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Lehrkraft:








Leitfach: Chemie
Rahmenthema: Essen und Trinken ohne Chemie? – Lebensmittel auf dem Prüfstand des Chemikers

	Zielsetzung des Seminars, Begründung des Themas:

Wie kommt eigentlich die Chemie in unser Essen? Verbreitet trifft man auf das Vorurteil, dass es sich mit Lebensmitteln ohne Chemie gesünder leben lässt. Die „Bio-Welle“ der letzten Jahre mit ihrer Formel „Bio = gesund, Chemie = giftig“ zeigt Wirkung. Der Themenkomplex „Lebensmittel“ offenbart den Schülerinnen und Schülern, dass auch Nahrungsstoffe chemische Stoffe sind und dass beim Kochen, Backen und Verdauen chemische Reaktionen ablaufen. Hier soll es aber auch um die Zusammensetzung, die Eigenschaften und die Bedeutung der natürlichen und der künstlichen Inhaltsstoffe in unseren Lebensmitteln gehen. Durch die eigene Erfahrung und Betroffenheit ist die Lebensmittelchemie für Schülerinnen und Schüler interessant und motivierend. Sie behandelt fachübergreifende Aspekte, fördert das Denken in komplexen Zusammenhängen und ermöglicht eine rationale, sachgerechte und verantwortungsbewusste Auseinandersetzung mit dem Thema Lebensmittel und Ernährung.

	Halb-jahre
	Monate
	Tätigkeit der Schülerinnen/Schüler

und der Lehrkraft
	geplante Formen der 
Leistungserhebung (mit 
Bewertungskriterien)

	11/1
	Sept. - Dez.
	( Mind-Mapping

Erarbeiten eines Mind-Maps zum Thema 

Ziel: Aufzeigen der Vielfalt des Themas, Bezug zu vielen Wissenschafts- und Lebensbereichen

( Einführungsphase: Grundkompetenzen

Einführender Unterricht: fachliche und fachmethodische Grundkompetenzen und Kenntnisse zum Rahmenthema:

· wichtige experimentelle Verfahren zur Untersuchung von Lebensmitteln (Säure-Base- und Redox-Titration, qualitative und quantitative Verfahren zur Stofftrennung, usw.)
· grundlegende fachliche und fachübergreifende Aspekte ( Aufbereitung (je nach Vorwissen) ( Kurzreferate, Ergänzungen durch die Lehrkraft
· Erschließen schwierigerer, neuer Themen durch konventionellen Unterricht

· Experimente als gemeinsame Übung (s. o.)
Einführung in das wissenschaftliche Arbeiten:
· Einübung notwendiger fachspezifischer Methoden
( Kontakte, Exkursionen

Einbinden externer Experten: Ökotrophologe, Lebensmittelchemiker, Winzer, Biobauer, Brauerei, Bundesanstalt für Ernährung und Lebensmittel, Europäisches Institut für Lebensmittel- und Ernährungswissenschaften (EU.L.E.) e.V., Fleischforschungsanstalt usw.
	Bewertung der Gesprächsbeiträge, Kreativität, Ideen
1 Kurzreferat mit Handout pro Schüler/in
Beobachtung der Lehrkraft in Form eines Unterrichtsbeitrags: Gesprächsbeteiligung, experimentelle Arbeit 


	
	Jan.
	( Themenfindung
· Entwicklung individueller Themen
( Rücksprache mit der Lehrkraft zur Eignung bzw. Umsetzbarkeit
· eigenständige Quellenrecherche
· Entscheidung für ein Thema
	1 Rechercheprotokoll pro Schüler/in (sinnvolle Quellen für Theorie und – falls möglich - Experimente)


	
	Feb. - März
	( Planungsphase

· weitere Recherchen mit dem Ziel, ein Exposé über die geplante Arbeit zu erstellen ( Planung des theoretischen und experimentellen Teils

· Austausch in der Seminargruppe
· individuelle Beratungsgespräche (mind. 1x pro Schüler/in)
	Exposé zur Seminararbeit: Planung von Theorie und Praxis, fachübergreifende Aspekte, eigene Ideen, Kreativität, Zielsetzung der Arbeit und Zeitplan

	11/2
	April - Juli
	( Praxis
· Weiterentwicklung der fachspezifischen und allgemeinen Methodenkompetenz
· experimentelle Arbeit (fester Labortag) / selbständige Arbeit der Schüler/innen 

· Lehrkraft begleitet und berät die Schülerinnen und Schüler; kurze Teamsitzungen nach der Laborarbeit (Diskussion von Problemen, Ist/Soll - Analyse)

· Informationen über die Darstellung und Dokumentation der Befunde

· Abgabe von Gliederungsentwürfen bis Anfang Juli 
( Besprechung vor den Sommerferien
	fortlaufende Dokumentation des Arbeitsprozesses:

Jede/r experimentell arbeitende Schüler/in führt ein Laborheft: Selbständigkeit, experimentelles Arbeiten, Versuchsoptimierung, eigene Ideen.

Jede/r nicht experimentell arbeitende Schüler/in fertigt eine Dokumentation seiner Recherche, geführten Gespräche etc. an.

Beobachtungen der Lehrkraft, Gesprächsbeteiligung

Gliederungsentwurf

	12/1
	Sept. - Nov.
	( Dokumentation
· ergänzende praktische Arbeiten
· Schreiben der Seminararbeiten

· Lehrkraft begleitet und berät; regelmäßige Teamsitzungen (gemeinsame Diskussion von Problemen, Ist/Soll - Analyse)
	fortlaufende Dokumentation des Arbeitsprozesses
Seminararbeit 

	
	Dez. - Jan.
	( Präsentation
· Erstellen der Abschlusspräsentation, Gelegenheit zur Übung, Besprechungen nach Bedarf
· Gestaltung einer Ausstellung, gemeinsame CD mit allen Präsentationen
	Präsentation
Ausstellungsbeitrag

	Mögliche Themen für die Seminararbeiten:

1. Vitamin C in Lebensmitteln: Quantitative Bestimmung (PdN-Ch 4/41. Jg. 1992, S 21 -29)

2. Vitamin C-Verluste beim Kochen und Lagern von Lebensmitteln

3. Der Gehalt an Antioxidantien in grünem und schwarzem Tee (PdN-Chemie 4/52, 2003)

4. Isolierung und Bestimmung von Tee-Inhaltsstoffen (PdN-Ch. 6/46 Jg. 1997, S 23 – 28)

5. Photometrische Bestimmung des Antioxidantien-Gehaltes in Obst, Obstsäften und Gemüse

6. Radikalfänger in Lebensmitteln: Quantitative Bestimmung über eine oszillierende Reaktion (CHEMKON, 7, 2000, S. 141 ff.)
7. Herstellung und Untersuchung von Speiseessig

8. Vom Weißkohl zum Sauerkraut (L.-E. Hell, „Vom Weißkohl zum Sauerkraut – eine alte Biotechnologie für den Unterricht neu entdeckt“, MNU 58/3, 15.4.2005, S 179 -183)

	Weitere Bemerkungen zum geplanten Verlauf des Seminars:


___________________________________________________________________

Datum und Unterschrift der Lehrkraft
___________________________________________________________________
Datum und Unterschrift der Schulleiterin / des Schulleiters
Hinweise für Lehrkräfte:

Gemeinsamer Unterricht muss nicht in jeder Unterrichtsstunde, sollte aber regelmäßig stattfinden; Seminardoppelstunde kann als Sprechstunde abgehalten werden; häusliche Erledigung mancher Arbeiten möglich; Mailkontakt sinnvoll.
Je nach Gegebenheit: z. B. feste Laborstunden an einem Nachmittag, effektiveres Arbeiten durch z. B. 4 Std. am Nachmittag 14-tägig oder Samstagvormittag anstelle von wochentags

Grundlegende Literatur: 
· G. Schwedt, Experimente mit Supermarktprodukten, Wiley-VCH Verlag GmbH, Weinheim, 2001
· J. Emsley, Sonne, Sex und Schokolade, Wiley-VCH Verlag GmbH, Weinheim, 2003
· J. Emsley, Parfum, Portwein, PVC …, Wiley-VCH Verlag GmbH & Co, Weinheim, 2003
· Uni Bayreuth: http://www.uni-bayreuth.de/departments/didaktikchemie/links/lebensm.htm
· Europäisches Institut für Lebensmittel- und Ernährungswissenschaften: http://www.das-eule.de/ 

Weitere Ideen für Seminararbeitsthemen zu diesem Rahmenthema:
· Bierbrauen und Apfelwein-Herstellung im Schulversuch (Chemie in Projekten von Münzinger/Frey (Hrsg.), Aulis Verlag Deubner, Köln)

· Quantitative Phosphatbestimmung in Milch (CHEMKON/8. Jahrg. 2001/Nr.2, S 92 -93)

· Quantitative Eisen(III)-Bestimmung in verschiedenen Lebensmitteln

· Bestimmung des Calcium- und Magnesiumgehaltes in Mineralwasser durch Komplexometrie 

· Fotometrische Cholesterin-Bestimmung (A. Pabst, Nahrungsmittelchemie, Demonstrations- und Praktikumsversuche, Lehrmittelbau Prof. Dr. Maey/ Leybold-Heraeus GmbH)

· Lecithin als Emulgator in Speisen: Das Ei als unentbehrlicher Küchenhelfer (Gewinnung aus Sojamehl, Eigelb; Mayonnaisen, Soufflés) (Nahrungsmittelchemie, Lehrmittelbau Prof. Dr. Maey siehe 13.; H. This-Benckhard, Rätsel der Kochkunst, Springer-Verlag, Berlin Heidelberg, 1996

· Untersuchung von Lebensmittelzusatzstoffen

· Krankheitsprävention mit Nährstoffen

· „Functional food“ – Lebensmittel mit Zusatznutzen

· Untersuchungen zum Ernährungsverhalten der Schülerinnen und Schüler unserer Schule
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