Magazin Seiten 4 und 5

Superschmecker

Themenkreise

Geschmackssinn — Geruchssinn — Genetik — Verhalten

Facher

Naturlehre (Biologie, Chemie) — Hauswirtschaft — Deutsch — Le-
benskunde

Lernziele

e Die Schiilerinnen und Schiler lernen den Geschmacksinn im
Detail kennen und wissen, wie er mit den anderen Sinnen ver-
bunden ist.

e Sie erfahren, wie weit Geschmacksempfindungen angeboren
sind bzw. wie sie durch externe Einfliisse und unser Verhalten
beeinflussbar sind.

e Sie lernen, wichtige Informationen aus vielen kleinen Textteilen
herauszuschalen und in einen eigenen Sachtext umzuarbeiten
(Unterrichtsidee «Sachtext»).

Literaturhinweise und Links:

www.physik.uni-bremen.de/physics.education/
schwedes/text/febsinne.htm

Ideen fiir Experimente, um mit dem Geschmacksinn und Ge-
ruchssinn arbeiten.

www.sinnesphysiologie.de
Vertiefende Informationen zur Physiologie der Sinne: Internet-
seite der Uni Heidelberg.
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Unterrichtsideen

Geschmacksver(w)irrung (Seiten 2+3). Die Schiilerinnen und
Schiiler die urspriinglichen Kombinationen herausfinden lassen
(siehe Seite 14+15). Gesprach: Wie wirken die vorliegenden Kombi-
nationen auf die Einzelnen, warum allenfalls abstossend? Welches
sind meine Geschmacksvorlieben, was mag ich gar nicht, warum
wohl? — Eventuell eigene Geschmacksverwirrungen erfinden; wer
findet die verriickteste?

Der Test. Die Schiilerinnen und Schiiler [dsen die zehn Testfragen
zum Superschmecker entsprechend den Vorgaben auf Seite 4 im
Magazin und werten sie nach den Vorgaben auf der im Magazin
aus.

Richtige Losungen. Die Schillerinnen und Schiiler 16sen den

Test ein zweites Mal. Nun kontrollieren sie bei jeder Frage, welche
Antwort zum Superschmecker fiihrt, also vollstandig richtig ist
(Losungswort «HONIGKUCHEN). Die entsprechenden Antworten
werden markiert. In einem dritten Durchgang streichen die Schiile-
rinnen und Schiiler alle Antworten, die zum Losungswort «BITTER-
WURZ», das heisst zum Nichtschmecker fiihren. Alle Antworten, die
nun Ubrig bleiben, fiihren auf das Losungswort «SALZHERING». Es
handelt sich dabei um Antworten, die weder ganz richtig noch vol-
lig falsch sind. Oft sind es Ansichten, die etwas veraltet sind.

Sachtext. Die Schiilerinnen und Schiiler schreiben einen Sachtext
mit den Lerninhalten der Doppelseite 4+5 im Magazin. In einem
ersten Schritt tragen sie in Zusammenarbeit mit der Lehrperson die
Lerninhalte zusammen und erstellen eine Stichwortliste. Mit dieser
Stichwortliste machen sie eine Disposition des zu schreibenden
Textes, in der alle Stichworte vertreten sind. Zum Schluss schreiben
sie den verlangten Sachtext.

Eine madgliche Losungsvariante des Sachtextes liegt vor
(w Losungsblatt).

Lernkontrolle. Die Schiilerinnen und Schiler festigen die Lern-
inhalte der Doppelseite 4+5 im Magazin. Sie erganzen die Liicken
im vorliegenden Text (@ Arbeitsblatt). Dazu arbeiten sie mit

den Seiten 4+5 von Pick up 12. Der vollstandige Text liegt vor
(w Losungsblatt).



»
Arbeitsblatt zu den Seiten 4 und 5, «Superschmecker» PJ(K [ JP 12

Expedition ins Reich der Zunge

Erganze den nachfolgenden Text. Nimm dazu Pick up 12 Seite 4 und 5 zu Hilfe.

Uber Geschmack lasst sich nicht streiten, besagt ein altes Sprichwort. Die neuste Forschung kommt zum gleichen Schluss.

[N UNSEren .....cccveverecenenns steht, was wir schmecken und wie gut wir etwas schmecken kAnnen. ...........coocvvvriiennenienenns
haben rund 200 Geschmacksknospen pro Quadratzentimeter Zunge. Personen mit einer besonders feinen Zunge, die
Superschmecker, kdnnen gut und gerne .........cccoveveeeenne. so viele Geschmacksknospen haben. Die Nichtschmecker hingegen
miissen sich mit rund 100 Geschmacksknospen pro Quadratzentimeter begniigen. Nicht nur die Zahl der Geschmacksknospen
ist genetisch festgelegt, sondern auch die Fahigkeit, gewisse Geschmacksrichtungen iiberhaupt wahrzunehmen. Gewisse
....................................... konnen deshalb bei manchen Menschen fast Erbrechen auslosen, wahrend sie fiir andere wie Wasser

geniesshar sind.

Unser Geschmacksempfinden ist aber nicht nur genetisch gegeben, Erziehung und kulturelle Einfliisse sind mindestens so

wichtig. Ein Kleinkind muss unbekannte Lebensmittel .........c.cccovvrererurnnee. probieren, bis sie ihm schmecken. Wenn sie ihm
dann endlich schmecken, bleibt es dabei. Trotzdem: Unser Geschmacksempfinden ........cccccoeevvns cvrvnne. dauernd. Es ist
verschiedenen dusseren Einflissen unterworfen. Je .................... zum Beispiel Esswaren sind, desto weniger kann unsere

Zunge die Geschmacksnote siiss erkennen, die Empfindung fiir sauer jedoch bleibt. Kalte Erdbeeren schmecken eher sauer,
warme eher siiss. Auch unser Verhalten hat einen Einfluss auf das Schmecken. Raucherinnen und Raucher haben ein deutlich
............................... Geschmacksempfinden als Nichtraucherinnen und Nichtraucher. Rauchen erhoht also nicht den Genuss,
Rauchen vermindert ihn. Auch unser Alter bestimmt das Schmecken. ................ Menschen haben empfindlichere Geschmacks-

sinne als ................. .

Der Mensch kann mit der Zunge mindestens .............. Geschmacksqualitaten unterscheiden. Alt bekannt sind die Qualitaten
sliss, sauer, bitter und salzig. Neu hinzugekommen sind ................... und ..o . Umami ist eine Geschmacksnote, die von
Natur aus in ....ccoeeeereeeresnens Nahrung wie Milch, Kase, Fleisch und Sojabohnen vorkommt. Glutamat ist der wesentliche
Geschmackstrager von umami. Falschlicherweise glaubte man friiher, das die vier alten Geschmacksqualitaten prazise einer
Region auf der Zunge zugeordnet werden konnen: Siiss an der Zungenspitze, salzig und sauer links und rechts am Zungen-
rand, bitter am Zungengrund. Unterdessen hat sich gezeigt, dass wir Menschen zwar wirklich nur an den .........ccccoovvevennne
Geschmacksknospen haben, diese aber nicht besonders spezialisiert sind. .........cccccooovnireene konnen wir zum Beispiel auch

ganz hinten am Zungengrund schmecken, wenn auch etwas schlechter, als an der Zungenspitze.

Dass wir Menschen iiberhaupt verschiedene Geschmacksqualitaten unterscheiden konnen, ist lebenswichtig. .................

bedeutet zum Beispiel: «Vorsicht, die Pflanze konnte mich krank machen.» Manche Pflanzen bilden als Schutz vor dem Ge-

fressenwerden giftige Stoffe, die oft ................ sind. Ahnlich wichtig sind siiss und fett. Fiir unsere Urahnen war es noch die
wichtigste Lebensaufgabe, geniigend ..........cccocceuvecirennanee Nahrung zu beschaffen. Der Geschmack von siiss und fett leitete
sie folglich zu solch lebenswichtiger Nahrung. Deshalb weckt siisses und fettes Essen heute noch .........ccccooeecevricnnnne. in

unserem Hirn. Fiir uns heute ist dies gefahrlich. Wir miissen dagegen ankampfen, nicht zu viel Fettes und Siisses zu essen.

Geschmack hat auch etwas mit Riechen zu tun. Nicht ganz zuféllig benutzen wir im Schweizerdeutsch flir ...........cccoue...

UNd oo das gleiche Wort. Fiir ein vollkommenes Geschmacksempfinden ist das Riechen der Speisen von grosser
Bedeutung, denn mit der Nase kénnen wir iber hundert Geruchsqualitaten wahrnehmen. Diese verbinden sich im Gehirn mit
dem Geschmackssinn zu einem Ganzen. Wir kennen dieses Phanomen. Sobald wir eine starke Erkaltung haben und die Nase

......................... ist, schmecken uns die Speisen sehr fade.
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Losungsblatt zu den Seiten 4 und 5, «Superschmecker» PJ(K IJP 12

Expedition ins Reich der Zunge

Uber Geschmack lasst sich nicht streiten, besagt ein altes Sprichwort. Die neuste Forschung kommt zum gleichen Schluss.

In unseren GENEN steht, was wir schmecken und wie gut wir etwas schmecken kénnen. NORMALSCHMECKER

haben rund 200 Geschmacksknospen pro Quadratzentimeter Zunge. Personen mit einer besonders feinen Zunge, die
Superschmecker, kénnen gut und gerne DOPPELT so viele Geschmacksknospen haben. Die Nichtschmecker hingegen
miissen sich mit rund 100 Geschmacksknospen pro Quadratzentimeter begniigen. Nicht nur die Zahl der Geschmacksknospen
ist genetisch festgelegt, sondern auch die Fahigkeit gewisse Geschmacksrichtungen iiberhaupt wahrzunehmen. Gewisse
BITTERSTOFFE konnen deshalb bei manchen Menschen fast Erbrechen auslosen, wahrend sie fiir andere wie Wasser
geniessbar sind.

Unser Geschmacksempfinden ist aber nicht nur genetisch gegeben, Erziehung und kulturelle Einfliisse sind mindestens so
wichtig. Ein Kleinkind muss unbekannte Lebensmittel MEHRMALS probieren, bis sie ihm schmecken. Wenn sie ihm

dann endlich schmecken, bleibt es dabei. Trotzdem: Unser Geschmacksempfinden ANDERT SICH dauernd. Es ist
verschiedenen ausseren Einfliissen unterworfen. Je KALTER zum Beispiel Esswaren sind, desto weniger kann unsere

Zunge die Geschmacksnote siiss erkennen, die Empfindung fiir sauer jedoch bleibt. Kalte Erdbeeren schmecken eher sauer,
warme eher siiss. Auch unser Verhalten hat einen Einfluss auf das Schmecken. Raucherinnen und Raucher haben ein deutlich
SCHLECHTERES Geschmacksempfinden als Nichtraucherinnen und Nichtraucher. Rauchen erhoht also nicht den Genuss,
Rauchen vermindert ihn. Auch unser Alter bestimmt das Schmecken. JUNGE Menschen haben empfindlichere Geschmacks-
sinne als ALTE.

Der Mensch kann mit der Zunge mindestens SECHS Geschmacksqualitaten unterscheiden. Alt bekannt sind die Qualitdten
sliss, sauer, bitter und salzig. Neu hinzugekommen sind UMAMI und FETT. Umami ist eine Geschmacksnote, die von

Natur aus in EIWEISSREICHER Nahrung wie Milch, Kase, Fleisch und Sojabohnen vorkommt. Glutamat ist der wesentliche
Geschmackstrager von umami. Falschlicherweise glaubte man friiher, das die vier alten Geschmacksqualitaten prazise einer
Region auf der Zunge zugeordnet werden kdnnen: Siiss an der Zungenspitze, salzig und sauer links und rechts am Zungen-
rand, bitter am Zungengrund. Unterdessen hat sich gezeigt, dass wir Menschen zwar wirklich nur an den RANDERN
Geschmacksknospen haben, diese aber nicht besonders spezialisiert sind. SUSSIGKEITEN kénnen wir zum Beispiel auch

ganz hinten am Zungengrund schmecken, wenn auch etwas schlechter, als an der Zungenspitze.

Dass wir Menschen iberhaupt verschiedene Geschmacksqualitaten unterscheiden konnen, ist lebenswichtig. BITTER
bedeutet zum Beispiel: «Vorsicht, die Pflanze konnte mich krank machen.» Manche Pflanzen bilden als Schutz vor dem Ge-
fressenwerden giftige Stoffe, die oft BITTER sind. Ahnlich wichtig sind siiss und fett. Fiir unsere Urahnen war es noch die
wichtigste Lebensaufgabe, geniigend KALORIENREICHE Nahrung zu beschaffen. Der Geschmack von siiss und fett leitete
sie folglich zu solch lebenswichtiger Nahrung. Deshalb weckt siisses und fettes Essen heute noch LUSTEMPFINDEN in
unserem Hirn. Fiir uns heute ist dies gefahrlich. Wir miissen dagegen ankampfen, nicht zu viel Fettes und Siisses zu essen.

Geschmack hat auch etwas mit Riechen zu tun. Nicht ganz zufallig benutzen wir im Schweizerdeutsch fiir RIECHEN

und SCHMECKEN das gleiche Wort. Fiir ein vollkommenes Geschmacksempfinden ist das Riechen der Speisen von grosser
Bedeutung, denn mit der Nase kénnen wir iber hundert Geruchsqualitdten wahrnehmen. Diese verbinden sich im Gehirn mit
dem Geschmackssinn zu einem Ganzen. Wir kennen dieses Phanomen. Sobald wir eine starke Erkaltung haben und die Nase
VERSTOPFT ist, schmecken uns die Speisen sehr fade.



Magazin Seiten 6 und 7
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Musik, Mode und Menu

Themenkreise

Modetrends — Konsumverhalten — Musikstil — Kleidermode

Facher

Lebenskunde — Deutsch — Hauswirtschaft — Musik

Lernziele

Die Schiilerinnen und Schiiler werden sich ihres eigenen Ge-
schmacks bewusst und {iberlegen, wie der Geschmack ihr Kon-
sumverhalten beeinflusst.

Sie werden sich bewusst, dass sich der Geschmack im Laufe der
Zeit andert.

Unterrichtsideen

Selbstportrat. Die Schiilerinnen und Schiiler lesen die Antworten
bei den Schiilerportrats im Pick up Magazin und beantworten die
finf Fragen fiir sich selbst: Das wiirde ich zu meinem Foto schrei-
ben. In einem zweiten Durchgang Uberlegen sie, wie ihre Antwor-
ten vor drei Jahren gelautet hatten: Das hatte ich vor drei Jahren
neben mein Foto geschrieben.

Geschmacksfragen. Auf den Seiten 6 und 7 des Pick up Maga-
zins verteilt stehen acht der folgenden zehn Behauptungen zum
Thema «Dein Geschmack ...». Jede Behauptung endet mit einem
Fragezeichen: Stimmt die Behauptung oder stimmt sie nicht? Die
Schiilerinnen und Schiiler diskutieren die Behauptungen in der
Klasse:

e Sie setzen sich mit Mode und Modetrends auseinander. * Dein Geschmack zeigt, wer du bist?

¢ Dein Geschmack verandert sich laufend?

¢ Dein Geschmack entsteht in dir allein?

¢ Dein Geschmack ist von deiner Familie beeinflusst?

e Dein Geschmack wird von deinen Freunden und Kollegen
bestimmt?

¢ Dein Geschmack ist vom Lebensort abhangig?
e Dein Geschmack wird von der Werbung manipuliert?
¢ Dein Geschmack ist eine Frage des Geldes?

Generationensprung. Die Schiilerinnen und Schiiler fragen ihre
Eltern und Grosseltern nach deren Geschmack beziiglich Musik,
Mode und Menii im Jugendalter. Eventuell kdnnen sie Fotos und
Musikstiicke aus jener Zeit in die Klasse bringen.

Modetrends. Zum Schluss diskutiert die Klasse tiber Modetrends.
Zum Beispiel zum Thema: «Mode und Moden — warum andert sich
der Geschmack der/des Einzelnen und der Gesellschaft laufend?»

Literaturhinweise und Links:

Mode, Marken, Markte — ein Arbeitsbuch, Biihler M. und
Fuchs E., 2002, hep-verlag, Bern. Fr. 36.—

Das Buch enthalt eine Fiille von Informationen, Beispielen und
Anregungen, zum Beispiel: Woher kommen unsere Kleider und
warum sind sie oft so billig? Wie wichtig ist das Outfit fiir die
Karriere? Wie entsteht Mode und wie baut eine Marke ein
Lifestyle-Konzept auf?




Magazin Seiten 8 bis 11
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Im Visier: Dein Geschmack

Themenkreise

Marketing — Marktforschung — Lebensmittelproduktion — Lebens-
mittelhandel — Konsum

Facher

Lebenskunde — Sprache — Hauswirtschaft

Lernziele

¢ Die Schiilerinnen und Schiiler sehen, was die Lebensmittelpro-
duzenten (Bauern, Pflanzenziichter, Nahrungsmittelindustrie)
unternehmen, um mit ihren Produkten den Geschmack der Kun-
den zu treffen.

e Sie verstehen, bei welchen Konsumentenbediirfnissen die Fabri-
kationsbetriebe und Marketingleute ansetzen, um ihre Produkte
gut zu verkaufen.

o Sie werden sich der Unterschiede bewusst zwischen industriell
hergestellten und natiirlich gewachsenen Lebensmitteln.

e Sie sehen, wie der Lebensmittelmarkt strukturiert ist und funkti-
oniert.

Unterrichtsideen

Lebensmittel-Markt. Die Schiilerinnen und Schiiler lesen die
drei Kurztexte «Aufgepeppt», «Angereichert» und «Umgepolt» im
Pick up Magazin.

1. Sie suchen die darin genannten Akteure auf dem Lebensmittel-
markt heraus: Chipsfabrikanten, junge Konsumentinnen und Kon-
sumenten, Milchverarbeiter, Verpackungsfachleute, Werbetréger,
Milchkonsumenten, Beerenpflanzer, Grosshandel, Erdbeerkaufer.
Beim genauen Lesen findet man noch weitere Akteure — Landwirte,
Fabrikarbeiterinnen, Werbefachleute, Transporteure, Angestellte

im Detailhandel. Gibt es noch weitere?

2. Sie bringen die Akteure in eine Ordnung und benennen die
Gruppen, die auf dem Lebensmittelmarkt arbeiten und wirken:
Bauern, Grosshandel = Ank&ufer von Landwirtschaftssprodukten,
Verarbeiter, Dienstleistungsbetriebe wie Marktforscher, Marketing-
leute und Werberinnen, Grossverteiler und Detailhandel, Konsu-
mentinnen und Konsumenten.

Produzenten-Ziele. Die Schiilerinnen und Schiiler lesen einen
der Texte Uber Chips oder Energy Milk sowie den Text tber Erdbee-
ren («Es braucht beides, Zucker und Saure»). Dann arbeiten sie mit
dem Arbeitsblatt 1 und finden heraus, wie die Lebensmittelprodu-
zenten ihre Ziele auf dem Markt erreichen (@ Arbeitsblatt 1).

Konsumenten-Wiinsche. Die Schiilerinnen und Schiiler lesen
einen der Texte iber Chips oder Energy Milk sowie den Text iiber
Erdbeeren («Es braucht beides, Zucker und Saure»). Dann arbeiten
sie mit dem Arbeitsblatt 2: «Konsumentenwiinsche». Sie kdnnen
die Liste — von den eigenen Bediirfnissen und Wiinschen her —
erganzen (@ Arbeitsblatt 2).

Lebensmittel-Unterschiede. Die Schiilerinnen und Schiiler
lesen einen der Texte iber Chips oder Energy Milk sowie den Text
Uber Erdbeeren («Es braucht beides, Zucker und Saure»). Dann
befassen sie sich mit den Unterschieden zwischen industriell her-
gestellten Lebensmitteln (wie Chips, Energy Milk, Schokolade)
und natiirlich gewachsenen oder gewonnenen Lebenmitteln (wie
Kartoffeln, Milch, Erdbeeren), indem sie die vorgegebene Liste
erganzen (@ Arbeitsblatt 3 und Losungsblatt 4).

Degustations-Ubung. Die Schiilerinnen und Schiiler lesen den
Bericht Uber die Erdbeerdegustation (Pick up Magazin, Seite 11).
Dann bereiten sie mit Hilfe der Lehrerin / des Lehrers fiir eine an-
dere Schulklasse eine Degustation mit geeigneten Lebensmitteln
vor, zum Beispiel mit mehreren Apfelsorten, gleich lang gekochten
Kartoffelsorten, Milcharten, Obstsaften, Késearten, Wiirsten etc.
Entsprechend dem Beispiel fiir die Erdbeerdegustation (siehe
nachste Seite) ist ein Beurteilungsblatt vorzubereiten. Als Hilfe fiir
die Auswertung erhalten die Schiilerinnen und Schiiler das Beispiel
der im Pick up Magazin beschriebenen Erdbeerdegustation

(@ Auftragsblatt 5).



Magazin Seiten 8 bis 11

Rollenspiel «Kartoffelmarkt».

In einem Rollenspiel lernen die Schiilerinnen und Schiiler das

Geschehen auf dem Markt mit Kartoffeln und die Ziele und Hand-

lungsweisen der Akteure kennen: Bauern, Chips-Produzenten,
Grossverteiler, jugendliche Konsumentinnen und Konsumenten
sowie deren Eltern (e~ Kopiervorlagen 6 und 7).

Beispiel Beurteilungsblatt zu Degustations-Ubung

P& P 12

Degustation Erdbeersorten itte zutreffendes unterstreichen)

2 Wenig attraktiv
3 Mittelmassig

4 Attraktiv

2 Unpassend
3 Akzeptabel
4 Ansprechend

2 Massig fest
3 Mittel

2 Wenig intensiv

Sorte Nr. Prasentation Farbe Festigkeit Geschmacks- Geschmackstyp
in der Schale intensitat

1 1 Abstossend 1 Abstossend 1 Zu weich 1 Fad 1 Sehr sauer
2 Wenig attraktiv 2 Unpassend 2 Massig fest 2 Wenig intensiv 2 Sauerlich
3 Mittelmassig 3 Akzeptabel 3 Mittel 3 Mittel 3 Ausgewogen
4 Attraktiv 4 Ansprechend 4 Fest 4 Aromatisch 4 Sisslich
5 Sehr attraktiv 5 Sehr schon 5 Zu fest 5 Sehr aromatisch 5 Sehr siss

2 1 Abstossend 1 Abstossend 1 Zu weich 1 Fad 1 Sehr sauer
2 Wenig attraktiv 2 Unpassend 2 Massig fest 2 Wenig intensiv 2 Sauerlich
3 Mittelmassig 3 Akzeptabel 3 Mittel 3 Mittel 3 Ausgewogen
4 Attraktiv 4 Ansprechend 4 Fest 4 Aromatisch 4 Sisslich
5 Sehr attraktiv 5 Sehr schon 5 Zu fest 5 Sehr aromatisch 5 Sehr siss

3 1 Abstossend 1 Abstossend 1 Zu weich 1 Fad 1 Sehr sauer

bis x

usw.

usw.

usw.




Arbeitsblatt 1 zu den Seiten 8 bis 11, «Im Visier: Dein Geschmack»
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Wie erreichen die Lebensmittel-Produzenten ihre Ziele auf dem Markt?

Zeichne unten mit verschieden farbigen Verbindungsstrichen zwischen O und O ein, wie die Nahrungsmittelindustrie und die Bauern-
familien ihre Ziele auf dem Lebensmittelmarkt erreichen kdnnen. Es gibt fiir alle Ziele mehrere Méglichkeiten.

Und so erreicht sie die Ziele

Ziele der Nahrungsmittelindustrie

Kartoffeln, Milch und andere Rohstoffe zu Lebensmitteln .
verarbeiten, die von den Kunden gerne gekauft werden

Kostengiinstig produzieren

Produkte entwickeln, die sich wahrend Jahren in grossen
Mengen verkaufen lassen

Den Geschmack der Konsumenten treffen

Die Kunden an die Produkte binden

Einen Namen bekommen — eine Marke schaffen

Neue Kunden gewinnen

Die Bediirfnisse des Handels erfiillen

Gute Gewinne erzielen

Den Konkurrenten voraus sein

EmnCa0r020,0, 0,000 0;

() Rohstoffe bei Landwirten kostenglinstig einkaufen

Q Qualitatsvorschriften fiir Rohstoffe festlegen

Rohstoff-Qualitét bei der Anlieferung kontrollieren

Eine rationelle Fabrikation einrichten

Dauernd lieferbereit sein

Ideen suchen und neue Produkte kreieren

Produkte und Produktepalette laufend anpassen

Marktforschung betreiben

Mit Produkten den Lifestyle-Trends entsprechen

Realistische Preise verlangen

Produktewerbung machen

Eigene Kosten minimal halten

19,0, 0,0,0,0,0,0,0,0,0,

Qualitat der eigenen Produkte sicherstellen

Q Junge Kundengruppen ansprechen

O Verkauf fordern mit Geschenken, Wettbewerben etc

Ziele der Bauernfamilien

Und so erreicht sie die Ziele

Lebensmittel-Rohstoffe in gewiinschter Qualitat
produzieren

Die Bediirfnisse der Abnehmer erfiillen

Gemass Vertrag liefern konnen

Abnehmer halten oder neue Abnehmer gewinnen

Kostendeckend arbeiten

Den eigenen Betrieb erhalten

—O O O0O00-0

() Die Produktion gut planen

Q Sich beraten lassen

Q Rationell produzieren

Q Die eigenen Kosten minimal halten

Leistungsfahige Tiere halten, ertragreiche Pflanzen
anbauen

Q Qualitat im Griff haben

O Angebot und Nachfrage auf dem Markt beachten

Q Produkte und Produktesortiment laufend anpassen

Q Alle Produkte gut verkaufen kénnen

Q Verkauf und Lieferung an den Handel vertraglich regeln
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Arbeitsblatt 2 zu den Seiten 8 bis 11, «Im Visier: Dein Geschmack»

Konsumenten-Wiinsche

Es gibt viele mdgliche Wiinsche von Konsumentinnen und Konsumenten beim Konsum von Lebensmitteln. Findest du weitere Wiinsche
heraus? Und weisst du, wie sich die Lebensmittelanbieter auch noch verhalten? — Dann erganze die folgende Liste.

So reagieren die Anbieter und

Unsere Wilnsche beim Konsumieren. die Produzenten von Lebensmitteln

Es soll uns schmecken

Machen Angebote, die vielen passen
Fordern den Genusswert ihrer Produkte

Es soll preiswert sein

Legen die Preise ganz bewusst fest

Es soll trendy sein und ansprechend

Betreiben Marktforschung

Gestalten das Design (= Erscheinungsbild) des Produktes
und der Verpackung

Es soll mdglichst immer zu kaufen sein

Produzieren in Gewachshausern
Importieren Produkte
Konservieren und entwickeln neue Konservierungsmethoden

Es soll gesund und natiirlich sein

Fordern naturnahe Produktionsmethoden

Wir wollen den Hunger und unsere Essensgeliiste stillen

Fabrizieren siisse, fette, wiirzige Produkte

Wir wollen fit und schlank werden

Entwickeln Functional food
Bieten fettarme Produkte an

Wir wollen mit wenig Kiichenarbeit gut essen

Entwickeln immer neue Fertigprodukte oder kiichenfertig
vorbereitete Produkte (= Convenience Food)

Wir wollen wissen, was es wo und wann zu kaufen gibt — zu
welchem Preis und was die Vorteile der Produkte sind.

Machen Werbung

Und iibrigens: Welche Konsumentenwiinsche findest du gut und sinnvoll ©, welche nicht ®? Welche Reaktionen der Lebensmittelanbieter
findest du gut und sinnvoll ©, welche nicht ®? Warum?
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Lebensmittel-Unterschiede

Es gibt Unterschiede zwischen industriell hergestellten Lebensmitteln (wie Chips, Energy Milk, Schokolade) und natiirlich gewachsenen und
gewonnenen Lebensmitteln (wie Kartoffeln, Milch, Erdbeeren). Fiille in der Liste die leeren Felder aus.

Natiirlich gewachsene/gewonnene

Industriell fabrizierte Lebensmittel

Lebensmittel
* Der Geschmack eines Produktes bleibt in der Regel ¢ Der Geschmack eines Produktes ist jedesmal anders. Manch-
immer gleich. mal sind die Unterschiede gross, manchmal sind sie gering.
° ¢ Die Qualitat ist abhangig von der Witterung und der
Produktionsart.

¢ Qualitatsvorschriften der Verarbeiter, des Handels und
des Staates setzen minimale Normen.

e Industriell hergestellte Lebensmittel sind zum Teil von *
zweifelhaftem Wert in der Ernahrung, vor allem wenn sie
im Ubermass gegessen werden.

. o Der zeitliche und finanzielle Aufwand zur Entwicklung neuer
Pflanzensorten und Ziichtungen ist hoch.

¢ Die meisten Produkte sind rund ums Jahr erhaltlich. .

¢ Die Risiken der Nahrungsmittelindustrie: Die Risiken der Bauern:
o Schlechtes Wetter oder Krankheiten zerstoren die Ernte oder
schmalern den Ertrag.

* Die Bauern kénnen auf schnelle Nachfrage-Anderungen nicht
reagieren, weil die landwirtschaftliche Produktion viel Zeit
braucht.

¢ Sie bieten kleine Mengen an und kénnen von den Abnehmern
ausgespielt oder libergangen werden.

o Der Werbeaufwand ist hoch — er beeinflusst den Gewinn .
wesentlich.
e Fiir die Verkaufsstrategie ist der Lifestyle breiter i

Kundenkreise von zentraler Bedeutung.

. ¢ Viele unverarbeitete Produkte sind nach dem Kauf eher kurze
Zeit haltbar (Beispiele: Rohmilch, Kartoffeln, Apfel).

¢ Die Gewinnerwartungen sind eher hoch.

° e Es gibt viele kleine Anbieter und daher eine grosse Konkurrenz.
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Losungen (kursiv) zu Arbeitsblatt 3: Lebensmittel-Unterschiede

Folgende Unterschiede gibt es zwischen industriell hergestellten Lebensmitteln (wie Chips, Energy Milk, Schokolade) und natirlich
gewachsenen und gewonnenen Lebenmitteln (wie Kartoffeln, Milch, Erdbeeren).

Industriell fabrizierte Lebensmittel

Natiirlich gewachsene/gewonnene

Lebensmittel

» Der Geschmack eines Produktes bleibt in der Regel
immer gleich.

¢ Der Geschmack eines Produktes ist jedesmal anders. Manch-
mal sind die Unterschiede gross, manchmal sind sie gering.

¢ Die Qualitit lasst sich genau steuern.

¢ Die Qualitat ist abhangig von der Witterung und der
Produktionsart.

¢ Qualitatsvorschriften der Verarbeiter, des Handels und
des Staates setzen minimale Normen.

e Industriell hergestellte Lebensmittel sind zum Teil von
zweifelhaftem Wert in der Erndhrung, vor allem wenn sie
im Ubermass gegessen werden.

e Natiirliche Lebensmittel werden weniger im Uber-
mass gegessen. Viele sind zudem wertvoll fiir die
menschliche Ernéhrung.

* Der Entwicklungsaufwand fiir neue Produkte
bewegt sich in kontrollierten Grenzen.

o Der zeitliche und finanzielle Aufwand zur Entwicklung neuer
Pflanzensorten und Ziichtungen ist hoch.

¢ Die meisten Produkte sind rund ums Jahr erhaltlich.

¢ Viele Produkte sind nur saisonal erhéltlich.

¢ Die Risiken der Nahrungsmittelindustrie:

Die Risiken der Bauern:
o Schlechtes Wetter oder Krankheiten zerstoren die Ernte oder
schmalern den Ertrag.

* Die Bauern kénnen auf schnelle Nachfrage-Anderungen nicht
reagieren, weil die landwirtschaftliche Produktion viel Zeit
braucht.

e Sie bieten kleine Mengen an und kénnen von den Abnehmern
ausgespielt oder libergangen werden.

¢ Der Werbeaufwand ist hoch — er beeinflusst den Gewinn
wesentlich.

¢ Fiir Lebensmittelrohstoffe wie Chipskartoffein,
Mostobst, Zuckerriiben usw. wird kaum Werbung
gemacht, weil es dafiir wenige Abnehmer gibt.

e Fiir die Verkaufsstrategie ist der Lifestyle breiter
Kundenkreise von zentraler Bedeutung.

* Fiir die Verkaufsstrategie ist der Lifestyle aus-
gewadhlter Kundenkreise (z.B. von Bio- und Label-
produktion) von zentraler Bedeutung.

¢ Viele verarbeitete Produkte sind nach dem
Kauf eher lange Zeit haltbar (Milch, Tiefkiihl-
produkte, Apfelsaft).

o Viele unverarbeitete Produkte sind nach dem Kauf eher kurze
Zeit haltbar (Beispiele: Rohmilch, Kartoffeln, Apfel).

¢ Die Gewinnerwartungen sind eher hoch.

e Die Gewinnerwartungen sind eher niedrig.

e Es gibt wenige, oft grosse Anbieter — die Kon-
kurrenz ist eher berechenbar.

e Es gibt viele kleine Anbieter und daher eine grosse Konkurrenz.
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Auftragsblatt 5 zu den Seiten 8 bis 11, «Im Visier: Dein Geschmack»

Beispiel zur Auswertung einer Lebensmittel-Degustation

Wir werten unsere Degustation nach der Methode aus, wie sie an der Eidgendssischen Forschungsanstalt Wadenswil angewendet wird.
So kannst du vorgehen:

e Zahle bei jedem Beurteilungskastchen die Werte von 1 bis 5 zusammen, welche die Degustierenden unterstrichen haben. Beispiel: Die
Farbe der erst-rangierten Sorte EM 502 wurde 4 x als 5 beurteilt, 3 x als 4,2 x als 3 und 1 x als 2 . Das ergibt eine Summe von 40.

e Dividiere die Summe durch die Anzahl der Degustierenden und setze den Wert ein.
Beispiel: Die Summe 40 bei 10 Degustierenden durch 10 dividieren, ergibt den Durchschnitt von 4.0. Vergleiche dazu die Originaltabelle
unten.

e Bilde nun bei jeder degustierten Sorte die Durchschnittsnote fiir jedes der gepriiften Kriterien wie Geschmackstyp, Farbe, usw.

e Zahle diese Kriterien-Durchschnittsnoten zusammen und teile sie durch die Zahl der gepriiften Kriterien (im Beispiel unten sind es 5). So
erhéltst du die Durchschnittsnote pro Sorte und kannst am Ende eine Rangfolge der degustierten Produkte erstellen. Die hochste Durch-
schnittsnote erhdlt den Rang 1.

Erdbeersortendegustation an der Eidg. Forschungsanstalt Wadenswil - Gesamtauswertung

Rangfolge von Erdbeerneuziichtungen beziiglich ihrer Fruchtqualitat

Rang Prasentation in Farbe Festigkeit Geschmacks- Geschmackstyp
Durchschnittsnote | der Schale intensitat

Sorte Note Einstufung

1 Mittelmassig Ansprechend Mittel Mittel Sauerlich
3.46 - Attraktiv - Fest - Aromatisch - Ausgewogen
EM 502 3.6 4.0 3.6 34

2 Mittelmassig Ansprechend Mittel Aromatisch Ausgewogen
3.44 - Attraktiv

Clery 33 3.8 32 4.1 2.8

3 Mittelmassig Akzeptabel Mittel Mittel Ausgewogen
33 - Attraktiv -Ansprechend

LE C4-4 3.6 3.7 32 2.9 3.1

4 Mittelmassig Akzeptabel Fest Aromatisch Sauerlich
3.28 - Ausgewogen
Saint Pierre 3.0 3.2 4.1 3.7

5 Mittelmassig Ansprechend Mittel Mittel Ausgewogen
3.24 - Attraktiv

Ha 94-21-7 34 4.3 2.7 2.8 3.0

6 Mittelmassig Ansprechend Massig fest Mittel Stsslich

3.14

PexSy 3.1 3.8 2.2 2.9 3.7

7 Mittelmassig Ansprechend Massig fest Mittel Sauerlich
3.06 - Mittel - Ausgewogen
Ha 94-21-8 33 4.0 2.6 2.8

8 Mittelmassig Akzeptabel Mittel Mittel Ausgewogen
3.0

Hau 114 3.1 2.8 2.7 33 3.1

9 Mittelmassig Akzeptabel- Massig fest Mittel Sauerlich

3.0 - Attraktiv Ansprechend - Ausgewogen
Yamaska 3.6 3.5 2.1 3.3

10 Mittelmassig Akzeptabel- Zu weich Mittel Sauerlich
2.88 Ansprechend - Ausgewogen
Sym 53 3.0 3.5 2.1 33




Kopiervorlage 6 zu den Seiten 8 bis 11, «Im Visier: Dein Geschmack»

Rollenspiel

Lernziel

Die Schiilerinnen und Schiler lernen die Ziele und Handlungswei-
sen der Akteure auf dem Kartoffelmarkt kennen.

Thema

Fiinf Interessegruppen (Kartoffelproduzenten, Chips-Produzenten,
Grossverteiler, jugendliche Konsumenten, Eltern der Jugendlichen)
versuchen auf dem Markt mit Kartoffeln (Produktion, Verarbeitung,
Handel und Konsum) ihre persénlichen Ziele zu erreichen. Die In-
teressegruppen kaufen und verkaufen Kartoffeln und Kartoffelpro-
dukte. Geldwahrung ist der Picker — als Picker dienen zum Beispiel
alte getrocknete Bohnen, Kieselsteine etc. Das Geld wird wie folgt
verteilt:

An jeden Bauern: 0 Picker
An jeden Mitarbeiter der Chips-Fabrik: 20 Picker
An jeden Mitarbeiter des Grossverteilers: 100 Picker
An jeden Jugendlichen: 0 Picker
An jeden Elternteil: 200 Picker

PIG P 12

Ablauf

1. Die Schiilerinnen und Schiiler lesen den Artikel Giber Pommes
Chips im Pick up Magazin, Seite 8.

2. Die Lehrperson beschreibt die Ausgangssituation und teilt den
Schiilerinnen und Schiilern die Rollen zu. Dann weist sie ih-
nen die Arbeitsplatze zu: Die Eltern, die Jugendlichen und der
Grossverteiler richten sich im Klassenzimmer ein, jede Gruppe in
einer Ecke. Die Bauern arbeiten am Boden im Schulhausflur. Die
Chips-Fabrik befindet sich in einem separaten Raum.

3. Die Schiilerinnen und Schiiler erhalten ihre Rollenkarten und
lesen sie. Dann beginnen sie, ihren Auftrag zu erfiillen.

=Y

. Das Rollenspiel dauert etwa 45 Minuten.

Nachher werden die Erfahrungen in einem Kreisgesprach
im Klassenverband ausgetauscht:

¢ Befindlichkeit: Die Schiilerinnen und Schiiler schildern kurz,
wie sie sich als Bauern, Jugendliche etc. gefiihlt haben: unwohl,
unter Druck, entspannt usw.

¢ Zielerfiillung: Jede Gruppe beschreibt kurz ihre Ziele und ob
sie diese erreicht hat. Dann auch weshalb und weshalb nicht.

o Kommunikation: Welche Kartoffeln wollten die Eltern (Kar-
toffelgeschmack, Nahrwert, Preis)? Wussten die Bauern davon?
Ab wann? Welche Kartoffeln wollten die Jugendlichen? Wussten
die Bauern davon?

Der Spielleiter...
... wird den Eltern — je nach Spielverlauf — zusatzliche Picker geben.
... kann die Dauer des Rollenspiels verlangern oder verkiirzen.

... kann bei den Bauern die Ernte einer Kartoffelsorte vernichten
(Unwetter).

... kann weitere mogliche Einfliisse simulieren.

Rollenkarten

Jede Schiilerin und jeder Schiiler erhdlt eine Rollenkarte
(w Kopiervorlage 7).
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Die Landwirtschaftsbetriebe: 2 bis 3 Bauern

Ziel: Jeder von euch will Geld verdienen
— mindestens 50 Picker.

Auftrag:
1. Produziert gemeinsam oder allein drei Kartoffelsorten:
Zeichnet und schneidet dazu Kartoffeln aus.
Sorte R, Raclette-Kartoffeln: oval, genau 2x3 cm
(aus rotem Papier);
Sorte M, mehligkochende Kartoffeln: oval, genau 2x4 cm
(aus weissem Papier);
Sorte C, Kartoffeln fiir Chips: oval, genau 3x4 cm
(aus gelbem Papier), mit Karomuster (1x1 cm).

2. Verkauft die Kartoffeln an die Grossverteiler oder
Chipsproduzenten; sie kommen regelmassig zu euch auf
Einkaufstour. Fiir die Kartoffelsorte M habt ihr einen Ver-
kaufsvertrag mit dem Grossverteiler.

Richtpreis: 10 Kartoffeln = im Minimum 1 Picker

Der Grossverteiler: 1 bis 2 Mitarbeitende

Ziel: Jeder von euch will Geld verdienen
— mindestens 500 Picker mehr einnehmen als ausgeben.

Auftrag:

Verkauft Chips und Kartoffeln. Schreibt dazu die Produkte an
und legt gut sichtbar einen Preis fest. Bedenkt dabei, dass ihr mit
dem Chips-Verkauf mehr Gewinn machen kdnnt. Wenn ihr eine
neue Marke einfiihren wollt, dann sind die Werbekosten zu be-
zahlen. Ubrigens: Ihr habt einen Vertrag mit den Bauern fiir die
Kartoffelsorte M. Kauft aber nur Kartoffeln, die weiss und oval
sind und genau 2x4 cm messen. Kontrollieren!

Richtpreise:
Einkauf beim Chipsproduzenten: 1 Sack Chips = etwa 6 Picker
Neue Chipssorte im Sortiment (Werbekosten) = 100 Picker — an

Spielleiter abgeben.

Chips-Verkauf an Kundinnen: 1 Sack Chips = je nach Sorte etwa
12 bis 20 Picker

Kartoffel-Verkauf an Kunden: 10 Kartoffeln = etwa 5 Picker

Die Chips-Fabrik: 3 bis 6 Mitarbeitende

Ziel: Jeder von euch will Geld verdienen
— mindestens 200 Picker mehr einnehmen als ausgeben.

Auftrag:

Kauft Kartoffeln bei den Bauern, produziert Chips und ver-
sucht, dabei den Kundengeschmack zu treffen.

Die Produktion verlauft wie folgt: Fiir die Chipsproduktion eignet
sich nur die Kartoffelsorte C. Sie muss gelb, oval und exakt 3 x 4 cm
sein sowie ein Karomuster aufweisen. Kontrolliert und weist unge-
niigende Qualitat zuriick. Schneidet die Kartoffeln entlang des Ka-
romusters in diinne Streifen und klebt sie auf ein A4-Blatt. Pro Paket
(A4-Blatt) bendétigt ihr 10 Kartoffeln. Bezeichnet die scharfen Chips
mit griinen Kreuzchen, Paprika-Chips mit roten Punkten, die Nature-
Chips ohne Zusatz und mdgliche neue Chips nach eigener Fantasie.

Richtpreise:

Einkauf beim Bauern: 10 Kartoffeln = maximal 1 Picker.
Verkauf an den Grosshandel:

10 Kartoffeln = 1 Sack Chips = im Minimum 6 Picker

Falls ihr neue Chips-Sorten produziert, ist dies mit Auf-
wand verbunden: Einerseits Forschungskosten (sind nicht
zu umgehen) und andererseits Kosten fiir eine Marktumfrage
(miisst ihr nicht machen; ihr konnt auch auf Risiko gehen).

Richtpreise:
Forschungskosten fiir neue Chips = 10 Picker
—in jedem Fall an den Spielleiter zu zahlen.

Marktumfrage fiir neue Chips = 30 Picker
— der Spielleiter gibt auf Auskunft iiber die Kundenbediirfnisse.

Jugendliche Konsumenten:
3 bis 6 Jugendliche

Ziel: Wenn ihr zu Geld kommt, dann kauft ihr eure Lieblings-
Chips ein. Ab und zu kauft ihr auch Kartoffeln ein, weil
das die Eltern von euch verlangen, aber sicher nicht
zu viel (auf 3 Sacke scharfe Chips oder 2 Sacke Paprika-
Chips oder 1 Sack Nature Chips hochstens 10 Kartoffeln).

Auftrag:

Versucht bei euren Eltern zu Geld zu kommen, so dass
ihr Chips einkaufen koénnt. Ihr habt kein Interesse an rohen
Kartoffeln. Am liebsten esst ihr scharfe Chips (erkennbar an
den griinen Kreuzchen), etwas weniger gern habt ihr die mas-
sig scharfen Paprika-Chips (mit roten Punkten), am wenigsten
liebt ihr die faden Nature-Chips (ohne Bezeichnung). Sollten
aber Chips auf den Markt kommen, die irgendwie anders
schmecken (das heisst hier: anders aussehen), dann kauft ihr
sie eher nicht oder nur ganz selten.

Eltern der Jugendlichen: 2 bis 4 Elternteile

Ziel: Die Kinder sollen mdglichst frische Kartoffeln der Sorte R
essen und wenig Chips (auf 1 Sack Chips mindestens 30
frische Kartoffeln). Das Geld muss fiir moglichst viel Ess-
waren reichen. Es kann sein, dass ihr irgendwann wieder
Lohn erhaltet und so zu Geld kommt.

Auftrag: Lasst die Jugendlichen regelmassig alle 5 bis
10 Minuten beim Grossverteiler Kartoffeln und Chips
einkaufen. Klart eure Kinder auf, dass es ungesund ist, nur
Fast Food zu essen (zu viel Fett, zu viel Salz, zu wenig Vitami-
ne). Erklart ihnen auch, dass Chips zu teuer sind, im Vergleich
zu frischen Kartoffeln. lhr habt beim Kartoffelkauf folgendes
Bediirfnis: hr esst am liebsten Raclette-Kartoffeln (Sorte R:
klein, markanter Geschmack); die mehligkochende Sorte M fiir
Kartoffelstock schmeckt euch weniger. Achtet darauf, dass eure
Kinder nur Kartoffeln von guter Qualitat einkaufen: Die
Sorte R muss rot und oval sein und genau 2x3 cm messen; die
Sorte M muss weiss und oval sein und genau 2x4 cm messen.




Magazin Seiten 12 und 13

Geschmacksreisen

Themenkreise

Ess- und Geschmackskulturen — Schweizer Landwirtschafts-
produkte — Dokumentieren

Facher

Deutsch — Lebenskunde — Hauswirtschaft — Geografie

Lernziele

1. Die Schiilerinnen und Schiiler werden angeregt, Geschmacke
aufmerksamer und bewusster wahrzunehmen.

2. Sie lernen einige kulinarische Spezialitaten der Welt und der
Schweiz kennen und sie dokumentieren und beschreiben (even-
tuell mit selber entwickeltem Wortschatz, analog zu Weinbe-
schreibungen).

3. Sie setzen sich auseinander mit dem Abenteuer «Geschmack-
reisen» (auf eigenen Ferienreisen, beim Restaurantbesuch, im
Kontakt mit Klassenkamerad/innen oder bei der Suche nach we-
nig bekannten regionalen Produkten und Spezialitaten an ihrem
Wohnort) und lernen dabei andere Geschmécke kennen.

4. Sie erkennen an einigen Beispielen den Zusammenhang zwi-
schen Geschmacksgewohnheiten und soziokulturellen, religio-
sen oder geographischen Gegebenheiten.

Literaturhinweise und Links:

www.aoc-igp.ch
Zusammenstellung der Schweizer Landwirtschaftsprodukte,
welche das Label AOC tragen diirfen.

www.das-leer.ch
Informationsseite von Greenpeace iiber den Zustand
der Meere.

PI&lP 12

Unterrichtsideen

Geschmacks-Tagebuch, Geschmacks-Kartei oder
-Postkarten: Verfassen eines personlichen Geschmacksreise-
Tagebuchs oder von Kartei- oder Postkarten nach den Vorschldgen
des Magazins.

Geschmackswortratsel (e Arbeitsblatt): Mit dem Geschmacks-
wortratsel konnen die Schiilerinnen und Schiiler die Inhalte der
Lesetexte im Magazin Seite 12 und 13 festigen und

ihr Textverstandnis auf eine spielerische Art testen.

1. Die Schiilerinnen und Schiiler lesen die Texte der Doppelseite
12 und 13 im Magazin.

2. Sie versorgen die Texte der Doppelseite 12 und 13, erhalten das
Arbeitsblatt (e Kopiervorlage) und I6sen das Geschmackswort-
ratsel. Wer schafft es, alle Felder mit richtigen Antworten
zu fillen?

3. In einer zweiten Runde ergénzen die Schiilerinnen und Schiiler
das Geschmackswortratsel. Dabei diirfen sie die Texte der Dop-
pelseite 12 und 13 im Magazin verwenden.

4. Korrigiert wird im Klassenverband mit dem Losungsblatt
(w Kopiervorlage).

Geschmackskarte: Eine Klassenkarte der Geschmacke von ver-
schiedenen Landern oder Regionen erstellen. Die Karte kann der
Herkunft der Schiiler entsprechen oder ihre Ferienerlebnisse auf-
zeigen. Wo wird scharf gegessen? Weshalb? Wo wird kein Schwei-
nefleisch gegessen? Hat es mit Geschmack zu tun, mit Religion
oder mit Hygiene? In Norddeutschland und Holland werden salzige
Fische gegessen, weshalb?

www.slowfood.ch
Hinweise zu Partys und Anlassen, an denen genussvolles Essen
von Naturprodukten im Vordergrund steht.

www.ribelmais.ch
Die Internetseite des Vereins Rheintaler Ribelmais

www.schweizerkueche.ch
Liste aller Schweizer Restaurants, die ausschliesslich mit einheimi-
schen, saisonalen und frischen Landwirtschaftsprodukten kochen.
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Geschmacks-Wortratsel

Fiille das folgende Wortratsel aus. Nutze dazu die Texte «Geschmacksreise-Tagebuch» in
Pick up 12 (Magazin Doppelseite 12 und 13). Wenn du im Wortrétsel die grauen Felder von oben
nach unten liest, wirst du ein Losungswort erhalten.

1 Mit gutem Schweizer Fleisch noch besser: Hornli und ...

2 Haferflocken, frische Friichte, Jogurt und etwas Rahm ergeben ein ...

3 InVietnam, Athiopien und Mexiko sind die Gerichte ...

4  Erist einer Pizza ahnlich und doch anders: der ... aus dem Elsass.

5 Die Weltmeere sind heute leider ...; viele Meerestiere sind in Gefahr auszusterben.

6 Daher sollten wir mdglichst wenig ... essen. Das gilt auch fiir Thon aus der Biichse oder Lachs.
7 Die italienische Spezialitat Gnocchi wird aus ... hergestellt.

8 Das Label «Appellation d'Origine Contrdlée» fiir spezielle Landwirtschaftsprodukte wird abgekiirzt mit ...
9 Das oben beschriebene Label schiitzt die Machart und ... typischer Schweizer Produkte.

10 Der ... ist ein typischer Schweizer Kase

11 Das vielleicht teuerste Gewiirz der Welt ist ...

12 Dieses Gewiirz wird aus ... von Krokus (Crocus sativus) gewonnen.

13 Die Pflanze Crocus sativus wachst nicht nur im Iran und in Marokko sondern auch im ...

14 Seit rund 400 Jahren wird eine Maissorte in der Schweiz angebaut, die es nur hier gibt: der ...

15 Das St. Galler ... ist beriihmt fiir diese Maissorte.
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Geschmacks-Wortratsel

Losungen zum Wortratsel der Texte «Geschmacks-Reise-Tagebuch» in Pick up 12
(Magazin Doppelseite 12 und 13).

1 Mit gutem Schweizer Fleisch noch besser: Hornli und Gehacktes.
Haferflocken, frische Friichte, Jogurt und etwas Rahm ergeben ein Birchermiiesli.

In Vietnam, Athiopien und Mexiko sind die Gerichte scharf.

A W N

Er ist einer Pizza ahnlich und doch anders: der Flammekuchen aus dem Elsass.

Die Weltmeere sind heute leider tiberfischt; viele Meerestiere sind in Gefahr auszusterben.

(o) NN O, |

Daher sollten wir mdglichst wenig Meerfische essen. Das gilt auch fiir Thon aus der Biichse oder Lachs.

7 Die italienische Spezialitat Gnocchi wird aus Kartoffeln hergestellt.

8 Das Label «Appellation d'Origine Controléex fiir spezielle Landwirtschaftsprodukte wird abgekirzt mit AOC.
9 Das oben beschriebene Label schiitzt die Machart und Herkunft typischer Schweizer Produkte.

10 Der Sbrinz ist ein typischer Schweizer Kase.

11 Das vielleicht teuerste Gewiirz der Welt ist Safran.

12 Dieses Gewiirz wird aus Bliitennarben von Krokus (Crocus sativus) gewonnen.

13 Die Pflanze Crocus sativus wachst nicht nur im Iran und in Marokko sondern auch im Wallis.

14 Seit rund 400 Jahren wird eine Maissorte in der Schweiz angebaut, die es nur hier gibt: der Ribelmais.

15 Das St. Galler Rheintal ist beriihmt fiir diese Maissorte.
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bitter & umami

Themenkreise

Fleischverarbeitung — Geschmacksempfinden auf der Zunge

Facher

Deutsch — Naturlehre

Lernziele

¢ Die Schiilerinnen und Schiiler erhalten erste Informationen zum
Geschmack und werden angeregt, sich mit dem Inhalt des Hef-
tes vertraut zu machen.

e Sie lernen, selektiv zu lesen, das heisst Texte auf eine bestimmte
Information durchzukdmmen.

¢ Sie lernen, ein Comic in eine Geschichte umzuschreiben (Unter-
richtsidee: Kurzgeschichte schreiben).

P& P 12

Unterrichtsideen

Wettbewerb losen: Die Schiilerinnen und Schiiler lesen den Kri-
mi als Einstieg in die Arbeit mit dem Pick up 12.

Das Problem formulieren: Vor welchem Problem steht Kommissar
M.ACKER? Erste Ideen der Klasse notieren und diskutieren.

¢ Das Problem eingrenzen: Wo kénnte die Losung zu finden sein?
Welche Themen beziehungsweise Seiten des Magazins kommen
in Frage?

¢ Die in Frage kommenden Seiten lesen. Wer findet jetzt die richti-
ge Antwort?

(Die Lésung des Krimis wird im Pick up Magazin Nr. 13 auf der
Doppelseite 14/15 stehen.)

Kurzgeschichte schreiben: Die Schiilerinnen und Schiiler
schreiben einen Text mit dem Comic-Krimi als Grundlage.

¢ Die Schiilerinnen und Schiiler studieren die Bilder und lesen die
Comictexte.

¢ Sie notieren in Stichworten, was in den Bildern zu sehen ist und
was wann geschieht.

¢ Dann schreiben sie den Comic-Krimi zu einer Kurzgeschichte
um, die ohne Bilder verstandlich ist.

e Zum Schluss vergleichen die Schiilerinnen und Schiiler ihren Text
mit dem Vorschlag von Pick up und beantworten die Fragen auf
dem Auftragsblatt (e Kopiervorlage).
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Kurzgeschichte schreiben

Lies den unten stehenden Vorschlag fiir den Kurzkrimi und vergleiche ihn mit
deiner eigenen Geschichte:

¢ Wie steigt Pick up in den Krimi ein: mit einer Einleitung, einem Riickblick, einer Umgebungsbeschreibung?
¢ Wie hast du die Geschichte begonnen?

o Welche Art des Einstiegs gefallt dir besser? Weshalb?

e Welche zwei Bedeutungen stecken im Namen des Kommissars: “M.ACKER"?

e Sind die beiden Bedeutungen in deinem Krimi beriicksichtigt? Wo? Wie?

e Sind die beiden Bedeutungen im Krimi von Pick up beriicksichtigt? Wo? Wie?

¢ Wie ist dir der Schluss gelungen? Hast du alles erklart, so dass keine Fragen mehr offen bleiben, ausser der
Wetthewerbsfrage? Ist z. B. klar, ob Lady N-Mary {iberlebt?

¢ Wie ist die Geschichte im Krimi von Pick up abgeschlossen? Bleiben hier noch Fragen offen?

Drinks, Steaks und Musik der Chicken Legs
— Kommissar M.ACKER lost seinen zweiten Fall.

Sie war in seinen Armen zusammengebrochen. Hatte Kommissar M.ACKER nicht sofort reagiert, seine Moto Guzzi gestartet
und die junge Frau im Seitenwagen zum Bezirksspital gefahren, dann ware jede Hilfe zu spat gekommen.

Steaks. Es geschah letzten Freitag: M.ACKER geniesst die noch warme Herbstsonne vor dem umgebauten Stall bei Bauer
Andreas T. Seit Andreas den Hof {ibernommen hat, ist die Weekend-Starter-Party angesagt. Ab 18 Uhr bis Mitternacht legen
Andreas und sein Team herzhaft gute Stiicke auf den Grill, Steaks von eigenen Weiderindern, ohne Stress geschlachtet.

Musik. Deutlich mehr Stress hat jeweils der Nachbar, ein pensionierte Botaniker. Mit allen Mitteln werde er den Larm be-
kampfen, ereifert er sich bei M.ACKER. Dieser schiebt kopfschiittelnd die Sonnenbrille in die Stirn und ein weiteres Stiick
Fleisch in den Mund. Geniisslich |asst er den umami wiirzigen Geschmack auf der Zunge wirken.

Drinks. Vor dem Stall heizt der Grill ein, drinnen die Chicken legs; irgendwelche Popsternchen von lokaler Beriihmtheit,
die nicht singen kénnen. M.ACKER trostet sich: Ab Mitternacht wird Resident DJ Lady N-Mary auflegen — der Ohren- und
Augenschmaus. Wie andere Male hat Lady N-Mary sein Angebot angenommen und trinkt mit ihm einen eiskalten Frucht-
Drink, bevor sie auflegt. Wahrend die junge Frau am Drink nippt, erzahlt M.ACKER gut Erfundenes aus seiner Karriere.
Innert Minuten wird DJ Lady N-Mary blass und blasser und ... kippt plotzlich in seine Arme.

Untersuchung. Einige Tage und viele Gesprache spater, schliesst Kommissar M.ACKER den Fall ab. Zwei Varianten sind bis
zuletzt geblieben. 1. Das Versehen: D) Lady N-Mary hatte sich eine Fleischvergiftung zugezogen. 2. Der Mordversuch:
Der Drink wurde vergiftet. M.ACKER hat die zwei Verdachtigen befragt. Der Bauer, sichtlich nervés, bestatigte, dass es nicht
immer moglich sei, verdorbenes Fleisch zu schmecken. Doch wenn man bei der Lagerung héochste Sorgfalt anwende, sei
eine Fleischvergiftung ausgeschlossen. Der pensionierte Botaniker beteuerte ebenfalls seine Unschuld: Pflanzengift wiirde
bitter schmecken. DJ Lady N-Mary hatte es im eisgekiihlten Drink schmecken miissen. Die Frau habe aber nicht geklagt, der
Drink sei bitter.

Kommissar M.ACKER riickt die Sonnenbrille zurecht und lachelt der genesenen DJ Lady N-Mary vielsagend zu. Er glaubt
Bauer Andreas T.

Weshalb zweifelt M.ACKER an der Ehrlichkeit des Botanikers?



