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Im Forum ,Lernort Bauernhof” auf Bundesebene sitzen
alle Organisationen, Verbdnde und Initiativen um den
,Runden Tisch”, die mithelfen wollen, Lernen auf dem
Bauernhof handlungsorientiert und damit ganz prak-
tisch méglich zu machen.

Bei den Gesprdchen im Forum ist immer wieder die
Notwendigkeit herausgestellt worden, Handreichungen
fur die baduerlichen Betriebe zu erarbeiten, um unter-
schiedlichen Schilerjahrgdngen bestimmte Themen in
vertretbarer Zeit bestmoglich vermitteln zu kénnen.

Eigentlich gibt es ja zu einer Fllle von Erndhrungsthe-
men eine fast untibersehbare Zahl von Hintergrundma-
terialien. Aber wie damit so umgehen, dass die betei-
ligten Schilerinnen und Schuiler am Ende das Gefihl
haben, Wesentliches selbst erarbeitet zu haben und
nach einem Tag auf dem Bauernhof mit motivierenden
Erfolgserlebnissen nach Hause oder in ihre Schule zu-
rickkehren? ,Foérdern wir dazu das gezielte Stationen-
lernen auf den Héfen!” ist unsere Antwort und eines
unserer Anliegen.

Flr das wichtige Lernfeld Kartoffel und Kartoffelpro-
dukte wird den béauerlichen Familien, die handlungs-
und erlebnisorientiertes Lernen auf ihren H6fen an-
bieten wollen, hiermit ein ,Lernzirkel” zur Verfigung
gestellt. Ein Lernzirkel zeichnet sich dadurch aus, dass
ein Thema an mehreren Lernstationen umfassend

behandelt wird. An den einzelnen Stationen bietet

dieser Lernzirkel jeweils mehrere Arbeitsauftrdge, sodass
die Schilerinnen und Schuler aktiv und anschaulich in
Arbeitsschritten mit Kopf, Herz und Hand beteiligt sind.

Diese Ausarbeitung enthélt zuséatzlich Tipps und Anre-
gungen fur die Lehrpersonen zur Vor- und Nachberei-
tung des Lernens auf dem Bauernhof.

Somit darf man aus der praktischen Umsetzung dieses
JLernzirkels Kartoffel” eine nachhaltige Entwicklung von
Wissen und Kompetenz bei den teilnehmenden Schdile-
rinnen und Schulern erwarten und — soweit notwendig —
auch eine Korrektur von verbreiteten Fehlvorstellungen.
Allen, die bei der Erarbeitung dieses Lernzirkels zu einem
der wichtigsten einheimischen Grundnahrungsmittel
mitgewirkt haben, danke ich im Namen des Forums
herzlich.

Weitere Lernzirkel sollten folgen!

Bei der praktischen Umsetzung vor Ort in den Betrieben
wiinschen wir lhnen viel Freude und Erfolg.

Fur das Forum , Lernort Bauernhot”
Prof. Hermann Schlagheck
Vorsitzender




EINLEITUNG

1.1 ZIELE UND INHALTE
DES LERNZIRKELS

Auch wenn die botanische Heimat der Kartoffel in den
Anden Stidamerikas liegt und sie erst nach der Entdeckung
der ,,neuen Welt” langsam in Europa Ful3 fassen konnte,
gehort sie heute neben Brot zu einem der bedeutendsten
Grundnahrungsmittel. Dabei kann die Kartoffel mit ihrer

Vielfalt an Nahrstoffen einen wertvollen Beitrag zu einer

ausgewogenen Erndhrung leisten.

Im Laufe ihrer Sozialisation haben die meisten Kinder
und Jugendlichen, sei es im Elternhaus, im Kindergarten
oder in der Schule, verschiedene Alltagserfahrungen mit
Kartoffeln oder Produkten aus Kartoffeln gesammelt.
Doch wissen sie auch, dass Pommes, Chips, Kroketten
oder Puffer aus Kartoffeln bestehen, woher diese Kar-
toffeln stammen und wie sie erzeugt werden? Mit der
zunehmenden Technisierung und Urbanisierung rickt
die Produktion und Verarbeitung der Kartoffel bei den
Konsumenten zunehmend in den Hintergrund. Beson-
ders Kinder und Jugendliche kénnen heute kaum noch
eine Verbindung zwischen den ihnen bekannten Lebens-
mitteln und deren Ausgangsprodukten herstellen. Sie
besitzen haufig nur ein geringes Bewusstsein dafur, dass
ihre Erndhrungsgrundlage durch die tagliche Arbeit von
Landwirten* gesichert wird.

Auch viele Erwachsene wissen nicht, dass die Kartoffel
Grundbestandteil sowohl vieler Lebensmittel als auch
vieler Produkte im sogenannten Non-Food-Bereich ist.
So wird Kartoffelstarke zunehmend zur Herstellung
von Papier, Pappe, Textilien, Klebstoffen, verschiedenen
Chemikalien und Pharmazeutika genutzt und nimmt in
der industriellen Produktion eine bedeutende Rolle als
natdrlicher, nachwachsender und vor allem zukunfts-
orientierter Rohstoff ein. Die Kartoffel ist demnach ein
wichtiger Bestandteil des alltdglichen Lebens und ein
Beispiel fur die bedeutende Funktion der Landwirtschaft
in unserer Gesellschaft.

Damit Kinder und Jugendliche diesen engen Zusammen-
hang zwischen Landwirtschaft und Gesellschaft selbst
entdecken konnen, 6ffnen viele Landwirte ihre Hofe
und bieten fur Schiler Erkundungen an. Die vorliegende
Handreichung verfolgt das Ziel, Landwirte in diesem Tun
zu unterstltzen. Sie bietet didaktische Anregungen fir
selbststandiges und aktives Lernen auf dem Bauernhof.
Dafur wurde gezielt die Methode des Lernzirkels ausge-
wahlt. Diese Form schafft optimale Maoglichkeiten fur
eine Lernsituation auf dem Hof, welche sich direkt an den
Schulern, an ihren Interessen und Fahigkeiten ausrichtet
und somit die aktive Aneignung von Wissen ermoglicht.

Ein hoher Grad an selbststandigem und aktivem Lernen




ist wichtig. Denn erst wenn Kinder Gber unmittelbares
Erleben und direktes Handeln erfahren, wie Kartoffeln
gepflanzt, gepflegt, geerntet, gelagert und weiterverar-
beitet werden, welche Verfahren der Qualitatssicherung
bei der Erzeugung gewahlt werden, welche Mengen
von Kartoffeln gepflanzt und schlieBlich geerntet wer-
den — wenn sie also den Weg von der Pflanzkartoffel
bis zu den Pommes frites am Imbissstand aktiv verfolgen
kdnnen —, erst dann besteht fir die Schiler die Chance,
ihre Einstellungen zur Landwirtschaft und zu Lebensmit-
teln zu reflektieren, zu bewerten und gegebenenfalls zu

korrigieren.

In diesem Sinne geht eine Hoferkundung in Form des hier
vorgestellten Lernzirkels ,Expedition auf den Kartoffel-
acker” weit Uber einen , Ausflugstag” hinaus und bietet
Kindern die Méglichkeiten...

m  selbststandig Informationen vor Ort zur Herkunft
und Erzeugung von Kartoffeln zu recherchieren,

B Einblick in die Arbeit des Landwirtes auf dem
Kartoffelacker im Jahresverlauf zu nehmen,

®  die Arbeit von Landwirten kennenzulernen und
besser ein- und wertzuschatzen,

m die Herkunft unserer Lebensmittel genauer zu
bestimmen,

B den Weg der Kartoffel vom Pflanzen Uber die
Pflege, die Ernte und Lagerung bis hin zur Verar-
beitung und damit zum Verbraucher nachzuvoll-
ziehen,

®  ein Bewusstsein flr den verantwortungsvollen
Umgang mit Kartoffeln und Lebensmitteln aus
Kartoffeln zu férdern.

Der Besuch eines Bauernhofes schafft zudem Uber das
Thema Kartoffel hinaus die Moglichkeit, dass Kinder
sich aktiv mit einem Wirtschaftsbetrieb, mit seinen
Problemen, maoglichen Perspektiven und Wandlungen
auseinandersetzen. Die Kinder begegnen den Menschen,
die auf dem Hof leben, und lernen ihre Einstellungen,

Probleme und Hoffnungen kennen.

Die Begegnungen auf dem Hof stellen fir die meisten

Kinder sehr intensive Erlebnisse dar, welche fir einen

nachhaltigen Lernprozess eine gewichtige Rolle spielen.
Wenn Kinder diese Erlebnisse im Rahmen einer in hohem
Grade eigenstandigen und aktiven Erkundung des Hofes
sammeln k&nnen, bestehen beste Voraussetzungen, dass
die Expedition auf den Kartoffelacker fur alle Teilnehmen-

den eine erfolgreiche Unternehmung wird.

* Aus Grinden der besseren Lesbarkeit wird auf die gleichzeiti-
ge Verwendung mannlicher und weiblicher Sprachformen ver-
zichtet. Samtliche Personenbezeichnungen gelten gleichwohl

far beiderlei Geschlecht.




1.2 DER LERNZIRKEL ALS
UNTERRICHTSMETHODE

Das bei diesem Lernzirkel angewandte Lernen an Statio-
nen ist eine Unterrichtsform, die Kinder zum selbststan-
digen Handeln und Problemlésen anregt und méglichst
praxisnah und anschaulich aufgebaut ist. Es werden
gezielt alle Sinne in den Lernprozess einbezogen. Die
Kinder nehmen aktiv an allen Arbeitsschritten teil und
lernen nach dem Prinzip der ,Bildung mit Kopf, Herz und
Hand".

An jeder Station wird einer der Themenaspekte vertieft
erarbeitet. Zusammen bilden die fiinf Stationen das The-
ma ,Kartoffel” umfassend ab. An den Stationen werden
die Schuler Uber gezielte Arbeitsauftrdge unterstitzt,
ausgewahlte Inhalte weitgehend eigenstandig zu erar-
beiten. Die Arbeitsauftrdge konnen schriftlich in Form
von Arbeitsblattern oder mundlich durch einen Betreuer

gestellt werden. Die Reihenfolge, in der die Stationen
bearbeitet werden, kann vorab festgelegt oder frei von
den Kindern gewahlt werden. Zudem kdénnen Pflicht-
stationen und Wahistationen ausgewiesen werden:
Pflichtstationen werden von allen Schilern bearbeitet,
Wahlstationen nur bei ausreichender Zeit und je nach
Interesse. Die Schiler lernen an den Stationen in Einzel-,
Partner- oder Gruppenarbeit. Bei der Durchflihrung auf
einem landwirtschaftlichen Betrieb bietet sich aus orga-
nisatorischen Grinden meist jedoch die Gruppenarbeit
an. Die Gruppen wechseln sich dabei an den Stationen
ab. Die erarbeiteten Ergebnisse bzw. die Losungen der
Aufgaben werden im Anschluss gemeinsam vorgestellt
und besprochen.

Die Durchflhrung eines Lernzirkels ist stets mit einer
inhaltlichen Vor- und Nachbereitung in der Schule ver-
bunden. Dazu hélt diese Handreichung ebenfalls Anre-
gungen bereit.




1.3 ZUM AUFBAU DES
LERNZIRKELS ,,KARTOFFEL"

Da der vorliegende Lernzirkel vor allem als Handreichung
fur Landwirte dient, wird bei der Darstellung und Be-
schreibung der einzelnen Stationen auf vertiefende
Sachinformationen verzichtet und der Schwerpunkt
auf didaktisch-methodische Anregungen in Form von
Lernzielen und konkreten Arbeitsauftragen gesetzt. Die-
se beziehen sich auf insgesamt flnf Stationen zu den
Aspekten:

m  Die Kartoffel kennenlernen

Auf dem Feld I: Pflanzen und Pflegen

Auf dem Feld II: Ernten

Auf dem Hof: Lagern

In der Kiiche: Zubereiten von Kartoffeln

Die Hinweise umfassen jeweils das Grundanliegen einer
Station und die damit verbundenen detaillierten Lern-
ziele sowie Anregungen flr Schileraktivitdten und ent-
sprechende Arbeitsauftrage. Sollen die Arbeitsauftrage
schriftlich in Form von Arbeitsblattern an den Stationen
ausliegen, kdnnen daflir Materialien genutzt werden, die
im Anhang des Heftes zur Verfligung stehen. Grundsétz-
lich gilt, dass die schriftliche Eingabe von Arbeitsauftra-
gen ein vermehrt selbststandiges Arbeiten der Schuler er-
maoglicht und die Kommunikation und Zusammenarbeit
der Schuler untereinander férdert. Zudem unterstutzt die
Schriftlichkeit die Sicherung der Ergebnisse.

Die personliche Betreuung und mundliche Eingabe von
Arbeitsauftragen ermdglicht hingegen eine gréBere Fle-
xibilitat in der Auswahl und Abfolge der Arbeitsauftrage.
So kann spontan auf Interessen der Schiler reagiert

werden.

Die Handreichung beginnt mit Tipps zum Einstieg in
den Lernzirkel auf dem Hof. Darlber hinaus werden
Vorschlage fur eine Vorbereitung und Nachbereitung in
der Schule unterbreitet. Die Anregungen basieren auf
der Annahme, dass fir die schulische Vorbereitung ein
bis zwei Schulstunden, fur die Durchfihrung des Lern-

—

BEISPIEL FUR DEN ZEITLICHEN ABLAUF
EINER HOFERKUNDUNG

Schulische Vorbereitung:

08:00 Uhr Abfahrt von der

08:30 Uhr Ankunft auf dém Bauernhof
BegriiBung und kurzer Rundgang
Uber den Betrieb zur Orientierung

09:00 Uhr Arbeit an den Stationen

10:00 Uhr Gemeinsames Frihstiick

10:30 Uhr Arbeit an den Stationen

11:30 Uhr Gemeinsame Abschlussrunde

12:00 Uhr

Abfahrt vom Ho

1 IR

Schulische Nachbereitung:
zeitlich etwa ein bis zwei Woc

Hofbesuch; Dauer: ein bis zwei Unterrichtsstunden

zirkels auf dem Hof ein ganzer Schulvormittag sowie fur
die Nachbereitung in der Schule wiederum ein bis zwei
Schulstunden zur Verfligung stehen.

Die Beschreibung der Arbeitsauftrage an den einzelnen
Stationen des Lernzirkels und die damit verbundenen
Lerninhalte konnen flexibel gehandhabt werden. Je
nachdem, wie intensiv einzelne Aspekte behandelt wer-
den sollen, welche inhaltlichen Schwerpunkte der Betrieb
bietet und wie viel Zeit und Raum zur Verfligung stehen,
kénnen die Stationen beliebig erganzt und erweitert
werden, einzelne Inhaltsbereiche aber auch unberiick-
sichtigt bleiben. Verfugt der Betrieb beispielsweise Gber
einen eigenen Kartoffelroder oder eine Kartoffelsortier-
maschine, kénnen diese bevorzugt einbezogen werden.
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Da sich die Handreichung auf didaktisch-methodische

Uberlegungen zum Lernzirkel konzentriert, werden keine Leitfaden Lernort Bauernhof
weiterfihrenden Informationen zur organisatorischen o mm,s“nd"’ﬁe"'Ch“k““e"V”dVﬂﬁagenfﬁrdiel.andwirtschaﬂ
Vorbereitung eines Bauernhofbesuches oder Hinweise l vl | = -

auf rechtliche Aspekte des Lernens auf dem Bauernhof
gegeben. In jedem Fall ist jedoch stets eine umfassende
Absprache zwischen dem Landwirt und der betreuenden
Lehrkraft notwendig. Dabei sind folgende grundlegende
Aspekte zu beachten:

u  Werden zum Hofbesuch zusatzliche Begleit-
bzw. Betreuungspersonen bendtigt?

m  Wer Gbernimmt die schulische Vorbereitung und
wer Ubernimmt welche Aufgaben wahrend des
Hofbesuches?

u  Welche benétigten Materialien stehen zur Verfu-
gung oder werden von wem besorgt?

®  Wie kann das geplante Programm bei betriebs-
bedingten Einschrankungen oder beispielsweise
schlechtem Wetter verandert oder umgestaltet

werden?

®  Welche genauen Zielsetzungen verfolgen der Allgemeine Informationen und Planungsgrundlagen
Hofbesuch sowie die schulische Vor- und Nach- sowie weiterfiihrende Links zum Besuch einer Schul-
bereitung? klasse finden Sie als Landwirt im Leitfaden ,, Der Bauern-

= Wie sind der Lernstand und die Leistungsstarke hof als Lernort — Hinweise und Hilfen, Checklisten und
der Schiler einzuschatzen? Vorlagen fur die Landwirtschaft”, der vom information.

®  Liegen Besonderheiten in der Schiilergruppe vor medien.agrar (i.m.a) e. V. und dem Forum Lernort Bau-
(Verhaltensauffalligkeiten, Allergien, Geschlech- ernhof herausgegeben wurde, sowie unter folgenden
terverhéltnis etc.) Internetadressen:

®  Welche Kosten fallen an? Wie hoch sind die Kos- www.ima-agrar.de
ten fir den Hofbesuch? www.lernenaufdembauernhof.de

B Wieviel Zeit steht zur Verfiigung (schulische Vor- www.stadtundland-nrw.de

bereitung, Anreise, BegriiBung, Lernzirkel, Pau-
17—

sen, Nachbereitung)?
®  Welche grundlegenden Verhaltensregeln mus-

sen auf dem Hof beachtet werden?




ZUR SCHULISCHEN VORBEREITUNG
DES LERNZIRKELS

2.1 GRUNDANLIEGEN
EINER SCHULISCHEN
VORBEREITUNG

Bevor die Kinder den Bauernhof besuchen oder sich
auf dem Hof aktiv mit dem Thema Kartoffel auseinan-
dersetzen, wird der Unterrichtsgang etwa ein bis zwei
Wochen vorher in der Schule vorbereitet. Dazu besucht
der Landwirt, wenn es moglich ist, die Schiler wahrend
eines normalen Schulvormittags in ihrer Klasse (etwa
ein bis zwei Unterrichtsstunden). Alternativ kann die
schulische Vorbereitung aber auch von einer Lehrkraft

Ubernommen werden.

Grundsatzlich ist es wichtig, dass die Ziele und Inhalte
der Hoferkundung, auf die die Schiler vorab in der
Schule vorbereitet werden, stets zwischen Landwirt und
der betreuenden Lehrkraft abgestimmt und besprochen
werden. Dabei sind Interessen und Fahigkeiten der Schi-
ler zu bertcksichtigen.

Allgemein dient die Vorbereitung zur generellen Einfih-
rung in die Thematik ,Kartoffel”. Es gilt, die Kinder fur
das Thema zu motivieren und ihnen bewusst zu machen,
wie viel sie bereits Uber die Kartoffel, deren Erzeugung
und ihren Weg von der Ladentheke bis zum Erzeuger
wissen, sowie eine grundsatzliche Fragehaltung anzu-
bahnen: Woher kommt eigentlich die Kartoffel? Wie

wird sie produziert?

Mit der Vorbereitung wird neben dem allgemeinen
Kenntnisstand der Kinder auch deren Erwartungshaltung
festgestellt: Welche Vorstellungen haben die Kinder Gber
die Arbeit auf einem Bauernhof und inwiefern verste-
hen sie die Bedeutung der Kartoffel als grundlegendes
und wertvolles Lebensmittel und als nachwachsenden
Rohstoff? Den Kindern soll dabei auf anschauliche Weise
(z.B. durch das Mitbringen verschiedener Erzeugnisse aus
Kartoffeln) deutlich werden, welch wichtige Bedeutung
die Kartoffel in unserem Leben hat, dass die Kartoffel
darin nicht nur in Form von einfachen Speisekartoffeln
vorkommt, sondern auch in vielen anderen Lebensmit-
teln und Gebrauchsgegenstanden unseres alltaglichen
Lebens enthalten ist.

Die grundlegenden Lernziele der schulischen Vorberei-

tung lassen sich wie folgt zusammenfassen:

Die Schler...

®  unterscheiden Kartoffelsorten und verschiedene
Lebensmittel aus Kartoffeln,

u  |egen die Bedeutung der Kartoffel als Grundnah-
rungsmittel dar,

u  entwickeln erste Vorstellungen zur Arbeit eines
Landwirtes und deren Aufgaben bei der Produk-
tion von Kartoffeln,

m  flhren einen Pflanzversuch durch (vgl. S. 14).




2.2 ARBEITSAUFTRAGE
IN DER SCHULISCHEN
VORBEREITUNG

Die folgenden Vorschldge und Arbeitsauftrage zur Ge-
staltung der schulischen Vorbereitung orientieren sich
an den oben genannten Lernzielen. Sie konnen je nach

Lernsituation beliebig miteinander kombiniert und er-

ganzt werden.
(Siehe Material 0.1, 0.2, 0.3)

Vorbereitende Hausaufgabe: Zahle auf, wie oft
du pro Monat Kartoffeln oder Kartoffelproduk-
te isst: Kartoffeln (Pellkartoffeln, Bratkartoffeln
etc.), Pommes frites, Kartoffelplree, Kartoffel-
puffer, Kartoffelknodel, Kroketten, Kartoffeln als
Zutat in Gerichten (z. B. in Auflaufen, Eintopfen
oder Suppen),...

Erstellt euren eigenen Kartoffel-Wochen-Speise-
plan: Tragt alle Lebensmittel und Gerichte ein,
die aus Kartoffeln bestehen oder Kartoffeln ent-
halten und die ihr an den einzelnen Tagen dieser
Woche gegessen habt:

Beispiel:

Gemusesuppe

B Brainstorming zum Thema Kartoffel und die Er-
stellung einer Mindmap an der Tafel (siehe Abb.
auf S. 13):

Nennt alles, was euch zum Thema Kartoffel
einfallt.

Zahlt Lebensmittel auf, zu denen Kartoffeln
weiterverarbeitet werden.

Beschreibt, wozu Kartoffeln noch genutzt
werden.

Legt dar, wie und wo Kartoffeln angebaut
werden.

Was interessiert euch besonders am Thema
Kartoffel?

Die Ergebnisse kénnen an der Tafel gesammelt
werden und daraus resultierend die , Kartoffel-
Lieblingsspeise” der Klasse oder einzelner Schuler
ermittelt werden.

Montag  Dienstag Mittwoch Domerstag Freitag  Samstag  Sonntag

Pommes  Kartoffelin - Kroketten  Kartoffel- - Knodel

avflavf



Maégliches Tafelbild — Mindmap zur Kartoffel
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Untersuchen von Kartoffelerzeugnissen: Fragen an den Landwirt:

Lebensmittel und Gebrauchsgegensténde, die Kartoffeln Die Schuler erarbeiten Fragen zur Erzeugung von Kartof-
oder Kartoffelstarke enthalten bzw. nicht enthalten, wer- feln auf dem Bauernhof und zur Arbeit des Landwirtes.
den von den Schulern oder von der Lehrkraft mit in den Formulierte Fragen oder Vermutungen kénnen direkt

Unterricht gebracht. Beispielsweise sind in folgenden aufgegriffen und/oder beim spateren Besuch des Hofes

Lebensmitteln Kartoffeln enthalten: Speisekartoffeln, geklart werden:
Chips, Sticks, Kartoffelplree, SoBenbinder, Geback, [ ] Uberlegt euch Fragen, die ihr dem Landwirt stel-
Eintopf-Konserven, ~ Gummibarchen,  Fertigsuppen, len mochtet. Die Fragen kénnen sich beispiels-
Puddingpulver, Mayonnaise. Gebrauchsgegenstande weise auf verschiedene Kartoffelsorten, die
aus Kartoffelstarke sind z.B. Tragetaschen, Geschirr aus Arbeit auf dem Feld und die eingesetzten Ma-
Bio-Kunststoff oder Tapetenkleister. Folgende Arbeitsauf- schinen und Gerate beziehen. Nach Méglichkeit
trage sind moglich (siehe Material 0.1): kann hier ein Bezug zur Mindmap hergestellt
®  Bestimmt, welche dieser Produkte Kartoffeln werden.
enthalten und welche nicht. ®  Notiert eure Fragen und sammelt sie ein. Sie wer-
B Z3hlt weitere Lebensmittel auf, die aus Kartoffeln den zur Hoferkundung von der Lehrkraft bzw. ei-
hergestellt werden. nem Schiler mitgebracht.

B Nenntdie Lebensmittel aus Kartoffeln, die ihr am
haufigsten/am liebsten esst.

®m  Sammelt im Internet weitere Informationen,
wozu Kartoffeln verwendet werden (vorab Aus-
wahl geeigneter Internetseiten).

13



Durchfiihren von Pflanzversuchen

Je nach Jahreszeit und Wetterbedingungen koénnen die
Versuche entweder im Klassenzimmer oder im Schul-
garten durchgefihrt werden. Die Kartoffeln werden im
Zeitraum von Marz bis Mai gepflanzt. Dabei sollten még-
lichst bereits keimende Kartoffeln verwendet werden.
Das Pflanzenwachstum wird in den folgenden Tagen
und Wochen von den Schilern weiter beobachtet und
dokumentiert. Die Ergebnisse werden zum Einstieg in
den Hofbesuch aufgegriffen. Die geleistete Arbeit beim
Pflanzen und Pflegen und die Ergebnisse der Arbeit wer-
den besprochen und auf die reale Arbeit auf dem Hof
Ubertragen. Bei guter Pflege (Anhaufeln, Unkrautjaten
etc.) sollte es moglich sein, die Kartoffeln von Frih- bis
Spatsommer selbst zu ernten. Die Pflanzversuche kénnen
je nach rdumlichen Gegebenheiten sowohl in Einzel- als
auch in Gruppenarbeit durchgefihrt werden. Zur effek-
tiveren Unterrichtsplanung ist jedoch die lange Wachs-
tumszeit der Kartoffel zu bericksichtigen. Die Keime
durchbrechen meist erst nach einigen Wochen die Erde,
die Pflanze bliht nach etwa zehn Wochen und nach etwa
drei bis vier Monaten koénnen die Kartoffeln dann nach
dem Verwelken der oberirdischen Pflanzenteile geerntet

werden.

Pflanzversuch im Klassenzimmer
(siehe Material 0.2 und 0.3):

Fullt das Glas und den Topf jeweils bis etwa zur Halfte mit
Blumenerde. Setzt jeweils eine Kartoffel mit den Keimen
nach oben in die GefaBe, beim Tontopf in die Mitte und
beim Glas an den Rand. Fillt die GefaBe anschlieBend mit
der Ubrigen Blumenerde auf. Stellt nun beide GefaBe an
einen sonnigen Platz und haltet die Erde in der Zukunft

immer etwas feucht. Bastelt fir das Glas eine Manschette
aus Pappe, damit die Kartoffel wahrend des Wachstums
keinem direkten Licht ausgesetzt ist. Um das Wachstum
der Kartoffel zu beobachten, entfernt die Pappe immer
nur kurz. Haufelt die Kartoffel mehrfach an, damit sich
die Pflanze gut entwickeln kann. Beobachtet, wie sich
die Pflanze entwickelt und notiert alle Verdnderungen.

Pflanzversuch im Schulgarten:
Anlegen eines Kartoffelbeets
(siehe Material 0.3):

Methodische Hinweise: Bei der Pflanzung ist darauf zu
achten, dass die einzelnen Knollen etwa 10 bis 15 Zenti-
meter tief, mit den Keimen nach oben, in den Boden ge-
setzt werden. Der Abstand der Knollen zueinander sollte
30 bis 40 Zentimeter betragen. Bei der Anlage mehrerer
Beete sollten diese einen Abstand von etwa 70 Zenti-
meter zueinander haben. Auch im Kartoffelbeet muss
die Kartoffelpflanze wahrend des Wachstums mehrfach
angehéaufelt werden. AuBerdem sollte die Erde stets mit
ausreichend Feuchtigkeit versorgt und frei von Unkraut
sein. Ein Protokoll dokumentiert alle Arbeitsschritte und
Ergebnisse.
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DES LERNZIRKELS AUF DEM HOF

Wahrend des Lernens auf dem Bauernhof steht die

personliche und unmittelbare Begegnung mit dem
landwirtschaftlichen Betrieb und mit den Menschen, die
auf ihm arbeiten und von ihm leben, im Vordergrund.
Dabei ist es nicht notwendig (vor allem beim Einsatz
von Arbeitsblattern) jede Station permanent durch eine
Person betreuen zu lassen. Vielmehr ist es angemessen,
das eigenstandige Erkunden der Schilergruppen an den
einzelnen Stationen bei Bedarf beratend und unterstit-
zend zu begleiten. Daher ist eine Anzahl von zwei bis
drei Betreuern bei einer Anzahl von etwa 30 Schulern in
der Regel ausreichend. Beim unmittelbaren Kontakt mit
Tieren oder an moglichen Gefahrenstellen muss natrlich

stets eine Betreuungsperson vor Ort sein.

Ein gleichzeitiger Besuch von mehreren Schulklassen
bzw. einer groBen Gruppe mit 40 bis 50 Schuilern ist
hingegen nicht zu empfehlen, da unter diesen Umstan-
den sowohl ein eigenstdndiges, aktives und intensives
Lernen als auch eine angemessene Betreuung nicht
mehr maoglich sind.

Im Folgenden werden die einzelnen Stationen des Lern-
zirkels ,Expedition auf den Kartoffelacker” detailliert
dargestellt. Dazu zahlen die Angabe der spezifischen
Grundanliegen und Lernziele, die jede Station verfolgt.
Zusatzlich werden konkrete Arbeitsauftrage und Hinweise
zur didaktisch-methodischen Vorgehensweise gegeben.
Sie dienen als Anregungen und kénnen je nach Interesse

oder betrieblich bedingten Voraussetzungen ergdnzt
oder geandert werden.

Der Einsatz von Medien wie von Arbeitsblattern sollte
auf dem Lernort Bauernhof allgemein zurlckhaltend
und mit Bedacht gewahlt werden. Auf den Nutzen
von Arbeitsblattern ist jedoch bereits hingewiesen
worden: Sie unterstltzen eigenstandiges Arbeiten
der Schiler — was auch mit einem geringeren Be-
treuungsaufwand verbunden ist — und tragen zur

Ergebnissicherung bei.

Bei der folgenden Beschreibung der Stationen wird
daher auf erganzende Arbeitsblatter, die im Anhang
des Heftes zur Verfligung stehen, verwiesen. Die Ar-
beitsblatter konnen flexibel eingesetzt werden. Neben
der Ergénzung der Stationsarbeit auf dem Hof kdnnen
sie, nach Absprache mit der betreuenden Lehrkraft,
auch zur Nachbereitung des Hofbesuches im nach-
folgenden schulischen Unterricht verwendet werden.
Finden an den einzelnen Stationen keine Arbeitsblatter
Verwendung, sollte darauf geachtet werden, dass die
dann mundlich erarbeiteten Ergebnisse der Schler
im Anschluss an die Stationenarbeit nochmals zusam-
mengetragen und verglichen werden. Die ebenfalls
im Anhang verfigbaren Losungsblatter konnen dabei
zum eigenstandigen Vergleich der Schilerergebnisse
dienen. Die Tabelle bietet einen Uberblick tiber die ein-
zelnen Stationen und das jeweils benotigte Material.

—




TABELLE: UBERSICHT UBER DIE STATIONEN

Fihlbox mit verschiedenen

Die Kartoffel kennen- | Am Rand des Ackers, Kartoffel- und Gemdise-

lernen auf dem Hof, z. B. an sorten
einem Verkaufsstand SChilder mit Namen der Kar-

toffelsorten

Knollen verschiedener Kar-
toffelsorten

Abbildung einer Kartoffel-
pflanze oder, wenn madg-
lich, echte Kartoffelpflanzen
Lupen

Zollstock oder Bandmal3
Klchenmesser

Materialien flr Starkenach-
weis
Arbeitsblatter/Materialien

Auf dem Feld I: Auf dem Kartoffelacker Forke/kleine Schaufeln
Pflanzen und Pflegen Eimer
Harke und/oder Hacke
Gekeimte Pflanzkartoffeln
Zollstock/Bandmaf
Schnur von etwa 50 m Lange
Arbeitsblatter/Materialien

Auf dem Feld II: Auf dem Kartoffelacker Abbildung eines Kartoffel-
Ernten oder zentraler Platz roders bzw. Kartoffelroder
auf dem Hof (falls auf dem Hof vorhan-
den)
Arbeitsblatter/Materialien

Auf dem Hof: Im Kartoffellager oder Thermometer

Lagern in dessen Nahe Eimer und Sacke
Waage
Arbeitsblatter/Materialien

In der Kiche: Kichenraum auf dem Kann den angeﬂjhrten Re-

Zubereiten von Hof oder in der Schule Zepten enthommen werden.
Speisen (Zusatz-
station)




3.1 ANREGUNGEN FUR
DEN EINSTIEG IN DEN
LERNZIRKEL AUF DEM HOF

Es ist nur bedingt moglich, den Einstieg einer Hoferkun-
dung in Form eines genauen Ablaufplans darzulegen.
Die Ausrichtung und GroBe des Betriebes, die Jahreszeit
und das Wetter, der zeitliche Rahmen, die GroBe der
Lerngruppe und andere Faktoren mussen stets individuell
berlcksichtigt werden. An dieser Stelle sollen daher le-
diglich einige grundlegende Aspekte aufgefiihrt werden:
B Zu Beginn begruBt der Landwirt die Schiler auf
dem Hof. AnschlieBend stellen sich sowohl der
Landwirt als auch die Schiler kurz mit Namen
vor. Durch die BegriiBung, die am besten in ei-
nem groB3en Kreis durchgefihrt werden sollte,

bauen die Kinder Gesprachshemmungen ab und

offnen sich somit fir die bevorstehenden Aufga-
ben.

Zum Einstieg werden klare Verhaltensregeln und
damit verbundene Verbote angesprochen. Da
das eigenstandige Erkunden der Kinder im Vor-
dergrund des Lernzirkels steht, muss den Kindern
bereits im Vorhinein deutlich gemacht werden,
welche Regeln dabei beachtet werden missen
(Orte, die nicht betreten werden sollen, Umgang
mit Tieren und mit technischen Geréten zur Ver-
meidung von Unféllen etc.)

Zu Beginn bietet es sich auBerdem an, zur allge-
meinen Orientierung einen kurzen Hofrundgang
mit der gesamten Lerngruppe zu machen. Dabei
konnen neben den einzelnen Hofgebduden und
deren Funktion auch bereits die einzelnen Stati-
onen und deren Standorte kurz vorgestellt wer-
den.

Beim Einstieg sollte ebenfalls der Ablauf der be-
vorstehenden Stationenarbeit deutlich gemacht
werden (zeitlicher Rahmen, Orte der Stationen,
Ansprechpartner etc.)

Zusatz zur Gruppenbildung: Wenn der Lernzirkel
in Gruppen erarbeitet wird, sollte die betreuende
Lehrkraft die einzelnen Schulerarbeitsgruppen
bereits vor dem Besuch des Bauernhofes eintei-
len. Dabei ist stets darauf zu achten, dass diese
Gruppen nicht mehr als 5-6 Schdler umfassen.
Im Rahmen des gemeinsamen Einstieges kon-
nen den Stationen auch einzelne Expertengrup-
pen zugeteilt werden. Diese Gruppen haben die
Aufgabe, im Anschluss an die Erkundung die Ar-
beitsergebnisse dieser Station nochmals zusam-
menfassend der Ubrigen Klasse vorzustellen oder
im Rahmen der schulischen Nachbereitung (vgl.
Kapitel 4) ein Plakat zu dieser Station zu erstel-
len.
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DIE KARTOFFEL KENNENLERNEN

3.2.1 GRUNDANLIEGEN
DER STATION

Die Schler lernen an dieser Station sowohl den Aufbau
einer Kartoffelpflanze und die Inhaltsstoffe der Kartof-
felknolle als auch Merkmale und Verwendungszwecke
verschiedener Kartoffelsorten kennen. Sie vergleichen
Speise- und Wirtschaftssorten sowie verschiedene Koch-
eigenschaften von Speisekartoffeln.

In der EU werden derzeit Uber 250 verschiedene Kartof-
felsorten angebaut, typische Unterscheidungsmerkmale
werden im Mat.1.5 (sieche Anhang) Ubersichtlich und
zur besseren Orientierung zusammengefasst dargestellt.
Beim Hofbesuch ist darauf zu achten, dass etwa drei
bis finf unterschiedliche Kartoffelsorten im Lernzirkel
eingesetzt werden, um die Vielfalt angemessen zu ver-
deutlichen.

3.2.2 LERNZIELE RUND UM DIE
KARTOFFEL

Die Schuler...

benennen die essbaren und die ungenieBbaren
Pflanzenteile,

beschreiben den Aufbau der Kartoffelpflanze
und benennen einzelne Bestandteile,
untersuchen die Inhaltsstoffe einer Kartoffel-
knolle,

vergleichen verschiedene Kartoffelsorten anhand
ihrer spezifischen Merkmale (Verwendungs-
zweck, Reifezeit).

3.2.3 AUFBAU DER STATION

Lernort: Am Rand des Ackers, auf dem Hof, z. B.

Kartoffellager, oder an einem Verkaufsstand.

Benotigtes Material:

v/ Fuihlbox mit verschiedenen Kartoffel- und Ge-
musesorten

v Schilder mit Namen der Kartoffelsorten

v/ Knollen verschiedener Kartoffelsorten; evtl.
vorab im Einzelhandel zusatzlich zum Hofan-
gebot weitere Sorten besorgen

v Kartoffelpflanze vom Acker (oder Abbildung
einer Kartoffelpflanze)

v Lupen

v Zollstock oder BandmaB

v Materialien fir Starkenachweis (siehe Punkt
3.2.40)

v Arbeitsblatter/Materialien
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3.2.4 ARBEITSAUFTRAGE

RUND UM DIE KARTOFFEL

(siehe dazu auch Mat. 1.1; 1.2; 1.3; 1.4)

Die folgenden Arbeitsauftrage werden jeweils mit klein-
schrittigen Aufgabenstellungen erganzt, die die Schuler
in den einzelnen Teilaufgaben anleiten. Arbeitsauftrage
und ergadnzende Aufgaben kénnen sowohl mundlich
Uber einen Betreuer an dieser Station oder schriftlich tber
Arbeitsblatter gestellt werden. Je nach Leistungsstand
der Schiler kdnnen die Anleitungen reduziert werden.

a) Erkennt Kartoffeln und unterscheidet

verschiedene Kartoffelsorten
(siehe dazu auch Mat. 1.1)
Vorbereitung: In einer ,Fihlbox” (z. B. ei-
nem Korb, der mit einem Tuch abgedeckt
ist, oder einem Karton, in den Offnungen
geschnitten wurden, durch die die Kinder
hineingreifen kdénnen) sind verschiedene
Kartoffelsorten sowie andere Gemisear-
ten versteckt.

H  Greiftin die ,Fihlbox” und sortiert Giber das Tas-
ten moglichst alle Kartoffeln heraus.

B Bestimmt, anhand welcher Merkmale man die
Kartoffeln besonders gut von anderen Gemuse-
sorten und Gegenstanden unterscheiden kann.

B Ordnet die gefundenen Kartoffeln den richti-
gen Sorten zu (Vorbereitung: an der Station
verschiedene Kartoffelsorten in einzelnen
Haufen auslegen und mit dem Namen der
jeweiligen Kartoffelsorte kennzeichnen).

m  Beschreibt, wie sich die einzelnen Kartoffelsor-
ten voneinander unterscheiden (Vorbereitung: je
eine Knolle jeder Sorte ldngs durchschneiden).

Beschreibt die Kartoffelpflanze (siehe dazu
auch Mat. 1.2 und 1.3)

Vorbereitung: wenn maoglich eine echte
Kartoffelpflanze auf dem Feld ,freilegen”;
alternativ kann auch die Abbildung einer
Pflanze, wie z. B. auf dem Kartoffelposter
des i.m.a e. V., verwendet werden.

Benennt die einzelnen Pflanzenteile anhand ei-
ner echten Pflanze bzw. einer Abbildung.
Benennt die essbaren und die giftigen Pflanzen-
teile.

Betrachtet die einzelnen Pflanzenteile mit einer
Lupe und versucht die Kartoffelpflanze méglichst
genau zu zeichnen.

Zahlt, wie viele Kartoffelknollen an einer Kartof-
felpflanze wachsen und beschreibt, wo sie wach-
sen.

Erklart, warum die Knollen unter der Erde wach-
sen.
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Erforscht die Inhaltsstoffe mit dem Starke-
versuch
(siehe dazu auch Mat. 1.4)

Benotigtes Material:

v Kartoffeln

v Sparschéler (als Messerersatz;
Verletzungsgefahr!)

v Kichenraspel (mit Handschuh arbeiten!)

v Schussel

v/ Geschirrhandtuch

v Teller

v Jodlésung (Reagenz A-Betaisodona®-Lésung,
1:50 verdinnt mit destilliertem Wasser)

v/ Pipette

Schalt eine Kartoffel mit dem Sparschaler.
Zerreibt die Kartoffel mit einer Kiichenreibe.
Fullt die Kartoffelraspeln in ein Geschirrtuch.
Presst die FlUssigkeit aus den Kartoffeln und
fangt sie in einer Schussel auf.

Lasst das Kartoffelwasser einige Zeit stehen. Be-
obachtet die Veranderungen.

GieBt das Wasser vorsichtig ab, sodass nur das
in der Schissel zurtickbleibt, was sich am Boden
abgesetzt hat.

Schittet diesen Ruckstand auf den Teller. Be-
schreibt, wie der Rickstand aussieht.

Testet, ob der Ruickstand Starke enthélt, indem

ihr Jodlésung hinzuflugt.

Die Bedeutung der Farbung muss anschlie-
Bend erklart werden. Das kann auch dadurch
geschehen, dass andere Lebensmittel unter-
sucht werden, die sich nicht verfarben, weil
sie keine Starke enthalten.

Die gewonnene Starke kann weiterfihrend
fur die Herstellung von Pudding oder Kleister
genutzt werden (siehe Mat. 5.1).

Bestimmt Kartoffelsorten und deren Kochei-
genschaften (siehe dazu auch Mat. 1.5 und 1.6)
Es gibt festkochende, vorwiegend festkochende
und mehligkochende Kartoffelsorten. Stellt Ver-
mutungen an, wie sich diese Sorten beim Ko-
chen und Essen unterscheiden.
Beschreibt, welche Kartoffelsorten sich beson-
ders gut fur bestimmte Kartoffelspeisen eignen.
Neben Speisekartoffeln gibt es auch sogenann-
te Wirtschaftssorten, die sehr viel Starke enthal-
ten. Erkundigt euch bei dem Landwirt, wozu die-
se Kartoffelsorten genutzt werden.
Erklart, warum man bei einigen Kartoffeln von
.neuen” bzw. ,alten” Kartoffeln oder ,friihen”
bzw. ,spaten” Kartoffeln spricht.
Beschreibt, wodurch sich neue und alte Kar-
toffeln unterscheiden.
Beschreibt, wodurch sich friihe und spéate Kar-
toffeln unterscheiden.
Erstellt einen Steckbrief von einer Kartoffelsorte.
Wie heil3t diese Kartoffelsorte?
Zeichnet die Kartoffelsorte.
Nennt, wann diese Kartoffelsorte gepflanzt
und wann sie geerntet wird.
Beschreibt, wozu diese Kartoffelsorte haupt-
sachlich verwendet wird.
Legt dar, wodurch sich diese Kartoffelsorte
von anderen Kartoffelsorten unterscheidet.

—




3.3.1 GRUNDANLIEGEN

DER STATION

An dieser und der darauffolgenden Station erhalten die
Schiler einen Einblick in die Arbeit des Landwirts direkt
auf dem Kartoffelacker. Den Ablauf des Kartoffelanbaus
vom Setzen der Mutterknollen, der Pflege der Pflanzen
bis zur abschlieBenden Ernte erfahren die Kinder durch
eigene héndische Feldarbeit. AnschlieBend Ubertragen
sie ihre Erfahrungen auf die Arbeit des Landwirts mit
seinen Maschinen. Dabei erkennen sie, wie mihsam die
Feldarbeit von Hand ist bzw. friher war und wie moder-
ne Maschinen und Gerate die landwirtschaftliche Arbeit

erleichtern.

3.3.2 LERNZIELE DER STATION

Die Schdler...

m  beschreiben den Ablauf der Kartoffelerzeugung
auf dem Feld vom Setzen der Mutterknollen bis
zur Ernte,

m  fUhren die einzelnen Arbeitsschritte selbst aus
und Ubertragen ihre Erkenntnisse auf die mo-
derne Feldarbeit des Landwirts heute,

m  berechnen, welche Mengen an Kartoffeln auf ei-
nem Feld gepflanzt und schlieBlich geerntet wer-
den kdnnen.

3.3.3 AUFBAU DER STATION

Lernort: Auf dem Kartoffelacker.

Je nach Jahreszeit oder auch Wetterlage kdnnen einzel-
ne Arbeitsschritte des Pflanzens oder Pflegens an dieser
Station aktiv umgesetzt werden. Den Kindern sollte ein
kleines Areal des Feldes zur eigenen Bearbeitung zur
Verfligung stehen. Arbeitsschritte konnen anhand dieser
Versuchsflache ,,im Kleinen” durchgefihrt, ausprobiert
und anschlieBend theoretisch auf das gesamte Feld
Ubertragen werden. Befinden sich auf dem Hof einzelne
Maschinen, die flir die Erzeugung von Kartoffeln wich-
tig sind, wie z.B. Pflug/Grubber, Egge, Legemaschine,
Dammfrase, Diingerstreuer, Feldspritze oder Kartoffelro-
der, sollten diese mit in die Station eingebunden werden.
Die folgenden Arbeitsauftrage, bei denen der Schiler als
Akteur im Vordergrund steht, kdnnen je nach rdumlichen
Gegebenheiten mundlich oder mithilfe der Materialien
schriftlich gestellt bzw. erarbeitet und dokumentiert

werden.

Benotigtes Material:

v kleine Schaufeln

v Eimer

v/ Harken

v/ Hacken

v gekeimte Pflanzkartoffeln

v Zollstock/Bandmai

v/ Schnur von etwa 50 m Linge
v Arbeitsblatter und Materialien




3.3.4 ARBEITSAUFTRAGE RUND
UM DIE KARTOFFELPRODUKTION
AUF DEM FELD
(siehe dazu auch Mat. 2.1; 2.2; 2.3; 2.4; 2.5)
a) Fuhrt einzelne Arbeitsschritte der Kartof-
felerzeugung selbst aus
(siehe dazu auch Mat. 2.1; 2.2; 2.3)
m  Bereitet den Boden flr das Pflanzen von Kartof-
feln vor.
Beobachtet, wie der Boden mit dem Spaten
umgegraben wird und fuhrt es anschlieend
selbst aus.
Lockert den Boden mit der Harke auf.
Beschreibt, wie der Boden aussieht und wie er
sich anfuhlt.
Bestimmt, wie der Boden am besten beschaf-
fen sein sollte, damit die Kartoffeln besonders
gut wachsen.
Begriindet, warum es wichtig ist, den Boden
vor dem Pflanzen aufzulockern.
m  Pflanzt Kartoffeln auf eurem Acker.
Zieht in der aufgelockerten Erde mit der Hacke
eine etwa 10 cm tiefe Furche. Legt die Mut-
terknollen, mit den Keimen nach oben, in die

Furche. Beachtet, dass die Knollen mit einem
Abstand von etwa 30 bis 40 cm voneinander
liegen. Bedeckt anschlieBend die Kartoffeln
mit Erde.

Haufelt einen etwa 20 cm hohen Damm Uber
den Kartoffelreihen an und klopft ihn fest.
Erklart, warum die Kartoffeln zu dieser Jahres-
zeit gepflanzt werden.

Pflegt die Kartoffelpflanzen.

Wachsen auf dem Feld unerwinschte Pflan-
zen, die das Wachstum der Kartoffeln sto-
ren? Der Landwirt zeigt euch, welche Pflanzen
nicht auf das Feld gehoren und ausgerissen
werden konnen. Jatet das Unkraut.

Sucht die Pflanzen nach schadlichen Insekten,
wie z. B. Kartoffelkéfern und deren Larven, ab.
Haufelt die Kartoffeln an, sodass der Damm
breiter und héher wird.

Begriindet, warum die Kartoffeln angehaufelt
werden.

Erlautert, warum die Kartoffelpflanzen wéh-
rend ihres Wachstums gedlingt werden.
Erklart, warum der Kartoffelacker manchmal

mit Pflanzenschutzmitteln bespriht wird.




Beschreibt die Funktion der Maschinen
(siehe dazu auch Mat. 2.4)
Z&hlt die Maschinen auf, mit denen der Boden

des Feldes vor dem Pflanzen der Kartoffeln vor-
bereitet wird.
Erklart die Funktion eines Pfluges oder eines
Grubbers.
Erklart die Funktion der Egge.
Nennt die Maschine, mit der die Mutterknol-
len gelegt werden.
Untersucht die Funktion einer Legemaschine:
Wie gelangen die keimenden Kartoffeln in die
Erde?
Zahlt die Maschinen auf, die fur die Pflege und
den Schutz der Pflanzen eingesetzt werden.
Nennt die Maschine, mit der die Ddmme an-
gelegt werden.
Begriindet, warum die Kartoffeln in diesen
Dammen besser wachsen.
Erkundet, mit welcher Maschine die Kartoffel-
pflanzen gediingt werden.
Beschreibt, wie der Landwirt die Pflanzen vor
Schadlingen wie dem Kartoffelkafer sowie vor
Pilzbefall und Unkrdutern schitzen kann.

n

Berechnet, wie viele Kartoffeln auf einem
Feld geerntet werden
(siehe dazu auch Mat. 2.5)
Schétzt, wie viele Kartoffelpflanzen auf dem
gesamten Feld wachsen.
Messt auf dem Feld mithilfe eines Zollstocks/
MaBbands 100 Quadratmeter (10 x 10 Meter)
ab und markiert diese Flache mit Stéckchen und
einem Bindfaden.
Wie viele Kartoffelpflanzen wachsen auf die-
ser Flache? Zahlt sie einmal nach.
Ermittelt, wie viele Knollen an einer Pflanze
wachsen.
Berechnet, wie viele Kartoffeln auf eurem Feld
(100 Quadratmeter) gewachsen sind.
Zusatz fur Matheprofis: Berechnet, wie vie-
le Kartoffelpflanzen und Kartoffelknollen auf
dem gesamten Feld wachsen.

—
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AUF DEM FELD II: ERNTEN

3.4.1 GRUNDANLIEGEN

DER STATION

An dieser Station gewinnen die Schiler einen Einblick in
die Arbeitsschritte der Kartoffelernte. Dabei vergleichen
sie die Arbeit von Landwirten friher und heute.

3.4.2 LERNZIELE DER STATION

Die Schiler...

® legen die Arbeitsschritte zur Ernte der Kartoffel
von Hand dar und Gbertragen diese auf moder-
ne Maschinen,

B beschreiben die Funktionsweise eines modernen
Kartoffelroders und benennen einzelne Bestand-
teile der Maschine,

m  erldutern die Bedeutung der Technik in landwirt-
schaftlichen Arbeitsvorgéngen.

3.4.3 AUFBAU DER STATION

Lernort: Auf dem Kartoffelacker oder einem zentralen
Standort auf dem Hof (je nach rdumlichen und jahres-
zeitlichen Rahmenbedingungen).

An dieser Station wird nach Méglichkeit ein Kartoffelro-
der in die Stationsarbeit integriert. Dabei mussen jedoch
alle Verhaltensregeln zur Unfallvermeidung beachtet
werden. Alternativ bietet sich die Arbeit mit farbigen
Abbildungen eines Kartoffelroders an (siehe Mat. 3.2).
Die Arbeitsauftrége kénnen dabei sowohl mindlich als
auch auf Grundlage der entsprechenden Materialien
schriftlich gestellt werden.

Benotigtes Material:

v/ Spaten (alternativ kleine Schaufeln)

v Eimer

v Kartoffelroder (falls auf dem Hof vorhanden)
bzw. farbige Abbildung eines Kartoffelroders

v Arbeitsblatter und Materialien




3.4.4 ARBEITSAUFTRAGE RUND UM ¢

DIE ERNTE DER KARTOFFEL

(siehe dazu auch Mat. 3.1; 3.2; nur zur Erntezeit moglich)

a) Fuhrt die Arbeitsschritte der Kartoffelernte =

selbst aus.

®  Erntet Kartoffeln
Stecht mit einem Spaten neben eine Kartof-
felpflanze und grabt dann die Erde vorsichtig
auf.
Sucht alle Kartoffeln aus der Erde, reinigt sie
grob und sammelt sie dann in einem Eimer.
Zahlt die gerodeten Pflanzen und die geernte-
ten Kartoffeln (nur heile und ganze Knollen).
Schétzt, wie lange es dauern wiurde, das ge-

samte Feld von Hand zu ernten.

b) Vergleicht die Arbeit mit der Hand mit der
Arbeit der Maschinen heute
(siehe dazu auch Mat. 2.2 und 2.4)
An dieser Stelle kdnnen einzelne Inhalte der Sta-
tion 2 angesiedelt sein oder erneut aufgegriffen
werden (vgl. Punkt 3.3.4 a und b sowie Mat. 2.2;
2.4).

Erkundet, wie heute geerntet wird:
der Kartoffelroder
(siehe dazu auch Mat. 3.1; 3.2)
Nennt die Arbeitsschritte der Ernte, die friher
von Hand ausgefuhrt und heute von einem Kar-
toffelroder Gbernommen werden.
Erforscht den Weg der Kartoffel durch den Kar-
toffelroder.
Beschreibt, wie die Kartoffeln aus dem Boden
geholt werden.
Legt dar, wie das abgestorbene Kartoffelkraut
von den Kartoffeln getrennt wird.
Erklart, auf welche Weise auf dem Kartoffel-
roder Erdklumpen und Steine aussortiert wer-
den.
Beschreibt, welcher Arbeitsschritt auch heute
noch von Hand ausgefuhrt wird.
Zeigt auf, wo die Kartoffeln gesammelt wer-
den.
Legt dar, wo das Kartoffelkraut verbleibt.
Erklart, warum die Ernte der Kartoffeln mithil-
fe des Kartoffelroders heute deutlich einfacher

ist als fraher.
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AUF DEM HOF: LAGERN

3.5.1 GRUNDANLIEGEN
DER STATION

Die Schuler setzen sich an dieser Station mit der richtigen
Lagerung von Kartoffeln auseinander. Sie erkennen an-
hand der Kriterien Temperatur, Licht und Feuchte, welche
Folgen eine nicht sachgerechte Lagerung der Kartoffel
auf die Qualitdt und die Weiterverarbeitungsfahigkeit
hat. Die richtige Lagerung ist Grundvoraussetzung, um
den hohen Bedarf an Kartoffeln in Deutschland das ganze
Jahr Gber decken zu kénnen.

3.5.2 LERNZIELE DER STATION

Die Schiler...

B legen Kriterien fur die richtige Lagerung von Kar-
toffeln dar,

m  erklaren, warum sich eine nicht sachgemafe La-
gerung negativ auf die Qualitat und die Weiter-
verarbeitungsfahigkeit der Kartoffel auswirkt,

B zeigen auf, wie hoch der Pro-Kopf-Verbrauch an
Kartoffeln in Deutschland ist.

3.5.3 AUFBAU DER STATION

Lernort: je nach rdumlichen Gegebenheiten im Kartof-
fellager oder in dessen Néhe.

Benotigtes Material:
v/ Thermometer
v/ Eimer und Sacke
v/ Waage
v Arbeitsblatter und Materialien

3.5.4 ARBEITSAUFTRAGE RUND UM

DIE LAGERUNG

(siehe dazu auch Mat. 4.1; 4.2)

a) Erkundet, was bei der Lagerung von Kar-
toffeln wichtig ist.
(siehe dazu auch Mat. 4.1)

B Erkundet den Hof und findet den Ort, an dem die
Kartoffeln lagern.

B Ermittelt, wozu die Kartoffeln spater verwen-
det werden (Speisekartoffeln, Wirtschaftssorten,
Pflanzkartoffeln).

Erforscht den Ort, an dem die Kartoffeln gelagert
werden unter den Kriterien Temperatur, Feuchte
und Licht.
Messt die Temperatur im Kartoffellager.
Fihlt an Boden und Waénden die Feuchte (es
kann auch ein Hygrometer, dessen Funktions-
weise dann jedoch erklart werden muss, ein-
gesetzt werden).
Schildert die Lichtverhaltnisse im Kartoffella-
ger: Ist es dunkel, ddmmrig oder hell?

Wiegt den durchschnittlichen Pro-Kopf-
Verbrauch in Deutschland ab.

(siehe dazu auch Mat. 4.2)

Schéatzt, welche Menge an Kartoffeln in Deutsch-
land pro Einwohner durchschnittlich im Jahr ge-
gessen werden (Losung: etwa 70 Kilogramm).
Schatzt die Menge von 70 kg Kartoffeln ab und
legt sie auf einen Haufen.

Wiegt die Kartoffeln auf der Waage nach. Habt
ihr richtig geschatzt?

w5 E E G




ATION
IN DER KUCHE:

ZUBEREITEN VON KARTOFFELN

3.6.1 GRUNDANLIEGEN

DER STATION

An dieser Station besteht die Méglichkeit, einen Einblick
in die Weiterverarbeitung der Kartoffel zu gewinnen. Die
Schuler stellen selbst Lebensmittel aus Kartoffeln fir ein
Essen her, welches den Erkundungstag abschlieBt.

Die Inhalte der Station beschranken sich auf die Weiter-
verarbeitung der Kartoffel zu Lebensmitteln. Versuche,
die die industrielle Nutzung der Kartoffel aufgreifen,
z.B. aus Kartoffelstarke Kleister herzustellen (siehe dazu
Mat. 5.1), bieten sich eher fur die schulische Vor- oder
Nachbereitung an.

Diese Station ist eine Zusatzstation, die je nach raumli-
chen Méglichkeiten auf dem Hof oder auch in der Schule
umgesetzt werden kann.

3.6.2 LERNZIELE DER STATION

Die Schdiler...

®  bereiten Speisen aus Kartoffeln zu,

B beschreiben die Weiterverarbeitung von Kartof-

feln zu Lebensmitteln.

3.6.3 AUFBAU DER STATION

Lernort: Kiche mit ausreichend Platz fur die Gruppen.

Anhand von Rezepten stellen die Kinder verschiedene

Speisen aus Kartoffeln fir ein abschlieBendes Essen auf

dem Hof oder in der Schule her.

Die Gruppenarbeit kann bei dieser Station je nach Zeit

und Interesse der Schiler folgendermaBen organisiert

sein:

E  Die einzelnen Gruppen stellen jeweils die glei-
chen Speisen her.

B Die einzelnen Gruppen stellen jeweils unter-
schiedliche Speisen her, die dann zum Abschluss
von allen Kindern probiert werden.

Falls die hofeigenen Kartoffeln fir die Herstellung
von Lebensmitteln nur bedingt geeignet sind, da
es sich z. B. um Wirtschaftssorten handelt, sollten
ersatzweise gekaufte Speisekartoffeln eingesetzt
werden.

Bendtigtes Material:

Das benétigte Material kann direkt aus den Rezepten
entnommen werden und wird daher an dieser Stelle
nicht nochmals gesondert aufgefihrt.

3.6.4 ARBEITSAUFTRAGE RUND UM
KARTOFFELPRODUKTE

An dieser Stelle werden einige Rezepte vorgestellt, die bei
der Bearbeitung der Station individuell einsetzbar und
miteinander kombinierbar sind.

Die Kinder bereiten die Speisen moglichst selbststandig
zu, ihre Arbeit sollte jedoch stets von einer Aufsichtsper-

son begleitet und unterstitzt werden.




Puffer

Rezept flr 8 Personen

Das benétigt ihr:

2 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln
2 groBe Zwiebeln

6 Eier

1 TL Salz

Ol (ersatzweise Margarine) zum Braten
1-2 Glaser Apfelmus (je nach GroBe)
Schissel

Sparschaler und Messer

Reibe

Pfanne

SSSSSSNSNSASS

Zunachst die Kartoffeln waschen, schalen und dann mit einer
Kichenreibe in eine Schissel reiben.

Die Zwiebeln abziehen und ebenfalls in die Schissel reiben.
Nacheinander die Eier und das Salz in den Kartoffelteig geben.
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen.

Wenn das Fett hei genug ist, pro Kartoffelpuffer etwa einen
Essloffel Teig in die Pfanne geben und flach streichen.

Den Puffer etwa drei Minuten von jeder Seite braten und mit
einem Pfannenwender umdrehen. Beide Seiten missen knusp-
rig gelb-braun gebraten sein.

Die fertigen Kartoffelpuffer im Backofen warm stellen und
zusammen mit dem Apfelmus servieren.

T

Pommes frites selbst gemacht

Rezept flr 4 Portionen

Das benétigt ihr:

10-12 mittelgroBe festkochende Kartoffeln
(evtl. violette Kartoffeln verwenden)

Salz

Ol (ersatzweise geeignete Margarine)
Messer

Schneidebrett

Backblech mit Backpapier ausgelegt

SSSSS S

Kartoffeln waschen, schalen und dann mit einem Kiichenmes-
ser vorsichtig in etwa einen Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den. Die Scheiben anschlieBend in etwa einen Zentimeter breite
Stabchen schneiden.

Backblech mit etwas Ol bestreichen.

Die Kartoffelstabchen so auf dem Blech verteilen, dass sie nicht
Ubereinander liegen.

Die Stabchen mit etwas Salz bestreuen und mit zwei Essloffeln
Ol betraufeln, anschlieBend das Backblech in den auf 180 °C
vorgeheizten Backofen schieben.

Die Pommes frites etwa 20-30 Minuten backen. Sie sind fertig,
wenn sie goldbraun und knusprig sind.




"2

Folienkartoffeln

fir eine abschlieBende Lagerfeuerrunde

Das benétigt ihr:

v/ Je nach Anzahl der Schiler etwa 20-25 mittelgroBe
mehligkochende Kartoffeln

v/ Gabeln

v/ Alufolie

Die Kartoffeln mit einer Burste unter flieBendem Wasser grind-
lich reinigen.

Die Kartoffeln rundherum mit einer Gabel einstechen, damit sie
gleichmaBiger garen.

Tipp: Bevor die Kartoffeln in Folie gewickelt werden, einen
langen, sauberen Eisennagel durch die Kartoffel stecken. Der
Nagel gibt die Hitze direkt in das Zentrum der Kartoffel ab und
die Kartoffel wird somit schneller und gleichmaBiger gar.

Jede Kartoffel auf ein ausreichend groBes Sttick Aluminiumfolie
legen und gut einwickeln.

Die Kartoffeln am besten in der Glut des Feuers fiir etwa 20
Minuten garen. Ob die Kartoffeln gar sind, sollte jedoch stets
durch das Einstechen einer Gabel Uberprift werden.

Die fertigen Kartoffeln vorsichtig auswickeln und ein tiefes
Kreuz einschneiden.

In die Offnung der Kartoffel kann man saure Sahne, Speise-
guark oder einfach ein Stlck Butter und etwas Salz geben.

Bei der Herstellung von Folienkartoffeln sollten die Kinder
zundchst nur die Vorbereitungen, wie das Reinigen der
Kartoffeln und das anschlieBende Einwickeln in Alumini-
umfolie Ubernehmen. Das Lagerfeuer sollte bereits etwa
eine halbe Stunde vor der Abschlussrunde von einer
Betreuungsperson vorbereitet werden, damit bereits
ausreichend Glut fur die Folienkartoffeln vorhanden ist.
Es ist stets darauf zu achten, dass die Kinder ausreichend
Abstand zum Feuer halten. AuBerdem sollten die fertigen
Kartoffeln ebenfalls von einer Betreuungsperson aus der
Glut geholt werden und dann zundchst etwas abkuhlen.
Um Unfallrisiken zu vermeiden, kénnen die Folienkartof-
feln alternativ auch in der Glut eines Holzkohlegrills gegart
werden.




4.1 ABSCHLIESSENDE
NACHBEREITUNG AUF DEM
HOF

Bereits auf dem Hof wird der Lernzirkel kurz nachbe-
reitet bzw. reflektiert. Dies kann entweder im Rahmen
eines abschlieBenden Frihstlicks oder in Form einer
gemeinsamen Abschlussrunde z.B. beim Verspeisen von
Folienkartoffeln aus dem Lagerfeuer geschehen. Dabei
ist besonders darauf zu achten, dass der Abschluss nicht
hektisch ablauft und genligend Zeit fir offene Fragen
und eine gemeinsame Verabschiedung bleibt.

Des Weiteren sollten besonders die Schiler beim gemein-
samen Abschluss die Méglichkeit haben, sich dartber zu

auBern, was ihnen besonders gut bzw. gar nicht gefallen

hat, was sie bei einem erneuten Hofbesuch verdndern
wirden und was sie sich evtl. zusatzlich gewdlnscht
hatten. AuBerdem kénnen mit der Gesamtgruppe oder,
falls im Rahmen der Vorbereitung Expertenteams fir die
einzelnen Stationen benannt wurden, die Ergebnisse der
einzelnen Stationen nochmals zusammengetragen und

maoglicherweise erganzt werden.

4.2 GRUNDANLIEGEN
DER NACHBEREITUNG
IN DER SCHULE

Bei ihrem Besuch auf dem Bauernhof haben die Schiler
viele neue Eindricke und Erfahrungen gesammelt. Damit
dieses Erlebnis nicht als einmaliger Ausflug inhaltlich im

.leeren Raum” stehen bleibt, bekommen die Kinder bei




einer gemeinsamen Nachbereitung in der Schule die
Moglichkeit, ihre Eindriicke zu reflektieren und ihren
Wissenszuwachs zu sichern. Oftmals entstehen erst nach
dem Besuch des Hofes neue Fragen, die keinesfalls unter
den Tisch fallen sollten, sondern im Rahmen der Nachbe-

reitung aufgegriffen und beantwortet werden.

Die Nachbereitung sollte moglichst zeitnah (spatestens
eine Woche nach dem Besuch des Hofes) in der Schule
stattfinden. Der Landwirt kann wieder daran teilnehmen,
damit die Kinder die Méglichkeit erhalten, offene Fragen
direkt an den Experten zu stellen.

4.3 ARBEITSAUFTRAGE
UND ANREGUNGEN
FUR EINE SCHULISCHE
NACHBEREITUNG

Je nach zur Verfligung stehender Zeit und Interessensla-
ge der Lehrkrafte und Kinder kénnen die folgenden Vor-
schlage zur Gestaltung der Nachbereitung miteinander
kombiniert und/oder ergénzt werden:

B Sammeln offener Fragen und Anmerkungen
zum Besuch des Bauernhofes im Unterrichtsge-
sprach. Mogliche Leitfragen sind:

Wie hat euch die Hoferkundung gefallen?
Habt ihr beim Besuch des Hofes etwas ver-
misst?

Gibt es noch Fragen zu den Stationen auf dem
Hof?

Wie hat euch der Lernzirkel gefallen? Welche
Station hat besonders viel Spaf3 bereitet? Wel-
che war besonders schwer?

Sind noch Fragen offen geblieben?

Was héattet ihr noch gerne erfahren?

Sind nach dem Besuch des Hofes noch neue

Fragen entstanden?

Das Erstellen von Plakaten zu den einzelnen Sta-

tionen des Lernzirkels: Zur Reflektion des Lern-
zirkels und zur gleichzeitigen Ergebnissicherung
konnen die Kinder in Gruppen Plakate zu den
einzelnen Stationen gestalten (Texte schreiben,
Bilder malen etc.). AnschlieBend présentieren die
Gruppen ihre Arbeitsergebnisse in der Klasse und
stellen die Plakate in der Pausenhalle aus.
Falls das Zubereiten von Speisen nicht auf dem
Hof umgesetzt werden konnte (vgl. Kapitel 3.6),
kann dies jetzt im Rahmen der Nachbereitung
geschehen. Dabei kann z. B. ein Mittagessen her-
gestellt und gemeinsam verzehrt werden.
In Absprache mit der Lehrkraft kdnnen weiter-
fuhrende Aspekte des Themas Kartoffel, die Gber
den Besuch des Hofes hinausgehen, besprochen
bzw. vor Ort erkundet werden. Mogliche The-
menschwerpunkte sind:

Der Weg der Kartoffel vom Hof zur Weiterver-

arbeitung, in den Einzelhandel und schlieBlich

zum Verbraucher,

die Herkunft der Kartoffel und ihre weltweite

Reise,

Nahrwerte und Inhaltsstoffe der Kartoffel so-

wie von unterschiedlichen Kartoffelproduk-

ten,

unterschiedliche Kartoffelprodukte und deren

Herstellung,

die Entwicklung des Kartoffelverbrauches in

Deutschland,

die Kartoffel als nachwachsender Rohstoff.

—
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