Genussdetektive Unterrichtseinheiten \o/
. aks ) gesundheit
NaChbereltung im landle vor ort

Hintergrund

Beim Stationenlauf der Genussdetektive haben die Kinder Neues zu den Sinnen und zu
verschiedenen Lebensmitteln erfahren. Mit einer Unterrichtseinheit zur Vertiefung und
Wiederholung, kann das neue Wissen gefestigt und erweitert werden.

Gerade das Schmecken von Unterschieden bei scheinbar gleichen Lebensmitteln (Apfel,
Brot, Safte, u.a.) macht Kindern meist viel Spal3 und scharft ihre Wahrnehmung.

Da Vollkornbrot einen wichtigen Beitrag zu einer gesunden Ernahrung leistet, ist die
Beschaftigung mit diesem Lebensmittel im Unterricht sehr wichtig. Die unterschiedlichen
Mehle, Getreidearten und deren Inhaltsstoffe ist da ein interessanter Einstieg vor allem fir
Schilerinnen und Schiler der dritten und vierten Klassen.

AuBerdem ist es wichtig, den Anteil von GemUse und Obst im taglichen Speiseplan zu
erhéhen. Mit dem Zusammenstellen von Tagesspeiseplanen kann dies auch den Jingeren
schon spielerisch gelingen.

Material

= AB 1: Geschmackstest

= AB 2: Ratsel

= AB 3: Tagesspeiseplan

= Glaser

= Wattestdbchen

m Zucker (Salz, Zitronensaure)

= Lebensmittelfarben: griin und blau
= \WeiBbrot, Vollkornbrot, Roggenbrot
= Weizenkdrner, Roggenkorner, Dinkelkérner, Haferflocken, Gerstenkorner
= Weizenmehl, Roggenmehl

Durchfihrungsdauer
2 UE

Vorbereitung
m Klassenraum
= Material s. 0.

Ziele

= die erlebten Sinneserfahrungen reflektieren

= die erlebten Sinneserfahrungen festigen

= die erlebten Sinneserfahrungen in den hauslichen Alltag transportieren
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Besondere Hinweise

= Kinder schmecken unterschiedlich, sie haben unterschiedlich hohe Reizschwellen.

® Kinder haben mehr Geschmackszellen, aber die Reizschwelle fir die Geschmacksempfin-
dungen SuB und Salzig liegen hoch. Das gustatorische System befindet sich noch in der
Entwicklung.

Ablauf

Einleitung
Diskussion/Reflexion: Was hat die Schiler besonders beeindruckt? Womit hatten sie nicht
gerechnet? Welche Station hat ihnen am besten gefallen?

Aktivitat

Wir schmecken mit der Zunge. Unsere Zunge hat dazu verschiedene Geschmackspapillen
(zellen), mit denen sie unterschiedliche Geschmacker unterscheiden kann.

Fur folgende Geschmacksrichtungen hat man solche Zellen gefunden:

SuB gibt Sicherheit, angenehm, wie Muttermilch

Salzig ab 5. Lebensmonat akzeptierter Geschmak

Sauer ab dem flnften Lebensjahr akzeptiert

zeigt Unreife an, wird meist erst abgelehnt, lernen wir zu mogen
(grines Gemduse, Kaffee, Bier)

Umami in Tomaten, Fleisch, eiweiBhaltigen Lebensmitteln

Bitter

Fettig wird in der Wissenschaft noch diskutiert. Scharf ist kein Geschmacksempfinden (es
gibt keine Geschmackspapillen dazu auf der Zunge), sondern ein Schmerz, der in Verbindung
mit guten GerUlchen akzeptiert wird. In dem Lebensmittel muss gentgend von der jeweiligen
Substanz vorhanden sein, damit wir es als siB, salzig oder anders wahrnehmen.

Ubung 1: Zuckertest
Drei verschiedene Zuckerlésungen vorbereiten und die Kinder mit Wattestabchen probieren
lassen. Ab wann schmeckt es stf3?

Zuckerlésung 1 200 ml Wasser 1 Teeloffel Zucker
Zuckerldsung 2 200 ml Wasser 2 Teeloffel Zucker
Zuckerlésung 3 200 ml Wasser 3 Teeloffel Zucker

Tipp 1: In warmem Wasser |6st sich Zucker schneller auf.
Tipp 2: Der gleiche Test kann auch mit Zitronensaure (aus dem Lebensmittelgeschaft) und
Salz durchgeftihrt werden.

Ubung 2: Geschmackstest
Jeweils drei verschiedene, aber ahnliche Lebensmittel verkosten lassen, z.B.:
-
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= verschiedene Apfelsorten (Elstar, Golden Delicious, Jonagold)

= verschiedene Brotsorten (WeiB3brot, Roggenbrot, Vollkornbrot)

= verschiedene Obstsafte (Apfelsaft naturtrib, Apfelsaft geklart, Apfelsaft mit Birnensaft
gemischt)

» Bewertungen auf AB 1 Geschmackstest eintragen.

Variante zu Ubung 2

Den gleichen Obstsaft (z.B. Apfelsaft) in verschiedenen Farben verkosten lassen — mit
Lebensmittelfarbe einfarben (z.B. griin, gelb, blau). Mit den Kindern dariber reden, welchen
Einfluss das Sehen, die Wahrnehmung durch die Augen, auf das Geschmacksempfinden
hat.

Ubung 3: Unterschied zwischen WeiBbrot und Vollkornbrot

Den Kindern die Getreidekdrner zeigen und das Mehl dazu. Noch einmal wiederholen,
weshalb WeiBbrot weil3 und Vollkornbrot braun ist. Aus der Angabe der Typenzahl beim
Mehl kann man den Ausmahlungsgrad erkennen. Je kleiner die Zahl ist, umso starker wurde
das Korn ausgemahlen und die Ballaststoffe (Schale und Keimling) abgesondert.

= Abbildung 1: Getreidekorn mit Keimling und Schale

Mehikdrper

aks gesundheit GmbH Gesundheitsbildung RheinstraBe 61 T05574/202-0 gesundheitsbildung@aks.or.at
Ein Unternehmen der aks Gruppe 6900 Bregenz F05574/202-9 www.aks.or.at




= Abbildung 2, 3, 4: Mehlpackungen mit Typenangabe

1000g € : €1000g

Abbildung 2: Abbildung 3: Abbildung 4:
https:/www.meindm.at/ernaehrung/ https://www.rauchmehl.at/unsere- https:/Avw. wodibtswas.at/
shop/Lebensmittel/Mehl-%26-Ge- mehle/ alngtﬁra-wei.zen-gmehl-t o
treide/dmBio/dmBio-Weizen-Mehl- 205-anaebot-577008 yp
Type-550/178498/2_10022391. 9

action

Aus allen Getreidearten kann man WeiBmehl oder Vollkornmehl mahlen und dementspre-
chendes Brot oder Geback daraus herstellen.

Getreide Mehltype

Weizen =W W 480

W 700
W 1600

W 1800

Dinkel =D D 700

D 1500

Roggen =R R 500
R 960
R 2500

I Hinweis:

Wer Vollkornbrot bzw. Vollkornsemmel kaufen will, muss auf den Begriff Vollkorn in der
Produktbezeichnung achen. Ein Kérnerbrot ist kein Vollkornbrot. Grahammbrot bzw. Gra-,/
hamsemmel bestehen zu 50 % aus Weizenvollschrot. | 4

Ny
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bho
Hervorheben
achten

bho
Hervorheben
Grahambrot


Beispielbilder

Semmel Kornerbrot

\ollkornbrot Toastbrot

AB 2: Ratsel

Forschungsauftrag:

Verschiedene Brote mitbringen lassen und einteilen: was ist ein wirkliches Vollkornbrot?
Was ist nur ein Kérnerbrot (ohne Vollkornmehl, nur mit Saaten)?

Was brauchst du, um ein Brot selbst zu backen?

Weiterfihrende Infos:
Einen Besuch in einer Backerei mit der Klasse organisieren.

AB 3: Tagesspeiseplan
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