SUSSE SELEKTION

Zeitbedarf: 1,5 h
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Lernziel

Thema / Inhalt

Methode / Durchfiihrung

Material / Medien

Sensibilisierung fiir
Geschmacksunter-
schiede, Vertrauen
in die eigene
Wahrnehmung
starken und die
geschmackliche
Vielfalt von
SiiBungsmitteln
(hier: weiBer und
brauner Zucker
sowie Honig)
kennen lernen.

Kinder und Jugendliche sind
immer hdufiger nicht mehrin
der Lage Geschmacksunter-
schiede dhnlicher Produkte
wahrzunehmen, da die
Sensibilitat ihrer Sinnes-
zellen durch den vermehrten
Verzehr von stark gesiif3ten
und liberaromatisierten
Lebensmitteln abnimmt.
Nach regelmafiger
Aufnahme von stark
gesiiRten Lebensmitteln
gewohnen sie sich schnell
an einen extremen
SiiBgeschmack. Wenig oder
weniger gesiifite Produkte
werden in der Folge dann
abgelehnt.

Verschiedene Zuckerarten
sowie Honig schmecken sehr
unterschiedlich, siif ist nicht
gleich siif3. Sie differieren
sowohl im SiiRegrad (Honig
hat eine Siif3kraft von 120 %,
wahrend die von
Haushaltszucker nur 100 %

Geschmackstest:

Zundchst erhdlt jeder Schiiler das Arbeitsblatt
»Alles gleich siis? — Schmeckst Du den Unter-
schied“. AnschlieRend probieren die Schiiler
schweigend drei mit unterschiedlichen
Stungsmitteln (weiBer und brauner Zucker
sowie Honig) zubereitete Kekssorten*. In allen
drei Fallen wurde die gleiche Menge Siiungs-
mittel eingesetzt. Auf dem Arbeitsblatt sollen
sie dann den Sii’geschmack der einzelnen
Proben ndher beschreiben. Sie schdtzen,
welches der StiBungsmittel in welcher
Kekssorte verwendet wurde und wahlen den
personlichen Testsieger.

Der Lehrer macht zu den einzelnen Fragestellun-
gen jeweils eine Meinungsabfrage in der Klasse.

Entsprechen die Ergebnisse der Schiiler beziig-
lich der Beschreibung des Siif3geschmacks und

der Zuordnung der Kekssorten zu den Siilungs-

mitteln den erwarteten Ergebnissen (s. Thema /
Inhalt)?

Variante:
Der Geschmackstest kann statt mit Keksen

auch mit einer selbst hergestellten Quarkspeise

etc. durchgefiihrt werden.

Erweiterung:

1 Arbeitsblatt ,,Alles gleich
stiB?“ (Anlage 1) pro Schiiler

1 Rezeptvorlage ,,Dinkelkekse
und Quarkspeise* (Anlage 2)
fiir den Lehrer als Anregung
fur die Zubereitung der
»Verkostungsmaterialien®

3 Sorten Dinkelkekse, 3 Teller
oder Schdlchen, 3
beschriftete Schilder oder
Aufkleber (1-2 - 3) zur
Kennzeichnung der
Keksproben

Variante: ,Quark*

1 Arbeitsblatt ,,Alles gleich
stiB?“ (Anlage 3) pro Schiiler

3 Sorten Quark

(Rezept s. Anlage 2),

3 grof3ere Schalchen (oder fiir
drei Probierstationen 9),

3 (bzw. 9) beschriftete Schil-
der oder Aufkleber (1-2 - 3)
zur Kennzeichnung der
Quarkproben,

1 Probierloffel pro Schiiler
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betragt) als auch in der

Ausprdagung bestimmter Aro-

men. Bei Honig ist dies sor-

tenabhdngig und bei Kristall-

zucker bedingt durch das
Vorhandensein restlicher
Mengen an Melasse (Bsp.:
Die karamellartige Note von
braunem Zucker). Durch die
hdhere Siiflkraft und den
Eigengeschmack hat Honig
den Vorteil, dass er bei der
Zubereitung von Speisen
niedriger dosiert werden
kann. Gesiinder als Zucker
ist er aber dennoch nicht, so
dass Siilungsmittel insge-
samt sparsam verwendet
werden sollten.

Nach dem eigentlichen Geschmackstest
probieren die Schiiler die drei Siiungsmittel
noch einmal im ,,unverarbeiteten Zustand“ und
versuchen nun genauer die Geschmacksunter-
schiede zu beschreiben. Dies diirfte den
Schiilern erheblich leichter fallen, so dass klare
Aussagen diesbeziiglich moglich sein sollten.
Der Lehrer notiert diese an der Tafel.

*Die Kekse (bzw. Quarkspeise) werden im
Vorfeld der Unterrichtsstunde vorbereitet
(Rezept s. Material / Medien).

Uber die Herkunft
und Gewinnung von
Zucker und Honig
Bescheid wissen.

Durch die Zunahme an hoch
verarbeiteten und verpack-
ten Lebensmitteln verlieren
Kinder immer mehr den
Bezug zur Herkunft dieser
Produkte. Als Folge werden
Lebensmittel weniger wert
geschatzt, da die vielen
Arbeitsschritte und die viele
Zeit, die in der Gewinnung
von Lebensmitteln steckt,
unsichtbar bleibt.

Wird jedoch der Weg vom

,wAcker bis zum Teller* trans-

Der Lehrer teilt die Klasse. Die eine Halfte der
Schiiler erarbeitet in Partnerarbeit Aufgabe a)
wahrend die andere Halfte Aufgabe b) in
Partnerarbeit absolviert.

a) Richtige Reihenfolge von Textbaustein-
en zum Thema Zucker finden:

Die Kleingruppen erhalten jeweils 1 Arbeitsblatt
,Wie entsteht Zucker®, 1 Plakatvorlage ,,Wie
kommt der Zucker in die Tiite“ sowie 2 Scheren
und 1 Klebestift. Sie gehen nach den Arbeits-
anweisungen auf dem Arbeitsblatt vor und
bringen die Textbausteine in die richtige
Reihenfolge. Zusatzlich fertigen sie eine Liste

Fiir Aufgabe a)

1 Arbeitsblatt ,,“Wie entsteht
Zucker” (Anlage 4) pro
Schiiler

1 Plakatvorlage ,,Wie kommt
der Zucker in die Tiite*
(Anlage 5) pro Gruppe

2 Scheren und 1 Klebestift pro
Gruppe

1 Blanko DIN A3-Bogen, 1
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parent gemacht, so dass z.B.
auch das Wissen um die
hochtechnisierten Verarbei-
tungsmethoden mancher
Produkte vorhanden ist, ist
zumindest die Voraussetz-
ung dafiir geschaffen, dass
zukiinftig der Lebensmittel-
einkauf bewusster ablauft
und die Bereitschaft steigt,
»gerechtere® Preise fiir
Lebensmittel zu bezahlen.

mit Stichworten an, die die einzelnen Verarbei-
tungsschritte in der Zuckerfabrik benennt. Die
Worter sollten gut lesbar in groBer Schrift auf
ein DIN A3- Plakat untereinander geschrieben
werden.

b) Liickentext zum Thema Honig ausfiillen:

Die Kleingruppen erhalten je 1 Arbeitsblatt ,,Wie
entsteht Honig“. Anhand der Arbeitsanweisung
fiillen sie den Liickentext aus.

AnschliefRend prdsentieren die Arbeitsgruppen
ihre Ergebnisse im Plenum:

Aufgabe a) Die Gruppen lesen nacheinander
jeweils ein Kdastchen in derrichtigen Reihen-
folge auf dem Arbeitsblatt vor. Wahrend der
eine vorliest, zeigt der andere an der erstellten
Liste, bei welchem Verarbeitungsschritt sie sich
gerade befinden. Dies erfolgt solange im
Wechsel bis die Texte einmal komplett in der
korrekten Reihenfolge vorgetragen wurden.
Bevor die Gruppen, die sich mit Aufgabe b)
beschaftigt haben, ihre Ergebnisse vortragen,
wird zundchst auf Fragen zu diesem Thema
eingegangen.

Aufgabe b) Auch hier wechseln sich die Grup-
pen im Vorlesen eines Satzes auf dem Arbeits-
blatt ab. Innerhalb der Gruppen wird ebenfalls
gewechselt. Bei Fehlern korrigiert die Gruppe,
die als nachstes mit Vortragen dran ist.

Auch werden zundchst Fragen zum Thema
Honig erortert.

Anschlielend erhalten alle Schiiler das Arbeits-

Edding pro Gruppe

1 Losungsbogen ,,Wie
entsteht Zucker” (Anlage 6)

Fiir Aufgabe b)

1 Arbeitsblatt ,,Wie entsteht
Honig“ (Anlage 7) pro
Schiler

1 Losungsbogen ,,Wie
entsteht Honig“ (Anlage 8)

Fiir Abschlussfragen:

1 Arbeitsblatt ,,Zwei Fragen
zum Schluss® pro Schiiler
(Anlage 9)
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blatt ,,Zwei Fragen zum Schluss®, auf dem sie
mit den gerade erhaltenen Hintergrundinforma-
tionen beide ,,Produktionsweisen® kurz verglei-
chen sollen und ein personliches Statement
abgeben, welches StiBungsmittel (Zucker oder
Honig) sie verwenden wiirden.

Erweiterung / Variante:

Exkursion zu einem Imker und / oder zur ndchst
gelegenen Zuckerfabrik

Anmerkungen / Ergdnzungen:

Weitere Informationen zum Thema*:

e, Zucker, Sirupe, Honig, Zuckeraustauschstoffe, Stif3stoffe“, aid-Infodienst (2004), Bestell-Nr.: 3-1157, 2,- €
e Einfach goldig* (Test Honig), Oko-Test 10/2005
e _Angeschmiert”, Test 4/2004, Stiftung Warentest

Varianten:

* Kleine Auswahl ohne Anspruch auf Vollstdandigkeit
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