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Entdecke Mi(l)ch!
Ernahrungswissen - spannend verpackt

An die Lehrerinnen und Lehrer der Grundschulen in NRW

Sehr geehrte Lehrerinnen und Lehrer,

Kinder, die sich gesund ernahren, kommen gut durch den Schul-
alltag, haben mehr Freude am Lernen und bessere Chancen

auf Erfolgserlebnisse. Das Wissen um die Bedeutung von gesunder
& Erndhrung und den Umgang mit frischen Lebensmitteln geht

o . jedoch zunehmend verloren. Stattdessen gewinnen Fast Food
Y und Convenience-Produkte an Bedeutung.

Das vorliegende Unterrichtsmaterial mit dem Titel Entdecke Mi(l)ch! will am Beispiel des
Lebensmittels Milch die Erndhrungskompetenz der Kinder im Grundschulbereich férdern
und sie fir eine Erndhrung mit frischen Produkten begeistern. Es richtet sich an Schiilerinnen
und Schiiler der 3. und 4. Klasse und gibt praxisnahe und leicht umsetzbare Anregungen.
Die Schiilerinnen und Schiiler erfahren, wie einzelne Produkte hergestellt werden und
konnen Rezepte ausprobieren. Durch das Zubereiten im Unterricht kdnnen sie gemeinsam
neue Geschmackserfahrungen machen und sich gegenseitig austauschen - sie entdecken
die Vielfalt von Milch und Milchprodukten.

Damit soll ein Beitrag geleistet werden, um die Essgewohnheiten von Grundschtilerinnen
und -schilern im Hinblick auf Milch und Milchprodukte nachhaltig positiv zu verandern und
eine gesunde korperliche und geistige Entwicklung zu férdern.

Ich wiinsche IThnen und lhren Schilerinnen und Schilern viel Freude beim Einsatz
des neuen Unterrichtsmaterials!

/7

;ohannes Remmel

Minister fur Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft,
Natur- und Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen
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Entdecke Mi(l)ch!
Einflihrung in das Unterrichtsmaterial

Mit dem vorliegenden Medium werden Schiilerinnen der Klassen 3 und 4 Kompetenzen
vermittelt, die Wertigkeit frischer Lebensmittel und den Umgang mit ihnen zu erfahren.

Im Fokus steht dabei das Grundnahrungsmittel Milch. Butter, Joghurt, Frischkdse und
Mozzarella werden selbst hergestellt, sensorisch getestet und zu schmackhaften Speisen
verarbeitet. Die erfolgreiche Herstellung der Milchprodukte wird durch leicht verstandliche
Schritt-flr-Schritt-Anleitungen garantiert. Es empfiehlt sich, diese vor der Zubereitung
einmal mit der Klasse gemeinsam durchzulesen. Die Rezepturen liegen nicht nur in schrift-
licher Form vor, sondern auch als kurze Film-Clips (Tutorials), die (iber QR-Codes abrufbar
sind. Alle praktischen Einheiten lassen sich im Klassenzimmer durchfiihren.

Darliber hinaus werden die Themen Nachhaltigkeit, Umgang mit Medien und die Esskulturen
anderer Lander behandelt.

Die Themeneinheiten von Entdecke Mi(l)ch! orientieren sich an den aktuellen Lehrplanen
der Grundschulen in NRW und sind facherverbindend einsetzbar. Die einzelnen Teilbereiche
stehen fir sich allein und kénnen in beliebiger Reihenfolge wie in einem Baukastensystem
mit anderen Einheiten kombiniert werden. Eine gute Einsatzmdglichkeit findet das Medium
auch im Rahmen eines Projekttages oder einer Projektwoche.

Anmerkungen:

® Vor Durchfiihrung der praktischen Einheiten sollte abgeklart werden,
ob MilcheiweiB-Allergien oder Laktose-Intoleranzen vorliegen. Betroffene Schiiler-
Innen kdnnen an den Einheiten teilnehmen, sollten aber von Verkostungen absehen.
Als Alternative konnen diese ihre Ersatzprodukte, z. B. laktosefreie Milch, mitbringen
und den anderen Schilerlnnen vorstellen.

® Kopieren Sie die Schritt-fr-Schritt-Anleitungen zur Herstellung der Milchprodukte und
laminieren Sie sie. So kdnnen sie immer wieder im Unterricht eingesetzt werden.

Das Medienpaket Entdecke Mi(l)ch! beinhaltet:

1. Lehrer-Handout
® Lehrerinformationen und Arbeitsblatter flr Schilerinnen
® CD mit allen Inhalten des Handouts einschlieBlich aller Arbeitsblatter als PDF-
und WORD-Datei sowie vier Film-Clips

. Transporttasche im Kuhflecken-Design
. Klichenthermometer

. Eine Labtablette fiir die Kaseherstellung

u H W N

. Hiille mit Informationsmedien der LV Milch NRW (Bestellfaltblatt,,Milch per Post”,
Info-Flyer,Ich vertrage keine Kuhmilch — warum?“ und,Naturlich Milch” sowie Handzettel
,Fettin Trockenmasse — was heift das?”)
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Hinweise:

® Auf den vier Schritt-flir-Schritt-Anleitungen fiihrt ein QR-Code direkt zu den Film-Clips.

® Weitere Informationen und Bestellmdglichkeit von Medien zu Milch und Milchprodukten

gibt es unter:

www.milch-nrw.de
www.genius-milch-nrw.de
www.schulmilch.nrw.de

Bei der Auswahl der Themen und der Arbeitsmaterialien wurde sich eng an den geltenden
Lehrplan gehalten.

Folgende Themenbereiche aus dem Lehrplan werden fiir die Klassen 3 und 4 von
Entdecke Mi(l)ch! abgedeckt:

(Unterrichtsfach

Bereich

Schwerpunkt

Umsetzung im Medium
Entdecke Mi(l)ch!

Sachunterricht (SU)

Raum, Umwelt und
Mobilitat

Umweltschutz und Nach-
haltigkeit

Erarbeitung des Begriffs
Nachhaltigkeit und Umsetzung
des Themas z.B. mittels Rezepten
zur Verarbeitung der bei der
Kdseherstellung anfallenden
Molke.

Sachunterricht (SU)

Zeit und Kultur

Medien als Informationsmittel/
Mediennutzung

Die Schillerlnnen lernen Werbe-
aussagen besser einzuschatzen,
indem sie eine Werbeanzeige
erstellen.

Die Schilerlnnen erhalten
Anleitung, einen Film-Clip zu
produzieren und u. a. hierfir
ein Drehbuch zu schreiben.

Sachunterricht (SU)

Zeit und Kultur

Viele Kulturen - eine Welt

Flihren eines Interviews mit
einer Person aus einem anderen
Land Gber deren Esskultur.
Schilerlnnen lernen Rezepte mit
Milchprodukten aus anderen
Landern kennen.

Mathematik (MA)

GroBen und Messen

GroBenvorstellung und Umgang
mit Groen

Erlernen von Gr6en und
Einheiten in einem sinnvollen
Kontext durch den Umgang
mit Rezepten.

Deutsch (DE) Lesen — mit Texten und Uber Leseerfahrung verfiigen/ Schilerlnnen bereiten Speisen
Medien umgehen Verstehen von Sach- und nach Rezepturen zu und
Gebrauchstexten schreiben eigene Rezepte.
Sie erstellen ein Drehbuch
\_ fuir einen Film-Clip. )
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Lehrerinfo ,Hygiene”

Der Praxisteil von Entdecke Mi(l)ch! kann ohne Schulkliche umgesetzt werden. Zum Saubern
der Lebensmittel wird ein Waschbecken im Klassenraum benétigt, das Handewaschen sollte
in einem separaten Waschraum durchgefiihrt werden. Wer (iber eine Kiichenzeile mit Koch-
stelle und Backofen verfiigt, kann die Unterrichtseinheit dort optimal durchfiihren.

Hygiene

Im Umgang mit Lebensmitteln muss eine gute Hygiene eingehalten werden, um Gesund-
heitsrisiken zu vermeiden. Bitte lesen Sie die folgenden Informationen aufmerksam durch.

Personliche Hygiene

® Vor Beginn der Zubereitung und nach jedem Toilettengang Hande griindlich unter flieBen-
dem Wasser und mit Seife waschen. Am Handwaschbecken sollte eine Desinfektionslésung
vorhanden sein, damit sich die Schiilerinnen zu jeder Zeit die Hande desinfizieren kdnnen.

® Hande mit Einweghandtiichern abtrocknen.

® Saubere Arbeitskleidung tragen, Handschmuck (Ringe, Uhren etc.) ablegen.
® Weitgehender Verzicht auf Kosmetika (z. B. Parfiims oder Nagellack).

® Direktes Anhusten oder Niesen vermeiden.

® Erkrankte Personen diirfen nicht an der Arbeit mit Lebensmitteln beteiligt sein. Personen
mit ansteckenden Krankheiten diirfen keine Speisen flir andere zubereiten.

® Verletzungen an Handen und Armen missen versorgt und mit wasserundurchlassigem
Material (Pflaster, Verband, Einmalhandschuh, Fingerling) abgedeckt werden.

Allgemeine Hygiene
® Kichentlicher regelmdBig wechseln und waschen oder Einmal-Papiertiicher verwenden.
® Nur gut gereinigte Gerate und Tischflaichen und sauberes Geschirr verwenden.

® Transport von leichtverderblichen Lebensmitteln moglichst in einer Kiihltasche. Wenn
keine Kuihlung moglich ist, Lebensmittel innerhalb von zwei Stunden verbrauchen.

® Bei zubereiteten Speisen im Einzelfall festlegen, wie lange diese haltbar sind,
z.B. auf einem beigelegten Zettel das Herstellungsdatum vermerken.

® Abfalle sollten sachgerecht und umweltfreundlich entsorgt werden.
Hinweis: Besprechen Sie mit den Schulerlnnen die hygienischen Grundlagen mit dem

Arbeitsblatt,Echt sauber Mann”. Achten Sie darauf, dass diese auch eingehalten werden.
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Arbeitsblatt
,Echt sauber Mann”

Hygiene in der Kiiche

1. Hande gut mit Seife waschen! 2. Lange Haare zusammenbinden!

3. Saubere Schiirze oder ein Handtuch 4. Zum Probieren immer einen sauberen
umbinden! Das schiitzt die Kleidung. Loffel benutzen!

5. Huste oder niese niemals ins Essen! 6. Verletzungen an den Handen miissen gut
Dreh vorher den Kopf weg oder dreh dich verbunden sein!
ganzum!

r
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Lehrerinfo,Warenkunde”

Milchvielfalt - Produkte aus Milch

Milch ist ein sehr vielfaltiges Lebensmittel.
Sie wird unterschiedlich lange haltbar sowie
in mehreren Fettgehaltstufen angeboten.
Mittels verschiedener Verfahren lasst

sich die Milch zu vielen neuen Produkten
verarbeiten. Die Palette reicht von den
Milchmischgetranken tber die Sauermilch-
produkte bis hin zu den verschiedenen
Sahne- und Butterprodukten sowie Frisch-
kaseerzeugnissen und Kasesorten. Hier
und nachfolgend werden theoretisch und
praktisch die Produkte Butter, Joghurt,
Frischkase und Mozzarella thematisiert.

Butter

Butter ist ein Naturprodukt aus der Sahne (Rahm) der Milch. Die Sahne besteht zu etwa
30% aus Milchfett. Dieses liegt in Form von kleinen Kiigelchen vor, die wiederum von einer
Hille ummantelt sind. Um Butter herzustellen, wird Sahne so lange geschlagen, bis die
Hdlle der Kiigelchen platzt und sich das Milchfett zu Butterkdrnern verklumpt. Die wassrige
Komponente wird als Buttermilch weiter verwendet. Fiir ein Packchen Butter (250 g) werden
etwa 4,5 Liter Milch benétigt. Gesetzlich vorgeschrieben ist, dass der Fettgehalt von Butter
nicht unter 82 % liegen darf, der Wassergehalt nicht Gber 16 %. Es gibt die drei Buttersorten
SUB- und Sauerrahmbutter sowie mildgesauerte Butter.

Joghurt

+Joghurt mild” ist das beliebteste Sauermilchprodukt Deutschlands. Sauermilchprodukte
werden durch Milchsauregarung aus warmebehandelter Milch hergestellt. Dabei wandeln
die zugesetzten Milchsaurebakterien einen Teil des Milchzuckers in Milchsaure um. Diese
sorgt daflir, dass die EiweiBbestandteile gerinnen und die Milch fest wird. Je nach Milchsaure-
bakterienkultur und Temperatur entstehen die unterschiedlichen Sauermilchprodukte wie
Joghurt, Kefir oder Dickmilch. Die typischen Joghurtkulturen, z. B. Lactococcus thermophilus
und Lactobacillus bulgaricus, sind warmeliebend und benétigen eine Temperatur zwischen
36 und 42 °C. Bei der Sorte ,Joghurt mild” wird der Bakterienstamm Lactobacillus bulgaricus
durch weniger stark sduernde Kulturen ersetzt.
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Kase

Kennenlernen

Kase wird in Deutschland Gberwiegend aus Kuhmilch hergestellt. Die Grundlage der Kase-
herstellung ist das,Dicklegen” der Milch. Bei den meisten Kasesorten setzt man hierfur das
eiweillspaltende Enzym Lab ein, das die Milch ohne Sauerung dick legt. Milchsdaurebakterien
kommen vor allem bei den Sauermilchkasesorten zum Einsatz. Nach der Ausfallung des
Milcheiweil3es wird der Kasebruch von der Molke getrennt und in die gewiinschte Form
gebracht, gepresst und fur die Entziehung der restlichen Molke und die Rindenbildung in
ein Salzbad gelegt. Danach beginnt die Reifung. Bis auf Frischkase muss jeder Kase - je nach
Sorte - Tage, Wochen oder Monate in speziellen Raumen reifen. Kasesorten werden nach zwei
Kriterien unterschieden. Die Einteilung nach dem ,Wassergehalt in der fettfreien Kdsemasse”
erlaubt Rlckschllsse auf die Festigkeit des Kases. Unterschieden werden die Gruppen
Hartkase, Schnittkase, halbfester Schnittkase, Weichkase, Sauermilchkase und Frischkase.
Die Einteilung nach dem ,Fettgehalt der Trockenmasse” erleichtert die Beurteilung, wie
cremig ein Kase ist — z. B. Mager- oder Doppelrahmstufe.

Frischkase

Frischkase ist ein ungereifter Kase, der sofort nach der Herstellung genussfertig ist. Aufgrund
des hohen Wassergehaltes ist Frischkadse nicht lange haltbar. Zur Frischkasegruppe gehoren
u.a. Speisequark, Rahm- und Doppelrahmfrischkase, kdrniger Frischkase und Schichtkase.

Mozzarella

Mozzarella ist ein sogenannter,Pasta-Filata-Kase”. Die Bruchmasse wird nach dem Sauern

in heiBBer Flussigkeit (Salzwasser oder Molke) gebriiht, dann geknetet und zuletzt zu Strangen
ausgezogen. Urspriinglich wurde Mozzarella aus Buiffelmilch hergestellt, heute tiberwiegend
aus Kuhmilch. Mozzarella gibt es meist in Kugeln, die in Salzlake eingelegt sind, zu kaufen.

Die richtige Lagerung von Milch und Milchprodukten

® Milch und Milcherzeugnisse sind empfindlich gegen Luft, Warme und Licht.
Bewahren Sie die Produkte immer zugedeckt, kiihl und dunkel auf.

® Die Kiihlkette sollte nicht unterbrochen werden. Alle Milchfrischprodukte gehdren
sofort nach dem Einkauf in den Kiihlschrank (max. + 10 °C). Auch H-Milch muss,
sobald die Packung geoffnet ist, kiihl gelagert werden.

® Lagern Sie Milch und Milchprodukte nicht neben stark riechenden Lebensmitteln.

® Eine saubere Lagerung, insbesondere die getrennte Lagerung von Lebensmitteln
wie rohem Fleisch oder rohen Eiern, muss gewahrleistet werden.
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Lehrerinfo ,Sensorischer Test von Milchprodukten”

Beispielhafter Unterrichtsverlauf:

Es gibt die flinf Sinne Sehen, Horen, Schmecken, Tasten und Riechen. Fiir den Geschmack
eines Lebensmittels sind mehrere Sinneswahrnehmungen verantwortlich. Lassen Sie die
Schiilerlnnen alle Sinne aufzahlen und halten Sie diese an der Tafel fest. Fordern Sie die
Schilerlnnen auf, Beispiele flir Sinneseindriicke zu nennen, die im Zusammenhang mit Essen
entstehen. Eine knackige Mohre beispielsweise kann mit allen flnf Sinnen erforscht werden.
Zur Vertiefung des Themas steht das Arbeitsblatt ,Die Funktion der Zunge” zur Verfligung.

In der anschlieBenden Verkostung der verschiedenen Milchprodukte kénnen die Schiiler-
Innen das Gelernte in die Praxis Ubertragen und zu Geschmacks-Experten werden.

Kompetenzvermittiung:

Die Schiilerlnnen lernen die verschiedenen Sinnesorgane und deren jeweiligen Einfluss auf
das Geschmackserlebnis kennen. Sie beschreiben detailliert bei einem sensorischen Test
Geschmack, Geruch, Aussehen und Konsistenz von Lebensmitteln. Ergebnis: Viele Sinnes-
eindriicke beeinflussen den Geschmack eines Lebensmittels.

Benotigtes Material:

® Milchprodukte zur Auswahl, z. B. Naturjoghurt, Quark, Kefir, Ayran

® Nummerierte Schisseln und Karaffen (am besten aus Glas) fiir die jeweiligen Milchprodukte
® Probierbecher und Probierloffel

® Arbeitsblatt,Sensorischer Test von Milchprodukten” in Kopie fiir die Schiilerinnen

Wichtiger Hinweis: Klaren Sie vorab, ob bei den Schiilerinnen eine Milcheiwei3-Allergie
oder eine Laktose-Intoleranz vorliegt. Betroffene Schiilerinnen sollten auf die Verkostung
der Milchprodukte verzichten. Sie konnen bei dem sensorischen Test jedoch die Teil-
aspekte Aussehen, Konsistenz und Geruch bearbeiten.

10 | Kennenlernen



Durchfiihrung des Tests:

Kennenlernen

Die unterschiedlichen Milchprodukte werden in die nummerierten Gefal3e gefillt. Inhalt

und Nummer werden notiert. Das Arbeitsblatt,,Sensorischer Test von Milchprodukten’,
Probierbecher und Probierl6ffel werden an die Schiilerinnen verteilt. Jede/r Schiilerln probiert
eine kleine Menge jedes Produktes, bewertet und notiert ihr/sein Ergebnis auf ihrem/seinem
dazugehdrigen Arbeitsblatt. Wichtig: Alle Sinne sollen eingesetzt werden! Wenn alle Schiiler-
Innen die Dokumentation abgeschlossen haben, werden die Ergebnisse besprochen und die
Erfahrungen diskutiert.

Ideen zur Erweiterung:
Welchen Einfluss hat der Sehsinn auf die Geschmackswahrnehmung?

Vorbereitung: Naturjoghurt wird einmal mit roter und einmal mit gelber Lebensmittelfarbe
eingefdrbt. Legen Sie kleine Loffel zum Probieren bereit.

Durchfiihrung: Lassen Sie die Schiilerinnen von beiden eingefarbten Joghurts probieren und
anschlieBend von ihren Sinneswahrnehmungen berichten.

Ergebnis: Dieses Beispiel zeigt, dass widerspruchliche Sinneswahrnehmungen zu Irritationen
fuhren kénnen: Beim rot bzw. gelb gefarbten Joghurt wird durch den Sehsinn der Geschmack
von Erdbeer- oder Kirschjoghurt bzw. Vanille- oder Bananenjoghurt erwartet, was aber der
Geschmackssinn nicht bestatigt.

Ein weiteres Beispiel fiir die Schiilerinnen:

Bei einer verstopften Nase ist der Geschmackssinn gestort — man schmeckt kaum, was man isst.
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@ Arbeitsblatt
~Sensorischer Test von Milchprodukten”

Auf dem Tisch stehen nummerierte Gefal3e mit verschiedenen Milchprodukten. Aus jedem
Gefall bekommst du eine kleine Menge zum Probieren. Finde heraus, um welche Milch-
produkte es sich handelt. Beantworte dazu die folgenden Fragen und trage die Ergebnisse
in die Tabelle unten ein.
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1. Welche Farbe hat das Milchprodukt? Ist es eher weil3, cremefarben oder gelblich?

2. Welchen Geruch hat das Milchprodukt? Riecht es eher siif8 oder sauer?

3. Welche Konsistenz hat das Milchprodukt? Ist es eher fest, cremig, fllissig oder kdrnig?
Tipp: Nimm die Probe in den Mund und beschreibe, wie sie sich auf der Zunge anfinhlt.
4. Welchen Geschmack hat das Milchprodukt? Schmeckt es sii3, salzig, sauer oder bitter?

5. Welches Milchprodukt aus den einzelnen Gefal3en hast du erkannt?

e N
Probe Farbe Geruch Konsistenz Geschmack | Milchprodukt
1
2
3
4
N J

6. Uberlege, welche Sinne du eingesetzt hast. Schreibe sie auf.
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@ Arbeitsblatt
»Die Funktion der Zunge”

Was ist die Zunge?

Kennenlernen

Die Zunge ist eines der flinf Sinnesorgane
des Menschen. Die Zunge ist ein Muskel,
der mit einer dicken Schleimhaut tiberzogen
ist. Die kleinen roten Plnktchen auf der
Zunge nennt man Zungenwarzchen oder
Papillen. Dort liegen versteckt winzige
Geschmacksknospen. Jeder Mensch hat
2000 bis 4000 Geschmacksknospen auf
seiner Zunge. Sie sind fiir das Erkennen des
Geschmacks verantwortlich. Flinf Geschmacksrichtungen kénnen unterschieden werden:
sUB, sauer, bitter, salzig und herzhaft-wiirzig (umami). Die Informationen der unterschied-
lichen Geschmackseindriicke werden an das Gehirn weitergeleitet und zu einem Gesamt-
eindruck verarbeitet. Die Zunge hat aber noch weitere Aufgaben: Wir brauchen sie auch
zum Sprechen, Saugen, Kauen und Schlucken.

Aufgabe 1:
Vervollstandige folgende Satze:

Die Zunge ist ein

Die kleinen roten Plinktchen auf der Zunge nennt man

Auf der Zunge befinden sich Geschmacksknospen.

Es konnen die Geschmacksrichtungen

I I

p und

unterschieden werden.

Aufgabe 2:

Es gibt viele Sprichwoérter, in denen die Zunge vorkommt. Finde zu jedem Sprichwort
die passende Erklarung und verbinde sie mit einer farbigen Linie.

/Sprichwort Erklarung A
Sich etwas auf der Zunge zergehen lassen. Schlecht Giber andere sprechen.

Eine bése Zunge haben. Nicht Gber etwas reden wollen.

Sich lieber die Zunge abbeil3en. Ehrlich sagen, was man denkt.

Die Zunge zum Halse heraushangen lassen. Jemand hat Durst oder ist erschopft.

\Sein Herz auf der Zunge tragen. Etwas genussvoll essen. )
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Ausprobieren

Was ist Butter?

Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
fur die Herstellung von Butter

et E Hinweis: Den Film-Clip ,Butter selbst herstellen” kannst du dir im
Internet Uber den YouTube-Kanal SchulmilchNRW anschauen.

Uber den QR-Code gelangst du direkt auf die richtige Seite.

Butter ist ein Naturprodukt aus der Sahne der Milch. In Sahne ist das Fett der Milch in einer
héheren Konzentration enthalten als in Milch. Das Milchfett besteht aus ganz vielen kleinen
Fettkligelchen. Fir die Butterherstellung wird die Sahne so lange geschlagen, bis die Haut um
die Fettkligelchen aufplatzt und sich das Milchfett zu gro3eren Butterkdrnern zusammenballt.
Bei diesem Vorgang trennt sich die fliissige Buttermilch von den Butterkornern ab.

So kannst du Butter oder Krauterbutter selbst zubereiten:

Diese Zutaten brauchst du
fiir 50 g Butter:

11 Becher Schlagsahne
(Raumtemperatur)

Fiir Krauterbutter zusatzlich
[]Salz, Pfeffer

[ frische Krauter nach Belieben,
2. B. Schnittlauch, Basilikum,
Barlauch, Petersilie oder

Thymian

Dauer der Zubereitung: %2 Stunde.
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Das brauchst qy fiir die
Zubereitung:

L12 Glaser mit schra

ubvers
z.B. Marmeladen chluss,

glaser
1 Brettchen

11 Kiichenmesser
[[11 Sieb

1 Schiisse|
[71 Léffel

[12 kleine Teller oder Schiisseln



Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
fur die Herstellung von Butter

Zubereitung:
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1. Kontrolliere zuerst, ob deine Hdnde und
alle Materialien sauber sind.

2.In einem der Glaser stellst du Butter her
und in dem anderen die Krauterbutter.
Verteile dafiir die Sahne zu gleichen Teilen
auf die beiden Glaser.

3. Schneide die Krauter klein und gib sie
direkt in eines der beiden Glaser. Die
,Krautersahne” wirzt du danach kraftig
mit Salz und Pfeffer.

4.VerschlieBBe die beiden Glaser gut. Dann
musst du sie so lange kraftig schiitteln, bis
sich gro3ere Butterkdrner gebildet haben
und sich die Buttermilch absetzt.

5. Die folgenden Schritte flihrst du nach-
einander durch - zuerst fir die pure Butter
und spater fiir die Krauterbutter:

Giel3e den Inhalt des Glases durch ein Sieb
und fange die Buttermilch in einer bereit-
gestellten Schissel auf.

6. Driicke mit einem Loffel aus dem Butter-
klumpen die restliche Flissigkeit heraus.

7. Fertig ist die Butter/Krauterbutter! Nimm
sie aus dem Sieb und lege sie auf einen
Teller. Stelle diesen in den Kiihlschrank,
damit die Butter richtig fest wird.

Wousstest du schon? Die typische Tipp: Die bei der Butterherstellung
gelbe Farbe bekommt die Butter, angefallene Buttermilch schmeckt super
wenn die Kiihe frisches Gras fressen. lecker mit Friichten: Beeren, Bananen
Das Gras enthalt natirliche gelbe oder andere Friichte kannst du ganz
Farbstoffe (Carotinoide), welche die einfach mit dem Pirierstab in die

Butter farben. Buttermilch mixen.

Ausprobieren | 15



Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
fur die Herstellung von Joghurt

Ausprobieren

E Hinweis: Den Film-Clip,,Joghurt selbst herstellen” kannst du dir im
Internet Uber den YouTube-Kanal SchulmilchNRW anschauen.

Uber den QR-Code gelangst du direkt auf die richtige Seite.

Was ist Joghurt?

Joghurt gehort zu den Sauermilchprodukten. Um aus flissiger Milch den festen Joghurt zu
machen, brauchen wir die Hilfe von Milchsaurebakterien. Diese wandeln den Milchzucker in
der Milch in Milchsaure um. Die Milchsaure lasst das Milcheiweil3 gerinnen, sodass die Milch
fest wird. Es entsteht Joghurt mit dem typischen sauerlichen Geschmack.

So kannst du Joghurt selbst zubereiten:

Diese Zutaten brauchst du
fiir 8 Portionen Joghurt:

[]1 Liter Milch, 3,5 % Fett
(H-Milch oder Frischmilch
mit Raumtemperatur)

Das brauchst du fiir dje
Zubereitung:

[]1 Becher Naturjoghurt, 1 RUhrschijsse

3,5 % Fett, Raumtemperatur [14 grol3e oder 8 klei

mit Schraubdeckel
[71 Esslsffel

ne Glaser

1 Schneebesen

[711 groge Schiissel mit einem
flachen Boden ung Deckel
[J1 Wasserkocher

1 dickes Handtuch
Dauer der Zubereitung: /2 Stunde. Der Joghurt muss tiber Nacht ruhen.

16 | Ausprobieren



Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
fur die Herstellung von Joghurt

Zubereitung:
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1. Kontrolliere zuerst, ob deine Hdnde und
alle Materialien sauber sind.

2. Gib die Milch und den Joghurt in die
Rihrschussel. Verriihre die Zutaten mit
dem Schneebesen, bis keine Klimpchen
mehr zu sehen sind.

3. Fille die Milch-Joghurt-Mischung in die
vorbereiteten Glaser ein und verschlieRe
sie sorgfaltig.

4. Nun bereitest du das Wasserbad vor.
Bringe daflir Wasser in einem Wasser-
kocher zum Kochen.

5. Stelle dann die Glaser in die grof3e Schissel.

6. Der Joghurt muss tber Nacht ruhen. Stelle
daher die Schissel mit den Joghurtglasern
an einen ruhigen Ort, wo es zu keinen
Erschiitterungen kommt.

7. Fllle nun das hei3e Wasser vorsichtig in die
Schussel zu den Joghurtglasern, sodass die
Glaser bis auf Hohe der abgefillten Menge
in einem Warmebad stehen. Verschliel3e
dann die Schissel mit dem Deckel. Wenn
du die Schussel zusatzlich mit einem
dicken Handtuch umhdllst, bleibt das
Wasserbad langer warm.

8. Stelle die Glaser am nachsten Morgen
nochmal fiir 2 bis 3 Stunden in den
Kihlschrank. Dann kannst du deinen
selbst gemachten Joghurt probieren!

Wousstest du schon? Urspriinglich Tipp: Mit frischem Obst oder Frucht-
kommt Joghurt wahrscheinlich aus pliree zauberst du dir deinen Lieblings-
den Balkanlandern oder aus Zentral- Fruchtjoghurt ganz nach deinem

asien. Das Wort,Joghurt” leitet sich Geschmack.

vom tirkischen Begriff ,yogurt” ab, Auch eingeriihrtes Musli oder Cornflakes
was,gegorene Milch” bedeutet. schmecken lecker!

Ausprobieren | 17



Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
fur die Herstellung von Frischkase

Ausprobieren

" E Hinweis: Den Film-Clip ,Frischkase selbst herstellen” kannst du dir im
Internet Uber den YouTube-Kanal SchulmilchNRW anschauen.

Uber den QR-Code gelangst du direkt auf die richtige Seite.

Was ist Frischkase?

Es gibt viele verschiedene Sorten von Kase. Die meisten Kasesorten miuissen erst fiir eine
bestimmte Zeit (Tage, Wochen oder sogar Monate) gelagert werden, um zu reifen und um
ihren typischen Geschmack zu entwickeln. Frischkase braucht nicht zu reifen. Er ist sofort

nach seiner Herstellung fertig. Frischkdse ist weich und l3sst sich gut auf ein Brot streichen.
Speisequark ist Gibrigens auch ein Frischkase.

So kannst du Frischkase selbst zubereiten:

Diese Zutaten brauchst du

Das brauchst du fiir die
fiir 200 g Frischkase:

Zubereitung;

[[]1 Liter Frischmilch, 3,5 % Fett 11 Eieryhy

[]1 Essloffel Naturjoghurt, L7 mittelgroger Topf mit Deckel
% Fett
3,5 % Fe [11 groge Schiiss

el (oder 1
Topf) fiir das Wasserbag grofier

1 Wasserkocher

[ ()) Labtablette

[]1 Prise Salz

[J1 Kl'jchenthermometer
(11 Esslsffal

1 Glas

* | abtabletten sind Gber
Apotheken oder Reformhauser
zu beziehen.

[J1 Schneebesen oder Kochlsffe|
[J1 langes Messer

D

Dauer der Zubereitung: 22 Stunden.
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Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
fur die Herstellung von Frischkase

Zubereitung:
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1. Kontrolliere zuerst, ob deine Hdnde und
alle Materialien sauber sind.

2. Giel3e die Milch in den Topf und stelle den
Topf in die gro3e Schissel.

3. Bringe in dem Wasserkocher 1 Liter
Wasser zum Kochen und fiille das Wasser
vorsichtig in die gro8e Schiissel.

4. Warte darauf, dass sich die Milch auf 35 °C
erwarmt.

Achte darauf, dass die angegebenen
Temperaturen wahrend der Herstellung
genau eingehalten werden. Kontrolliere
sie daher regelmafig mit dem Kiichen-
thermometer.

5. Ruhre einen Essloffel Joghurt in die warme
Milch. Setze den Deckel auf den Topf und
lasse die Milch 30 Minuten in dem Wasser-
bad stehen. Kontrolliere zwischendurch die
Temperatur mit dem Kiichenthermometer.
Sie sollte 35 °C nicht Gbersteigen.

6. Lose in der Zwischenzeit die halbe (1)
Labtablette in etwas kaltem Wasser
in einem Glas auf.

7.Rihre nach der ersten Ruhephase die
Lablésung vorsichtig in die warme Milch.
Lasse die Milch wieder mit geschlossenem
Deckel nun eine Stunde bei 30 °Cin dem
Wasserbad stehen.

Ausprobieren | 19
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Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
fur die Herstellung von Frischkase

Wousstest du schon? Die libriggeblie-
bene abgekuhlte Molke kannst du
trinken: zum Beispiel als Fruchtmolke
mit Apfelsaft oder verfeinert mit frisch
gepresstem Orangensaft. Molke ist bei
Sportlern sehr beliebt, weil sie sehr viele
Nahrstoffe enthalt und fit macht.

20 | Ausprobieren

8. Nach der zweiten Ruhephase ist die Milch

fest geworden. Schneide mit einem
langen Messer den Kasebruch in gro3e
Wiirfel. Dazu schneidest du fingerbreite
Streifen einmal langs und dann quer zum
Topf. Danach lasst du alles noch einmal
10 Minuten ruhen. In dieser Zeit setzt
sich die flussige Molke von dem festen
Kasebruch ab.

9. Hange nun ein Sieb in eine Schissel.

Dann kannst du den Inhalt aus dem Topf
vorsichtig in das Sieb gieBen.

10. Je langer du den Kasebruch abtropfen

lasst, desto fester wird der Kase. Dricke
mit einem Loffel vorsichtig den Kase-
bruch nochmal aus. Achte darauf, dass
du dabei den Kasebruch nicht durch
das Sieb driickst!

. Gib die Kdsemasse nun in eine kleine
Schissel und stelle diese fiir eine Stunde
in den Kihlschrank. Der Frischkase ist
dann fertig.

Tipp: Du kannst den Frischkase in Wiirfel
schneiden und diese in einem Weckglas
in Ol einlegen. Mit Krautern und Knob-
lauch erhalt er ein wiirziges Aroma.

Der eingelegte Frischkase ist etwa zwei
Wochen im Kuhlschrank haltbar.



Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
fir die Herstellung von Mozzarella

" E Hinweis: Den Film-Clip,,Mozzarella selbst herstellen” kannst du dir im
Internet Uber den YouTube-Kanal SchulmilchNRW anschauen.
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Uber den QR-Code gelangst du direkt auf die richtige Seite.

Was ist Mozzarella?

Mozzarella ist ein Kase, der urspriinglich aus Italien kommt und aus Biiffelmilch hergestellt
wurde. Heute verwendet man Gberwiegend Kuhmilch. Die Herstellung von Mozzarella
unterscheidet sich von vielen anderen Kasesorten. Hier wird namlich die Kasemasse in
heiBem Salzwasser gebriiht, dann geknetet und zu Kugeln oder Rollen geformt. Mozzarella
kann wie Frischkase sofort nach seiner Herstellung gegessen werden — er muss nicht reifen.

So kannst du Mozzarella selbst zubereiten:

Das brauchst dy fiir die
Zubereitung:

[711 Eieruhr

Diese Zutaten brauchst du:

[]1 Liter Frischmilch
(3,5 % Fett, Raumtemperatur)
1T mi .
[130-50ml Zitronensaft ] mittelgroBer Topf mit Deckel
[]% (1) Labtablette*

[[11 Teeloffel Salz

[]11 groRe Schissel (oder 1 groBBer
Topf) fiir das Wasserbad

[11 Glas

[J1 Kichenthermometer

*abtabletten sind Gber
Apotheken oder Reformhauser
zu beziehen.

1 Wasserkocher

[11 Kochlffel + 1 Schaumléffel
[11langes Messer

[11 Sieb in eine Schiissel gesetzt

[]dicke Gummihandschyhe
(Haushaltshandschuhe)

[[11 Schiissel

Dauer der Zubereitung: 12 Stunden.
9172 [11 Teller
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Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
fur die Herstellung von Mozzarella

Zubereitung:

c
@
S
=
e
o
S
Q
2
S
<<

1. Kontrolliere zuerst, ob alle Materialien und
deine Hande sauber sind.

2. Fulle die Milch in den Topf und stelle
diesen in die grof3e Schssel.

3. Gib den Zitronensaft zu der Milch. Mit dem
Kochloffel gut umrihren.

4. Bringe 1 Liter Wasser in dem Wasserkocher
zum Kochen und fiille das Wasser in die
groB3e Schiissel.

5. Nun warte so lange, bis sich die Milch im
Wasserbad auf 32 °C erwarmt hat.

Die angegebenen Temperaturen mussen
wahrend der Herstellung genau eingehalten
werden. Kontrolliere sie daher regelmafig
mit dem Kiichenthermometer.

6. In der Zwischenzeit 10se eine halbe (})
Labtablette in etwas kaltem Wasser in
einem Glas auf.

7.Wenn die Milch die Temperatur von 32 °C
erreicht hat, gibst du die Lablésung zur
Milch und rihrst diese vorsichtig einmal
um. Dann bitte nicht mehr umriihren!

8. Nun muss die Milch auf 43 °C erhitzt
werden. Decke den Topf mit einem Deckel
ab und klemme dabei das Thermometer
vorsichtig mit ein, sodass du die Tempera-
tur weiterhin kontrollieren kannst. Die
Milch wird nun langsam fest. Sind die 43 °C
erreicht, nimm den Topf aus dem Wasser-
bad und lasse ihn abgedeckt 3 Minuten
stehen.

9. Schneide den Kasebruch mit dem Messer
in gro3e Wiirfel und lasse ihn nochmals
abgedeckt 5 Minuten stehen, sodass sich
die flissige Molke vom festen Kasebruch
trennt.
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Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
fur die Herstellung von Mozzarella

10. Hange das Sieb in eine Schiissel. Hebe
den Kasebruch mit dem Schaumloffel aus
der Molke und gib ihn in das Sieb. Presse
mit einem Kochlo6ffel vorsichtig den
Kasebruch nochmal aus.
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11. Zwischenzeitlich bringe 1 Liter Wasser
zum Kochen. Ziehe dir die Gummihand-
schuhe an.

12. Stelle eine zweite Schissel bereit, in die
du einen Teelo6ffel Salz gibst. Hange das
Sieb mit dem Kasebruch darliber. Kocht
das Wasser, giel3e es sofort in die Schiissel
mit dem Salz bis die Kdasemasse ganz mit
Wasser bedeckt ist. Warte 3 Minuten.

13. Nimm die Kasemasse dann mit den
Handen aus dem Sieb heraus. Sie lasst
sich nun kneten und ziehen wie Knet-
masse. Forme sie zu einer Kugel. Vorsicht
das Wasser ist noch sehr heif3, du
solltest unbedingt die Gummihand-
schuhe hierfiir anbehalten!

14. Lege die Kugel wieder fiir eine Minute in
das heiBe Salzwasser und knete sie
anschlieBend nochmal. Wiederhole
diesen Vorgang ein- oder zweimal.

15. Der Mozzarella ist fertig. Fiir eine langere
Aufbewahrung muss er in Salzwasser
eingelegt werden, sonst trocknet er aus.

Wusstest du schon? Kennst du Caprese, Tipp: Dieser weiche, leckere Kase passt
den beliebten italienischen Vorspeisen- mit Olivendl und Krautern zu Sandwich
salat aus Tomaten, Mozzarella, Basilikum oder Salat. Auch zum Uberbacken — zum
und Olivenol? Er gilt wegen seiner Farben Beispiel fiir Pizza oder Lasagne - kannst
Rot, Weil3 und Griin, der Flagge Italiens du ihn gut nutzen.

entsprechend, als Nationalgericht.
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@ Arbeitsblatt
»~Erfinde dein Lieblingsrezept”

Dein Lieblingsrezept mit Milchprodukten

Die selbst hergestellten Produkte aus Milch (Butter, Joghurt, Frischkdse und Mozzarella)
kannst du nach deinem Geschmack zu leckeren Snacks verarbeiten. Deiner Kreativitat sind
hierbei keine Grenzen gesetzt.

Wie wire es denn mit einem Joghurt mit Misli und frischen Apfeln? Oder einem Joghurt-
Shake mit frischem Obst? Wenn du es lieber herzhafter magst, bieten sich ein Krauterfrisch-
kase oder Tomaten-Mozzarella-Spief3e an — oder auch bunte Brotgesichter.

Los geht’s - erfinde deine eigenen Rezepte mit Milchprodukten!
® Notiere alle Zutaten und deren Mengen, die du fiir dein Rezept verwenden mochtest.
® Beschreibe dann Schritt flr Schritt die Zubereitung.

Ein Beispiel, wie man die Zutaten, die Mengen und die Zubereitung aufschreibt, gibt das
unten stehende Rezept,Quark-Dessert mit Obst und Keksen”.

Quark-Dessert mit Obst und Keksen

Zutaten fiir 4 Portionen: Zubereitung:
250 g gemischtes Obst (z. B. Himbeeren, 1. Das Obst waschen und in kleine
Erdbeeren, Banane oder Birne, je nach Stucke schneiden.

Geschmack und Saison) L. )
2. Die Zitrone halbieren und auspressen.

Saft von einer Zitrone . .
3. Den Quark mit dem Vanillezucker,

500 g (= 2 Pakete) Speisequark, dem Honig und dem Zitronensaft
10 % Fett i. Tr. verrUhren.
1 Packchen Vanillezucker 4. Die Kekse in einen verschlieBbaren

Gefrierbeutel fullen. Mit dem Nudel-

holz oder einem kleinen Topf vor-

100 g Haferkekse sichtig auf den Gefrierbeutel klopfen
und die Kekse so zerkleinern.

1 Teeloffel Honig

Minzeblatter zur Dekoration
5. Zuletzt die Obststiickchen, den Quark
und die Kekse mit einem Loffel immer
abwechselnd in ein Glas schichten.
Mit einem Blatt Minze garnieren.

Guten Appetit!

24 | Verankern



@ Arbeitsblatt
~Erstelle dein eigenes Milch-Kochbuch”

Bastle dir dein eigenes kleines Milch-Kochbuch. Schreibe dafiir zuerst deine Rezepte
in die freien Felder der Faltvorlage ,Milch-Kochbuch®.

Falte das Blatt nach folgender Anleitung:
© Falte das Blatt quer in der Mitte — mit der beschriebenen Seite nach auen.

@ Falte den oberen Rand zurlick bis zur Mittelfalte und danach den unteren Rand.
Falte dann das Blatt wieder ganz auseinander.

© Falte das Blatt langs in der Mitte — mit der beschriebenen Seite nach auB8en.
Falte dann das Blatt wieder ganz auseinander.

O Falte das Blatt wieder quer. Schneide mit einer Schere entlang der markierten Linie.

© Falte das Blatt wieder auseinander und danach langs. Driicke die beiden Enden
so zusammen, dass die eingeschnittene Mitte auseinander geht.

O Falte die Seiten so zusammen, dass das Titelblatt oben ist.

Fertig ist dein Milch-Kochbuch.

Verankern | 25
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Lehrerinfo,,Uber den Tellerrand geschaut”

In den nachfolgenden Unterrichtseinheiten werden Milch und Milchprodukte im Kontext
facherverbindender Themenbereiche aus dem Lehrplan fiir die Klassen 3 und 4 behandelt.

Nachhaltigkeit

Bereits in der Grundschule kénnen Kinder fiir ein nachhaltiges Handeln sensibilisiert werden.
Abfallvermeidung und Milltrennung sind in diesem Zusammenhang zentrale Themen, die
sich besonders flr die Aufarbeitung im Unterricht eignen. Neben dem Thema,Milltrennung”
wird den Schiilerinnen vermittelt, dass man auch beim Kochen auf Millvermeidung achten
kann. Mit Rezepten, in denen Reste verwertet werden, kénnen die Kinder anschaulich
erfahren, wie moglichst wenig Lebensmittel in der Tonne landen. Ziel der Unterrichtseinheit
ist es, durch Diskussion und Arbeitsauftrage die Eigenverantwortlichkeit und das Bewusstsein
fur Umweltthemen zu vermitteln.

Umgang mit Medien

® Ob im Fernsehen, im Internet, auf der Strafle oder in Zeitschriften — schon im Grundschul-
alter werden Kinder taglich mit Werbung konfrontiert. Indem sie sich mit der Thematik
beschaftigen und eine eigene Anzeige fir ein Milchprodukt gestalten, lernen sie, wie
Werbung aufgebaut ist und funktioniert. AuBerdem erkennen die Schiilerinnen, mit
welchen Mitteln Werbung das Kaufverhalten beeinflusst. Sie begreifen, dass Werbung
nicht in jedem Fall die Realitat widerspiegeln muss. Ziel der Unterrichtseinheit ist es, die
Werbeaussagen in den Medien besser einschatzen zu lernen.

® Fotos und kurze Filmsequenzen zu erstellen und zu versenden, ist heute zu einer alltag-
lichen Kommunikationsform unter Schilerinnen geworden. Den Schiilerinnen das not-
wendige Handwerkszeug fir die Erstellung eines Kurzfilms (hier Tutorial) zu geben und eine
gleichzeitige Vertiefung des Themas, ist Ziel der Unterrichtseinheit,Drehe einen Film-Clip”.

Kennlernen fremder Kulturen, Religionen und Brauche

Heute ist die kulturelle Vielfalt in dem Umfeld Grundschule sehr grof3. Die Auseinanderset-
zung mit fremden Landern, Religionen und Brauchen ist daher ein wichtiges Thema. Das
Wissen um andere Sitten und Lebensweisen hilft dabei, Vorurteile und Konfliktpotenzial
abzubauen. Fur das Bewusstwerden von Unterschieden und Gemeinsamkeiten eignen sich
der Austausch Uiber Esskulturen und das gemeinsame Ausprobieren internationaler Rezepte
sehr gut. Ziel dieser Unterrichtseinheit ist es, miteinander ins Gesprach zu kommen und die
Vielfalt von Milch-Rezepten aus anderen Landern kennenzulernen.

Rechnen mit Grundeinheiten

Kochen und Zubereiten nach Rezepten verlangt die Fahigkeit, den Umgang mit MaRBeinheiten
und Mengenangaben richtig einsetzen zu kdnnen. Ziel dieser Unterrichtseinheit ist es,
Mengen- und MaBeinheiten zu erarbeiten, umzurechnen und in die Praxis zu Gibertragen.
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@ Arbeitsblatt
»Bedeutung von Ressourcen, Abfall vermeiden”
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Kluges Verhalten kann unsere Umwelt schiitzen!

Auf unserer Erde leben immer mehr Menschen. Dadurch werden immer mehr Energie
und Rohstoffe verbraucht. Abfallgifte und Verbrennungsgase belasten die Umwelt stark.
Als Folge steigt zum Beispiel die Temperatur auf der Erde und das Klima verdandert sich.

Unserer Umwelt kbnnte es sehr viel besser gehen, wenn die Menschen weniger Miill
produzieren wiirden. Und hierflir gibt es viele verschiedene Moglichkeiten:
Zum Beispiel ,Abfall von vornherein vermeiden” oder ,Wiederverwertung von Miill".

Abfall kannst du vermeiden, indem du ...

® dein Schulbrot in einer Brotdose mitnimmst und nicht in Plastiktiten oder Alufolie
verpackst.

® fur die Schule frisches Trinkwasser in eine Trinkflasche zu Hause abfullst und nicht Wasser
in Plastikflaschen kaufst, die von weit herangefahren wurden und nach dem Trinken im
Mdll landen.

® mit einem Stoffbeutel einkaufen gehst, statt jedes Mal eine Plastiktiite zu nehmen!

® beim Einkaufen (zum Beispiel in der Obst- und Gemiseabteilung) mdglichst unverpackte
Produkte wabhlst.

® beim Einkaufen auf die GroBe der Verpackung achtest. Kaufst du zum Beispiel Saft im
1,5-Liter-Karton, fallt weniger Abfall an als bei sechs 0,2-Liter-Packchen.

® beim Essen darauf achtest, keine Reste librig zu lassen. Nimm dir beim ersten Mal
nur so viel, wie du sicher aufessen kannst — du kannst dir jederzeit noch einen Nachschlag
nehmen.

® (ibrig gebliebenes Essen nicht wegschmeil3t, sondern aus ihnen eine neue Speise zubereitest.

® Mull getrennt entsorgst, sodass die verschiedenen Miillarten wiederverwertet
werden kénnen.
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Arbeitsblatt
~Bedeutung von Ressourcen, Abfall vermeiden”

Aufgabe 1: Abfallvermeidung
1. Welche der aufgefiihrten Moglichkeiten der Abfallvermeidung wendest du zuhause
bereits an? Unterstreiche sie mit einem farbigen Stift.

2. Welche anderen Moglichkeiten fallen dir und deinem Sitznachbarn noch ein?
Diskutiert daruber und erganzt die Liste.

3. Welches Beispiel der Abfallvermeidung findest du fir dich oder deine Familie schlecht
durchfiihrbar? Begriinde deine Meinung!

Hausaufgabe 1: Miilltrennung

Fur die Herstellung von Verpackungen brauchen wir verschiedene Materialien. Viele davon,
wie Metalle, Kohle und Erdol, kommen als Rohstoff auf der Erde vor. Einige Rohstoffe stehen
uns nur noch begrenzt zur Verfligung. Deshalb miissen wir sparsam mit ihnen umgehen.
Zum Beispiel, indem wir aus weggeworfenen Verpackungen wieder neue herstellen. Dazu
mussen wir die verschiedenen Verpackungen sortieren und vom Mull getrennt entsorgen.

Notiere alle Verpackungsarten, die deine Familie getrennt sammelt und getrennt entsorgt!
Hier sind einige Beispiele: Papier/Karton, Glasflaschen, Verpackungen aus Plastik oder Alufolie,
Dosen, Verpackungen mit einem griinen Punkt.

Hausaufgabe 2: Resteverwertung

Erfinde dein eigenes Rezept! Verarbeite Lebensmittel, die du zuhause im Kiihlschrank oder

in der Vorratskammer findest. Du kannst z. B. Reste vom Vortag, Produkte mit kurzem Ver-
fallsdatum oder Obst- und Gem{sereste verwerten und daraus ein kreatives Gericht zaubern.
Aus Mohren, Brokkoli, Tomaten oder Kartoffeln — mit Sahne oder Schmand und Kase ver-
feinert — lasst sich ein leckerer Auflauf zubereiten. Einen erfrischenden Shake kannst du aus
Milch, Buttermilch oder Joghurt und frischem Obst, wie Bananen oder Beeren, herstellen.
Schau dir in einem Kochbuch Rezepte fiir Auflaufe, Suppen oder Shakes an! Dort kannst du
Anregungen finden, wie diese zubereitet werden. Schreibe in einem Heft auf, wie du dein
Gericht zubereitet hast, damit es nachgekocht werden kann. Guten Appetit!
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Woraus besteht eine Werbeanzeige?
Eine Werbeanzeige ist aus verschiedenen Elementen aufgebaut:

1. Ein Bild oder ein Foto von dem Produkt, sodass die Leser wissen, um was fur ein Produkt
es sich handelt.

2. Eine Uberschrift macht auf das Produkt aufmerksam.
3. Ein kurzer Text, der den Leser Uber die Vorteile des Produktes informiert.

4. Ein Slogan - ein kurzer Werbespruch —, den die Herstellerfirma auch fiir andere Produkte,
die sie herstellt, nutzt.

5. Das Logo - das Markenzeichen - der Firma, die das Produkt herstellt.

MILLI prasentiert:

X Die Uberschrift einer Anzeige soll
2r neue Milch-Genuss——

auf das Produkt aufmerksam machen.

FAIE \\Eln kurzer Text informiert tber die Vorteile
des Produktes. Er darf nicht zu lang werden.

Ein Bild oder Foto des Produktes zeigt dem
Betrachter, wie es aussieht und worum es
sich bei dem Produkt handelt.

Das Logo zeigt, wer das Produkt hergestellt
" hat.

Der Slogan ist kurz, taucht bei anderen
= _ " Produkten dieser Firma wieder auf und steht
wrwiders ehhd'r
= gﬂ meistens in der Nahe des Logos.
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Vorbereitung:

Sammle zu Hause Werbeprospekte und Zeitschriften mit vielen Werbeanzeigen. Schneide die
Werbeanzeigen von Milch und Milchprodukten (zum Beispiel Joghurt, Pudding, Kase) aus.

Aufgabe 1:

Welche Werbung gefallt dir besonders gut und warum?

Aufgabe 2:

Erstelle eine Werbeanzeige entweder fir Milch, fiir Joghurt, Kdse oder ein anderes
Milchprodukt deiner Wahl:

1. Denke dir einen fantasievollen Namen fiir das Produkt aus. Er sollte moglichst leicht
zu merken sein.

2. Uberlege dir, warum das Produkt so besonders ist und warum es unbedingt gekauft
werden sollte. Schreibe Werbewdrter und Eigenschaften auf, die das Produkt beschreiben.
Erfinde anschliel3end einen Slogan fiir dein Milchprodukt.

Produktvorteile:

Slogan:

Beispiele fiir Slogans:

Milch macht mide Manner munter!
Milch kann mehr!

Die Milch macht’s!

Entdecke das Gute!

3. Gestalte auf einem DIN-A4-Blatt eine Werbeanzeige nach deinen Vorstellungen mit Bildern,
Farbstiften oder Wasserfarben.
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ﬁ Arbeitsblatt
»Drehe einen Film-Clip“

Aufgabe: Drehe einen Film-Clip und schreibe dazu ein eigenes Drehbuch

Suche dir ein Rezept fir ein Milchprodukt aus, dessen Herstellung du in deinem Film-Clip
beschreiben mochtest (z.B. Butter oder Joghurt). Schreibe dazu in Stichpunkten ein Dreh-
buch mit vier Szenen. Darin sollen alle Arbeitsschritte in der richtigen Reihenfolge aufgefiihrt
werden. Fir jede Szene beschreibst du das Bild, das die Kamera filmt, und den Ton, der
gesprochen wird. Zusatzlich malst du fiir jede Szene ein Skizzenbild.

Du kannst den Film-Clip z.B. mit einer Videokamera oder einem Tablet-PC drehen. Trau dich
ruhig, bei der Aufnahme mit deiner Kamera mdéglichst nahe an das Motiv zu gehen! Umso
besser wird das Ergebnis.

Schritt fiir Schritt zum Drehbuch:

1. Uberlege dir zuerst, was in den vier Szenen zu sehen sein soll.

2. Beginne mit der ersten Szene. Nutze hierfiir die Tabelle.

3. Male in dem mittleren Feld ein Bild davon, was in der ersten Szene zu sehen ist.

4. Schreibe links von dem Bild auf, was genau die Kamera filmt bzw. welcher Arbeitsschritt
in der Szene durchgefiihrt wird und zu sehen ist.

5. Schreibe rechts von dem Bild auf, was passend zu dem Bild gesprochen wird.

6. Verfahre in gleicher Weise mit den Szenen 2, 3 und 4.

In der Tabelle findest du als Beispiel die erste Szene der Joghurt-Herstellung.
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Essgewohnheiten in anderen Kulturen”

So unterschiedlich wie die Menschen in den verschiedenen Landern sind, so vielfaltig ist auch
ihre Esskultur. Die Auswahl von Lebensmitteln, die Zubereitung der Speisen, die Tischsitten
oder auch das Essbesteck unterscheiden sich oft von Land zu Land. Zum Beispiel kennt man
in der Turkei, in Spanien oder in Russland ganz andere Milchprodukte als in Deutschland.

Hausaufgabe 1:

Suche dir einen Partner, der aus einem anderen Land kommt. Du kannst dich hierfir in

der Schule umschauen oder auch zuhause z.B. in der Nachbarschaft oder im Freundeskreis.
Frage deinen Gesprachspartner tber seine Essgewohnheiten aus. Versuche so viele
Informationen wie mdglich zu bekommen, z.B. iber Speisen, Esszeiten oder liber sein
Lieblings-Milchprodukt.

Hier findest du Beispielfragen. Notiere dir die Antworten in Stichworten.

Was ist dein Lieblingsgericht?

Wie unterscheidet sich dein Lieblingsessen von Gerichten, die es in Deutschland oft gibt?

Was ist an diesem Essen typisch flir das Land, aus dem es kommt?

Wann wird bei euch gegessen? Gibt es z.B. andere Tageszeiten als in Deutschland,
zu denen gegessen wird?

Braucht man fiir das Essen aus deinem Land spezielle Zutaten, z. B. Gewlirze?

Welches Milchprodukt magst du am liebsten?

Hier hast du Platz fiir eine weitere Frage:

Hausaufgabe 2:

Tauscht eure Lieblingsrezepte mit Milchprodukten aus. Schreibe dann in Stichpunkten ein
Rezept aus einem anderen Land mit einem Milchprodukt auf (z. B. Ayran).
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Fliissigkeiten konnt ihr mit sogenannten Hohlmaf3en messen.

Ein Liter (I) = 1000 Milliliter (ml).

11=1000 ml
3l= 750 ml
Y2 1= 500 ml
Val= 250 ml
Aufgabe 1:

Lisa trinkt an jedem Tag in der Schule 250 ml Kakao.

Wie viele Milliliter trinkt sie in der Schulwoche?

Wie viele Liter trinkt sie in einem Monat mit 4 Schulwochen?

Aufgabe 2:
In die Milchkanne passen 1,5 Liter Milch.

Wie viele Milliliter Milch passen in die Kanne?

1 Gramm (g) ist eine kleine Gewichtseinheit — ungefahr so leicht ist ein Weizenkorn.
1000 g sind ein Kilogramm (kg). 500 g sind ein halbes Kilogramm.

Aufgabe 3:
Flr einen Kuchen braucht Pia 125 g Butter. Sie hat ein Packchen (Y4 kg) Butter eingekauft.

Fur wie viele Kuchen reicht Pias Butter?

Aufgabe 4:

Pias Mutter mochte Joghurt selbst machen. Fuir 8 Portionen braucht sie 1 Liter Milch und
150 g Naturjoghurt. Sie hat noch 600 ml Milch und 75 g Joghurt im Kihlschrank.

Flr wie viele Portionen Joghurt reicht das?

Bleibt Milch tbrig? Wie viel?
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