77

Universität Dortmund                       [image: image1.png]) /7
S 7777777





                Fachbereich 14

Fach Hauswirtschaftswissenschaft

Emil-Figge-Straße 50

D-44227 Dortmund

Telefon
0231. 755  - 2815

Durchwahl

        - 2805

Fax


        - 2801

Email:


Eissing @nt1.hww.uni-dortmund.de

    Prof. Dr. Günter Eissing 
Didaktische Ansätze zur Gesundheitsförderung 

am Beispiel von Milchprodukten
Leitfaden für die Unterrichtsgestaltung in den ersten Schuljahren der Primarstufe

Autoren:

Annette Dörmann

Günter Eissing

Redaktion:

Sabine Camin

Maria Hemker

Inhaltsübersicht:

Tabellenverzeichnis
S. 3

0 Einleitung
S. 4

1 Definition zur Milch
S. 4-5

2 Milchbehandlungsverfahren
S. 5

2.1 Qualitätskontrolle
S. 5

2.2 Separieren
S. 6

2.3 Standardisieren
S. 6

2.4 Wärmebehandlung
S. 6

2.4.1 Pasteurisieren
S. 6-7

2.4.2 Hocherhitzung
S. 7

2.4.3 Ultrahocherhitzung
S. 7

2.4.4 Sterilisieren
S. 7

2.5 Homogenisieren
S. 8

2.6 Vitaminverluste der Milch bei verschiedenen Erhitzungsverfahren
S. 8

3 Sauermilch und Sauermilcherzeugnisse
S. 8

3.1 Sauermilch
S. 9

3.2 Dickmilch
S. 9-10

3.3 Joghurt
S. 10-13

3.4 Kefir
S. 14

4 Nährstoffgehalt von Milch, Sauermilch und Sauermilcherzeugnissen
S. 15

4.1 Nährstoffgehalt von Milch, Sauermilch und Sauermilcherzeugnissen
S. 16

      in Tabellenform


4.2 Milchfett und Cholesterin
S. 19

4.3 Milcheiweiß
S. 19

4.4 Lactose (Milchzucker)
S. 19

4.5 Vitamine
S. 20

4.6 Mineralstoffe
S. 20

5 Milchverpackungen
S. 21

6 Fachdidaktische und methodische Vorüberlegung
S. 21-22

7 Kurzer Überblick über die Stationen 
S. 22-26

8 Laufpfad
S. 27

8.1 Thema der Station 1: Joghurt selbst hergestellt
S. 27-29

8.2 Thema der Station 2: Dickmilch selbst hergestellt
S. 30-31

8.3 Thema der Station 3: Kefir selbst hergestellt
S. 32-34

8.4 Thema der Station 4: In der Molkerei
S. 35-36

8.5 Thema der Station 5: Auf den Spuren von Milchprodukten
S. 37-38

8.6 Thema der Station 6: Milchprodukte mit (fast) allen Sinnen entdecken
S. 39-41

8.7 Thema der Station 7: Werbung für mein Lieblingsprodukt
S. 42-43

8.8 Thema der Station 8: Was steckt in der Milch (Teil a)
S. 44-46

8.9 Thema der Station 9: Was steckt in der Milch (Teil b)
S. 47-48

8.10 Thema der Station 10: Das Kuhgedicht
S. 49-50

8.11 Thema der Station 11: Von der Kuh bis in den Kühlschrank
S. 51-53

8.12 Thema der Station 12: Infos rund um Milchprodukte
S. 54-55

8.13 Thema der Station 13: Warum Milch und Milchprodukte so
S. 56-57

gesund sind


8.14 Thema der Station 14: Kuhmuster
S. 58-59

8.15 Thema der Station 15: Die lustige Faltkuh
S. 60-61

9 Quellen- und Literaturverzeichnis
S.62-64

Tabellenverzeichnis

Tab. 1
Vitaminverluste bei verschiedenen Erhitzungsverfahren
S. 8

Tab. 2
Die Verfahrensschritte zur Herstellung von stichfestem Joghurt und 
S. 13


Rührjoghurt mit Fruchtzubereitung im Vergleich

Tab. 3
Nährstoffgehalt von Milch
S. 16

Tab. 4
Nährstoffgehalt von Sauermilch und Sauermilcherzeugnissen
S. 17 – 18

Tab. 5
Empfohlene Zufuhr ausgewählter Mineralstoffe für die Altersgruppe 
S. 20


der 7 – 10 Jährigen

0 Einleitung

Neben der Erfüllung ihres pädagogischen Anspruchs, besteht eine wichtige Aufgabe der Schule in der Gesunderhaltung ihrer Mitglieder. Da die Schule Zugang zu fast allen Kindern und Jugendlichen hat, ist sie ein geeigneter Ort für gesundheitsförderliche Maßnahmen und kann so wesentlich zur Erreichung des Ziels der Gesundheitsförderung, „allen Menschen ein höheres Maß an Selbstbestimmung über ihre Gesundheit zu ermöglichen und sie damit zur Stärkung ihrer Gesundheit zu befähigen“ beitragen (WHO: 1992, S. 84). Dass Gesundheitsförderung notwendig ist, zeigen uns die immer häufiger auftretenden ernährungsabhängigen Gesundheitsstörungen, die teilweise schon im Kindes- und Jugendalter festzustellen sind. Im Ernährungsbereich ist Handlungsbedarf zu erkennen. Fehl- insbesondere Mangelernährung treten schon im frühen Jugendalter auf und können zur Entstehung ernsthafter Entwicklungsstörungen und späterer Erkrankungen beitragen. Eine ganzheitliche Gesundheitsförderung schließt die gesamte Schule ein, insbesondere der Sachunterricht kann zur Gesundheitsförderung im Bereich der Ernährung beitragen. Dieser Unterrichtsleitfaden will dies am Beispiel von Milch und Sauermilchprodukten aufzeigen. 

1 Definition zur Milch

(NN.: Lebensmittelrecht. Beck`sche Textausgaben. Hamburg: Verlag C.H. Beck, 2001, Nr. 4620, S. 2-3)

Im Sinne der Verordnung des Rates vom 18. Dezember 1997 zur Festlegung ergänzender Vorschriften für die gemeinsame Marktorganisation für Milch und Milcherzeugnisse hinsichtlich Konsummilch bezeichnet der Ausdruck 

a) Milch: das Gemelk einer oder mehrerer Kühe;

b) Konsummilch : die in Artikel 3 aufgeführten Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind, in unverändertem Zustand an die Verbraucher abgegeben zu werden; [...] 

Artikel 3 [Definitionen der Verkehrsbezeichnungen] (1) Folgende Erzeugnisse gelten als Konsummilch: 

a) Rohmilch: Milch, die nicht über 40°C erhitzt und keiner Behandlung mit entsprechender Wirkung unterzogen wurde;

b) Vollmilch: wärmebehandelte Milch, die hinsichtlich ihres Fettgehaltes einer der folgenden Formeln entspricht:

· standardisierte Vollmilch: Milch, deren Fettgehalt mindestens 3,50 % beträgt. Die Mitgliedstaaten können jedoch eine weitere Klasse für Vollmilch mit einem Fettgehalt von mindestens 4,00 % vorsehen;

· nicht standardisierte Vollmilch: Milch, deren Fettgehalt seit dem Melken weder durch Hinzufügen oder Entnahme von Milchfett noch durch Mischungen mit Milch, deren natürlicher Fettgehalt geändert worden war, geändert worden ist. Der Fettgehalt darf jedoch nicht unter 3,50 % liegen;

c) teilentrahmte Milch (fettarme Milch): wärmebehandelte Milch, deren Fettgehalt auf einen Satz gebracht worden ist, der mindestens 1,50 % und höchstens 1,80 % beträgt;

d) entrahmte Milch (Magermilch): wärmebehandelte Milch, deren Fettgehalt auf einen Satz gebracht worden ist, der höchstens 0,50 % beträgt

Die Milch anderer Tierarten ist entsprechend zu kennzeichnen (z. B. Ziegenmilch, Schafmilch). Außer Kuh-, Ziegen- und Schafmilch werden für die menschliche Ernährung Büffel- und Stutenmilch verwendet, in geringem Umfang auch Esel-, Kamel-, Elch-, und Rentiermilch. (Täufel et al.: 1993, S. 156)

Die zunehmende Bedeutung der Milch liegt vorwiegend in ihrer Bedeutung als Nahrungsmittel und in der Vielfalt der aus Milch hergestellten Produkte.

2 Milchbehandlungsverfahren

Milch ist ein empfindliches Lebensmittel, daher müssen bei der Gewinnung und Verarbeitung von Milch umfangreiche Hygienemaßnahmen und gesetzliche Vorschriften eingehalten werden. So darf Milch nur von gesunden Kühen angeboten, beim Melkvorgang müssen bestimmte Hygienemaßnahmen eingehalten und gleich nach dem Melken muss die Milch aus dem Stall gebracht, gefiltert und gekühlt werden. Die Aufbewahrung der Milch bei 8 bis 10°C darf auf dem Weg vom Bauernhof zur Molkerei nicht unterbrochen werden (=Kühlkette). (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5)

2.1 Qualitätskontrolle
In der Molkerei wird die Rohmilch auf ihre Qualität hin überprüft. Diese Untersuchungen sind in der Milch-Güteverordnung gesetzlich festgelegt. (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5) Untersucht werden hier der Fettgehalt, der Eiweißgehalt, die bakteriologische Beschaffenheit (Keimzahl), der Zellgehalt (Maßstab für die Eutergesundheit), Hemmstoffe (Antibiotika usw.) und der Gefrierpunkt. Erst danach darf die Rohmilch weiterbe- und verarbeitet. 

2.2 Separieren

Beim Separieren wird mit Hilfe einer Zentrifuge (Separator) die Milch in einem Arbeitsschritt zunächst gereinigt und dann gleichzeitig in Magermilch und Rahm getrennt. (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5). Hierbei wird die Milch nach außen geschleudert, während der leichte Rahm im Inneren bleibt.

Durch die Reinigung werden Schwebstoffe (Mikroorganismen und Schmutzrückstände), die evtl. durch ein nicht ganz sauberes Euter in die Milch gelangt sind, ausgesondert (Donhauser, 1997). Sie sind noch schwerer als die Milch und werden so am weitesten nach außen getrieben und abgeschieden. 

2.3 Standardisieren
Der dritte Schritt ist das Standardisieren, d.h. der Fettgehalt der Milch wird durch das Zusammenführen der Magermilch mit einem Rahmanteil „eingestellt“. 

Durch diese Standardisierung werden (gemäß der für Trinkmilch zulässigen Handelsformen und gesetzlichen Bestimmungen) die unterschiedlichen Fettgehaltsstufen hergestellt:

· Vollmilch mit natürlichem bzw. naturbelassenem Fettgehalt von mindestens 3,5 % (meist 3,7 bis 4 %),

· Vollmilch mit einem eingestellten Fettgehalt von mindestens 3,5 %, 

· Teilentrahmte = fettarme Milch mit einem eingestellten Fettgehalt von 1,5 bis 1,8 %,

· entrahmte Milch = Magermilch mit einem eingestellten Fettgehalt von 0,3 % Fett. 

(Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5)

Aus diesen verschiedenen Milchsorten können nun Milchprodukte mit unterschiedlichem Fettgehalt hergestellt werden. 

2.4 Wärmebehandlung

Als nächstes erfolgt nun die Wärmebehandlung, die per Gesetz für Rohmilch vorgeschrieben ist, damit Rohmilch in Molkereien zu Trinkmilch, Frischkäse und anderen Milchprodukten verarbeitet werden darf. Die Erhitzung dient dazu, Krankheitserreger abzutöten und die Haltbarkeit zu verlängern. 

2.4.1 Pasteurisieren

Die Pasteurisierung ist eines der gebräuchlichsten und ein schonendes Verfahren. Zwei Pasteurisierungsverfahren sind gesetzlich zugelassen (Donhauser: 1997):

· Dauererhitzung 

(die Milch wird 30-32 Minuten auf 62-65 ° C erhitzt)

· Kurzzeiterhitzung 

(die Milch wird 15-30 Sekunden auf 72-75°C erhitzt; 100 000 Keime/ml zulässig) 

(Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5)

Hierbei werden Nährwerte, Geruch und Geschmack der Milch bestmöglich erhalten (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5). Das Milcheiweiß verändert sich bei diesem Verfahren nur gering (Denaturierung bis 10 %) und auch die Vitamine bleiben erhalten. 

Durch die Pasteurisierung verlängert sich die Haltbarkeit von 1-2 auf 5-6 Tage (Katalyse: 1986). Pasteurisierte Milch im Handel ist meistens kurzzeiterhitzt und trägt die Bezeichnung „Frischmilch“ (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5).

2.4.2 Hocherhitzung

Beim Hocherhitzen wird die Milch für 10-15 Sekunden auf mindestens 85°C erhitzt. Es sind 10 000 Keime/ml zulässig) (Katalyse: 1986). Die Milch ist ca. 20 Tage haltbar und kommt als hocherhitzt Milch in den Handel. Die Kennzeichnung „Frische Milch“ ist zulässig und eine Kühlung auf 8°C ist erforderlich (lt. Konsummilch-Kennzeichnungs-Verordnung). Die Verkehrsbezeichnung lautet „Vollmilch Hocherhitzt“ (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5).

2.4.3 Ultrahocherhitzung

Beim Ultrahocherhitzen erfolgt eine Erwärmung für 3-6 Sekunden auf 135-150°C. Ultrahocherhitzte Milch ist 6-8 Wochen haltbar. Sie enthält keine vermehrungsfähigen Keime und muss keimfrei verpackt werden. Eine Kühlung ist erst dann notwendig, wenn die Verpackung geöffnet wurde. Nach dem Öffnen der Packung sollte die „H-Milch“ innerhalb weniger Tage aufgebraucht werden (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5).

Durch die hohen Temperaturen wird das Protein der Milch teilweise denaturiert, das heißt verändert aber nicht zerstört. Darüber hinaus nimmt der Gehalt an hitzempfindlichen Vitaminen ab.

2.4.4 Sterilisieren

Hierbei wird die Milch 20-45 Minuten auf Temperaturen von 109–115°C gebracht. In steriler Milch dürfen sich keine lebensfähigen Organismen befinden. Der Vorteil dieses Erhitzungsverfahren liegt in der längeren Haltbarkeit der Milch, ca. 6 Monate bei Zimmertemperatur.

Nährstoffe und Geschmack werden stärker beeinträchtigt als bei den vorgenannten Verfahren (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5). Allerdings treten hier ausgeprägte Proteinveränderungen und Vitaminverluste auf, so dass diese Milch für die Säuglingsernährung nicht mehr geeignet ist. 

2.5 Homogenisieren
Um das sogenannte „Aufrahmen“ (Abtrennung von Milch und Rahm) zu verhindern, wird die Milch homogenisiert. Dazu wird die Milch bei 50-75°C mit hohem Druck durch feine Düsen gepresst und die Fetttröpfchen der Milch gleichmäßig zerteilt (Donhauser: 1997). Während dieses Vorgangs verringert sich die Teilchengröße bis unter 1 (m, die Membran der kleinen Fetttröpfchen wird zerstört (Katalyse: 1986) und die Oberfläche wird um etwa das 20fache vergrößert. Dadurch wird die Verdaulichkeit des Milchfetts verbessert, die Resorptionsgeschwindigkeit während der Verdauung des Milchfetts erhöht und die Milch vollmundiger (Renner: 1982).

2.6 Vitaminverluste der Milch bei verschiedenen Erhitzungsverfahren

Die Nährstoffverluste durch die unterschiedlichen Erhitzungsverfahren werden in vielen Fällen überschätzt. So bleibt der Gehalt an Mineralstoffen und der Gehalt an fettlöslichen Vitaminen A, D, E, K unverändert. Die wasserlöslichen Vitamine sind dagegen hitzeempfindlich. Die nachfolgende Tabelle gibt einen Überblick. (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5).

Tab. 1:
Vitaminverluste der Milch bei verschiedenen Erhitzungsverfahren


Thiamin B1
Pyridoxin B6
Cobalamin B12
Folsäure

Pasteurisierung
< 10 %
0 – 8 %
< 10 %
< 10 %

Ultrahocherhitzung
0 – 20 %
<10 %
5 – 10 %
5 – 10 %

Kochen 

(im priv. Haushalt)
10 – 20 %
10 %
20 %
15 %

Sterilisierung
20 – 50 %
20 – 50 %
20 – 100 %
30 – 50%

Quelle: Koeber v., K.; Männle, T.; Leitzmann, C.: Vollwert-Ernährung. Heidelberg: Haug-Verlag, 1994

3 Sauermilch und Sauermilcherzeugnisse

Sauermilch und Sauermilcherzeugnisse entstehen zum größten Teil aus Milch. Sie sind wahrscheinlich die ältesten Milchprodukte der Welt und sind durch die natürliche Infektion mit Milchsäurebakterien und Hefen entstanden. Der grundlegende Prozess bei der Entstehung ist der enzymatische Abbau des Milchzuckers zu Milchsäure. Die Milchsäure senkt den pH-Wert, es kommt zur Ausflockung des Milcheiweißes. In dem entstandenen sauren Milieu können keine fäulnisbildenden Bakterien gedeihen und somit sind Sauermilchprodukte länger haltbar als unbehandelte Milch (Katalyse: 1986).

Es gibt verschiedene Standardsorten:

1. Sauermilch oder Trinksauermilch (Fettgehalt: < 3,5 %)

2. Sauermilch dickgelegt oder Dickmilch oder Setzmilch (Fettgehalt: < 3,5 %)

3. fettarme Sauermilch oder fettarme Trinksauermilch (Fettgehalt: mindestens 1,5 % und höchstens 1,8 %)

4. fettarme Dickmilch oder fettarme Sauermilch dickgelegt oder fettarme Setzmilch (Fettgehalt: mindestens 1,5 % und höchstens 1,8 %)

5. Sauermilch entrahmt oder Trinksauermilch entrahmt oder Magermilch sauer (Fettgehalt: > 0,3 %)

6. Sauermilch entrahmt dickgelegt oder Dickmilch entrahmt oder Dickmagermilch oder Setzmilch entrahmt oder Setzmagermilch (Fettgehalt: > 0,3 %)

7. Sahnesauermilch oder Rahmsauermilch oder saure Sahne oder Sauerrahm (Fettgehalt: < 10 %)

8. Sahnedickmilch oder Sahnesetzmilch oder Rahmdickmilch oder Rahmsetzmilch (Fettgehalt: < 10 %) 

(Klupsch: 1992, S. 93)

3.1 Sauermilch

Definiert wird Sauermilch als ein „aus Milch durch Gärung gewonnene[s] Erzeugnis, wobei die Gerinnung entweder durch Spontansäuerung unter dem Einfluss verschiedener Milchsäurebildner […] oder aber nach Zusatz von Bakterienkulturen (Säureweckern) zu erhitzter Milch erfolgt“ (Belitz, Grosch: 1982, S. 398). Sauermilch wird aus Milch oder Sahne unter Verwendung von mesophilen Milchsäurebakterienkulturen, auch unter Erhöhung der Milchtrockenmasse hergestellt ohne Anreicherung mit Milcheiweißerzeugnissen und ohne Wärmebehandlung nach der Fermentation. Der Fettgehalt in 100 Gewichtsanteilen sollte mindestens 3,5 % betragen. (NN: Lebensmittelrecht, 2001)

Früher stellten die Menschen Sauermilch her, indem sie Rohmilch oder pasteurisierte Milch in flachen Gefäßen auf die warme Fenster- oder Ofenbank stellten und sie der Selbstsäuerung überließen (Klupsch: 1992). Heute kann die Spontangerinnung aufgrund der verschiedenen Bearbeitungstechnologien nicht mehr von selbst erfolgen.

3.2 Dickmilch

Dickmilch ist Sauermilch, die „dickgelegt“ wurde, ebenfalls mit einem Fettgehalt in 100 Gewichtsanteilen von mindestens 3,5 %. (NN: Lebensmittelrecht, 2001). Dickmilch ist der volkstümliche Ausdruck für Sauermilch (Schulz: 1981). Dickmilch auch Setzmilch genannt, ist ein mit Bakterienkulturen hergestelltes Sauermilcherzeugnis. Heute unterscheiden die Begriffe Sauer- und Dickmilch aber auch die Konsistenz. Sauermilch steht dabei für die flüssige und Dickmilch für die stichfeste Variante (CMA 1995).

Größtenteils reift Dickmilch im Becher und der Konsument erhält so ein stichfestes oder löffelfestes Produkt. Die Nachsäuerung erfolgt während einer 3 ½-wöchigen Lagerungszeit bei 8 - 10 °C. Die Dickmilchproduktion läuft folgendermaßen ab:

1. „Standardisierung der Milch mit Trockenmasseerhöhung und Fettgehaltseinstellung, gegebenenfalls Verdickungsmittel.

2. Erhitzung, Homogenisierung, Abkühlung.

3. Temperierung und Beimpfung mit Starterkultur.

4. Abfüllung in mit Fruchtzubereitung vordosierte Becher, Verschließen der Becher.

5. Bebrütung im Brutraum / Brutkammer bei 28-23 °C.

6. Abkühlung nach Erreichen des gewünschten pH-Werts“ 

(Klupsch: 1992, S. 94).

3.3 Joghurt, Joghurterzeugnisse und Joghurt-Mischerzeugnisse

Der Joghurt wurde von Nomadenvölkern entdeckt und sie brachten ihn aus dem Orient nach Bulgarien (Donhauser: 1997). Die These des Wissenschaftlers Metschnikow (1845-1916), dass die Langlebigkeit der Bulgaren auf die im Joghurt enthaltenden Bakterienstämme beruhe, führte zum Vorstoß des Joghurts in den mitteleuropäischen Raum (Klupsch: 1992). 

Die Bezeichnung „Joghurt“ oder „Joghurterzeugnis“ ist laut der EU-Kommission nur dann zulässig, wenn lebende Milchbakterien in reichlicher Menge vorhanden sind (Klupsch: 1992). Joghurt hat eine feinflockige, gallertartige Struktur und einen deutlich sauren, aber angenehmen aromatischen Geschmack (Belitz, Grosch: 1982).

International ist Joghurt als ein festes oder trinkbares Erzeugnis definiert, „das:

· aus im Fettgehalt eingestellter Milch,

· mit oder ohne Trockenmasseanreicherung,

· auch homogenisiert,

· auch mit Stabilisatoren versetzt

durch Vergärung mit einer prosymbiotischen, gemischten Starterkultur aus Streptococcus thermophilus und Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus hergestellt wird.“ 

(Weber: 1998, S. 179-180) 

Joghurt unterscheidet sich im Geschmack von anderen gesäuerten Milchprodukten. Eine kräftige Säuerung wird durch die Bakterienkultur Lactobacillus bulgaricus erzielt. Bei der Standartsorte Joghurt mild werden anstelle von Lactobacillus bulgaricus andere Lactobacillen verwendet, die weniger stark nachsäueren, so dass der Joghurt milder schmeckt. (aid: 1996, S. 17)

Eine Unterscheidung des Joghurts erfolgt nach der Konsistenz. Danach gibt es:

· Trinkjoghurt (dünnflüssiger Joghurt)

· Rührjoghurt (cremiger Joghurt)

· löffelfesten (stichfesten) Joghurt

· gelierten Joghurt

· Joghurt-Geleespeisen

· Joghurt-Schaumspeisen 

(Schulz: 1981)

Joghurt ist neben Kefir, Dickmilch, etc. eine der Standartsorte bei den gesäuerten Milcherzeugnissen. Er darf nach der Säuerung (Fermentation) nicht wärmebehandelt werden. Dadurch entfällt die Verwendung von Stärke, Speisgelatine und anderen Verdickungsmitteln.

Bei Gruppenerzeugnissen sind dagegen die Wärmebehandlung nach der Säuerung und der Zusatz von Verdickungsmitteln, z. B. Stärke zulässig. 

Joghurt-Gruppenerzeugnissen kann man folgendermaßen unterscheiden:

· Joghurterzeugnisse: 
Joghurt ohne Hinzugabe von beigegebene Lebensmittel (Naturjoghurt) 

· Joghurt-Mischerzeugnisse: 
Joghurt unter Hinzugabe geschmackgebender Lebensmittel (Fruchtjoghurt bzw. Joghurt mit Früchten)

(aid: 1996, S. 17, 21)

Bei den Joghurterzeugnissen unterscheidet man folgende Sorten: 

· Joghurt, 

· fettarmen Joghurt, 

· Joghurt aus entrahmter Milch, 

· Sahnejoghurt, 

· Joghurt mild, 

· fettarmen Joghurt mild, 

· Joghurt mild aus entrahmter Milch und 

· Sahnejoghurt mild 

(Klupsch: 1992) 

Die Bezeichnung „Joghurt mild“ wurde eingeführt, da bei der Produktion von „Joghurt mild“ anstelle des Lactobacillus bulgaricus andere Lactobacillen verwendet werden. Die Produkte daraus dürfen aber laut der Milcherzeugnisverordnung nicht unter dem Namen „Joghurt“ verkauft werden und so führte man den Namen „Joghurt mild“ ein (Klupsch: 1992).

Joghurtmischerzeugnisse sind eine Kombination aus Joghurt bzw. Joghurterzeugnissen und geschmackgebenden Lebensmitteln. Der Zusatz der beigefügten Lebensmittel darf insgesamt 30 % nicht überschreiten (aid: 1996, S. 20/21).

Auf der Verpackung muss die Joghurtsorte und das beigegebene Lebensmittel angegeben werden. Bei Joghurtmischerzeugnissen mit Früchten muss zusätzlich der Fruchtgehalt im Endprodukt angegeben werden (Schulz: 1981). 

Joghurtmischerzeugnisse mit Frucht unterscheidet man nach:

· Fruchtjoghurt bzw. Joghurt mit Früchten 

· Frischfruchtanteil im Endprodukt: 6 % bzw. 2 % bei besonders geschmacksintensiven Früchten (z. B. Zitrone)

· Bezeichnung auf der Verpackung z. B. „Erdbeerjoghurt“ oder „Joghurt mit Erdbeeren“

· Joghurt mit Fruchtzubereitung 

· Frischfruchtanteil im Endprodukt: 3,5 % bzw. 1,5 % bei besonders geschmackintensiven Früchten

· Bezeichnung auf der Verpackung z. B. „Joghurt mit Erdbeerzubereitung“

· Joghurt mit Fruchtgeschmack bzw. Joghurt mit ...geschmack: 

· Frischfruchtanteil im Endprodukt: weniger als 3,5 %

(aid: 1996, S. 21)

Die Früchte werden bei der Joghurtproduktion entweder unterlegt, d.h. Fruchtzubereitung und Joghurt sind zunächst getrennt und der Joghurt wird später auf die Früchte abgefüllt oder die Früchte werden eingerührt, d.h. die Fruchtzubereitung wird schon beim Hersteller mit der Joghurtmasse vermischt (CMA: 2000).

Bei Fruchtjoghurts muss man bedenken, dass in einem Becher (150 g) 24 g Zucker enthalten sein können. Das sind acht Stück Würfelzucker. Außerdem werden ihnen häufig Farb-, Aroma- und Geschmacksstoffe zugesetzt, die der Gesundheit zwar nicht schaden, aber auch nicht nötig sind (DGE: 1998). 

Die Verfahrenschritte zur Herstellung von stichfestem Joghurt und Rührjoghurt mit Fruchtzubereitung gibt die folgende Tabelle wieder. 

Tab. 2:
Die Verfahrensschritte zur Herstellung von stichfestem Joghurt und 

Rührjoghurt mit Fruchtzubereitung im Vergleich 

Verfahrensschritte zur Herstellung von stichfestem Joghurt


Verfahrensschritte zur Herstellung von Joghurt mit Fruchtzubereitung

(Bodenauflage „unterlegt“)

Milchanlieferung
Milchanlieferung

Vorlagerung
Vorlagerung

Untersuchung
Untersuchung

Fettgehaltsstandardisierung
Fettgehaltsstandardisierung

Trockenmasseanreicherung
Trockenmasseanreicherung


Zuckerzugabe, gegebenenfalls Hydrokolloide wie Stärke und/oder Gelatinezugabe

Vorwärmen
Vorwärmen

Homogenisieren
Homogenisieren

Erhitzen
Erhitzen

Heißhalten
Heißhalten

Abkühlen
Abkühlen

Temperieren
Temperieren

Beimpfen
Beimpfen


Vordosieren von Fruchtzubereitungen

Abfüllen
Abfüllen

Palettieren
Palettieren

Bebrüten
Bebrüten

Nachreifen
Nachreifen

Abkühlen
Abkühlen

Lagern
Lagern

(mod. nach: Klupsch: 1992, S. 63)

3.4 Kefir

Kefir stammt ursprünglich aus dem Kaukasus. Der Name setzt sich aus dem türkischen „Kef“ = berauschend und dem kaukasischen „Kefy“ = „beste Qualität“ zusammen (Klupsch: 1992).

Kefir entsteht durch das Zusammenwirken von Milchsäurebakterien und Hefekulturen, so dass bei der Fermentation Milchsäuregärung und alkoholische Gärung (aufgrund der Hefen) nebeneinander ablaufen (Weber: 1998).

Nach der Milcherzeugnisverordnung werden Kefirerzeugnisse „aus Milch oder Sahne unter Verwendung von spezifischen Kefirknöllchen oder einer von diesen abgeleiteten Kultur, auch unter Erhöhung der Milchtrockenmasse und / oder angereichert mit Milcheiweißerzeugnissen“ hergestellt (Klupsch: 1992, S. 115).

Es gibt folgende Standardsorten:

1. Kefir (Fettgehalt: < 3,5 %)

2. fettarmer Kefir (Fettgehalt: mindestens 1,5 % und höchstens 1,8 %)

3. Kefir aus entrahmter Milch oder Magermilchkefir (Fettgehalt: > 0,3 %)

4. Sahnekefir oder Rahmkefir (die Einstellung des Fettgehalts ist möglich)

5. Kefir mild (Fettgehalt: < 3,5 %)

6. fettarmer Kefir mild (Fettgehalt: mindestens 1,5 % und höchstens 1,8 %)

7. Kefir mild aus entrahmter Milch oder Kefir mild aus Magermilch (Fettgehalt: > 0,3 %)

8. Sahnekefir mild oder Rahmkefir mild (Fettgehalt: < 10 %) 

(Klupsch: 1992, S. 115-116)

Wie Joghurt gibt es Kefir mit unterschiedlichem Fettgehalt, als „Kefir natur“ oder mit Fruchtzubereitung (CMA: 2000). In den Geschäften kann man nur „Kefir mild“ kaufen, der nicht dem echten Kefir entspricht (Pütz, Norten: 1998). Der „echte“ Kefir wird nicht in den Molkereien produziert, da neben Milchsäure und Alkohol bei der Herstellung auch Kohlensäure entsteht, die die Verpackung „aufbläht“ (CMA: 1995). Deshalb wird in den Molkereien nicht der Original-Kefirpilz verwendet, sondern eine Mischung aus den Milchsäurebakterien Lactobacillus bulgaricus und Streptococcus lactis sowie Hefepilzen. Der „echte“ Kefir enthält ca. 0,4 % Alkohol, im käuflichen sind nur Spuren vorhanden. Trotzdem schmecken sie sehr ähnlich (Pütz, Norten: 1998).

Das heutige Verfahren zur Herstellung von Kefir ist in drei bis vier Stufen eingeteilt.

1.
Gewinnung und Vermehrung der Kefirkörner als Mutterkultur,

2.+ 3.
Gewinnung des 1. (und 2.) Gäransatzes als Betriebsstarterkultur, 


>> bei kleinen Chargen bereits die Kefirproduktion,

4. Herstellung von Kefir - stichfest oder gerührt. (Weber: 1998, S. 198)

4. Nährstoffgehalt von Milch und Milchprodukten

Milch und Milchprodukte sind ernährungsphysiologisch als günstig zu bewerten da die Milch alle lebensnotwendigen Stoffe enthält, die für den Aufbau und den Erhalt des Organismus notwendig sind. 

Um die nachfolgenden Angaben besser einordnen zu können, hier die tatsächliche Zufuhr von Milch und Milchprodukten. 

Laut Ernährungsbericht 2000 liegt der mittlere tägliche Verzehr von Milch und Milchprodukten bei den 7- bis 10-Jährigen Mädchen im Durchschnitt (alte und neue Bundesländer) bei 187,1 g/Person und bei den Jungen bei 217,05 g/Person (DGE: 2000, S. 34/35). 

4.1 Nährstoffgehalt von Milch, Sauermilch und Sauermilcherzeugnissen in Tabellenform

Tab. 3:
Nährstoffgehalt von Milch (Mittelwerte je 100 g verzehrbarer Anteil) 

Milchsorte

Nährstoff
         Einheit
Rohmilch, Vorzugsmilch
Vollmilch, pasteur.

mind. 

3,5 % Fett
Milch, 

pasteur. 

fettarm 1,5 – 1,8 % Fett
Magermilch, pasteur.

höchstens 

0,5 % Fett
Milch, Ultrahocherhitzt

3,5 % Fett
Milch, Ultrahocherhitzt

1,5 % Fett
Sterilmilch

Energie
kJ

kcal
279

67
272

65
200

48
147

34
279
195

47
276

66

Protein
g
3,33
3,34
3,35
3,5
67
3,4
3,33

Fett
g
3,78
3,57
1,6
0,07
3,78
1,5
3,78

Cholesterin
mg
12
12
5,2
3
-
6
-

Kohlenhydrate
g
4,7
4,7
4,8
4,8
4,7
4,9
4,65

Lactose
mg
4700
4700
4800
4800
4700
-
-

Retinol A
µg
32
28
13
0,24
30
-
30

Thiamin B1
mg
0,037
0,037
0,037
0,038
0,033
0,04
0,024

Riboflavin B2
mg
0,18
0,18
0,18
0,17
0,18
0,17
0,14

Pyridoxin B6
mg
0,036
0,036
0,046
0,05
0,041
-
0,023

Pantothensäure
mg
0,35
0,35
0,35
0,28
0,35
-
0,35

Folsäure
µg
6,7
5
4,5
5
4,7
-
2,9

Cobalamin B12
µg
0,42
0,41
0,42
0,3
0,38
-
0,1

Calcium
mg
120
120
118
123
120
120
120

Phosphor
mg
92
92
91
97
92
100
92

Kalium
mg
-
150
150
160
-
160
-

Jod
µg
2,7
2,7
3,3
3,4
3,3
-
3,3

Zink
µg
380
358
370
400
-
-
-

modifiziert nach: Souci et al.: 2000, S. 12ff / aid: 1996, S. 31
Sauermilcherzeugnisse entstehen zum größten Teil aus Milch, enthalten daher auch die Inhaltsstoffe der Milch und haben eine ähnliche ernährungsphysiologische Bedeutung.

Tab. 4:
Nährstoffgehalt von Sauermilch und Sauermilcherzeugnissen (Mittelwerte je 100 g verzehrbarer Anteil) 

Milchsorte

Nährstoff
         Einheit
Joghurt

mind. 

3,5 % Fett
Joghurt

1,5 % - 1,8 % Fett
Joghurt

mager, max. 0,3 % Fett
Fruchtjoghurt 

vollfett
Fruchtjoghurt

fettarm
Fruchtjoghurt

mager

Energie
kJ

kcal
293

70
208

49
157

37
426

101
340

80
287

68

Protein
g
3,88
3,55
3,45
3,9
3,58
3,8

Fett
g
3,75
1,6
0,10
2,62
1,33
0,11

Cholesterin
mg
11
5,2
0,33
-
-
-

Kohlenhydrate
g
4,37
4,49
4,85
15,5
13,5
12,8

Lactose
mg
3190
3280
-
3080
3110
2980

Retinol A
mg
0,029
0,013
0,0008
-
-
-

Thiamin B1
mg
0,037
0,035
0,038
-
-
-

Riboflavin B2
mg
0,18
0,17
0,18
-
-
-

Pyridoxin B6
mg
0,046
0,044
0,047
-
-
-

Pantothensäure
mg
0,35
0,33
0,36
-
-
-

Folsäure
µg
3,5
13
12
-
-
-

Cobalamin B12
µg
0,42
0,4
0,43
-
-
-

Calcium
mg
120
114
143
127
114
128

Phosphor
mg
92
87
109
96
92
95

Kalium
mg
-
-
-
-
-
-

Jod
µg
3,5
3,6
3,8
-
-
-

Zink
µg
450
360
450
-
-
-

modifiziert nach: Souci et al.: 2000, S. 55ff 

Tab.4: 
Nährstoffgehalt von Sauermilch und Sauermilcherzeugnissen (Mittelwerte je 100 g verzehrbarer Anteil) - Fortsetzung -

Milchsorte

Nährstoff
Dickmilch

vollfett
Dickmilch 

teilentrahmt
Dickmilch

mager
Kefir

Energie
kJ

kcal
266

64
193

46
399

95
270

65

Protein
g
3,4
3,4
2,9
3,3

Fett
g
4
2
3
3,5

Cholesterin
mg
13
6
11
-

Kohlenhydrate
g
4
4
13
3,6

Lactose
mg
-
-
-
-

Retinol A
mg
0,04
0,02
0,03
0,04

Thiamin B1
mg
0,04
0,04
0,03
0,04

Riboflavin B2
mg
0,17
0,17
0,15
0,17

Pyridoxin B6
mg
0,05
0,05
0,04
0,05

Pantothensäure
mg
-
-
-
-

Folsäure
µg
5
5
5
5

Cobalamin B12
µg
-
-
-
0,5

Calcium
mg
120
120
100
120

Phosphor
mg
100
100
90
90

Kalium

150
150
130
-

Jod
µg
8
8
6
-

Zink
µg
400
400
300
360

modifiziert nach: Souci et al.: 2000, S. 64

4.2 Milchfett und Cholesterin

Der natürliche Fettgehalt der Milch liegt zwischen 3,0 und 4,5%. Das Milchfett ist ein wichtiger Energielieferant, Aromaträger und Träger essentieller Fettsäuren. Milch ist gut bekömmlich und leicht verdaulich. Das liegt an der feinen Verteilung des Fettes in der Milch und an seiner Zusammensetzung. Es besteht zu 98 % aus Triglyceriden mit einem hohen Anteil an kurzkettigen Fettsäuren. Außerdem sind im Milchfett die fettlöslichen Vitamine gelöst, vor allem das Vitamin A (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5).

Der Cholesteringehalt in der Milch oder in den Milchprodukten ist relativ gering (12 g/ 100 ml pasteur. Vollmilch) (Souci et al.: 2000, S. 55), dennoch sollten Personen mit Fettstoffwechselstörungen dies beachten. 

4.3 Milcheiweiß

Das Milcheiweiß nimmt unter den tierischen Nahrungsmitteln in der ernährungsphysiologischen Bedeutung eine Spitzenstellung ein, weil es alle acht essentiellen Aminosäuren enthält (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5). Der Reineiweißgehalt der Milch liegt durchschnittlich bei 3,3 % (Renner: 1982). Das Milcheiweiß besteht zu ca. 80 % aus Casein und zu ca. 20 % aus Molkenproteinen. Calcium wiederum bestehen zu 41 % und Molkenprotein zu 46 % aus essentiellen Aminosäuren. Diese Proteinbausteine kann der Körper nicht selbst herstellen, sie sind jedoch lebensnotwendig. Das Milcheiweiß ist zudem leicht verdaulich (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5).

4.4 Lactose (Milchzucker)

Das Kohlenhydrat der Milch und Milchprodukte ist die Lactose (Milchzucker). Kuhmilch hat einen mittleren Gehalt von 4,8 % Lactose (Renner: 1982). Das Disaccharid Lactose liefert Energie, indem es im Darm in Glucose und Galactose aufgespalten wird. Der entstandene Traubenzucker wird vom Körper schnell resorbiert und dem Organismus kann schnell Energie bereitgestellt werden (Donhauser: 1997). 

Die Abbauprodukte der Dickdarmbakterien, wie z. B. die Milchsäure, verursachen ein saures Milieu im Darm, welches krankmachenden Keimen die Existenzgrundlage entzieht. Die Milchsäure beeinflusst zudem positiv die Aufnahme der wichtigen Mineralstoffe Calcium, Magnesium und Zink (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5).

Lactose verbessert u.a. die Calciumresorption und den Calciumeinbau in die Knochen (Renner: 1982). Sie hat ebenfalls einen günstigen Einfluss auf die Darmflora.

4.5 Vitamine 

Fettlösliche Vitamine sind in Vollmilch und Vollmilchprodukten reichlicher vorhanden als in fettarmer Milch und fettarmen Milchprodukten. Durch die Milchbehandlungsverfahren kann es zu Abweichungen des Vitamingehalts bei bearbeiteter Milch und Milchprodukten kommen (Renner: 1982). Einen wesentlichen Beitrag zur Bedarfsdeckung bei Kindern leisten Milch und Milchprodukte mit den Vitamine A, B1, B6, B12 und Pantothensäure. Vor allem die Aufnahme von Vitamin B12 durch Milch ist wichtig, da es in pflanzlichen Nahrungsmitteln nicht vorkommt. (Renner: 1982)

4.6 Mineralstoffe 

Milch und Milchprodukte enthalten insbesondere die Mineralstoffe Calcium und Phosphor, die in leicht resorbierbarer Form vorliegen. Calcium und Phosphor sind in erster Linie für den Aufbau und die Erhaltung der Knochen und Zähne bedeutsam. Milch und Milchprodukte leisten den größten Anteil an der Calciumversorgung (Schauder, Ollenschläger: 1999). Der hohe Calciumbedarf insbesondere von Kindern und Jugendlichen kann ohne Milch und Milchprodukte nicht gedeckt werden (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5). Sie wirken aufgrund des großen Angebots an gut verfügbarem Calcium präventiv gegen Osteoporose. Diese Prävention darf nicht erst im fortgeschrittenen Alter beginnen, sondern speziell in der Kindheit und Jugend, die die wichtigsten Abschnitte für den Knochenaufbau sind (Schauder, Ollenschläger: 1999). Bedenklich ist jedoch, dass die von den „Referenzwerten für die Nährstoffzufuhr“ empfohlene optimale Aufnahme von keiner Altersgruppe erreicht wurde (DGE: 2000, S 159ff). Daher ist es wichtig, die Kinder an Milch und Milchprodukte heranzuführen. 

Auch für die Versorgung mit Jod, Kalium und Magnesium spielt Milch eine wichtige Rolle.

Tab. 5:
Empfohlene Zufuhr ausgewählter Mineralstoffe für die Altersgruppe 

der 7 – 10 Jährigen

Mineralstoff
mg/Tag
mg/MJ1
(Nährstoffdichte)



m
w

Calcium
900
114
127

Phosphor
800
-
-

Jod2
0,14
0,018
0,02

Kalium3
1600
-
-

Magnesium
170
22
24

1
Berechnet für Jugendliche und Erwachsene mit überwiegend sitzender Tätigkeit (PAL-Wert 1,4)

2
Ausgewiesen für Deutschland, Österreich

3
Schätzwerte für eine minimale Zufuhr

 DGE: Referenzwerte für die Nährstoffzufuhr: 2000, S. 151,159, 165, 169, 179

5 Milchverpackungen

Die Verpackung der Milch soll das empfindliche Lebensmittel auf dem Weg vom Hersteller zum Verbraucher vor qualitätsmindernden Einflüssen schützen. Dazu muss die Verpackung, ob einweg- oder Mehrwegverpackung, folgende Anforderungen erfüllen:

· sie muss für Keime, Gase und Aromasubstanzen aus der Umgebung undurchlässig sein

· sie darf Flüssigkeit weder von innen nach außen noch von außen nach innen durchlassen

· zwischen Verpackung und Produkt darf es zu keinem stofflichen Austausch (Migration) kommen (Gemeinschaft der Milchwirtschaftlichen Landesvereinigung: 2002, Kapitel 5).

Nach dem Lebensmittel- und Bedarfsgegenständegesetz müssen auf der Verpackung von Milchprodukten folgende Angaben stehen:

1. Verkehrsbezeichnung 

2. Mengenangabe

3. Fettgehalt

4. Art der Wärmebehandlung
5. Mindesthaltbarkeitsdatum
6. Zutatenliste (in absteigender Reihenfolge der Gewichtsanteile)
7. Name und Anschrift der Molkerei
8. Genusstauglichkeitskennzeichen“ 
(CMA: 1995, S. 43)

6 Fachdidaktische und methodische Vorüberlegungen

„Lernen an Stationen“ ist eine Form des offenen Unterrichts, die sich, laut Hegele (1996), gut als Einstieg für den offenen Unterricht eignet. Die Grundidee der Arbeitsform „Lernen an Stationen“ ist, den Kindern Arbeitsstationen anzubieten, die sie selbstständig, in beliebiger Reihenfolge und meist auch in frei wählbarer Sozialform bearbeiten. Die Arbeitsstationen befinden sich im Klassenraum oder außerhalb als Arbeitsanweisungen, Versuchsbeschreibungen, anregendes Material, Kopiervorlagen, Hinweise auf Buchseiten oder Aufgaben im Buch, Spielangebote usw. Die Kinder wählen sich daraus ein für sie passendes und interessantes Angebot aus. Dieses Auswählen sollte zumindest anfänglich von der Lehrperson genau beobachtet werden, um Hilfestellungen geben zu können, so dass sich kein Kind völlig über- oder unterfordert fühlt und die Motivation, sich mit dieser neuen Lernform auseinander zu setzen, nachlässt. Die Auswahl orientiert sich u.a.

· an den Möglichkeiten und Vorerfahrungen der Kinder,

· an den Möglichkeiten der Lehrperson und der Schule,

· an den stofflichen Bedingungen,

· an den Notwendigkeiten schwacher Lernleistungen,

· an den Anforderungen lernhungriger und lernfähiger Kinder.“ (Bauer: 1997, S. 28)

Den Kindern wird zu Beginn der Unterrichtseinheit das gesamte Material zur Verfügung gestellt, was im „normalen“ Unterricht sonst nach und nach erfolgt. Die unterschiedlichen Fähigkeiten und Möglichkeiten der Kinder können auf diese Weise besser berücksichtigt werden. Diese schülerorientierte Lernmethode ermöglicht den Kindern selbstständig und eigenverantwortlich zu lernen und die Lernschritte selbst zu bestimmen (Bauer: 1997).

Das „Lernen an Stationen“ sollte immer mit einem kurzen Gesprächskreis beginnen, in dem die Kinder kurz erläutern, an welcher Station sie arbeiten, wie weit sie sind oder mit welcher Station sie beginnen möchten. Probleme und Fragen sollten hier ebenfalls besprochen werden

Am Ende jeder Arbeitseinheit ist es sinnvoll, die Aufräumphase durch ein Signal z.B. Triangel, „einzuläuten“, so dass alle Kinder wissen, dass sie mit ihren Arbeiten aufhören und mit dem Aufräumen beginnen müssen. 

Zur Vertiefung der Methode „Lernen an Stationen“ wird auf weiterführende Literatur verwiesen (Bauer: 1997, Hegele: 1996).

7 Überblick über die Stationen

Tab. 7:
Überblick über die Stationen

Stationen
Arbeitsblätter / Lehrerinformation

1: Joghurt - selbst hergestellt
AB 1-4


2: Dickmilch - selbst hergestellt
AB 5-7


3: Kefir selbst hergestellt
AB 8-10


4: In der Molkerei
AB 11-12


5: Auf den Spuren von Milchprodukten
AB 13-14 
LI 1

6: Milchprodukte mit (fast) allen Sinnen entdecken
AB 15-16


7: Werbung für mein Lieblingsmilchprodukt
AB 17


8: Was steckt in der Milch (a)?
AB 18-21


9: Was steckt in der Milch (b)?
AB 22-23 
LI 2

10: Das Kuhgedicht
AB 24-25


11: Von der Kuh bis in den Kühlschrank
AB 26-28
LI 3

12: Infos rund um Milchprodukte
AB 29


13: Warum Milch und Milchprodukte so gesund sind
AB 30-31
LI 4

14: Kuhmuster
AB 32-33


15: Die lustige Faltkuh
AB 34-35


· Station 1: „Joghurt - selbst hergestellt“
Die Herstellung von Joghurt ist zeitaufwendig, daher kann wahrscheinlich nur eine Gruppe pro Tag diese Station absolvieren. Dies hat aber den Vorteil, dass der Klasse jeden Tag frischer Joghurt zur Verfügung steht. Durch die Auswahl der Milch kann man bestimmen, was für einen Joghurt man herstellen möchten. Wählt man Vollmilch, so entsteht ein eher sahniger Joghurt, verwendet man Magermilch oder fettarme Milch, dann entsteht ein magerer Joghurt. Unabhängig von der Milchauswahl muss vor der Herstellung jede Milch, auch wenn sie pasteurisiert ist, auf 90 °C erhitzt werden. Natürlich kann der aus dem Grundrezept entstandene Joghurt auch mit Früchten etc. verfeinert werden. Ein mögliches Rezept wäre z. B. folgendes:

Bananenjoghurt

Zutaten:

1 große Banane

150 g sahniger Joghurt

2 Essl. Erdbeeren

1 Essl. geriebene Mandeln

Zucker nach Belieben


Zubereitung:

Die Banane und die Erdbeeren in Stücke schneiden und mit dem Joghurt vermischen. 

Je nach Geschmack zuckern.

Mit den Mandeln bestreuen.

Da die Kinder an dieser Station mit dem Backofen und Herdplatten arbeiten, sollten die Schüler/Schülerinnen besonders beaufsichtigt werden. Die Joghurtproduktion verläuft über zwei Tage. Somit kann an dieser Station am Freitag kein neuer Joghurt mehr angesetzt werden. Ersatzweise kann auch ein Joghurtbereiter eingesetzt werden. Er hat den Vorteil, dass der Joghurt innerhalb weniger Stunden fertig wird.

· Station 2: Dickmilch - selbst hergestellt
Die Dickmilchproduktion ist ein recht einfacher und schneller Prozess, da der Milch nur gekaufte Dickmilch hinzugegeben werden muss. Allerdings muss auch hier wieder 20-24 Stunden gewartet werden, bis sie fertig ist. Dieses ist bei der Planung zu bedenken. Die Herstellung kann ohne großen Aufwand im Klassenzimmer erfolgen. Die Station kann alleine oder mit einem Partner bearbeitet werden.

· Station 3: Kefir - selbst hergestellt
Kefir herzustellen ist eigentlich recht einfach. Die Schwierigkeit besteht darin, einen Kefirpilz käuflich zu erwerben. Ein erworbener Kefirpilzes muss gut gepflegt werden. Aufbewahrt wird er am besten in einer Tasse unter Hinzugabe von so viel Milch, dass der Pilz bedeckt ist. Die Milch muss täglich gewechselt werden, da sich der Kefirpilz sonst zersetzt. Als Ersatz für den Kefirpilz lassen sich auch Kefirfermente verwenden. Diese gibt es gefriergetrocknet in speziellen Naturkostgeschäften und Reformhäusern. Das Pulver wird entsprechend der Packungsaufschrift in die zimmerwarme Milch eingerührt. Diese wird zugedeckt und bei Zimmertemperatur stehengelassen. Beim Vorstellen der Station wird davon ausgegangen, dass ein Kefirpilz vorhanden ist. Wenn nicht, kann sie entsprechend verändert werden. Diese Station ist auch als Basis für weitere Stationen ein zu setzen. Der Kefir lässt sich nach Belieben (der Schülerinnen und Schüler) weiterverarbeiten. Es können durch Zumischungen verschiedener Lebensmittel interessante Rezepturen entwickelt werden. Als Beispiel folgendes Rezept:

Kefir-Heidelbeer-Drink

Zutaten für zwei Portionen:

1 Banane

3 Essl. Heidelbeervollfrucht

(aus dem Reformhaus)

1 Essl. Zucker, 500 ml Kefir


Zubereitung:

Bananen schälen, klein schneiden und im Mixer pürieren.

Nach und nach Heidelbeervollfrucht, Zucker und Kefir hinzugeben und untermixen.

In Gläser geben, fertig.

· Station 4: In der Molkerei
Die Vorgänge in der Molkerei sind recht detailliert dargestellt. Nach dem Leistungsstand der Schülerinnen und Schüler kann der Text auf die wichtigsten Schritte gekürzt oder die Vorgänge noch detaillierter beschrieben werden. Für schwächeren Schülerinnen und Schüler kann die Aufgabenstellung individuell angepasst werden, indem z. B. Satzteile als Hilfe gegeben werden, die in die richtige Reihenfolge zu bringen sind oder ein Lückentext, der auszufüllen ist. Optimal wäre es natürlich, wenn die Kinder zusammen eine Molkerei besuchten und dort die einzelnen Verfahrensschritte beobachten könnten.

· Station 5: Auf den Spuren von Milchprodukten
Für diese Station werden leere Verpackungen von Milchprodukten und evtl. weiter „Nicht-Milch-Produkte“ benötigt. Die Lehrperson muss daher die Kinder rechtzeitig auffordern, diese in gereinigtem Zustand mitzubringen. Die Kinder sollen hier lernen, zwischen Milchprodukten und anderen Lebensmitteln zu unterscheiden (Arbeitsblatt AB 14). Unter den mitgebrachten Verpackungen sollten sich auch solche von Produkten wie z. B. roher Milchreis befinden, an denen den Kindern verdeutlicht werden kann, dass nicht alle Produkte, die das Wort „Milch“ in ihrem Produktnamen enthalten, auch wirklich empfehlenswerte Milchprodukte sind oder auch manchmal gar keine bzw. nicht viel Milch enthalten.

· Station 6: Milchprodukte mit (fast) allen Sinnen entdecken
An dieser Station sollen die Kinder erfahren, mit wie vielen Sinnen sie ein Lebensmittel wahrnehmen und wie unterschiedlich Milchprodukte schmecken können. Die Kinder können gekaufte Produkte testen, wobei die selbsthergestellten einen größeren Anreiz schaffen. Den Test kann man aber erweitern, indem man gekaufte Produkte mit den selbsthergestellten und die gekauften untereinander vergleicht.

· Station 7: Werbung für mein Lieblingsmilchprodukt

Zur Vorbereitung dieser Station sollte der Lehrer/die Lehrerin die Schüler/Schülerinnen bitten, alte Zeitschriften und Zeitungen sowie leere und gespülte Milchproduktverpackungen mitzubringen. An dieser Station sollten der Kreativität der Kinder keine Grenzen gesetzt werden. Es soll die Phantasie angeregt werden und die Kinder sollen sich entspannen können. Das Verfassen des Werbespruchs fördert die Fähigkeit, einen kurzen und präzisen Satz zu formulieren.

· Station 8: Was steckt in der Milch (a)?
An dieser Station können die Kinder zwei Versuche durchführen, mit denen sie die Bestandteile Wasser und Eiweiß nachweisen. 

Um Wasser nachzuweisen muss eine Herdplatte benutzt werden und es entsteht heißer Wasserdampf. Daher sollte dieser Versuch nur unter Aufsicht durchgeführt werden. 

Der Nachweis von Eiweiß kann von den Kindern selbstständig durchgeführt werden. Als Hilfe können die Kinder die Tipp-Seite (AB 21) verwenden, auf der hilfreiche Leitfragen stehen. 

· Station 9: Was steckt in der Milch (b)?
Dies ist eine theoretische Station, bei der sich die Kinder aus einem Text bestimmte Informationen heraussuchen müssen, um sie in ein Bild einzutragen. Sie müssen zwischen den für sie im Moment wesentlichen und unwesentlichen Informationen unterscheiden. Nebenbei erhalten sie weitere Informationen über die Milch.

· Station 10: Das Kuhgedicht
Hier sollen die Kinder lernen, zwischen wörtlicher Rede und erzähltem Text zu unterscheiden. Sie haben dabei das Ziel, das Gedicht (AB 25) mit den unterschiedlichen Figuren auf einem Tonträger (Kassette) festzuhalten und es durch ihre Stimme mit Leben zu füllen.

· Station 11: Von der Kuh bis in den Kühlschrank
Bei dieser Station sollen die Kinder den Weg kennen lernen, den die Milch durchlaufen muss, bis sie verzehrt werden kann.

· Station 12: Infos rund um Milchprodukte
Allgemeine Informationen über Milchprodukte sammeln die Kinder an dieser Station. Sie sollen daraus eine kleine Ausstellung auf einem Tisch anfertigen. Eine rechtzeitige Materialsammlung im Vorfeld des Unterrichts ist erforderlich. Schülerinnen und Schüler sollen einen kurzen Text schreiben, aus dem hervorgeht, was sie schon zu Milchprodukten wissen und was sie gerne wissen möchten. Aus diesen Texten können weitere Stationen entwickelt werden, die auf die individuellen Lernbedürfnisse ausgerichtet sind. Auch die Kinder können weitere Stationen herstellen.

· Station 13: Warum Milch und Milchprodukte so gesund sind
Die Kinder sollen an dieser Station verschiedene Inhaltsstoffe der Milch und deren Wirkung kennen lernen. Durch die Zuordnung zur Milchflasche sollen ihnen die Mengenverhältnisse bewusst werden.

· Station 14: Kuhmuster
Diese Station soll zur Entspannung dienen. Den Kindern werden vier verschiedene Kuhmuster angeboten (AB 33), in denen sie unterschiedliche Muster, Figuren, Gesichter etc. entdecken können. Der Phantasie der Kinder sind keine Grenzen gesetzt.

· Station 15: Die lustige Faltkuh
Auch diese Station dient zur Entspannung. Das Basteln soll gleichzeitig die Feinmotorik fördern und die Fähigkeit, nach einer Anleitung zu handeln. Am besten wird der Bastelbogen (AB 35) für die Kinder vergrößert.

8 „Laufpfad“
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8.1 Thema der Station 1:
Joghurt – selbst hergestellt

Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· lernen, verantwortungsvoll mit Lebensmitteln und Küchengeräten umzugehen

· lernen, nach einem Rezept zu kochen

· bereit sein, sich mit anderen eine Aufgabe zu teilen

· die Fähigkeit erwerben, diese gerecht in kleine Teilaufgaben zu unterteilen, so dass alle gleichermaßen an der Herstellung beteiligt sind

· bereit sein, sich in eine Gruppe zu integrieren, die eigenen Fähigkeiten einzubringen und etwas von den anderen zu lernen

Arbeitsmaterialien:


· Herd

· Kühlschrank

· Küchenuhr

· Kochtopf

· Thermometer

· Portionsschälchen

· Abwischtuch

· Schürzen

· Handschuhe oder Topflappen

· Klarsichtfolie

· Schöpfkelle

· Milch

· gekaufter Joghurt

· Arbeitsauftrag (AB 2)

· Rezept (AB 4)

· Infoblatt (AB 3)

Thema der Station 1: Joghurt selbsthergestellt

Phase
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisa-tionsform
Begründung

· Vorbereitung
· Ein/e Schüler/Schülerin liest sich den Arbeitsauftrag durch und sucht sich drei weitere Kinder (dieser Schritt kann entfallen, wenn bereits vier Kinder an der Station sind)
· Arbeitsauftrag (AB 2)

· Der Arbeitsaufwand für die Station ist zu aufwendig, wenn sie nicht von vier Kindern genutzt wird

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich gemeinsam den Arbeitsauftrag durch und klären Fragen
· Arbeitsauftrag (AB 2)
· Gruppenarbeit
· Es ist wichtig, dass alle den Arbeitsauftrag kennen und ihn verstanden haben

· Hauptphase
· Die Schüler/Schülerinnen räumen den Arbeitsplatz auf

· Sie lesen sich zusammen Infoblatt und Rezept durch

· Sie binden sich evtl. die Haare zusammen, waschen sich die Hände, binden sich die Schürze um und wischen den Tisch ab

· Bevor die Schüler/Schülerinnen mit der Joghurtherstellung beginnen, lesen sie sich das Rezept noch einmal gemeinsam durch 

· Die Schüler/Schülerinnen stellen die Zutaten und Arbeitsmaterialien bereit
· Infoblatt (AB 3), 
Rezept (AB 4)

· Abwischtuch, Schürze

· Rezept (AB 4)

· Milch, gekaufter Joghurt, Kühlschrank, Küchenuhr, Kochtopf, Thermometer, Portionsschälchen

· Sie müssen die Abfolge kennen 

· Die Schüler/Schülerinnen sollen bei der Zubereitung lernen, sich hygienisch zu verhalten

· Sie müssen genau wissen, was zu tun ist

· Dient zur zügigen Zubereitung

Phase
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisa-tionsform
Begründung


· Sie holen die Lehrerin/den Lehrer zu Hilfe

· Die Schüler/Schülerinnen bereiten den Joghurt dem Rezept entsprechend zu und wechseln sich gegenseitig ab
· Topflappen oder Handschuhe, Schöpfkelle, Portionsschälchen, Kochtopf, Milch, Herd, Thermometer, Joghurt

· Da mit dem Backofen und dem Herd gearbeitet wird, sollte die Arbeit beaufsichtigt werden

· Sie lernen mit anderen zusammen zu arbeiten und Arbeiten gerecht aufzuteilen

· Schluss
· Die Schüler/Schülerinnen räumen den Arbeitsplatz auf

· Ein Kind wird beauftragt, nach 25 Minuten den Backofen auszustellen, in der Zwischenzeit kann es an einer anderen Station arbeiten

· Am nächsten Morgen holen die Schüler/Schülerinnen die Schälchen aus dem Backofen, decken sie mit Klarsichtfolie ab und stellen sie in den Kühlschrank
· Backofen, Küchenuhr

· Klarsichtfolie, Kühlschrank
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8.2 Thema der Station 2 :
Dickmilch - selbst hergestellt

Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· lernen, verantwortungsvoll mit Lebensmitteln und Küchengeräten umzugehen

· lernen, Lebensmittel zuzubereiten

· bereit sein, sich mit einem anderen eine Aufgabe zu teilen

· bereit sein, die eigenen Fähigkeiten einzubringen und auch etwas von dem Partner zu lernen

Arbeitsmaterialien:

· Abwischtuch 

· Schürzen

· Waage

· Schüssel

· Schneebesen

· Klarsichtfolie

· Pasteurisierte Milch

· Gekaufte Dickmilch

· Arbeitsauftrag (AB 5)

· Rezept (AB 7)

· Infoblatt (AB 6)

Thema der Station 2: Dickmilch selbst hergestellt

Phase
Methodische MASSnahmen
Material/

MEDIEN
Organisa-tionsform
Begründung

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch und entscheiden, ob sie alleine oder mit einem Partner arbeiten wollen

· Die Schüler/Schülerinnen räumen den Arbeitsplatz auf

· Sie lesen sich das Infoblatt und Rezept sorgfältig durch
· Arbeitsauftrag (AB 5)

· Infoblatt (AB 6), 
Rezept (AB 7)
· Partner- oder Einzelarbeit
· Die Schüler/Schülerinnen  müssen den Ablauf kennen

· Hauptphase
· Die Schüler/Schülerinnen binden sich evtl. die Haare zusammen, waschen sich die Hände, binden sich die Schürze um, wischen den Tisch ab und lesen sich das Rezept noch einmal durch

· Sie stellen sich die Zutaten und Arbeitsmaterialien bereit

· Die Schüler/Schülerinnen bereiten die Dickmilch nach dem Rezept zu
· Abwischtuch, Schürze, 
Rezept (AB 7)

· Pasteurisierte Milch, Dickmilch, Waage, Schüssel, Schneebesen, Klarsichtfolie

· Schüssel, Milch, Waage, Dickmilch, Schneebesen, Klarsichtfolie

· Die Schüler/Schülerinnen sollen bei der Zubereitung lernen, sich hygienisch zu verhalten

· Sie müssen genau wissen, was zu tun ist

· So kann die Dickmilch zügig hergestellt werden

· Schluss
· Sie räumen den Arbeitsplatz auf
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8.3 Thema der Station 3 :
Kefir - selbst hergestellt

Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· lernen, verantwortungsvoll mit Lebensmitteln und Küchengeräten umzugehen

· lernen, Lebensmittel zuzubereiten

· bereit sein, sich mit einem anderen eine Aufgabe zu teilen

· bereit sein, die eigenen Fähigkeiten einzubringen und auch etwas von dem Partner zu lernen

Arbeitsmaterialien:


· Abwischtuch

· Schürzen

· Kühlschrank

· Kannen

· Tassen

· Haarsieb

· Klarsichtfolie

· Kefirpilz

· pasteurisierte Milch

· gekaufte Dickmilch

· Arbeitsauftrag (AB 8)

· Rezept (AB 10)

· Infoblatt (AB 9)

Thema der Station 3: Kefir – selbst hergestellt

PHASE
METHODISCHE MASSNAHMEN
MATERIAL/ MEDIEN
ORGANISA-TIONSFORM
BEGRÜNDUNG

· Einleitung I
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch und entscheiden sich, ob sie alleine oder mit einem Partner arbeiten wollen

· Die Schüler/Schülerinnen räumen den Arbeitsplatz auf

· Sie lesen sich das Rezept durch
· Arbeitsauftrag 

(AB 8)

· Rezept (AB 10)
· Einzel- oder Partnerarbeit
· Die Schüler/Schülerinnen müssen den Ablauf kennen

· Hauptphase I
· Die Schüler/Schülerinnen binden sich evtl. die Haare zusammen, waschen sich die Hände, binden sich die Schürzen um und waschen den Tisch ab

· Sie lesen sich noch einmal das Rezept durch

· Sie stellen sich die Zutaten und Geräte bereit

· Die Schüler/Schülerinnen stellen den Kefir nach dem Rezept für den ersten Tag her
· Lappen, Schürze, 

· Rezept (AB 10)

· Kefirpilz, pasteurisierte Milch, Dickmilch, Kannen, Tassen, Haarsieb, Klarsichtfolie

· Rezept für den ersten Tag (AB 10), Kanne, Kefir, Milch, Klarsichtfolie

· Die Schüler/Schülerinnen sollen bei der Zubereitung lernen, sich hygienisch zu verhalten

· Dies dient zur zügigen Herstellung

PHASE
METHODISCHE MASSNAHMEN
MATERIAL/ MEDIEN
ORGANISA-TIONSFORM
BEGRÜNDUNG

· Schluss I
· Sie räumen den Arbeitsplatz auf




· Einleitung II
· Am nächsten Tag bereiten sie sich auf die Weiterverarbeitung vor (s.o.)
· s.o.




· Hauptphase II
· Sie stellen sich die Zutaten und Geräte bereit

· Die Schüler/Schülerinnen befolgen das Rezept für den zweiten Tag
· Kannen, Haarsieb, Kefir, Kühlschrank, Wasser, Tasse, Milch
· Kanne, Kefir, Milch, Sieb, Kühlschrank, Wasser

· Dies dient zur zügigen Herstellung


· Schluss II
· Der Kefir ist fertig und kann verzehrt oder weiterverarbeitet werden
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8.4 Thema der Station 4:
In der Molkerei

Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· lernen, sich gemeinsam mit einem Partner auf einen Text zu konzentrieren

· die einzelnen Verfahrensschritte in der Molkerei kennen und verstehen lernen

· lernen, aus einem ausführlichen Text die wichtigsten Informationen zusammenzufassen 

Arbeitsmaterialien:

· Arbeitsauftrag (AB 11) 

· Infoblatt (AB 12)

Thema der Station 4: In der Molkerei

Phase
Methodische Massnahmen
Material/

MEdien
Organisa-tionsform
Begründung

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch
· Arbeitsauftrag (AB 11)
· Partnerarbeit
· Die Partnerarbeit ist erforderlich, da die Schüler/ Schülerinnen sich gegenseitig berichten sollen, was bei jedem einzelnen Schritt passiert

· Hauptphase
· Sie lesen sich das Infoblatt Schritt für Schritt durch und erzählen sich gegenseitig, was in der Molkerei mit der Milch passiert
· Infoblatt (AB 12)

· Diese Methode soll das Verstehen fördern

· Schluss
· Wenn sie den Text gelesen haben, schreiben sie anhand der Schlüsselwörter gemeinsam einen kurzen Text


· Die Zusammenfassung zeigt, ob sie die Verfahren wirklich verstanden haben und dient zur Festigung
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8.5 Thema der Station 5 :
Auf den Spuren von Milchprodukten
Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· lernen, zwischen Milchprodukten und „Nicht-Milchprodukten“ zu unterscheiden

· eine Definition anwenden und mit deren Hilfe herausfinden, ob es sich um ein Milchprodukt handelt oder nicht

Arbeitsmaterialien:
· leere und gereinigte Verpackungen von Milchprodukten

· Kreide

· Arbeitsauftrag (AB 13)

· Arbeitsblatt (AB 14)

· Lösung für den Lehrer/ die Lehrerin (LI 1)

Thema der Station 5: Auf den Spuren von Milchprodukten

Phase
Methodische Massnahmen
Material/

MEDIEN
Organisa-tionsform
Begründung

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch

· Sie stellen die Verpackungen vor sich auf den Tisch und teilen den Tisch mit einem Kreidestrich in zwei Hälften
· Arbeitsauftrag (AB 13)

· Verpackungen, Kreide
· Einzelarbeit


· Hauptteil
· Auf die eine Seite stellen sie die Verpackungen, die ihrer Ansicht nach von Milchprodukten stammen und auf die andere die Verpackungen von „Nicht-Milchproduk-ten“

· Nun lesen sie sich auf dem Arbeitsblatt die Definition durch und korrigieren ihre Zuordnung gegebenenfalls
· Arbeitsblatt

(AB 14)

· Sie sollen lernen, Vermutungen aufzustellen

· Überprüfung der Vermutung

· Sie lernen, dass nicht alle Produkte, die den Namen „Milch“ enthalten, Milchprodukte sind

· Schluss
· Anschließend bearbeiten sie die Aufgabe auf dem Arbeitsblatt
· Arbeitsblatt

(AB 14)

· Dies dient der Festigung des Erarbeiteten 
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8.6 Thema der Station 6 :
Milchprodukte mit (fast) allen Sinnen entdecken
Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· verschiedene Milchprodukte überprüfen und bewerten

· sich ihrer verschiedenen Sinne bewusst werden

Arbeitsmaterialien:

· Portionsschälchen

· Joghurt

· Dickmilch

· Kefir

· Mineralwasser

· Teelöffel

· Arbeitsauftrag (AB 15)

· Arbeitsblatt (AB 16)

Thema der Station 6: Milchprodukte mit (fast) allen Sinnen entdecken

Phase
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisa-tionsform
Begründung

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch

· Die Schüler/Schülerinnen stellen sich die Dinge bereit, die sie benötigen
· Arbeitsauftrag (AB 15)

· Schälchen Joghurt, Dickmilch und Kefir, Teelöffel, Mineralwasser
· Einzel-, Partner- oder Gruppenarbeit
· Den Kindern soll möglichst oft die Wahl der Sozialform überlassen werden

· Dies dient zur zügigen weiteren Durchführung

· Hauptteil
· Sie sehen sich das jeweilige Milchprodukt an und schreiben auf dem Arbeitsblatt auf, was sie wahrnehmen

· Die Schüler/Schülerinnen testen mit einem Löffel die Konsistenz und schreiben auf dem Arbeitsblatt auf, was sie herausgefunden haben
· Milchprodukt, Arbeitsblatt (AB 16)

· Milchprodukt, Löffel, Arbeitsblatt (AB 16)

· Die Kinder sollen ihre Augen bewusst als Sinnesorgan erleben und beschreiben, was sie, unter dem Ausschluss der anderen Sinnesorgane, wahrnehmen 

· Sie sollen die Unterschiede und Gemeinsamkeiten der Milchprodukte herausfinden

· Die Schüler/Schülerinnen sollen die Konsistenzen beschreiben (Unterschiede u. Gemeinsamkeiten)

Phase
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisa-tionsform
Begründung


· Sie schließen die Augen und riechen an den Milchprodukten und schreiben auf dem Arbeitsblatt auf, was sie herausgefunden haben

· Die Schüler/Schülerinnen probieren, wie die Milchprodukte schmecken; zwischen den verschiedenen Produkten trinken sie einen Schluck Wasser, um den Geschmack zu neutralisieren, anschließend schreiben sie auf, wie die Milchprodukte geschmeckt haben
· Milchprodukt, Arbeitsblatt (AB 16)

· Milchprodukt, Mineralwasser, Arbeitsblatt (AB 16)

· Die Kinder sollen ihre Nase bzw. ihre Zunge bewusst als Sinnesorgan erleben und beschreiben, was sie, unter dem Ausschluss der anderen Sinnesorgan, wahrnehmen

· Sie sollen die Unterschiede und Gemeinsamkeiten der Milchprodukte herausfinden



· Schluss
· Zum Schluss suchen sie sich ihr Lieblingsmilchprodukt heraus und begründen ihre Wahl kurz
· Arbeitsblatt (AB16)

· Die Schüler/Schülerinnen sollen lernen ihre Aussage zu begründen, der Test kann ihnen dabei helfen
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8.7 Thema der Station 7:
Werbung für mein Lieblingsmilchprodukt
Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· sich kreativ betätigen

· ihre Phantasie anregen

· sich entspannen

· einen möglichst kurzen und präzisen Satz formulieren, der ihre „Botschaft“ anderen vermittelt

Arbeitsmaterialien:

· leere und gespülte Milchproduktverpackungen

· Zeitungen und Zeitschriften

· Pappe

· Tapete

· Packpapier usw.

· Schere

· Klebstoff

· Filzstifte

· Arbeitsauftrag (AB 17)

Thema der Station 7: Werbung für mein Lieblingsmilchprodukt

Phase 
Methodische Massnahmen
Medien/

Material
Organisa-tionsform
Begründung

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch

· Die Schüler/Schülerinnen überlegen sich, sofern dies noch nicht geschehen ist, welches ihr Lieblingsmilchprodukt ist
· Arbeitsauftrag (AB 17)
· Einzel-, Partner- oder Gruppenarbeit


· Möglichst freie Wahl der Sozialform

· Für das Lieblingsmilchprodukt ist es am einfachsten ein Werbeplakat zu gestalten

· Hauptphase
· Sie gestalten ihr Werbeplakat und überlegen sich einen Werbespruch
· Milchproduktverpackungen, Zeitungen, Zeitschriften, Plakat, Schere, Klebstoff, Filzstifte

· Förderung der Kreativität und Phantasie

· Entwicklung der Fähigkeit etwas knapp und präzise zu formulieren

· Schluss
· Die Schüler/Schülerinnen hängen ihre Plakate in der Klasse oder auf dem Flur auf


· Die Ausstellung zeigt, dass ihre Arbeit anerkannt wird und motiviert sie
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8.8 Thema der Station 8 :
Was steckt in der Milch (Teil a)

Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· lernen, Vermutungen aufzustellen und diese zu formulieren

· lernen, ein Experiment durchzuführen

· lernen, den Versuchsablauf zu beobachten

· die Versuchsergebnisse erkennen und erklären

· die Bestandteile Wasser und Eiweiß in der Milch nachweisen

Arbeitsmaterialien:

· Herdplatte

· Kochtopf mit Deckel

· Topflappen

· Milch

· Gläser

· Löffel

· Vollmilch

· Essig

· Arbeitsauftrag (AB 18)

· Arbeitsblätter (AB 19, 20, 21)

Thema der Station 8: Was steckt drin in der Milch 8 (Teil a)

Phase 
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisa-tionsform
Begründung

· Einleitung I
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch

· Sie überlegen sich, ob sie mit Versuch I oder II beginnen wollen
· Arbeitsauftrag (AB 18)
· Partner- oder Gruppenarbeit
· Den Schülern soll die Sozialform möglichst häufig freigestellt werden, hier sollten aber mindestens zwei Schüler beteiligt sein, da sonst zu viele Lebensmittel verbraucht werden

· Hauptphase I
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich die entsprechende Versuchsanleitung genau durch

· Sie schreiben ihre Vermutungen auf

· Danach führen die Schüler/Schülerinnen mit Hilfe der Lehrerin/des Lehrers, den Versuch entsprechend der Anleitung durch

· Sie beobachten, was passiert
· Arbeitsblatt

(AB 19 oder 20)

· Arbeitsblatt

(AB 19 oder 20)

· Arbeitsblatt

(AB 19 oder 20)
· Hilfe durch die Lehrerin/ den Lehrer
· Sie müssen genau wissen, wie der Versuch abläuft

· Sie sollen lernen, Hypothesen aufzustellen, indem sie die möglichen Abläufe im Kopf „durchspielen“

· Die Beaufsichtigung durch die Lehrperson ist aufgrund des heißen Wasserdampfs notwendig

· Die Schüler/Schülerinnen überprüfen ihre Hypothesen

Phase 
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisa-tionsform
Begründung

· Schluss I
· Die Schüler/Schülerinnen schreiben ihre Erklärung auf

· Wenn sie Schwierigkeiten haben, nehmen sie den Tipp zur Hilfe
· Arbeitsblatt

(AB 19 oder 20), 

· Tipp (AB 21)

· Die Beobachtungen sollen sie nutzen, um zu erklären, was passiert ist und um was für einen Bestandteil es sich handelt

· Hauptphase II
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich die andere Versuchsanleitung durch und gehen wie beschrieben vor
· Arbeitsblatt

(AB 19 oder 20)



· Schluss II
· Die Schüler/Schülerinnen schreiben ihre Erklärung auf

Wenn sie Schwierigkeiten haben, nehmen sie den Tipp zur Hilfe
· Arbeitsblatt

(AB 19 oder 20)

· Die Beobachtungen sollen sie nutzen, um zu erklären, was passiert ist und um was für einen Bestandteil es sich handelt

Geplanter Arbeitsverlauf

8.9 Thema der Station 9 :
Was steckt in der Milch (Teil b)?

Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen und Schüler sollen lernen,

· mit einem Text zu arbeiten

· die für sie wichtigen Informationen herauszufiltern

· Mengenverhältnisse einzuschätzen

Arbeitsmaterialien:

· Arbeitsauftrag (AB 22) 

· Arbeitsblatt (AB 23)

· Lösung für den Lehrer/ die Lehrerin (LI 2)

Thema der Station 9: Was steckt in der Milch (Teil b)

Phase 
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisationsform
Begründung

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch
· Arbeitsauftrag (AB 22)
· Einzel- oder Partnerarbeit


· Hauptphase
· Sie lesen sich den Text durch und unterstreichen mit einem Stift die Bestandteile der Milch und mit einem andersfarbigen die dazugehörigen Mengenangaben 
· Arbeitsblatt

(AB 23)

· Sie suchen sich die für sie relevanten Angaben aus dem Text heraus

· Schluss
· Sie ordnen die Bestandteile und Mengenangaben dem Bild zu
· Arbeitsblatt

(AB 23)

· Die Schüler/Schülerinnen bekommen eine Vorstellung davon, in welchen Mengenverhältnissen die Bestandteile in der Milch vorkommen

Geplanter Arbeitsverlauf

8.10 Thema der Station 10 :
Das Kuhgedicht

Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· ein Gedicht flüssig und mit Betonung lesen können

· zwischen wörtlicher Rede und erzähltem Text unterscheiden können und die Merkmale der wörtlichen Rede erfassen

· die verschiedenen Rollen im Gedicht erkennen

· das Gedicht mit verteilten Rollen lesen

· das Gedicht vertonen

Arbeitsmaterialien:

· Kassettenrekorder

· Leerkassetten

· Arbeitsauftrag (AB 24)

· Arbeitsblatt (AB 25)

Thema der Station 10: Das Kuhgedicht

Phase 
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisa-tionsform
Begründung

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch
· Arbeitsauftrag (AB 24)
· Gruppenarbeit

(4 Schüler)
· In dem Gedicht gibt es drei Figuren und den erzählten Text

· Hauptphase
· Sie lesen das Gedicht

· Die Schüler/Schülerinnen unterstreichen mit einem Bleistift die Stellen der wörtlichen Rede

· Diese Stellen ordnen sie nun den verschiedenen Figuren zu, indem sie sie verschiedenfarbig unterstreichen

· Die Schüler/Schülerinnen entscheiden, welche Rolle sie lesen möchten (Isabell, Peter, Bauer Lorenz oder den Text)

· Sie lesen das Gedicht mit verteilten Rollen
· Arbeitsblatt

(AB 25)

· Arbeitsblatt

(AB 25), Bleistift

· Arbeitsblatt

(AB 25)

· Arbeitsblatt

(AB 25)

· Arbeitsblatt

(AB 25)

· Sie sollen zunächst den Inhalt erfassen

· Dient als Vorbereitung zur Herausarbeitung der verschiedenen Rollen

· Herausarbeitung der Rollen

· Vorbereitung für die Aufnahme

· Schluss
· Wenn sie es flüssig und mit Betonung lesen können, nehmen sie es auf Kassette auf
· Arbeitsblatt

(AB 25), Kassettenrekorder, Kassette

· Sie haben ein Ergebnis, das sie motiviert

Geplanter Arbeitsverlauf

8.11 Thema der Station 11: Von der Kuh bis in den Kühlschrank

Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· den Weg kennen lernen, den die Milch durchläuft

· den Weg aus einem Text heraus rekonstruieren, d.h. die Bilder und die Textabschnitte in die richtige Reihenfolge bringen

Arbeitsmaterialien:

· Klebstoff

· Schere

· Arbeitsauftrag (AB 26)

· Arbeitsblatt (AB 28)

· Infoblatt (AB 27)

· Lösung für den Lehrer/ die Lehrerin (LI 3)

Thema der Station 11: Von der Kuh bis in den Kühlschrank

Phase 
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisa-tionsform
Begründung

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch
· Arbeitsauftrag (AB 26)
· Einzel- oder Partnerarbeit
· Bei Gruppenarbeit ist die Gefahr groß, dass die ausgeschnittenen Bilder und Texte durcheinander geraten

· Hauptphase
· Sie lesen sich das Infoblatt durch und legen es danach zur Seite

· Die Schüler/Schülerinnen nehmen sich das Arbeitsblatt und schneiden nur die Bilder aus

· Sie versuchen sie in die richtige Reihenfolge zu bringen

· Die Schüler/Schülerinnen kontrollieren die Reihenfolge mit Hilfe des Infoblattes

· Erst danach kleben sie die Bilder fest
· Infoblatt (AB 27)

· Arbeitsblatt

(AB 28), Schere

· Bilder

· Bilder

· Bilder, Infoblatt (AB 27), Klebstoff

· Das Infoblatt enthält wichtige Informationen, die sie für die Bearbeitung des Arbeitsblattes benötigen

· Dies soll ein Durcheinander verhindern

· Sie haben das Infoblatt gelesen und sollen dem Gelesenem nun die richtigen Bilder zuordnen

· Selbstkontrolle



· 
· 
· 

· 

· 
· 
· 

· 

· 
· 
· 

· 

Phase 
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisa-tionsform
Begründung


· Die Schüler/Schülerinnen schneiden nun auch die Texte aus

· Sie ordnen sie den Bildern zu und kleben anschließend auch die Sätze fest
· Arbeitsblatt

(AB 28), Schere

· Bilder, Klebstoff

· Den Bildern ordnen sie wiederum die Textabschnitte zu, die einen anderen Wortlaut als das Infoblatt haben

· Dies erklärt noch einmal in anderen Worten und kontrolliert, ob sie den Ablauf verstanden haben

Geplanter Arbeitsverlauf

8.12 Thema der Station 12:
Infos rund um Milchprodukte
Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen: 

· aus verschiedenen Medien Informationen sammeln und diese weiterverarbeiten 

· sich das eigene Wissen bewusst machen und dieses schriftlich formulieren können

· über das eigene Interesse nachdenken und auch dieses schriftlich formulieren können

Arbeitsmaterialien:
· Bücher

· Zeitschriften

· Werbematerial

· Bilder

· Fotos

· Klebstoff

· Schere

· Informationen aus dem Internet

· leeres und gereinigtes Verpackungsmaterial

· Arbeitsauftrag (AB 29)

Thema der Station 12:
Infos rund um Milchprodukte
Phase 
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisa-tionsform
Begründung

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch
· Arbeitsauftrag (AB 29)
· Einzel-, Partner- oder Gruppenarbeit
· Die Kinder sollen möglichst häufig frei die Sozialform wählen können

· Hauptphase
· Sie stellen sich Informationen aus dem Materialien zusammen und gestalten diese künstlerisch

· Die Schüler/Schülerinnen schreiben einen kurzen Text darüber, was sie wissen und was sie gerne wissen möchten
· Bücher, Zeitschriften, Werbematerial, Bilder, Fotos, Informationen aus dem Internet, Verpackungsmaterial, ...

· Schere, Klebstoff

· Blatt, Füllfederhalter

· Sie befassen sich frei mit der Materie

· Sie werden sich ihres Wissens und ihrer Interessen bewusst

· Daraus können neue Stationen entwickelt werden

Geplanter Unterrichtsverlauf

8.13 Thema der Station 13 :
Warum Milch und Milchprodukte so gesund sind
Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· die verschiedenen Inhaltsstoffe der Milch kennen lernen

· den Beschreibungen die richtigen Inhaltsstoffe zuordnen

· sich einen Überblick über das Mengenverhältnis verschaffen

Arbeitsmaterialien:

· Arbeitsauftrag (AB 30)

· Arbeitsblatt (AB 31)

· Lösung für den Lehrer/ die Lehrerin (LI 4)

Thema der Station 13: Warum Milchprodukte so gesund sind

Phase 
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisationsform
Begründung

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch
· Arbeitsauftrag (AB 30)
· Einzel- oder Partnerarbeit


· Hauptphase
· Sie lesen sich die Texte durch und tragen die fehlenden Buchstaben der Nährstoffe ein
· Arbeitsblatt

(AB 31), Stift

· Die Schüler/Schülerinnen lernen die Nährstoffe der Milch kennen und die Bedeutung für ihren Körper

· Schluss
· Sie ziehen Verbindungslinien zwischen den Kästen und der Milchflasche
· Arbeitblatt

(AB 31), Stift

· Dies hilft ihnen eine Vorstellungskraft über das Mengenverhältnis zu entwickeln

Geplanter Arbeitsverlauf

8.14 Thema der Station 14 :
Kuhmuster

Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· kreativ sein

· ihrer Fantasie freien Lauf lassen

· sich entspannen 

Arbeitsmaterialien:

· Buntstifte

· Arbeitsauftrag (AB 32)

· Arbeitsblätter (AB 33)

Thema der Station 14: Kuhmuster

Phase 
Methodische Massnahmen
Material/

Medien
Organisationsform
Begründung

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch
· Arbeitsauftrag (AB 32)
· Einzel- oder Partnerarbeit
· Die Einzel- oder Partnerarbeit soll verhindern, dass alle Kinder die gleichen Muster „entdecken“

· Hauptphase
· Sie schauen sich die Kühe an und versuchen in ihrem Fell, Muster usw. zu entdecken
· Arbeitsblatt

(AB 33)



· Schluss
· Die Schüler/Schülerinnen malen ihre „Entdeckungen“ mit Buntstiften an
· Arbeitsblatt (AB 33)

· Buntstifte



Geplanter Arbeitsverlauf

8.15 Thema der Station 15:
Die lustige Faltkuh

Lernziele:

Die Schüler/Schülerinnen sollen:

· sich entspannen

· ihre Feinmotorik schulen

· lernen, eine Bastelanleitung zu befolgen

Arbeitsmaterialien:

· Klebstoff

· Schere

· Arbeitsauftrag (AB 34)

· Bastelbogen (AB 35)

Thema der Station 15:
Die lustige Faltkuh

Phase 
Methodische MASSnahmen
Material/

Medien
Organisationsform
Begründung

· Einleitung
· Die Schüler/Schülerinnen lesen sich den Arbeitsauftrag durch
· Arbeitsauftrag (AB 34)
· Einzel- oder Partnerarbeit


· Hauptphase
· Sie basteln der Anleitung entsprechend
· Bastelbogen

(AB 35), Schere, Klebstoff
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