Informationen fiir Lehrkrafte: Thema Erndhrung und Landwirtschaft

Informationstext zum Thema Betriebskreislauf (im Okoland-

bau)

Das Leitbild im Bio-Betrieb ist ein moglichst geschlossener Betriebskreislauf, in dem der Ackerbau
und die Viehhaltung miteinander gekoppelt sind.

Das heiRt, dass auf der Ackerflache neben Verkaufsfriichten (wie z.B. Getreide, Kartoffeln oder Feld-
gemise) auch die Futterpflanzen fir die Tierhaltung angebaut werden. Der tierische Dung (Mist oder
Gulle) wird frisch oder kompostiert auf die Ackerflachen zuriickgefiihrt und dient dort als Nahrstoff
flr die Pflanzen. So erganzen sich Ackerbau und Viehhaltung ideal.

Ansonsten weist der 6kologische Betriebskreislauf noch eine Reihe von Besonderheiten auf:

Damit es nicht zu einem die Umwelt und das Grundwasser belastenden Nahrstoffiberschuss kommt,
ist die gehaltene Zahl der Tiere an die Flache des Hofes gekoppelt. Dementsprechend ist im 6kologi-
schen Landbau flachenlose Tierhaltung nicht zulassig.

Die Tiere sollen moglichst viel Auslauf und frische Luft erhalten. Stall- und AuslaufgréRen sind fur
jede Tierart in den Richtlinien des Okologischen Landbaus festgeschrieben. Die Stallausstattung soll
zudem so sein, dass die Tiere ihr arteigenes Verhalten ausleben konnen. Dazu gehoren beispielsweise
flr Hahner erhohte Sitzstangen zum Schlafen oder abgedunkelte Nester fiir die Eiablage. Die vorbeu-
gende Gabe von Medikamenten ist verboten. Der Tierarzt darf bei kranken Tieren nur Medikamente
verabreichen, die in der EU-Bio Verordnung zugelassen sind. In der Regel betragt die Wartezeit nach
einer Behandlung - d.h. bis Milch, Eier oder Fleisch vermarktet werden dirfen - doppelt so lange wie
die Wartezeiten in der konventionellen Tierhaltung. Bio Tiere werden mit 6kologischem Futter gefiit-
tert (nur 5 % der Futtermittel diirfen bis 2017 konventionell zugekauft werden, wenn der Bedarf
nicht 6kologisch zu decken ist).


http://www.oekolandbau.de/fileadmin/redaktion/dokumente/lehrer/0585_2011_oekol_betriebskreislauf.pdf
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Besonderheiten des 6kologischen Pflanzenbaus:

Auch in der Pflanzenproduktion gibt es eine Reihe von Besonderheiten, die ein

Bio-Landwirt beachten muss.

Der chemisch-synthetische Pflanzenschutz und die Gabe von chemisch-synthetischen Diingemitteln
sind verboten. Auch der Einsatz gentechnisch veranderter Pflanzen oder Produktionsmittel ist grund-
satzlich nicht erlaubt. Zur Gesunderhaltung der Pflanzen werden im Rahmen des biologischen Pflan-
zenschutzes Niitzlinge oder Kulturschutznetze (Netze, die die Pflanzen abdecken) eingesetzt. Der
Erhalt von Landschaftselementen wie z. B. Hecken oder Baumen férdert die Nitzlinge in Feld und
Flur.

Wesentlicher Bestandteil ist zudem eine vielseitige Fruchtfolge durch die Pflanzenkrankheiten redu-
ziert werden und die Bodenfruchtbarkeit erhalten bleibt.

Fruchtfolge ist der regelmaRige Wechsel von verschiedenen Kulturpflanzen, mit jeweils unterschied-
lichen Anspriichen an den Acker. Biolandwirte bemiihen sich um eine optimale Abstimmung der Wir-
kungen der Vorfrucht auf die Anspriiche der nachfolgenden Frucht. Sowohl Standortverhaltnisse,
Futterbedarf, Arbeitskapazitdten als auch betriebs- und marktwirtschaftliche Aspekte mussen in die-
sen Planungsprozess mit einflieRen. Nach Maoglichkeit sollen sich Winterfriichte und Sommerfriichte
abwechseln und Kulturen mit langsamer Jugendentwicklung auf Vorfriichte mit stark Unkraut unter-
driickender Wirkung folgen.

Fir die Fruchtbarkeit des Bodens und das Pflanzenwachstum ist die Verfligbarkeit von Stickstoff ent-
scheidend. Dieser kann in ausreichender Menge iber den Anbau von Leguminosen in den Boden
gebracht werden. Zu dieser Pflanzenfamilie gehdren Bohnen, Erbsen, Lupinen oder Klee.

Mit Hilfe von Bodenbakterien sind diese Pflanzen in der Lage, den Stickstoff aus der Luft zu binden
und im Boden anzureichern. Gleichzeitig lockern sie den Boden und dienen als Griindiingung oder als
Futter fur die Tiere. Bereits ca. 30 % Leguminosen in der Fruchtfolge sind ausreichend, um diesen
Zweck zu erfillen.


http://www.oekolandbau.de/erzeuger/pflanzenbau/allgemeiner-pflanzenbau/fruchtfolge/
http://www.oekolandbau.de/erzeuger/pflanzenbau/spezieller-pflanzenbau/koernerleguminosen/
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Informationstext: Kochen mit Kindern und Kochen mit Bio-Lebensmitteln

Kochen mit Kindern

Durch das Arbeiten mit den Zutaten lernen sie verschiedene Lebensmittel kennen, den Wert
schatzen und kénnen motorische Fahigkeiten beim Schnippeln, Rihren und Mixen erlernen.
Eine kleine Einweisung in die Kiiche wie z. B. das Arbeiten am Arbeitsplatz und die wichtigs-
ten Hygieneregeln sind auf jeden Fall notwendig. Wird regelmaRig gekocht kann die Gruppe
schon den Einkauf gemeinsam planen, die Speisen kalkulieren und iber die Nahrwerte und
Inhaltsstoffe der Rezepte sprechen. So erhalten Ihre Schiilerinnen und Schiiler wichtige
Werkzeuge und alltagstaugliche Schliisselkompetenzen fiir die Zukunft und sehen wie viel
ein Gericht kostet und was dafiir alles bendétigt wird. Planen Sie auch Bio-Lebensmittel mit
ein und machen Sie dieses zum Thema. So kdnnen verschiedene Aspekte, wie der Umwelt-
schutz, der Pflanzenanbau oder die artgerechte Tierhaltung betrachtet werden.

Die Klasse kann in drei Gruppen eine Einkaufliste erstellen, Nahrwerte und auch den Preise
der Mahlzeiten berechnen. Schauen Sie vorher was evtl. beim Hofbesuch schon gekauft
werden kann. Bekommt man alle Zutaten dafiir auf dem Hof und wo werden sie hier ange-
baut? Wichtig ist natirlich auch wo Sie kochen. Haben Sie eine Lehrkiliche oder kénnen Sie
Kleinigkeiten auch im Klassenzimmer zubereiten?

Bei der Einfiihrung in die Kiiche sind folgende Punkte zu beachten:
e Hygiene — Arbeitskleidung, Schmuck, Haare, personliche Hygiene, Hindewaschen,
Umgang mit den Lebensmitteln, Kiichenhygiene, was tun bei einem Erkrankungsfall
e Einfihrung und Belehrung zu den Arbeitsgeraten
e Rezept genau lesen bzw. Anweisungen in Bildern betrachten
e Arbeitsplatz einrichten (Gerate, Gefidl3e, Rezept und Zutaten)
e Was mache ich mit den Zutaten als Erstes?
e Wie schneide ich das Obst und Gemiise (Formen und GréRe)?
e Tischdecken und gemeinsam essen (Tischregeln, Tischknigge)
e Was mache ich danach? Aufraumen, Geschirr spiilen und sauber machen
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Kochen mit Bio-Produkten

Bio-Lebensmittel sind in der Regel teurer als konventionell erzeugte Lebensmittel, da der
Aufwand ihrer Erzeugung, Verarbeitung und Verteilung groRer ist. Damit Sie auch im Koch-
unterricht und in der Speiseplanung mit Bio-Lebensmitteln arbeiten kdnnen, anbei einige
Tipps, wie die Kosten im Rahmen gehalten werden kénnen:

Pflanzen-Power:

Kochen Sie mit den Kids mehr vegetarische Speisen: Pflanzliche Lebensmittel sind deutlich
glinstiger als tierische. Hiilsenfriichte und Vollkorngetreide sind erndhrungsphysiologisch
sehr wertvoll und zugleich glinstig im Einkauf.

Auf den Teller, was gerade Saison hat:

Ein weiteres grolRes Einsparpotenzial liegt im saisonalen Kochen. Dabei kann darauf geachtet
werden, wann welches Obst und Gemuse Saison hat. So sind sie natirlicherweise reif und
Preise als auch Verfligbarkeit am besten. Ein Saisonkalender, etwa unter www.aid.de, hilft
dabei.

Mischkalkulation:
Der Wareneinsatz kann pro Rezept bzw. Portion kalkuliert werden. Dabei kénnen zu den
Kochstunden abwechselnd giinstige und teurere Speisen angeboten werden.

Weniger Fleisch:
Bio-Fleisch und -Wurst sind meist teurer als konventionell erzeugte Ware. Bei fleischhaltigen
Speisen kann die Fleischmenge reduziert und mit einem Teil Gemdse ersetzt werden.
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Was der Bio-Gemiisebauer anders macht.

Das Ziel des 6kologischen Gemiiseanbaus ist nicht nur die Erzeugung von qualitativ hochwertigen
Nahrungsmitteln, sondern auch eine natur- und umweltvertragliche Anbauweise. Es geht also nicht
nur darum, gesundes Gemiise fiir Einzelne zur Verfligung zu stellen, egal woher oder wie dieses
geliefert werden kann. Nachhaltigkeit wahrend der gesamten Kette bis zum Verbraucher, saisonale
Produkte und kurze Lieferwege gehoren zu den Grundsatzen eines wirklich 6kologischen Anbaus.

Kernpunkte der 6kologischen Landwirtschaft sind:

e Die Erhaltung der Bodenfruchtbarkeit

e Nutzung natiirlicher Regelmechanismen des Okosystems
e Die Schonung natirlicher Ressourcen

e Vermeidung von Umweltbelastung

e Die artgerechte Tierhaltung

Die spontane Antwort auf die Frage nach dem 6kologischen Anbau lautet meist: ,,Da wird kein Gift
gespritzt”. Die Tatsache, dass keine chemischen Pflanzenschutzmittel eingesetzt werden, beschreibt
allerdings nur einen sehr kleinen Teil des Gesamtansatzes. Unabhangig von der Diskussion um die
Qualitat von Bio-Ware, geht es um zukunftsorientiertes Arbeiten in der Landwirtschaft und die
Erhaltung lebendiger, gesunder Boden und Gewasser. Dazu gehéren auch Tiere als
Dingerlieferanten. Artgerechte Tierhaltung ist kann also auch fiir den Gemusebauern ein Thema
sein. Der entstehende Mehraufwand fir alles kommt allen Menschen zugute, hat aber seinen Preis.

Okologischer Salatanbau

Das Saatgut kommt, wie flr den Bio-Anbau vorgeschrieben, aus biologischer Produktion. Die
Pflanzen werden fast immer vorkultiviert, d.h. angezogen und als Jungpflanzen in die Beete versetzt.
Die Anzucht in Erdpresstdpfen mit Erdtopfpillen (s.o.) ist haufig. Die Erdpresstopfe werden hoch
gepflanzt, im Gewachshaus teils auch nur gestellt. Im Freiland werden zwischen 7 und 11, im
Gewachshaus zwischen 14 und 20 Pflanzen pro Quadratmeter gepflanzt. GroRRe Pflanzabstande
verringern das Risiko von Pilzbefall, erfordern aber einen héheren Aufwand bei der
Unkrautregulierung. Die Unkrautregulierung erfolgt mechanisch.

Um Krankheiten, die im Boden Giberdauern zu vermeiden, darf Salat nur alle 3 -4 Jahre auf denselben
Flachen angebaut werden. Schaderreger im Salatanbau sind Pilze (falscher Mehltau, Botrytis),
Blattlause, Drahtwiirmer sowie Schnecken und Erdraupen.

Es gibt Sorten, welche gegen Mehltau und Lause resistent sind und die deshalb bevorzugt werden.
Dunkelgriine und ,bunte” Salate werden weniger von Blattlausen befallen. Gegen Pilzbefall helfen
weite Pflanzabstande und gute Durchliftung bei Salaten, die keinen Kopf bilden (Lollos und
Eichblatt). Zur Bekdmpfung von Schnecken mehr im nachsten Abschnitt.
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Weshalb Salat so gesund ist und was bei Salat aus dem

Gewadchshaus zu bedenken gibt

Salat ist gesund. Aber weshalb?

Einen ersten Hinweis gibt schon der Name. lhren botanischen Namen Lactuca sativa hat die Gattung
der Lattich-Salate zu der auch der Kopfsalat gehort von dem Milchsaft, der beim Abschneiden aus
dem Stangel austritt. Dieser enthalt Bitterstoffe, die nicht nur fliir Geschmack sorgen und sondern
auch positiv auf die Verdauung wirken.

Schon ist auch, dass Salat satt, aber nicht dick macht, da er kaum Kalorien enthalt. 100 Gramm Salat
liefern lediglich 11 Kilokalorien. Der Grund fiir das sattigende Gefiihl im Magen ist der relativ hohe
Wassergehalt von 95%, der ein groRes Volumen liefert und so den Magen fiillt. Leider halt das
Sattigungsgefiihl aber nicht so lange an wie bei ballaststoff- und proteinreichen Lebensmitteln.

Die aid- : Daneben enthdlt das Gemuse Kalium sowie Vitamin C. Der Vitamin C-
ESINGI moe Gehalt liegt bei 13 Milligramm, bezogen auf 100 Gramm. Zum
Vergleich: Eine Orange kommt auf 50 Milligramm Ascorbinsaure. Die

Ty o meisten Vitamine stecken in den dunkler gefarbten AuBenblattern
X :
“” des Salats.
) * LU
e . o )
P Frischer Salat versorgt uns aufSerdem mit reichlich sekundaren
= -Jz.LJ;‘J Pflanzenstoffen wie etwa Carotinoiden, Flavonoiden, Phytosterinen
_.,jl_,_l‘__]‘___j ' oder Polyphenolen, von denen angenommen wird, dass sie Herz-
9 @ ﬂ;J____]ﬂ und Kreislauferkrankungen vorbeugen. Studien weisen darauf hin,

_]‘:j,—ﬁj\__]_j dass hingegen abgepackter Kopfsalat kaum positive Effekte auf den
Stoffwechsel hat.

Salat ist neben anderem Gemdiise ein wichtiger Bestandteil unserer taglichen Nahrung. Die
Erndhrungspyramide, in der die Bedeutung von Gemiise wie etwa Salat fir die tagliche Ernahrung auf
einem Poster dargestellt wird, ist fir 3,00 € beim aid (http://shop.aid.de/0325/Die-aid-
Ernaehrungspyramide-Medien-im-Ueberblick) erhaltlich.

Salat im Winter: Das Problem mit dem Nitrat.

So gesund Salat auch ist, im Winter sollte beachtet werden, welchen Salat man isst. Im Winter kann
Gemise aus dem Gewadchshaus, insbesondere Blattgemise wie der Kopfsalat, hohe Konzentrationen
an Nitrat enthalten. Grund fir die héheren Nitratgehalte wahrend der Wintermonate ist die fehlende
Sonneneinstrahlung. Je langer die Sonne scheint, desto geringer ist der Nitratgehalt. Nitrat wird von
der Pflanze fiir den Aufbau von EiweiRRstoffen verarbeitet. Im Sommer, wenn die Pflanze viel
Fotosynthese betreibt und schnell wachst, wird das Nitrat umgehend verarbeitet. Aber auch dann
liegen die Nitratgehalte nach der nachtlichen Dunkelphase am Morgen hoher als am Tag.


http://shop.aid.de/0325/Die-aid-Ernaehrungspyramide-Medien-im-Ueberblick
http://shop.aid.de/0325/Die-aid-Ernaehrungspyramide-Medien-im-Ueberblick
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Zuviel Nitrat schadet

Ein Zuviel an Nitrat ist gesundheitsschadlich. Der Mensch nimmt das Nitrat

Uber Nahrung und Trinkwasser auf. Von Bakterien wird es zu Nitrit umgewandelt. Das geschieht auch
im Korper des Menschen. Nitrit ist giftig und fordert die Bildung von krebserregenden Nitrosaminen,
besonders im sauren Milieu wie dem Magen. Aus diesem Grund gelten Grenzwerte fiir den
Nitratgehalt. Besonders gefahrdet sind Sauglinge bis zum Alter von sechs Monaten. Der Gesetzgeber
hat dem Rechnung getragen, indem er den Grenzwert fiir den Nitratgehalt im Kopfsalat im Winter
(3500 mg/L) hoher ist als im Sommer (2500 mg/L) ansetzt.

Grundsatzlich gilt: Die Nitratkonzentration von Gemdse steigt mit zunehmender Stickstoffdiingung.
Okologisch angebautes Gemiise wird weniger gediingt und ist deshalb fast immer nitratidrmer als
konventionelles.

Da Nitrat in der Pflanze nicht gleichmaRig verteilt ist, spielt fiir die Nitrataufnahme auch eine Rolle,
welche Teile der Pflanze verzehrt werden. Nitrat reichert sich besonders in den Wasser leitenden
Segmenten der Pflanze an und ist daher in groRerer Menge in den Stielen, Blattrispen und den
duReren griinen Blattern zu finden.

Grundsatzlich sind in den lichtarmen Monaten die klassischen Wintersorten wie Feldsalat, Chicorée
oder Radicchio geschmacksintensiver und gesiinder. Salate sollten am besten in den Monaten
gegessen werden, in denen sie Saison haben. Dann stammen sie besonders im Bio-Anbau in der
Regel aus der Region. Die Transportwege sind kiirzer und sie landen frischer auf dem Teller.
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Da haben wir den Salat - Kleine Sortenkunde (Auswahl)

Mit Kdpfchen — Lattich- Salate...

o Kopfsalat: lockerer Kopf, angenehm mild im Geschmack

e Eissalat: runder, geschlossener Kopf. Knackig, haltbar

e Bataviasalat: Kreuzung aus Kopf- und Eissalat in unterschiedlichen Farben. Festes, haltbares
Blatt

e Eichenblattsalat: gezackte, , eichenblattartige” Blatter. Rote und griine Sorten

e Romanasalat: langlicher Kopf mit aufrechten Blattern. AuRen griin, innen gelblich.
Herzhafter, leicht herber Geschmack

e Lollo-Salate: kompakt mit krausen Blattern. Knackig-frisch, leicht herber und nussiger
Geschmack

... und Zichorien-Salate

e Endiviensalat: mit stark krausen oder fein gefiederten Blattern. Leichter Bittergeschmack

Kopfloser Genuss — Postelein und andere

e Rucola: Kraut mit gefiederten Blattern. Kraftiger bis scharfer Geschmack

e Feldsalat: langlich, schmale, abgerundete Blatter in kleinen Rosetten. Angenehm nussiger
Geschmack

e Postelein: besonders aus dem Oko-Anbau bekannter Salat fiir die kalte Jahreszeit (frosthart!)
mit einzelnen rundlich herzférmigen Blattern. Fest und ohne Bitterstoffe

Postelein
S
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Der Salatanbau vom Samling bis zur Bliite und die

wichtigsten Dinge fiir das Leben einer Pflanze.

In der Broschiire zum Thema Salat wird bereits kurz erlautert, wie ein Klassensatz Salat einfach selber
angezogen werden kann. Der Vorteil dieser etwas arbeitsintensiveren Variante gegentber dem Kauf
von Jungpflanzen auf dem Wochenmarkt ist, dass sich schén das Keimen beobachten lasst. Hier noch
einmal die kurze Anleitung:

Anzucht

Als Saatgut eignen sich am besten sogenannte Erdtopfpillen, die einfach zu handhaben sind und im
Handel oder im Internet als biologisches Saatgut bezogen werden kdnnen (z.B. Kopfsalat Rolando,
500 Stiick etwa 15,00). Das Saatgut ist bei Erdtopfpillen mit einem Huillmaterial (Ton) umgeben. So
erhalt jedes Korn die gleiche Form und GroRe. Die Hillmasse ist selbstverstandlich frei von
Pflanzenschutzmitteln. Einfaches Saatgut ist glinstiger (z.B. Kopfsalat FriihlingsgruR eine Tiite etwa
4.00 €), aber wegen der kleinen Samen schwieriger zu handhaben.

Die Saat kann in Erdpresstopfen aus dem Handel oder in der Aussaatkiste gesat werden.

Achtung: Die Aussaat darf nicht bei zu hohen Temperaturen erfolgen. Bei Temperaturen tber 18°
kann eine Keimruhe eintreten. Die Keimdauer bei Blattsalat betragt bei 8-16° etwa 10-15 Tage. Dann
dauert es noch einige Tage, bis die Pflanzen umgetopft werden kdénnen.

Mit etwas dlteren und mit den Handen geschickten Kindern kann diese Variante in den Aussaatkisten
viel Spall machen. Hier werden die kleinen Pflanzchen vorsichtig mit einem kleinen Stab direkt aus
der Aussaatkiste herausgegraben und getopft. Der Vorteil ist, dass so bei der Arbeit auch die kleinen
Wurzeln betrachtet werden kénnen und der Umgang mit der Pflanze direkter ist. Dabei kann auf die
beiden wichtigen Aufgaben der Wurzel - die Wasser- und Nahrstoffaufnahme sowie die
Haltefunktion im Boden — eingegangen werden.

; Die kleinen Salatpflanzen kénnen nun in Topfe

gesetzt werden. Gut geeignet sind Topfe mit 12

: Zentimeter Durchmesser, hier hat die Pflanze auch
= spater genug Platz zum Wachsen. Die Topfe

e werden zunachst zu zwei Drittel mit Erde gefiillt.

Mit den Fingern wird Loch in der Mitte des Topfes

ein geschaffen. Die Jungpflanze wird nun in den

e { Topf gesetzt und die Erde bis zum Ansatz der

: : Blatter ringsherum aufgefiillt. Zum Schluss kann

e gegossen werden.

Jungpflanze mit Ballen zum Topfen.

RS e RS
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Der Salatanbau vom Samling bis zur Bliite und die

wichtigsten Dinge fiir das Leben einer Pflanze (ll)

Der Salat darf nun auf der Fensterbank oder im
Freien (Achtung, Schnecken!) wachsen. Die
gesamte Kulturdauer liegt zwischen 60 Tagen im
Frihjahr oder Herbst und 35 Tagen im
Sommer.Auf der Fensterbank ist sie eher kurz.
Kopfsalat hat nur einen geringen Diingebedarf,
muss also bei Verwendung normaler Topferde
im Blumentopf nicht weiter nachgediingt
werden. Das Wachstum lasst sich taglich
beobachtet und kann protokolliert werden.

Wenn der Salat schief3t.

Um den Lebenszyklus einer Salatpflanze zu
beobachten, kénnen einige Pflanzen auf der
Fensterbank bis zur Bllte gezogen werden.
Damit wird auch klar, was es bedeutet, wenn
gesagt wird, das Gemiise schieft.

Thematisch bietet sich die Gelegenheit, im
Unterricht auf die Wachstumsfaktoren Erde (fiir

@ Der Salat beginnt zu schielRen den Halt und als Nahrstoffquelle); Wasser;
und geht in Blite. Warme und Licht einzugehen.

I3

Hier noch einmal das benétigte Material:

Erde fiir Aussaat und zum Topfen.

Saatgut oder Jungpflanzen vom Wochenmarkt.

Topfe, bei eigener Aussaat eine Aussaatkiste oder Erdpresstdpfe.
Untersetzer, wenn die Pflanzen auf der Fensterbank gezogen werden.
GieRRkanne.
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Schadlinge im Salat: Schonheit und Schrecken der Schnecken

Jeder Hobbygéartner weil es: Wir sind nicht allein! Uberall lauern Mitesser, die sich auf unser Gemiise
stirzen. Ein spezieller Feind fiir den Salat sind die Schnecken. Wahrend viele Sorten durch die
Zlichtung resistent gegen Pilzkrankheiten und Blattlause geworden sind, sind schneckenresistente
Sorten noch unbekannt.

Moglichkeiten zur Schneckenabwehr sind die richtige Bodenbearbeitung, Fruchtwechsel,
Schneckenzaune und Eisen-IlI-Phosphat eingesetzt. Eisen und Phosphat werden wie bei der
Verwitterung natlirlichen Vorkommen dieser Stoffe im Boden in diverse Verbindungen eingebaut
und ist deshalb im Bio-Anbau zugelassen. Das Mittel bewirkt einen FraRstopp, aber keinen
Wasserentzug und kein Ausschleimen wie konventionelle Mittel. Es wirkt insbesondere gegen
Nacktschnecken und beeintrachtigt keine anderen Tiere.

Schnecken eignen sich in diesem Zusammenhang tGber den Begriff ,Schadling” zu sprechen. Ein
wichtiger Bestandteil des 6kologischen Anbaus ist der Einsatz von sogenannten Nitzlingen, die als
natlirliche Feinde der Schadlinge an Nutzpflanzen deren Zahl niedrig halten.

Nacktschneckenvertilger, also Nitzlinge fiir den Salatbauern, gibt es viele. Dazu zahlen Amphibien,
Raubspinnen, Gehauseschnecken (!), Spitzmause, Igel, Maulwirfe und Vogel. Wo sich diese Tiere
wohlflihlen, gibt es weniger Schnecken. Besonders wichtig sind Insekten. Kaum bekannt:
Glihwirmchen leuchten nicht nur schon, sondern haben sich als Larven auf Nacktschnecken
spezialisiert. Das Leuchten im Garten bedeutet also Gutes fiir den Salat! Bestimmte Schneckenarten
wie die Weinbergschnecke, die aber weniger zu den Schadlingen zahlen, werden auch von den
Menschen gerne verspeist.

Aus der unglaublichen Vielzahl der Schneckenarten sind nur einige dem Menschen als Kulturfolger in
die Géarten gefolgt. Auch hier sind sie nicht nur Schadlinge, sondern auch niitzliche Vernichter von
faulenden Frichten. Probleme bereiten meist Nacktschnecken. Ist das Gleichgewicht gestort, treten
sie schnell in Massen auf. Deshalb wird im 6kologischen Anbau zunachst versucht, das Umfeld in
einem natirlichen Gleichgewicht zu halten.

Schnecken sind Uibrigens Meister der Sinne. Wahrend das obere Fiihlerpaar zum Wahrnehmen von

Hell-dunkel-Kontrasten dient, wird das unter zum Tasten und Riechen eingesetzt. Damit wittern sie
Nahrung auf bis zu 100 Meter Entfernung. Schmecken kdnnen die Schnecken mit Geschmackszellen
auf dem ganzen Korper. Als Zwitter konnen sie groe Mengen von Nachkommen erzeugen.

Das langsamste Wettrennen der Welt — Schneckenrennen

Werden bei der Beschaftigung mit dem Thema Salat Gehaduseschnecken entdeckt, bietet es sich an,
diese zu einem kleinen Rennen zu bitten. Auf einer Platte wird ein Kreis mit 60 — 80 cm Durchmesser
gemalt. Die Schnecken werden vorsichtig markiert und in die Mitte gesetzt. Die Schnecke, die zuerst
den Kreis erreicht, gewinnt.

(Achtung: Auch Schnecken sind Tiere, sogar sehr spannende. Also, wie immer bei Tieren zu einem
angemessenen Umgang anleiten.)



Quiz zur Erndhrungspyramide

Gitterratsel:
Findet die Losungsworter und tragt Sie in das unten stehende Gitternetz

ein.

N

oueWw

Wie sollen wir uns erndhren? Losungswort:
Der Korper im Allgemeinen und besonders Kinder und Jugendliche, benétigen viel

Welchen Mineralstoff benotigt der Korper fir den Aufbau von Knochen und Zdhnen?
Fettreiche Snacks, StiBigkeiten und siiRe Getrdanke sind

Zu wenig Flissigkeit zu sich nehmen, kann unter anderem zu flhren.
Die Lebensmittel im roten Bereich der Ernahrungspyramide sollen verzehrt
werden.

Was erhalt der Kérper in ausreichenden Mengen durch abwechslungsreiche
Ernahrung? Lésungswort:
Welche Lebensmittel sollen reichlich verzehrt werden?

Losungswort:
g
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