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Lebensmittel-Freunde
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Liebe Lehrerinnen und Lehrer,

herzlichen Dank fur |hr Interesse am Projekt Lebensmittel-Freunde — fur die Wertschatzung

von Lebensmitteln und gegen deren Verschwendung.

Die Erzeugung von Lebensmitteln ist ein aufwendiger Prozess, der eine Vielzahl von Ressourcen
in Anspruch nimmt. Werden Nahrungsmittel nicht verzehrt, verursacht dies immense okologische,
dkonomische sowie soziale Mehrkosten. In Deutschland werden laut einer Studie des Bundesministeriums
fur Bildung und Forschung aus dem Jahr 2019 mehr als 12,7 Milionen Tonnen Lebensmittel verschwendet.
Davon fallen mehr als die Halfte in Privathaushalten an. Veranderungen im Alltag sowie im Konsumverhal-

ten kénnen demnach nachhaltig dazu beitragen, diese Menge zu reduzieren.

Jn Bayern existiert alleine ein Vermeidungspotenzial fur Lebensmittelverluste von 13 Milionen Tonnen
pro Jahr. Im Jahr 2016 wurde das Bundnis ,Wir retten Lebensmittell” ins Leben gerufen, mit dem Ziel,
gemeinsam mit allen Akteuren Strategien und Mafinahmen zu entwickeln und umzusetzen, die zur Re-
duzierung von Lebensmittelverlusten beitragen. Die Bereitstellung von Informationen zur unterrichtlichen
Aufbereitung des Themas durch Lehrkrafte wird von der Mehrheit der Bundnisteilnehmer als eine Maf3-

nahme mit besonderer Prioritét betrachtet.

Kinder sind die Verbraucher von Morgen — schon heute sollte ihnen ermaglicht werden, die immer
relevanter werdenden Themen, wie die Lebensmittelverschwendung, zu verstehen, zu diskutieren

und in ihr soziales Umfeld zu tragen. Um bereits in jungen Jahren an diese Thematk heranzufUhren,
wurden vorliegend die Themen Lebensmittelwertschatzung und -verschwendung auf kompakte

Weise fur Schulkinder aufbereitet. Die Informationen zum Projekt Lebensmittel-Freunde wurden speziell
fur Lehrkrafte an Grundschulen in Bayern entwickelt. Die padagogische Aufbereitung der Thematik ver-
mittelt die altersgerechten Grundlagen, um Kinder fur einen verantwortungsvollen Umgang mit Nahrungs-

mitteln zu sensibilisieren und so zu nachhaltigen ,Lebensmittel-Freunden” zu machen.




Lebensmittel-Freunde

Das Projekt kompakt zusammengefasst

Mit diesem Lehrmaterial soll Folgendes erreicht werden

UnterstUtzung der Lehrkrafte an bayerischen Grundschulen bei der Umsetzung des LehrplanPLUS in
den Zielen "Bildung fur nachhaltige Entwicklung” und "Alitagskompetenz und Lebensskonomie” in den
2. und 3. Klassen.

Vermittlung von kompakt zusammengefassten Inhalten zu relevanten Aspekten

im Themenfeld Lebensmittel

Sensibilisierung fur die Themen Lebensmittelwertschatzung und Vermeidung von Lebensmittelver—
schwendung

Denkanstofle geben

Herstellen von Zusammenhdngen zwischen personlichem Verhalten und dessen Auswirkung auf die

Umwelt

Gemeinsam mit ,Hmmbeere”, ,Prinz Késtlich” und ,Supersalat” werden Sie und |hre Klasse in nur

acht Schulstunden zu Profis in Sachen Lebensmittelwertschatzung!

Ablauf des Projekts

Unterteilung in sechs Themenblocke

Wertschopfungskette
Lebensmittelverschwendung
Verantwortungsbewusstes Einkaufen
Richtige Lagerung
Resteverwertung
Haltbarkeit und Geniefbarkeit
Konzipiert fur die gemeinsame Bearbeitung in der Klasse, erganzt durch Aufgaben in Kleingruppen
Optional: Ausweitung auf weitere Schulstunden und Vorschlage fur praktische
und auflerschulische Aktivitdten
Abschluss mit Aushdndigen des Lebensmittelretter-Fohrerscheins

Vorschlag der Durchfuhrung siehe Tabelle ,Auf einen Blick”



Lebensmittel-Freunde

Auf einen Blick

UE' Module Kompetenzen
Die SuS verstehen anhand von Bei-
Wertschapfungs- spielen, wie die Wertschopfungs-

1 kette kette von Lebensmitteln funktioniert
und warum auch Lebensmittel weg-
geworfen werden.

Die SuS unterscheiden zwischen

: Lebe;:smit;el— verschiedenen Ursachen, warum
verschwenaung Lebensmittel weggeworfen werden.
3 Versntwor‘t:ngS‘ Die SUS stellen einfache Regeln fur einen
: gwuss s verantwortungsbewussten Einkauf auf.
Einkaufen
Richtice Die SuS lagern die Lebensmittel und
L ergn Lebensmittelgruppen richtig, um deren
4. 9 9 Qualitat zu erhalten.
Roste- Die SuS verwerten Lebens-
B esie mittelreste kreativ mit weiteren
verwertung

Lebensmitteln oder Zutaten.

Haltbarkeit und Die SuS unterscheiden die Bedeutung des

6. Geniefbarket MHDs? und des VDs® und wissen, welche
enieparket Lebensmittel ein VD tragen mUssen.

Die SuS kénnen mit allen Sinnen
Haltbarkeit und  testen, ob ein Lebensmittel noch genieflbar
Geniefbarkeit ist, auch wenn das MHD bereits
Uberschritten ist.

Abschluss und

Reflexion

1 Unterrichtsseinheit 2 Mindesthaltbarkeitsdatum 3 Verbrauchsdatum

Material

Arbeitsblatt 1 (S. 1)
Zubehor fur Tafelbild zB. Bider von
Lebensmitteln oder Moderationskarten

Schere und Klebstoff

Arbeitsblatt 2 (S. 5)

Arbeitsblatt 3 (S. 10)

Arbeitsblatt 4 (S. 13)

Papier zum Aufmalen von
Kohlschrank und Vorratsschrank
Werbeprospekte von Supermarkten

Schere und Klebstoff

zwei Bananen, ein Apfel

Arbeitsblatt 5 (S. 20)
Optional: Uberreife Bananen,

nicht perfekte Apfel

Arbeitsblatt 6 (S. 27)
Optional: unterschiedliche Produkt-

verpackungen mit gekennzeich-
netem MHD

Arbeitsblatt 7 (S. 32)

Joghurt 1-2 Tage nach Ablauf des
MHDs

Zwei Liter Milch, eine frische und eine
saure Mich

1 frisches Ei und 1 dltes Ei

Lebensmittelretter—-Fuhrerschein



Lebensmittel-Freunde

Vorstellung der Charaktere

Ich bin Prinz Késtlich und mir
llegen unsere Lebensmittel sehr am

Herzen. Deswegen habe ich mich viel
damit beschdaftigt, wie ich sie noch

besser schitzen kann. Ich bin jetzt

ein Lebensmittel-Freund und das

kannst du auch werden! Ich bin

euver Erzdhler, der euch mit auf
Entdeckungsreise nimmt.

Meine Freundin ,Hmmbeere” ist unsere
ruhige Seele. Sie hat immer gute |deen,
was man aus Lebensmittelresten noch
zaubern kann. Hnmbeere ladt gerne
Freunde ein, um etwas Leckeres zu
kochen und gemeinsam zu essen.

.Supersalat” ist unser Wilder, was man schon
an seiner wuscheligen Blatt-Frisur erkennen
kann. Er schaut immer genau nach, welche
Lebensmittel er noch im Vorratsschrank hat
und denkt sich kreative Rezepte aus. So
weif} er immer, was er noch einkaufen muss

und verliert nie den Uberblick.

Zusammen gehen wir auf eine spannende Entdeckungstour und lemen dabei, welche Arbeit hinter der Herstellung

unserer Lebensmittel steckt und wie wir sorgfditig mit ihnen umgehen konnen, um sie nicht zu verschwenden.



Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 1

Woher kommt mein Essene

Weift du eigentlich, woher die Karotten aus dem
Supermarkt kommeng Bevor du sie isst, haben sie
schon eine lange Reise hinter sich. In allem, was wir
essen, steckt viel Arbeit. Der Anbau kostet Wasser,
Land und Energie. Damit das nicht alles umsonst
passiert, sollten wir Lebensmittel unbedingt essen
und nicht in den Mull werfen!

IITW“' Wie kommt die Karotte vom Bauern bis in unsere Kucheng
.. ) Besprich dich mit deiner Gruppe, was du auf den Bidern siehst.
b) Schneide die Bilder aus und klebe sie richtig geordnet auf ein
zweites Blatt oder in dein Schreibheft.
c) Schreibe eine passende Uberschrift neben jedes Bid.

Seite 1




Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 1

1 Aus Aufgabe 1 kennst du bereits den Weg einer Karotte vom Feld bis auf deinen

7 Teller. Nun ist dein Wissen bei Frichten gefragt! Male die einzelnen Phasen einer

Erdbeere vom Feld bis zu einem leckeren Gericht und dartUber hinaus auf.
Wie verandert sich dabei die Farbe der Erdbeere?

Male eine Erdbeere, wenn sie noch nicht geerntet wurde.

Male eine Erdbeere, wenn sie im Supermarkt liegt.

Was machst du zu Hause aus den Erdbeeren? Male dein Lieblingsgericht mit

Erdbeeren.

Male eine Erdbeere, wenn du sie entsorgen musst.

Seite 2



Lebensmittel-Freunde

Information fur die Lehrkrafte
Arbeitsblatt 1 - Wertschopfungskette

Woher kommt mein Esseng

Materialien

Arbeitsblatter zu ,Woher kommt mein Essen2” mit Dokumenten-Kamera, Beamer
oder Overhead-Projektor vorlegen, die SUS verwenden ihr Schreibheft.

Schere und Klebstoff

Multimediale Inhalte fur weitere Hintergrundinformationen: Lebensmittelverluste in
Bayern (Video)

https://www.youtube.com/watchév=Vsd3oa__Nhs

Lernziele

Die SuS
vollziehen beispielhaft den Weg einer Karotte entlang der Wertschopfungskette nach
und erfahren, dass fur die Lebensmittelproduktion Ressourcen verbraucht werden.
beschreiben die Wertschapfungskette mit ihren unterschiedlichen Ebenen.

Ubertragen die Wertschopfungskette auf andere Lebensmittel und visualisieren Reife-
und Verderbzeichen wahrend der Wertschopfungskette.

Ablauf
EinfUhrung in die Thematk Lebensmittelwertschatzung/Wertschopfungskette:

Gemeinsam wird die Aussage der Leitfigur gelesen und die Herkunft von Lebensmitteln besprochen.
Hierzu kann gemeinsam Uberlegt werden, wie Karotten aussehen, welche Inhdltsstoffe in ihnen

vorkommen (z.B. Vitamine), wie sie wachsen und geerntet werden (ca. 20 Min.).

Aufgabe 1: Die SuS benennen die Stationen der Wertschopfungskette, indem sie die Bilder der Wert-
schopfungskette richtig ordnen und in Kleingruppen besprechen (ca. 10 Min.).

Aufgabe 2: Die SUS wenden ihr Wissen, das sie bisher und insbesondere in Aufgabe 1 erworben

haben, an (ca. 20 Min.).

Seite 3



Lebensmittel-Freunde Losungen
Arbeitsblatt 1 - Wertschopfungskette

Mbdliche Lésungen

Aufgabe % Mogliche Uberschriften

Bild : Aussden der Samenkdrner  Bild 2: Die Karotten wachsen auf dem Feld Bild 3: Ernte der Karotten

Bild 4: Die Karotten werden Bld 5: Verkauf der Karotten Bild 6: Zubereitung der Karotten
zum Supermarkt gefahren/ im Supermarkt
gebracht/transportiert

Jedes Jahr werden in Deutschland so viele Le-
bensmittel weggeworfen, wie in einen vollbelade-

nen Zug von Danemark bis Suditalien hineinpassen.

Aufgabe 2: Stationen einer Erdbeere vom Feld bis zu einem leckeren Gericht - freie
Losungsmaglichkeit. Beispiellssung:

Erdbeeren wachsen auf dem Feld (Farbe Grin/Farbe Hellrot/Farbe Rot)

Die Erdbeeren werden geerntet/Ernte der Erdbeeren (Farbe Rot)

Die Erdbeeren werden mit dem LKW zum Supermarkt transportiert (Farbe Rot)
Der Supermarkt verkauft die Erdbeeren (Farbe Rot)

ol &~ WP~

Zubereitung zu Erdbeerkuchen/Erdbeersmoothie/Musli mit frischen Beeren
(Oder wenn verdorben Farbe Dunkelrot mit schwarzen Stellen)

Seite 4



Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 2

Warum werden Lebensmittel weggeworfeng

1 Ordne zu

i:_1

s

/ Suche die passenden Paare. Verbinde die Personen mit den zugehorigen

Satzen.

Wir kaufen oft zu viel ein,

Die Menschen wollen nur

wenn wir unsere Einkaufe nicht

schones Gemuse kaufen. Meine

richtig planen. Vieles landet dann

Gurken sind manchmal zu krumm
und die Kartoffeln zu klein. Deshalb
muss ich viele davon leider auf

haufig im MOl und wir haben das
Geld umsonst ausgegeben.

dem Feld liegen lassen.

Viele Schuler bestellen

in unserer Schulmensa

grofle Portionen, weil die Augen
grofler sind als der Hunger.

Deshalb bleiben Essensreste

Ubrig. Diese mUssen wir alle

Herr Bernd Hofer Wegwerfen.

Bauer
Frau Ute Pfister

Backerin

Meine Regale sind
den ganzen Tag vol, damit
meine Kunden bis zum Abend

alle Brotsorten kaufen konnen.

Leider muss ich am Tagesende

Herr Thomas Kugler viel wegwerfen, obwohl es

Koch

noch gut essbar ist. Seite 5



Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 2

' Leider werden nicht alle Lebensmittel gegessen. Manche Lebensmittel werden

=

weggeworfen. Suche dir drei Partner und besprecht Grinde daftr. Schreib
deine Grunde in dein Schulheft.

Seite 6



Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 2

- Was kannst du tun, damit die Lebensmittel nicht weggeworfen werden?
"\& 3' / Erzdhle deinen Eltern die Grunde, die du aufgeschrieben hast. Uberlegt

gemeinsam, was ihr tun konnt, damit Lebensmittel nicht weggeworfen werden.

Notiere eure Ergebnisse in deinem Schulheft.

Wenn du Lebensmittel
wegwirfst, nennt man das

L ebensmittelverschwendung.

Seite f



Lebensmittel-Freunde Information fur die Lehrkrafte
Arbeitsblatt 2 - Lebensmittelverschwendung

Warum werden Lebensmittel weggeworfeng

Materialien

Arbeitsblatter zu ,Warum werden Lebensmittel weggeworfeng” mit Dokumenten-Kamera,

Beamer oder Overhead-Projektor vorlegen, die SUS verwenden ihr Schreibheft.

Lernziele
Die SuS

entwickeln eigene Strategien, wie sie selbst und zu Hause Lebensmittelverschwendung vermeiden.
verstehen und erkldren, was Lebensmittelverschwendung bedeutet und welche Grunde es gibt,
Lebensmittel zu entsorgen.

Ablauf

Einfuhrung in die Thematik ,Lebensmittelverschwendung’
Aufgabe 1: Die SUS ordnen Personen entlang der Wertschopfungskette unterschiedliche Aussagen zu
und erkennen, wo und weshalb Verluste anfallen. Hierbei kénnen auch Verhaltensanderungen fur den
eigenen Konsum besprochen werden (ca. 15 Min.).

Aufgabe 2: Die SuS nennen Grunde fur Lebensmittelverschwendung (ca. 10 Min.).

Aufgabe 3: Die SUS entwickeln mit ihren Eltern gemeinsam Losungen, um weniger Lebensmittel
wegzuwerfen.

Seite 8



Lebensmittel-Freunde Lbsungen

Arbeitsblatt 2 - Lebensmittelverschwendung

Losungen
Aufgabe 1: Wer sagt was?

Herr Bernd Hofer
,Die Menschen wollen nur schones Gemuse kaufen. Meine Gurken sind manchmal
zu krumm und die Kartoffeln zu klein. Deshalb muss ich viele davon leider auf dem

Feld liegen lassen.”

Frau Ute Pfister:
.Meine Regale sind den ganzen Tag voll, damit meine Kunden bis zum Abend dlle
Brotsorten kaufen kénnen. Leider muss ich am Tagesende viel wegwerfen, obwohl

es noch gut essbar ist.”

Familie Nimmersatt:

Wir kaufen oft zu viel ein, wenn wir unsere Einkaufe nicht richtig planen. Vieles

landet dann haufig im MUll und wir haben das Geld umsonst ausgegeben.”

e’

!-\@ Herr Thomas Kugler:
@ ﬁjl Viele Schiler bestellen in unserer Schulmensa grofle Portionen, weil die Augen
\ ngﬁ grofler sind als der Hunger. Deshalb bleiben Essensreste Ubrig. Diese mussen

wir alle wegwerfen.”

Aufgabe 2: Uberlege dir Grinde, warum Lebensmittel weggeworfen werden - freie Lésungsmaglichkeiten.

1. Vorgegebene Grofle und Form bei GemuUse fur den Supermarkt, Kunden wollen immer volle Regale,
Kunden wollen schénes GemUse

2. Schlechte Lagerung, Transportschiden, z. B. braune Stellen an Apfeln

3. Zu grofle Mengen eingekauft, keine Verwertung von Resten, fehlendes Wissen

Aufgabe 3: Offene Losung.

Seite 9



Lebensmittel-Freunde

Komm, wir gehen in den Supermark!

~= Supersalat und Hnmbeere gehen einkaufen.

]

Arbeitsblatt 3

l\l’/ Es gibt so viele Lebensmittel im Supermarkt, so dass es den beiden nicht leicht

fallt, zu entscheiden, was sie kaufen sollen. Schau dir die Bildergeschichte an

und schreibe Regeln auf, auf die du beim Einkauf achtest.

Erdbeeren
stehen nicht
auf der Liste.

Wir nehmen die kleine Packung
Apfel, die grofle Packung kénnen

wir dleine nicht essen.

Wir brauchen noch Hackfleisch

fur die Spaghetti Bolognese
am Samstag.

J | -
Auferdem wachsen
Erdbeeren nur im Sommer

bei uns.
5\ Erdben
Y] f AP Herkunft

Ich habe aber groflen Hunger.

=

gehst nicht mit
leerem Magen
einkoufe.

/' Dann kaufen wir das Fleisch
besser erst am Samstag,
damit es frisch ist.

r_Neir-w, wir haben noch welche
zuU Hause.

m/ir brauchen noch Karotten. Die
sind aber lustig!

Seite 10



Lebensmittel-Freunde Information fur die Lehrkrafte
Arbeitsblatt 3 - Verantwortungsbewusstes Einkaufen

Komm, wir gehen in den Supermarktl

Materialien
Arbeitsblatt zu ,Komm, wir gehen in den Supermarkt!” mit Dokumenten-Kamera,

Beamer oder Overhead-Projektor vorlegen, die SUS verwenden ihr Schreibheft.

Lernziele

Die SuS konnen
eigene Regeln fur einen verantwortungsbewussten Einkauf im Hinblick auf die Vermeidung
von Lebensmittelverschwendung aufstellen.

einen Einkauf planen, indem sie zu Hause Vorrate prifen und einen Einkaufszettel schreiben.

Ablauf

EinfUhrung in die Thematik ,Verantwortungsbewusstes Einkaufen®

Aufgabe 1: Anhand einer Bildergeschichte erfahren die SuS verschiedene Regeln fur einen
verantwortungsbewussten Einkauf (ca. 10 Min.).
Hausaufgabe: Die SUS prufen gemeinsam mit den Eltern die Vorrate bei ihnen zu Hause

und schreiben einen Einkaufszettel.

Seite 1



Lebensmittel-Freunde L('jsungen

Arbeitsblatt 3 - Verantwortungsbewusstes Einkaufen

Losungen
+ Aufgabe T: Mogliche Lésung Bildergeschichte

Vor dem Einkauf schaue ich, welche Lebensmittel noch im Vorratsschrank und Kuhlschrank sind.
Ich schreibe eine Einkaufsliste.

Ich kaufe nur die Dinge, die auf meiner Einkaufsliste stehen.

Ich gehe nicht einkaufen, wenn ich groflen Hunger habe.

Ich kaufe nur so viel, wie ich essen kann und keine groflen Packungen.

Bei Obst und Gemuse versuche ich Lebensmittel aus Bayern zu kaufen.

Obst und GemUse, das nicht hUbsch aussieht, schmeckt genauso gut.

© N OO~

Heisch, Fisch und Geflugel kaufe ich nur, wenn ich sie schnell verbrauche.

Seite 12



Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 4

Lebensmittel richtig aufbewahren

s N

(] Damit Lebensmittel lange frisch bleiben, ist es wichtig, dass du sie richtig

I\_L/“ aufbewahrst. Uberlegt gemeinsam, welche Lebensmittel die Kalte im
KUhlschrank lieben und welche besser im Vorratsschrank stehen sollten.
Malt einen KUhlschrank und einen Vorratsschrank mit Fachern. Schneidet
Lebensmittel aus Prospekten (oder dem Arbeitsblatt) aus und klebt sie an

die richtige Stelle im Kuhl- und Vorratsschrank.

Im Kihlschrank haben alle Lebensmittel einen bestimmten Platz.

Weift du, wer in welchem Fach wohnt?

Merke: Was zuerst drin ist, muss zuerst wieder
raus. Am besten stellst du neue Lebensmittel im Kuhlschrank
nach hinten und dltere Lebensmittel nach vorne.

Seite 13



Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 4

Experiment:

Gemeinsam mit deiner Klasse kannst du ein Experiment zur richtigen Aufbewah-
rung von Obst machen. Dazu bendtigst du zwei gelbe Bananen ohne braune
Stellen und einen Apfel. Lege nun eine Banane an einen geeigneten Platz im
Klassenzimmer und die zweite Banane zusammen mit dem Apfel an einen
anderen Platz. Wichtig ist, dass die Frichte nicht in der Sonne oder an der
Heizung liegen. Beobachte die Bananen in den nachsten Tagen und schreibe

deine Beobachtungen in die Tabelle und in dein Schulheft.

( k”\f\\.E

Banane dlleine \ (N5

Banane neben Apfel (¢

Meine Beobachtung
Nach 1 Tag

Nach 2 Tagen
Nach 3 Tagen

Nach 4 Tagen

Ergebnis:

Merksatz:

Seite 4



Lebensmittel-Freunde Information fur Lehrer

Arbeitsblatt 4 - Richtige Lagerung

Lebensmittel richtig aufbewahren

Materialien
Arbeitsblatter zu ,Lebensmittel richtig aufbewahren” mit Dokumenten-Kamera, Beamer
oder Overhead-Projektor vorlegen, die SUS verwenden ihr Schreibheft.
Jeweils Papier zum Malen von KOhl- und Vorratsschrank.
Optional: Arbeitsblatt ,Lebensmittelbilder zum Ausschneiden” fur die SuS (Hausaufgabe).
FUr das Experiment: Zwei Bananen (ohne braune Stellen), einen Apfel.
Schere und Klebstoff

Kompetenzen
Die SuS

wissen, dass Bananen schneller reifen, wenn sie mit Apfeln gemeinsam gelagert werden.

ordnen verschiedene Lebensmittelgruppen in die passenden Zonen im Kuhlschrank ein.

Ablauf
+ Aufgabe T: Die SUS bekommen vor der Unterrichtsstunde den Auftrag, Lebensmittelprospekte

mitzubringen. Sie schneiden die Lebensmittelbilder aus und kleben sie in die richtige Facher des
selbstgemalten Kuhlschranks bzw. Vorratsschranks ein (ca. 15 Min.). Alternativ kénnen auch die
Vorlagen fur Kuhl= und Vorratsschrank sowie fur die Lebensmittel genutzt werden (Hinweis: die

Vorlagen zeigen einen herkémmlichen KUhlschrank, wo die Temperatur von unten nach oben onsteigt).

Experiment: Lagerungsversuch mit Apfel und Bananen (Vor- und Nachbereitung,

Durchfuhrung: ca. 15 Min.).

Am besten verwenden Sie zwei gelbe Bananen, die jedoch keine braunen Stellen aufweisen.

Eine Banane wird in die eine Ecke des Klassenzimmers und die zweite Banane gemeinsam mit dem
Apfel in die andere Ecke des Zimmers gelegt. Bitte darauf achten, dass die Frichte nicht an der Hei-
zung und nicht in der Sonne liegen. Die SuS betrachten die beiden Bananen mehrere Tage und notie-

ren, was sie feststellen konnten.
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Lebensmittel-Freunde L('jsungen

Arbeitsblatt 4 - Richtige Lagerung

Losungen
Aufgabe 1: Lebensmittel richtig lagern (Beispielhoft anhand der Vorlage):

Kuhlschrank oben: Selbstgekochtes/Reste (auch unten méglich)
Kuhlschrank Mitte: Joghurt, Kase (auch oben méglich)
Kuhlschrank unten: Wurst, Fisch, Hackfleisch

Khlschrank Gemusefach: Karotten, Apfel

Kuhlschranktur: Eier, Butter (oben), Milch (unten)

Vorratsschrank: Tomaten, Kartoffeln, Nudeln, Schokolade

Experiment:
Individuelle Lésung je nach Reife der Bananen und des Apfels sowie der Durchfuhrungsdauer.
Erklarung: Bestimmte Obst- und Gemusearten wie Apfel und Tomaten sondern das Reifegas
Ethylen ab. Das sorgt dafur, dass Obst schneller reift. Deshalb werden Bananen in der Nahe
eines Apfels schneller reif und schliefflich braun. Das Experiment solite beendet werden, bevor
die Bananen Uberreif sind, damit man sie noch verzehren kann. Volireife Bananen eignen sich
besonders gut, um Bananenmilch mit den SuS herzustellen. Hinweis: Die Lebensmittel sollten

vollstandig weiter verzehrt werden, siehe auch Rezepte fur Apfelmus und Bananenmilch auf

Arbeitsblatt 5.

Ergebnis: Liegt die Banane neben einem Apfel wird sie schneller braun/reif.

Merksatz: Bananen sollen nicht neben/in der Néhe von Apfeln gelagert werden.
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Lebensmittel-Freunde

Lebensmittelbilder zum Ausschneiden

Eier

Fisch Butter

2%

Schokolade

\

Karotte

Brot \ Spaghetti
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Lebensmittel-Freunde Information fur die Lehrkraft
Arbeitsblatt 4 - Richtige Lagerung
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Lebensmittel-Freunde Information fur die Lehrkraft

Arbeitsblatt 4 - Richtige Lagerung
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Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 5

Resteverwertung

f:F Du bekommst drei Kurzgeschichten. Lest diese in Gruppen.
.’ Beantworte nach jeder Geschichte die zugehdrige Frage.
1. Valentin geht in die 2. Klasse. Jeden Morgen bekommt er von seiner Mutter ein
Pausenbrot mit. Heute kann Valentin sein Brot nicht ganz aufessen, da er schon
von seinem Joghurt und den Karotten satt ist. Nach der Schule entdeckt Valentin

zuU Hause sein restliches Pausenbrot.
Was kann Valentin damit tun¢ Schreibe Maglichkeiten auf. Gern auch in dein Schulheft.

2. Familie Nimmersatt macht einen Ausflug an den
Chiemsee. Am Abend gehen sie in eine Pizzeria
am See, weil Gretas Lieblingsessen Pizza mit Pilzen
ist. Mama, Papa und Gretas grofle Schwester Marie

bestellen sich jeweils eine grofle Pizza. Deshalb

bestellt sich Greta auch eine grofle Pizza, fur Kinderpizza fuhlt sie sich zu alt. Leider
hat sich Greta Uberschatzt und schafft nur eine halbe Pizza. Bei ihrer Schwester Marie

bleibt ein grofles Pizzastuck auf dem Teller liegen.

Was konnen beide tung Schreibe Maglichkeiten auf und besprecht diese.

Bestelle dir im Restaurant nicht mehr als du
tatsachlich essen kannst. Wenn trotzdem etwas

Ubrig bleibt, lass dir dein Essen einpacken, damit du
es mitnehmen und spater zu Hause essen kannst.
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Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 5

3. Endlich ist wieder Sommer. Da wachsen bei uns in Bayern Erdbeeren. Julius geht
auf ein Erdbeerfeld in seiner Umgebung, um eine grofle Schussel Erdbeeren zu
pflocken. Zu Hause freut sich die ganze Familie Uber die reifen duftenden Fruchte.
Oma backt auch gleich ihren leckeren Erdbeerkuchen. Julius weif} nicht, was er mit

den restlichen Erdbeeren machen soll.
Was kann Julius mit den Ubrigen Erdbeeren tung Schreibe Moglichkeiten auf.
Gern auch in dein Schulheft.

Apfelmusrezept:

L KiLo |
A'PFELwQ 2EssLoFFEL
o 2 2UCkER

SN

15 = 20 M\N KOCHEWN
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Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 5

==, Hmmbeere und Supersalat sammeln Lebensmittel ein, die sonst im Mull landen
]

kZ/ / wurden. Was siehst du auf den Bildern¢ Verbinde jeden Satz mit dem
dazugeharigen Bild.

Morgen wdre das

i kann sie nicht mehr
~ verkaufen, aber sie sind
# | | immer noch essbar.

on
i

il okt
e

Supersalat und
Hmmbeere

Paul und sein Papa freuen sich
Uber die tollen Lebensmittel. Hatten
Hmmbeere und Supersalat die
Lebensmittel nicht abgeholt, wéren sie
im Moll gelandet.

Die Freunde bringen die
gesammelten Lebensmittel
zuU einer Station, die
Lebensmittel an Menschen
verteilt.

fahren zum
Supermarkt.

Hmmbeere holt beim
Backer Brotchen von
gestern ab, die die
Kunden nicht mehr
kaufen wollen.

Die Freunde
laden die
Lebensmittel
in ihr Auto.

Supersalat und Hnmbeere
sammeln dltere Lebensmittel
ein, die der Supermarkt nicht
mehr verkaufen kann.

orsichtig einpackery;
Hmmbeere, damit

I nichts kaputt geht.
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Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 5

"]  Welche Essensreste bleiben bei dir zu Hause Ubrig? Uberlege gemeinsam
r: 3 : mit deinen Eltern, was ihr damit machen konntet. Sammelt Rezepte und

tauscht diese untereinander in der Klasse aus.

Bananenmilchrezept:

’b‘%P‘N ANEN

500 MILLILTER
MiLCH

A1 ESSLOFFEL
VANILLEZVCKER
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Lebensmittel-Freunde Information fur die Lehrkrafte
Arbeitsblatt 5 - Resteverwertung

Resteverwertung

Materialien
Arbeitsblatter zu ,Resteverwertung” mit Dokumenten-Kamera, Beamer

oder Overhead-Projektor vorlegen, die SUS verwenden ihr Schreibheft.

LernZziele

Die SuS
entdecken Moglichkeiten der Resteverwertung, wenn gekochtes Essen Ubrig bleibt oder
Lebensmittel Uberreif sind.
lernen beispielhaft, wie auch Lebensmittelreste aus Supermarkten, Backereien und anderen
Geschaften noch einen sinnvollen Zweck erfullen kénnen, wenn sie gespendet werden.
lernen anhand von Beispielen unterschiedliche Situationen kennen, in denen Lebensmittelreste
entstehen und entwickeln Vorschldge, wie diese vermieden oder sinnvoll verwertet werden

konnten.

Ablauf
* Aufgabe : Die SUS erarbeiten Moglichkeiten, wie sie in unterschiedlichen Situationen Lebensmittelver-
luste vermeiden konnen. Die SuS lesen drei Kurzgeschichten. Die SuS sollen zu jeder Geschichte

Méglichkeiten der Resteverwertung notieren (ca. 10-15 Min.).

Aufgabe 2: Gemeinsamer Einstieg in das Thema Resteverwertung. Anhand einer Bildergeschichte kon-

nen die SuS eine Moglichkeit der Resteverwertung im Handel erkennen (ca. 10 Min.).

Losungen

Aufgabe 1: offene Fragestellung. Mehrere Antworten méglich. Beispiellossungen:
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Lebensmittel-Freunde Losungen
Arbeitsblatt 5 - Resteverwertung

1 Was kann Valentin damit tun¢ Schreibe Maglichkeiten auf.
*  In den Kthlschrank legen und am Abend als Abendbrot essen

*  Seinen Geschwistern/Eltern/Klassenkameraden anbieten

2. Was kénnen beide tun¢ Schreibe Moglichkeiten auf.
* Pizza einpacken lassen und am ndchsten Tag als Pausenbrot mitnehmen/zu Mittag

essen
Beim ndchsten Besuch lieber nach einer kleinen Portion fragen/eine Kinderportion

bestellen, sich eine Pizza teilen

3. Was kann Julius mit den restlichen Erdbeeren tun¢ Schreibe Maglichkeiten auf.
Einkochen: Marmelade mit Oma machen
Verschenken an Freunde, Nachbarn etc.
Einfrieren/Purieren und in Portionsbeuteln einfrieren

Aufgabe 2: Bildergeschichte.

Poul und sen Popa freven sich
Uber die tollen Lebensmitel, Hatten
Hmmbeere und Supersclat de
Lebensmitel nicht abgeholt, wiren se
im Ml gelondet.

Aufgabe 3: Offene Losung.
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Lebensmittel-Freunde Lc’jsungen
Arbeitsblatt 5 - Resteverwertung

Praktische Aufgaben

Bananenshake aus Uberreifen Bananen herstellen (SuS erklaren, dass Bananen noch alternativ
verwendet werden konnen und, solange sie nicht verdorben sind, nicht in den Mull gehO’ren)

Gemeinsam Apfelmus kochen, am besten aus ,nicht-perfekten” Apfeln

Frichte

Es gibt viele Maglichkeiten, wie man die Haltbarkeit von Lebensmitteln verlangern kann. Zum Beispiel

durch Trocknen, Einkochen und Einfrieren. Aus Apfeln lassen sich auch leicht Apfelchips herstellen.

Auerschulische Aktivitaten

Besuch im Supermarkt mit ,Preisnachlass—Ecke”

Besuch einer Backerei, die Backwaren vom Vortag verkauft (Geschmackstest gestern/heute)
Besuch einer karitativen Einrichtung (Tafel o. 4.), die Uberschussige Lebensmittel einsammelt und
verteilt oder Tafel-Mitarbeiter in die Schule einladen

Organisation/Teilnahme einer Schnippel-Party in der Region (Veranstaltung, bei der Lebensmittel
gemeinsam gerettet, geschnippelt, gekocht und verspeist werden)

Foodsharing-Initiativen einladen und erzahlen lassen, wie sie gegen Lebensmittelverschwendung

vorgehen
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Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 6

Haltbarkeit von Lebensmitteln

Auf vielen Lebensmitteln findest du ein
Datum, zum Beispiel ,Mindestens haltbar bis

24.12.2020" oder ,MHD 24.12.2020". Dieses Datum
heif}t Mindesthaltbarkeitsdatum (Abkurzung
MHD). Das bedeutet, bis zu diesem Tag ist das

(00 Lebensmittel mindestens genieflbar, wenn du
\_/!s richtig aufbewahrt hast.

Ist das Lebensmittel dlter, kann es immer noch gut

sein. Bevor du das Lebensmittel isst, teste auf
jeden Fall, ob es noch in Ordnung ist. Wie du

das testen kannst, siehst du spéter noch.

Es gibt aber auch Lebensmittel, bei denen das Datum

sehr wichtig ist.

Wenn Heisch, Fisch und Geflugel dlter sind als das

Datum auf der Verpackung, darfst du sie nicht mehr
essen. Dann musst du sie leider immer wegwer-
fen. Bei diesen Lebensmitteln heifit das Datum Ver-

brauchsdatum (Abkurzung VD), weil man sie bis zu

diesem Zeitpunkt essen muss. Deshalb kauft man

diese Lebensmittel am besten nur, wenn man sie

Tag "Monat ~Jahr

noch am selben oder am ndchsten Tag essen

mochte.

Forscher-Auftrag: Bringe ein Lebensmittel mit MHD, das noch nicht abgelaufen ist,
mit in deine Klasse. Diskutiert gemeinsam in der Klasse, wie lange die einzelnen

Lebensmittel noch haltbar sind und ihr sie noch essen konnt. 57



Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 6

e g

'\\1 ' , Lies die Satze vor. Kreuze an, ob die Satze richtig oder falsch sind.

o

1. Wenn das Mindesthaltbarkeitsdatum abgelaufen ist, muss ich das Lebensmittel

2. Wenn das Mindesthaltbarkeitsdatum von Joghurt abgelaufen ist, kann ich ihn noch

wegwerfen.

essen, wenn er gut aussieht und gut riecht.

3. Das Mindesthaltbarkeitsdatum der Milch im Kthlschrank lauft in zwei Tagen ab.

Du riechst an der Milch und sie riecht komisch. Du entscheidest, die Milch

4. Bei Heisch, Fisch und Geflugel ist das Datum sehr wichtig und ich muss diese

wegzuwerfen.

LLebensmittel immer wegwerfen, wenn das Datum Uberschritten ist.

(71 Das Mindesthaltbarkeitsdatum dieser Lebensmittel ist abgelaufen. Kreise dlle

L2

= Lebensmittel ein, bei denen du testen kannst, ob du sie noch essen kannst.

<)
XN\
¥
00 O 2

m/
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Lebensmittel-Freunde Information fur die Lehrkrafte
Arbeitsblatt 6 - Haltbarkeit und Genieflbarkeit

Haltbarkeit von Lebensmitteln

Materialien
Arbeitsblatter zu ,Haltbarkeit von Lebensmitteln” mit Dokumenten—-Kamera, Beamer

oder Overhead-Projektor vorlegen, die SUS verwenden ihr Schreibheft.

Lernziele

Die SuS
unterscheiden zwischen der Bedeutung des Mindesthaltbarkeitsdatums und des Verbrauchsdatums.
wissen, wo die Haltbarkeitskennzeichnung zu finden ist und wie sie zu verstehen ist.

nehmen ein Uberschrittenes Mindesthaltbarkeitsdatum als Anlass, um das Lebensmittel mit allen
Sinnen auf Geniefbarkeit zu Uberprifen.

Ablauf
EinfUhrung:
Drei SUS lesen den Text vor. Im Anschluss Besprechung der Informationen zum

MHD und VD (ca. 5-10 Min.).

* Aufgabe 1: Die SuS beurteilen Aussagen Uber das Mindesthaltbarkeitsdatum und das Verbrauchsdatum

(ca. 10 Min.).
* Aufgabe 2: Wissenssicherung und Besprechung (ca. 5 Min.).

Zusatzaufgabe Buchstabensalat (optional)

* Aufgabe 3: Die SuS erkennen unterschiedliche Lebensmittel mit langer Haltbarkeit (ca. 10 Min.).
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Lebensmittel-Freunde Losungen
Arbeitsblatt 6 - Haltbarkeit und Genieflbarkeit

Losungen
* Aufgabe ': Richtig oder Falsch

Aufgabe 2: Haltbarkeit testen
Bei Joghurt, Milch, Kase, Nudeln und Schokolade kann man testen, ob sie noch geniefibar sind.
Bei Fisch, Fleisch und Geflugel muss man die Lebensmittel nach Ablauf des Verbrauchsdatums

entsorgen, da sie sonst gesundheitsschadlich sein kénnen, z. B. durch Salmonellen.

* Aufgabe 3: Buchstabensalat

E

Info: Die Lebensmittel, die trocken sind, sind am langsten

<
M

haltbar, da Mikroorganismen Wasser zum Leben benctigen.

U
Lebensmittel, die viel Zucker oder Salz enthdlten, sind auch E
E

lange haltbar. Sie binden das Wasser im Lebensmittel, wodurch

\

es den Mikroorganismen nicht zur Verfugung steht. Bei

— @ =<
%
N=o
o=@
4;:‘>
~o T
— 70 N<
oo =

Gewurzen hangt die Haltbarkeit von der Verarbeitung ab.

Ungemahlene Gewurze halten sich langer als gemahlene.

Wichtig ist hierbei natUrlich auch die richtige Lagerung.

Trockene Lebensmittel sollten kuhl und trocken gelagert werden.
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Lebensmittel-Freunde Information fur die Lehrkraft
Arbeitsblatt 6 - Haltbarkeit und Genieflbarkeit

Zusatzaufgabe

__ In diesem Buchstabensalat verstecken sich acht Lebensmittel, die lange

)G(U)M(M Al RI E| N
E/IY)G ﬂALZ
Wlu| @S Cc L | M| ?Z
T/YZO Eﬁvw
R 6| AW N T |o|T]2]|Y
ZTKZUCKERT
WxNUDELNWT
QJWIEKT(A 6 | FlE |
MEH/L_:I Ul DJ|B | A/|]
ZT—I/RUXL/U_LL

Die Lebensmittel aus dem Buchstabensalat
sind mehrere Monate haltbar, weil sie trocken
sind. Das heif}t, sie enthalten wenig Wasser.
Deshalb kann man trockene Lebensmittel viele
Monate aufbewahren. Wichtig ist, die Lebens-

mittel am richtigen Platz zu lagern.
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Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 7

Teller oder Tonne?¢ Geniefbarkeit von Lebensmitteln testen

Vor 2000 Jahren hatten die Menschen
keinen Supermarkt, um ihr Essen zu kaufen. Sie
haben sich ihr Essen in der Natur gesucht. Dabei
haben sie mit ihren Augen, ihrer Nase und ihrer
Zunge gepruft, ob die Lebensmittel genieflbar sind.

Viele Menschen verlassen sich heute
nur noch auf das Mindesthaltbarkeitsdatum!
Allerdings ist ein Lebensmittel nicht gleich
schlecht, wenn das Mindesthdltbarkeits-

datum abgelaufen ist. Du kannst mit
deinen eigenen Sinnen testen, ob
du es noch essen kannst.

Lebensmittel, die gut
aussehen und gut riechen,
sind meistens auch
noch essbar.

Auf verdorbenen Lebensmitteln bildet sich oft Schimmel oder sie werden
faulig. Ein paar Beispiele:

@

= Auf Brot, Joghurt, Obst und GemUse kann sich Schimmel bilden.
- NUusse konnen dunkel oder grin verfarbt sein, das ist Schimmel. ’

- Tomaten konnen matschig werden und faul schmecken.

Ausnahme! Weile Hecken auf Schokolade sind in den

meisten Fallen kein Schimmel. Die Schokolade wurde zu

warm gelagert und ist immer noch geniefibar.



Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 7

Wenn das Mindesthaltbarkeitsdatum eines
Lebensmittels abgelaufen ist, heifit das nicht, dass du
es wegwerfen musst. Teste zuerst das Aussehen,
dann den Geruch und am Ende den Geschmack. Dann
entscheide, ob du es noch essen kannst. Wenn du dir
unsicher bist, frage einen Erwachsenen oder werfe
es im Zweifelsfall lieber wed|

Experiment:
> Mit Hife von Wasser kannst du herausfinden, ob ein Ei frisch oder dlt ist. Lege

g——

\ ! / dazu beide Eier in ein Gefdf} mit Wasser. Was beobachtest du¢

\V

Frisches Ei: Altes Ei:

Vervollstandige den Satz:

Ein altes b im Wasser,

ein frisches Ei
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Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 7

Wenn Lebensmittel verdorben sind, kénnen unterschiedliche, unangenehme

oder seltsame GeriUche entstehen:
- Verdorbene Mich riecht sauer.
= Verdorbenes Fleisch und verdorbene Butter riechen sauer, ranzig.
= Verdorbenes GemUse und Obst riechen schimmelig, modrig.
= Verdorbener, gegorener Saft riecht nach Alkohol.

- Faule Eier riechen sehr intensiv nach dem Gas Schwefelwasserstoff.

(=) Du hast einen Becher Joghurt und ein Glas Marmelade im Kthlschrank gefunden.
I\\’l /' Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist leider schon abgelaufen. Was machst du
damité Wirfst du die Sachen weg? Uberlege gemeinsam mit deinen Mitschtlern

und schreibe eure Ideen in das freie Feld.

. Wie kannst du vorgehen, um ein Lebensmittel auf Genieflbarkeit zu testen?

"2/ Suche de drei Maglichkeiten.

Y Yo 0P

Tipp: anschauen - kochen - riechen - aufs Brot streichen -

ein bisschen davon probieren - verrUhren = mit den Fingern tasten

Zuerst

danach

und zuletzt
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Lebensmittel-Freunde Arbeitsblatt 7

Nur in manchen Speisen werden Eier roh
gegessen, z. B.in Mcyonnoise. Es ist immer
besser, Eier zu kochen oder anzubraten.

o
i

'?3 ; Lies dir die Aussagen durch. Kreuze an, ob die Satze richtig oder falsch sind.

1. Wenn ich Schimmel auf Brot finde, reicht es, eine dicke Scheibe wegzuschneiden.

2. Wenn Apfel braune Stellen bekommen, schneide ich das Braune weg und

esse den Rest.

3. Wenn eine Paprika runzlig wird, muss ich sie in den Mdll werfen.
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Lebensmittel-Freunde Information fur die Lehrkraft
Arbeitsblatt 7 - Haltbarkeit und Genieflbarkeit

Teller oder Tonne2 Geniefbarkeit von Lebensmitteln testen

Materialien
Arbeitsblatt mit Dokumenten-Kamera, Beamer oder Overhead-Projektor vorlegen, die SuS
verwenden ihr Schreibheft.
Joghurt, dessen MHD 1-2 Tage Uberschritten ist.
Frische Milch und saure Mich.

Zwei Eier: ein frisches und ein dltes (ungenieflbares) Ei idealerweise anhand der Farbe
der Schale unterscheidbar.

Lernziele
Die SuS

nutzen ihre Sinne, um die Qualitat von Lebensmitteln zu bewerten.

lernen Kriterien kennen, anhand derer sie die Genieflbarkeit von Lebensmitteln prufen und
beurteilen konnen.

Ablauf
EinfUhrung:

Gemeinsam werden die Sprechblasen der Leitfiguren zur Genieflbarkeit von Lebensmitteln nach

Ablauf des MHD gelesen sowie das Nasen- und Augensymbol besprochen (ca. 5-10 Min.).
Aufgabe 1: Die SuS sollen selbststandig Moglichkeiten erarbeiten, wie man Lebensmittel mit abgelau-
fenem MHD prifen kann. Hierbei kann auch gefragt und besprochen werden, was die SuS machen
wurden, wenn sie Schimmel auf den Lebensmitteln entdecken, wie dieser aussehen konnte (z. B. grau,

blau, weif}, haarig) und dass sie die Lebensmittel in diesem Fall wegwerfen mussen (ca. 10 Min.).

Aufgabe 2: Die SUS benennen Maglichkeiten, wie man schrittweise ein Lebensmittel auf seine

Genieflbarkeit prufen kann (ca. 5 Min)).

Experimente: DurchfUhrung von Experimenten, durch die den SuS praktisch die UberprUfung der

Geniefbarkeit bereits abgelaufener Lebensmittel anhand ihrer Sinne naher gebracht wird (ca. 15 Min.).

Aufgabe 3: Die SUS kénnen beurteilen, wie lange Lebensmittel haltbar sind (ca. 5 Min)).
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Lebensmittel-Freunde Losungen
Arbeitsblatt 7 - Haltbarkeit und Genieflbarkeit

Losungen

Experiment 1: Eier
Wenn man ein Ei in ein Glas mit Wasser legt, sinkt ein frisches Ei auf den Boden. Richtet es sich
auf, ist es etwas dlter, aber noch genieflbar. Schwimmt das Ei dagegen oben, ist es sehr alt und
sollte entsorgt werden.
Wenn man verdorbene Eier aufschlagt, kann man einen sehr unangenehmen Geruch nach

Schwefelwasserstoff wahrnehmen.

Vervollstandige den Satz: Ein dltes Ei schwimmt im Wasser, ein frisches Ei geht unter/sinkt zu

Boden.

Aufgabe 1: Offene Aufgabenstellung, mehrere Antworten maglich. Beispiellosung:
Joghurt: Joghurt aufmachen und schauen, ob er normal aussieht. Am Joghurt riechen, ob er
schlecht riecht oder normal. Wenn er gut aussieht und gut riecht, einen kleinen Loffel vom
Joghurt probieren. Wenn das nicht der Fall ist oder man sich unsicher ist, lieber wegwerfen.

Gleiches Vorgehen bei Marmelade.

Aufgabe 2: Drei Moglichkeiten, um die Genieflbarkeit zu prufen:

Zuerst anschauen, danach riechen und zuletzt ein bisschen davon probieren.

Aufgabe 3: Quiz

Der Schimmel kann sich bereits im ganzen Brot ausgebreitet haben, ohne

dass man ihn sieht. Daher ist das Brot nicht mehr zum Verzehr geeignet.

3.

-
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