
bei dieser Station zunachst den Text lesen und die Frage beantworten, was sie mit alter

Kleidung noch anstellen kénnen.

Danach sollen sie sich ein Youtubevideo anschauen, in dem die Methode des Ice-Dye vor-
gestellt wird. Dabei handelt es sich um eine Methode, bei der Kleiderstlicke mittels Textil-
farbe gefarbt werden und so etwas Neues entsteht. Die Schiilerinnen und Schiler sollen
dann Uberlegen, was fir ein Kleidungstilick sie haben, das bei der Verwendung dieser Me-
thode einsetzbar ware, und welche Farbe sie dabei verwenden kénnten. Diese Aufgabe
dient dazu, dass die Schilerinnen und Schiiler bei dieser praktischen Methode einen Bezug
zu ihrer Lebenswelt erstellen, indem sie ein Shirt auswahlen, das ihnen gehdrt und sich
daftr eignet.

Aufgabe 1: Was kannst du mit alter Kleidung oder mit Kleidung, die du nicht mehr tragst, machen? Nenne
drei Misglichkeiten:

Micht nur beim Kauf von Kleidung kannst du auf Machhaltigkert achten, sondern auch, was du mif Kleidung
machst, die alt ist oder die du nicht mehr 1rdgs1. Denn ur, weil du ein T-Shirt oder ine Hose richt mehr
tragst, heiflt dos nicht, dass du diese nicht mehr verwenden kannst. Dafur glbl es T
Miglichkeiten. So kannst ch alfe Kleidung auch verkaufen. Dafisr kamst du sie in einen Secondhandladen o - _
bringen oder im Trternet anbizten auf Geiten wie Ksiderkneisel de. Du kannst Kleidung ober ouch innerhalb Aufgabe 2:
:"""h:::::s“"r:"" ":"":us""': r;""'d‘" '“‘m w"""::"'k::"?nm e :‘:el“m hat ad"w:'i"‘" 1. Wias fiir ein Kleidungsstiick hast du Zuhause, doss du mittels
iss, auch nicht, dass du diese wegschmedien musst. bu diese wieder reparieren und 5o :

i r

beispielsweise einen Knopf wieder annihen baw. einen Riss wieder schlicllen, der Ice Dye Methode farben wiirdest

Bu konnst mit alter Kleidung auch schnell etwas Neves schaffen, Bas Stichwort loutet Upaycling, Upsydling
bedeuter, dass du ous alten Dingen, die du mcht mehr brouchst, wieder etwas Meves herstellsr, dos emen
Mutzen hat. So kawst du beispielsweise ous einem olten T-Shirt ine Tasche nohen oder dieses
urechtscheiden und als EFHHMW\!J’ bemutren

2. Warum wurdest du ousgerechnet dieses Keidungsstick
farben wollen?

Fine weitere Moglichkeir is1, dass du alte Kleidungssticke in neuer Farbe gitinzen lassen kamnst, Diese

Methode nennt sich Teg Gye. Domit kannst du Kleidungsstiicke mit Hilfe von Eis und Textilfarbe einen ganz . 3

neven Look verpassen Abbildng Fruloer. |
a2 3. Welche Farben wiirdest du verwenden? der it der Jog: Gk

Methade gefarbe

murde
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Bei Station finf handelt es sich um eine Zusatzstation. Diese dient dazu, dass die leis-
tungsstarken Schilerinnen und Schiler eine Beschaftigung haben, falls die anderen noch
nicht so weit sind. Die Aufgabe der Schilerinnen und Schiler bei dieser Station besteht
darin, sich ein eigenes T-Shirt herauszusuchen und fiir dieses einen Steckbrief zu erstellen.
Auf dem Steckbrief sollen Daten wie der Ort, wo das Shirt gekauft worden ist, eingetragen
werden, sowie das Produktionsland und ob dieses Kleidungsstiick Nachhaltigkeitslabels
aufweist. Diese Station dient dazu, dass sich die Schiilerinnen und Schiler ihres eigenen
Konsumverhaltens bewusst werden und dieses mit Hilfe der erworbenen Informationen des

Workshops reflektieren.

1 eligenes Kleldungsverhalten

Arbeitsauftrag:

Und was ist mit deiner eigenen Kleidung?

1Was weiBt du eigentlich iiber deine eigene Kleidung, die du tragst?
Erstelle mit Hilfe der Angaben unten einen Steckbrief iber ein T-

Shirt von dir. Was kannst du herausfinden? Welche Informationen

erhaltst du?

Mein Kleidersteckbrief:

Mein Name:

Farbe meines T-Shirts?

Wo habe ich das T-Shirt gekauft?

Warum habe ich dieses T-Shirt
gekauft?

In welchem Land wurde das T- Made in
Shirt produziert?

Hat das T-Shirt irgendwelche
Labels, wenn ja, welche? (z.B.
Nachhaltigkeitslabels)

Welche weiteren Information sind
in deinem T-Shirt zu finden?

Zum Ende des Workshops wird das Geschehen in der Klasse nochmal auf die Ausgangssi-
tuation gelenkt, insbesondere auf die Fragen, die im Video gestellt worden sind und die im
Plenum besprochen worden sind. Die Schilerinnen und Schiler sollen jetzt im Plenum
nochmal erlautern, welche Bedingungen hinter unserer Kleidung stecken, und weshalb es
wichtig ist, nachhaltig zu handeln. Der Begriff der Nachhaltigkeit selbst wird ebenfalls von

den Lernenden noch einmal definiert.

Fazit

Die Gestaltung des Workshops ist sehr abwechslungsreich. Durch die alltagsnahen Bei-
spiele knlUpft er thematisch an die Lebenswelt der Lernenden an. Es wird letztendlich nur
angemerkt, dass noch mehr mit digitalen Medien (digitalen Tools) gearbeitet werden
kénnte. AuBerdem wird der Vorschlag gemacht, dass die Lehrperson vielleicht selbst Klei-
dungsstiicke flr die Schilerinnen und Schiler mitbringen kdnnte. Dies erweist sich in der
digitalen Lehre dennoch als schwierig, da die Lernenden die Kleidung nicht selbst vollstan-

dig sensorisch erfassen kénnten.
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Hinsichtlich der Kontroversitat des Workshops wird kritisiert, dass man noch darauf einge-
hen kdnnte, dass teure Kleidung beziehungsweise Markenkleidung nicht immer nachhaltig

ist, auch wenn dies irrtiimlich von vielen vorausgesetzt wird.
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8. Workshop zum Thema ,,Meine Natur ist Vielfalt"

8.1. Sachanalyse zur Thematik

Im Workshop zum Thema ,Meine Natur ist Vielfalt" werden insbesondere verschiedene
Heilkrauter und ihre Wirkung betrachtet. In erster Linie sollen die gesundheitsférderlichen
Vorteile ebendieser aufgezeigt werden, und sie werden als adaquate Substitutionsmdglich-
keit chemischer Medizin in Betracht gezogen. Eine Sachanalyse der ausgewahlten Heil-
pflanzen wird an dieser Stelle erfolgen.

Thymian: Aus der Familie der Lippenblitengewdchse stammend, sind die Thymiane haufig
an hellen und trockenen Orten zu finden. Besonders ndhrstoffarme, sandige Boden bieten

dieser Pflanzengattung gute Wachstumsmdéglichkeiten (Rothmaler: 97).

Als Rauchermittel werden Thymiane schon in der Antike von den Griechen genutzt, um
einen positiven Effekt bei Missmut zu erzielen. Im Mittelalter nutzen Mdnche diese Heil-
pflanze zur Verbesserung von asthmatischen Gebrechen. In unserer postmodernen Gesell-
schaft nutzt man diese Pflanzengattung hauptsachlich zu Verfeinerung von Speisen und
innerhalb homd&opathischer Therapieansdtze (Bocksch: 122f.).

Die alten Agypter verwenden die Inhaltsstoffe des Thymians bereits im Jahr 100 n. Chr.
flr zahlreiche Gelegenheiten. Vornehmlich Carvacrol und Thymol wadren hier zu erwdhnen.
Carvacrol wird als Biozid, Antimykotikum, Insektizid, Antibiotikum und gegen Wurminfek-
tionen eingenommen. Diesem Inhaltsstoff werden bakterielle und fungizide Eigenschaften
zugeschrieben, weshalb es zur Konservierung von Mumien genutzt wird. Der andere In-
haltsstoff Thymol wird Mundwdssern, Zahnpasta und Handdesinfektionsmitteln beigefiigt.
Thymol besitzt desinfizierende, fungizide, aber auch bakterizide Eigenschaften. Jedoch wird
der Wirkstoff Thymol haufiger in der Tiermedizin als in der Humanmedizin genutzt. Die
Veterindre behandeln mit diesem Inhaltsstoff Hautpilzinfektionen, aber die Einsatzgebiete
schlieBen zusatzlich die Verdauungsfdérderung ein. Thymol kann aber auch zur Konservie-

rung von entnommenen Zahnen verwendet werden (Lillmann et al: 451).

Kamille: Die Kamille stammt aus Vorderasien und Sid- und Osteuropa und hat sich im
Laufe der Zeit bis nach Nord- bzw. Sidamerika und Australien verbreitet. Diese Heilpflanze
gehort zur Gattung der Korbblitler und besitzt eindeutige Charakteristiken, zu denen die
weiBen Blutenblatter, der gelbe Blutenkopf und der eindeutige Geruch zahlen. Bevorzugt
wachst sie auf Ackern und auf Odland, h&ufig auf frischem, nahrstoffreichen, eher humosen
Lehm- und Tonbdden (Wichtl: 369f.).

Schon im Mittelalter nutzt man die echte Kamille bei Beschwerden des Verdauungstraktes
und bei Entziindungen. Mittlerweile gibt es mannigfaltige Varianten an Kamillentees, die
hauptsachlich zur Linderung von Magenkrampfen und Blahungen genutzt wird. Der Kamille
wird darliber hinaus eine bakterienhemmende, aber auch beruhigende Wirkung zuge-
schrieben. Zur auBerlichen Anwendung nutzt man diese Heilpflanze zur Behandlung von

Schleimhautentziindungen und Zahnfleischentziindungen.
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Das Gurgeln mit Kamillentee hilft bei Letzterem, wohingegen mittels Inhalation eine beru-
higende Wirkung der Atemwege erzielt werden kann (https://www.phyto-
doc.de/heilpflanzen/kamille). Zustandig fir die entzindungshemmende Wirkung ist der
Stoff a-Bisabolol (auch Levomenol genannt), weshalb klhle, in Kamillentee getrankte Um-
schlage bei leichten Verbrennungen und Sonnenbranden helfen kénnen. Daneben enthalt
die echte Kamille auch atherische Ole, die aus verschiedenen Verbindungen zusammen-
gesetzt sind und zu den sekunddren Pflanzenstoffen zdhlen. Atherische Ole sind was-

serunléslich, dafir aber sehr gut in Alkoholen und Fetten I6slich (https://www.kraeuter-

buch.de/glossar/bisabolol).

Schon in der Antike nutzen die Agypter thermische Trennverfahren, wie die Destillation
(lat.: Destillare ,herabtrépfeln®; lat.: stilla ,Tropfen"), um Lésungsmittel von schwer ver-
dampfbaren Stoffen abzuspalten. Danach werden die Inhaltsstoffe mittels Kondensation
aufgefangen. Jedoch nutzen im spateren Verlauf auch die Griechen und die Rémer diese
Verfahren. Die echte Kamille stammt in der heutigen Zeit hauptsachlich aus den An-
bauldndern Argentinien und Agypten. Sie ist aber auch von Ost- bis Westeuropa zu finden

und natdtrlich in unseren heimischen Gefilden (Wichtl: 369f.).

Salbei: Die Pflanzengattung Salbei ist weltweit innerhalb gemaBigter und tropischer Ge-
biete beheimatet. Allein finfhundert verschiedene Arten kommen in Zentral- und Stidame-
rika vor. Vom Mittelmeerraum bis nach Zentralasien gibt es zweihundertfiinfzig Arten, und
in Ostasien existieren bis zu neunzig Arten (https://www.kraeuter-buch.de/kraeu-
ter/Salbei).

Die M6nche bringen den echten Salbei (Salvia officinalis) liber die Alpen nach Zentraleu-
ropa. Heute kennt man Salbei eher als Kilchengewtlirz, um herzhafte Fleischgerichte zu
verfeinern. Seit dem Altertum wird Salbei eine verdauungsférdernde Wirkung zugespro-
chen, weshalb er im Volksmund als der perfekte Begleiter zu fettigem Essen bezeichnet
wird. Aus Salbei wird ein atherisches Ol extrahiert, das Salbeidl. Dieses wird zur Aromati-
sierung von SUBspeisen, aber auch bei der Parfimherstellung verwendet. AuBerdem
enthalt Salbei bestimmte Inhaltsstoffe, die als natirliches Insektizid verwendet werden

kdonnen (https://www.kraeuter-buch.de/kraeuter/Salbei).

Die Inhaltsstoffe des Echten Salbei Carnosol und Carnosolsaure sind auch im Rosmarin zu
finden. Diesen beiden Stoffen wird eine antioxidative und entziindungshemmende Wirkung
zugeschrieben: Zudem sollen sie beim Menschen das Risiko flir Schlaganfalle und Herzin-
farkte durch eine verminderte krankhafte Einlagerung von Fetten an den GeféaBwdanden
senken. Fur die Konservierung von Lebensmitteln wie Fleischwaren und Fischprodukten,
aber auch fir die Verfeinerung von SoBen und Tiernahrung kann der Inhaltsstoff Carno-
solsdure verwendet werden. Neben Carnosol und Carnosolsdure beinhaltet der echte Salbei
auch Terpene, die sowohl als umweltfreundliche Insektizide, aber auch als Pheromonfallen

fir ebendiese verwendet werden kdnnen.
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Terpene werden als Geruchsstoffe in kosmetischen Produkten eingesetzt. Diese Stoffe sind
nur schwer wasserldslich, kénnen aber in unpolaren Losungsmitteln wie Chloroform oder
Diethylether gelést werden. Die Untergruppen der Terpene Mono-, Sesqui- und begrenzt
Diterpene kénnen durch thermische Abspaltungsprozesse wie die Wasserdampfdestillation
aus den Pflanzen geldst werden. Bei Terpenen ist jedoch auch Vorsicht geboten, da diese
Inhaltsstoffe allergische Reaktionen ausldésen und die Haut sowie die Atemwege reizen
kénnen. Die im echten Salbei vorkommende Rosmarinsdure ist ein sekundarer Pflanzen-
stoff, der von den Pflanzen als Verteidigungsmechanismus gegen Pilze, Bakterien und
FraBfeinde gebildet wird (Wichtl Max: Teedrogen und Phytopharmaka: 521f.).

Aufpassen sollte man auBerdem beim (ibermdBigen Genuss oder Verzehr von echtem Sal-
bei, da diese Heilpflanze auch Thujon enthalt. Hierbei handelt es sich um ein Nervengift,
das bei GbermaBigem Konsum zu Verwirrtheit und epileptischen Krampfen, aber auch zu
Halluzinationen und Wahnvorstellungen fiithren kann. Thujone sind auch im Genussmittel
Absinth zu finden, weshalb diesem auch eine stimmungsaufhellende Wirkung nachgesagt
wird. Jedoch ist der Thujongehalt alkoholischer Getranke auf maximal 35 mg/kg begrenzt,
wodurch eine aphrodisierende Wirkung eher der Alkoholmenge als dem Thujongehalt be-

scheinigt werden kann (https://www.chemie.de/lexikon/Thujon).

Spitzwegerich: Das im Volksmund beschriebene Lungenblattl oder Schlangenzunge
stammt aus der Familie der Wegerichgewachse (Plantaginaceae). Der Begriff Spitzwege-
rich setzt sich aus den beiden althochdeutschen Wértern wega ,Weg" und rih ,Kénig®, da
man ihn haufig am Wegesrand finden kann. Die Blitezeit liegt zwischen Mai und Septem-
ber. Das Sekret des zerriebenen Spitzwegerichs lindert Insektenstiche, besitzt schmerzlin-
dernde Eigenschaften und kann sogar einen leichten Husten lindern. Der Pflanzensaft
enthalt Iridoidglycoside wie Aucubin, Catalpol, Asperulosid, Schleimstoffe, Gerbstoffe, Kie-

selsdure und Saponin.

Abbauprodukte der Iridoide besitzen eine antibakterielle und entzindungshemmende Wir-
kung, weshalb gegen Rachenschleimhautentziindungen haufig auch auf Hustensafte auf
Basis von Spitzwegerich zuriickgegriffen wird. Aucubin ist ein sekundéarer Pflanzenstoff aus
der Gruppe der Iridoide und stellt ein Glykosid des Aglykons Aucubigenin dar. Aucubin
wirkt antibiotisch, entzindungshemmend, reizlindernd und vermindert die Schimmelbil-

dung.

Der Spitzwegerich gilt als Apotheke der Wanderer, weil dieses Heilkraut haufig am Weges-
rand vorkommt und von umherstreifenden Wanderern zur Behandlung von kleinen Wunden
schon seit Jahrhunderten genutzt wird. Vorsicht ist bei der falschen Trocknung beziehungs-
weise Lagerung der Pflanzen geboten, denn dadurch kann sich das Aucubin verfliichtigen.
Da Aucubin von den Darmbakterien zersetzt wird, besitzt Spitzwegerichtee keine pharma-
kologische Wirkung (Buhring: 176ff.).
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Die adstringierende (zusammenziehende) Wirkung der Gerbstoffe ermdglicht auch eine
auBerliche Anwendung des Spitzwegerichsekrets, um leichte entziindliche Reaktionen zu
bekdmpfen. Unsere Vorfahren haben Gerbstoffe zum ,Gerben™ von Tierhauten fiir die Her-
stellung von Leder eingesetzt. Gerbstoffe verdndern die Eigenschaften von Proteinen, in-
dem sie das in den Proteinen gebundene Wasser verdrangen, wodurch diese nur noch sehr
schwer von Mikroorganismen abgebaut werden kénnen. Dadurch wird die Temperaturbe-
stdandigkeit erhéht und das Quellvermégen in Wasser, Sauren und Laugen vermindert.
Weiterhin werden biologisch aktive Proteine denaturiert und in ihrer Aktivitdt gehemmt.
Das Kollagen verbleibt in seiner Struktur, die sich durch die Gerbstoffe verbindet. Auch

lebendes Gewebe wird verdichtet und bildet somit eine Membran.

Die austrocknende Wirkung zerstoért den Nahrboden, auf dem sich die angesiedelten Bak-
terien vermehren konnten. Es wird den Bakterien erschwert, durch die Hautbarriere zu
gelangen, wodurch schmerzhafte Reaktionen und die Wundsekretion vermindert und klei-
nere Blutungen gestillt werden. Innerlich angewendet besitzen Gerbstoffe eine stopfende
Wirkung, weshalb Spitzwegerichsaft auch bei Durchfallerkrankungen seine Anwendung fin-
det. Gerbstoffe kdnnen jedoch auch bei einer Langzeitanwendung in hohen Dosen hepato-
xisch (leberschadigend) wirken. Es kann aber auch zu Magenschleimhautentziindungen

oder Brechreiz sowie zu einer verminderten Eisenaufnahme kommen (ebd.: 146f.).

Glycoside der Steroidalkaloide sind die sogenannten Saponine und bilden in Verbindung
mit Wasser einen seifenartigen Schaum. Dieser Inhaltsstoff sollte nicht in die Blutbahn
gelangen, da schon eine geringe Dosis eine hamolytische Wirkung entfaltet, indem es zur
Zerstorung der roten Blutkdrperchen flihrt. Dieser Effekt wird aber auch bei Blutuntersu-
chungen genutzt (quantitative Standardmethode). Saponine sind auch in der Lage, die

Durchlassigkeit der Darmwand zu erhéhen (ebd.: 176f.).

Brennnessel: Die Brennnessel stammt hauptsachlich aus den gemaBigten Zonen der Nord-
beziehungsweise Sldhalbkugel, wobei die Pflanzengattung Urtica am haufigsten vor-
kommt. Es existieren allein in China vierzehn verschiedene Arten, es sind aber auch Urti-
caarten in den Gebirgen der Tropen zu finden. Die GroBe Brennnesseln (Urtica dioica) wird
als Kulturpflanze angebaut und bendétigt einen nahrstoffreichen Boden und sowie einen

hohen Wasserbedarf (https://www.kraeuter-buch.de/kraeuter/Brennnessel).

Die Inhaltsstoffe der Brennnessel sind phenolische Sauren, Lignane sowie Flavonoide wie
Rutin und Isoquercitrin. Lignane sind farblose, kristalline und geruchlose Verbindungen.
Im menschlichen Darm entstehen durch den bakteriellen Abbau der pflanzlichen Lignhane
Stoffwechselprodukte, die sogenannten Enterolignane. Pflanzlichen Lignanen wird eine
Ostrogenartige Wirkung zugesprochen sowie eine praventive Eigenschaft gegeniiber Herz-
Kreislauferkrankungen. AuBerdem kdnnen Lignane aufgrund ihrer schlafférdernden Wir-

kung als schwache Sedativa genutzt werden.

Hauswirtschaft und Wissenschaft ISSN 2626-0913 23. Mai 2022


https://www.kraeuter-buch.de/kraeuter/Brennnessel

Schlich M Digitale Medien in der EVB Seite 61/81

Diesen Inhaltsstoff findet man auch in der Baldrianwurzel, weshalb man in Apotheken und
Drogerien zahlreiche Baldrianpraparate findet. Ein anderer Begriff flir diesen Inhaltsstoff
ist ,Schlaflignane®, aufgrund ihrer Wirkungsweise. Diese Olivilverbindungen docken im
menschlichen Gehirn an den Adenosin-A1-Rezeptoren an, weshalb sie auch als pflanzliches
Adenosin bezeichnet werden kdnnen. Eine ausreichende Aufnahme dieser Verbindungen
ist nétig, um eine schlafférdernde Wirkung zu erzielen. Um Lignane in ausreichender Form
zu gewinnen, wird das Losungsmittel Methanol genutzt. Bei Versuchen, diesen Vorgang
mit Ethanol durchzufiihren, gelingt es nicht, den Wirkstoff zu gewinnen (Bihring: 135ff.).

Der Inhaltsstoff Rutin wird durch die Bakterien der Darmflora abgebaut, so dass dessen
Abbauprodukte auBerhalb des Darms wirken. Das Rutin wird in Quercetin-3-glucosid um-
gewandelt, das lber die Blutbahn in die Leber gelangt und dort zu Quercetin-3-glucuronid
verstoffwechselt wird. Teile des Rutins werden in den Krummdarm transportiert. Hier wird
es von dem Eubacterium ramulus zu Derivaten der Phenylessigsdure verstoffwechselt und
Uber den Urin ausgeschieden. In der Veterinarmedizin wird eine entzindungshemmende
Wirkung bei einer chemisch erzeugten Colitis festgestellt, wohingegen in der Humanmedi-

zin noch wenige Erkenntnisse zur Wirksamkeit vorliegen (ebd.: 141ff.).

8.2. Konzeption des Workshops / Fazit

FUr den Einstieg wahlt der Referent eine selbstverfasste Geschichte Gber Heilkrauter. Diese
soll ein Schuler oder eine Schilerin laut vor der Klasse vorlesen. AnschlieBend werden die
Inhalte des Textes besprochen. Daraus soll dann auch die Leitfrage der Stunde gebildet
werden bzw. deutlich werden, dass sich der vorgestellte Workshop mit der Thematik der

Heilkrauter und ihren Wirkungen befasst.

Einstieg: Geschichte der Heilkrauter

Die gute alte Chemiekeule - wer kennt sie nicht. Egal ob bei einer leichten Erkaltung oder
hartnackigen Grippe, der erste Griff geht meistens in Richtung des chemischen Praparats,
wodurch die Pharmaindustrie jéhrlich enorme Gewinn erzielt. Diese Art der Behandlung
wird uns schon von Kindesbeinen anerzogen, wodurch wir verlernt haben, dass man klei-

nere Wehwehchen auch mithilfe der Natur in den Griff bekommen kann.

Jeder von uns sollte einmal zu Hause in seinem Medikamentenschrank nachschauen und
sich den Beipackzettel der zahlreichen Medikamente genauer durchlesen. Die Wirksamkeit
der chemischen Arzneien und die dadurch verkirzte Krankheitsdauer ist ein enormer Vor-
teil, aber es ist auch Vorsicht geboten. Hausarzte verschreiben in vielen Fallen Antibiotika,
sodass viele Bakterien eine Resistenz gegentliber diesen ausbilden und die antibiotische
Wirksamkeit dieser Arzneien abnimmt. Auch die mannigfaltigen Nebenwirkungen lassen
den Beipackzettel zu der GréBe einer Tageszeitung mutieren. Natirliche Arzneien aus Heil-
krautern kénnen an dieser Stelle Abhilfe schaffen, denn diese werden schon seit der Antike

von den Menschen verwendet, um Kranke zu heilen.
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In der heutigen Zeit geht der Trend wieder verstarkt zur Behandlung mit Heilkrautern, da
viele Verbraucher nicht mehr auf chemische Prdparate zurlickgreifen wollen. Schon die
Naturvélker vor mehr als 50.000 Jahren nutzen die Wirkstoffe zahlreicher Heilpflanzen, um
ihren Kranken Linderung von ihren Leiden zu verschaffen. Diese geben ihr Wissen Uber
Generationen hinweg weiter, wobei das alteste bekannte Zeugnis 4600 Jahre alt ist und

aus Mesopotamien stammt.

200 Jahre spater halten agyptische Mediziner Rezepturen und Behandlungen auf Papyrus
fest, wodurch das Heilpflanzenwissen bis heute Uberliefert ist. Zur Linderung von Blasen
oder Nierenerkrankungen nutzen sie Wachholder. Der griechische Arzt Hippokrates von

Kos gilt als einer der beriihmtesten Anwender von Heilpflanzenwissen.

Im Mittelalter legen die Menschen in Kléstern reichhaltige Klostergarten an, womit auch
die Aufgabe und Verantwortung der Kléster Kranke zu versorgen stark zunimmt. Die wohl
bekannteste Geistliche, die Abtissin Hildegard von Bingen nutzt die zahlreichen Heilpflan-
zen zur Heilung von Kranken. Durch den Buchdruck gelingt es schlussendlich, das gesam-
melte Wissen festzuhalten und immer mehr Menschen zuganglich zu machen. Selbst in der

heutigen Zeit werden Gber 500 Jahre alte Rezepte flr Arzneimittel genutzt.

Aufgaben: 1.) Ein Schiiler lieB den Text fiir alle laut vor 2.) Kurze Besprechung der Inhalte

3.) Bilden der Leitfrage/ Problematisierung

AnschlieBend wird ein Stationenlernen mit finf Stationen geplant, wovon sich vier auf die
Heilkrauter selbst beziehen und die letzte einen kritischen Blick auf die Thematik wirft. An
der ersten Station sollen die Schilerinnen und Schiler ihre Sinne einsetzen, um die ver-
schiedenen Heilpflanzen zuzuordnen. Daflir werden die Pflanzen von der Lehrkraft besorgt.
Die Brennnessel sollte vorher prdpariert werden, damit die Schiilerinnen und Schiler nicht
mit den reizenden Haaren in Kontakt kommen. Zur besseren Orientierung sind schon ver-
schiedene Adjektive vorgegeben. Diese sollen dann in die erstellten Tabellen eingeordnet

werden.
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ﬂfml; Wei bin ich?! ﬂt’ml; Wes bin ich?!
be die folgenden Heilkriuter, indem du einige deiner Sinne benutzt: Schmecken, Beschreibe die folgenden Heilkriuter, indem du sinige deiner Sinne benutze: Schmecken,

Bes
i Riechen, Senen.
Mutee dsbei folgenden Adjektive: Plutze abei folgenden Adjektive:

«  Blattform: linesifirmig, lanzenfrmis, sifarmig, rundiich, elliptisch = Blattform: linealfirmig, lanzenfrmi, eiformig, rundiich, elliptisch
+  Gescimad b fetrig. sifl s vollmundig, bitter i
*  Beruch: blumig, fuchtiz. grim, wirsig. holsig, herzig. herb, erdig

Tigp fur da Exsen von Brennneszzl: Brennnesseln mit sinem Nudelholz iserwaizen

Tipp fur das Eszen von Brennnessel: Brennnezseln mit inem Nudelholz Uberwakzen, Brannnaszaln burz in warmas Waszar lagan und mit sinam Tuch suswringan
Brennnessein kusz in warmes Waszer legen und mit enem Tuch suswrngsn
a) Ich bin: d) Ich bin:
Blattform Blattform
Geschmack Geschmack
Geruch Geruch
b) Ich bin: e} Ich bin:
Blattform Blattform
Geschmack Geschmack
Geruch Geruch
) Ich bin:
Blartform
Geschmack
Geruch

. AN _/

Station zwei unterteilt sich noch einmal in zwei verschiedene Arbeitsblatter, die beide be-

arbeitet werden sollen. Hier geht es um Spitzwegerich und Brennnessel. An diesen Statio-
nen sollen die Licken des Liickentextes mit den vorgegebenen Woértern gefillt werden.
Dazu missen die Schilerinnen und Schiler durch logische Verkntpfung und spater anhand
des Ausschlussprinzips herausfinden, in welcher Reihenfolge die Worter eingesetzt werden

mussen.

Station 2-1: In manche Liicke passt so Station 2-2: In manche Liicke passt so
manches Wort manches Wort
Fiille die Licken und finde heraus wer ich bin. Fiille die Licken und finde heraus wer ich bin.
Warter: Picke], Warter: Blut, Magenprobleme, Haarer, Pickeln, Allergien, harntreibend,
| Fickel, iche, Mai, Zahnschmerzen, Magen, Giftstafffe, Donner, SiRigkeiten, Gelenke, Magenproblemen, Mrz.

Husten, Apotheke der Wanderer, September-
Wenn du mich streifst, bist du nach ein wenigen Sekunden wach. Ich bliihe

Manfindermichhdufigam_______ . Im Volksmund nennt man zwischen und Dezember. Der Volksmund findet mich recht
mich_________ dennichhsbesoeiniges auf dem elektrisirend, obwohl ich nicht so viel mit dem am Hut habe
Kasten und heffe den Leuten, die durch Deutschiand's Wilder streifen. ich mag | Gasensate au de oy ot sufracht
s warm deswegen bliihe am liebsten zwischen und So m Gegensatzzudenen_____________, stehen meine meist alfrecht.
manche Verletzung habe ich bereits gesehen. Wer ich doch hiufig s Verband Wenn man meine Bistter auskocht, kannst du damit deinen Kopf einreiben, um
genutzt, weil mein Saft, und st 2u entfernen. Viele pressen mich aus und streichen meinen
Obendrein sorge ich dafiir, dass der rote Kérpersaft nicht verschmutzt ist, denn Saft auf ihre schmerzenden Wenn du mich isst, entziehe ich
ichbinnebenbeiauch_______ . Ichbin ein wahres Superfood. deinem Korper die und |eite sie nach draufen, denn
Ich kann sogar noch mehr fur dich tun. Es macht Brumm, Brumm und bevor du ichbin
sie siehst, spiirst du sie schon und der Schlamassel ist passiert. Aber keine
Angst ich bin auch gut ggen . An manchen Tagen haben Solltest du zu viele gegessen haben, vertraue auch
Wanderer auch mal groBe Probleme mit dem Kauwerkzeug. Beifit du auf mich, denn ich senke deinen - Wenn im Friihjahr
meinen Blattern, kannichauchgegen____________ helfen. Zwida deine Augen weh tun und die Nase l3uft, nehme ein paar Tropfen von meinem
und Zer2ckt &5 unter dem -Shirt und zieht s1ch alles zusammen brauchst du Saft, denn ich heffe auch bei . Genause wie mein Freund
meinen Saft fiir deinen . Bellst du herum wie sin wiitender - " — .
Hund, eriése ich dich von deinem . Wenn du grofie der ich heffz ich dir bei - - wenn dein Bauch
Probleme mit Kieinen hast, dann helfe ich dir germe. Zu kneift. GroBe Probleme mit klinen 155t mein Saft auch recht
guter Letzt musst du noch meinen Namen erraten, doch das ist nicht so schuer. gem. Ich diene deinem Karper als natirliches Putzmittel, insbesondere deinem
Der erste Teil meines Namens verdanke ich der Form meiner Blitter, denn die
sind weder rund noch eifémig.
Der zweite Teil meines Namens sagt aus, wo man mich finden kann. Der erste Teil meines Namens beschreibt das Gefiihi shr gut, wenn du mich
Der letate Teil meines Namens ist die Person, dis du morgens im Spiegel sishst. beriihrst.
\ch bin: Der zweite Teil meines Namens reime sich auf Fessel.

Ich bin die:

In Station drei sollen die Schilerinnen und Schiler einen Lickentext mit den vorgegebenen
Woértern flllen. Diesmal besitzen die Schillerinnen und Schiiler jedoch eine Hilfestellung in
Form eines Informationsvideos. Von den Schilerinnen und Schiler werden an dieser Sta-

tion logisches Denken, Verknlipfungsfahigkeiten, aber auch Analysefahigkeiten erwartet.
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Station 3. Man-munkelt mein Station 3. Man munkelf mein
Nawme bedewret  hedlen” wund. MName bedewitet ,heiden’ wund

-, a,

Schaue dir das folgende Video an und versuche den darunter stehenden Schaue dir das folgende Video an und versuche den darunter stehenden
Liickentext auszufiillen. Lioickentext auszufillen.
*  httpsy//wwwi.youtube.com/watch?v=AF33HRMCEC! *  https:f{wwwiyoutube.com/watch*=AFPE3HRMCEBCI
Dier Name Salbei kommt aus dem und bedeutet auf Deutsch Dier Name 53lbei kommt aus dem lateinischem und bedeutet auf Devtsch Gberseszt
dbersetzt - Es gibt diber werschiedene Arten. Er kam heilen und gesund. Es gibs Gber BOO verschiedene Arten. Er kam vermutlich sus dem
vermutlich sus dem und verteilte sich won da auf die ganze Welt. Mittelmesrraum und verteilte sich von da auf die ganze Welt. Er bendtigt sinen sandigen
Er bendtigt einen und Boden. Das erste Mal und kalkigen Boden. Das erste Mal tauchte er im Mittelalter in Deutschland auf Seine
tauchte erim in Deutschland auf. Seine Blatter sind mit BlEtter sind mit Hearen und Filz bedeckt.
und bedeckt. Zum Kochen kann man dieses Heilkraut im Ubrigen auch benutzen, nimlich hautsdchlich
Zum Kochen kann man dieses Heilkrsut im Ubrigen auch benutzen, namlich haussichlich in der mediberranen Kiche. Schon im alten China kannte man die verschiedensten
in der Kiiche. Schon im alten China kannte man die Anwendungshereiche dieses Heilkrauts. Man nutzte mich sls Medizin, Deodorant und als
chi 1sten Am iche dieses Heilkrauts. Man nutzte mich als Konservierungsmittel. In unserer Umgebung nutste man mich hauptsachlich bei
. und aks -In Problemen mit den Atemwegen. Meinen Platz hatte ich such schon im Garten dar
unzerer Wmgebung nutzte man mich hauptsachlich bei Problemen mit den berihmiten Hildegard won Bingen. In der heutigen Zeit kann man mein Stherisches 01
- Meinen Platz hatte ich such schon im Garten der beriimten insbesondere gegen Erkiltungsbeschwerden sinnehmen. ich helfe sber such bei
- In der heutigen Zeit kann man mein Entzindungen des Mund und Rachen-raumes. Massierst du mein Ol in deinen Kopf ein,
Ztherisches Ol insbesondere gegen einnehmen. kch heffe entferne ich dort das Fett. Ich stirke deine Immunabwehr, weil ich gegen
aber such bei Entzindungen des -raumes. Massierst du Mikroorganismen und Viren kimpfe. Aulerdem sorge ich dafir, dass du nicht so heftig
mein Ol in deinen Kopf &in, entferne ich dort gas - lch stErke deine schwitzt und bei Magenschmerzen |Gzse ich deine Krimpfe. Aber pass auf, dass du mich
weil ich gegen Mikroorganismen und Viren kimpfe. Aulerdem nicht 5o lange nutzt, denn meine Anwendungsdauer ist begrenzt. Sareche 3m beszer
sorge ich dafir, dazs du nicht so heftig und bei Magenschmerzen worher mit deinem Arzt.
I&se ich deine. - Aber pass suf, dass du mich nicht so lange nutzt, Ein Spruch sus dem 13. Jahrhundert lsutet wiz folge Warum sollte ein Mensch sterben,
denn meine Arwendungsdauer ist begrenzt. Spreche am besser vorher mit deinem wenn in ceinem Garten Salbei wichst.

Ein Spruch sus dem 13. Jahrhundert |autet wie folge

Bei der vierten Station sollen die Schilerinnen und Schiiler den nachfolgenden Informati-
onstext zum Thema Thymian lesen und die wichtigsten Aussagen markieren. Weiterhin
sollen die wichtigsten Stellen strukturiert und in Stichworten aufgeschrieben werden. Im
letzten Schritt sollen die Lernenden ein kleines Handout erstellen, das als Ergebnissiche-

rung fungiert.

Station: Thymian: Aus der Familie der Lippenblitengewachse stammend, sind die Thymi-
ane haufig an hellen und trockenen Orten zu finden. Besonders nahrstoffarme, sandige
Boden bieten dieser Pflanzengattung gute Wachstumsmadéglichkeiten. Als Rauchermittel
werden die Thymiane schon in der Antike von den Griechen genutzt, um einen positiven
Effekt bei Missmut zu erzielen. Im Mittelalter nutzen Ménche diese Heilpflanze zur Verbes-
serung von asthmatischen Gebrechen. Heute nutzt man diese Pflanzengattung
hauptsachlich zu Verfeinerung von Speisen und innerhalb hom&opathischer Behandlungs-

ansatze.

Die alten Agypter verwenden die Inhaltsstoffe des Thymians bereits um 100 n. Chr. fir
zahlreiche Gelegenheiten. Vornehmlich Carvacrol und Thymol waren hier zu erwahnen.
Carvacrol wird als Biozid, Antimykotikum (gegen Pilze wirksam), Insektizid (gegen Insek-
ten wirksam, Antibiotikum (wirksam gegen bakterielle Infektionen) und gegen Wurminfek-
tionen eingenommen. Diese Inhaltsstoffe werden auch zur Konservierung von Mumien ge-
nutzt. Der andere Inhaltsstoff Thymol wird Mundwassern, Zahnpasta und Handdesinfekti-
onsmitteln beigefiigt. Thymol besitzt desinfizierende, fungizide, aber auch bakterizide Ei-

genschaften.
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Jedoch wird der Wirkstoff Thymol hdufiger in der Tiermedizin genutzt als in der Human-
medizin. Die Veterindre behandeln mit diesem Inhaltsstoff Hautpilzinfektionen, aber die
Einsatzgebiete schlieBen zuséatzlich die Verdauungsforderung ein. Thymol kann aber auch

zur Konservierung von entnommenen Zéhnen verwendet werden.

In Station finf zum Thema Kamille I6sen die Schilerinnen und Schiiler ein Kreuzwortratsel.
Die am rechten Rand des Arbeitsblatts stehenden Fragen sollen mithilfe des Informations-
videos, dessen Link sich auf dem Arbeitsblatt befindet, gelést werden. Die Lésungen sollen

dann an die richtige Stelle des Kreuzwortratsels eingetragen werden.

\ | \ ol
Station 4.2: Bock aunf eirv Station 4.2: Bock auf eirv
I, J RGL n? ’ I- ; RGx n? - L
Fe. i Uiy "Wy W o WlF "Wy
Schaue dir das folgende Video zur Kamille an und versuche das Schaue dir das folgende Video zur Kamille an und versuche das

Kreuzwortrdtsel zu I5sen: Kreuzwortrdtsel zu 1gsen:
*  https:/fwww.youtube.com/watch?v=UPviyctljo *  hrps://wwwyoutube com/watch?v=UPlviyctljo
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Die letzte Station beschaftigt sich mit dem Schwerpunkt ,Kontroversitat®. Eine kritische
Auseinandersetzung mit dem Thema Heilpflanzen ist wichtig, um Schlerinnen und Schi-

lern einen ganzheitlichen Zugang zu diesem Thema zu eréffnen.
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Stotion 5. Vertrauew inv Kroiuter?!

Lieh dir die beiden Aussagen genau durch und beantwarte die folgenden Fragen:
+ Was musst du bei der Behandlung mit HeilkrSutern beschten?
* Gibt es migliche Gefahren bei der Behandlung mit Heilkrautern?

- Zusetmufgabe: Wes sind mégliche Folgen einer Schwermetallvergiftung? Suche dir die
Informationen dazu im Internet.

L Hail kinner gege

n in werden, Meistens sind e
Befindlichieitsstorungen. Solche von denen man weil, die gehen vielleicht such vor selbst

weg. Aber ich will etwas fiir mich tun, wenn ich Schmerzen habe. Halze ngen

und schiimme . In Phasen, in denen einfach
unwohl filhk und dann merkt
Heilkriutern behandein. Aber dann, wenn eine wirklich bedrohliche Krankheit vorfiegs, zolite

man sich nicht darauf verlazsen."]... (Ulls Schnapn)

~[.Erst letzte Wache habe ich die Erfshrung gemacht. Ich habe mit einem Freund Kamille

Ee 1
gesammelt. Wir wollten ein O .
auch auf Schwermetalle, karn “Sute les Blei und
Kadmium und vielen anderen Dingen. Das Schiimme ist, dass hitten wir noch nicht einmal

rausgeschmeckt cder beim Sammeln bemerkt. Man schluckt ez und vergiet sich. Seitdem
vertrauen wir nur noch auf gepriifte Ware 2us Reformhgusem. Das war uns eindeutig eine

Lehre-"]... [Tim Vollmer)

Fazit

Der hier vorgestellte Workshop ist bereits hinsichtlich einiger Aspekte, die von den Studie-
renden kritisiert werden, Uberarbeitet. Urspringlich ist flir den Einstieg geplant, dass die
Klasse gemeinsam ein Youtubevideo zum Thema Heilkrauter anschaut, um die Thematik
einzufihren. Allerdings werden in diesem Video viele weitere Aspekte aufgegriffen, die ein

eindeutiges Erkennen der Leitfrage erschweren.

Zudem weist das Video fachliche Fehler auf. Die Gegenulberstellung von chemischen Arz-
neien und Heilkrautern ist teilweise sehr komplex dargestellt, weshalb das Video sich nicht
fir den Einsatz in einer 7. Klasse eignet. Alternativ wird die Kurzgeschichte iber Heilkrau-

ter gewahlt.

Ein weiterer Kritikpunkt ist, dass der Workshop noch handlungsorientierter sowie schiler-
orienteter gestaltet werden kénnte, indem das Konzept zum Beispiel in eine Geschichte
eingebettet wird: ,,Du bist im Wald zelten und du hast dir eine Schnittwunde hinzugefigt /
hast einen leichten Schnupfen. Wie kannst du dich selbst versorgen, wenn die nachste
Apotheke 20 Kilometer entfernt ist?" Dabei handelt es sich allerdings nur um eine Anre-

gung. Differenzierungsmadglichkeiten missten auBerdem zusatzlich noch bedacht werden.

AuBerdem sollte angemerkt werden, dass in dem Workshop zwar mit digitalen Tools gear-
beitet wird, er sich aber vor allem durch die sensorische Erfassung von Krautern in seiner
digitalen Durchfiihrung als schwierig erweisen kénnte. Hierbei muss die Zuverlassigkeit der
Schiilerinnen und Schiiler vorausgesetzt werden, dass sie sich die Krauter im Vorfeld be-

schaffen oder die Aufgaben miissten dementsprechend angepasst werden.
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9. Workshop zum Thema ,,Lebensmittel liefern Mikronahrstoffe"

9.1. Sachanalyse zur Thematik

Im Workshop zum Thema ,Lebensmittel liefern Mikrondhrstoffe®™ sollen die Schilerinnen
und Schiler Vitamine und Mineralstoffe als Mikronahrstoffe kennenlernen. Die Vitamine
werden dabei in hydrophile und lipophile Vitamine unterschieden. Dabei soll herausgestellt
werden, dass Mikronahrstoffe fir den menschlichen Organismus unverzichtbar sind. Aus
diesem Grund wird nicht nur aufgegriffen, wie wir diese Mikronahrstoffe zu uns nehmen
kdénnen und welche Funktionen sie im Kérper haben, sondern auch, was bei einem Mangel

passieren kann. Auch die biologische Verfligbarkeit wird thematisiert.

Vitamine als organische Verbindungen werden nach ihrer Léslichkeit eingeordnet. So wer-
den Vitamine in hydrophile (wasserldsliche) und lipophile (fettlésliche) unterteilt. Im Fol-
genden werden die verschiedenen hydrophilen und lipophilen Vitamine erlautert. Dabei
liegt der Schwerpunkt bei den Vitaminen, die im hier konzipierten Online-Workshop ver-
tiefend behandelt werden. Diese werden bewusst auf diejenigen Vitamine und Mineralstoffe
begrenzt, die fir Heranwachswende besonders von Bedeutung sind. Da Vitamine bis auf
Vitamin D nicht vom Ko&rper selbst synthetisiert werden kénnen, missen diese durch die
Nahrung extern zugefiihrt werden. Vitamine kommen in pflanzlichen und tierischen Le-
bensmitteln vor. Ein Mangel an Vitaminen kann zu erheblichen Erkrankungen fiihren (Bie-
salski et al. 2018: 164).

Zu den hydrophilen Vitaminen gehéren Thiamin, Riboflavin, Pyridoxin, Cobalamin, Niacin,
Pantothensdure, Biotin, Folsaure und Ascorbinsaure. Im weiteren Verlauf werden die Vita-
mine ausfuhrlich erldutert, die Grundlage des Workshops waren. Diese sind Thiamin=B1,
Riboflavin=B2 und Folsaure= B9.

Thiamin wirkt im menschlichen Koérper als Koenzym. Es nimmt an Reaktionen im inter-
mediaren Stoffwechsel der meisten Organe, so auch des Gehirns, teil (Biesalski et al 2018:
184). Dies bedeutet, dass Thiamin Bestandteil von Enzymen ist und den Stoffwechsel von
Kohlenhydraten und Aminosduren steuert. Es ist sowohl flir die Energiegewinnung im
menschlichen Organismus von Bedeutung als auch fiir Reizweiterleitung im Nervensystem.
Die Aufnahme durch tierische und pflanzliche Lebensmittel muss regelmaBig erfolgen, da
Thiamin nicht vom menschlichen Kérper gespeichert werden kann - im Gegensatz zu den
lipophilen Vitaminen. Die Zufuhrmenge ist von Alter und Geschlecht abhdngig. Flir Saug-
linge unter vier Monaten betragt die empfohlene Zufuhrmenge 0,2 mg pro Tag. Eine Zu-
fuhrmenge von 1,4 mg pro Tag wird bei 15- bis unter 19-jédhrigen mannlichen Jugendlichen
empfohlen. Einen hohen Thiamingehalt haben Vollkornprodukte, Muskelfleisch und Hiilsen-
frichte. Thiamin ist gegen Warme, Sauerstoff (Luft) und Wasser empfindlich. Ein Thiamin-

mangel fahrt zu neurologischen Symptomen und Stérungen im Kohlenhydratstoffwechsel.
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Zu den Symptomen eines Mangels bei der sog. Beri-Beri-Krankheit zahlen: Muskel-
schwache und Empfindungslosigkeit der Extremitdten oder Odeme und Herzinsuffizienz.
Weitere Erkrankungen aufgrund Thiaminmangel kénnen Infektionskrankheiten, Schwan-
gerschaftsibelkeit, Magen-Darm- und Leberkrankheiten sowie chronischer Alkoholmiss-
brauch sein. Es kommt in der Regel nicht zu einer Uberdosierung, da ein Uberschuss an

Thiamin durch den Urin ausgeschwemmt wird (ElImadfa und Leitzmann 2019: 429 ff.).

Riboflavin wird auch als B2 bezeichnet. Es gehért zu den hydrophilen Vitaminen und ist
sehr lichtempfindlich. Riboflavin wirkt als Koenzym bei Oxidations- und Reduktionsreakti-
onen. Riboflavin ist essenziell fur die Zellfunktion, das Wachstum und die Entwicklung. Des
Weiteren ist Riboflavin am Stoffwechsel von Niacin, Pyridoxin und Folat beteiligt. Auch die
Zufuhrempfehlung von Riboflavin ist analog zu der Zufuhrempfehlung von Thiamin von
dem Geschlecht und dem Alter des Menschen abhangig. Fir Sauglinge von 4 bis unter 12
Monaten wird eine Menge von 0,4 mg pro Tag empfohlen. Bei 15- bis unter 19-jahrigen

mannlichen Jugendlichen liegt die Empfehlung bei 1,6 mg.

Innereien weisen wie auch verschiedene Kasesorten und Fisch einen hohen Riboflavin Wert
auf. Hauptlieferanten sind Milch und Milchprodukte. Da Riboflavin, wie bereits zuvor be-
schrieben, sehr Licht und Hitze empfindlich ist, wandelt es sich schnell zu einer inaktiven
Substanz. Vor diesem Hintergrund muss bei der Zubereitung von Lebensmitteln darauf
geachtet werden, dass die Bioverfligbarkeit ansonsten rapide abnimmt. Eine zu hohe Zu-
fuhrmenge wird durch den Urin ausgeschwemmt (DGE 2020). Ein Vitaminmangel von Ri-
boflavin kann zu einer entzliindlichen Hautveranderung an Lippe, Zunge und Mund sowie
Mundwinkelrhagaden, Wachstumshemmung und in schweren Fédllen zu Anamien flhren.
Ursachen fir einen Mangel kénnen Alkoholismus, Krankheiten, endokrine Stérungen und
die Verabreichung psychotroper oder chemotherapeutischer Medikamente sein (Elmadfa
und Leitzmann 2019: 439 f.).

Folsdure wird auch als B9 bezeichnet. Als Folsdaure wird die synthetisch hergestellte Form
des Vitamin B9 bezeichnet. Diese wird flir die Anreicherung von Lebensmitteln sowie in der
Herstellung von Nahrungserganzungsmitteln verwendet. Die natlirliche Form des Vitamins
wird als Folat bezeichnet. Folsdure ist mit Blick auf die Zusammensetzung stabiler als
Folate. Es kann zu fast 100 % vom Korper verwendet werden, wenn es auf nlichternen
Magen eingenommen wird, das heiBt, die Bioverfligbarkeit liegt bei 100. Durch die Ein-
nahme mit Lebensmitteln sinkt die Bioverfligbarkeit. Dieses Vitamin ist an verschiedenen
Stoffwechselprozessen beteiligt, vor allem bei Zellteilung und Wachstum. Ein Vitaminman-
gel fuhrt ergo zu Stérungen des Zellteilungs- und Wachstumsprozesses. Eine mdgliche
Folge kénnte eine Anamie sein. Wahrend der Schwangerschaft kdnnte ein Mangel zu Fehl-
bildungen des Sauglings flihren. Die empfohlene Zufuhrmenge liegt bei Jugendlichen und
Erwachsenen bei 300 pg pro Tag. Schwangere haben eine empfohlene Zufuhrmenge von
550 pg pro Tag.
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Lebensmittel, die eine erhéhte Folatmenge aufweisen sind: griines Gemlise, insbesondere
Blattgemiise wie Spinat und Salate, Tomaten, Hullsenfriichte, Niisse, Orangen, Sprossen,
Weizenkeime und Vollkornprodukte sowie Kartoffeln, Leber und Eier. Eine zu hohe Folat-
menge ist im Gegensatz zu einer Uberdosierung an Fols&ure nicht schadlich. Letzteres kann
zu Ubelkeit, Stérungen des Magen-Darm-Traktes sowie zu Geschmacksstdérungen und Ap-
petitlosigkeit fihren (DGE 2020).

Zu den lipophilen Vitaminen gehéren Retinol, Calcoferole, Tocopherole, Phyllo- und Mena-
chinone. Im Folgenden liegt der Schwerpunkt auf der Erlduterung von Retinol und Cal-
ciferol. Retinol wird auch als Vitamin A bezeichnet und gehdrt zu der Gruppe der lipophilen
Vitamine. Es kann zu Verstdandlichkeitsproblemen kommen, da nicht immer zwischen den
naturlichen und synthetisch hergestellten Derivaten unterschieden werden kann. Unter der
Begrifflichkeit des Vitamin A werden alle Verbindungen verstanden, die Uber alle Wirkun-
gen verfligen. Diese waren Retinol und Retinylester. Unter Retinoiden werden Retinsaure
und alle synthetisch hergestellte Derivate zusammengefasst. Sie kédnnen nicht in die ur-

springliche Form des Retinol verstoffwechselt werden (Biesalski et al 2018: 164).

Vitamin A ist in den meisten organischen Ldsungen l6slich. In diesen Lésungen sind die
Vitamine sehr empfindlich gegen Licht-, Sauerstoff- und Temperatureinwirkung. Als Stabi-
lisatoren flr Vitamin A wirken Vitamin E und C, die zu den Antioxidanzien zahlen. Sie
wirken als Schutz gegenliber hellem Licht und Luft (Elmadfa / Leitzmann 2019: 376). Ca-
rotinoide kénnen in Vitamin A umgewandelt werden. Daher werden sie Provitamine A ge-

nannt.

Retinol kann nicht selbst vom Koérper synthetisiert werden, daher wird es durch die Nah-
rung in Form von tierischen Retinsaureestern und pflanzlichen Carotinoide aufgenommen.
Retinylester und B-Carotin werden im Koérper zu Retinol umgewandelt. Hauptnahrungs-

quellen sind beispielsweise Leber, Eigelb, Milch, Karotten, Spinat sowie Griinkohl.

Vitamin A erflllt im Korper viele Funktionen des Stoffwechsels. Es ist sehr bedeutungsvoll
fur die Zelldifferenzierung und somit flr die Entwicklung sowie die Aufrechterhaltung der
Funktion der meisten Gewebe im menschlichen Kérper. Wenn Vitamin A in Retinal umge-
wandelt wird, ist es Bestandteil des Rhodopsin und in der Netzhaut am Sehvorgang betei-
ligt. Des Weiteren Gbernimmt Vitamin A die Beteiligung an der Funktion und Entwicklung
von Lymphozyten, der Blutbildung, der Knochenmineralisierung und an der Entwicklung
von Keimzellen. Des Weiteren spielt es eine wichtige Rolle in der Embryonalentwicklung.
FGr Sauglinge zwischen 0 und 12 Monaten betrdgt die empfohlene Zufuhrmenge 400 bis
500 ug Retinolaktivitatsaquivalent, fir Kinder bis unter 13 Jahre liegt zwischen 300 und
600 ug Retinolaktivitdatsaquivalent und fir Jugendliche und Erwachsene bei 700 bis 950 ug

Retinolaktivitatsaquivalent pro Tag.
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Ein Mangel an Vitamin A kann verschiedene Ursachen und Folgen haben und wird als Hy-
pervitaminose A bezeichnet. Als Ursache kann eine sehr einseitige Ernahrung oder bei-
spielsweise eine chronische Erkrankung, beispielsweise eine entziindliche Darmerkran-
kung, gelten. Ebenso sind auch Alkoholmissbrauch oder ein Trauma als Ursache flir einen
Vitamin A Mangel mdéglich. Folgen fir einen Mangel sind Nachtblindheit, Austrocknung der
Tranendriisen und Augenbindehaut, Appetitlosigkeit, trockene und verhornte Haut und
Schleimhaute, allgemeine Muskelschwache und bei Kindern Wachstumsverzégerungen.
Das Immunsystem kann geschwdcht werden, sodass mit einem Mangel haufig ein erhéhtes

Infektionsrisiko einhergeht.

Eine Uberdosierung von Vitamin A ist durch die Zufuhr von Lebensmitteln in der Regel nicht
moglich, auBer durch den Uberwiegenden Verzehr von Leber oder durch die Einnahme von
Nahrungsergdnzungsmitteln. Langfristig kann die Folge einer Uberdosierung zu Leber-
schaden fiilhren. Symptome einer Uberdosierung kénnen Ubelkeit, Erbrechen, Kopfschmer-
zen und verschwommenes Sehen sowie Muskelschmerzen, trockene und gerétete Haut,

Haarausfall sowie briichige Fingernagel sein (DGE 2020).

Ein weiteres lipophiles Vitamin ist Calciferol. Calciferol wird auch als Vitamin D bezeichnet.
Vitamin D bezeichnet eine Reihe an Vitaminen (Biesalski 2018: 176). Vitamin D besitzt
eine interessante Eigenschaft, denn es kann bei ausreichender Sonneneinstrahlung durch
die menschliche Haut synthetisiert werden. Des Weiteren weist Vitamin D hormonelle Cha-
raktere auf (Elmadfa / Leitzmann 2019: 389). Die Vitaminzufuhr durch Lebensmittel ist
nur sehr gering. Vitamin D férdert die Aufnahme von Calcium aus dem Magen-Darm-Trakt
und reguliert zusatzlich die Knochenhartung. Vitamin D nimmt Einfluss auf die Muskelkraft
sowie die Regulierung des Calcium- und Phosphatstoffwechsels. Die empfohlene Zufuhr-
menge betragt fur Kinder, Jugendliche und Erwachsene 20 Mikrogramm pro Tag.

Dieser Wert ist gilt unter AuBerachtlassung der kdrpereigenen Bildungsmdglichkeit. Diese
ist von Mensch zu Mensch verschieden und befindet sich in Abhdngig des jeweiligen Brei-
tengrads und auch der jeweiligen Jahreszeit. Empfehlungen liegen bei 5 bis 25 min Son-
neneinstrahlung pro Tag. Dabei sollen das unbedeckte Gesicht, die Hdnde und der gréBere
Teil von Armen und Beinen der Sonne ausgesetzt werden. Vitamin D kann ebenfalls durch
den Verzehr von Fettfischen zugefiihrt werden.

Die Speicherfahigkeit des Kdérpers in Bezug auf das thematisierte Vitamin D ist insbeson-
dere in den dunkleren Monaten Oktober bis Marz sehr sinnvoll, da hier auf die zuvor gebil-
deten Reserven zuriickgegriffen werden kann. Vitamin D wird hauptsachlich in Muskel- und
Fettgewebe gespeichert, wobei geringe Mengen auch in der Leber gespeichert werden. Ein
Mangel an Vitamin D kann zu einer unzureichenden Mineralisierung der Knochen im Kin-
des- und Sauglingsalter flihren. Eine Stérung des Knochenstoffwechsels kann als Folge des
Mangels im Erwachsenenalter auftreten. Hieraus kann eine Osteomalazie entstehen. Men-
schen im fortgeschrittenen Alter kénnen durch einen Mangel schneller an Osteoporose er-
kranken.
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Im Vergleich zu jungen Menschen ist die Haut im hdheren Alter nicht mehr in der Lage,
eine konstante Menge an Vitamin D zu produzieren. Die Kapazitat liegt im direkten Ver-
gleich bei etwa der Halfte. Eine Uberdosierung ist nur durch die orale Zufuhr mdglich.
Daher sind Vitamin D-Praparate nur in Absprache mit dem Arzt einzunehmen. Eine Uber-
dosierung kann Nierensteine oder Nierenverkalkung hervorheben. Eine erhdhte Sonnen-
bestrahlung erhdht das Krebsrisiko, kérperliche Bewegungen im Freien sind hingegen zu
empfehlen (DGE 2012).

Mineralstoffe sind lebensnotwendige, anorganische Nahrstoffe. Der menschliche Korper
kann sie so wie die meisten Vitamine nicht selbst herstellen, sodass sie liber die Nahrung
aufgenommen werden miussen. Sie haben unterschiedliche Funktionen. Sie sind Baustein
von Korperstrukturen; hier ist Magnesium (Mg) als Bestandteil von Knochen und Zahnen
beispielhaft anzufiihren. Ebenso halten Mineralstoffe den Wasserhaushalt aufrecht (z. B.
Natrium). Mineralstoffe sind beim Aufbau von verschiedenen Stoffen, wie zum Beispiel
Enzymen und Hormonen, beteiligt. Des Weiteren wandeln sie organische Verbindungen
um. Die Bedeutung der Mineralstoffe ist fir den Kdrper unterschiedlich hoch. Lebensnot-
wendige Mengenelemente kommen im Koérper in groBer Konzentration vor und miussen

taglich grammweise zugefihrt werden.

Der menschliche Organismus besitzt etwa drei bis vier Kilogramm dieser Mineralstoffe.
Lebensnotwendige Spurenelemente kommen nur in einer geringen Konzentration vor und
missen ergo nur in kleinen Mengen aufgenommen werden. Hiervon besitzt der Organismus
ca. 10 Gramm (Elmadfa / Leitzmann 2019: 255 ff.). Zu den Mengenelementen gehdren
Natrium (Na), Kalium (K), Magnesium (Mg), Chlorid (CI), Calcium (Ca) und Phosphor (P).
Magnesium und Calcium werden nachfolgend genauer erlautert, da diese schwer-

punktmaBig im Workshop behandelt werden sollen.

Calcium ist ein essenzieller Mineralstoff und zahlt zu den wichtigsten im menschlichen
Korper. Hierin begriindet sich auch, dass Calcium mengenmaBig den groBten Anteil stellt.
Es halt die Knochen und die Zahne stabil und kommt in diesen zu 100 % vor. AuBerdem
ist Calcium ein wichtiger Faktor bei der Blutgerinnung und ist unerlasslich flr die Funktion
einer jeden Korperzelle. Die Erflillung der Funktionen von Calcium ist nur durch eine ge-
deckte Vitamin D Zufuhr maoglich. Vitamin D fordert die Aufnahme von Calcium durch den

Magen-Darm-Trakt ins Blut. Es férdert die Aufnahme des Calciums in die Knochen.

Calcium wird mit 1.200 mg fir Jugendliche im Alter von 13 bis 18 Jahren empfohlen. Er-
wachsene sollen 1.000 mg Calcium taglich zu sich nehmen. Die gréBten Calciumlieferanten
sind Milch und Milchprodukte. Manche Gemiisesorten wie Brokkoli, Griinkohl und Rucola
sind ebenfalls gute Calciumlieferanten und haben analog zu Hasel- und Paraniissen einen
hohen Anteil an Calcium. Calcium wird in den Knochen gespeichert und kann von diesen

nach Bedarf an das Blut abgegeben werden.
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Ein Mangel an Calcium entsteht durch einen zu geringe Aufnahme von Vitamin D, da hier-
durch nicht ausreichend Calcium aus dem Magen-Darm-Trakt gewonnen werden kann. Mit
Blick auf einen konstanten Calciumgehalt im Blut baut der Kérper im Fall eines Calcium-
mangels Knochenmasse ab. Dies fihrt bei Erwachsenen zu einer Osteomalazie und bei
Kindern zu einer Rachitis. Osteoporose ist des Weiteren eine Folgeerkrankung durch einen
Mineralstoffmangel. Die Knochenmasse verringert sich - ein Verlust der Skelettmaasse ist
die logische Folge. Eine Uberdosierung beispielsweise durch Nahrungsergdnzungsmittel
fiuhrt zu Harnsteinen sowie einer beeintrachtigten Nierenfunktion (Elmadfa / Leitzmann
2019: 276 ff.).

Magnesium gehdrt ebenfalls zu den Mengenelementen. Es ist Teil des Energiestoffwech-
sels und der Nerven- und Muskelfunktion. AuBerdem fungiert es als Aktivator fir viele
Enzyme. Des Weiteren ist Magnesium ein Kofaktor der kérpereigenen Produktion von Bo-
tenstoffen wie beispielsweise Serotonin, Adrenalin und Noradrenalin. Es ist der men-
genmaBig zweithaufigste Mineralstoff in Zéhnen und Knochen. Zwei Drittel des Magnesi-

ums sind im menschlichen Skelett zu finden.

Die empfohlene Zufuhrmenge fir Erwachsene liegt bei 300 mg pro Tag flr Frauen und 350
mg pro Tag flir Manner. Besonders fiir Sportler ist eine ausreichende Zufuhrmenge von
Magnesium wichtig. Durch den Sport respektive das Schwitzen bei diesem wird Magnesium
ausgeschieden. Dies bedingt die Notwendigkeit einer erhéhten Zufuhr von Magnesium.
Folgende Lebensmittel sind besonders reich an Magnesium: Nlsse wie Erdnlisse, Ca-
shewnisse und Walnlsse, Bananen, Rindfleisch, Vollkornbrot, Kohlrabi, Haferflocken und
Vollmilch. Die Magnesiumaufnahme wird durch Lebensmittel wie Spinat oder Mangold und

Alkoholkonsum gehemmt.

Symptome eines Magnesiummangels sind Krampfe, Zittern und Muskelzuckungen. Eine
Uberdosierung fiihrt zu Durchfillen und Magen-Darm-Beschwerden sowie Blutdruckabfall
und Muskelschwache (Elmadfa / Leitzmann 2019: 293 ff.).

Zu den Spurenelementen gehéren Eisen (Fe), Jod (I), Zink (Zn), Fluor (F), Mangan (Mn),
Selen (Se), Kupfer (Cu), Molybdan (Mo), Kobalt (Co), Chrom (Cr) und Nickel (Ni). Im Fol-

genden werden die Spurenelemente Eisen und Jod erlautert.

Eisen wirkt als wichtiger Baustein des Hamoglobins. Es wirkt als Transportstoff des Sau-
erstoffs im Kdrper. Ebenso ist es an der Blutbildung und den Stoffwechselvorgange betei-
ligt. Lebensmittel wie Schweineleber, Zartbitterschokolade, Sesamsamen sowie Rinds- und
Kalbsleber enthalten bioverfligbares Eisen. Junge Frauen sind bedingt durch den naturli-
chen Zyklus haufig von Eisenmangel betroffen. Durch die Menstruation kommt es zu einem
Eisenverlust. Ein Eisenmangel hat eine Anamie als Folge. Des Weiteren kommt es zu einer
Stérung des Sauerstofftransports im menschlichen Kérper. Symptome sind Midigkeit,

Schlappheit, Bldasse und Leistungsminderung.
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Die Aufnahme (Bioverfiigbarkeit) aus tierischen Lebensmitteln ist groBer als aus pflanzli-
chen. Die empfohlene Zufuhrmenge flir Erwachsene liegt zwischen 10 und 15 mg pro Tag.
Eine Uberdosierung kann zu einer chronischen Eiseniiberversorgung filhren. Ablagerungen
in der Leber kénnen zu einer Leberzirrhose fiihren. Symptome einer Uberdosierung sind

beispielsweise Bauchkrampfe oder Gelenkschmerzen (Elmadfa / Leitzmann 2019: 300 ff.).

Jod wirkt als Kofaktor in der Schilddrise, der Gehirnentwicklung sowie der Knochenbil-
dung. Uberwiegend kommt es in bestimmten Algen oder in jodiertem Salz sowie Seefischen
und Meeresfrichten vor. Die empfohlene Zufuhrmenge fir Jugendliche und Erwachsene
liegt bei 200 pg und flir Schwangere und Stillende bei 230 bis 260 pg. Deutschland zahlt
zu den Jodmangelgebieten. Ein Jodmangel fihrt zu Verstopfung, erhohter Infekt-
anfalligkeit, allgemeiner Konzentrationsschwdache, Lustlosigkeit, Midigkeit, Gewichts-
zunahme ohne erhdéhte Energiezufuhr, trockener Haut und struppigen Haaren. Auch die
krankhafte VergréBerung der Schilddriise ist eine mdgliche Folge. Es entwickelt sich ein
Struma, das zu Schluckbeschwerden und Durchblutungsstérungen im Halsbereich flihren

kann.

Eine Uberdosierung kann verschiedene Symptome haben. Diese sind unter anderem
Bauchschmerzen, Delirium, Fieber, Erbrechen und Kurzatmigkeit. Zu den Folgen zéhlen
verschiedene Krankheiten wie die Hashimoto-Thyreoiditis (chronische Entziindung der
Schilddriise) oder eine Autoimmunkrankheit der Schilddriise (Elmadfa / Leitzmann 2019:
307 ff.).

9.2. Konzeption des Workshops / Fazit

Als Grundlage des Workshops wird ein Padlet gewahlt(Zugriff zum Padlet Gber https://pad-
let.com/dariadoll20/rzc4gnudw65eixoi). Dabei handelt es sich um ein digitales Tool, in dem
verschiedene einzelne Themen kompakt dargestellt werden kénnen. Fir den Workshop
wird bewusst die Unterrichtsdarstellung des Padlet verwendet. Diese Form eignet sich fur
den Distanzunterricht und kdnnte auch im Prasenzunterricht verwendet werden. Als Grund-
voraussetzung dient dennoch, dass die Schiiler und Schilerinnen eine Vorkenntnis mit
Padlet haben. Diese Vorkenntnisse sind im vorliegenden Fall gegeben, sodass die teilneh-
menden Schilerinnen und Schiler ohne Probleme beziglich der Darstellung agieren kén-
nen. Das Padlet ist so konzipiert, dass die Schilerinnen und Schiiler zunachst auf den

Arbeitsauftrag zugreifen kénnen.
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DariaDoll + ML

Was unser Kdérper braucht!
Vitamine und Mineralstoffe

Arbeitsanweisung:

Vitaminexperiment
fur zu Hause

Nahrungserganzung

smittel vs. 2 Q

Arbeitsblatt: Arbeitsblatt: I :J C] Ex 8
Hydrophile Mengenelemente s &=

Nahrungserganzung
smittel Video

Magnesium und
calcium Legefilm

Vitamine Legefilm

> vl

Zusatzlich dazu wird ein Arbeitsauftrag erstellt. Auf diesem ist der genaue Ablauf des Work-

shops geschildert. Es wird deutlich, dass der Workshop so konzipiert ist, dass dieser selbst-
standig erarbeitet werden soll. Die Lehrkraft fungiert hier als Hilfe und wechselt zwischen
den Experten hin und her, die zuvor in einer gemeinsamen Videokonferenz eingeteilt wor-
den sind. Es gibt jeweils vier Expertengruppen, die jeweils ein Arbeitsblatt I6sen sollen.
Diese sind als Steckbriefe flir hydrophile und lipophile Vitamine sowie fir Mengen- und

Spurenelemente konzipiert.

|Arbeitsaufirag:

Hallo ihr Lieben,

willkommen zu eurem Workshop ) i Vitamine und )

Ihr werdet in Experteagruppen eingeteilt. In diesen sollt ihr die HFSSHSISHerDearDeiten.
diese findet ihr auf der Padletseite, Zusatzlich stehen euch DEGERIME zur Verfigung, diese
sind an die jeweiligen Arbeitsblatter angefiigt. Zu den Viamines, zu den Mifieralstoffes und
zur BIOVETTUEBATkEH steht cuch ebenfalls ein Infoblar zu Verfigung.

« Expertengruppe: Hydrophile Vitamine

% Expertengruppe: Lipophile Vitamine

+ Expertengruppe: Mengenelemente

+ Expertengruppe: Spurenelemente
Um in eure Gruppen zu gelangen, steht euch der N0EONMEMIBAMIEL zur Verfiigung
Fir die BEafeifing derSteckbrete Habtiin 20 NRHen Z&il. danach schlicBen sich die
Gruppenriume und ihr werdet mit je einem Experten aus den Gruppen in einen weiteren
Raum geschickt, dort sollt ihr euch gegenseitig die EfgebRissenomstelien. Danach schaut euch
bitte die an, diese werden Grundlage
fiir die nichste Stunde sein. Ihr kénnt vorab in euren Gruppen darliber sprechen.
Des Weiteren konnt ihr ein QU8 1osen. Fiir diese Aufgaben habt shr 30 Minuten Zeit.
Ladet eure Ergebnisse nach der Besprechung im Plenum auf Padlet hoch.
I F it dic beiden beschriebenen Experimente zu Hause durch.

Ich wilnsche euch viel SpaB bei diesem Workshop %
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Diese Arbeitsblatter sollen wahrend des Workshops ausgeftillt werden. Des Weiteren wird

zu jedem Arbeitsblatt ein Legefilm erstellt, der als Unterstitzungsmedium dient.
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Nach ungeféhr 20 min werden die Ergebnisse in den gemischten Gruppen jeweils von ei-
nem Experten vorgestellt, sodass jede Schilerin und jeder Schiler die gleichen Ergebnisse
hat. AuBerdem ist es mdglich, die ausgefiillten Arbeitsblatter als Musterlésung im Padlet
zur Verfliigung zu stellen. Um das erlernte Wissen selbststandig zu Uberprifen, wird zu-
satzlich ein Quiz erstellt, auf das die Schilerinnen und Schiiler ebenfalls auf der Padletseite

zugreifen kénnen.

Mikronahrstoffe: Vitamine und...
by dariad
learningay

Qo Bo

Damit die Schilerinnen und Schiler die Kontroversitat und Multiperspektivitat der Thema-
tik verstehen, werden jeweils in Rot hinterlegte Videos gedreht, die den Bereich der Nah-
rungserganzungsmittel kritisch reflektieren sollen. Um diese Videos zu erstellen, wird das
Videoschnittprogramm ,Magix Video deluxe premium" verwendet. Dieses bietet die
Mdglichkeit, Texte im Video einzufligen, sodass der Inhalt nicht nur auditiv, sondern auch

visuell wiedergegeben werden kann.

Ist die Nan »
ahrungsergidnzun
Lebensmittelgrupp 9 g 9
e "Obst" fir die

Deckung des

smittel Video

Vitaminbedarfs
geeignet?
> o
Nahrungserganzungsmittel vs....

Deckt Obst wirklich unseren ta... by Daria Doll
by Daria Doll Voa i Tisha

YouTube

Die Schilerinnen und Schiler finden die Hausaufgabe ebenfalls auf dem Padlet. Dort finden
sie die noétigen Informationen, um ein Experiment zu Hause durchfihren zu kénnen. Es
besteht die Mdglichkeit, die Schilerinnen und Schiler in zwei Gruppen aufzuteilen. Die

jeweiligen Ergebnisse werden in der Folgestunde vorgestellt.
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Fazit

Der Workshop erhalt eine durchaus positive Resonanz. Es wird lediglich angemerkt, dass
eine vorherige Auseinandersetzung mit dem Padlet wichtig flir dieses Konzept ist, damit
die Schilerinnen und Schiiler wissen, wie sie dieses bedienen und die Arbeitsauftrage auf-
rufen kénnen. Des Weiteren wird eine optionale Anderung fiir den Einstieg vorgeschlagen,
denn es kénnte auch einen gemeinsamen Einstieg geben, bei dem beispielsweise eine Fla-
sche Saft gewahlt wird, die die Problematik der Vitamine aufgreift. Somit kénnte sehr gut
dahin Ubergeleitet werden, dass in Saft bis auf Ascorbinsdure gar nicht so viele Vitamine
enthalten sind wie meist vermutet wird. Zudem wird noch kritisiert, dass auch die Folgen
von Uberdosierungen nadher thematisiert werden kénnten, da fast ausschlieBlich die Mangel

naher in den Blick genommen sind.
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