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Projektbeschreibung

Umfrage

Wie sehr Fast Food in unserer Gesellschaft Fuß gefasst hat, fanden die Schüler durch Umfragen auf der Straße heraus. Die Ergebnisse wurden am Computer ausgewertet und graphisch dargestellt.

Chemische Analysen und Darstellungen

In diesem Projekt wurden verschiedene Fast Food Produkte (vor allem Brot und verschiedene Getränke) auf ihre Inhaltsstoffe untersucht- teilweise von den Schülern selbst, teils von Ämtern, wobei die Schüler durch Exkursionen Einblicke in die Analysen bekamen.

Auch wurde die Herstellung der jeweiligen Produkte im Labor nachvollzogen und die Gärung durch Hefebakterien durchgeführt.

Einkauf

Da aber Ernährung schon beim Einkaufen anfängt, wurden die Schüler in Supermärkte geschickt und versuchten gesunde Produkte von weniger gesunden anhand der Etiketten zu unterscheiden. Die eingekauften Produkte wurden dann gemeinsam unter die Lupe genommen.

Zubereitung von Produkten

Auch die industrielle Zubereitung von Lebensmitteln wurde kritischbetrachtet um so einen Vergleich mit frischen Lebensmitteln möglich zu machen.

Um die Schüler nicht zu überfordern, wurden die Produkte Brot und Getränke als Repräsentanten ausgewählt.

Die Schüler sollten durch das Backen von frischem Brot und vergleichbaren Produkten aus dem Fast Food Angebot Unterschiede erkennen und diese kritisch hinterfragen. Mit Hilfe einer Ernährungsberaterin wurden schon während der Zubereitung gesundheitliche Aspekte berücksichtigt.

Das gleiche Ziel hatte die Herstellung von Fruchtsäften aus frischen Früchten und zum Vergleich dazu das Herstellen von künstlichen Aromen und das Anrichten eines Getränkes aus ausschließlich chemischen Zutaten. Hierbei wurden wir von der Getränkefirma Brunner freundlicherweise unterstützt. Nachdem der Betrieb und die Anlagen besichtigt wurde stellte uns die Firma Brunner Aromagrundstoffe und Fertigsirup zur Verfügung, um selbst ein dementsprechendes Getränk mischen zu können.

Auch bei der Zubereitung von Brot wurde der Praxisbezug durch eine Exkursion in eine Bäckerei hergestellt.

Ausbeutung

Auch der Aspekt der Ausbeutung von Dritte - Welt - Ländern sollte hier nicht zu kurz kommen. Durch das Spiel „Wen macht die Banane krumm“ lernten die Schüler auch diese Problematik kennen.

Gestalten eines Kinderbuches

Die so gewonnenen Erkenntnisse wurden von den Schülern individuell ausgewertet, indem sie Kinderbücher gestalteten, die den eigentlich komplexen Hintergrund vereinfacht darstellen sollten und einen kindlichen Zugang schaffen sollten.

Fächerübergreifender Unterricht  und Verteilung der Aufgaben

Da es sich bei der teilnehmenden Klasse um eine Integrationsklasse handelt, wurden die Aufgaben jeweils so aufgeteilt, dass die Schüler mit Sonderpädagogischem Förderbedarf nicht zu kurz kamen. Die praktischen Aufträge stellten für keinen der Schüler ein Problem dar, und durch eine kreative Verarbeitung des Themas (Kinderbuch, Plakate,...) wurde selbst der kognitive Teil des Projektes von Schülern mit SpF aufgearbeitet. Anstatt mancher chemischen Analysen beschäftigten sich jene Schüler jedoch ausführlicher mit der Zubereitung gesunder Ernährung.

Reflexion

Natürlich hatten sowohl Schüler als auch Lehrer zum Abschluss des Projektes ausreichend Gelegenheit das Erlebte zu reflektieren und zu bewerten.

Die erstellten Plakate wurden in der Schule ausgestellt um auch den anderen Schülern Einblicke zu verschaffen. Die Kinderbücher wurden ebenfalls den anderen Klassen vorgestellt, sie halfen mit die Entscheidung zu treffen, welches Buch abgeschickt werden sollte.

Durchführung

Organisation

Gegenstände

Dieses Projekt wurde in den Gegenständen Chemie, Ernährung und Küchenservice, Politische Bildung und Wirtschaftskunde, Naturkunde und Ökologie, Kreatives Gestalten und Informatik durchgeführt.

Zeitliche Organisation

Für die Durchführung des Projektes wurde der reguläre Stundenplan dieser Klasse für zwei Wochen aufgehoben, somit stand die gesamte Unterrichtszeit zur Erforschung des Themas Fast Food zur Verfügung. Einzelne Nacharbeiten wurden in den folgenden Tagen im Zuge des regulären Unterrichtes gemacht.

Geplanter Ablauf des Projektes

	Datum
	Ort
	Thema 
	Unterrichtsorganisation

	Dienstag 27.2.

Vormittag
	Straße
	Umfrage
	Einzelne Schülergruppen verteilten sich auf strategische Punkte unter der Aufsicht eines Lehrers und befragten Passanten nach ihren Ernährungsgewohnheiten, Wissen über Fast Food... Die Fragen hatten die Schüler gemeinsam in der Vorwoche zusammengestellt.

Die Antworten werden teils mit der Videokamera aufgezeichnet, teils handschriftlich festgehalten.

Der Mikromann stellt folgende Frage: „Was sagen Sie dazu, dass neuerdings sogar in Biobroten immer mehr Hefebakterien festgestellt werden?“

	Was wissen die Leute über Fast Food, wie gesund und bewusst ernähren sie sich?

	Mittwoch 28.2.

Vormittag
	Schule

Küche
	Ernährung

Brotbacken
	Eine Ernährungsberaterin besucht die Schule und klärt die Schüler über die richtige Ernährung auf. Die Schüler erfahren Wichtiges über Kohlehydrate, Eiweiß, Ballaststoffe, Fett und Vitamine...

Anschließend wird gemeinsam Brot gebacken und dann gegessen.

	Was ist für unsere Ernährung wichtig? Welche Inhaltsstoffe sind weniger gesund? Woraus besteht unsere Nahrung? Wozu brauchen wir all diese Stoffe?

Wie wird Brot gebacken? Was benötigt man dazu?

	Donnerstag 1.3. 

Vormittag
	Schule 

Klasse
	Planspiel
	Das Planspiel „Wen macht die Banane krumm“ ermöglicht den Schülern die Ausbeutung der Dritten Welt zu durchschauen und die Zusammenhänge in Handel mit Nahrungsmitteln zu erkennen.

Anschließend wird über das Spiel diskutiert. 

	Wer profitiert vom Handel mit der Dritten Welt? Wie kann ich dem entgegenwirken? Wie fördere ich die Ausbeutung?

	Freitag 3.3.

Vormittag
	Schule 

Klasse
	Spiel

Ökologie
	Das Spiel vom Vortag wird aufgearbeitet und besprochen. Anschließend werden die verschiedenen Getreidesorten genauer betrachtet, die Schüler versuchen mit den verschiedenen Sinnen Unterschiede an den Körnern zu erkennen.

Was kann man im Internet über das Thema Fast Food herausfinden?

Die Schüler bekommen den Auftrag über ihre Ernährung am Wochenende Buch zu führen und die Verpackungen am Montag in die Schule mitzubringen.

	Was ist Ökologischer Anbau? Was lernen wir aus dem Spiel? Wie ernähre ich mich?

Was findet man im Internet über das Thema?


	Datum
	Ort
	Thema 
	Unterrichtsorganisation

	Montag 5.3.

Vormittag

Nachmittag
	Schule

Klasse

Firma

Brunner
	Auftrag

E-Nummern

Getränke
	Gemeinsam wird über die Ernährung am Wochenende gesprochen, von den Etiketten auf den Verpackungen werden die Inhaltsstoffe abgelesen. (E-Nummern, Emulgatoren, Trennmittel, Süßstoffe, Backmittel...)

Nun versuchen sie ihr Wissen in Form eines Themenplanes anzuwenden und auszubauen. Der Themenplan „Schau aufs Etikett findet sich im Anhang.

Die Exkursion in die Getränkefirma soll Einblick in die Abfüllung von Getränken, die Bestandteile und die Qualitätsüberprüfung bieten. 

	Was habe ich am Wochenende tatsächlich gegessen? Was bedeuten all die Angaben auf den Etiketten? Wie kann ich bewusster einkaufen? Woraus bestehen die Getränke? Wie wird die Qualität überprüft?

	Dienstag 6.3.

Vormittag

Nachmittag
	Schule

Klasse

Schule

Klasse
	Aromen, Geruch und Geschmack

Filme:
	Die Schüler bekommen einen Themenplan, der verschiedene Aufträge zum Thema Aroma, Geruch und Geschmack enthält. Hier werden auch gezielt verschiedene Sinne angesprochen (Unterscheidung von Gerüchen, Geschmäcker, Nachschlagen im Lexikon, Hördiktate...) um für alle Schüler (auch mit SpF) aktives Lernen zu ermöglichen.

Die Filme der Landesbildstelle werden gemeinsam angesehen, Fragen dazu beantwortet und besprochen. Näheres siehe Anhang

Auch ein Beitrag der Sendung Galileo über die Herstellung von Massenbrot wird kritisch betrachtet. 

	Wie unterscheiden sich künstliche von natürlichen Aromen? Was ist ein Aroma? Wie gut kann ich verschiedene Aromen unterscheiden?

Was sind Inhaltsstoffe, wie setzen sie sich zusammen? Welche Wirkung haben sie? Wie wird Brot in riesigen Anlagen hergestellt?


	Datum
	Ort
	Thema 
	Unterrichtsorganisation

	Mittwoch 7.3.

Vormittag+ nachmittag 
	Schule

Küche

Chemie-saal
	Zubereitung von Dosenbrot

Herstellung von künstl. Aromen
	Die Klasse wird in zwei Gruppen geteilt, während eine in der Küche Brot aus Dosen und ein Getränk aus frischen Früchten zubereitet, stellt die andere Gruppe im Chemiesaal künstliche Aromen her (zum Beispiel Birnenaroma) und mischt dann ein Getränk aus ausschließlich chemischen Zutaten: Fertigsirup aus Zitronenaroma und Süßstoff, Kohlensäure und Wasser, Vitamin C. Auch die Hefegärung im Brotteig wird im Labor gezeigt. Außerdem wird in einer Traubenzuckerlösung der Zucker nachgewiesen, mit Germ versetzt und mit einem Gärrohr versehen. Der entstandene Alkohol wird erst am nächsten Tag nachgewiesen. Etwas lösliche Stärke wird im Wasser gelöst und dann nachgewiesen. Außerdem wird mit dieser Lösung ein Glucosetest gemacht. Etwas Brot wird von einem Schüler gekaut und der Brei auf Glucose geprüft.

Nun werden einige Getränke untersucht: Cola, Sprite... wird auf Glucose, Ascorbinsäure und Nitrat geprüft. Außerdem wird der pH-Wert bestimmt. Bei Getränken, die Saccharose enthalten wird etwas Probe mit HCl versetzt und nach dem Erhitzen neutralisiert, so dass sich die Saccharose spaltet, nun kann Glucose nachgewiesen werden.

Als Abschluss versuchen die Schüler in kleinen Gruppen den Zuckergehalt von Colagetränken zu schätzen, indem sie eine bestimmte Anzahl an Würfelzucker dazulegen, der tatsächliche Zuckergehalt wird dann mittels Teststreifen bestimmt.

Auch der Zuckergehalt des Fruchtsaftgetränks wird bestimmt.

	Datum
	Ort
	Thema 
	Unterrichtsorganisation

	Wie macht man Fertigbrot? Wie schmeckt es? Kann man es mit frischem Brot vergleichen? Wie macht man künstliche Aromen? Wieviel Zucker ist in einem künstlichen Getränk, wieviel in einem frischgepressten? Woraus bestehen viele der künstlichen Getränke?


	Datum
	Ort
	Thema 
	Unterrichtsorganisation

	Donnerstag 8.3.

Vormittag


	Schule

Klasse

Inforaum
	Nachweis des Alkohols Kinderbuch

Auswertung der Umfrage
	Die Proben der alkoholischen Gärung werden gemeinsam betrachtet und dann der Alkohol durch Entzünden der Dämpfe beim Erhitzen nachgewiesen. 

Die Dienstleistergruppe gestaltet ein Kinderbuch zum Thema Fast Food z.B. mit E-Nummern. Jedem Schüler ist es selbst überlassen, welche Geschichte er sich ausdenkt. 

Inzwischen wertet die Technikergruppe die Umfrageergebnisse mit dem Programm Excel aus und erstellt Diagramme dazu.

	Wie kann ich zu diesem Thema einen kindlichen Zugang finden? Wie kann man die Ergebnisse der Umfrage leicht verständlich und übersichtlich darstellen?

	Freitag 9.3.

Vormittag
	Schule

Klasse

Inforaum
	Fertigstellen der Aufgaben vom Donnerstag

Reflexion
	Die Aufgaben vom Donnerstag werden fertiggestellt und der anderen Gruppe präsentiert. Anschließend bietet eine Reflexion mit Plakaten und Stimmungsbarometern allen Beteiligten die Möglichkeit, das Erlebte und Gelernte zu reflektieren und zu bewerten. 

	Was haben wir gelernt? Was hat uns beeinflusst? Wird sich in Zukunft an meiner Ernährung etwas ändern? Wie ist es mir in dieser Zeit gegangen?

	Montag 12.3. Nachmittag
	Schule


	Zusatzstoffe im Brot
	Der Text „Zusatzstoffe im Brot“ (siehe Anhang) wird mit den Schülern gelesen und gemeinsam besprochen. Jeweils in Partnerarbeit wird zu den jeweiligen Zusatzstoffen Information gesammelt und ausgearbeitet. Die Ergebnisse werden dann der Klasse vorgestellt. Das Buch „Vorsicht Geschmack“ - Was ist drin in Lebensmitteln von Udo Pollmer, Cornelia Hoicke und Ulrich Grimm bietet interessante Informationen.

	Welche Zusatzstoffe kommen ins Brot? Welche Wirkungen haben sie? Woran erkenne ich, welche Zusatzstoffe verwendet wurden? Wie kann ich es vermeiden, Brot mit vielen Zusatzstoffen zu kaufen? 

	Mittwoch 14.3. vormittag
	Bäcker
	Exkursion in eine Bäckerei
	Die Schüler besuchen eine Bäckerei um das Brotbacken in der Paxis zu sehen. Sie dürfen hier selbst Hand anlegen. Später wird die Erfahrung mit den anderen verglichen. z.B. werden auch hier Backmittel verwendet? Gibt es andere Zusatzstoffe, die in den Teig kommen?

	Wie bäckt ein Bäcker tatsächlich? Was braucht er dazu? Wird Fertigmehl verwendet? Wieviel Brot wird in einer kleinen Bäckerei erzeugt? Wie lange hält das Brot? 


	Datum
	Ort
	Thema 
	Unterrichtsorganisation

	Donnerstag 15.3.
	Berufs-schule Schule
	Präsentation
	Die Schüler dürfen im Labor der Berufsschule für Bäcker verschiedene chemische Untersuchungen an Brot durchführen und beobachten. 

Später erstellen sie in der Schule Plakate, um die tatsächlichen Inhaltsstoffe von Brot und Getränken darzustellen. Dazu bekommen sie Toastscheiben, Farben, Platten und eine leere Limonadenflasche. Mit Hilfe von Tonpapier und Computer soll eine Präsentation gebastelt werden. Dieses Ergebnis wird dann in den anderen Klassen vorgestellt und in der Aula ausgestellt.

Außerdem wird die Ausstellung des Projektes auch in der Berufsschule für Bäcker vorgestellt.

	Wie kann man Brot auf Inhaltsstoffe und Qualität überprüfen? Was möchte ich auch den anderen Schülern über das Projekt erzählen, was wäre interessant zu wissen?

Wie kann ich die Inhaltsstoffe darstellen?

	Montag19.3.

Nachmittag
	Land

Labor
	Untersuch-ung von Lebens-mitteln
	Nachmittag geht’s als Exkursion zur Lebensmitteluntersuchungsanstalt des Landes; Die Schüler können auch hier Einblicke in chemische Analysen bekommen, die in der Schule nicht durchgeführt werden können.

Besonders interessiert uns hier natürlich wieder die Untersuchung von Brot und Getränken.

	Wie werden unsere Lebensmittel untersucht? Wieviele Lebensmittel entsprechen nicht den Normen? Ist unser Essen gesund? Wie funktionieren die Analysen? Was wird alles untersucht? Welche Inhaltsstoffe finden sich tatsächlich in Brot und Getränken? Wie sehr stimmen die Angaben auf den Etiketten, wie ausführlich sind sie?


Auswertung

Umfrage

Fragebogen

Zur Person:

1. Altersgruppe:

	 ( Unter 20 Jahre
	 ( 20 - 30
	 ( 30 - 40
	 ( Unter 60
	 ( Über 60


2. ( männlich             ( weiblich

3. Sind Sie berufstätig?

4. Leben Sie allein? 

5. Wie viele Personen umfasst Ihr Haushalt?

6. Wie viele Kinder leben noch bei Ihnen zu Hause?

Essensgewohnheiten:

7. Was fällt Ihnen zum Begriff „Fast food“ ein?

8. Kochen Sie selbst? 

	 ( nie
	 ( manchmal
	 ( regelmäßig


9. Wie oft essen Sie oder kaufen Sie bei einer der Fastfood - Ketten?

10. Welche bevorzugen Sie?

11. Wie oft kaufen / essen Sie Fertig- oder Halbfertigspeisen?

12. Welche bevorzugen Sie?

13. Wie oft bereiten Sie Gerichte ausschließlich selbst zu?

14. Wenn Sie nicht selber kochen, wie oft essen Sie Selbstzubereitetes?

15. Was bevorzugen Sie: 

	 ( Fastfood
	 ( Halbfertiggerichte
	 ( Selbstgekochte Hausmannskost


16. Was schätzen Sie daran?

Gesundheitsbewusstsein:

17. Glauben Sie, dass Fastfood gesund ist?

18. Wissen Sie über die Inhaltsstoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid?

19. Essen Sie, worauf Sie gerade Lust haben?

20. Oder beachten Sie bestimmte Regeln bei der Ernährung?

21. Wenn ja, welche?

22. Wie oft essen Sie Obst?

23. Wie oft essen Sie Salat?

24. Wie oft essen Sie Gemüse?

25. Wie oft essen Sie Vollwertiges?

26. Wie oft essen Sie Biologisches?

27. Wie oft essen Sie Fleisch?

28. Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen?

29. Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln?

Die Ergebnisse dieses Fragebogens wurden im Excel graphisch dargestellt. Außerdem wurden die Ergebnisse in einem Zeitungsartikel zusammengefasst.

Chemische Analysen und Darstellungen

Die Getränke wurden auf ihren Zuckergehalt und Nitratgehalt, teilweise auch Ascorbinsäure und pH-Wert untersucht. Außerdem wurde die Hefegärung im Labor ausprobiert und der chemische Prozess genauer betrachtet. Auch die alkoholische Gärung wurde besprochen und im Labor durchgeführt. In der Maische wurde der Zucker nachgewiesen und nach der Gärung der Alkohol. 

Aus Ethanol und Benzoesäure, Buttersäure, Ameisensäure wurden künstliche Aromen (Pfefferminz, Ananas, Rumaroma) hergestellt und mit natürlichen verglichen. 

Anschließend wurde selbst im Labor ein Getränk aus Lebensmittelfarbe, Wasser, Kohlensäure, künstlichem Aroma, Ascorbinsäure und Zucker hergestellt.

Einkauf

Für den nächsten Kochtag bekamen die Schüler den Auftrag, selbst möglichst gesund einzukaufen (d.h. möglichst ohne Zusatzstoffe). Auf dem Einkaufszettel standen:

Erdäpfelkäse

½ kg Kartoffel

½ Sauerrahm

½ Süßrahm

1 Zwiebel

nach Geschmack: Salz, Pfeffer,

Paprika, Kümmel,

Schnittlauch 

Weckerl

½ l Buttermilch

1 P Germ

1 KL Salz

¼ kg Roggenmehl

¼ kg Weizenmehl

1 KL Brotgewürz

Birne Helene

4 Birnen

7 dag Zucker

nach Geschmack:

2 Nelken, Zimtrinde, 

4 Kugeln Eis

Schokosauce

Obers

Zubereitung von Produkten

Die Zubereitung von frischem Brot oder Brot aus der Dose, von frischen Fruchtgetränken und Instantgetränken bereitete natürlich kaum Schwierigkeiten und machte allen große Freude. Auch die Schüler mit SpF konnten hier ihre ganze Geschicklichkeit unter Beweis stellen und so manche Schüler ohne SpF in den Schatten stellen.
Rezepte finden sich im Anhang.

Ausbeutung der Dritten Welt

Nach dem Planspiel sollen die Schüler ihre Eindrücke aufschreiben, einige Ausschnitte daraus finden sich unter Ergebnisse.

Kinderbuch

Die Schüler wurden dazu angehalten, sich selbst eine Geschichte auszudenken, die die relativ abstrakte Materie kleinen Kindern näherbringen sollte. 

Ergebnisse

Umfrage

Zahlen

Frage 8: Kochen Sie selbst?

	Antwort/ Alter
	Unter 20 Jahre
	20-30 Jahre
	30-40 Jahre
	Über 40 Jahre

	Nie
	11
	1
	2
	5

	Manchmal
	16
	6
	18
	12

	Regelmäßig
	5
	7
	20
	33


Frage 15: Was bevorzugen Sie?

( Fastfood
 ( Halbfertiggerichte
 ( Selbstgekochte Hausmannskost

	Antwort/ Alter
	Unter 20 Jahre
	20-30 Jahre
	30-40 Jahre
	Über 40 Jahre

	Fast Food
	11
	2
	3
	5

	Halbfertiggerichte
	5
	3
	9
	3

	Selbstgekochte Hausmanskost
	22
	9
	27
	42


Frage 18: Wissen Sie über Inhaltsstoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid?
	Antwort/ Alter
	Unter 20 Jahre
	20-30 Jahre
	30-40 Jahre
	Über 40 Jahre

	Ja
	9
	6
	23
	23

	Nein
	21
	3
	18
	26

	Zum Teil
	3
	5
	0
	0


Frage 28: Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen?
	Antwort/ Alter
	Unter 20 Jahre
	20-30 Jahre
	30-40 Jahre
	Über 40 Jahre

	Ja
	8
	7
	18
	28

	Nein
	20
	6
	22
	22

	Zum Teil
	5
	1
	0
	0


Frage 29: Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln?
	Antwort/ Alter
	Unter 20 Jahre
	20-30 Jahre
	30-40 Jahre
	Über 40 Jahre

	Ja
	4
	4
	12
	24

	Nein
	22
	7
	28
	27

	Zum Teil
	9
	3
	0
	0


Diagramme
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Chemische Analysen und Darstellungen

Analyse von Getränken

Untersucht wurden folgende Getränke:

· Wasser

· Fanta

· Sprite

· Frischgepresster Orangensaft

Glucosebestimmung

Sie erfolgte mittels Reflektometer

	Wasser
	Fanta
	Sprite
	Orangensaft

	0 mmol/l
	56mmol/l
	56 mmol/l
	112 mmol/l


Nachweis von Benzoesäure

Zu wenigen ml Getränkeprobe wurden 5 ml Ethanol und 5 Tropfen Schwefelsäure zugegeben, vorsichtig einige Minuten erwärmt, dann mit einer Spatelspitze Natriumcarbonat neutralisiert. Bei einem positiven Nachweis entsteht das nach Pfefferminz riechende Ethylbenzoat.

C6H5COOH + C2H5OH ( C6H5COOC2H5 + H2O
Pfefferminz

In keinem der Getränke wurde Benzoesäure nachgewiesen

Bestimmung von Ascorbinsäure

Auch diese Bestimmung wurde mit dem Reflektometer durchgeführt. Der frischgepresste Orangensaft musste allerdings vor der Messung in einem Messzylinder 1:4 verdünnt werden. Der Wert ist schon auf die ursprüngliche Konzentration zurückgerechnet:

	Wasser
	Fanta
	Sprite
	Orangensaft

	0 mg/l
	55 mg/l
	58 mg/l
	550 mg/l


Nachweis von Ascorbinsäure

Eine Spatelspitze Ascorbinsäure wird in einer Eprovette in Wasser gelöst, in einer zweiten Eprovette eine Spatelspitze Kupfersulfat. Zu der zweiten Lösung tropft man NaOH zu, bis sich der Niederschlag auflöst. Die Ascorbinsäurelösung wird zugegeben und vorsichtig in der Brennerflamme erhitzt. Die blaue Färbung verschwindet und wird orangerot. Kupfer 2+ wird zu Kupfer + reduziert.

2 Cu(OH)2 + 2H++ 2 e- ( Cu2O + 3 H2O

In einem zweiten Versuch wurde sie mit Methylenblaulösung nachgewiesen.

Stark verdünnte Methylenblaulösung wird mit Acorbinsäure versetzt und in der Brennerflamme erhitzt. Methylenblau wird durch Ascorbinsäure zu einer farblosen Verbindung reduziert.

Nitratbestimmung

Sie wurde ebenfalls mit dem Reflektometer durchgeführt.

Verglichen wurden Wasser, Fanta, Sprite und frischgepresster Orangensaft. Die Werte fielen unerwartet hoch aus:

	Wasser
	Fanta
	Sprite
	Orangensaft

	30 mg/l
	70 mg/l
	84 mg/l
	145 mg/l


pH-Wert- Messung

Mit Universalindikatorpapier wurden die Getränke nach ihrem pH-Wert untersucht.

	Wasser
	Fanta
	Sprite
	Orangensaft

	PH 6-7
	PH 2-3
	PH 3
	PH 2-3


Versuche zur Gärung

Alkoholische Gärung

Etwas Traubenzucker wurde in ca. 50 ml Wasser gelöst (Ein Teil der Lösung wurde für den Nachweis von Glucose mit Fehlingscher Lösung verwendet) und etwas Germ zugegeben. Die Lösung wurde mit einem Gärrohr versehen und warmgestellt. Das Entweichen des CO2 konnte so beobachtet werden.

C6H12O6 ( 2 C2H5OH + 2 CO2
Nachweis des Alkohols

Der entstandene Alkohol wurde durch Erhitzen der Lösung und Entzünden der Dämpfe nachgewiesen. Die Dämpfe ließen sich leicht entzünden und brannten mit leicht blauer Flamme.

Hefegärung 

Aus Mehl, Germ, Kochsalz und Wasser wird ein Teig bereitet und in einer kleinen Form in warmes Wasser gestellt. Nach ca. einer halben Stunde quillt der Teig aus der Form. Die im Mehl enthaltene Amylase spaltet etwas Stärke in Glucose. Die Hefezellen spalten die Glucose in Alkohol und Kohlendioxid.

C6H12O6 ( 2 C2H5OH + 2 CO2   

Der Volumsanstieg wurde in einem Messzylinder gemessen. Bereits nach etwa 30 Minuten betrug er ca. 50%!

Herstellen von verschiedenen Aromen

5 ml Alkohol werden in einer Eprovette mit etwas der jeweiligen Säure versetzt, 5 Tropfen Schwefelsäure zugesetzt und einige Minuten vorsichtig erwärmt. Anschließend wird mit etwas Natriumcarbonat neutralisiert.

C6H5COOH + C2H5OH ( C6H5COOC2H5 + H2O
Pfefferminz

HCOOH + C2H5OH ( HCOOC2H5 + H2O

Rumaroma

CH3COOH + C5H11OH ( CH3COOC5H11 + H2O
Birnengeruch

C3H7COOH + C2H5OH ( C3H7COOC2H5 + H2O
Ananasgeruch

C4H9COOH + C5H11OH ( C4H9COOC5H11 + H2O
Apfelgeruch

Bis auf das Rumaroma konnten alle Aromen eindeutig von den Schülern erkannt werden, als weniger angenehm wurden die Ausgangsstoffe wie Buttersäure und Valeriansäure empfunden!!!

Versuche zum Thema Zucker

Nachweis von Kohlenstoff im Zucker

Zu etwas Zucker (Saccharose) in einem Becherglas weden wenige Tropfen Schwefelsäure gegeben. Der Zucker färbt sich schwarz.

In einem zweiten Versuch wird Kristallzucker in einer Eprovette erhitzt und die Dämpfe entzunden. Der Zucker färbt sich wieder schwarz und die Dämpfe sind brennbar.

Nachweis von Stärke in einer Stärkelösung

Nachweis von Stärke durch Zugabe eines Tropfens Jod Kaliumjodidlösung. Die Stärkelösung färbt sich dadurch dunkelblau. Beim Erhitzen verschwand die Färbung.

Nachweis von Stärke in verschiedenen Broten

Auch in verschiedenen Broten (Toastbrot, Vollkornbrot und frischem Brotteig ungebacken und Dosenbrot) wurde die Stärke durch Beträufeln mit Jodlösung nachgewiesen. Bei allen Broten zeigte sich die dunkelblaue bis schwarze Färbung.

Brennbarkeit von Zucker

Ein Zuckerwürfel wird mit einer Tiegelzange in die Brennerflamme gehalten, er schmilzt, brennt aber nicht. Ein zweiter Würfelzucker wird zuerst in Zigarettenasche gehalten und dann in die Flamme, er brennt. Die Asche wirkt als Katalysator (Eisenoxid).

Hydrolyse von Saccharose

Kristallzucker wird in Wasser gelöst und mit 3 ml Salzsäure versetzt, dann einige Minuten erhitzt, nach dem Abkühlen mit Natriumcarbonat neutralisiert und dann auf Glucose geprüft. Die Saccharose wurde durch Hydrolyse in Glucose und Fructose gespalten.
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C12H22O11 + H2O ( C6H12O6+ C6H12O6
Glucosenachweis mit Fehlingscher Lösung

Etwas Traubenzuckerlösung wird in einer Eprovette mit Fehlingscher Lösung I und Fehlingscher Lösung II versetzt (je ein cm). Es bildet sich eine blaue Färbung. Die Mischung wird geschüttelt und in der Brennerflamme erhitzt. Die Färbung ändert sich in grüngelb und dann orangerot.

Dieser Nachweis wurde mit der Lösung für die alkoholische Gärung durchgeführt und so die Glucose nachgewiesen.

Die Mundspaltung

Ein Stück Semmel wird im Mund ca. 4 Minuten lang gekaut ohne zu schlucken. Der Brei wird dann im Becherglas mit 15 ml Wasser versetzt und gerührt und filtriert. Das Filtrat wird nun auf Glucose geprüft.

Das im Speichel enthaltene Enzym Amylase spaltet die Stärke in Traubenzucker auf.

Getränkeherstellung

Von der Firma Brunner hatten wir etwas Fertigsirup erhalten, der Süßstoffe, Verdickungsmittel und Zitronensäure enthielt. Dieser Fertigsirup wurde in verschieden großen Mengen mit Wasser verdünnt und noch etwas Ascorbinsäure und Zucker zugesetzt, dann in einer Sodamaschine mit CO2 behandelt, so dass Kohlensäure entstand. Das entstanden Produkt wurde anschließend mit anderen Limonaden verglichen. die Rezeptur, die die Schüler als am besten schmeckend empfanden, findet sich im Angang. 

In einem weiteren Versuch wurde ein Aromagrundstoff der Firma Brunner mit Zucker, Ascorbinsäure, Wasser und wieder CO2 gemischt.

Untersuchungen von Brot in der Berufsschule für Bäcker

Die Schüler durften im Labor der Berufsschule eine Eiweißbestimmung durch Abtrennen der Stärke (auswaschbar) und Trocknen des Teiges durchführen. Außerdem beobachteten sie die Verkleisterung von Stärke mit dem Amylografen. Die Prüfung auf Keime wurde durch Bebrüten einer Probe auf einem Nährboden durchgeführt.

Einkauf

Großteils gelang es den Schülern, frische und gesunde Produkte zu kaufen, bei manchen Lebensmitteln ist es allerdings schwer, auf Zusatzstoffe wie Farbstoffe, Konservierungsstoffe usw. zu verzichten.

Zubereitung von Produkten

Brotbacken

Die Zubereitung bereitete keine Schwierigkeiten, das Aufgehen des Teiges konnte gut beobachtet werden. Das frischgebackene Brot schmeckte allen gut, das Rezept findet sich im Anhang.

Dosenbrot

Auch hier traten keine Schwierigkeiten bei der Zubereitung nach Anleitung auf. Das gebackene Brot wurde von den Schülern als mindestens so gut wie das selbstgebackene empfunden...!

Getränke aus Fertigsirup und Aromagrundstoff

Zubereitung siehe chemische Analysen und Darstellungen, das Ergebnis war eine gutschmeckende Limonade.

Orangensaft frischgepresst

Der frischgepresste Saft wurde von den Schülern gegen Limonade getauscht, auch nach ausführlichen Untersuchungen der Limonaden und nachdenklich stimmenden Wirkungen der Zusatzstoffe wurden diese bevorzugt!

Ausbeutung der Dritten Welt

Ausschnitte aus Aufsätzen von Schülern

Am Anfang dachte ich: “Was soll das? Wozu soll das gut sein?“ Aber dann habe ich es kapiert. Ich musste ja nicht viel machen, nur die Bananen zeichnen. Aber mir hat das Spiel auch gefallen. 

Martina 15 Jahre

Ich war Arbeiterin. Ich habe Bananen gepflückt. Ich habe mich verkaufen lassen, denn bei meiner Chefin Sandra habe ich so viel machen müssen um wenig Geld. Drum bin ich auch zu Herrn Andi gegangen. Da hab ich nicht schneiden müssen. Denn meine Finger taten weh vom Schneiden, das hat nämlich Edin für uns gemacht. Doch zum Schluss bin ich gestorben, denn ich habe beim Herrn Andi auch nicht sehr viel verdient. 

Doch mit hat das Spiel gefallen – außer das viele Schneiden.

Isabella 15 Jahre, Schülerin mit SpF

Kinderbuch

Siehe Beilagen

Literatur

Konsument Spezial Schau aufs Etikett

Konsument extra Ernährung

Experimente mit Spaß organische Chemie, Rentzsch, hpt Verlag 1998

Vorsicht Geschmack – Was ist drin in Lebensmitteln?, Pollmer, Hoicke, Grimm, rororo 2000

Internet

Anhang

Rezepte

Vollkornbrot

Zutaten für 1 Kastenform (ca. 1,25 kg):

50 dag Dinkel gemahlen

4 Esslöffel Sonnenblumenkerne

4 Esslöffel Kürbiskerne (eventuell auch Nüsse)

4 Esslöffel Leinsamen

4 Esslöffel Sesam

2 Esslöffel Goldhirse geschrotet

2 Esslöffel Buchweizen geschrotet

3 Esslöffel Botgewürz

3 Teelöffel Salz

1 Esslöffel Honig

1 Würfel Germ

½ l warmes Wasser

Zubereitung

Sonnenblumenkerne, Kürbiskerne, Leinsamen, Sesam, Goldhirse, Buchweizen, Brotgewürz und Salz gut vermischen. 

Dinkel hinzugeben und abermals gut vermischen.

Backform befetten und bemehlen, eine Schale Wasser ins Backrohr geben und dieses auf 200°C vorheizen.

Honig und Germ im warmen Wasser (am Herd – Stufe 2) auflösen, verquirlen und mit einem Kochlöffel unter die Mehl-Körnermasse mengen und den Teig in die Backform geben.

Brot bei 160°C Ober- und Unterhitze ca. 50 Minuten backen und dann 15 Minuten im Rohr lassen.

Brot auskühlen lassen und anschließend aus der Form nehmen.

Zitronenlimonade

Für einen Liter der Limonade wurden verwendet:

80 ml Fertigsirup

ca. 1Liter Wasser (920 ml)

1 Teelöffel Ascorbinsäure

4 Teelöffel Zucker

eine CO2-Kapsel

Der Sirup wurde mit dem Wasser verdünnt und die Ascorbinsäure und der Zucker darin gelöst. Die Mischung wurde in einer Sodamaschine mit der Kapsel behandelt. 

Orangenlimonade

5 ml Orangensaftkonzentrat

1g Ascorbinsäure

1g Zitronensäure

eine CO2-Kapsel

Die Zutaten wurden gemischt und in der Sodamaschine mit der Kapsel behandelt.

Fruchtsaft

Zutaten für 1 Liter Orangensaft:

3 kg Orangen

Die Orangen wurden mit einer Orangenpresse händisch ausgepresst. Es wurden keine weiteren Stoffe zugegeben.

Themenplan „Schau aufs Etikett“

	1. Untersuche deine mitgebrachten Etiketten nach Inhaltsstoffen! 
Nimm dir dazu als Hilfsmittel ein Heft „Konsument extra“!

	

	2. Hördiktat: 
Hör dir die Erklärungen über die verschiedenen Inhaltsstoffe genau an und schreibe sie auf.
Anschließend finde im „Konsument“ die richtigen Überschriften dazu!
	

	3. Zeichne das Plakat „Ernährungspyramide“ ab und gestalte deine Pyramide mit Bildern aus Zeitschriften!

	

	4. Schlage im Lexikon unter „Zusatzstoffe“ nach und schreibe einen Merktext!

	

	5. E-Nummern:
Schreibe die E-Nummern deiner Etiketten ab!
Zu welcher Kategorie gehören sie?
Sind sie gesundheitsgefährdend oder unbedenklich?

	

	6. Ordne die Kärtchen (E-Nummern) den richtigen Kategorien zu. Auch eine Bemerkung passt zu jeder E-Nummer!

	

	7. Fülle das Blatt „Die 10 Goldenen Regeln für deinen Lebensmitteleinkauf“ aus!

	

	Konservierungsstoffe und andere Zusatzstoffe bilden freie Radikale, die die Zellen angreifen, so dass diese schneller altern. Die Folge: Falten, erhöhtes Krebsrisiko. 


Karten E-Nummern

	Farbstoffe
	Konservierungs-mittel
	Antioxidantien
	Verdickungsmittel

	Säureregulatoren
	Diverse
	Geschmacks-verstärker
	Trennmittel



	Zuckeraustausch-stoffe
	Enzyme
	E 400
	Alginsäure

	Beeinträchtigung der Eiweißverdauung im Tierversuch


	E 476
	Polyglycerin-Polyricinoleat
	Im Tierversuch Nieren- und Leber-vergrößerungen

	E 952 
	Cyclamat
	In den USA verboten, Hoden und Spermen  im Tierversuch geschädigt
	E 954

	Saccharin
	Im Tierversuch krebserregend
	E 338
	Orthophosphor-säure

	Die Aufnahme großer Mengen kann zu Knochenschwund und Kalkablagerungen führen und möglicher-weise Hyperaktivität verursachen
	E 250
	Natriumnitrit

(Pökelsalz)
	Bildung von krebserregenden Stoffen während der Verdauung

	E 173
	Aluminium, silbern
	Steht im Verdacht als Mitverursacher der Alzheimerkrankheit
	E 527

	Ammoniak
	Als freier Stoff ein Zellgift (zerstört Zellen)
	E 574
	Gluconsäure

	Als Säuerungsmittel, aber auch als Rostschutzmittel eingesetzt. Ab 20g abführend
	E 636
	Maltol
	Veränderung des Blutbildes und der Nervenfunktion im Tierversuch bei hoher Dosierung

	E 907
	Mikrokristalline Wachse
	Eine endgültige toxikolgische (Giftigkeit) Bewertung ist noch ausständig
	E 1201

	Polyvinylpyrrolidon
	Häufige Aufnahme sollte vermieden werden
	
	


Hördiktat

Hördiktat Inhaltsstoffe

1. Verkehrs- oder Sachbezeichnung
Sie sagt dir, um welches Produkt es sich handelt: z.B. „Koffeinhältiges Erfrischungsgetränk“.

2. Menge
Sie wird in ml,l,g oder kg angegeben. 

3. Die Zutaten
Jene Zutaten, die zuerst angeführt werden, sind in größerer Menge vorhanden. 

4. Zusatzstoffe, E-Nummern
Es handelt sich um Farbstoffe, Süßungsmittel, Gelier- und Verdickungsmittel, Geschmacksverstärker und andere Substanzen wie Konservierungsmittel.
Sie müssen mit ihrem Namen oder mit der E-Nummer genannt werden. Manche können Allergien auslösen.

5. Aromen
Natürliches Aroma stammt aus der Natur.
Naturidentes Aroma ist chemisch nachgebaut
Künstliches Aroma gibt es in der Natur nicht

6. Vitamine und Mineralstoffe
Sie müssen nur angegeben werden, wenn der Hersteller damit wirbt.

7. Herkunftsangabe
Produkte aus der EU müssen genaue Daten über die Herkunft aufweisen. Wurde es außerhalb der EU erzeugt genügt die Angabe des Landes.

8. Nährwertkennzeichnung
Sie nennt Energiegehalt, Eiweiß, Fett und Kohlehydrate. (Kann auch erweitert sein)

9. Zubereitungshinweise
Sie sind z.B. bei Teigwaren, Fertigknödeln, Kartoffelpüree angegeben.

10. Der Alkoholgehalt:
Getränke mit mehr als 1,2% Alkohol müssen gekennzeichnet sein.

11. Der Preis
Er muss angegeben sein!

Arbeitsblatt

Die 10 Goldenen Regeln für deinen Lebensmitteleinkauf

· Achte auf die ________________________. Nur daraus geht hervor, was du wirklich vor dir hast.

· Die ___________________ verrät, was alles drinnen ist. Die Zutaten sind nach Menge gereiht. Wovon am meisten drinnen ist, steht an erster Stelle.

· Viele E-Nummern –viele Zusatzstoffe! Die __________________ zeigen, welche Zusatzstoffe das Lebensmittel enthält. Eine lange Liste deutet auf vielfältige Bearbeitung hin.

· Die ___________________ („Mindestens haltbar bis...“) ist keine Aufbrauchsfrist. Nach diesem Datum ist die Ware aber nicht mehr frisch und sollte ____________
________________ werden.

· Ist die _____________________ („Zu verbrauchen bis...“) abgelaufen, darf die Ware weder verkauft noch verzehrt werden. Solche Lebensmittel sind ___________________ zu ____________________.

· Achte auf H_____________ und Lagerbedingungen im G___________________ und halt dich selbst auch an die angegebenen Lagerbedingungen.

· Wer sich vernünftig _________________, benötigt _____________ Extramengen an Vitaminen, Mineralstoffen oder Spurenelementen. Damit angereicherte Produkte sind nur teurer.

· Bring Tiefkühlprodukte schnell nach Hause. Auch leicht verderbliche Lebensmittel (Geflügel, Fleisch und Wurst) gehören schleunigst in den _________________!

· Achte auch zu Hause auf Hygiene, um erhöhte ____________________ zu vermeiden. Bereits Aufgetautes sollt nicht wieder eingefroren werden. Fleisch sollte ausreichend ______________ werden.

· Lass dir nichts gefallen, ist ein Produkt nicht in Ordnung, ___________________ im Geschäft, beim Marktamt oder der Lebensmittelpolizei. Richte deine Beschwerde auch an den Produzenten.

Themenplan Aromen

	Aufträge
	Unterschrift

	1. Schlage im Lexikon nach, was du über das Thema Aroma findest!
Wohlgeruch, ein für den Menschen angenehmer Geschmack oder Geruch. Meist pflanzliche Stoffe, z.B.: Ätherische Öle; künstliche Aromen werden in der organischen Chemie synthetisch hergestellt.
	

	2. Versuche mit verbunden Augen die verschiedenen Aromaproben am Geruch zu erkennen!
Birnenstück
künstliches Birnenaroma
Erdbeere
Erdbeertee mit künstlichem Aroma
Basilikumblatt
Zitrone aufgeschnitten
Ascorbinsäure gelöst
Vanilleschote
künstliches Vanillearoma
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Versuche die Lebensmittel am Geschmack zu unterscheiden!
Bananenstück
Karotte
Gurke
Brot
Sprite
Pfefferminztee
Wasser
Orangensaft
Milch
	

	4. Laufdiktat: 
Lies dir den Text durch und schreibe was du dir gemerkt hast in deine Mappe.
E-Nummern
Sie bezeichnen Zusatzstoffe für Lebensmittel wie Konservierungsmittel, Farbstoffe, Geschmacksverstärker, Süßungsmittel usw.

	

	5. Internet:
Versuche im Internet mehr über Aromen herauszufinden!

	

	6. Duftspur: 
Versuche der Duftspur mit deiner Nase zu folgen. Wie lautet das Lösungswort?
E625 Natriumglutamat
	


Filme der Landesbildstelle

Chemie in Lebensmitteln Beispiel Fertiggerichte
Schulversuche Chemie Naturstoffe

Biotechnologie Delikates vom Fließband

Fragen zu den Filmen

Chemie in Lebensmitteln Beispiel Fertiggerichte

1. Nenne 5 Beispiele für Zusatzstoffe!
Konservierungsstoffe, Süßstoffe, Antioxidantien, Emulgatoren, Verdickungsmittel, Stabilisatoren, Farbstoffe, Geschmacksverstärker
2. Nenne ein Konservierungsmittel
Sorbinsäure: unbedenklich
Benzoesäure: häufig allergische Wirkungen!
3. Nenne Beispiele für natürliche Konservierung
Zucker, Salz
4. Wie konserviert man Fleisch?
Mit Pökelsalzen (Nitritpökelsalz) kann unter Umständen Krebs erregen!!
5. Was setzt man dem Wein zu?
Schwefel: je süßer der Wein desto mehr ist er geschwefelt!
6. Nenne ein natürliches Antioxidationsmittel!
Zitronensäure
7. Nenne 3 Süßstoffe!
Aspartam, Saccharin, Cyclamat: Alle drei stehen unter Verdacht, krebserregend zu wirken!!!
8. Wozu dienen die Emulgatoren?
Sie sorgen dafür, dass sich fettige Bestandteile im Wasser lösen.
9. Nenne einen Geschmacksverstärker!
Natriumglutamat: Viele Menschen reagieren empfindlich (Chinarestaurantsyndrom)
10. Woraus gewinnt man den Farbstoff E120?
aus Schildläusen
Chemische Schulversuche: Die Naturstoffe

1. Nenne 3 Nahrungsmittel, die Zucker enthalten!
Bananen, Trauben, Reis, Kartoffel...

2. Wie nennt man den Zucker, der in Apfelmost vorkommt?
Glucose

3. Womit weist man Stärke nach?
Mit Jod

4. Wie nennt man Fette in der Chemie?
Lipide

5. Woran erkennt man, dass Nüsse Fett enthalten?
Der Filter trocknet nicht.

6. Wie nennt man Eiweiß in der Chemie?
Protein

7. Was passiert, wenn man Eiweiß erhitzt?
Es verfestigt sich

8. Welche Umgebung ist gut für Eiweiß?
Neutrale

9. Welche Atome sind in Eiweiß enthalten?
Kohlenstoff, Wasserstoff, Stickstoff, Phosphor, Schwefel

Biotechnologie

1. Welche Mikroben bewirken die alkoholische Gärung?
Hefebakterien

2. Wozu benutzten schon die alten Ägypter Mikroorganismen?
Zum Brauen eines Bierähnlichen Getränkes, zum Brotbacken

3. Wer entdeckte, dass man Lebensmittel durch Erhitzen haltbar machen kann?
Pasteur

4. Was entsteht, wenn Milch sauer wird?
Casein und Molke

5. Woraus wird Lab gewonnen?
Aus Kälbermägen

6. Welche Bakterien säuern die Salami?
Milchsäurebakterien

7. Was sorgt für die Haltbarkeit und den Geschmack der Salami?
Pökelsalz

Text „Zusatzstoffe im Brot“

Etiketten geben nicht immer Auskunft über die Zutaten in Lebensmitteln. Die Zutaten des Bäckers im Brot müssen bis heute nicht deklariert werden!

Um Arbeitszeit zu sparen wird in 98% der Bäckereien Fertigmehl verwendet, das nur noch mit Wasser und ev. Hefe gemischt werden muss. Die richtigen Zusatzstoffe wie Backmittel unterschiedlichster Art (Emulgatoren, Backtriebmittel, Konservierungsmittel...).

Damit der Teig von Hochgeschwindigkeitsmixern geknetet werden kann, gibt man Monocalciumphosphat-Monohydrat, Natriumpyroposphat usw. zu. Das Phosphat verhindert außerdem das Verklumpen des Fertigmehls, es hält das Gebäck saftig und regelt die Porung.

Das Phosphat E 341 schützt das Mehl sogar vor Motten und Käfern, die Insekten gehen davon ein!!!! 

Vitamin C wird für die Dehnbarkeit des Teigen zugesetzt. Beim Backen zersetzt es sich aber in Threonsäure, die im Tierversuch Skorbut hervorgerufen hat (Vitamin C Mangel!).

Zusatzstoffe werden überhaupt nur im Rohzustand auf ihre gesundheitlichen Wirkungen geprüft, beim Backen bei bis zu 250°C können aus harmlos scheinenden Stoffen fragwürdige Abbauprodukte entstehen. Darüber gibt es kaum Untersuchungen.

Außerdem wird dem Teig Cystein zugesetzt, damit er seine Klebrigkeit verliert, es sorgt für den Brötchenduft und verhindert das „Schnurren“ des Teiges (das Zusammenziehen nach dem Formen). Bei Ratten wurden bereits mit geringen Dosen Nierenfunktionsstörungen festgestellt. Cystein kommt zwar auch im menschlichen Haar und den Nägeln vor, allerdings in noch geringeren Mengen.

Zum Aufhellen des Teiges verwendet man Lipoxygenasen, also Enzyme. Andere Enzyme machen den Teig maschinenfreundlich oder saftiger, sie verbessern die Bräunung und vieles mehr. Sie können unter anderem Allergien auslösen.

Parallel zur steigenden Verwendung von Backmitteln stiegen auch die allergischen Erkrankungen im Backgewerbe.

In der folgenden Liste kann man die Zusatzstoffe für Brotteige zusammenfassen:

· Phosphate

· Ascorbinsäure ( wird beim Backen in Threonsäure zerlegt)

· Cystein

· Lipoxygenasen (Enzyme)

· Farbstoffe

· Backtriebmittel

· Verdickungsmittel (z.B. Guarkernmehl)

· Emulgatoren und Stabilisatoren (z.B. veresterte Mono- und Diglyceride)

· Rieselhilfsstoffe fürs Mehl

· Konservierungsmittel (Ascorbinsäure, Apfelsäure, Sorbinsäure, Propionsäure...)

· Aromen, Geschmacksverstärker und mehr

Quelle: Vorsicht Geschmack, Pollmer, Hoicke und Grimm, rororo 2000 S.25ff

Beilagen

CD ROM

Kurzbeschreibung des Projektes, Dokumentation des Ablaufes mit Fotos, Quiz, 

Schülerreflexionen;

Kinderbuch

Die Entscheidung, welches der Kinderbücher mitgeschickt werden sollte fiel uns sehr schwer. Schließlich wurden die anderen Klassen der Schule zu Hilfe gebeten. Diese Kinderbücher haben allen am besten gefallen, deshalb möchten wir sie nicht vorenthalten.

Mit Lebensmittelfarbe gefärbt
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[image: image21.png]528 37. Kohlenhydrate

tion heiBlen Pyfanosen, mit Fanfring-Konfiguration Furanosen, da sic das Ringsystem
des Pyrans bzw, Furans enthalten.

(8CH,0H
1)) 0. H
H

Glukopyranose.

(61CH,0H
(MRS

H
)
OH

H
(0]
N\ H

H OH
Dl-)-Fruktcfuranose.

DlvJ-Galoktopyranose im Rohrzucker)

Durch den Ringschlub entsteht am C-Atom 1 cine OH-Gruppe, deren Stellung EinfluB
auf die physikalischen Eigenschaften (Ldslichkeit, Schmelzpunkt, optische Drehung)
hat; deshalb muf sie besonders beachtet werden.

0
1) «-Glukose 1) P-Glukose
(e il

4-Glukose (genaver: a-D-Glukose) dreht die Ebene des polarisierten Lichtes um 111,2%,
f-Glukose (genauer: f-D-Glukose) um 17,5 Sie sind keine optischen Antipoden,
sondern Diastereomere.

37.3. Disaccharide

Disaccharide entstehen aus zwei Monosaccharidmolekillen unter
‘Wasserabspaltung, z.B.

CeH 1304 + CeH 1206 > CraHaa01y + HaO

Die Verkniipfung der beiden Monosaccharide erfolgt zwischen der
durch Ringschluf entstandenen OH-Gruppe (glykosidische Hydroxyl-
gruppe) und der Karbonylgruppe oder einer alkoholischen Hydroxyl-
gruppe des anderen Monosaccharids, Im ersteren Fall (z. B. beim Rohr-
2ucker) gehen die reduzierenden Eigenschaften verloren, im zweiten
Fall (z.B. beim Milchzucker) nicht,

37.3. Disaccharide 529

Verbindungen, an denen die glykosidische Hydroxylgruppe beteiligt
ist, heiBen Glykoside.

Saccharose (Rorzicker, Ritbenzucker) besteht aus a-D-Glukose und
g-D-Fruktose.

H

H
W eryon

OH H

-D-Olukopyranose p-D-Fruktofuranose
5

Saccharose

Da an der glykosidischen Bindung die Karbonylgruppe beteiligt ist, wird FentiNasche
Losung nicht reduziert. Erst nach der Spaltung (Incerslon) sind die reduzierenden
Eigenschaften wieder vorhanden.

Sacchaross ydrolytische SpalbiE ;) 500 4 Frukioss

Fermente oder verd.
(Robrzieken) Sturen Tavertzucker

(im Kunsthoniz)

Dlenenhonig enthalt natdrlichen Invertzucker, Karamel entsteht beim Erhitzen des
Zuckers dber den Schmelzpunkt; dabei treten die verschiedenartigsten Zersetzungs-
produkte auf.

Laktose (Milchzucker) besteht aus -D-Galaktose + f-D-Glukose.
CHyOH

wirksame
-~
OH Karbonylgruppe

CHOH H

f-D-Galaktopyranose $-D-Glukopyranose

Laktose

Hier ist die Karbonylgruppe als Azetalgruppe erhalten geblicben, deshalb zeigt der
Milchaucker die tblichen Zuckerreaktionen, Das C-Atom (1) der Glukose ist nicht
mit einem anderen Molekil verkntpft.

Die Laktose schmeckt weniger sib als die Saccharose. Sie ist zu 4...5% in der Kuh-
milch und 7 5.5..1,5% in der Frauenmilch enthalten. Beim Sauerwerden der Milch
wandelt sich Milchzucker durch Bakterien in Milchsdure um.
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Diagramm6

		Nie

		Manchmal

		Regelmäßig



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: über 40 Jahre

5

12

33



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Nie		11		1		2		5

		Manchmal		16		6		18		12

		Regelmäßig		5		7		20		33





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: über 40 Jahre
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Diagramm23

		Ja

		Nein

		Zum Teil



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: 20-30 Jahre

7

6

1



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre				Frage 28: Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen?

		Ja		8		7		18		28				Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Nein		20		6		22		22				Ja		8		7		18		28

		Zum Teil		5		1		0		0				Nein		20		6		22		22

														Zum Teil		5		1		0		0





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: über 40 Jahre
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Diagramm27

		Ja

		Nein

		Zum Teil



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln?Alter: 20-30 Jahre

4

7

3



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre				Frage 28: Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen?

		Ja		4		4		12		24				Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Nein		22		7		28		27				Ja		8		7		18		28

		Zum Teil		9		3		0		0				Nein		20		6		22		22

														Zum Teil		5		1		0		0





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln?Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: über 40 Jahre
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Diagramm28

		Ja

		Nein

		Zum Teil



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: 30-40 Jahre

12

28

0



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre				Frage 28: Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen?

		Ja		4		4		12		24				Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Nein		22		7		28		27				Ja		8		7		18		28

		Zum Teil		9		3		0		0				Nein		20		6		22		22

														Zum Teil		5		1		0		0





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln?Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: über 40 Jahre
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Diagramm29

		Ja

		Nein

		Zum Teil



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: über 40 Jahre

24

27

0



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre				Frage 28: Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen?

		Ja		4		4		12		24				Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Nein		22		7		28		27				Ja		8		7		18		28

		Zum Teil		9		3		0		0				Nein		20		6		22		22

														Zum Teil		5		1		0		0





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln?Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: über 40 Jahre
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Diagramm25
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		Zum Teil



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: über 40 Jahre

28

22
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Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre				Frage 28: Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen?

		Ja		8		7		18		28				Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Nein		20		6		22		22				Ja		8		7		18		28

		Zum Teil		5		1		0		0				Nein		20		6		22		22

														Zum Teil		5		1		0		0





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: über 40 Jahre



		





		






_1046020035.xls
Diagramm26

		Ja

		Nein

		Zum Teil



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: unter 20 Jahre

4

22

9



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre				Frage 28: Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen?

		Ja		4		4		12		24				Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Nein		22		7		28		27				Ja		8		7		18		28

		Zum Teil		9		3		0		0				Nein		20		6		22		22

														Zum Teil		5		1		0		0





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln?Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf mögliche Zusatzstoffe, Konservierungsmittel beim Kauf von Lebensmitteln? Alter: über 40 Jahre



		





		






_1046019870.xls
Diagramm24

		Ja

		Nein

		Zum Teil



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: 30-40 Jahre

18

22

0



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre				Frage 28: Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen?

		Ja		8		7		18		28				Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Nein		20		6		22		22				Ja		8		7		18		28

		Zum Teil		5		1		0		0				Nein		20		6		22		22

														Zum Teil		5		1		0		0





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: über 40 Jahre
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Diagramm15

		Fast Food

		Halbfertiggerichte

		Selbstgekochte Hausmanskost



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: 30-40 Jahre

3

9

27



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Fast Food		11		2		3		5

		Halbfertiggerichte		5		3		9		3

		Selbstgekochte Hausmanskost		22		9		27		42





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: über 40 Jahre



		





		






_1046019725.xls
Diagramm20

		Ja

		Nein

		Zum Teil



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: 30-40 Jahre

23

18

0



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Ja		9		6		23		23

		Nein		21		3		18		26

		Zum Teil		3		5		0		0





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: über 40 Jahre



		





		






_1046019726.xls
Diagramm21

		Ja

		Nein

		Zum Teil



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: über 40 Jahre

23

26

0



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Ja		9		6		23		23

		Nein		21		3		18		26

		Zum Teil		3		5		0		0





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: über 40 Jahre



		





		






_1046019867.xls
Diagramm22

		Ja

		Nein

		Zum Teil



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: unter 20 Jahre

8

20

5



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre				Frage 28: Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen?

		Ja		8		7		18		28				Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Nein		20		6		22		22				Ja		8		7		18		28

		Zum Teil		5		1		0		0				Nein		20		6		22		22

														Zum Teil		5		1		0		0





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Achten Sie auf die Herkunft der Lebensmittel, die Sie kaufen? Alter: über 40 Jahre
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Diagramm17

		Ja

		Nein

		Zum Teil



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: unter 20 Jahre

9

21

3



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Ja		9		6		23		23

		Nein		21		3		18		26

		Zum Teil		3		5		0		0





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: über 40 Jahre



		





		






_1046019622.xls
Diagramm19

		Ja

		Nein

		Zum Teil



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: 20-30 Jahre

6

3

5



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Ja		9		6		23		23

		Nein		21		3		18		26

		Zum Teil		3		5		0		0





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Wissen Sie über die Inhalststoffe der Lebensmittel, die Sie kaufen/essen, bescheid? Alter: über 40 Jahre
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Diagramm16

		Fast Food

		Halbfertiggerichte

		Selbstgekochte Hausmanskost



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: über 40 Jahre

5

3

42



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Fast Food		11		2		3		5

		Halbfertiggerichte		5		3		9		3

		Selbstgekochte Hausmanskost		22		9		27		42





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: über 40 Jahre



		





		






_1046018826.xls
Diagramm12

		Fast Food

		Halbfertiggerichte

		Selbstgekochte Hausmanskost



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: unter 20 Jahre

11

5

22



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Fast Food		11		2		3		5

		Halbfertiggerichte		5		3		9		3

		Selbstgekochte Hausmanskost		22		9		27		42





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: über 40 Jahre
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Diagramm14

		Fast Food

		Halbfertiggerichte

		Selbstgekochte Hausmanskost



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: 20-30 Jahre

2

3

9



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Fast Food		11		2		3		5

		Halbfertiggerichte		5		3		9		3

		Selbstgekochte Hausmanskost		22		9		27		42





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: 30-40 Jahre



		



Häufigkeit

Anzahl

Was bevorzugen Sie? Alter: über 40 Jahre
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Diagramm4

		Nie

		Manchmal

		Regelmäßig



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: 20-30 Jahre

1

6

7



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Nie		11		1		2		5

		Manchmal		16		6		18		12

		Regelmäßig		5		7		20		33





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		





		






_1046018176.xls
Diagramm5

		Nie

		Manchmal

		Regelmäßig



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: 30-40 Jahre

2

18

20



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Nie		11		1		2		5

		Manchmal		16		6		18		12

		Regelmäßig		5		7		20		33





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: 30-40 Jahre
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Diagramm3

		Nie

		Manchmal

		Regelmäßig



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: unter 20 Jahre

11

16

5



Tabelle1

		Antwort/ Alter		Unter 20 Jahre		20-30 Jahre		30-40 Jahre		Über 40 Jahre

		Nie		11		1		2		5

		Manchmal		16		6		18		12

		Regelmäßig		5		7		20		33





Tabelle1

		



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: unter 20 Jahre



Tabelle2

		



Häufigkeit

Anzahl

Kochen Sie selbst? Alter: 20-30 Jahre



Tabelle3

		





		






