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Vorwort

Erndhrung geht uns alle an! In diesem Sinn geht
uns auch die Ausstellung ,Unser taglich Brot...
Die Industrialisierung der Erndhrung” an, die von
Oktober 2011 bis April 2012 im TECHNOSEUM
gezeigt wird. Die einzelnen Bereiche der Ausstel-
lung beleuchten die Wandlung der Lebensmittel
durch die Industrialisierung vom Brot zum Con-
venience Food und von der traditionellen Vorrats-
haltung zur modernen Konservierung. Es geht
um Uberfluss und Mangel und auch ein Blick in
die Zukunft wird gewagt: Wie sieht es aus mit
Gentechnik und Nachhaltigkeit? In den Bereichen
.Lebensmittelchemie” sowie ,Ernahrung und Ge-
sundheit” werden Lebensmittelsicherheit, Inhalts-
stoffe, Haltbarkeit, Sensorik und Geschmack oder
Food Design thematisiert. GroBe Namen der Le-
bensmittelindustrie werden ebenso angesprochen
wie die Welt der Konzerne. In bewahrter Weise ist
auch diese Ausstellung des TECHNOSEUM interak-
tiv gestaltet und ladt die Besucherinnen und Besu-
cher an verschiedenen Stationen zum Mitmachen
ein. Scouts stehen fiir Fragen oder Hilfestellungen
zur Verfligung.

Besonders interessant und wichtig ist das The-
ma auch fir Schulen. Bezlige zum Bildungsplan
finden sich Uber die unterschiedlichen Klassen-
stufen und Schularten verteilt. Neben einem
umfassenden Angebot an Lerngangen, Fuhrun-
gen und Workshops fiir Schulklassen, das auch
das Laboratorium und die Dauerausstellung mit
einbezieht, hat das Team der Museumspadago-
gik das vorliegende Schulheft entwickelt. Es soll
in das Ausstellungsthema einfihren und die Vor-
und Nachbereitung sowie die Durchfihrung des
Museumsbesuches erleichtern.

Zu Beginn des Heftes steht eine umfassende Einfuh-
rung in das Ausstellungsthema. Ein Plan der Ausstel-
lung hilft, sich schon im Vorfeld rdumlich zurecht-
zufinden, zum Beispiel wenn der Museumsbesuch
in eigener Regie geplant wird. In den folgenden
Beitragen finden sich jeweils Beziige zum Bildungs-
plan und die Anbindung an das Ausstellungsthema,
inhaltliche Anregungen sowie konkrete Vorschlage
fur den Unterricht in der Schule und die Arbeit zu
Hause oder im Museum.

Die Bildungsplanbeziige sind bewusst offen gehalten,
die Plane der Bundeslander Baden-Wdarttemberg,
Hessen und Rheinland-Pfalz sind jedoch bertck-

sichtigt. Die Angaben sollen als Anhaltspunkt
dienen und nicht daran hindern, das Heft auch
als Ideengeber zu nutzen und eigene Unterrichts-
module nicht zuletzt fur den fachertbergreifenden
Unterricht zu entwickeln.

Wir hoffen, dass Sie viele Anregungen aus die-
sem Heft erhalten und gerne damit arbeiten
werden! Wenn Sie uns Rickmeldung Gber lhre
Erfahrungen mit dem Heft oder der Ausstellung
geben, kénnen wir nach Méglichkeit auch in Zu-
kunft noch besser auf die vielfaltigen Beddurfnisse
und Winsche eingehen; Sie kdnnen sie gerne an
paedagogik@technoseum.de richten.

Doch zunachst wilnschen wir eine anregende
LektUre und freuen uns, Sie mit lhren Schulklas-
sen im TECHNOSEUM begriiBen zu durfen.

Hartwig Ludtke

Direktor
TECHNOSEUM Mannheim

TECHNOSEUM



Einfilhrung in die Ausstellung

Unser taglich Brot...
Die Industrialisierung der Erndhrung

Die Ausstellung umschreibt zeitlich den Bogen
vom Aufkommen der ersten industriell hergestell-
ten Konserven im 19. Jahrhundert bis zur compu-
tergesteuerten Nahrungsproduktion heute. Der
Einfluss von Nahrungskrisen auf die Lebensmit-
telindustrie, die Einfihrung neuer Produkte so-
wie neue Konservierungs- und Zubereitungstech-
niken sind ebenso Themen der Ausstellung wie
die Beziehungen von Ernahrung und Gesundheit
oder die der zuktnftigen Welterndhrung und der
Ressourcen an Rohstoffen.

Der Ausstellungstitel assoziiert den Ubergang von
handwerklich erzeugter zu industriell produzier-
ter Nahrung, wie er in den Industrielandern in den
1920er Jahren begann und sich in den letzten
50 Jahren rasant vollzogen hat.

Die Ausstellung beginnt mit einem Produkt, das
in unserer Vorstellung noch immer von der Aura
handwerklicher Herstellung umgeben ist, unse-
rem taglichen Brot. Deutschland gilt mit einem

Runde Brotlaibe auf dem Auskihlband

Angebot von mehr als 300 Brotsorten laut deut-
scher Backerei-Werbung als das ,Land des Bro-
tes”. Der Brotverbrauch der Deutschen liegt 2011
bei etwa 85 Kilogramm Brot pro Kopf.

Die Besucherinnen und Besucher der Ausstel-
lung werden da empfangen, wo sie ihre alltag-
liche Nahrung in der Regel einkaufen: in einem
Lebensmittelgeschaft, in unserer Variante in ei-
nem ,, Supermarkt”, wo sie mit all den industriell
hergestellten Lebensmitteln konfrontiert werden.
So auch mit dem Brot, das heute in manchen Su-
permarkten als kleine Brote und Brétchen taglich
mehrmals (auf)gebacken wird. Noch haben die
Backereien, eingeschlossen die GroBbackereien,
einen Marktanteil von 59 Prozent bei der Herstel-
lung von Backwaren. Eine starke Konkurrenz er-
wachst durch die Discounter (zusammen bereits
36 Prozent Marktanteile) oder die Selbstbedie-
nungs-Backereien wie ,Backwerk” oder ,Back-
Factory”, die vorgefertigte eingefrorene Rohlinge
aufbacken.

Auch die Themen Handelskonzerne und ihre Ver-
triebswege, Lebensmittelkonzerne und ihre Mar-
ken, , Wer isst eigentlich was, wo auf der Welt?"
und die Transportwege von Nahrungsmitteln

TECHNOSEUM



Einfithrung in die Ausstellung

werden in diesem , Supermarkt” angesprochen.
Wahrend noch bis in die 1930er Jahre Nahrungs-
mittel saison- und regionaltypisch in den meist
kleinen  Lebensmittelgeschaften  (, Tante-Em-
ma-Laden”) in unterschiedlicher Quantitat und
Qualitat angeboten wurden, kénnen wir heute,
unabhadngig von Jahreszeit und Standort, stan-
dardisierte, groBtenteils verpackte Nahrungsmit-
tel von regionaler bis internationaler Herkunft in
riesigen Supermarkten kaufen. Obst und Gemuse
sind dort ganzjahrig zu haben, tiefgekhlt allemal.
Ein internationales Verteilersystem garantiert uns
via Flugzeug, Schiff, LKW und Bahn den taglichen
Nachschub. Bis ein Fruchtjoghurt schlieBlich im
Supermarktregal steht, sind von Lastkraftwagen
dafur mehrere Tausend Kilometer zurickgelegt
worden.

Gleichzeitig beschleunigt sich die Internationali-
sierung der Ernahrung durch die Erfahrung frem-
der Kichen bei Reisen und die Neugierde auf

Die Daubert'schen Gemtuisekonservendosen
von 1850
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neue Eindricke. Neben dem allgegenwartigen
Schweineschnitzel ,Wiener Art” mit Pommes
und Salatbeilage finden sich langst internationa-
le Gerichte auf den Speisekarten der Restaurants
mit ,,gutburgerlicher Kiiche”. Fast Food-Restau-
rants mit fast 24-stlindiger Verflgbarkeit haben
zu einem Umschwung in den Essgewohnheiten
gefihrt. Die Ernahrungsindustrie hat diesen Trend
erkannt und bietet ein groBes Sortiment europé-
ischer, asiatischer und amerikanischer Conveni-
ence-Produkte an.

Auf den ,Supermarkt” folgt in unserer Ausstel-
lung das ,Lager”, das sich zunachst mit der Vor-
geschichte und den Anfédngen der Lebensmittelin-
dustrie beschaftigt und dabei Themen wie , Essen
aus der Konserve”, , Traditionelle Vorratshaltung”
und ,Erste industriell hergestellte Lebensmittel”
vorstellt. Zeitmangel, Entfernung von der Nah-
rung, Kindersterblichkeit und die Sorge um die
Erndhrung groBer Menschenmassen in den Stad-
ten oder der Soldaten im Feld schufen bereits im
19. Jahrhundert den Bedarf nach langer haltba-
ren, nahrreichen und schnell zu zubereitenden
Lebensmitteln. 1809 erfand der Franzose Francois
Appert die Aufbewahrung von sterilisierten Le-
bensmitteln in Glasbehaltern und schuf damit die
Grundlagen far die Konservenindustrie. Die fab-
rikmaBige Herstellung von Konserven begann in
Deutschland erst Ende der 1880er Jahre mit der
Verwendung zusatzlicher Apparaturen wie Blan-
chierkessel, Autoklaven und Dosenverschluss-Ma-
schine (Bottger 1939, S. 63-64).

In den folgenden Jahren beschaftigte man sich er-
folgreich mit der Herstellung von Trockenkonser-
ven wie Suppenpulver (Leguminose-Mehle) oder
einem Milch-Zwiebackpulver als Ersatz fir Mut-
termilch (,,Nestlé Kindermehl”). Gleichzeitig wur-
den in der Lebensmittelchemie die Zusammen-
hange zwischen organischer Chemie und Biologie
entdeckt und die wichtigsten Lebens-, Erndh-
rungs- und Stoffwechselvorgange, auf denen die
Lebensmittelwissenschaft aufbaut, erklart. Da es
bis in die frihen 1960er Jahre in vielen Haushal-
ten noch keine Tiefkthltruhen gab, wurde taglich
eingekauft und zubereitet, Obst und Gemdise der
Saison wurden fir den Winter eingemacht und
im Vorratskeller gelagert. Der emaillierte oder ver-
zinkte Einmachtopf mit Einsatz und Thermostat
sowie die , Weck”-Glaser gehorten zum Grund-
bedarf eines Haushalts.

Haushaltslehre um 1920: das Schwein als
Fleischlieferant
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Mit der Entwicklung der Kuhl- und Gefriertechnik
konnten Fleischwaren, Milchprodukte und emp-
findliche Obstsorten um die Welt transportiert
werden. Der erste gekUhlte Fleischtransport von
New York nach London fand 1875 statt, ein Jahr
spater erfand Carl von Linde die Kompressions-
Kaltemaschine. Sie ist die Grundlage der mo-
dernen Kihltechnik. In der Folgezeit entstanden
Kahlhaduser in Fleischfabriken und Bierbrauereien
und Frachtschiffe wurden mit Kihlrdumen aus-
gestattet. 1930 wurden in den amerikanischen
Supermarkten die ersten Tiefkiihlprodukte ange-
boten, heute gesellen sich in den Supermarkten
zu den Regalen voller Konserven die nicht min-
der langen Reihen der Tiefkthltheken. Auch zum
Erwarmen der gefrorenen Lebensmittel wurde
1967 in den USA ein neues Haushaltsgerat auf
den Markt gebracht: der Mikrowellenofen.

Auch den Fragen nach den Inhaltsstoffen und dem
Food Design stellt sich der zweite Themenbereich
in dem durch Regale und Kisten dominierten La-
gerraum der Ausstellung. Die Lebensmittelindust-
rie produziert der Einfachheit und Rentabilitat hal-
ber nach standardisierten Vorgaben. Die meisten
der frittier-, back- oder bratfertigen Kurzgerichte
sind in gleichen Portionen verpackt, enthalten die
gleichen Inhaltsstoffe und schmecken &hnlich.
Zum ahnlichen Geschmack kommt dhnliches Aus-
sehen, eine bestimmte Konsistenz, ein angeneh-
mer Geruch. In den Supermarkten gibt es Uber-
all die gleichen Apfelsorten von stets derselben
GroBe zu kaufen: ein Ergebnis der EU-Standardi-
sierung, aber auch der Anforderungen an Trans-
port und Lagerhaltung. Andere, kleinere, leichter
verderbliche oder auch etwas unansehnlichere
Apfelsorten fallen durch das Normenraster und

Einfithrung in die Ausstellung

LE A.CHRISTEN ‘7§
16, Rue duParc Royal .
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Werbekarte fur Nestlé Kindermeh/

sind nur auf regionalen Markten oder in Hofladen
erhaltlich. Zum Standard industriell hergestellter
Lebensmittel zahlen heute auch Geschmacksver-
starker und Aromastoffe. Wie viele echte Erdbee-
ren missten eigentlich im Erdbeerjoghurt sein,
damit er so fruchtig schmeckt wie der mit kiinst-
lichen Aromastoffen? Andererseits: Wie viele Kilo

Erdbeeren mussten verarbeitet

werden, um reines Erdbeeraro-
ma zu erhalten? Bis zu 5.000
einzelne Aromastoffe sind heu-
te bekannt: teils nattrlich, teils
naturidentisch oder synthetisch.
Das so genannte ,,Food Design”
hat mit der Herstellung einer
Vielzahl von chemischen Zusat-
zen, mit Aromaverstarkern, Kon-

servierungsstoffen und fett- und
kalorienarmen  Lebensmitteln
aus der Retorte ldngst begon-
nen. Es gibt Hihnersuppen ganz
ohne Huhn und Pilzcremesuppen
ohne Pilze. So bildet das Thema
,Sensorik und  Geschmackser-

lebnis” mit einer Riechorgel und

TECHNOSEUM




Einfithrung in die Ausstellung

Kleinbauern in Zentralamerika besitzen oft nur
schwer zugéngliche Fldchen

vergroBerten Modellen von Nase und Zunge eine
weitere Station in der Ausstellung.

Eine andere Station erklart die Abhangigkeit von
Gesundheit und Erndhrung. Heute leiden Gber 1,6
Milliarden Menschen weltweit an Ubergewicht, gut
Uber 230 Millionen haben Diabetes und mehr als
1,5 Milliarden haben Bluthochdruck. Der Anstieg
der Anzahl der Fettleibigen in den Industrielandern
hat sich schneller vollzogen als die Abnahme der
Hungernden (ausgehend vom Jahr 1989).

Ein Grund daflr ist die so genannte ,Western
Diet”, eine westliche aus den USA kommende
Erndhrungsweise, die das Imbiss-Essen mehrmals
am Tag bevorzugt. Statt geregelter Mahlzeiten
gibt es Uber den ganzen Tag verteilt kleine Snacks
und Softdrinks. Das Essen ist meist paniert und
frittiert, die Softdrinks gezuckert. Weiterhin ver-
stecken sich Zucker und Fette in Saucen, SUB-
und Backwaren. Wie man sich richtig ernahrt,
demonstriert eine durchsichtige Lebensmittel-
Pyramide in der Ausstellung.

Was, wann, wie auf den Tisch kam, vermittelt
den Besuchern ein Speisesaal mit vier Tischen im
Ausstellungsbereich ,Restaurant”. Auf den ers-
ten drei werden Filme eingespielt, die typische
Mends von 1910, 1946 und 1965 zeigen, immer
im Wechselspiel von Uberfluss und Mangel. Auf
dem vierten, interaktiven Tisch aber kann der Be-
sucher sein eigenes Lieblingsessen zusammenstel-
len und dabei herausfinden, wie viel Kalorien er
dabei aufnimmt, aber auch wie viel Wasser und
Kohlendioxid zur Herstellung der Lebensmittel
verbraucht wurden.

~Zukunft” — der letzte Raum der Ausstellung,
der mit zwei inszenierten Teich-Inseln Uberrascht,
stellt sich die Frage ,Wie geht es weiter? Globale

Ressourcen in einer sich
schnell andernden Welt”.
Die ersten genveranderten
Pflanzen wurden 1996 in
den USA gepflanzt. Da-
mals bauten Biotechnolo-
gen ein neues Erbgut in
die Sojabohne ein, das sie
unempfindlich gegen Un-
krautvernichter  machte.
Die Sojabohne wurde aus-
gewahlt, weil sie ein wich-
tiger Rohstofflieferant fir
die Lebensmittelindustrie
ist: Aus ihr gewinnt man
Ol, Lecithin, Vitamin E,
Eiwei3 und Sojamehl, Be-
standteile, die mittlerweile
in den unterschiedlichsten Lebensmitteln vom
Keksriegel bis zum Instant-Pudding, vom Knédel-
pulver bis zur Mayonnaise stecken.

Die USA sind auch im Anbau gentechnisch ver-
anderter Pflanzen weltweit die Nummer 1. Die
nachsten groBen Anbaulander fir genverénder-
te Pflanzen sind Argentinien, Kanada, Brasilien,
China und Sudafrika. Bisher wird diese ,, Grlne
Gentechnik” vor allem bei der Produktion von
Soja, Mais, Raps, Baumwolle, Tomaten und Kar-
toffeln eingesetzt. Besonders Schwellenlander
bauen verstarkt gentechnisch verdnderte Pflan-
zen an, um ihre landwirtschaftliche Entwicklung
zu beschleunigen.

Bis 2050, so die Prognose, wird die Weltbevol-
kerung auf neun Milliarden Menschen zuneh-
men. Um alle erndhren zu kdnnen, misste laut
Welternahrungsorganisation FAO die Lebens-
mittelproduktion um 70 Prozent gesteigert wer-
den. Da dies mit den verfigbaren Acker- und
Weideflachen ohne das Roden von Waldern
und Savannen nicht zu machen ist, wird von der
Agrarindustrie groBe Hoffnung auf die , Grine
Gentechnik” gesetzt.

Die Kritiker der Gentechnik beflirchten vor allem
eine Zunahme von Antibiotika-Resistenzen und
ein Verseuchen ganzer Okosysteme durch einen
LAusbruch” gentechnisch verdnderter Organis-
men, wie es 2001 in Mexiko durch transgenen
Mais geschehen war. Wie weit die Durchmi-
schung von gentechnisch veranderten Sorten mit
unveranderten Sorten vorangeschritten ist, zeigt
das Beispiel, dass in den USA reine, genfreie Soja
nicht mehr zu haben ist. Auch die als genfrei de-
klarierte Sojabohne enthalt mittlerweile fast zwei
Prozent Gensoja (Reicherzer 1997, S. 25).

TECHNOSEUM



Eine Alternative zur Gentechnologie ist die 6ko-
logische Landwirtschaft. In den letzten zehn Jah-
ren hat sich der Umsatz von Biolebensmitteln fast
verdreifacht. Selbst die groBen Discounter haben
inzwischen alle ein eigenes Bio-Label. Kontrolliert
biologischerzeugte Lebensmittel haben den Ruf,
mehr wertvolle Inhaltsstoffe zu haben und insge-
samt geslnder zu sein als konventionell erzeugte
Lebensmittel.

Wie das Essen in der Zukunft aussehen wird,
hangt davon ab, wo man lebt. Ein weiterer An-
stieg der Weltbevolkerung erhoht die Nachfrage
nach Nahrung und ertffnet den Wettlauf um
die ErschlieBung neuer Ressourcen. Zwar steht
dem Weltburger rein rechnerisch pro Tag fast ein
Kilo Getreide zur Verfugung, doch er verlangt
mittlerweile ebenso nach Fleisch und Conveni-
ence-Produkten. Doch mehr denn jemals zuvor
werden folgende Faktoren fir den Anbau von
Lebensmitteln entscheidend sein, die bisher als
unveranderlich und als gegeben galten, es bald
aber nicht mehr sein werden: ein gemaBigtes,
verlassliches Klima, billige Energie und reichliche
Wasserreserven.

Mit dem Klimawandel wird es in der Zukunft hgu-
figer zu extremen Wetterlagen kommen, die zu
Ernteausfallen und damit zu einer Verknappung
und Verteuerung der Lebensmittel fiihren. Die Le-
bensmittelindustrie hofft, die Wirkungen des Kli-
mawandels durch die Zichtung klimaresistenter
und ertragreicherer Pflanzen auszugleichen.
Wenn es sich bewahrheitet, dass um 2050 das
Erddl zu Ende geht, ist das System der agrarindus-
triellen Landwirtschaft gefahrdet, weil es stets von
der Verfigung billiger Energie ausging. Dinger
und Diesel wirden teuerer werden. Das schlagt
sich wiederum auf das Lebensmittelangebot und
die Lebensmittelpreise nieder. Guter Ackerboden
ist jetzt schon knapp und zu einem begehrten
Investment geworden. Wo kein Ackerland mehr
zur Verfligung steht, muss Stadtland vielseitiger
genutzt werden.So entwickelt man Modelle, wie
der Ackerbau in die Stadte zurlickkehren kénnte.
Zur Zukunft der Erndhrung gehort die Sicherung
der Verflgbarkeit von Trinkwasser. Doch mittler-
weile ist der Zugang zu sauberem Wasser gefahr-
det bzw. nicht Uberall auf der Welt vorhanden.
Wir verbrauchen zu viel Trinkwasser fur die Indus-
trie und Landwirtschaft und recyclen zu wenig.
So sinken in vielen Regionen der Welt die Grund-
wasserspiegel und Boden versalzen durch eine
nicht angepasste Be- und Entwasserung.

Einfiihrung in die Ausstellung

Trotz des jetzigen globalen Trends nach mehr
Fleisch muss aber vermutlich in der Zukunft wie-
der weniger Fleisch verzehrt werden. Das lebens-
wichtige Protein wird stattdessen aus eiweiBrei-
chen Pflanzen oder Insekten gewonnen werden
massen.

WASSERVERBRRUCH

Wasserverbrauch flir die Produktion von
Getreide und Fleisch

Im Augenblick lebt die Menschheit Uber ihre Ver-
haltnisse. Unser Planet Erde braucht immer lan-
ger, um seine Biokapazitat wieder herzustellen.
Diese Entwicklung gilt es zu stoppen. Fazit: Auf
lange Sicht wird das Essen wieder teurer werden
und langst nicht mehr so reichhaltig sein, wie wir
es in der Vergangenheit gekannt haben. Fur we-
niger auf dem Teller werden wir mehr bezahlen
mussen.

TECHNOSEUM
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Unterrichtsmodule

Die Internationalisierung unseres
Essens am Beispiel von Gewiirzen

Bildungsplanbezug

Primarstufe

Facherverbund ,Mensch, Natur, Kultur”: Ess-
kultur und Gerichte anderer Lander; Fremdspra-
chenunterricht: Feste feiern — hier und anderswo;
Sachunterricht schuljahrestibergreifend: Mensch-
liches Zusammenleben — Kinder / Menschen in
Deutschland, in Europa, in der Welt. Herausfin-
den, wie Kinder in anderen Landern spielen, ler-
nen, wohnen, feiern, speisen usw. Gemeinsam
Mahlzeiten unterschiedlichster Art einnehmen.

In der Ausstellung

Neben Kakao und Zucker bieten sich besonders
Gewdrze an, um die Internationalisierung unse-
res Essens deutlich zu machen. Im Raum ,, Wandel
durch Industrialisierung” wird auf die Herstellung
von Gewdrzen und kurz auf den GewUrzhandel
eingegangen. Wie vertraut sind wir mit den ein-
heimischen und ,fremden” Pflanzen, Samen,
Frichten, ihren jeweiligen Eigenschaften und Ver-
wendungsmaoglichkeiten?

Kleines Gewiirzlexikon

Gewiirze aus dem Mittelmeerraum

Knoblauch

Die Knoblauchknolle ist die Zwiebel einer ca. 70
c¢m hohen Pflanze, die zur Familie der Lilienge-
wachse gehort. Die Zwiebel besteht aus mehre-
ren ,Zehen"”. Knoblauch ist gesund. Er enthalt
Vitamin A, B1 und B2. Wenn er bliht, hat er
kleine, weiBe Bliten (Dolden). Die Blite liegt
zwischen Juli und August. Als seine Heimat wird
Asien vermutet.

Im Alten Agypten bekamen die Pyramidenarbei-
ter Knoblauch zugeteilt und sie streikten, wenn
es keinen gab. Im Mittelalter galt er als Medika-
ment gegen Knochenbriche.

Rosmarin

Rosmarin ist ein Strauch. Er ist immergrin, hat
nadelartige Blatter und bluht blau-lila. Er gehort
zur Familie der Lippenblitler und ist im Mittel-
meerraum zu Hause.

Wegen seines Wohlgeruchs wurde Rosmarin als
Kult- und Heilpflanze in der Antike verwendet.
Die alten Griechen stellten davon Kranze fur ihre
Gotter her. Die Monche im Mittelalter behandel-
ten damit Bronchitis und die Pest. Rosmarin wird
u. a. in ltalien benutzt, zum Beispiel als Pizzage-
wurz.

TECHNOSEUM
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Salbei gehort ebenfalls zur Familie der Lippen-
blGtler. Er bliht lila und hat grau-grine, raue,
ovale Blatter.

Man verwendete im Mittelalter Salbei in Met,
Bier und Wein. Salbei wird auBerdem in der ita-
lienischen Kiche fur Saltimbocca (Kalbschnitzel
mit Schinken und Salbei) benutzt.

Thymian ist ein mehrjahriges Kraut, das bis zu
40 cm hoch wachsen kann. Er gehort zur Familie
der Lippenblutler. Thymian hat sehr kleine, dun-
kelgrtine Blattchen und stammt urspriinglich aus
dem Mittelmeerraum.

Thymos ist griechisch und bedeutet Mut oder
Kraft. Medizinisch gesehen hat Thymian eine an-
regende Wirkung. Thymian kam im 16. Jahrhun-
dert nach Deutschland, jedoch nicht als Gewdrz,
sondern als Grabbeigabe.

Kreuzkimmel besteht aus kleinen, hellbraunen,
getrockneten Samen und gehdrt zur Familie der
Doldengewachse. Das ist die gleiche Familie wie
Fenchel oder Kimmel. Er kommt urspriinglich aus
dem ostlichen Mittelmeergebiet und Oberagyp-
ten. Kreuzkiimmel wird heute in der Turkei, dem
Iran, Indien und China angebaut.

Er war Grabbeigabe in den Pyramiden und er
wurde im Alten Testament erwahnt. Man verwen-
det ihn fur nordafrikanisches Couscous, Chili con
Carne aus Mexiko und indische Currys. In Indone-
sien ist er ebenfalls beliebt.

S Gewdiirze aus dem Arabischen Raum [T

Minze wird 50 bis 100 cm hoch und hat violette
Bliten. Sie ist der Familie der Lippenblitler zu-
zuordnen. Es gibt viele Unterarten von Minze.
Allen Arten gemeinsam ist der charakteristische
Inhaltsstoff Menthol, der den typischen Pfeffer-
minzgeschmack ausmacht. Grine Minze ist die
.Hauptart”. Zuchtarten oder Kreuzungen sind:
krause Minze, Pfefferminze, Basilikumminze, Ap-
felminze.

TECHNOSEUM
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Gewiirze aus Indien [

Bei dem Gewurz Kardamom handelt es sich um Kurkuma ist die getrocknete Wurzelknolle der
die getrockneten Fruchtkapseln des Kardamom- mehrjahrigen Kurkuma-Pflanze, auch Gelbwurz
strauchs. Kardamom gehoért zur Familie der genannt. Sie wachst 1 bis 2,5 m hoch. Sie hat
Ingwergewachse. Er wird heute in Sri Lanka, In- gelbliche Bluten, die so ahnlich aussehen wie Lili-
dien, Guatemala und Tansania angebaut. Die en. Kurkuma zéhlt zu den Ingwergewadchsen. Die
Blatter sind lang und griin und haben weiB-lila Wurzel war urspriinglich in Stdostasien zu Hause.
Spitzen. Kardamom wachst als Staude. Daran Kurkuma wird heute in Indien, Westindien und
wachsen kleine, griine Fruchtkapseln. Sie werden Stdamerika gezogen. Die Wurzel wird nach dem
von Hand geerntet. In der Kapsel sind braun- Ernten gebriht. Dann wird sie in der Sonne ge-
schwarze, etwas klebrige Samen. Die Kapseln trocknet und die duBerste Schicht entfernt.

werden vor der Reife geerntet und getrocknet. Kurkuma ist eines der gunstigsten Gewtrze und
Bei sogenanntem weiBem Kardamom handelt es Hauptbestandteil bei der Gewdrzmischung Curry.

sich um griine Kapseln, die gebleicht werden. Es
ist ein Bestandteil von Currypulver.

Currypulver ist eine Gewlrzmischung und besteht
aus 12 bis 36 Gewdrzen: Ingwer, Kardamom,
Cayenne-Pfeffer, Koriander, Piment, Paprikapulver
und Kurkuma, das fur die gelbe Farbe sorgt.

Das Currypulver, wie wir es heute in Europa ken-
nen, ist eine englische Erfindung. Britischen Ko-
lonialherren schmeckte die indische Kuche. Ihre
Koéche sollten ebenso abschmecken. Den Koé-
chen war das komplizierte Mischen zu schwierig
und deshalb mischten sie ein Pulver aus mehre-
ren Ingredenzien. Curry bezeichnet in Indien ein
Schmorgericht aus Fisch, Fleisch, Gefligel oder
Gemuse, nicht die Gewlrzmischung.

12 TECHNOSEUM
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Gewiirze aus China

Fiinfgewiirzpulver

Funfgewdrzpulver ist die bekannteste chinesi-
sche Gewdirzmischung und besteht aus Sternanis,
Zimt, gemahlenem Fenchelsamen, Nelken und
Szechuanpfeffer.

Es kann fur Saucen, Marinaden, Rind, Schwein,
Ente und Hihnchen benutzt werden.

Wie kamen bzw. kommen die Gewiirze aus
fernen Landern zu uns?

Gewdrze kamen friher aus Indien oder von den
Molukken, Inseln im heutigen Indonesien. Dort
gab es massenhaft Vorkommen an Nelken- bzw.
Muskatbaumen. Gewdlrze wurden damals mit
dem Schiff transportiert, durch Arabien mit Kame-
len. Das Osmanische Reich und die Handelsstadt
Venedig verlangten hohe Zélle fir die Einfuhr. Um
diese Zolle zu vermeiden, suchten die Portugiesen
und die Spanier nach dem Seeweg nach Indien
und zu den Molukken. Sie fanden ihn auch Ende
des 15. Jahrhunderts. Dies ermdglichte den direk-
ten Handel mit Asien. Mit Gewdrzen konnte man
damals sehr viel Geld verdienen. Portugal, Spa-
nien, die Niederlande und England bemachtigten
sich nacheinander der Inseln und machten sie zu
Kolonien. Gewdirze wurden nun auf Plantagen
angebaut. Die Einheimischen wurden als Arbeits-
krafte auf den Plantagen ausgebeutet.

Heute werden Gewdrze nicht mehr ausschlieB3-
lich in den Teilen der Welt angebaut, aus denen
sie zu Kolonialzeiten stammten. Man baut sie in
Landern an, die ein dhnliches Klima haben wie
das Ursprungsland. Ingwer kommt heute aus Ja-
maika. Nelken wachsen heute auf Madagaskar,

&=

B dw

Ganzer Ingwer ist der getrocknete Wurzelstock
der Ingwerpflanze. Die Blatter der Ingwerpflanze
sehen so dhnlich aus wie Schilf. Ingwer gehort zur
Familie der Gewdirzlilien und ist eines der altesten
Gewdrze der Welt. Heimat des Gewdrzes ist Std-
asien. Ingwer wird heute Uberall angebaut, wo es
tropisches Klima gibt. Das sind z.B. Indien, Jamai-
ka, Nigeria, Japan.

Ingwer ist das wichtigste Gewlrz der indonesi-
schen und chinesischen Kiiche.

sowie Sansibar und nicht ausschlieBlich auf den
Molukken. Muskatniisse kommen heute aus dem
Westen Indiens. Gewdrze werden mit dem Schiff
transportiert. Sie werden sackweise in den Hafen
Hamburg und Bremen vom Schiff aufs Land ge-
bracht. Dann werden sie in die groBen Gewdirz-
handlungen der Hansestadte geliefert. Von dort
kommen sie in die Gewirzmihlen. Dort werden
sie gemahlen, gemischt und verpackt.

Ein groBer Teil der Gewdrze findet in der Lebens-
mittelindustrie Verwendung. Der kleinere Teil
wird in die Supermarkte geliefert und steht fur
den Verbraucher zum Kauf bereit.

TECHNOSEUM
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Bearbeitungsideen

Schule

Herstellung verschiedener Brotaufstriche
mit unterschiedlichen Gewiirzen

Die Kinder lernen typische Gewdrze in Speisen
unterschiedlicher Lander (ltalien, Tirkei, China,
Indien) kennen, sie unterscheiden sie nach Ge-
schmack und benennen sie. Sie stellen verschie-
dene Geschmacksrichtungen von Frischkdse her
und lernen die Bestandteile von Curry und der
chinesischen Fiinf-Gewlrz-Mischung kennen und
ZU benennen.

Zutaten fur vier Gruppen:

4 Packungen cremiger Frischkdse, Salz, Knob-
lauch, Thymian, Salbei, Rosmarin, Curry, Kreuz-
kimmel, Minze, Funf-Gewirz-Mischung, geras-
pelter frischer Ingwer oder gemahlener Ingwer,
4 Packungen Salz-Cracker, 4 flache Kunststoff-
schisseln, 4 Gabeln, 4 Messer

Materialien:
Kopien des Gewdrzlexikons und des Arbeitsblattes.
Eventuell frische Pflanzen sowie eine Weltkarte.

Ablauf:
¢ Vortrag und Gruppengesprach
> Wie riechen und schmecken die Gewdrze?
> Wie sehen sie aus?
> Welche Gewdrze kennt ihr von zu Hause?
> Wo kommen Gewdirze heute her?
(Kinder mit Migrationshintergrund als
Experten heranziehen.)
> Wo kamen die Gewdirze friiher her?
(Erklarung des Begriffs Kolonien)
> Wie wachsen die Gewirze, wie werden sie
verarbeitet?
> Welche Gewdrze sind typisch fur die
jeweilige LandeskUche Italiens, der Tirkei,
Chinas und Indiens?
> Mit verbundenen Augen Kinder Gewdrze
riechen, schmecken und beschreiben lassen.
e Frischkaseherstellung in Kleingruppen jeweils
mit den Gewdrzen der oben genannten vier
Landesktichen
o Frischkase mit Crackern testen
> Wie schmecken die einzelnen Brotauf-
striche?
o Ausflllen des Arbeitsblattes

ST etttk RRRRRRRRR RS 44 44444444444 R4 4444444444 R4 444444
1. Die Gewiirze: Fiille die Liicken aus. 2. Ordne die jeweiligen Farben den Gewiirzen
zu.
Curry ist eine Griln, beige, rot-braun, gelb
. : o Curry
Oregano, Basilikum, Thymian und Salbei sind
Kreuzkimmel
s Die bekannteste GewUrzmischung Chinas ist
© Funfgewd(rzpulver
Q
v
3 ilik
. . . . B
3 Typisch fur die arabischen Lander ist astiikum
S
< 3. Ratespiel
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Kardamom ist die

des Kardamomstrauchs.

Losungsworter:
FruchtKreuzkiimmelundPfefferFlinfgewurzpul-
verKrduterGewUrzmischung

Suche dir eine Partnerin oder einen Partner.

Du darfst dir ein Gewdtirz aussuchen. Stelle als
Koch dein Gewdrz vor, ohne seinen Namen zu
nennen. Dein Partner muss dein Gewdrz raten.
Wer richtig geraten hat, darf der Koch sein und
sein Gewdrz vorstellen.

TECHNOSEUM



=

der Erpghrund

Den Stoffen auf der Spur -
Chemische Untersuchung

von Lebensmitteln

Bildungsplanbezug

Primarstufe

Anknipfungspunkte zur chemischen Untersu-
chung von Lebensmitteln finden sich in den Bil-
dungsstandards des Sachunterrichts in den Lernfel-
dern Naturphdnomene, z.B. im Bereich , Material
und Materialeigenschaften” und ,Unser Koérper”
bzw. im Erfahrungsbereich , Natdrliche Phdnome-
ne und Gegebenheiten — Perspektive Natur”. Im
Facherverbund ,Mensch, Natur, Kultur” ist in der
Liste der verbindlichen Experimente eines zum He-
rausfinden von Inhaltsstoffen von Nahrungsmitteln
vorgeschrieben.

In der Ausstellung

Im Ausstellungsbereich , Lebensmittelchemie”
wird die Vielfalt verschiedener Bestandteile in
Nahrungsmitteln angesprochen. Darunter befin-
den sich u. a. Wasser, EiweiB, Fett, Kohlenhydra-
te, organische Sauren, Ballaststoffe und Vitami-
ne, Mineralstoffe sowie Spurenelemente.

Zwei Nachweisreaktionen, die auch in der Primar-
stufe leicht durchfthrbar sind, sind der Nachweis
von Stdrke mit Jod-Losung und der Nachweis von
sauren und alkalischen (seifigen) Stoffen mit Rot-
kohlsaft.

Starke

Starke besteht aus Traubenzuckermolekdilen (ge-
nau: a-D-Glukose), die auf verschiedene Arten
miteinander verknipft sein kénnen.

Im wasserldslichen Anteil der Starke, der Amy-
lose, sind die Glukoseeinheiten zu einer langen
Kette miteinander verbunden. Bei Zugabe von Jod
entsteht ein tiefblauer Farbkomplex. Die Ketten
des im Wasser schwer loslichen Starkeanteils, des
Amylopektins, sind verzweigt. Bei Zugabe von Jod
bildet sich eine rotviolette Farbung. Amylopektin
ist der Hauptbestandteil von Maisstarke, Amylose
der Hauptbestandteil von Kartoffeln.

Auf den Zutatenlisten von Lebensmitteln findet
man oft die Bezeichnung ,modifizierte Starke".
Dies sind Starkeprodukte, die aus nattrlicher Star-
ke durch Behandlung mit Hitze, Feuchtigkeit oder
Chemikalien hergestellt wurden und in ihren Ei-
genschaften dem jeweiligen Verwendungszweck
(Binde-, Gelier-, Verdickungsmittel) angepasst
wurden.

Sauren und Laugen

Alle Sduren schmecken sauer und auch Kinder im
Grundschulalter kennen bereits einige saure Stof-
fe. Chemisch gesehen sind Laugen das Gegenteil
von Sauren. Diesen Begriff kennen die meisten
Kinder von der Laugenbrezel bzw. der Seifenlau-
ge. Die Gemeinsamkeit aller Laugen ist das seifige
Gefihl auf der Haut.

Zum Nachweis von Sauren und Laugen werden
in der Chemie Indikatoren (lat. indicare = anzei-
gen) verwendet. Diese Stoffe zeigen durch ihre
Farbanderung an, ob eine Saure oder eine Lauge
zugesetzt wurde. Ein Beispiel fur einen Indikator
ist der Rotkohlfarbstoff. Wird ein saurer Stoff
zugegeben, andert sich die Farbe nach rot bzw.
pink. Wird Seife zugegeben, andert sich die Farbe
nach blau oder griin. Die Farbanderung ist rever-
sibel, d.h. die rote Variante des Rotkohlfarbstoffs
kann durch Zugabe von Seife Uber lila in die blaue
Variante Uberflhrt werden. Ist der zugegebene
Stoff noch starker seifig als Kernseife (z.B. Voll-
waschmittel) farbt sich der Saft griin. Chemisch
gesehen gehort der Rotkohlfarbstoff zu den An-
thocyanen, die alle diese Farbreaktionen zeigen.

TECHNOSEUM
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Den Stoffen auf der Spur - Chemische Untersuchung von Lebensmitteln

Bearbeitungsideen

Schule

Nachweislésungen

Fur die Experimente 1, 3 und 4 werden Nachweis-
l6sungen benétigt, die wie folgt hergestellt wer-
den koénnen:

Jod-L6ésung

Da Jod-Lésung schwer erhaltlich ist, wird vorge-
schlagen, in der Apotheke Betaisadonna-Losung
zu besorgen. Sie wird ungefdhr 1:50 verdinnt.
Die verdinnte Lésung ist nicht unbegrenzt halt-
bar und sollte deshalb kurz vor den Versuchen
angesetzt werden. Entfarbte Losungen reagieren
nicht mehr.

Starkel6sung
Ca. 1 Loffel Kartoffelstarke in 50 ml Wasser auflo-
sen und erhitzen. Ist die Lésung zu zdh, mit Was-
ser verddnnen.

Rotkohlsaft

Maoglichst klein geschnittene Rotkohlblatter mit
heiBem Wasser UbergieBen und stehen lassen.
AuBer Rotkohlsaft zeigen auch viele andere rot-
violette Pflanzenfarbstoffe diese Reaktion (Bsp.:
Kirsche, Radieschen, Brombeere, Hibiskusbli-
tentee). Da Hibiskusblliten viel natirliche Saure
enthalten, ist der daraus hergestellte Tee rot (und
nicht violett, wie im Fall des Rotkohlsafts).
Achtung: Der Rote Beete Farbstoff ist chemisch
gesehen ein Betain und zeigt diese Farbreaktion
nicht.

1. Wie lasst sich Starke nachweisen?
Materialien:

Jod-Lésung, 2 Glaschen, Pipette, Wasser, Kartof-
felstarke, Zucker, kleine Loffel, Eddingstifte

Durchfthrung:

® Gebt in ein Glaschen etwas Starke, in das
zweite Glaschen etwas Zucker und
beschriftet die Glaschen.

® Gebt in jedes Glaschen etwas Wasser.

e | 6st die Stoffe im Wasser durch vorsichtiges
Umschwenken auf.

® Gebt zu jeder Lésung 10 Tropfen Jod-L&sung.

Arbeitsauftrag:
® Schreibt oder zeichnet eure Beobachtung und
das Ergebnis auf.

2. Welche Stoffe enthalten Starke?
Siehe Arbeitsblatt auf Seite 17.

3. Welche Aufgabe hat Spucke?
Materialien:

2 Glaschen, Jod-Losung, Starkeldsung, Pipette,
Eddingstifte

Durchfihrung:

® Gebt soviel Jod-Losung zu der Starkeldsung,
bis eine intensiv blau gefarbte Lésung entsteht.

¢ Teilt die blaue Lésung auf zwei Glaschen auf.

e Spuckt in eines der Glaschen hinein und lasst
beide Glaschen eine zeitlang stehen.

Arbeitsauftrag:
¢ Beschreibt oder zeichnet auf, was ihr
beobachtet und haltet das Ergebnis fest.

4. Welche Farben hat Rotkohlsaft?
Materialien:

Rotkohlsaft, Essigldsung oder Zitronensaft, Sei-
fenlésung, Lésung mit Vollwaschmittel, Wasser,
4 Glaschen, Pipetten

Durchfihrung:

e Gebt in ein Glaschen etwas Essiglésung, in
das zweite Glaschen etwas Seifenlésung, in
das dritte Glaschen etwas Wasser und in das
vierte Glaschen etwas Vollwaschmittelldsung.

e Gebt in alle vier Glaschen Rotkohlsaft.

Arbeitsauftrag:

¢ Was beobachtet ihr?

¢ Vergleicht die Farben mit den Farben des
Ursprungsafts.

e Lassen sich die Farbanderungen riickgangig
machen?

e Stellt moglichst viele unterschiedliche Farben
her.

¢ Welche Regel koénnt ihr aufstellen?

5. Sauer, seifig oder neutral?
Siehe Arbeitsblatt auf Seite 18.

Weitere Bearbeitungsideen:

Mit beiden Nachweisen kann ein Detektivspiel
aufgebaut werden, bei dem die Kinder Stoffe er-
kennen mussen.

In der angegebenen Literatur finden sich noch
viele weitere Anregungen zum Thema ,, Untersu-
chung von Lebensmitteln”.

TECHNOSEUM
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2. Welche Stoffe enthalten Starke? Arbeitsauftrag:

Materialien: ¢ Untersucht die vorhandenen Stoffe und findet

Untersuchungsstoffe aus der Kuiche, Jod-Losung, heraus, welche Stoffe Starke enthalten.

Glaschen, Pipette, Wasser Orientiert euch bei der Untersuchung an der
Durchfiihrung unter Aufgabe 1.

Geeignete Untersuchungsstoffe: ¢ Haltet euer Ergebnis unten auf dem Arbeits-

Kartoffel roh / gekocht, Nudeln, Backpulver, Pud- blatt fest.

dingpulver, Tatensuppen, Zucker, Kochwasser
von Nudeln, Kartoffeln oder Hdlsenfrichten

1 nc-_---;.:} + ‘f:'ﬁ} Enthalt Starke
\@ -’ ja oder nein?
Wasser
2 HHC:DJ' -+ \f—:ﬁ} Enthélt Sté.rke
= — ja oder nein?
Wasser
3 HHC:DJ' + \r‘_‘,:rjl Enthélt Stélrke
\@ — ja oder nein?
Wasser
4 HHC:DJ' + \f:j Enthalt Starke
\@ @J ja oder nein?
Wasser
5 H\C}J' + ‘f:‘:l Enthalt Starke
= @J ja oder nein?
Wasser
- - ja oder nein?
- Kochwasser Jod- =
Wasser von Nudeln Losung
TECHNOSEUM

-
=
£
Q

"]
s

()]
Q

S
<

17



Arbeitsblatt

18

Den Stoffen auf der Spur - Chemische Untersuchung von Lebensmitteln

5. Sauer, seifig oder neutral? Arbeitsauftrag:

Materialien: ¢ Untersucht die vorhandenen Stoffe und

Untersuchungsstoffe aus Kliche und Bad, findet heraus, welche Stoffe sauer, welche

Rotkohlsaft, Wasser, Glaschen, Pipette seifig und welche neutral reagieren.
Orientiert euch bei der Untersuchung an

Geeignete Untersuchungsstoffe: der Durchfihrung unter Aufgabe 4.

Essig, Seifenlésung, Spuli, Natron, Salz, Brause, ¢ Haltet euer Ergebnis auf dem Arbeitsblatt

Safte, Zucker fest.

Hinweis: Achtet darauf, dass die Glaschen sauber
sind, sonst werden die Ergebnisse verfalscht.

— ) 2
g o < Sauer oder
1 E; + » \— seifig oder
— EDJ neutral?
Rotkohl- Brause =
saft
{(‘/:ETI - Sauer oder
1 T = | e
2 =+ oW sefgou
Rotkohl Sal ‘C_TJ neutrals
otkohl- alz -
saft
= B ) .
p— o @ Sa‘:cj.er oOI er
—— seifig oder
3 \%_J + » (” | neutral?
Rotkohl- Natron -
saft
o ; Sauer o
\ - @ a.t;_er Od er
s seifig oder
4 &_/} + » f” )| neutral?
Rotkohl- Zucker -
saft
3 TN — Sauer oder
| ‘7 + ( J)] Q seifig oder
5 - g » f”;} neutral?
Rotkohl- Seife -
saft
h_ ‘7 @ Salt]ier o(;zler
s seifig oder
6 y=- + » f” )| neutral?
Rotkohl- -
saft
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Zusatzstoffe in Nahrungsmitteln
am Beispiel von Cola

Bildungsplanbezug

Sekundarstufe |

Die Themen ,Zusammensetzung unserer Nah-
rung” und ,Kennzeichnen von Inhaltsstoffen”
werden in den Bildungsstandards fast aller Schul-
arten in den Fachern Biologie, Chemie oder den
Facherverbinden ,Mensch, Natur, Kultur” oder
.Naturwissenschaft und Technik” aufgefihrt.
Teilweise wird auch direkt der Umgang mit In-
formationen auf Lebensmittelverpackungen ge-
fordert. Weitere Anknipfungspunkte finden sich
zu den Themen ,Chemisches Arbeiten” bzw.
»Durchfihrung von Nachweisreaktionen”.

In der Ausstellung

Die Bereiche ,Lebensmittelchemie” und ,Food
Design” fihren unmittelbar zur Frage: Was ist drin
in Nahrungsmitteln? Uber 5.000 Geschmacks-
stoffe sind heute identifiziert und jahrlich werden
europaweit mehr als 100 Millionen Tonnen Le-
bensmittel mit Aromen versehen.

Farbstoffe, Geschmacksverstarker, Emulgatoren
und Konservierungsmittel sind die ,Lieblings-
werkzeuge” der Nahrungsmittelindustrie. Unan-
sehnliches wird aufgepeppt, schnell Verderbliches
wird langer haltbar gemacht. Der Begriff ,Food
Design” steht nicht nur fur die Komposition und
Entwicklung von Lebensmitteln, sondern auch fir
kdnstlich verdnderte, mit synthetisch hergestell-
ten Zusatzstoffen angereicherte Nahrung.

Alle in der Lebensmittelindustrie verwendeten
Zusatzstoffe sind durch ihre E-Nummer eindeutig
charakterisiert und mussen auf der Verpackung
angegeben werden.

Bei den Stoffen E100 bis E199 handelt es sich um
Farbstoffe, z.B. E100 Kurkumin, der Farbstoff der
Gelbwurz und ein wichtiger Bestandteil des Cur-
rypulvers, E150 Zuckerkulér oder E131 Patent-
blau, ein synthetisch hergestellter Lebensmittel-
farbstoff. Diese kurze Liste zeigt schon, dass der

Begriff Zusatzstoff keine Aussage
darUber enthalt, ob es sich bei
dem zugesetzten Stoff um einen e _¥
natlrlichen oder synthetisch her- il
gestellten Stoff handelt. \
Bei Stoffen mit den Nummern '
E200 bis E299 handelt es sich
um Konservierungsmittel,
z.B. E210 Benzoesdure oder
E290 Kohlendioxidtreibgas.
Zugesetzte Antioxidanti-
en haben E-Nummern von
E300 bis E321, z.B. E300
Ascorbinsdure (Vitamin C).
Bei Stoffen mit E-Nummern
Uber E321 handelt es sich um
Emulgatoren, Stabilisatoren,
Sauerungsmittel, Geliermittel,
Tragerstoffe oder sonstige
Zusatzstoffe, z.B. E410 Jo-
hannisbrotkernmehl  oder
E338 Phosphorsaure. Die
E-Nummern gelten in allen
Landern der européischen
Union. Eine Positivliste aller Zu-
satzstoffe findet sich in der Verordnung Uber die
Zulassung von Zusatzstoffen zu Lebensmitteln zu
technologischen Zwecken (s. Link S. 52). Stoffe,
die in dieser Liste nicht aufgefihrt sind, ddrfen
den Lebensmitteln auch nicht zugesetzt werden.
Nicht unter die Zusatzstoffe fallen Aromen. Die
Verwendung von Aromen wird in der Aroma-
verordnung geregelt (s. Link S. 52). Derzeit un-
terscheidet man zwischen naturlichen, natur-
identischen und kunstlichen Aromen. Natdrliche
Aromen kommen in der Natur vor und werden
aus natdrlichen Grundstoffen erzeugt. Naturiden-
tische Aromen sind mit einer in der Natur vorkom-
menden pflanzlichen oder tierischen Substanz
identisch, kunstliche Aromen wurden chemisch
synthetisiert, kommen aber in der Natur nicht
vor (z. B. Ethylvanillin). Ab 2011 wird nicht mehr
zwischen naturidentischen und kinstlichen Aro-
mastoffen unterschieden. Diese heifBen nur noch
LAromastoffe”.

TECHNOSEUM
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Zusatzstoffe in Nahrungsmitteln am Beispiel von Cola

Bearbeitungsideen

Schule

1. Wie schmeckt farblose Cola?

Materialien:

Cola, Aktivkohle (fur die Behandlung von Lebens-
mitteln zugelassen), 2 Trinkglaser, Trichter (fur Le-
bensmittel), Filterpapier

Durchfihrung:

e Gebt einen Loffel Aktivkohle zu einem Glas
Cola und rihrt gut durch.

e Filtriert die Losung in ein zweites Trinkglas.

* Probiert die L&sung.

Arbeitsauftrag:
e Protokolliert eure Beobachtung und das
Ergebnis.

Weiterfuhrung:

Informiert euch dartber, welcher Farbstoff (Name
und E-Nummer) der Cola zugesetzt wird. Weshalb
werden Lebensmitteln Farbstoffe zugesetzt?

Stellt farblose Cola her und versetzt sie mit verschie-
denen Lebensmittelfarben (z.B. Ostereierfarben).
Lasst Versuchspersonen den Geschmack testen.

2. Wie viel Saure enthalt Cola?

Materialien:

Farblose Cola ohne CO; (Cola dazu ca. 10 Minu-
ten abkochen), Heizplatte, Burette oder Milliliter-
spritze (Apotheke), Glaschen, Erlenmeyerkolben,
0,1n Natronlauge (NaOH), Phenolphthalein

Durchfihrung:

e Fllt in ein Glaschen genau 10 ml farblose,
abgekochte Cola.

* Gebt 1 Tropfen Phenolphthalein dazu.

e Flllt die Natronlauge in die Milliliterspritze und
stellt den Kolben auf 0.

¢ Gebt die Natronlauge tropfenweise unter
Umschwenken zur Cola, bis sich eine bleiben-
de Rosafarbung einstellt.

¢ Notiert, wie viel ml Natronlauge ihr zugegeben
habt.

e Fihrt die Messung am besten drei Mal durch,
um den Endstand moglichst genau zu erfas-
sen. Vergesst dabei das Phenolphthalein nicht!

Arbeitsauftrag:

e Protokolliert eure Beobachtung und das Ergeb-
nis.

e Berechnet den Sauregehalt von 1 L Cola in mg
Saureteilchen pro L (Hinweis: 1 ml Natronlauge
(0,1 n) neutralisiert 0,1 mg Saureteilchen).

Weiterfuhrung:
Vergleicht den Sauregehalt verschiedener Colage-
tranke bzw. Limonaden.

3. Welche Saure ist in Cola enthalten?
Materialien:

10%ige Eisen(lll)-sulfat-Lésung, Ammoniumcarbo-
nat (Hirschhornsalz), Pipette, 3 Glaschen, Cola,
Phosphorsaure, Zitronensaure, Eddingstifte

Durchfihrung:

¢ Gebt in jedes Glaschen ca. 1ml Eisen(lll)-sulfat-
L6sung.

e Gebt in ein Glaschen ca. 2 ml Cola, in das
zweite ca. 2 ml Phosphorsaure und in das
dritte Glaschen ca. 2 ml Zitronensaure.

e Beschriftet die Glaschen und gebt in jedes
Glaschen ca. 1ml Eisen(lll)-sulfat-L&sung.

¢ Gebt in jedes Glaschen ca. 3 ml Wasser.

® Gebt in jedes Glaschen eine Spatelspitze
Hirschhornsalz.

Arbeitsauftrag:
e Protokolliert eure Beobachtung und das
Ergebnis.

4. Wie viel Zucker enthélt Cola?

Materialien:

Cola ohne CO,, Zucker, Waage, 5 Messkolben
(100 ml), Eddingstifte

Hinweis: Die Arbeiten sollten mit Losungen von
ca. 20°C durchgefuhrt werden.

Durchfthrung:

e Beschriftet die funf Messkolben mit 1 bis 5
und wiegt sie leer.

* Wiegt in je einen Messkolben 5, 10, 15 und
20 g Zucker ein.

e FUllt jeweils mit Leitungswasser auf 100 ml
auf.

¢ Wiegt die Messkolben in gefilltem Zustand
und bestimmt die Dichten der vier Lésungen.

e Fllt den funften Messkolben mit der abge-
kochten, abgekihlten Cola und bestimmt
deren Dichte.

e Zeichnet eine Eichkurve (Dichte: x-Achse,
Zuckergehalt: y-Achse) und bestimmt den
Zuckergehalt der Cola.

Arbeitsauftrag:
e Protokolliert eure Beobachtung und das
Ergebnis.

Weiterfuhrung:
Vergleicht den Zuckergehalt verschiedener Cola-
getranke bzw. Limonaden.
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% Industrialisiert™

der Ernahrund

N

Wie erndhre ich mich eigentlich?

Bildungsplanbezug

Sekundarstufe | und Berufliche Schulen
Fachertbergreifender Unterricht: Motive fur die
Nahrungsauswahl; Geschichte: Industrialisierung
der Ernahrung; Ethik: Ausgewogenheit der Nah-
rungs- und Genussmittel, verantwortungsvolles
Konsumverhalten; Bilingualer Unterricht: Rezept
in englischer Sprache

In der Ausstellung

Der ,,Supermarkt” konfrontiert uns mit der Frage:
Ist uns bewusst, dass wir fast nur noch zu beque-
mem Essen greifen, so genanntem , Convenience
Food”? Die Ausstellungsrdume ,Wandel durch
Industrialisierung” und , Uberfluss und Mangel”
eroffnen Maoglichkeiten, sich interaktiv zu betéati-
gen und sich vertieft mit dem eigenen Konsum-
verhalten auseinander zu setzen: Vier gedeckte
Tische geben Auskunft Gber industrielle Nahrung
in Zeitspriingen von 1910 bis heute.

Um sich eigene Verpflegungsgewohnheiten be-
wusst zu machen, lohnt der Blick Uber den Teller-
rand: Er beginnt zu Hause, setzt sich in der Schule
fort und kann in der Ausstellung vertieft werden.
Der Konsum ist gepragt von individuellen Vorlie-
ben, Einstellungen und Rahmenbedingungen, die
durch gesundheitliche Konstitution, Alter, Ge-
schlecht, Kultur, Religion, Schichtzugehorigkeit
geleitet und gepragt werden. Bei aller Vielfalt
kann Ubereinstimmendes deutlich werden: Unse-
re Nahrung ist Resultat industrieller Massenferti-
gung.

Viele heute hergestellten Lebensmittel kénnen
zur Gruppe der teilweise oder komplett vorge-
fertigten Mahlzeiten gerechnet werden. Diese
.bequemen Nahrungsmittel” werden in Kon-
serven eingemacht, getrocknet (TUtensuppen)
oder tiefgekihlt angeboten, um spater im Topf ,
dem Ofen oder einfach in der Mikrowelle erhitzt
zu werden. Letztere wurde 1947 von dem US-

,,Convenience Food” fur Kihlschrank und
Mikrowelle

Amerikaner Percy Spencer erfunden, wog damals
aber noch 340 kg und fehlt heute in kaum einem
Haushalt. So bezahlte man damals ein Vielfaches
von dem, was man heute fur eine Mikrowelle be-
zahlen muss: Angebote gehen ab 50 Euro auf-
warts. Auch in der Gastronomie ist sie unentbehr-
lich geworden.

Gerichte von Grund auf zuzubereiten, fallt vie-
len Menschen nicht nur aus Zeitgrinden schwer.
K&nnen wir noch nach Rezept ohne vorgefertigte
Zutaten backen? Zum Beispiel die auch hierzulan-
de sehr beliebten ,Donuts” oder Krapfen, zu de-
nen sich ein Rezept auf Seite 23 befindet.

TECHNOSEUM
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Wie ernihre ich mich eigentlich?

Bearbeitungsideen

Schule

Die Arbeitsauftrage kdnnen von den Schlerinnen
und Schdlern alleine oder in Kleingruppen vorbe-
reitet werden (Hausaufgabe oder Projektarbeit).
In der Klasse werden die gesammelten (Zwischen-)
Ergebnisse zundchst im kleinen Gesprachskreis
oder in der groBen Runde prasentiert und disku-
tiert.

1. Uber den Tellerrand geschaut: Unser tig-
lich Brot...

e Flhre Uber die vereinbarte Zeitspanne hinweg
Tagebuch darlber, woher deine Familie ihre
Lebensmittel bezieht.

¢ Schreibe auf, was du verzehrt und getrunken
hast.

e Bist du mit deiner Ernahrung zufrieden?

e Wenn nicht, was wirdest du gerne andern?

e Tauscht eure gesammelten Erfahrungen Gber
das eigene Konsumverhalten aus, ohne Wer-
tungen vorzunehmen.

Ausstellung

Sofern die Schilerinnen und Schiler zuvor be-
reits ihr Tagebuch erstellt und sich dartber aus-
getauscht haben, kénnen sie ihre eigenen Ergeb-
nisse mit den in der Ausstellung prasentierten
Aussagen vergleichen.

In der Ausstellung befinden sich im Bereich ,Su-
permarkt” ausgewahlte Bildtafeln aus dem Buch
.S0 isst der Mensch. Familien aus aller Welt zei-
gen, was sie erndhrt” von Peter Menzel, Faith
D’Alusio und Peter-Matthias Gaede. Sie illustrie-
ren, womit Familien in anderen Landern und Kon-
tinenten wahrend einer Woche Uber die Runden
kommen mussen. Mehrere Faktoren tragen zu
unterschiedlichen Essgewohnheiten bei: finanzi-
elle Moglichkeiten, Verfligbarkeit von Lebensmit-
teln, religitse Vorschriften und unterschiedliche
regionale Aspekte. Zur besseren Einordnung der
wochentlichen Ausgaben sind diese in der Lan-
deswahrung sowie in € ausgewiesen (Stand:
2005).

Gruppenarbeit (in Kleingruppen a max. 4 Perso-

nen) zum , Interaktiven Tisch”:

e Schaut euch gemeinsam den interaktiven Tisch
,2011" im Raum , Uberfluss und Mangel”
genauer an. lhr erhaltet Informationen zu
zwanzig verschiedenen Nahrungsmitteln.

e Stellt eure individuelle Auswahl zusammen
und vergleicht, welche Kosten zum Preis des
jeweiligen Gerichts fiihren, wenn Wasserver-
brauch, CO,-Bilanz und Transport mitbedacht
werden.

Schule

2. Top Ten: Lieblingsgerichte in der Kantine

e Erstellt Gber einen langeren Zeitraum eine
Liste der Gerichte, die in eurer schuleigenen
Mensa oder Schulkantine angeboten werden.

¢ Vergleicht eure Ergebnisse mit den beliebtes-
ten Kantinenessen der Deutschen.

Die Compass Group betreut ca. 1.000 Betriebs-
restaurants in Deutschland. Im Jahr 2009 hat sie
die zehn am meisten verkauften Kantinenessen er-
mittelt (Www.sueddeutsche.de, Stand: Januar 2009):

. Schnitzel mit Pommes

. Pasta in allen Variationen

. Pizza in allen Variationen

. Rindersteak

. Kartoffelgerichte

. Hamburger

. Wurstgerichte

. Grillhahnchen

. Eintopf

10. Fisch, gebraten oder gegrillt

OWoo~NOOUTh, WN —

Alternative, falls es keine Schulkantine gibt:

e Erstellt eure , Top Ten Liste” der Gerichte,
indem ihr in einer Umfrage die beliebtesten
Speisen eurer Mitschilerinnen und Mitschiler
(Klasse / Schule) ermittelt.

e Wie féllt euer Vergleich zu den Top Ten der
Betriebsrestaurants aus?

Schule & Ausstellung

3. Erhitzen durch elektromagnetische Wellen

Recherchiert die Antworten auf folgende Fragen:

¢ Wer erfand die Mikrowelle?

e \WWann war das?

¢ Wie viel kostete sie damals?

* \Was muss man heute fir eine Mikrowelle
bezahlen?

¢ Fir was kann man sie alles benutzen?

¢ Was sind die Vor- / Nachteile einer Mikrowelle?

TECHNOSEUM



4. Krapfen im Klassensatz - oder was ist

dein Lieblingsrezept?

Viele Amerikaner lieben Donuts (auch: dough-
nuts). Hierzulande werden sie ebenfalls gern ge-
gessen und in Backereien und Supermarkten zum

Verkauf angeboten.

Man kann sie aber auch selbst zubereiten, was
natlrlich viel zeitaufwandiger ist.

Viel SpaB beim Ausprobieren dieses Rezepts in
englischer Sprache, das Arbeitsschritte an zwei
aufeinander folgenden Tagen vorsieht!

Zu den * gibt es eine deutsche Erkldarung gleich

nach dem Rezept.

Wie ernidhre ich mich eigentlich?

Ingredients

Dough*:

2 eggs

1 cup sugar

1 cup oleo*

10 cups flour

2 packages yeast
1 teaspoon* baking soda*

4 cups* scalded* milk, cooled
Y2 teaspoon nutmeg*
Y2 cup warm water

2 tablespoons baking powder*

2 teaspoons vanilla*
2 teaspoons salt

Refrigerator Yeast* Doughnuts*

Glaze:

1 pound* powdered sugar
6 tablespoons melted oleo
2 cup milk

1 teaspoon vanilla Procedure

Dough:

Add oleo, sugar, salt, nutmeg and
vanilla to hot milk to help cool.

Add yeast that has been softened in
> cup lukewarm water.

Add well-beaten eggs, 5 ¥2 cups flour,
baking soda and baking powder;
mix well.

Add rest of flour; stir well.

Dough will be soft.

Refrigerate overnight at least, in

a tightly-covered container.

To fry, roll dough out on a well-
floured board to ¥2-inch* thickness.
Cut; let rise 15 minutes.

Drop in hot oil (375° Fahrenheit)*.
Be careful — hot oil splatters.

When lightly browned, turn.
Remove; place on a paper towel.

Glaze:

Blend glaze ingredients well. Blend
doughnuts while hot.

Yield*: 60 to 70 doughnuts.

Tipp: Falls der Teig noch sehr
klebrig ist, wird noch gesiebtes
Mehl hinzugegeben.

* \Was bedeutet das?

yeast
doughnuts
dough
cup

scalded
nutmeg
teaspoon
baking soda

tablespoon
baking powder
oleo

vanilla

pound

Ya-inch

hot oil

Yield

= Hefe
= Krapfen
= Teig

= MaBeinheit, nicht zu verwechseln mit Kaffee- oder
Teetasse; es ist zu empfehlen, ein cup-Mal zu besorgen:
bei Flussigkeiten entspricht 1 cup 250 ml, bei Gewichten
ist es abhangig von der Zutat!

= erwarmt
= Muskatnuss

= Teeloffel-MaBeinheit, entspricht ca. 4,9 ml

= unter dieser Bezeichnung ist in England und Amerika
Natron bekannt. Dort wird es oft anstelle von Backpulver
gebraucht, hier ist es ein zusatzliches Treibmittel

= Essloffel-MaBeinheit, ca. 15 ml

= Backpulver
= Margarine

= hier: flussiges Vanille-Aroma

= MaBeinheit, entspricht 453 g

= 1 inch entspricht 2,54 cm

= Pflanzendl zum Frittieren, ca. 180-190°Celsius

= ergibt

TECHNOSEUM
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»It’s my life” - Konsumverhalten
und Einkaufswelten

Bildungsplanbezug

Sekundarstufe |

Geschichte: Industrialisierung der Ernahrung; Erd-
kunde: Erkundung im Supermarkt; Wirtschaft,
Arbeit, Gesundheit: Verbraucherbewusst einkau-
fen, kulturelle Unterschiede in Bezug auf Speisen;
Facherverbund ,Mensch und Umwelt”: Einkauf
von Lebensmitteln, Kennzeichnungsvorschriften

In der Ausstellung

Die Einfuhrung zur Ausstellung beginnt mit der
Bedeutung von Brot in Religion und Kultur. Heu-
tige Lebensmittel- und Handelskonzerne und ein
»1ante-Emma-Laden” im Raum ,Wandel durch
Industrialisierung” laden zu Uberlegungen zum
Kosumverhalten und zum Vergleich verschiedener
Einkaufswelten ein.

Im zentralen Gebet der Christenheit, dem ,Vater-
unser” (Matthaus 6, 9 -13), gilt die vierte Bitte der
Sorge um das tagliche Brot. Uber Jahrtausende
hinweg stand Brot gleichbedeutend ftr Nahrung.
Heute dirften die meisten Menschen der Indus-
trielander Brot eher als eines neben anderen,
garantiert zur Verfliigung stehenden Nahrungs-
mitteln ansehen. Es ist wie andere industrielle
Nahrung auch in groBer Vielfalt im Supermarkt
anzutreffen. Supermaérkte gehdren ebenso wie
Discounter zu Handelskonzernen und verfigen
Uber ein Sortiment von etwa 13.000 Artikeln, wéh-
rend Discounter nur bis zu 2.000 Artikel fuhren.
Versprechen, wie ,Frische”, ,Tradition”, ,Hei-
mat”, ,Region” werden (nicht nur beim Brot)
werbewirksam eingesetzt, um sich von der Kon-
kurrenz abzusetzen. Mittlerweile sind Produkte
mit offiziellen Gutesiegeln auch dort zahlreich
vertreten und nicht mehr nur im speziell ausge-
richteten Fachhandel.

Teile der Originaleinrichtung des Lebensmittella-
dens von Frieda Saier zeigen eine verschwundene
Einkaufswelt. Mit Unterbrechungen flhrte sie bis

ins hohe Alter ihr Geschaft in Freiburg (1930 bzw.
1946 bis 1989), wo gewiss nicht an heute sich
abzeichnende Szenarien zu denken war, wie zum
Beispiel ein vollautomatisierter Einkauf. Durch
Forschungen in der Verpackungsindustrie gibt es
Neuentwicklungen, wie zum Beispiel leistungsfa-
hige Funkchips, die in der Lage sind, zur Identi-
fizierung von Gegenstanden aller Art verwendet
und auf bzw. in Verpackungen angebracht zu
werden. Bislang sind sie allerdings noch zu teuer,
als dass sich ihr Einsatz in billigen Verpackungen
lohnen wiurde. Fir hochwertige Mehrweg-Trans-
portverpackungen kénnten sie aber schon bald
eingesetzt werden.
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Bearbeitungsideen

Die Arbeitsauftrage kénnen von den Schilerinnen
und Schilern alleine oder in Kleingruppen vorberei-
tet werden (Hausaufgabe oder Projektarbeit).

In der Klasse werden die gesammelten (Zwischen-)
Ergebnisse zunadchst in kleinem Gesprachskreis oder
in der groBen Runde prasentiert und diskutiert.

Schule

1. Werbestrategien

Die Schulerinnen und Schiler dokumentieren
beim Einkauf von Brot und weiteren Nahrungs-
mitteln des taglichen Bedarfs, womit Kunden
werbewirksam angesprochen werden und tau-
schen sich dartber aus.

Arbeitsauftrag:

¢ Was unterscheidet das Einkaufen an den klas-
sischen Standen des Wochenmarkts vom Ein-
kauf im Supermarkt oder beim Discounter?

¢ Welche Strategien werden verfolgt, um den
Verkauf zu fordern?

e Tauscht euch in der Gruppe Uber eure Ergeb-
nisse aus und fertigt eine Bildcollage fur die
Prasentation in der Klasse an.

2. Giitesiegel

Arbeitsteilig recherchieren die Schulerinnen und
Schuler zu verschiedenen Gutesiegeln und berich-
ten Uber ihre Funde.

Arbeitsauftrag:

¢ Mit welchen Gutesiegeln werde ich beim
Einkauf als Kunde/in konfrontiert?

¢ Was bedeuten sie?
TIPP: Der nachhaltige Warenkorb listet und
erlautert alle bekannten Siegel und Labels
unter Link: www.nachhaltiger-warenkorb.de

e Tauscht euch in der Gruppe Uber eure Ergeb-
nisse aus und bereitet die Information fir die
Prasentation in der Klasse an.

Schule & Ausstellung

3. Verschwundene Einkaufswelt

Am Beispiel des Lebensmittelladens von Frieda Saier
in Freiburg setzen sich die Schilerinnen und Schler
mit der Geschichte eines friheren Lebensmittelge-
schaftes auseinander. Der Vergleich mit heute be-
kannten Einkaufsmdglichkeiten bietet sich an.

Impressionen aus verschiedenen Einkaufswelten

TECHNOSEUM
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»It’s my life” - Konsumverhalten und Einkaufswelten

Arbeitsauftrag:

¢ Beschreibt einige fur einen , Tante-Emma-
Laden” charakteristische Merkmale.

¢ Worin bestehen die groBten Unterschiede zum
Discounter oder Supermarkt?

cirfppne. el R

2o 0 O

Frieda Saier (re.) vor der SchlieBung 1989

Als Frieda Saier und ihr Mann im Jahr 1930 in Frei-
burg einen Lebensmittelladen erdffneten, war sie
26 Jahre alt. Nach dem Tod ihres Mannes im Jahr
1944 beendete Frau Saier die Geschéaftstatigkeit
zunachst. Doch schon 1946 wagte sie beruflich
einen neuen Start. Sie stellte eine Verkauferin ein
und konnte kurz darauf einen Lieferwagen erwer-
ben. Somit war es ihr moglich, taglich frisches Obst
und Gemise vom GroBmarkt zu beschaffen. In den
1950er Jahren modernisierte sie ihr Geschaft. Der
groBte Teil ihrer Kundschaft waren Handwerkerfa-
milien. Studenten vom benachbarten Wohnheim
kamen erst in den 1960er Jahren hinzu. Zur Ge-
schaftsidee gehorte auch, auf Bestellung belegte
Brotchen an unterschiedliche Auftraggeber der na-
heren Umgebung auszuliefern.

Die Eroffnung eines nahe gelegenen Discounters im
Jahr 1970 bewirkte allerdings, dass viele Kundinnen
und Kunden nicht mehr zu ihr kamen oder nur noch
LFrischware” kauften, wie belegte Brotchen fur die
Mittagspause oder einige Grundnahrungsmittel.
Mittlerweile 85 Jahre alt, entschloss sie sich 1989
den Lebensmittelladen zu schlieBen.

Schule

4. Der vollautomatisierte Einkauf im Supermarkt
Die Schulerinnen und Schiler beschaftigen sich

mit intelligenten Verpackungen und wagen Vor-
und Nachteile ab.

Arbeitsauftrag:

Stelle dir folgendes Szenario vor:

Die Kunden legen die Waren in ihren Einkaufswa-
gen, wo sie sofort registriert werden. Ein Display am
Einkaufswagen zeigt an, welche Waren sich bereits
darin befinden. Preis und absehbare Endsumme sind
jederzeit ablesbar. An der Kasse wird der Gesamtbe-
trag der im Einkaufswagen befindlichen Waren tber
EC- oder Kreditkarte ermittelt und beglichen, ohne
die Waren nochmals aufs Band legen zu missen.
Danach sind die Produkte aus dem Warenbestand
ausgebucht. Der Bestand kann jederzeit aktuell ab-
gerufen und durch Nachbestellungen erganzt wer-
den. Ladendiebstahle sind unmdglich geworden, da
der Aufenthaltsort der Waren geortet werden kann,
auch wenn sie sich nicht im Einkaufswagen befinden.

e Betrachte aus unterschiedlichen Perspektiven
(Kunde, Geschaftsfihrung, Hersteller, Umwelt)
mogliche Vor- und Nachteile intelligenter Ver-
packungen und erstelle dazu eine Mind Map.

e Diskussion oder Rollenspiel in der Klasse

Folgende Aspekte kénnen in die Diskussion mit

einflieBen:

e Qualitatszustand: bei Uberschreiten des Halt-
barkeitsdatums eines Lebensmittels erfolgt
eine Warnmeldung (im Geschaft, im privaten
Haushalt)

e Frische-Indikatoren: ein Sauerstoff-Indikator
zeigt die Beschadigung der Verpackung an,
ein Schwefeldioxid-Indikator weist auf Fleisch-
verderb hin

e Temperatur-Indikatoren: Etiketten mit voreinge-
stellten Temperaturwerten verfarben sich irre-
versibel bei Uberschreitung der Temperatur, die
zur Aufbewahrung des Lebensmittels erforder-
lich ist

e Funkchips: Sie speichern Herstellungs- und
Abfulldatum; auf dem Chip kdnnen weitere
Informationen gespeichert werden

e Ruckrufaktionen von Herstellern

¢ Kontrolle von Bestanden und Transporte von
Tiefkthlboxen, Fleischbehéltern oder Rollcon-
tainern

e |nvestitionen mussen preislich tragbar sein

* Verlasslichkeit in der Funktion

e Umweltvertraglichkeit

e Akzeptanz durch den ,glasernen” Verbraucher
(Registrieren des Kaufverhaltens, konsumen-
tenabgestimmte Werbung etc.)
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Pioniere der ersten industriell
hergestellten Lebensmittel

Bildungsplanbezug

Sekundarstufe |

Geschichte: Industrielle Revolution, Entwicklungs-
prozesse der Berufs- und Arbeitswelt; Industri-
elle Revolution und Soziale Frage: Wandel der
Arbeits- und Lebensverhaltnisse; Vom Bauern
und Handwerker zum Industriearbeiter; Arbeits-
bedingungen, Arbeitsrechte, Einkommensver-
haltnisse; Frauen- und Kinderarbeit; Wohnver-
haltnisse; Erndhrungssituation

In der Ausstellung

In der Ausstellung wird im Bereich ,Erste indust-
rielle Lebensmittel” auch auf die Erndhrung von
Arbeitern wahrend der Industrialisierung einge-
gangen. Gewisse Mangelerscheinungen bei der
Erndhrung der Arbeiterschaft sollten neue, indus-
triell hergestellte Nahrungsmittel beseitigen hel-
fen. So waren die Erfindungen von Liebig, Nestlé,
Knorr und Maggi als Zusatzmittel fur die tagliche
Erndhrung gedacht. Die Lebenslaufe und Pro-
duktentwicklungen kommen in der Ausstellung
ebenfalls zur Sprache.

Zwischen 1799 und 1826 gab es mehrere Agrar-
krisen und Missernten in Deutschland. Man ver-
suchte, daraus seine Lehren zu ziehen und forder-
te in der Folge massiv den Anbau der Kartoffel.
Nach 1770 / 71 wichen armere Bevolkerungs-
schichten von Brot auf Kartoffeln aus, wenn die
Getreidepreise stiegen. Kartoffeln galten lange
Zeit als Viehfutter oder als Armen- und Notnah-
rung. Bis zu Beginn des 19. Jahrhunderts lebten
arme Menschen Uberwiegend von Brot und Hul-
senfrlichten. 40 Jahre spater waren Kartoffeln die
Hauptnahrungsquelle.

Der Kartoffelverbrauch war unter den Arbeitern
sehr unterschiedlich, wie Friedrich Engels zwi-
schen 1842 und 1844 in Manchester in GroB-
britannien herausfand. Je geringer der Lohn
war, desto mehr wurden Kartoffeln gegessen.

Die Arbeiter, bei denen die ganze Familie mitver-
diente, hatten eine gute Erndhrung. Es gab tag-
lich Fleisch. Zum Abendessen gab es Speck und
Kase. Bei geringer verdienenden Arbeitern gab es
Kartoffeln mit Speck.

Bei noch geringer Verdienenden nur Brot, Hafer-
brei, Kartoffeln und Kése. Bei den ganz Armen
wurden nur Kartoffeln verzehrt. Durch den ver-
starkten Kartoffelanbau verschwanden Buchwei-
zen, Hafer, Hirse, Riiben und Feldsalat vom Spei-
seplan der Armen. Brei und Mus wurden nicht
mehr gegessen.

Fabrikarbeiterinnen und -arbeiter, die meist vom
Land in die Stadt gekommen waren, hatten tag-
lich 12 bis 14 Stunden zu arbeiten und daher nicht
mehr die Zeit fur die Zubereitung von Mahlzei-
ten. Auch aus diesem Grund wurden von Mag-
gi Leguminosen-Gerichte hergestellt, dank derer
man eine leicht verdauliche Suppe aus getrockne-
ten Hulsenfrichten nach kurzer Kochzeit zu sich
nehmen konnte. Leguminosen oder auch Hulsen-
frichtler genannt, gehoéren zu den artenreichsten
Pflanzenfamilien.

Aufgrund ihres hohen EiweiBgehaltes und der
groBen Ertrage auf kleinen Flachen sind Friichte
und Samen der Hulsenfrichtler (z.B. Erbsen, Boh-
nen, Linsen) fast weltweit auch heute noch ein
wichtiger Bestandteil der menschlichen Ernah-
rung.

Schule

Die Schilerinnen und Schiler beschaftigen sich
in Gruppenarbeit mit den ersten industriell ge-
fertigten Lebensmitteln und ihren Wegbereitern.
Sie lesen die Texte, beantworten Fragen und pra-
sentieren sich gegenseitig ihre Ergebnisse. Jede
Gruppe erhélt eine weiterfihrende Aufgabe zur
Recherche Uber das Internet.

TECHNOSEUM
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Pioniere der ersten industriell hergestellten Lebensmittel

Gruppe 1

Hier findet ihr einen der drei Pionie-
re, die als erste industriell hergestell-
te Lebensmittel entwickelten. Lest
den Text durch und beantwortet die
darunter stehenden Fragen.

Justus von Liebig (1803-1873)
wurde in Darmstadt geboren. Nach
einer Apothekerlehre an der Berg-
straBe studierte er an mehreren Uni-
versitaten. Er promovierte in Chemie
und erlangte 1824 eine auBerordentliche Professur
in GieBen. Ab 1825 analysierte er organische
Stoffe. Besonders interessierten ihn Mineraldiinger
und Fleischextrakt.

In den 1840er Jahren analysierte er im Rahmen
seiner wissenschaftlichen Tatigkeit Fleisch. Liebig
stellte Fleischbriihe her und lieB die Flussigkeit zu
einem Sirup verdampfen. Dieser sollte Fleischer-
satz fur Menschen mit wenig Geld sein. Eine
industrielle Produktion des Extrakts war damals
noch nicht méglich. Fleisch war zu teuer. Knapp
zwanzig Jahre spater kam der Ingenieur Georg
Christian Giebert auf Justus Liebig zu. Er hatte
von groBen Rinderherden in Lateinamerika Kennt-
nis erhalten. Die Rinder wurden dort nur wegen
ihrer Knochen, Horner und Haute geschlachtet.
Das Fleisch verweste oder diente wilden Tieren als
FraB. Mit diesen Rinderherden war das , Basisma-
terial” fr die industrielle Herstellung von Fleisch-
extrakt gegeben. Ein Schuler Liebigs wies Giebert

Gruppe 2

Hier findet ihr einen der drei Pionie-
re, die als erste industriell hergestell-
te Lebensmittel entwickelten. Lest
den Text durch und beantwortet die
darunter stehenden Fragen.

Heinrich Nestle kam 1814 in Frank-
furt am Main zur Welt. Er absolvierte
eine Apothekerlehre und kam auf
seiner danach begonnenen Wander-
schaft nach Vevey in der Schweiz,
franzosisierte seinen Namen in Henri Nestlé und
grindete dort im Jahr 1843 ein eigenes Unter-
nehmen. Die Fabrik produzierte u. a. alkoholische
Getranke und Mineralwasser. Mit einer hohen
Kindersterblichkeit bei den eigenen Geschwistern
konfrontiert, beschaftigte er sich intensiv mit der
Herstellung von kinstlicher Babynahrung.

in das Herstellungsverfahren des
Fleischextrakts ein. Ab 1863 wurde
der Fleischextrakt in Uruguay in einer
Fabrik hergestellt.

Durch den reiBenden Absatz vergro-
Berte sich die Fabrik rasch. Zu Be-
ginn seiner Vermarktung wurde der
Extrakt zur Nahrungserganzung von
Kranken und Soldaten verwendet.
Zehn Jahre spadter begann man den
Nahrwert des neuen Produkts in Fra-
ge zu stellen. Deswegen wurde der
Extrakt spater lediglich fur Suppen zum Wirzen
verwendet.

Liebig wollte zudem etwas gegen die hohe Sdug-
lingssterblichkeit tun. Er war Pionier bei der Erfin-
dung von Babynahrung. Sein Produkt hieB3 , Sup-
pe fur Sauglinge”. Allerdings war sein Verfahren
umstandlich. In seine FuBstapfen trat spater mit
groBem Erfolg Heinrich Nestlé.

Fragen:

1. Warum entwickelte Liebig den Fleischextrakt?

2. Warum konnte man diese Idee zuerst nicht
industriell umsetzten?

3. Welches Produkt erfand Liebig neben dem
Fleischextrakt?

Weiterfihrende Aufgabe: Recherchiert, was im

LAssistentenzimmer” (Raum 5) des Liebig-Muse-

ums in GieBen zum Ernahrungsproblem zu erfah-

ren ist und erstellt dazu einen Kurzbericht. Link:

www.liebig-museum.de

Liebigs Sauglingsnahrung hatte fur
ihn Vorbildfunktion. Nestlé experi-
mentierte. 1867 gelang es ihm, das
so genannte ,Kindermehl” herzu-
stellen, eine Art Breipulver. Das Her-
stellungsverfahren sah folgenderma-
Ben aus:

Es wurde Brot hergestellt und so ge-
backen, dass es die Konsistenz von
Zwieback hatte. Dieses wurde zu
Broseln zerkleinert und mit Milch
und Zucker gemischt. Das Gemisch
wurde getrocknet und Kaliumbicarbonat zuge-
setzt, damit die Nahrung flr Sauglinge besser
vertraglich war. Aus dem Pulver konnte durch
Hinzufligen von Wasser Babybrei hergestellt
werden.

1868 begann Nestlé sein neues Produkt in
Deutschland und in der Schweiz zu verkaufen.

TECHNOSEUM
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Er nutzte fur die Vermarktung des Breipulvers
.Kindermehl” eine bis dahin noch nie dagewese-
ne Marketingstrategie: Er verschickte das Produkt
an Arztpraxen und Apotheken, damit es die Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter dort testen konn-
ten. Dadurch wurde es schnell bekannt und die
Produktionszahlen stiegen. 1875 verkaufte Henri
Nestlé seine Firma und zog sich aus dem Betrieb
zurlck. Er starb 1890 in Montreux.

Fragen:

4. Aus welchen Bestandteilen setzte sich die
Babynahrung Nestlés zusammen?

5. Warum wurde dem Pulver ein Zusatzstoff
beigemengt?

6. Was war neu an der Vermarktung des
.Kindermehls”?

Weiterfihrende Aufgabe: Nennt einige andere

Sparten der Nahrungsmittelproduktion, in denen

sich das Unternehmen im Zeitraum 1867 bis 2009

betatigte. Link: www.nestle.de

Gruppe 3

Hier findet ihr einen der drei Pionie-
re, die als erste industriell hergestell-
te Lebensmittel entwickelten. Lest
den Text durch und beantwortet die
darunter stehenden Fragen.

Julius Maggi wurde 1846 in Frau-
enfeld in der Schweiz geboren. Nach
erfolgreicher kaufmannischer Lehre
sammelte er andernorts weitere Er-
fahrungen, bevor er in der Muhle
seines Vaters arbeitete. Inspirierend fur Maggi
war der Arzt und Fabrikinspektor Fridolin Schuler.
Waéhrend dessen Inspektionen war ihm die man-
gelhafte Erndhrung und hohe Sauglingssterblich-
keit unter Fabrikarbeitern aufgefallen. Um dem
entgegenzuwirken, kam Schuler auf die Idee,
eine Speise zu erfinden, die reich an EiweiBen
und Fetten sei — und dazu noch preisgnstig. Ver-
mahlene Hulsenfriichte (Erbsen, Linsen, Bohnen,
so genannte Leguminosen) erschienen ihm dafur
geeignet. Schuler und Maggi beschlossen zusam-
menzuarbeiten. Jahrelang experimentierten sie
mit Leguminosemehlen. Ende des Jahres 1884
war die ,Leguminose Maggi” in den Laden er-
haltlich. Mit Wasser angerlhrt konnte eine Suppe
zubereitet werden. Im darauf folgenden Jahr gab
es bereits neun Sorten des neuen Produkts.

1886 rief Maggi die Firma ,Julius
Maggi und Co" ins Leben.

Die neuen Lebensmittel verfehlten
die umworbene Zielgruppe der In-
dustriearbeiter jedoch. Die Hdlsen-
fruchtmehle waren fir sie zu teuer.
Der spezielle Name und der schlech-
te Geschmack sorgten ebenfalls far
Zurtckhaltung bei den Kaufern der
armeren Bevolkerungsschichten.

Fragen:

7. Warum entwickelten Schuler und Maggi die
neue Nahrung aus Leguminosenmehl|?

8. Welche Eigenschaften sollte das neue Produkt
haben?

9. War die ,,Leguminose Maggi” bei armen
Kunden ein Erfolg?

Weiterfihrende Aufgabe: Wie lange dauerte es

nach seiner Erfindung der ersten kochfertigen

Suppe, bis Julius Maggi 22 unterschiedliche Sor-

ten dieser Mahlzeit anbieten konnte? Link: www.

nestle.de
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»CARE-Pakete” -

Hilfe fiir Hungernde nach
dem Zweiten Weltkrieg

Bildungsplanbezug

Sekundarstufe [ und Il

Geschichte: Veranderungen in Wirtschaft und
Gesellschaft durch die Industrialisierung; Veran-
derungen im Bereich Technik, Arbeit oder Um-
welt.

In der Ausstellung

Einschneidende und unumkehrbare Veranderun-
gen fallen in die Zeitspanne der zurtickliegenden
hundert Jahre. Mit Blick auf kriegsbedingte Ein-
schnitte in der Versorgung der Bevdlkerung wer-
den im Bereich ,Mangel und Uberfluss” solche
Zeiten beispielhaft thematisiert.

Kurz vor Beginn des Zweiten Weltkriegs 1939
waren im Deutschen Reich Ernahrungsamter
gegrindet worden. Neben Geld benétigte man
ab dem Zeitpunkt auch eine behdrdliche Berech-
tigung (Lebensmittelkarten) fir den Erwerb von
Fleisch, Fett, Zucker und Marmelade, Seife, Kohle,
Textilien sowie Schuhen.

Schon bei Kriegsbeginn 1939 war der Lebens-
standard der Deutschen relativ durftig und ver-
schlechterte sich ab 1942 kontinuierlich, ehe er
1945 einen Tiefpunkt erreichte. Von Wohlleben
konnte allenfalls bei einer kleinen Oberschicht
aus Staat, Partei und Wirtschaft die Rede sein, die
es sich selbst in der Katastrophe noch gut gehen
lieB, weil sie Uber Beziehungen und Geld verflg-
te, um Schwarzmarktkdufe tatigen zu kénnen.

In den Jahren des Hungers nach dem Zweiten
Weltkrieg sicherten die hei3 begehrten CARE-
Pakete vielen Menschen in Deutschland das Uber-
leben. ,Take care” oder ,Gib acht auf dich!”
— auf diese Weise wird ausgedriickt, dass man
sich um jemanden Gedanken macht. Der Name
der privaten US-amerikanischen Hilfsorganisation
CARE, zu der sich im Jahr 1945 22 Wohlfahrts-
verbande zusammenschlossen, erinnert an diese
Wortbedeutung und steht fur ,Cooperative for

American Remittances to Europe” (Kooperative
zur Unterstlitzung Europas durch die USA). Sie
wurde zur Linderung der Nachkriegsnot in Euro-
pa gegrundet.

Uberzéhlige Rationenpakete der US-Armee wur-
den von CARE aufgekauft und an Privatpersonen
in Deutschland verschickt. Die einzelnen Pakete
mussten allerdings vorher von Spendern fir 10
Dollar erworben werden. Zwischen August 1946
und Januar 1947 wurden bereits rund funf Millio-
nen Pakete verschickt.

Von Birgern der USA und Kanadas wurden noch
bis 1960 Pakete im Wert von Uber 346 Millionen
D-Mark nach Westdeutschland geschickt.

Der Nahrwert dieser Pakete entsprach etwa
40.000 Kilokalorien. Ein Paket enthielt in der Re-
gel folgende Lebensmittel: 1 Pfund Rindfleisch in
Kraftbriihe, 1 Pfund Steaks und Nieren, %> Pfund
Leber, ¥> Pfund Corned Beef, %2 Pfund Speck, 2
Pfund Margarine, 1 Pfund Schweineschmalz, 2
Pfund Zucker, 1 Pfund Honig, 1 Pfund Schoko-
lade, 1 Pfund Aprikosen-Konserven, %> Pfund Ei-
pulver, 2 Pfund Vollmilch-Pulver, 2 Pfund Kaffee,
1 Pfund Rosinen.

. CARE-Pakete” — Hilfe fir Hungernde nach dem
Zweiten Weltkrieg
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Bearbeitungsideen

PN schule [

1. Zeitzeugen gesucht

In Einzel- oder Gruppenarbeit kann Recherche,
Befragung eines/r Interviewpartners/in, die Doku-
mentation und Aufbereitung der Ergebnisse fur
eine Abschlussprasentation getibt werden.

Arbeitsauftrag:

¢ Befrage Menschen, die heute 70 Jahre alt oder
alter sind und die als Kind oder Jugendliche
Erinnerungen an CARE-Pakete haben kénnten.
Eine Anregung fur das Gesprach kdnnte die
.Lehr-Postkarte” sein, wie das hier angefihrte
Beispiel zeigt. (s. Abb.)

Eine 75 Jahre alte Dame hat die Nachkriegszeit in
Waiblingen erlebt und erzahilt:

.An eine Art ,Inhaltsangabe”, was CARE-Pake-
ten beigelegt war, kann ich mich nicht erinnern.

Meiner Erinnerung nach standen wir vollkommen
hilflos vor dem Inhalt, weil niemand aus unserer
Familie den englischen Aufdruck lesen konnte. Bei
manchen Sachen erschloss sich das Lebensmittel
durch Offnen, Riechen und eventuell Probieren.

Ich erinnere mich an ein kleines D&schen, dessen
Inhalt wir einfach probierten. Oma stellte dann
fest, dass das geraspelte Zeug darin einen Ge-
schmack nach Ananas habe und war total begeis-
tert. Ich fand den Geschmack komisch, zumal ich
in meinem Leben noch nie Ananas geschmeckt
oder gegessen hatte, wahrscheinlich wusste ich
Uberhaupt nicht was das war. Ei- oder Milchpul-
ver probierte man eben, erst trocken, dann mit
Wasser und kam so schnell dahinter, was es war.

Ach ja eines noch. Den Paketen lagen flache, wei-
Be Tabletten bei, auf die sich niemand einen Reim
machen konnte. Man legte sie zur Seite und spa-
ter — nachdem jemand mit Englischkenntnissen
aufgetrieben worden war — stellte sich heraus: Es
waren Tabletten zum desinfizieren von Wasser, so
dass es als Trinkwasser verwendet werden konn-
te. Das brauchten wir zum Gluck nicht, unser Lei-
tungswasser war in Ordnung.”

Ubersetzungshilfe
durch Lehr-Postkarte

2. Die Hilfsorganisation CARE

CARE ist auch heute noch in vielféltiger Weise
mit ihren Hilfsprogrammen tatig. In Einzel- oder
Gruppenarbeit bearbeiten die Schilerinnen und
Schiler den Bezug zu den aktuellen Aktivitaten.

Arbeitsauftrag:

¢ Recherchiere Uber die Hilfsorganisation CARE
und ihre heutigen Aktivitaten.
Link: www.care.de

¢ Wo bendtigt man CARE-Pakete heute? Stelle
zwei Beispiele und die jeweiligen Zielgruppen
vor.

¢ Welche Kriterien zur Auswahl an Lebensmit-
teln waren dir wichtig, wenn du heute ein
CARE-Paket fur Not leidende Menschen in
Haiti, im Sudan oder einem Land deiner Wahl
zusammenstellen wolltest?

TECHNOSEUM
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Bildungsplanbezug

Sekundarstufe [ und Il

Geschichte: Veranderung der Wirtschaft und Ge-
sellschaft durch die Industrialisierung; Geogra-
phie: Wirtschaftliches Handeln und dessen Raum-
wirksamkeit ausgehend von der lokalen Ebene,
exemplarisch globale Warenstréme, die internati-
onale Arbeitsteilung und die Konkurrenzsituation
auf dem Weltmarkt; Chancen und Risiken eines
liberalisierten Weltmarktes fir unterschiedlich
entwickelte Staaten; Wirtschaft: Okonomische,
politische, soziale und 6kologische Auswirkungen
der Globalisierung

In der Ausstellung

Lebensmittelkonzerne und Handelskonzerne wer-
den im ersten Raum der Ausstellung thematisiert.
Der Raum , Wandel durch Industrialisierung” zeigt
u. a. am Beispiel Zucker auf, wie aus Luxusartikeln
erschwingliche Massenprodukte werden konnten
und wie Geschéaftsideen und Produktionstechni-
ken in verschiedenen Sparten der Lebensmittelin-
dustrie weiterentwickelt wurden.
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Nahrungsmittelindustrie -
vor Ort und weltweit

Woher kommen die Lebensmittel? Viele Mar-
kenprodukte, die uns von klein auf vertraut sind,
stammen von wenigen GroBkonzernen. Uber 80
Prozent der in Deutschland konsumierten Lebens-
mittel werden eingefuhrt. Die zehn gréBten Kon-
zerne sind: Nestlé (CH), die Altria Group (eh. Mor-
ris/ Kraft, USA), Con Agra (USA), Unilever (NL),
PepsiCo (USA), Archer Daniels Midland (USA), der
Fleischerzeuger Tyson Foods (USA), Cargill/ Con-
tinental Grain (USA), Coca Cola (USA) und Mars
Incorporated StBwaren und Heimtierfutter (USA).
Zahlreiche Lebensmittelhersteller haben ihre Ur-
spriinge in Baden-Wirttemberg.

Bereits zwischen den beiden Weltkriegen waren
Firmen dieser Branche im deutschen Sidwesten
anzutreffen. GroBindustrielle Produktion gab es
besonders in der Muhlenindustrie, aber auch in
den Ol- und Zuckerfabriken, Schokolade- und
SUBwarenfabriken, Nahrmittel- und Teigwaren-
werken, Kaffeeersatzfabriken und Brauereien.
Viele von ihnen produzieren auch heute noch im
.Landle” bzw. agieren weltweit. Noch heute er-
haltliche Marken dieser Firmen sind zum Beispiel
Ritter-Sport Schokolade, das Getrank Capri-Son-
ne oder die Birkel-Nudeln, um nur einige wenige
zu nennen. Die zunehmende Vielfalt der Sparten
und Produkte wirkt sich auch auf die Berufe in der
Lebensmittelindustrie aus.
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Bearbeitungsideen

Die Beschaftigung mit den Herstellern, ihren
Profilen, ihren Unternehmensaktivitaten und be-
ruflichen Tatigkeitsfeldern kénnen in der Schule
vor- oder nachbereitend zum Ausstellungsbesuch
vertieft werden.

Schule & Ausstellung

1. Marken der Lebensmittelindustrie aus
Baden-Wiirttemberg

Arbeitsauftrag:

¢ Woran kann man die folgenden Marken
erkennen? Ahoj-Brause, Ritter-Sport, Milka,
Birkel-Nudeln, Seitenbacher-Mdsli, Capri-Son-
ne.

e Recherchiere Informationen zu den Hersteller-
firmen.

Schule

2. Informationen liber Firmen der Lebens-
mittelindustrie
Vor der Vergabe der Rechercheauftrage wird un-
ter den Schilerinnen und Schilern ermittelt, wer
sich fUr eine bestimmte Sparte besonders in-
teressiert.
Jede Sparte sollte mit mindestens einer Firma vor-
gestellt werden: Lebensmittel, Muhlenbetriebe,
Obst & Gemduse, Feinkosthersteller, StBwaren-
industrie, Brotfabriken, Tiefkihlkost-Hersteller,
Tierfutter, Fleischwarenindustrie, Gefligel, Fisch-
fabriken, Molkereien, Agrarbetriebe.

Arbeitsauftrag:

¢ Recherchiere unter Link: www.wer-zu-
wem.de/industrie in der Rubrik , Industrie” >
TOP-Industrie: Welche Sparten und Firmen der
Lebensmittelindustrie werden genannt?

e Mache dich mit dem Firmenprofil, den Mar-
ken, dem Mitarbeiterstamm und Mitbewer-
bern einer Firma bekannt und stelle sie der
Klasse vor.

3. Firmen der Lebensmittelindustrie in
Bundeslandern und Regionen

Arbeitsauftrag:

e Unter , TOP-Unternehmen aus der Region”
(derselbe Link) bekommt man nach Bundes-
landern und Regionen sortierte Angaben.
Waéhle deine Heimatregion aus. Uber den Filter
,Lebensmittelindustrie” erhélst du die Aus-
wahl der dortigen Firmen im Uberblick. Fir
den Rhein-Neckar-Raum erhalt man so z.B.
16 Firmen und deren jeweilige Profile.

e \ergleicht eure Ergebnisse in der Klasse und
bezieht bei der Prasentation die Darstellung
auf einer Karte mit ein.

4. Lebensmittelproduzenten und -handel

Arbeitsauftrag:

¢ Welches sind die gré3ten Lebensmittelkonzer-
ne der Welt?

¢ Welche Handelskonzerne sind in Deutschland
vertreten?

¢ \Welche Handelskonzerne sind in einem ande-
ren europaischen Land deiner Wahl vertreten?
Links:
www.handelswissen.de/data/almanach/
Einzelhandelsstrukturen/Einzelhandelsentwick
lung/Die_groessten_Handelsunternehmen.php
www.nutrition.uni-bonn.de/wirtschaft/
rubriken/konzerne.html

¢ Tauscht euch in der Gruppe Uber eure Ergeb-
nisse aus und fertigt ein Plakat fUr die Prasen-
tation in der Klasse an.

5. Berufe in der Lebensmittelindustrie

Arbeitsauftrag:

¢ Erkundige dich bei der Arbeitsagentur fur
Arbeit Uber Berufe in der Lebensmittelbranche
und stelle in einem Steckbrief die Ausbildung
und Tatigkeit eines gewahlten Ausbildungs-
berufes in der Klasse vor.
TIPP: Die Datenbank der Arbeitsagentur listet
nach Sucheingabe ,Lebensmittel” und dem
Filtern auf ,, Ausbildungsberufe” Informatio-
nen, Filme und Fotos zu 36 Berufen.
Link: www.berufenet.arbeitsagentur.de

¢ Welche Studiengange haben mit Ernahrung
zu tun?
Link: www.studiengang-verzeichnis.de/studieren
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6. Suche nach neuen Markten

Arbeitsauftrag:

e Lies den Zeitungsartikel durch.

e Was konnte sich Europas groBter Zucker-
hersteller, die Firma Stdzucker, von der
Beteiligung am zweitgroBten Zuckerhandler
versprechen? Ziehe die im Firmenprofil
erhéltlichen Informationen bei der Einschat-
zung mit ein.

Stidzucker baut sein internationales
Geschaft aus

Beteiligung am zweitgréBten Zuckerhandler der
Welt fur 225 Millionen Dollar erworben

Stdzucker, Europas groBter Zuckerhersteller, ver-
biindet sich mit dem zweitgréBten Zuckerhandler
der Welt. Nach Angaben des Vorstandsvorsitzen-
den Wolfgang Heer Ubernimmt Sudzucker fur
255 Millionen Dollar 25 Prozent minus eine Aktie
am Kapital der in London ansassigen ED&F Man.
Der mehr als 200 Jahre alte britische Zuckerhand-
ler ED&F Man ist auf Markten auBerhalb Europas
aktiv, die beiden Unternehmen ergénzen sich des-
halb gut.

Stdzucker bekomme mit der Beteiligung die
Chance, ,Einfluss auf die weltweiten Zuckerstro-
me zu nehmen’. Konkrete Plane fur die Zusam-
menarbeit nannte Heer allerdings nicht. Zunachst
mussten die Kartellbehérden dem Kauf zustim-
men. [...]

Die Briten sind in mehr als 60 Landern aktiv und
haben Zugriff auf etwa halb so viel Produktions-
und Raffinationskapazitaten wie Sudzucker. Der
Lowenanteil des Geschafts fallt auf den Handel:
ED&F wickle mehr als 10 Prozent der weltweiten
Zuckerexporte ab, nur die amerikanische Cargill
ist groBer. [...] Nur 60 Prozent entfallen auf das
Zuckergeschaft, ED&F handelt auch mit Kaffee
und Melasse und unterhalt Containerschiffe. [...]
Der Zuckermarkt ist nach wie vor stark reguliert:
Europaischer Zucker darf im Regelfall nur in Euro-
pa verkauft werden. Nach der politisch erzwun-
genen Reduktion der Kapazitdten ist Europa mit
einer Selbstversorgerquote von 85 Prozent zwar
zum Nettoimporteur von Zucker geworden. Gro-
Bes Wachstum versprechen aber vor allem die
Markte auBerhalb und neue, zuckernahe Ge-
schaftsfelder. Um von den Importen zu profitie-
ren, kooperiert Sudzucker mit dem staatlichen
Zuckerhersteller aus Mauritius. An weiteren Part-
nerschaften dieser Art sei man interessiert, aller-
dings gebe es einen Mangel an geeigneten Kan-
didaten. [...] (FA.Z., 19.5.2011)

7. Unternehmensstrategien von tiberregio-
nalem Interesse

Arbeitsauftrag:

e Lies die Zusammenfassung der beiden
Zeitungsartikel durch.

 Beschreibe die jeweiligen Unternehmensstrate-
gien der genannten Firmen beim Versuch,
neue Markte zu erschlieBen.

Tiefkiihlpizzen fiir China
Dr. Oetker will vor allem im Ausland wachsen

Nach einer zweijdahrigen Testphase wagt sich
Dr. Oetker auf den chinesischen Tiefkihlpizza-
markt vor. Um diesen Markt besser begreifen
und erschlieBen zu koénnen, baue man 50 km
nordwestlich von Shanghai eine kleine Pizza-
Produktionsstatte auf, sagte Oetker auf der Jah-
respressekonferenz der Oetker-Nahrungsmittel-
sparte in Bielefeld. Schon in wenigen Monaten
werde man dort Pizzen produzieren, die an den
Geschmack der Chinesen adaptiert werden. Sie
sind scharfer gewlrzt und etwas dicker als her-
kdmmliche Oetker-Pizzen. Anders als im Rest der
Welt sind die chinesischen Teiglinge fur die Zu-
bereitung in der Mikrowelle gedacht. Dank der
lokalen Produktion kénne man die Pizzen fur um-
gerechnet weniger als 2 Euro das Stlick anbieten.
(Vgl. FA.Z., 6.4.2011)

Brasiliens Fleischkonzerne erobern die Welt
Brasiliens Schlachter sind nicht nur fihrend im Ex-
port von Fleisch. Nach und nach kaufen sie nun
auch die Konkurrenz im Ausland

Brasilien ist der Welt gréBter Exporteur von Rind-
und Geflugelfleisch. Brasilianische Schlachtunter-
nehmen, wie z.B. der Konzern JBS Friboi, haben
in den letzten Jahren Zug um Zug das Kommando
im Fleischhandel Gbernommen. Dutzende Kon-
kurrenten auf allen Kontinenten weltweit wurden
aufgekauft. Sie starken dadurch ihren Vertrieb,
erhéhen ihre Wertschépfungskette und diversifi-
zieren die Risiken. Nicht zuletzt kénnen sie Han-
delshemmnisse umgehen. Wenn ein Markt auf ir-
gendwelchen Grinden fir brasilianisches Fleisch
gesperrt wird, liefern sie aus Argentinien, aus den
Vereinigten Staaten oder aus Australien. Vorran-
giges Ziel von JBS ist es, mdglichst hohe Umsétze
zu geringstmaoglichen Kosten zu erzielen.

(Vgl. FAZ., 3.1.2011)
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Essen in der Zukunft -
Kreativitat ist angesagt

Bildungsplanbezug

Sekundarstufe [ und Il

Politik und Wirtschaft, Gemeinschafts- / Erdkun-
de: Globalisierung als Herausforderung, Welt-
weite Netze, Zukunft der Menschheit, knapper-
werdende Ressourcen; Ethik: verantwortlicher
Umgang mit der Natur; Sozialkunde, Politik, Wirt-
schaft: Eine Welt; Gemeinschafts- / Erdkunde:
Produktion und Verbrauch von Nahrungsgutern;
Englisch: Genetic Food: The Ethics and Politics of
Nutrition

In der Ausstellung

Im letzten Ausstellungsraum verbindet sich der
Blick in die Zukunft mit den drangenden Her-
ausforderungen an die Menschheit. Wie sehen
die Ressourcen aus? Wie ist die Gentechnik
zu bewerten? Welche Rolle spielt 6kologische
Landwirtschaft? Welche Mdglichkeiten der Nah-
rungsmittelproduktion lasst die sich verandernde
Umwelt zu?

Experten sind sich einig: Um die Ernahrungsla-
ge und ihre zuklnftige Entwicklung mussen wir
uns alle nicht nur Gedanken machen, sondern es
muss gehandelt werden. Denn kinftig muss mit
weniger Ressourcen mehr produziert werden, um
die Weltbevolkerung satt zu bekommen. In der
Diskussion, welche Wege eingeschlagen werden
sollten, spielen viele Faktoren eine Rolle. Verbes-
serte klassische Zlchtungen, Forschung im Be-
reich der Gentechnik als auch Méglichkeiten und
Grenzen der nachhaltigen Landwirtschaft sind
nur einige davon.

Wir mussen damit rechnen, dass die Weltbevol-
kerung von heute rund sieben Milliarden Men-
schen innerhalb der nachsten 20 Jahre auf acht
Milliarden und bis zum Jahr 2050 gar auf mehr
als neun Milliarden Menschen anwachsen wird.
Die globale Nahrungserzeugung musste sich, um
so viele Menschen zu ernahren, im Vergleich zu

heute in den kommenden 20 Jahren um 40 Pro-
zent steigern. 30 Prozent mehr Trinkwasser werde
benétigt, so eine Studie zur Zukunft des Welter-
nahrungssystems, die im Januar 2011 in London
veroffentlicht wurde und an der 400 Fachleute
aus 35 Landern beteiligt waren.

Die Ausweitung der Gentechnik zur Ertragsstei-
gerung und die Starkung der nachhaltigen Land-
wirtschaft zur besseren Ressourcennutzung sind
Versuche, den Herausforderungen in der Erzeu-
gung von Nahrung zu begegnen:

Gentechnik ermoglicht die Verbesserung be-
stimmter Eigenschaften der Pflanzen und dadurch
zum Beispiel die Minderung von Pestizideinsatz.
Gegner beflrchten das Einspeisen von veran-
derten DNA-Strukturen in bestehende Okosyste-
me oder auch in den menschlichen Kérper beim
Verzehr der Produkte. Moglicherweise damit
verbundene Folgen sind nicht bekannt. Dartber
hinaus wird Gentechnik von sehr groBen Konzer-
nen betrieben, deren Bestrebungen auf Gewinn-
maximierung zielen sowie zur Abhangigkeit der
Produzenten bis hin zu Patentanmeldungen auf
Lebewesen fuhren.

Nachhaltige Landwirtschaft reduziert die Ausbeu-
tung von Mensch und Natur auf ein allgemein-
vertragliches Minimum, bietet Kleinbauern in ar-
meren Regionen Hilfe zur Selbsthilfe und macht
Produktqualitdten transparenter. Die Folgen sind
Uberschaubarer und greifen weniger in Kreislau-
fe von Mensch und Natur ein. Die Grenzen sind
allerdings auch enger gesteckt. Die Produktions-
mengen und Distributionswege, die zur gerech-
ten Versorgung der Menschenmassen auf dieser
Erde nétig waren, sind noch nicht zu verwirkli-
chen.

Welche Lésungswege man auch bevorzugt — die
globalen Ressourcen werden in Zukunft nicht
mehr in dem MaBe ausreichen. Verschlechtert
sich die Nahrungssicherheit weiter und steigen
die Preise weiter an, sind soziale Auseinanderset-
zungen und Hungeraufstande wie vor wenigen
Jahren in Nordafrika auch fur die Zukunft zu be-
flrchten.

TECHNOSEUM
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Bearbeitungsideen

Die Arbeitsauftrage kénnen von den Schilerinnen
und Schilern alleine oder in Kleingruppen vorbe-
reitet werden (Hausaufgabe oder Projektarbeit).
In der Klasse werden die gesammelten (Zwischen-)
Ergebnisse zunachst ims kleinem Gesprachskreis
oder in der groBen Runde prasentiert und disku-
tiert.

Schule

1. Menschenrechte

Arbeitsauftrag:

¢ Recherchiere, warum Hunger als eine Men-
schenrechtsverletzung bezeichnet werden
kann.
Tipp: Artikel 25 der ,, Allgemeinen Erkldrung
der Menschenrechte” der Generalversamm-
lung der Vereinten Nationen vom 10. Dezem-
ber 1948. Link: www.amnesty.de

2. Gerechte Verteilung vorhandener
Nahrungsmittel

Arbeitsauftrag:

¢ Finde heraus, wer die Hauptleidtragenden des
Klimawandels sind, die heute schon an Hunger
und Wassermangel leiden oder davon bedroht
sind.

Tipp: s. Katalogbeitrag von Carolin Callenius /
Bernhard Walter, Es ist genug fur alle da.

e Warum sind besonders die Industrielander
gefordert?
Link: www.bpb.de/publikationen/YGMXT1,0,
Menschenrechte_und_Weltproblemeim_21_
Jahrhundert.html Axel Herrmann, Menschen-
rechte und Weltprobleme im 21. Jahrhundert

Ausstellung

Tipp: Besuch der Elementa 3

Im Anschluss an den Besuch der Sonderausstel-
lung ist ein Stopp beim ,Energie-Globus” in Ele-
menta 3 / Teil der Dauerausstellung auf Ebene F,
zu empfehlen.

Er fahrt in einer Simulation plastisch vor Augen,
welche Auswirkungen auf das Klima durch den
energieintensiven Lebensstil der reichen Lander
zu beflrchten sind. Im optimistischen Fall kénn-
te die Erderwdrmung bis 2100 auf 1,4 Grad be-
grenzt werden. Im pessimistischen Fall konnte
die weltweite Durchschnittstemperatur zu einer
Erderwarmung von 3,7 Grad fihren.

Die eigene Energiebilanz in punkto Mobiliat,
Wohnen, Konsum und Ernahrung kann dort er-
stellt werden. Sie macht deutlich, dass wir im All-
tag durchaus unmittelbar und nicht unerheblich
Einfluss auf unseren Verbrauch nehmen kénnen.
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Anteil untererndhrter Menschen an der Gesamtbevélkerung
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3. Mit welchen Mitteln lasst sich Knappheit
reduzieren?

Arbeitsauftrag:

e Setzt euch in vier Gruppen mit den folgenden
ausgewahlten Informationen (a-d) ausein-
ander. Es handelt sich um Bemdhungen der
Forschung, Technik und des eigenen Verhal-
tens beim Versuch, sich der Erndhrungsproble-
matik zu stellen.

e Diskutiert im Plenum Uber eure Meinungs-
bildung.

a. Landmaschinentechnik fiir die Zukunft

Arbeitsauftrag:

e Lest den folgenden Text mit Informationen des
am 12.8.2010 in der Frankfurter Allgemeinen
Zeitung erschienenen Artikels , Der Traktor
fahrt mit GPS. John Deere entwickelt in
Kaiserslautern Landmaschinen der Zukunft”.

* Wie schatzt die Firma die Situation in der
Landwirtschaft ein?

* Welche Ziele setzt sie sich fir neue Entwicklun-

gen? E %"
oy
o

| %
%
f L

Zentimetergenaues Lenksystem dank Satellit,
Basis-Station und Traktor

Auch die zu den groBten Landmaschinenherstel-
lern der Welt gehdrende amerikanische Firma
John Deere geht davon aus, dass die Ertrage der
Landwirtschaft um jahrlich 3,4 Prozent steigen
mussten, um die anwachsende Weltbevélkerung
zu erndhren und deren steigenden BedUrfnissen
nach héherwertiger Nahrung gerecht zu werden.
Die Reserven an Ackerbauflachen reichen dafir
nicht aus. Im Juni 2010 er6ffnete John Deere sein
europaisches Technologie- und Innovationszent-
rum in Kaiserslautern. Fir die Standortentschei-
dung war die Nahe zur Technischen Universitat,
zu zwei Fraunhofer-Instituten und zum Deut-
schen Forschungszentrum flr Kunstliche Intel-
ligenz mafBgeblich. Denn in der neuen Welt der
auszubauenden , Prazisionslandwirtschaft” steu-
ere nicht mehr der Traktor die Gerate, sondern
die Gerate den Traktor, so das Vorstandsmitglied
Markwart von Pentz.

Essen in der Zukunft - Kreativitit ist angesagt

Mit Hilfe von Satellitentechnik und GPS-Empfan-
gern auf dem Traktor werden die Fahrzeuge zen-
timetergenau in der Spur gehalten und die ange-
schlossenen Gerate wie Ernte- und Samaschinen
optimiert. Zu viel Dinger oder Pflanzenschutz soll
nicht ausgebracht werden, kein Saatkorn an der
falschen Stelle landen. Das setzt allerdings voraus,
dass Gerdte unterschiedlicher Hersteller miteinan-
der kommunizieren kénnen und ein steter Daten-
fluss funktioniert. Die GPS-Landwirtschaft ist fur
groBflachige Betriebe ein Thema, die 150 Hektar
und mehr bewirtschaften.

Konkurrenz durch genveranderte, mutmaBlich
ertragreichere Pflanzen sieht von Pentz nicht. Im
Gegenteil: Der Preis fur genverandertes Saatgut
wird nach seiner Meinung steigen, so dass sich
die Landwirte Streuverluste beim Aussden noch
weniger leisten kdnnten.

b. Forschung: Welche Rolle kommt der
Gentechnik zu?

Arbeitsauftrag:

Die Gentechnik stellt Methoden zur genetischen

Veranderung von Organismen (Mikroorganismen,

Pflanzen und Tieren) bereit. Sie erganzt traditio-

nelle Verfahren in der Optimierung und zur Ein-

fihrung neuer Eigenschaften in Organismen auch

Uber Artgrenzen hinaus.

e Befasst euch arbeitsteilig mit den 20 Fragen
und Antworten der Weltgesundheitsorgani-
sation der Vereinten Nationen zum Thema
. Genetic Food”.

Link: http:/Avww.who.int/foodsafety/publications/
biotech/20questions/en/

* \Was macht die WHO?

¢ Welche Antworten gibt die WHO auf die von
euch bearbeiteten Frage/n?

e Diskutiert eure Funde im (Englisch-) Unterricht.

20 questions on genitically modified (GM)

foods:

1. What are genetically modified (GM)
organisms and GM foods?

2. Why are GM foods produced?

3. Are GM foods assessed differently from
traditional foods?

4. How are the potential risks to human health
determined?

5. What are the main issues of concern for
human health?

6. How is a risk assessment for the environ-
ment performed?

7. What are the issues of concern for the
environment?

TECHNOSEUM

e
i
£
Q

"]
x

()]
Ko

S
<

37



Arbeitsblatt

38

Essen in der Zukunft - Kreativitit ist angesagt

8. Are GM foods safe?

. How are GM foods regulated nationally?

10. What kind of GM foods are on the market
internationally?

11. What happens when GM foods are traded
internationally?

12. Have GM products on the international
market passed a risk assessment?

13. Why has there been concern about GM
foods among some politicians, public inte-
rest groups and consumers, especially in
Europe?

14. How has this concern affected the marketing
of GM foods in the European Union?

15. What is the state of public debate on GM
foods in other regions of the world?

16. Are people’s reactions related to the different
attitudes to food in various regions of the
world?

17. Are there implications for the rights of
farmers to own their crops?

18. Why are certain groups concerned about the
growing influence of the chemical industry
on agriculture?

19. What further developments can be expected
in the area of GMOs?

20. What is WHO doing to improve the evaluati-
on of GM foods?

¢. Ressourcenschonende Landwirtschaft auf
lokaler Ebene

Arbeitsauftrag:

Der Rat fur nachhaltige Entwicklung definiert wie

folgt:

.Nachhaltige Entwicklung heif3t, Umweltgesichts-

punkte gleichberechtigt mit sozialen und wirt-

schaftlichen Gesichtspunkten zu berlcksichtigen.

Zukunftsfahig wirtschaften bedeutet also: Wir

mussen unseren Kindern und Enkelkindern ein

intaktes 6kologisches, soziales und dkonomisches

Geflige hinterlassen. Das eine ist ohne das andere

nicht zu haben.”

Link: www.nachhaltigkeitsrat.de

e Lest den Text mit Informationen des am

13.1.2011 in der Frankfurter Allgemeinen

Zeitung erschienenen Artikels , Wie man

ein Stlick Landwirtschaft abonniert”.

Tipp: der Artikel ist komplett zu finden un-

ter Link: www.faz.net/artikel/C30563/

wie-man-ein-stueck-landwirtschaft-

abonniert-30358590.html; www.

buschberghof.de/Seiten/wirtschaft.html

Findet heraus, was unter dem Konzept

.CSA-Hbfe"” zu verstehen ist.

e Worin liegt ihr Vorteil? Bezieht bei eurer Beur-
teilung die oben genannte Leitlinie zur nach-
haltigen Entwicklung mit ein.

.Erzeuger-Verbraucher-Gemeinschaft” oder auch
.Landwirtschaftsgemeinschaftshof” sind  Be-
zeichnungen flr ein Konzept, das in Deutschland
bislang noch eine Nische besetzt. Schatzungswei-
se rund ein Dutzend Hoéfe wirtschaften nach dem
auch CSA (,community supported agriculture”)
genannten Konzept, bei dem sich eine Gruppe
an Verbrauchern mit Landwirten in einer Partner-
schaft zusammenschlieBt.

Der Buschberghof in der Nahe von Hamburg
ist der erste Hof in Deutschland, der seit 1989
mit CSA wirtschaftet. Die finf verantwortlichen
Landwirte veranschlagen einen Etat, der reichen
soll, um den Hof in Fuhlenhagen gemeinsam mit
Auszubildenden und Praktikanten ein Jahr lang zu
bewirtschaften. Die Produkte, die auf einer Nutz-
flache von 86 Hektar erzeugt werden, sollen ca.
350 Menschen / 95 Familien ernahren. Auf der
einmal jahrlich stattfindenden Vollversammlung
verhandeln die Landwirte mit den Mitgliedern
Uber deren Monatsbeitrag. Die Geldgeber legen
sich dabei fur ein Jahr fest. Wéhrend dieser Zeit
teilen sie mit den Landwirten das Risiko schlech-
ter Ernten und profitieren gemeinsam, wenn eine
Saison viele Friichte hervorbringt.

d. Sind wir uns der Zusammenhange
zwischen Essgewohnheiten und Klima
sowie unserer individuellen Einfluss-
moglichkeiten bewusst?

Arbeitsauftrag:

e Schaut euch den viermindtigen Kurzfilm ,,Die
Rechnung” an. Link: www.germanwatch.org/
klima/film09.html

* \Was berichten sich darin drei Freunde gegen-
seitig aus ihrem Leben?

e Diskutiert die Aussagen des Films, zu denen ihr
das Interview mit einem der Juroren, Sven
Harmeling, mit heranziehen kénnt. Link:
derselbe

¢ An welchen Stellen wiirde es euch leicht /
schwer fallen, an eurem Lebensstil etwas zu
andern?

e Tipp zur Vertiefung: s. Katalogbeitrag von
Karl-Michael Brunner, Die Industrialisierung der
Erndhrung und die Frage der Nachhaltigkeit

TECHNOSEUM



Spiele zum Thema Erndhrung

Der Industrialisierung der Erndhrung kann man
sich auch spielerisch ndhern:

Das ,Brot-Spiel” und das , Volltreffer-Spiel” for-
dern auf, im Wettlauf mit den Kontrahenten
schneller ans Ziel zu kommen und parallel dazu,
das Gedéachtnis auf die Probe zu stellen sowie die
sprachliche Ausdrucksfahigkeit zu Uben. Dabei

werden Fragen rund um das Thema Brot bzw. zu
Begriffen aus dem Bereich , Essen” gestellt. Das
L Trimino-Spiel” spricht Puzzle-Fans an, die tes-
ten wollen, was sie von der Erfindung des Kuhl-
schranks bis zu E-Nummern schon vor dem Aus-
stellungsbesuch wussten.

Brot-Spiel: Fragen und
Antworten rund ums Brot

Dieses Spiel wird gréBtenteils nach den Regeln
von ,Mensch-drgere-dich-nicht” gespielt und ist
fur bis zu vier Spielerinnen und Spieler ausgelegt.
Es gibt folgende Abweichungen: Einige Spiel-
felder auf dem Spielplan sind mit Fragezeichen
versehen. Eine Person, die sich nicht am Spiel
beteiligt, ist Quizmaster. Dieser hat die Aufgabe,
Quizfragen zu stellen. Diese liegen in drei Schwie-
rigkeitsgraden vor, so dass je nach Teilnehmenden
eine Variante gewahlt werden kann.

Vorbereitung

¢ Pro Spieler werden vier Spielfiguren und ein
Wirfel benétigt.
Man kann die Spielfiguren aus Fimo formen
(zum Beispiel als Baguette, Brezel, Brotchen,
Brot).

Spielanleitung

Ziel des Spiels ist es, die Brote so schnell wie még-
lich von der Startstation in das Ziel zu bringen. Ge-
langt jemand auf ein Frage-Feld, wird vom Quiz-
master eine Frage gestellt. Bei richtiger Antwort,
darf zehn Felder nach vorne gertickt werden. Bei
falscher Antwort, muss drei Felder zuriickgesetzt
werden. Wer dies als schnellstes ins Ziel geschafft
hat, hat gewonnen.

Viel SpaB!

TECHNOSEUM
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Unser |
tiglich
Srot._

Fragen fiir das Brot-Spiel /
Losungen sind fett gedruckt

Leichte Fragen

Was ist Spreu?

¢ Die Schale der Kérner
e Die Strohhalme
e Die , Haare” an der Ahre

Was ist ein Dreschflegel?

¢ Ein Handwerkszeug, mit dem
friiher das Korn aus der Ahre
gelost wurde

e Ein anderes Wort fur Pflug

¢ Ein anderes Wort fiir Sémaschine

....................................................

Wie nennt man grob gemahlenes
Getreide?

® Spelzen
e Spreu
¢ Schrot

....................................................

Aus welcher Art von Teig wird Brot
hauptséchlich gebacken?

* Hefeteig
e Sauerteig
e Blatterteig

....................................................

In welchem Mérchen ruft das Brot
aus dem Ofen: ,,Hol mich raus, hol
mich raus, sonst verbrenne ich!"

¢ Rotkappchen
e Der Froschkénig
¢ Frau Holle

...................................................

Wie nennt man den Vorgang durch
den die Kérner aus der Ahre gelést
werden?

* Dreschen
* Mahlen
¢ Drehen

42

Brot-Spiel: Fragen und Antworten rund ums Brot

Mit welcher groBen Maschine wird
heute geerntet?

e Mahdrescher
¢ Traktor
e Kran

....................................................

Was benétigt man zum Brot backen?

¢ Getreidemehl, Wasser, Sauerteig
oder Hefe, etwas Salz

® Getreidemehl, Milch, Zucker

e Eier, Getreidemehl, Safran

....................................................

Wie bekommen Brezeln ihre braune
Farbe?

e Durch das Backen

e Durch Anpinseln mit einem speziellen
Guss

¢ Durch Einlegen in eine Lauge

....................................................

Was sind Kreppel / Berliner?

e Eine Art Brotchen

¢ In fliissigem Fett ausgebackener
Hefeteig

* Brot

....................................................

Wie viel wiegt der kleinste Brotlaib,
der in Backereien verkauft wird?

® 750 Gramm
* 1000 Gramm
¢ 500 Gramm

TECHNOSEUM

Mittelschwere Fragen

Wo gibt es die meisten Brotsorten?

¢ Deutschland
* USA
o Australien

Wie viele Brotsorten gibt es bei uns?

¢ {iber 300
* 200
* 100

....................................................

Woher kommen Blinis urspriinglich?

® Aus Ungarn
® Aus Ex-Jugoslawien
¢ Aus der ehemaligen Sowjetunion

....................................................

Wozu wird Schrot heute hauptséch-
lich benutzt?

¢ Als hochwertiges Futtermittel fiir
Tiere

® Zu nichts, es wird weggeworfen

e Zum Brotbacken

....................................................

Was ist eine Garbe?

¢ Gemahtes Getreidebiindel, das mit
Bindegarn oder Seilen zusammen-
gebunden wurde

e Ein Strohbindel

e Mehrere Strohhalme

....................................................

Wie viele Sorten siiBe Teilchen
(Nuss-Schnecke, Amerikaner usw.)
gibt es in Deutschland?

* 150
* 80
* 200



Welches sind die Getreidearten, die
die Menschheit erndhren?

¢ Gerste und Dinkel
¢ Weizen, Reis, Mais
¢ Emmer und Roggen

....................................................

Aus welcher/n Getreideart/en kann
man Brot backen?

* Weizen, Einkorn, Emmer, Dinkel,
Gerste, Roggen, Mais

® Reis

e Gerste

....................................................

Aus welcher Getreideart wird in
Europa Bier gebraut?

¢ Dinkel
* Gerste
* Mais

....................................................

Welches Getreide gibt helles Mehl?

¢ Weizen
* Roggen
o Hafer

....................................................

Welches Getreide hatte in den letz-
ten Jahren in der Oko-Szene einen
groBen Boom?

¢ Dinkel
 Bulgur
* Hafer

Brot-Spiel: Fragen und Antworten rund ums Brot

Schwere Fragen

Was aBen die Deutschen bis weit ins
17. Jahrhundert?

¢ Brei
e Brot
e Fladenbrot

....................................................

Wer erfand den Pflug?

* Die alten Agypter

* Wer oder welches Volk den Pflug
erfand, ist unbekannt

¢ Die alten Griechen

....................................................

Wann gab es die erste Windmiihle in
Europa?

¢ In der Antike, 50 n. Chr. in Griechen-
land

¢ Nach 1100 in Frankreich

e Um 1500 in Deutschland

....................................................

Wann gab es die ersten Miihlen in
Deutschland?

® 1435
e Um 1700
¢ Man nimmt an, nach 1200

....................................................

Seit wann gibt es den Beruf des
Miillers?

¢ Seit der Zeit der Romer
® Seit dem frihen Mittelalter
e Seit 1500

....................................................

Wann bringt man anderen Men-
schen Brot und Salz mit?

* Bei einer Taufe

® Bej einer Beerdigung

e Zum Einzug in eine neue Wohnung
oder ein neues Haus

TECHNOSEUM

Was ist der Kleber beim Mehl?

¢ Der EiweiB-Teil, der die Backfahig-
keit des Mehls ausmacht

e Ein anderes Wort fiir Mehlstaub

e Der , Klebstoff*”

....................................................

Wann ging man in den Stéddten
Europas vom Brei zum Brot iiber?

e |m 11. Jahrhundert
¢ Im 13. Jahrhundert
e Im 14. Jahrhundert

....................................................

Von welchem Volk iibernahmen die
Roémer das Brotessen?

 Von den Agyptern
* Von den Griechen
® VVon den Menschen im Vorderen Orient

....................................................

In welchem Land bringen die Tauf-
paten ein mit einem Kreuz verziertes
Brot zur Taufe mit?

* Slowenien
* Schweiz
® Polen

....................................................

Wozu diente urspriinglich das SiiBen
des Teigs?

e Zur Haltbarmachung
¢ Damit es besser schmeckt
e Zur Verschénerung
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Volltreffer: Mit Kopfchen Tabus

umgehen!

Dieses Spiel, bei dem zwei Teams gegeneinander
antreten, fordert die Kreativitdt im sprachlichen
Ausdruck. Es ist als Anregung gedacht, um nach
dem Ausstellungsbesuch nochmals auf die ge-
sammelten Informationen zu sprechen zu kom-
men.

Der Wettbewerb zwischen zwei Gruppen besteht
darin, wahrend der Zeitvorgabe von drei Minu-
ten, so viele Begriffe wie mdéglich treffend zu um-
schreiben und richtig zu erraten. Die Ubersetzung
in Fremdsprachen ist nicht erlaubt!

Vorbereitung

¢ Das Spielmaterial umfasst beliebig viele
Karten und eine Sanduhr bzw. Stoppuhr (drei
Minuten).

® Es werden zwei Gruppen gebildet.

e Es empfiehlt sich, dem Kontrollteam ein
Doppel der gezogenen Karte zu geben, damit
es seine Funktion erfillen kann.

Spielanleitung

¢ Team A hat die Aufgabe Begriffe bzw. Per-
sonen zu erraten, die eines ihrer Gruppenmit-
glieder umschreiben muss. Diese Person zieht
zunachst eine Karte, auf der an oberster Stelle
der Suchbegriff steht. Danach muss sie/er eine
gute Umschreibung liefern, damit das eigene
Team die Lésung findet.

¢ Das gegnerische Team B achtet auf die
Einhaltung der Spielregeln:
1. Es ist dem erklarenden Gruppenmitglied
verboten, Teile des Suchbegriffs und / oder
die darunter aufgelisteten Tabuworter zu
benutzen.
2. Nur vollstandige Satze sind erlaubt.
Erleichternd kénnen nach Absprache
weitere Regeln vereinbart werden, wie z.B.
die Erlaubnis zu fremdsprachigen Begriffen.
3. Auch dirfen Hande und Arme nicht zur
Umschreibung eingesetzt werden.
4. Die Ratezeit ist begrenzt.

Nach drei Minuten tauschen die Gruppen ihre
Aufgaben, so dass die Chance zur Aufholjagd
gegeben ist.

Erweiterung: Schulerinnen und Schuler fertigen
selbst Tabukarten zu weiteren Begriffen oder zu
anderen Themen an.

Viel Spaf!

TECHNOSEUM



Volitreffer: Mit Képfchen Tabus umgehen!

Tabukarten
. . Grundnahrungs-
Plastikbesteck Kiihlschrank Gourmet . 9

mittel
Kunststoff lagern mit Freude beim Essen Wasser

Gabel Lebensmittel Kenner guter Speisen Brot

Messer aufbewahren GenieBer Obst
Loffel kahlen Feinschmecker Gemdise
Esswerkzeuge haltbar Leckermaul Getreide

Hamburger

Frikadelle / Bulette

tdrkische Speise

Tiefkiihlpizza

Fast Food aus der Kalte

Coffee to go

Pappbecher

Hackfleisch am Drehspiess Fertiggericht aus der Truhe zum Mitnehmen
Brotchen Schnellimbiss gefrorene Teigplatte mit Kaffee
Belag
McDonald’s Fast Food industriell produzierter, heiBes Getrank
pikant belegter Kuchen
Fast Food beliebtes FIBerlzcéhgerlcht n selbstgemachte Pizza Take away
Dr. Oetker Mikrowelle
Schweizer Konzern Bielefeld Flissigwirze Ofen
Weltmarktfihrer der Markenartikelfthrer der . ‘
. deutschen Fertiggerichte auftauen
Nahrungsmittelherstellung ) . .
Erndahrungsindustrie
Lebensmittelindustrie Backen Brahwarfel erhitzen
Milchpulver Desserts Instantsuppen erwarmen
Food-Multi Pizzen FertigsoBen Fertiggerichte
A
TECHNOSEUM
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Blanko-Tabukarten

Volltreffer: Mit Képfchen Tabus umgehen!

Kalorien
Physikalische Einheit Lokal satt SuBstoff
Energ.le, Arbeit und Restaurant Gefuhl, Nahrunﬂg aufneh- Zuckerriiben
Warmemenge men zu mussen
Warme Imbissbude knurrender Magen Zuckerrohr
Brennwer.t von Gaststatte Durst Diabetes
Lebensmitteln
Joule Gastraum mit legerer esteigerter Appetit Dickmacher
Atmosphare g 9 PP
Gastronom Supermarkt
Gastwirt Betriebsessen Kosten Geschaft
Gaststatte Gaststatte im Unternehmen Euro billig
Betreiber eines Restaurants Essen fUr Mitarbeitende Geld Lebensmittel
Dienstleister Mensa bezahlen groBe Auswahl
Kochkunst Selbstbedienung Kasse Tante-Emma-Laden
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Trimino: Industrialisierung
der Erndhrung

Wie beim Puzzle ist die Hemmschwelle, ein Trimi-
no zu spielen, niedrig. In Gruppen macht es mehr
Spaf. Es macht neugierig zu erfahren, was man
bereits wei3, und stimmt gut auf den Gang ins
TECHNOSEUM ein. Nach dem Ausstellungsbesuch
eingesetzt, kann man sich selbst gut daraufhin
Uberprifen, welche Informationen man sich ge-
merkt hat und was man erraten oder nachschla-
gen muss.

Vorbereitung

* Je nach Anzahl der Gruppen jeweils ein kom-
plettes Sechseck kopieren.

¢ Die Dreiecke ausschneiden, bindeln und auf
die Gruppen verteilen.

¢ Eventuell Zeitvorgabe geben, was den
spielerischen Anreiz im Wettbewerb erhoht
und Platzierungen ermdglicht.

/

Spielanleitung

Wie bei einem Puzzle passt jedes einzelne der
Dreiecke nur an eine ganz bestimmte Stelle. Diese
mussen einander zugeordnet werden.

Tipp: Erfinder und ihre Entwicklungen, Begriffe
und Ereignisse sind nicht beliebig austauschbar.
Bis ein Sechseck entstanden ist, missen immer
drei Seiten der Dreiecke zusammenpassen.

Viel Spaf3 beim Zuordnen!

TECHNOSEUM




Trimino: Industrialisierung der Ernihrung
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Losungen auf einen Blick

functional food
Ess-Stérungen
Lebensmittelindustrie
Bequeme Lebensmittel
alte Kartoffelsorte

Mais -Tomate
Sauerkraut

1. kochfertige Suppe aus Erbsenmehl
Geburtsstunde der Fertiggerichte
Snacks

Mikrowelle
Zeitersparnis
Verdickungsmittel
E-Nummern

Haltbarkeit
Geschmacksempfinden
Geruch

Flavorist

schéalen

filetieren

braten

1876

Carl von Linde

Konserve

Rauchern
Konservierungsmethode
Konservieren mit Salz
Einkellern
Kaseherstellung

1810 Erfindung der Hitzesterilisation

Trimino: Industrialisierung der Erndhrung

Nahrung als Medizin?

Vollerei — Diatenwahn

Essen aus dem Labor

convenience food

Bamberger Hérnchen

1. gentechnisch verdanderte Lebensmittel
ideales Wintergemiuse

Julius Maggi

1886

Sehen, kaufen, kauen

Garen in Minutenschnelle
Komplettmen

samige Konsistenz

Zusatzstoffe in Europa
Konservierungsstoff

sUB, salzig, sauer, bitter, umami
Geschmack
,Geschmackskonstrukteur”
Kartoffeln

Fisch

Fleisch

Ammoniakverfltssigung durch Kompression
Erfinder des Kuhlschranks
erhalten

Schutz vor Faulnisbakterien
Trocknen

Pokeln

Lagerung bei 4°C
Konservierungsmethode ftr Milch

Jahreszeiten stehen still
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Angebote fiir Kinder und
Jugendliche

Vorfiihrungen durch TECHNOscouts

Am Experimentiertisch in der Sonderausstellung
werden mehrmals taglich Versuche zu Inhalts-
stoffen von Lebensmitteln durchgefthrt und
Erlauterungen dazu gegeben.

Offentliche Fithrungen
Freitags, jeweils 14.00 Uhr
Dauer: 60 Min.

Kosten: nur Eintritt

Offentliche Fiihrung fiir Sehgeschidigte
an ausgewahlten Stationen der Sonderausstel-
lung und der Getreidemuhle in der Daueraus-
stellung

Sa, 26.11.2011, 15.00 Uhr

Dauer: 90 Min.

Kosten: nur Eintritt, eine Begleitperson ist frei
Mit Anmeldung

Familie aktiv!

Ernahrung geht uns alle an: Eine Mitmach-
aktion mit Informationen und Spielen fur alle
Generationen.

Sonn- und Feiertage, 11.00 -16.00 Uhr
November und Dezember 2011 sowie

Marz und April 2012

Kosten: nur Eintritt

Internationaler Museumstag:

Tag des Handwerks

So, 20.5.2012, 9.00-17.00 Uhr

Traditionelle Techniken der Nahrungsmittel-her-
stellung — ein Programm fur Jung und Alt.

Im ganzen Haus, Eintritt frei.

Deutscher Miihlentag

Mo, 28.5.2012, 9.00-17.00 Uhr

Am Aktions- und Thementag rund um das
Mahlen- und Millereiwesen in Deutschland
finden von 10.00-16.00 Uhr stuindlich
Vorfihrungen an der Getreidemuhle statt.
Um 14.00 Uhr laden wir alle zu einer
Offentlichen Fihrung ein.

Kosten: nur Eintritt

tﬁglil::'l:s;:ot d

Die Industrialisierung der Erndhrung

Workshops im Laboratorium

Jeweils 10.00-12.00 Uhr

Kosten: 6 € inkl. Eintritt

Mit Anmeldung bis jeweils drei Tage vorher

¢ Wie kommt die Lauge auf die Brotchen?
ab 8 Jahren
Sa, 10.12.2011, oder Mi, 4.1.2012
(Weihnachtsferien)
Herstellung von Laugenbrétchen und
Experimente mit Hefe und Backpulver,
Laugen und Sauren.
Bitte Schiirzen mitbringen!

¢ Knuspermiisli und Sesamkrokant
ab 10 Jahren
Sa, 17.12.2011, oder Do, 5.1.2012
(Weihnachtsferien)
Schmeckt Zucker immer stf3? Experimente
mit Zucker und Herstellung von knusprigen
Lebensmitteln.
Bitte Schiirzen mitbringen!

Lebensmittel mit Farbe

ab 10 Jahren

Sa, 3.12.2011, oder Di, 3.1.2012
(Weihnachtsferien)

Beeinflusst die Farbe den Geschmack?

Testen von farbloser Cola und Herstellung von
farbigen Gummibarchen.

Die Mach-Bar-Tour

ab 12 Jahren

Osterferien: Mi, 4.4., oder Do, 5.4.2012
Pfingstferien: Mi, 30.5., oder Do, 31.5.2012
Trendgetranke: Was ist drin, was ist dran?
Eine interaktive Ausstellung der Verbraucher-
zentralen mit verschiedenen Mitmach-Statio-
nen.

Kindergeburtstag

ab 8 Jahren

Wie kommt die Lauge auf die Brotchen?

Die Madchen und Jungen stellen Teigrohlinge
her und tauchen sie in die Lauge. Wahrend die
Brotchen gebacken werden, untersuchen sie,
wieso man zum Backen Hefe oder Backpulver
benotigt und wie man Laugen von Sauren unter-
scheiden kann.

Bitte Schiirzen mitbringen!

Dauer: 90 Min.

Max. 12 Personen

Kosten: 70 € (Mo bis Fr)/90 € (Sa/So) inkl. Eintritt

TECHNOSEUM



Angebote fiir Lehrkrafte

Einfilhrung

Rundgang durch die Sonderausstellung und
Kennenlernen der museumspadagogischen
Angebote.

Mi, 9.11.2011, 15.00 - 17.00 Uhr
Kostenfrei

Anmeldung bis Mo, 7.11.2011

Angebote fiir Schulklassen

Die Inhalte und Schwierigkeitsgrade der Angebote
werden an das Alter und die Bedurfnisse der
Klassen angepasst.

Max. 30 Personen

Kosten: 70 € pro Gruppe inkl. Eintritt

Dauer: 90 Min.

Lerngang / Fiihrung ,,Unser taglich Brot...
Die Industrialisierung der Ernahrung”

fur Klasse 1-13

Ausgehend vom eigenen Ernahrungsverhalten
lernen die Schilerinnen und Schiler bei
einem Ausstellungsrundgang kennen, wie
sich die industrielle Nahrungsherstellung vom
19. Jahrhundert bis heute gewandelt hat.

Bei folgenden Angeboten ist eine Stippvisite
in die Sonderausstellung integriert:

Lerngang ,,.Getreidemiihle”

fur Klasse 1-7

Heimische Getreidearten unterscheiden, den
Aufbau eines Getreidekorns kennen lernen, das
eigenhandige Mahlen ausprobieren und die Vor-
gange an der elektrischen Muhle erfahren — das
ist der Vorlauf zur Erkundung der groBen Mih-
lenanlage von 1930 in der Dauerausstellung.

Workshop ,Klimabewusste Erndhrung -
Moglichkeiten und Grenzen”

fur Klasse 10-13

In Kooperation mit der Verbraucherzentrale
Baden-Wdrttemberg e.V.

Auf Produktverpackungen oder Werbeplakaten
finden sich immer 6fter Aussagen zum Klima-
schutz, wie z.B. ,,60% weniger CO,"” oder ,kurze
Transportwege sind aktiver Klimaschutz”. Doch
halten die Produkte, was die Werbung verspricht?
Mi, 30.11.2011/Di, 13.12./Di, 17.1.2012/

Di, 14.2./Di, 13.3./ Do, 26.4. /Do, 10.5.,
jeweils 10.00-11.30 Uhr

tﬁglil::'l:s;:ot d

Die Industrialisierung der Erndhrung

Bei folgenden Angeboten erfolgt der Besuch
der Sonderausstellung in eigener Regie:
Dauer: 120 Min.

Laborangebot ,,Wie kommt die Lauge auf
die Brotchen?”

far Klasse 2-7

Die Schlerinnen und Schuler stellen selbst
Teigrohlinge her und tauchen sie in die Lauge.
Wahrend die Brotchen gebacken werden, unter-
suchen sie, wieso man zum Backen Hefe oder
Backpulver benétigt und wie man Laugen von
Sauren unterscheiden kann.

Bitte Schiirzen mitbringen!

Laborangebot ,Cola und ihre Inhaltsstoffe”
fur Klasse 5-10

Die Schilerinnen und Schiler messen in Klein-
gruppen den Sauregehalt eines Colagetranks
und untersuchen mit einem qualitativen Nach-
weis, um welche Saure es sich dabei handelt. Die
Kleingruppen mussen in beiden Fallen Eichlésun-
gen herstellen und eine Eichgerade aufnehmen.
AnschlieBend diskutieren sie die erhaltenen
Ergebnisse.

Eventuell kdnnen eine Titration durchgefihrt
und beide Methoden der Zuckerbestimmung
miteinander verglichen werden.

Der Treffpunkt fiir alle Gruppen ist im Foyer.

Anmeldungen fiir Gruppenfiihrungen,
Workshops oder Angebote fiir Schulklassen,
Bestellung des Schulheftes sowie weitere
Informationen unter

Tel.:  +49 (0)6 21/42 98-8 39

Fax: +49 (0)6 21/42 98-7 23
paedagogik@technoseum.de

TECHNOSEUM
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Literaturangaben und Links

Zur Ausstellung erscheint ein Begleitband:

Unser taglich Brot... Die Industrialisierung der
Erndhrung [29. Oktober 2011 bis 29. April 2012.
TECHNOSEUM Landesmuseum fur Technik und
Arbeit in Mannheim], Mannheim 2011.
ISBN_978-3-9808571-6-1

Einflihrung in die Ausstellung

Bottger, Hugo: Die Obst- und GemUseverwertungs-
industrie in Deutschland. Im Dienste der Bedarfs-
deckung und Volkserndhrung, Stuttgart 1939.
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Reicherzer, Judith: Die Appetitverderber, in: Die Zeit,
Nr.40, September 1997.

Die Internationalisierung unseres Essens am
Beispiel von Gewiirzen

Bultjer, Ulrike: Lexikon der Krauter und Gewurze,
Miinchen 2002.

http:/Awww.fuchs-gewuerze.de (, Gewlrze-ABC")

http:/Awww.ostmann-gewuerze.de (Unterrichtsma-
teralien zum Downloaden fir 9.-11. Klasse)

http:/Avww.wuerzkraut.de

Den Stoffen auf der Spur — Chemische Untersu-
chung von Lebensmitteln und

Zusatzstoffe in Nahrungsmitteln am Beispiel
von Cola

Schwedt, Georg: Experimente mit Supermarkt-
produkten, Weinheim 2008.

http://www.chemieunterricht.de/dc2/medangebot
(Professor Blumes Bildungsserver fur Chemie —
Unterrichtseinheiten fur Grundschule und Chemie-
Eingangsunterricht)

http://www.coca-cola-gmbh.de/produktinfo/inhalts-
stoffe/index.html (Inhaltsstoffe von Coca Cola)

http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/
flavouring/database (Das Aromastoffregister der
Europaischen Union listet 2.762 verschiedene Aro-
mastoffe auf, die in Lebensmitteln zur Anwendung
kommen)

http://www.gesetze-im-internet.de/zzulv_1998/
index.html (Verordnung tber die Zulassung von
Zusatzstoffen zu Lebensmitteln zu technologischen
Zwecken)

Wie ernéhre ich mich eigentlich?

Menzel, Peter / D'Alusio, Faith / Gaede, Peter-Mat-
thias: ,So isst der Mensch. Familien aus aller Welt
zeigen, was sie ernahrt”, Hamburg 2005.

Menzel, Peter / D'Alusio, Faith: What the world
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Nordyke, Doris: Refrigerator Yeast Doughnuts, in:

Richland Community Cookbook, Audubon lowa
2000, S. 137.
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http://www.bmelv.de/DE/Ernaehrung/Kennzeich-
nung/kennzeichnung_node.html

http://www.vz-bw.de und http://www.vz-nrw.de
(Das interaktive Lernangebot der Verbraucherzen-
tralen , Ess-Kult-Tour" ist seit Mai 2011 fur Schul-
klassen buchbar. Zur Wahl stehen unterschiedliche
Module, je nach Schul- bzw. Altersstufen, die fur
den fachertbergreifenden Unterricht und Projekt-

wochen ab der 7. Klasse eingesetzt werden kénnen.

An verschiedenen Stationen entdecken die Schiler
die Welt der Lebensmittel und kénnen gleich ihr
eigenes Einkaufs- und Essverhalten tberprufen.)

http://Awww.schule-bw.de/schularten/berufliche_
schulen/berufsschule/hls_berufe/hauswirtschaft/
ernaehrungsportal/index.html

(Dieser Link des Landesbildungsservers Baden-
Waurttemberg enthélt auf seinem Ernahrungsportal
Vorschlage fur Unterricht, Hintergrundinformatio-
nen und Projekten.)

LIt's my life” - Konsumverhalten und Einkaufs-
welten

Aid Infodienst — Erndhrung, Landwirtschaft, Ver-
braucherschutz e.V. (Hrsg.): Neue Verpackungstech-
nologien, in: Verpackungen fur Lebensmittel

2. Uberarb. Aufl., Bonn 2010, S. 43f.

http://www.nachhaltiger-warenkorb.de

Pioniere der ersten industriell hergestellten
Lebensmittel

Michalik, Kerstin: Die ungewdhnliche Geschichte
eines gewohnlichen Lebensmittels. Die Kartoffel als
Gegenstand historischen Lernens, in: Weltwissen
Sachunterricht 1/2008, S. 30-33.

Teuteberg, Hans J. / Wiegelmann, Gunther: Unsere
tagliche Kost. Studien zur Geschichte des Alltags,
Minster 1986.

Teuteberg, Hans J. / Wiegelmann, Gunther: Der
Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter dem
Einfluss der Industrialisierung, Gottingen 1972.

http://www.liebig-museum.de
http://www.nestle.de

+CARE-Pakete” - Hilfe fir Hungernde nach
dem Zweiten Weltkrieg

Buchheim, Christoph: Der Mythos vom , Wohlle-
ben”. Der Lebensstandard der deutschen Zivilbevol-
kerung im Zweiten Weltkrieg, in: Vierteljahreshefte
fur Zeitgeschichte, hrsg. vom Institut fur Zeitge-
schichte Oldenbourg, Heft 2/2010.

http://www.care.de

Nahrungsmittelindustrie — vor Ort und welt-
weit

Moses, Carl ,Brasiliens Fleischkonzerne erobern die

Welt”, FA.Z., 3.1.2011.

,Stdzucker baut sein internationales Geschéaft
aus”, FA.Z., 19.5.2011.

. Tiefkthlpizzen fur China” Dr. Oetker will vor allem
im Ausland wachsen, FA.Z., 6.4.2011.

http://www.berufenet.arbeitsagentur.de
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http://www.handelswissen.de/data/almanach/
Einzelhandelsstrukturen/Einzelhandelsentwicklung/
Die_groessten_Handelsunternehmen.php

http://www.nutrition.uni-bonn.de/wirtschaft/rubri-
ken/konzerne.html

http://www.studiengang-verzeichnis.de/studieren
http://www.wer-zu-wem.de/industrie

Essen in der Zukunft - Kreativitat ist angesagt
Braun, Joachim von: Das Welterndhrungsproblem
heute und in der kommenden Generation. Nah-
rungssicherheit ist ein wachsendes globales Problem
—was kann dagegen unternommen werden, welche
MaBnahmen haben die héchste Prioritat?, unter:
http://www.badw.de/aktuell/akademie_aktuell/
2011/heft1/index.html

Brunner, Karl-Michael: Die Industrialisierung der
Erndhrung und die Frage der Nachhaltigkeit (siehe
Ausstellungskatalog)

Callenius, Carolin / Walter, Bernhard: Es ist genug
fur alle da (siehe Ausstellungskatalog)

.Der Traktor fahrt mit GPS. John Deere entwickelt
in Kaiserslautern Landmaschinen der Zukunft”,
FA.Z 12.8.2011

.Die Welt braucht 40 Prozent mehr Nahrungsmit-
tel”, FA.Z., 25.1.2011, http://www.faz.net/artikel/
C30563/die-welt-braucht-40-prozent-mehr-nah-
rungsmittel-30374225.html

Herrmann, Axel: Menschenrechte und Weltproble-
me im 21. Jahrhundert, unter: http:/Awww.bpb.de/
publikationen/YGMXT1,0,Menschenrechte_und_
Weltproblemeim_21_Jahrhundert.html

Lauer, Julia: Wie man ein Stuick Landwirtschaft
abonniert, FA.Z., 13.1.2011, unter: http://www.faz.
net/artikel/C30563/wie-man-ein-stueck-landwirt-
schaft-abonniert-30358590.html
http://www.amnesty.de
http://www.buschberghof.de/Seiten/wirtschaft.html
http://germanwatch.org/klima/film09.htm
http://www.nachhaltiger-warenkorb.de

http://www.nachhaltigkeitsrat.de

http://www.who.int/foodsafety/publications/
biotech/20questions/en/

Links: Letzter Zugriff Juli 2011



Lésungen

Die Internationalisierung unseres Essens am
Beispiel von Gewiirzen
(Bearbeitungsideen S.14)

Zu 1. Die Gewirze

Curry ist eine Gewiirzmischung.

Oregano, Basilikum, Thymian und Salbei sind
Krauter.

Die bekannteste Gewurzmischung Chinas ist das
Finfgewiirzpulver.

Typisch fur die arabischen Lander ist Kreuzkiimmel
und Pfeffer.

Kardamom ist die Frucht des Kardamomstrauchs.

Zu 2. Ordne die jeweiligen Farben den Gewdirzen
zu

Curry gelb
Kreuzktimmel beige
Funf-Gewurz-Pulver  rot-braun
Basilikum grin

Den Stoffen auf der Spur - Chemische
Untersuchung von Lebensmitteln
(Bearbeitungsideen S.16ff)

Zu 1. Wie lasst sich Starke nachweisen?

Im Glas mit der Starkelésung bildet sich ein blauer
Farbstoff, im Glas mit der Zuckerldsung bleibt die
gelbbraune Farbe der Jod-Lésung erhalten.

Zu 2. Welche Stoffe enthalten Starke?
Zucker: nein; Backpulver: ja; Kartoffel: ja; Pudding-
pulver: ja; Nudeln: ja; Kochwasser von Nudeln: ja.

Zu 3. Welche Aufgabe hat Spucke?

Die Losung mit der Spucke wird mit der Zeit immer
heller. Das in der Spucke enthaltene Enzym Amylase
beginnt damit, die Traubenzuckereinheiten vom
Ende her abzuspalten. Dabei wird der Farbstoffkom-
plex zerstort. Die Verdauung beginnt.

Man bemerkt die Aufspaltung auch dann, wenn
WeiBbrot mit viel Speichel im Mund lange gekaut
wird. Das Brot schmeckt nach einer Weile sif3.

Zu 4. Welche Farben hat Rotkohlsaft?

Rotkohl mit Essig férbt sich rot,

Rotkohl mit Seifenlésung farbt sich blau (hangt ab
von der Seife),

Rotkohl mit Wasser bleibt violett,

Rotkohl mit Vollwaschmittel farbt sich gran.

Gibt man zu einer griinen oder blauen Lésung
gentigend Essig, farbt sich die Losung erst violett,
dann rot. Umgekehrt farbt sich eine rote Lésung
durch Zugabe von Seifenlésung erst violett und
dann blau.

Der Vorgang lasst sich beliebig oft wiederholen.

Saure Stoffe farben den Rotkohlsaft rot, rosa oder
pink. Seifige Stoffe farben den Rotkohlsaft blau
oder grin. Bei neutralen Stoffen bleibt Rotkohlsaft
lila.

Zu 5. Sauer, seifig oder neutral?

Brause: sauer; Salz: neutral; Natron: seifig; Zucker:
neutral; Seife: seifig; Zitrone: sauer.

Spuli reagiert neutral, da es fur die Handwadsche ge-
nutzt wird und es andere waschaktive Substanzen,
die nicht seifig (alkalisch) reagieren, enthélt.
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Zusatzstoffe in Nahrungsmitteln am Beispiel
von Cola
(Bearbeitungsideen S.20)

Zu 1. Wie schmeckt farblose Cola?

Der Geschmack hat mit der Farbe nichts zu tun.
Lebensmittelfarbstoffe sind im Normalfall ge-
schmacklos.

Zu 2 und 3. Wie viel Saure enthalt Cola?

Welche Saure ist in Cola enthalten?

Offizielle Angabe von Coca Cola: 17 mg Phosphor-
saure (E 338) in 100 ml

Hinweis zum Versuch: Nach der Zugabe der Cola
ist kaum eine Veranderung zu sehen. Erst nach
Auflésen des Armoniumcarbonats fallt weiBes
Eisen(lll)-phosphat aus.

Das Ammoniumcarbonat puffert das saure Cola-
Getrank ab, so dass sich kein Niederschlag von
Eisen(lll)-hydroxid bildet. Unter diesen Bedingungen
kann weiBes Eisen(lll)-Phosphat ausfallen.

Zu 4. Wie viel Zucker enthalt Cola?
Offizielle Angabe von Coca Cola: 10,6 g Zucker
(Saccharose)

Wie ernahre ich mich eigentlich?
(Bearbeitungsideen S.22)

Zu 3. Erhitzen durch elektromagnetische Wellen
Wer erfand die Mikrowelle? Der Amerikaner Percy
Spencer (1894-1970) baute das erste Exemplar
eines Mikrowellenherdes. Er war fast 2 m hoch,
wog 340 kg

Wann war das? 1947

Wie viel kostete sie damals? 3.000 US-Dollar [1965
kam das erste populdre Geréat fur 495 US-Dollar auf
den Markt]

Was muss man heute fur eine Mikrowelle bezahlen?
Das Spektrum der Angebote beginnt ab 50 €.

Fir was kann man sie alles benutzen? Je nach
Gerat, kann eine Mikrowelle zum Erwérmen, Auf-
tauen, Backen, Kochen, Dampfgaren und teilweise
auch zum Grillen verwendet werden.

Was sind die Vor- / Nachteile einer Mikrowelle?
Beftrworter fuhren Energiespareffekte, kirzere
Zubereitungszeiten und den schonenden Umgang
mit Speisen an, wahrend Kritiker gerade die Beein-
trachtigung oder Zerstérung des Nahrwerts oder
gar krebserzeugende Wirkungen befirchten.

Pioniere der ersten industriell hergestellten
Lebensmittel
(Bearbeitungsideen S.28f)

Zu 1. Warum entwickelte Liebig den Fleischextrakt?
Er wollte einen preisguinstigen Fleischersatz fur
Arme schaffen.

Zu 2. Warum konnte man diese Idee zuerst nicht
industriell umsetzen?
Fleisch war in Deutschland zu teuer.

Zu 3. Welches Produkt erfand Liebig neben dem
Fleischextrakt?

Liebigs zweite Erfindung war die , Suppe fur
Sauglinge”.

Weiterfuhrende Aufgabe:

Recherchiert, was im , Assistentenzimmer” (Raum 5)
des Liebig-Museums in GieBen zum Erndhrungs-
problem zu erfahren ist und erstellt dazu einen
Kurzbericht. Link: www.liebig-museum.de enthalt
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Informationen zu Liebigs Mineralstofftheorie, dem
Prinzip der pflanzlichen Ernédhrung und deren An-
wendung, um die Ernteertrage der Kulturpflanzen
zu steigern.

Zu 4. Aus welchen Bestandteilen setzte sich die
Babynahrung Nestlés zusammen?

Nestlés Sauglingsnahrung setzte sich aus Brot-
krmeln eines Spezialbrots, Zucker und Milch
zusammen.

Zu 5. Warum wurde dem Pulver ein Zusatzstoff
beigesetzt?

Der Zusatzstoff wurde beigemengt, damit es fur
Sauglinge besser vertraglich ist.

Zu 6. Was war neu an der Vermarktung des ,Kin-
dermehls”?

Der Versand von Proben zum Testen an Arzte und
Apotheker war neu.

Weiterfuhrende Aufgabe:

Nenne einige Beispiele an Sparten der Nahrungs-
mittelproduktion, in denen sich das Unternehmen
im Zeitraum 1867 bis 2009 betatigte. Link: http://
www.nestle.de:

Kindernahrung, Milchprodukte, Schokoladener-
zeugnisse, 6slicher Kaffee, Suppen, Mineralwasser,
Kinderpflegeprodukte, Rostkaffee-Markt, Fleisch-
und Wurstwaren, Tiernahrung, Pasta-Markt, Cerea-
lien, Eiskremmarkt, Tiefkthlprodukte, Gesundheits-
erndhrung.

Zu 7. Warum entwickelten Schuler und Maggi die
neue Nahrung aus Leguminosenmehl?

Die Beiden wollten die neue Nahrung entwickeln,
um die Ernahrung der Fabrikarbeiter zu verbessern.

Zu 8. Welche Eigenschaften sollte das neue Produkt
haben?
Das neue Produkt sollte Fett und EiweiB enthalten.

Zu 9. War die ,Leguminose Maggi” bei armen
Kunden ein Erfolg?

Nein, bei d&rmeren Bevolkerungsschichten war sie
kein Erfolg.

Weiterfuhrende Aufgabe:

Wie lange dauerte es nach seiner Erfindung der
ersten kochfertigen Suppe, bis Julius Maggi 22
unterschiedliche Sorten dieser Mahlzeit anbieten
konnte? Link: http:/Awww.nestle.de: Nur ein Jahr
spater: 1887.

Nahrungsmittelindustrie — vor Ort und welt-
weit
(Bearbeitungsideen S.33f)

Zu 1. Marken der Lebensmittelindustrie aus Baden-
Wiirttemberg

Ahoj-Brause: Der blau gekleidete Matrose schwenkt
eine Fahne mit dem Schriftzug Ahoj-Brause; Ritter-
Sport: Quadratische Form mit markantem Schriftzug
Ritter SPORT; Milka: Die lila Kuh tragt den Schrift-
zug Milka; Birkel-Nudeln: Schriftzug Birkel, gelb
und blau dominieren die Verpackungen; Seitenba-
cher-Musli: weiBer Schriftzug Seitenbacher auf
grinem Grund; Capri-Sonne: Der Standbodenbeu-
tel des Fruchtsaftgetranks weist den nach oben
gewdlbten Schriftzug Capri-Sonne auf.

Zu 2. Informationen Uber Firmen der Lebensmittel-
industrie

Lebensmittelindustrie: Sparten und Firmen
Lebensmittel (Dr. Oetker, Kiihne, Maggi, Unilever)
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Muhlenbetriebe (ADM, Kampffmeyer, Werhahn)
Obst & Gemuise (Bonduelle, Dole, Zentis)
Feinkosthersteller (Homann, Nadler, Popp)
SuBwarenindustrie (Bahlsen, Ferrero, Haribo, Storck)
Brotfabriken (Harry, Lieken, Muller Brot)
TK-Hersteller (Agrarfrost, Frosta, Iglo, Roncadin)
Tierfutter (Deuka, Royal Canin, lams, Vitakraft)
Fleischwarenindustrie (Herta, Moksel, Redlefsen,
Vion)

Geflugel (Sprehe, Stolle, Wiesenhof)
Fischfabriken (Appel, Frozen Fish, Pickenpack)
Molkereien (Campina, Meggle, Muller Milch)
Agrarbetriebe (Budissa, Glantz, KTG Agrar, KWS
Saat)

Zu 3. Firmen in Bundeslandern und Regionen
Rheinland-Pfalz & Saarland: Mainz, Pfalz, Rheinhes-
sen, Koblenz, Trier, Mosel, Eifel, Saarland

Hessen: Wiesbaden, Frankfurt, Region-Darmstadt,
Offenbach, Kassel, Region GieBen
Baden-Wurttemberg: Stuttgart, Region Stuttgart,
Schwabische-Alb, Neckar-Alb, Rhein-Neckar,
Nordschwarzwald, Schwarzwald, Mittlerer-Ober-
rhein, Stdlicher-Oberrhein, Hochrhein-Bodensee,
Heilbronn-Franken, Donau-lller, Bodensee

Zum Beispiel Rhein-Neckar:

Muhlenbetriebe:

Werhahn Muhlen Pfalzmihle Mannheim; Kampf-
fmeyer / VK Muhlen / Werk Hildebrandmuhlen
Mannheim; Oelmuhle Hamburg / Schokinag-
Schokolade-Industrie Herrmann

Lebensmittel:

K+S Aktiengesellschaft fertiva GmbH; Zentrale
Sudzucker; Zentrale Bunge; Zentrale Baktat;
Unilever / Werk Mannheim; Verwaltung & Produktion
Bestmalz; Zentrale Seitenbacher

Geflugel:

Wiesenhof Logistikzentrum Mannheim
Fleischwaren:

Zentrale Cornelius

Molkereien:

FrieslandCampina / Standort Schefflenz; Uelzena
Grub-Café Handelsgesellschaft mbH

Tierfutter:

Deutsche Tiernahrung / Werk Mannheim; Muskator
Werke / Werk Mannheim

Zu 4. Lebensmittelproduzenten und -handel

- Die Konzernriesen unter den Lebensmittel-
konzernen sind Nestl¢, Kraft Foods und Unilever.

- Edeka, Rewe, Lidl, Aldi und Metro decken rund
70% des deutschen Lebensmittelmarktes ab.

- Beispiele: Carrefour / Frankreich, Ahold / Nieder-
lande, Tesco / GroBbritannien, Migros / Schweiz,
Spar / Osterreich

Essen in der Zukunft - Kreativitat ist angesagt
(Bearbeitungsideen S.36)

Zu 1. Menschenrechte

Das Recht auf Nahrung steht jedem Menschen zu.
Angesichts der geschatzten eine Milliarde Hungern-
den weltweit und Gber 24.000 Hungertoten pro
Tag handelt es sich wohl um eines der am massiv-
sten verletzten Menschenrechte. Erndhrung als
Rechtsanspruch erfordert weitreichende politische
und strukturelle Veranderungen — nicht nur in den
betroffenen Landern, sondern auch international.

Zu 2. Gerechte Verteilung vorhandener Nahrungs-
mittel

Obwohl auf unserem Planeten gentigend Nah-
rungsmittel fur alle produziert und eine wesentlich
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groBere Weltbevolkerung ernahrt werden kénnte,
leiden viele Menschen unter den krassen Besitzun-
terschieden und der fehlenden Maglichkeit, ihren
Lebensunterhalt selbst zu verdienen. Da die Bevol-
kerung gerade in den unterentwickelten Landern
rapide wachst, geht es fur diese Menschen um das
Recht zu Uberleben. , Es ist genug fur alle da” ist
eine Vision, den Hunger zu reduzieren. Diese kann
auch nur anndhernd gelingen, wenn ein Blndel an
MaBnahmen ergriffen wird. Eine effektive Hunger-
bekdmpfung ist vor allem eine Frage des politischen
Willens. Daher ist es notwendig, dass sich die
Burger und die Zivilgesellschaft fur eine Politik fur
die Hungernden einsetzen.

Zu 3a. Landmaschinen fr die Zukunft

Wie schétzt die Firma die Situation in der Landwirt-
schaft ein?

Auch bei John Deere geht man davon aus, dass die
Ertrage der Landwirtschaft nicht reichen werden,
um die anwachsende Weltbevolkerung ernahren zu
konnen. Um hoherwertige Nahrung zu produzieren,
reichten die landwirtschaftlich nutzbaren Flachen
nicht aus.

Welche Ziele setzt sie sich fir neue Entwicklungen?
Es wird u. a. erforscht, wie unter Einsatz von Satelli-
tentechnik und GPS-Empfangern die Prazision in der
Landwirtschaft erhoht werden kann und die mitein-
ander zu vernetzenden Gerate auch datentechnisch
miteinander kommunizieren kénnen. Aus Griinden
der Kostenersparnis und des Umweltschutzes gilt
es, nur die absolut notwendigen Mengen an Din-
ger und Pflanzenschutzmittel auszubringen. Kein
Saatgut soll verschwendet werden.

Zu 3b. Forschung: Welche Rolle kommt der Gen-
technik zu?

“The World Health Organization (WHO) is the
directing and coordinating authority for health
within the United Nations system. It is responsible
for providing leadership on global health matters,
shaping the health research agenda, setting norms
and standards, articulating evidence-based policy
options, providing technical support to countries
and monitoring and assessing health trends.”

Die Fragen und Antworten finden sich unter:
http://www.who.int/foodsafety/publications/
biotech/20questions/en/

Zu 3c. Ressourcenschonende Landwirtschaft auf
lokaler Ebene

,CSA-Hofe” arbeiten nach dem Konzept der
L~community supported agriculture” und schlieBen
eine Partnerschaft auf Zeit zwischen Verbrauchern
und lokalen Erzeugern. Auf der Basis der Produk-
tionskosten beschlieBen die beteiligten Landwirte
gemeinsam mit den Mitgliedern, den Abnehmern
ihrer Produkte, deren Monatsbeitrag.

Vorteile liegen u. a. darin, dass fur alle Beteiligten
Planungssicherheit besteht. Das Risiko schlechter
Ernten tragen nicht allein die Landwirte. Wenn
die Ertrage besser ausfallen, als zugrunde gelegt,
profitieren alle vom Gewinn.

Zu 3d. Sind wir uns der Zusammenhénge zwischen
Essgewohnheiten und Klima sowie unserer individu-
ellen Einflussmoglichkeiten bewusst?

Mit der Methode des , 6kologischen FuBabdrucks”
kann man die Spuren, die wir im Alltag hinterlas-
sen, sichtbar machen. Im Film wird die Rechnung
aufgemacht, mit wie viel Kohlendioxid-Belastung
der Lebensstil der Manner verbunden ist.

Auto, Urlaub, Energie und Ernahrung ergeben ein
buntes Klimastindenregister der drei Freunde. Mit
dem Auftreten der Kellnerin nimmt der Film eine
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Uberraschende Wendung dahingehend, dass ihnen
die Auswirkungen ihres Konsumverhaltens bezig-
lich der Klimabelastung vorgerechnet werden.

Bei der Erzeugung von Lebensmitteln werden viele
Arten von Treibhausgasen (Kohlendioxid, Lachgas,
Methan) in die Luft gegeben, die das Klima unter-
schiedlich belasten. Wissenschaftler rechnen alle
Treibhausgase auf die Wirksamkeit von CO, um (so
genannte Kohlendioxid-Aquivalente), damit man
die Klimabelastung von Lebensmitteln miteinander
vergleichen kann.

Viele einzelne Schritte im Kleinen kénnen dazu
beitragen, weniger Energie zu verbrauchen und

zu bewirken, dass es dem Klima insgesamt besser
geht: z.B. weniger Fleisch essen; saisonale und
regionale Freilandprodukte wahlen; Lebensmittel aus
biologischem Anbau essen; zu Obst und GemUse
in Okoqualitat greifen; zu FuB gehen, mit dem
Fahrrad oder dem offentlichen Nahverkehr zum
Einkaufen fahren; klimafreundliche Kiichengerate
nutzen; Wasserverschwendung durch Lebensmittel
reduzieren.
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