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Snimmen

Was hat dir am Projekt
besonders gefallen?

LIich fand es aufregend,
dass wir im Deutsch-
unterricht etwas Neues
ausprobieren durften.
Es hat Spaf$ gemacht,
etwas iiber die Zei-
tungstypen zu lernen.”
Amilia

,Die Obst-Lehrschau
heute hat mir gut ge-
fallen. Das war lehr-
reich und das Kochen

Bei der Lehrschau rund um das Thema ,.Saisonales Obst - Prima firs Klima". (Von links: Frau Noller vom Erndahrungszentrum, die Klasse 8a, die Klassenlehrerin
Frau Henrich und Frau Nisi vom Erndhrungszentrum.)

Ahema

Alt gekauft - frisch gekocht

Beim Besuch des Erndhrungszentrums erfahrt die Klasse, wie man mit Lebensmitteln umgehen sollte
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im Anschluss mein
personliches
Highlight

Saba

,Der Besuch beim Er-
ndhrungszentrum in

Ludwigsburg war eine
tolle Erfahrung. Wir
lernten beispielsweise,
welche Lebensmittel
saisonal sind.”

Xenia

LUDWIGSBURG

Wir, die Klasse 8a, haben uns Anfang April ge-
meinsam auf den Weg gemacht, um die Lehr-
schau rund um das Thema , Saisonales Obst —
Prima fiirs Klima“ im Erndhrungszentrum
Mittlerer Neckar in Ludwigsburg zu erkunden.

sen sollte unser neu erlerntes Wissen gefestigt
und in die Praxis umgesetzt werden.

Aus runzeligem Obst stellten wir, unter An-
leitung von Frau Nisi, unter anderem leckere
Obst-Zimt-Muffins und ein kostliches Bana-
neneis her. Zuletzt setzten wir uns alle zusam-
men an einen grofen Tisch und genossen un-

ser selbst zubereitetes Essen. Alles in allem
durften wir an diesem Tag viel lernen, vor al-
lem aber, dass wir in Zukunft bewusster mit
den uns zur Verfiigung gestellten Lebens-
mitteln umgehen werden.

VON LIA, MIRIAM, AMELYE

Dort angekommen, wurden wir herzlich von
Frau Nisi, der landwirtschaftstechnischen
Lehrerin und Beraterin, und ihrer Mitarbeite-
rin Frau Noller begrii3t.

In der Lehrschau erhielten wir viele Infor-
mationen zur Vielfalt und der Herkunft von
regionalem und saisonalem Obst. Dazu durf-
ten wir an verschiedenen Stationen Aufgaben
16sen, beispielsweise sollten einzelne Obstsor-
ten voneinander unterschieden und den Jah-
reszeiten (saisonal) entsprechend zugeordnet
werden. Aullerdem erfuhren wir, warum das
richtige Einkaufsverhalten den Klimaschutz
fordert und zur CO,-Reduzierung beitréigt.

Nach dem Theorieteil ging es anschlieRend ' T
zum fachpraktischen Unterricht in der Kiiche  Sabaund Amira bereiten im Erndhrungszentrum
weiter. Durch die Zubereitung einfacher Spei-  frische Bananenpancakes zu.

INFO

Warum es wichtig ist, saisonal
und regional einzukaufen

Obst und Gemiise saisonal einzukaufen,
bedeutet, diese erst zu erwerben, wenn sie
reif sind, also gerade Saison haben. So
schmecken Obst- und Gemlisesorten nicht
nur frischer, sondern sind auch noch gehalt-
voller an Vitamin- und Mineralstoffen. Regio-
nal heillt in diesem Zusammenhang, dass wir
diese Lebensmittel aus der Region beziehen
und dadurch unsere heimischen Bauern
unterstitzen.

,Die Erndhrungstipps,
die wir heute erhalten
haben, waren hilfreich,
zum Beispiel, wie man
gesund isst und warum
regionales Essen besser
fiir die Umwelt ist.
Ludas

VON JONA UND GIULIO
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Rezept: Leckeres Bananeneis

Zutaten (fiir 5 Personen)
4 reife Bananen

schlieRend die restlichen Bananen-
scheiben dazugeben und mixen.

Rezept: Apfel-Zimt-Muffins

8 EL Milch Tipp: Besonders eignen sich iber-
reife Bananen. Je reifer, desto inten- Zutaten Zubereitung
Zubereitung siver und siiler schmeckt das Eis. (fiir etwa 12 bis 14 Stiick) Apfel waschen, Kerngehause entfernen
Bananen schélen und in Scheiben Kombiniert mit anderen Friichten . Cﬂu'r‘l) 250 g Apfel und in kleine Stticke schneiden. Mehl und
schneiden. In einem Gefrierbeutel (wie Himbeeren, Kiwis oder Pflau- 140 g Mehl Vollkornmehl in eine Schiissel geben und
mindestens sechs Stunden langein-  men) lassen sich viele farbenfrohe, Heimisches Obst und Siid- Stdfriichte wie beispiels- 120 g Vollkornmehl! mit Backpulver, Zimt, Vanillezucker vermi-
frieren. Die Halfte der Bananen mit leckere Varianten zaubern. friichte - was sie in Bezug weise Ananas, Mangos und 2,5 TL Backpulver schen. Die gehackten Niisse und die Apfel-
der Milch im Mixer piirieren. An- VON DER KLASSE 8A auf ihre Lagerung und den Bananen miissen bei Zim- 1.5 TLZimt stiickchen unterheben. In einer weiteren
Klimaschutz unterscheidet: ~ mertemperatur gelagert 1Packchen Vanillezucker Schiissel das Ei aufschlagen und leicht ver-
Heimische sind zum Bei- werden. Sie haben eine ho- 80 g gehackte Niisse quirlen. Zucker, Ol und Buttermilch zu-
spiel Erdbeeren, Apfel und here Umweltbelastung und 1Ei geben und verriihren. Nun die fliissige Ei-
Birnen. Dieses sollteimmer  einen groeren dkologi- 150 g Brauner Zucker mischung in die Mehl-Apfel-Mischung ge-
im Kiihlschrank aufbewahrt ~ schen FuRabdruck, da sie 100mI 0l ben und vorsichtig unterheben. Teig in die
werden. Sie schaden dem langeren Transportwegen 250 ml Buttermilch Formchen einflillen, mit Nissen verzieren.
Klima nur wenig, dasieaus  unterliegen. Zum Verzieren: Im Backofen bei Ober/Unterhitze bei
der Region stammen. VON JONA UND GIULIO Gehackte Niisse, Menge nach Belieben 180 Grad fiir 20 bis 25 Minuten backen.
i

Selbstgemachtes Bananeneis lasst sich ganz einfach zubereiten - es be-

steht lediglich aus zwei Zutaten.
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ZEITUNG IN DER SCHULE

Informationen rund um das

Zisch-Projekt

Im Projekt Zisch - Zeitung
in der Schule lernen Schiiler
die Leseformate digital und
gedruckt kennen, gewin-
nen einen Uberblick darti-
ber, was Zeitung beinhal-
tet, wie sie aufgebaut ist
und wie Nachrichten re-
cherchiert werden. Die
Schiiler werden selbst zu
Journalisten, indem sie ei-

ne Zeitungsseite fiir die
LKZ/den NEB gestalten.

M Fiir Schulen und
Lehrer:

Wenn Sie am Zisch-Projekt
teilnehmen mochten, wen-
den Sie sich bitte an Markus
Moog vom IZOP-Institut,
Tel. (024 08) 588919
oder per Mail an
mm@izop.de. (red)

Apfel und Zimt - eine himmlische Kombination, die Muffins unwiderstehlich macht. Veredelt
mit knackigen Niissen wird daraus ein echtes Genuss-Erlebnis.
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