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Das Heft er-
scheint als Handreichung im Rahmen der For-
dermaBnahme ,Transparenz schaffen — von der
Ladentheke bis zum Erzeuger”. Damit gibt die
zentrale Koordinierung des Projektes Landwir-
tinnen, Landwirten und anderen interessierten
Personen aus Landwirtschaft und Umweltbil-
dung eine Hilfestellung, um Schulklassen des
3. und 4. Jahrgangs einen interessanten und
anschaulichen Besuch von Milchviehbetrieben

zu ermdglichen.

Kinder und Jugendliche sind die Verbraucher
der Zukunft. Ein Verstandnis dafir, wie und vor
allem wo Lebensmittel entstehen, legt schon friih
einen Grundstein zu einem selbstbestimmten,
verantwortlichen Lebensmittelkonsum. ,Trans-

parenz schaffen ...” ist ein Kooperations- und

Bildungsprojekt in Niedersachsen und Bremen,

das dieses Verstdndnis fordern will und gleich-
zeitig neue Einkommensquellen und Tatigkeits-

felder fir die Landwirtschaft erschlieBt.

Innerhalb des Projektes sind es regionale Bil-
dungstrager aus Landwirtschaft und Umwelt-
bildung, die die Bildungsangebote organisieren
und koordinieren. Sie stehen den landwirt-
schaftlichen Betrieben zur Seite, unterstitzen
sie bei der Durchflihrung von Hoferkundungen

und im Kontakt mit den Schulen.

Denn Menschen aus der Land- und Lebensmit-
telwirtschaft sollen, wo immer es mdglich ist,
als Experten und Anleitende in die Bildungsak-
tivitaten einbezogen sein. ,Transparenz schaf-

fen ...“ will damit zugleich das gegenseitige
Verstandnis von landwirtschaftlicher und nicht-

landwirtschaftlicher Bevoélkerung verbessern.

Bei unserem Angebot unterschiedlicher ,,Expe-
ditionen in die Landwirtschaft®, bei den Erkun-
dungen landwirtschaftlicher Betriebe, geht es
stets um aktives Handeln und das Miterleben
der landwirtschaftlichen Produktion, die ge-
meinsame Zubereitung schmackhafter Mahl-
zeiten sowie um den unmittelbaren Kontakt
mit Berufen aus der Landwirtschaft und dem

Lebensmittelsektor.

Die Herkunft und der Herstellungsweg von Le-
bensmitteln sollen sichtbar und verstehbar wer-
den - in einer bewusst gewéhlten Perspektive,
die vom fertigen Produkt ausgeht und dieses
bis zu seinem Ausgangspunkt auf dem Acker
zurlick verfolgt. Diese Konzeption eines unmit-
telbaren Dialogs zwischen Lebensmittelanbau-

ern oder -verarbeitern und jungen Verbrauchern

/@U/ Z?/@

Horst Brockhoff

bietet fir alle Partner einen Weg zu Austausch,
Diskussion, neuen Erfahrungen und Denk-
anstdBen. Ein Dialog, an dem alle Beteiligten
partizipieren und einen Gewinn an Wissen und

Handlungsperspektiven erhalten.

Wir bedanken uns ganz herzlich bei den
Autoren/innen sowie den regionalen Bildungs-
trdgern, die bei der Entstehung dieses Heftes
mitgewirkt haben und wiinschen allen Betei-
ligten viel Erfolg bei der Planung und Durch-

fahrung ihrer Hoferkundungen.

Das Projekt wird finanziert aus Mitteln der
Lénder Niedersachsen und Bremen und der
Européischen Union im Rahmen des Férder-
programms ,,PROFIL 2007-2013".

Mamcf J&%M ? %gf@

Hans-Joachim Meyer zum Felde

Zentrale Koordinierung ,, Transparenz schaffen — von der Ladentheke bis zum Erzeuger”
beim Bildungs- und Tagungszentrum Ostheide, 21397 Barendorf




Milch und Milchprodukte zahlen zu den be-
liebtesten Nahrungsmitteln in Deutschland.
Man kann daher davon ausgehen, dass auch
Schilerinnen und Schiiler der Grundschule im
Laufe ihrer Sozialisation bereits vielfache All-
tagserfahrungen mit Milch und Milchprodukten
gesammelt haben, sei es im Elternhaus, im
Kindergarten, in der Schule — und bereits auch
in ihrer Rolle als Konsumenten. Doch kennen sie
die Herkunft der Milch und der verschiedenen
Milchprodukte und wissen sie, unter welchen
Bedingungen diese hergestellt werden? Eine
Einschatzung der Schulverwaltung NRW macht
deutlich, welche oft falschen Vorstellungen
Grundschulkinder von der Produktion und der

Verarbeitung von Milch besitzen:

,Obwohl [...] vieles von dem, was in der Land-
wirtschaft produziert wird, Bestandteil der all-
tdglichen Nahrung ist, haben viele Schilerinnen
héufig nur ungenaue, oft schlicht falsche Vor-
stellungen dariiber, woher die Nahrungsmittel
kommen, wie sie produziert werden, welche
Bedingungen und Folgen landwirtschaftlicher
Produktion das eigene Leben bestimmen. Ob
die Milch aus der ,Milchfabrik’ kommt oder die
Schokolade von der ,braunen’ oder ,lila’ Kuh,
sind zwar Fragen aus Grundschul-Kindermund;
sie verweisen aber auch darauf, in welchem
MaBe das, was sich in der Landwirtschaft ab-
spielt, an Anschaulichkeit, direkten Zugéngen

und Erfahrbarkeit verloren hat.”

Gerade diese vielfaltigen Fehlvorstellungen zei-
gen, dass die Milch bei Kindern ein Bestandteil
des alltdglichen Lebens ist. Gewisse Kenntnisse
Uber die Milcherzeugung, die Milchverarbeitung
und den Vertrieb der Milchprodukte sind sicher-
lich vorhanden. Insbesondere bei Kindern dieser
Altersstufe missen jedoch sehr unterschied-
liche Wissensstande und Erfahrungen innerhalb

einer Lerngruppe bertcksichtigt werden.

In der padagogischen wie auch in der poli-
tischen Diskussion wird derzeit verstarkt gefor-
dert, dass Schilerinnen und Schiller bereits in
der Schule lernen sollen, sich sachgerecht und
kompetent mit sozialen, 6konomischen, &ko-
logischen und kulturellen Problemstellungen
auseinanderzusetzen, damit sie Verantwortung
fur ihre Um- und Mitwelt Gbernehmen kénnen.
Im Hinblick auf diese allgemeine Forderung
kommt dem Besuch eines Bauernhofes und
speziell eines Milchviehbetriebes eine zentrale

Bedeutung zu.

Die Erkundung eines Milchviehbetriebes dient
nicht nur dazu, der Herkunft der Milch nach-
zugehen, sondern verfolgt auch das Ziel, sich
bereits im Grundschulalter aktiv mit einem
Wirtschaftsbetrieb, mit seinen Problemen,
mdglichen Perspektiven und Wandlungen aus-
einanderzusetzen. Darlber hinaus sollen die
Kinder die Mdglichkeit erhalten, die den Hof
betreibenden und von ihm abh&ngigen Men-
schen mit ihren Einstellungen, Problemen und

Hoffnungen kennen zu lernen.




Allgemein zielt der Unterricht der Grundschule

darauf ab, die individuellen Vorerfahrungen der
Kinder aus ihrer ganz spezifischen Lebenswelt
mit neuen und vor allem korrekten Sachinforma-
tionen zu verknlipfen bzw. das Sachwissen zu
erweitern. Die Erkundung eines landwirtschaft-
lichen Betriebes bedeutet fir die Schilerinnen
und Schiler die Chance, vielseitige Eindriicke
zu gewinnen, verschiedene Anregungen auf-
zugreifen und Erfahrungen aus erster Hand zu

machen (priméare Erfahrungen).

Erst wenn Kinder erfahren und vor allem erle-
ben, wie Milchklhe gehalten und gepflegt wer-
den — welche Verfahren der Qualitatssicherung
bei der Milchgewinnung gewahlt werden, wo,
wie und wie viel Milch Gberhaupt entsteht, wie
der Tagesablauf einer Kuh aussieht, was eine
Kuh frisst etc. — erst dann besteht fiir die Schi-
lerinnen und Schiiler die Chance, ihre meist auf
Medieninformationen basierenden Erfahrungen,
also ihr ,\Wissen aus zweiter Hand“ (sekundéare
Erfahrungen) zu reflektieren, zu tiberdenken und

gegebenenfalls zu korrigieren.

Die Erkundung des Hofes in Form eines Lern-

zirkels soll demnach Uber einen ,Ausflugstag”

weit hinausgehen und den Kindern die Még-
lichkeit bieten, selbstdndig Informationen zum
Thema Milch zu erarbeiten, neue Kompetenzen
zu entwickeln und zugleich das Verstandnis fur
den verantwortungsbewussten Umgang mit

dem Lebensmittel Milch zu férdern.

Woher kommt die Milch? Wie sieht der Tages-
ablauf einer Kuh aus? Wie viel Milch gibt eine
Kuh Uberhaupt an einem Tag? Was frisst die
Kuh? Diese und weitere Fragen der Kinder zum
Thema Milch werden durch den vorliegenden
Lernzirkel beantwortet. Er trdgt dazu bei, dass
Kinder die Arbeit von Landwirten und die Her-
kunft unserer Lebensmittel, in diesem Fall der
Milch, genauer kennen lernen und besser ein-

schéatzen kénnen.

Der Lernzirkel richtet sich auf der Seite der
Durchftihrenden an Landwirtinnen und Land-
wirte und bietet Anregungen fiir die Gestaltung
eines Hofbesuches zum Themenkomplex Milch,

sowie fur dessen Vor- und Nachbereitung.

Das mit dem Lernzirkel verfolgte Lernen an ver-
schiedenen Stationen ist eine Unterrichtsform,
die Kinder zum selbsté&ndigen Handeln und Pro-
blemlésen anregt und die mdglichst praxisnah
und anschaulich aufgebaut ist. Generell sollen
hierbei moglichst viele Sinne einbezogen wer-
den. Die Kinder nehmen aktiv an Arbeitsschrit-
ten und -verfahren teil und lernen grundsétzlich
nach dem Prinzip der Bildung mit Kopf, Herz
und Hand.

Da der vorliegende Lernzirkel vor allem als
Handreichung fir Landwirtinnen und Land-
wirte dienen soll, wird bei der Darstellung und
Beschreibung der einzelnen Stationen auf ver-
tiefende Sachinformationen verzichtet und der
Schwerpunkt auf didaktisch-methodische An-
regungen in Form von Lernzielen und konkreten

Arbeitsauftrdgen gesetzt.

1.2 DER LERNZIRKEL ALS
UNTERRICHTSMETHODE

Ein Lernzirkel zeichnet sich dadurch aus, dass
ein Thema an mehreren Lernstationen umfas-
send behandelt wird. Dabei bilden die verschie-
denen Stationen unterschiedliche inhaltliche
Schwerpunkte ab. An den Stationen liegen
jeweils mehrere Arbeitsauftrage bereit, die die
Schiler bei der weitgehend eigensténdigen Er-
arbeitung der Thematik unterstitzen. Die Schii-
lerinnen und Schiiler kdnnen an den Stationen

in Einzel-, Partner- oder Gruppenarbeit lernen.

Die Reihenfolge, in der die Stationen bearbeitet

werden, kann vorab festgelegt oder frei von den

Kindern gewahlt werden. Die Schiller wechseln
sich dabei an den Stationen ab. Vorher muss
geklart werden, welche Stationen verpflichtend
(Pflichtstationen) und welche freiwillig sind
(Wahistationen). Die erarbeiteten Ergebnisse
bzw. die Lésungen der Aufgaben muissen im
Anschluss gemeinsam vorgestellt und bespro-

chen werden.

Die Durchfiihrung eines Lernzirkels ist stets mit
einer inhaltlichen Vor- und Nachbereitung ver-

bunden.

1.3 ZUM AUFBAU DES
LERNZIRKELS ,,MILCH*

Diese Handreichung beschreibt die Umset-
zung eines Lernzirkels zum Thema Milch auf
einem landwirtschaftlichen Betrieb. Es werden
Vorschlage fir finf Stationen mit den Inhalten
»Futterung®, ,,Melken®, ,,Leben einer Milchkuh*,
LLaufstall“ sowie ,Milchprodukte® gegeben
(siehe Kapitel 3.2 — 3.6). Die Kapitel umfassen
jeweils das Grundanliegen und damit verbun-
dene Lernziele der Station sowie konkrete Ar-
beitsauftrdge. Um das eigenstandige Arbeiten
der Schulerinnen und Schiler zu férdern und
deren Arbeitsergebnisse abzusichern, erganzt
eine Sammlung von Lernmaterialien diese
Handreichung. Die Materialien sind im Internet

unter www.transparenz-schaffen.de abrufbar.

Des Weiteren enthalt die Handreichung Tipps
far Lehrkraft und Landwirt zum Einstieg in den

Lernzirkel auf dem Hof.
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Dartber hinaus werden Vorschldge fir eine
schulische Vorbereitung (siehe Kapitel 2) und

Nachbereitung (siehe Kapitel 4) unterbreitet.

Die Anregungen basieren auf der Annahme,
dass fur die schulische Vorbereitung ein bis
zwei Schulstunden, fir die Durchfihrung des
Lernzirkels auf dem Hof ein ganzer Schulvormit-
tag sowie flr die Nachbereitung in der Schule
wiederum ein bis zwei Schulstunden zur Verfu-

gung stehen.

Mitarbeiten durch die Schilerinnen und Schi-
ler. Wenn besondere Ereignisse eintreten, zum
Zeitpunkt des Hofbesuches beispielsweise ein
Kalb zur Welt kommt, und die Kinder somit die
Geburt miterleben kdnnen sollte dies, auch wenn
es im Lernzirkel nicht gesondert aufgeflihrt ist,

bevorzugt beobachtet werden.

Die Handreichung konzentriert sich allgemein
auf didaktisch-methodische  Uberlegungen

zum Lernzirkel. Es werden keine weiter-

Beispiel fur den zeitlichen Ablauf einer Hoferkundung

8.00 Uhr Abfahrt von der Schule

8.30 Uhr Ankunft auf dem Bauernhof

BegriBung und kurzer Rundgang tiber den Betrieb zur Orientierung

9.00 Uhr Arbeit an den Stationen

10.00 Uhr Gemeinsames Friuhstiick
10.30 Uhr Arbeit an den Stationen

11.30 Uhr Gemeinsame Abschlussrunde
12.00 Uhr Abfahrt vom Hof

Die Beschreibung der einzelnen Stationen des
Lernzirkels und die damit verbundenen Lern-
inhalte kdnnen flexibel gehandhabt werden. Je
nachdem, wie intensiv einzelne Aspekte behan-
delt werden sollen oder wie viel Zeit und Raum
zur Verfiigung stehen, kénnen einzelne Stationen
erganzt und erweitert, einzelne Inhaltsbereiche

aber auch unbericksichtigt bleiben.

Gleiches gilt beim Auftreten von raumlichen
oder betrieblich bedingten Einschrénkungen

in Bezug auf das Fittern, Melken und weitere

flhrenden Informationen zur organisatorischen
Vorbereitung eines Bauernhofbesuches oder
Hinweise auf rechtliche Aspekte des Lernens
auf dem Bauernhof gegeben. Diese sind Uber
mehrere bekannte Internetadressen abrufbar,
siehe Hinweise unten. In jedem Fall ist jedoch
eine umfassende Absprache zwischen Land-
wirtin/Landwirt und betreuender Lehrkraft

notwendig.

Dabei sind grundlegende Aspekte zu

beachten:

Werden zum Hofbesuch zusétzliche Begleit-
bzw. Betreuungspersonen bendtigt? Wer
kann sich auBer der Landwirtin/dem Land-
wirt seitens des landwirtschaftlichen Be-
triebes beteiligen (z.B. Auszubildende), wer

kann seitens der Schule zusatzlich mitwirken?

Wer Ubernimmt die schulische Vorbereitung
und wer Ubernimmt welche Aufgaben beim

Hofbesuch?

Welche der bendétigten Materialien stehen
zur Verflgung oder werden von wem be-

sorgt?

Wie kann das geplante Programm bei be-
triebsbedingten Einschrdnkungen oder bei-
spielsweise schlechtem Wetter verandert

oder umgestaltet werden?

Die genauen Zielsetzungen des Besuches
sowie der schulischen Vor- und Nachbe-

reitung sollten vorab festgelegt werden.

Der Lernstand und die Leistungsstéarke der
Schilerinnen und Schiler ist zu berlick-

sichtigen.

Besonderheiten in der Schilergruppe (Ver-
haltensauffalligkeiten, Allergien, Geschlech-
terverhéltnis etc.) sind in die Planung einzu-

beziehen.

Mdgliche Kosten, z. B. auch fur die Anreise
zum Hof, beriicksichtigen und mit Schiilern

und Eltern abstimmen.

Der zeitliche Rahmen (schulische Vorberei-
tung, BegriiBung, Lernzirkel, Pausen,
Nachbereitung) muss feststehen und sollte
in Eckdaten den Eltern vorab schriftlich

mitgeteilt werden.

TIPP:

Allgemeine Informationen und Planungs-
grundlagen sowie weiterfiihrende Links
zum Besuch eines Bauernhofes finden

sich beispielsweise unter:

www.lernenaufdembauernhof.de

www.schul-bauernhoefe.de
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Etwa ein bis zwei Wochen bevor die Kinder
den Bauernhof besuchen und sich auf dem Hof
aktiv mit dem Thema Milch auseinandersetzen,
sollte der Unterrichtsgang in der Schule vorbe-
reitet werden. Dazu besucht die Landwirtin/der
Landwirt, wenn es mdéglich ist, die Schilerinnen
und Schiler wéhrend eines normalen Schul-
vormittags in ihrer Klasse (etwa ein bis zwei
Schulstunden). Alternativ kann die schulische
Vorbereitung aber auch von einer Lehrkraft
Ubernommen oder aktiv unterstitzt werden.
Dabei sollten die Planung sowie die Inhalte der
schulischen Vorbereitung stets zwischen Land-
wirtin / Landwirt und der betreuenden Lehrkraft
abgestimmt und besprochen werden. Allgemein
kann diese Vorbereitung gleichzeitig als gene-

relle Einflhrung in die Thematik Milch dienen.

Sie soll primér die Neugier der Kinder wecken,
ihnen aufzeigen, wie viel sie bereits Uber die
Milch und deren Produktion wissen sowie die

grundsétzliche Fragehaltung anbahnen:

Woher kommt eigentlich die Milch?

Mit der Vorbereitungsstunde kann neben dem

allgemeinen Kenntnisstand der Kinder zugleich

deren Erwartungshaltung festgestellt werden.
Was wissen die Kinder schon Uber die Milch und
deren Produktion, kénnen sie bereits Teile ihres
Weges von der Ladentheke bis zum Erzeuger zu-
rickverfolgen? Welche Vorstellungen haben die
Kinder von der Arbeit auf einem Bauernhof und
inwiefern verstehen sie die Bedeutung der Milch

als grundlegendes und wertvolles Lebensmittel?

Den Kindern wird dabei auf anschauliche Weise
(z. B. durch das Mitbringen verschiedener Milch-
produkte) deutlich, welche wichtige Bedeutung
die Milch als alltédgliches Lebensmittel hat und
dass Milch nicht nur in Form von Konsummilch
vorkommt, sondern auch in vielen anderen Le-
bensmitteln unseres Alltags enthalten ist. Primér
soll in der Vorbereitungsstunde das Interesse
und die Neugier der Kinder geweckt werden.
Dies bezieht sich auf die generelle Thematik
~Milch® wie auch auf den Besuch des Milch-
viehbetriebes, die Arbeit des Milchbauern und
die damit verbundenen Arbeits- und Produk-
tionsschritte auf dem Hof. Die grundlegenden
Lernziele der schulischen Vorbereitung lassen

sich wie folgt zusammenfassen:

Die Schilerinnen und Schiiler ...
lernen unterschiedliche Milchprodukte ken-
nen und kdnnen diese von anderen Lebens-
mitteln unterscheiden
lernen die Bedeutung der Milch als alltédg-
liches Nahrungsmittel kennen
entwickeln erste Vorstellungen zur Arbeit
eines Milchbauern und seinen Aufgaben bei

der Produktion von Milch.

Im Nachfolgenden geben wir lhnen konkrete
Vorschlage zur Gestaltung der schulischen Vor-
bereitung sowie zum Einstieg in die Thematik.
Diese Vorschlage kdnnen nach Bedarf beliebig

miteinander kombiniert und ergénzt werden.

Besprechung einer zuvor durch die Lehr-
kraft gestellten Hausaufgabe:
Schaut zuhause in euren Kihlschrank und
notiert alle die Produkte, die aus Milch

hergestellt wurden oder die Milch enthalten.

Brainstorming zum Thema Milch und deren
Produktion und die Erstellung einer Mindmap
(strukturierte Begriffssammlung)ander Tafel
(an dieser Stelle kénnen auch Erwartungen
bzw. Kenntnisse zur Produktion und Verar-
beitung mit aufgenommen werden):

Was féllt euch alles zum Thema Milch ein?

In welchen Lebensmitteln ist Milch ent-

halten?

Was interessiert euch besonders beim

Thema Milch?

Was kann man alles aus Milch machen?

Wie und wo wird Milch produziert?

Es werden verschiedene Milchprodukte
(z. B. Frischmilch, Kase, Jogurt, Quark etc.)
und Produkte, die keine Milch enthalten
(z. B. verschiedene Getreideprodukte wie

Misli, Brot oder auch SiiBigkeiten wie

Weingummi etc.) mit in den Unterricht
gebracht.
Welche dieser Produkte bestehen aus Milch
oder enthalten Milch und welche nicht?
Kennt ihr noch andere Lebensmittel, die aus
Milch hergestellt werden?
Wie unterscheiden sich Milchprodukte von
anderen Lebensmitteln? (Frischeprodukte,
Haltbarkeit, Inhaltsstoffe etc.)

Es werden Vermutungen zur Milchproduk-
tion und zur Arbeit des Landwirtes ange-
stellt. Formulierte Fragen oder Vermutungen
kénnen direkt aufgegriffen oder beim spéa-
teren Besuch des Hofes geklart werden.
Die Aufgaben kénnen sowohl schriftlich als
auch mindlich bearbeitet werden.

Uberlegt euch Fragen zur Produktion von

Milch und zur Arbeit auf dem Bauernhof und

schreibt diese fur den Landwirt auf.

Wie stellt ihr euch einen Arbeitstag im Leben

eines Milchbauern vor?

Wie stellt ihr euch das tagliche Leben

einer Milchkuh auf dem Bauernhof von

Herrn ,, X“ vor?
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3. DIE DUF

In diesem Kapitel wird eine Ubersicht der ein-
zelnen Stationen des Lernzirkels geboten. Wie
bereits in der Einleitung beschrieben, beinhalten
die einzelnen Stationen spezifische Lernziele.
Hierzu werden konkrete Arbeitsauftrdge und
Hinweise zur methodisch-didaktischen Vorge-
hensweise gegeben. Sie dienen als Anregungen
und kdnnen je nach Interesse oder betrieblich
bedingten Voraussetzungen ergénzt oder ver-

andert werden.

Wéhrend des Lernens auf dem Bauernhof steht
die persodnliche 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 Arbeits-
blattern) 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 unterstiit-
zend zu begleiten. Daher ist eine Anzahl von
zwei bis drei Betreuern in der Regel ausrei-
chend. Beim unmittelbaren Kontakt mit Tieren
oder an Gefahrenstellen muss natirlich stets

eine Betreuungsperson vor Ort sein.

Der Einsatz von Medien wie Arbeitsblattern
sollte allgemein zurtickhaltend und mit Bedacht
gewahlt werden. An einigen Stationen ist die
Verwendung von zusétzlichen Materialien zum
besseren Verstédndnis oder zur Sicherung von

Arbeitsergebnissen jedoch durchaus sinnvoll.

Bei der Beschreibung der Stationen wird daher
auf ergdnzende Arbeitsblatter und Informations-
materialien, die Sie Uber die Internetseite www.
transparenz-schaffen.de erhalten kdnnen,
verwiesen. Die Arbeitsblatter kdnnen ebenfalls
flexibel eingesetzt werden. Neben der Ergén-
zung der Stationsarbeit auf dem Hof kénnen sie
nach Absprache mit der betreuenden Lehrkraft
auch zur Nachbereitung des Hofbesuches im
nachfolgenden schulischen Unterricht verwen-
det werden. Werden an den einzelnen Stationen
keine Arbeitsblatter oder Materialien einge-
setzt, sollte darauf geachtet werden, dass die
mindlich erarbeiteten Ergebnisse der Schiler
im Anschluss an die Stationenarbeit nochmals

zusammengetragen und verglichen werden.

Die ebenfalls auf der genannten Internetseite
verflgbaren Ldsungsblétter kénnen dabei zum
eigensténdigen Vergleich der Schilerergeb-

nisse dienen.

3.1 ANREGUNGEN FUR
DEN EINSTIEG IN DEN LERN-
ZIRKEL AUF DEM HOF

Es ist nur bedingt méglich, den Einstieg zu einer
Hoferkundung in Form eines genauen Ablauf-
plans darzulegen. Die Betriebsbeschaffenheit
und -groBe, die Jahreszeit und das Wetter, der
zeitliche Rahmen, die GroBe der Lerngruppe
und andere Faktoren muissen stets individuell
bericksichtigt werden. An dieser Stelle kon-
nen daher lediglich einige grundlegende

Aspekte aufgefiihrt werden:

54 Station 1. Die Futterung

A Station 3. Das Leben einer Milchkuh

Zu Beginn sollten die Kinder gemeinsam
begriBt werden. Dazu stellen sich sowohl
die Landwirtin/der Landwirt als auch die
Schilerinnen und Schiler kurz vor. Durch
die BegriBung, die am besten in einem
groBen Kreis durchgefiihrt werden sollte,
bauen die Kinder Gesprdchshemmungen
ab und 6ffnen sich somit fiir die anstehenden
Aufgaben.

Zum Einstieg sollten des Weiteren auch klare
Regeln und damit verbundene Verbote an-
gesprochen werden. Da das eigensténdige
Erkunden der Kinder im Vordergrund des
Lernzirkels steht, muss den Kindern bereits
von vornherein deutlich gemacht werden,
welche Regeln auf dem Hof beachtet werden
missen (Orte die nicht betreten werden
sollen, Umgang mit Tieren und Geraten zur
Vermeidung von Unféllen).

Im Rahmen des Einstiegs bietet es sich
auBerdem an, zur allgemeinen Orientierung
einen kurzen Hofrundgang mit der gesamten

Lerngruppe zu machen. Dabei kénnen neben

Name der Station

Station 2. Das Melken

Stall

Station 4. Der Laufstall

Melkstand

Stall/Weide

den einzelnen Hofgeb&uden und deren Funk-
tion auch bereits kurz die einzelnen Stationen
des Lernzirkels vorgestellt werden.

Beim Einstieg sollte ebenfalls der Ablauf
der bevorstehenden Stationenarbeit deutlich
gemacht werden (zeitlicher Rahmen, Orte
der Stationen, Ansprechpartner zu einzelnen
Stationen etc.).

Zusatz Gruppenbildung: Wenn im Lernzirkel
in Gruppen gearbeitet wird, ist es sinnvoll,
dass bereits vor Besuch des Bauernhofes
die einzelnen Schulerarbeitsgruppen durch
die betreuende Lehrkraft eingeteilt werden.
Im Rahmen des gemeinsamen Einstieges
kénnen den Stationen auch einzelne Ex-
pertengruppen zugeteilt werden. Diese
Gruppen haben im Anschluss an die Er-
kundung die Aufgabe, die Arbeitsergebnisse
dieser Station nochmals zusammenfassend
der Ubrigen Klasse vorzustellen oder im
Rahmen der schulischen Nachbereitung
(vgl. Kapitel 4) z. B. ein Plakat zu ihrer Station

zu erstellen.

Benoétigtes Material

Unterschiedliche Futtermittel (Grundfutter,
Kraftfutter), Eimer, Schaufeln, eine Waage
zum Abwiegen der Futtermenge, Transponder,
evtl. Arbeitsblatter und Materialien

LitermaB, Eimer, evil. Arbeitsblatter und
Materialien
(www.transparenz-schaffen.de)

Material zum Striegeln und Bursten einer Kuh,
Zollstock oder BandmaB, evtl. Arbeitsblatter
und Materialien
(www.transparenz-schaffen.de)

Thermometer, evtl. Arbeitsblatter und
Materialien
(www.transparenz-schaffen.de)

Kichenraum auf

Station 5. Milchprodukte
(Zusatzstation)

dem Hof oder in Kann den angefiihrten Rezepten entnommen
der Schule

werden
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Die Schilerinnen und Schuler sollen an dieser
Station die Bedeutung der individuellen Ft-
terung der Milchkuh kennen lernen und dabei
sowohl die einzelnen Futtermittel unterscheiden
als auch die Bedeutung der Futterung fir die

Milchleistung kennen lernen.

Die leistungsgerechte Fitterung ist eine wesent-
liche Voraussetzung fir eine hohe Milchleistung
der Kuhe. Als Wiederkduer erhalten Kiihe dazu
die meist auf dem eigenen Betrieb hergestellten
rohfaserigen Grundfuttermittel wie Grinfutter,

Silage, Heu und Stroh. Bei einer alleinigen Fit-

terung mit Grundfuttermitteln wiirde die durch-

schnittliche Milchleistung der Kihe jedoch
deutlich geringer ausfallen.

Um tagliche Milchmengen von heute durch-
schnittlich 20-30 Litern zu erzielen, missen
die Tiere zusatzlich mit mineralstoff- und ener-
giereichem Futter versorgt werden, dem gréB-
tenteils zugekauften Kraftfutter. Dabei hdngt die
richtige Menge des Kraftfutters vom jeweiligen
Nahrwert des Grundfutters und - je nach Milch-
menge — vom individuellen N&hrstoffoedarf der
Kihe ab. Um eine bedarfsgerechte Fitterung
gewabhrleisten zu kénnen, werden die Milchlei-
stung und die Milchqualitdt der einzelnen
Milchkihe sténdig Uberpriift und die benétigte
Futtermenge und Futterzusammensetzung oft
bereits computergesteuert individuell zusam-

mengestellt.

Die Schiulerinnen und Schiler ...
lernen, dass das Futter der Milchkihe aus
unterschiedlichen Futtermitteln besteht
lernen die verschiedenen Futtermittel kennen
und kénnen diese anhand ihrer Inhaltsstoffe

und Beschaffenheit unterscheiden

erfahren, woher die Futtermittel stammen,
wo sie angebaut und produziert werden
erkennen die Bedeutung der individuellen
Futterung fur die Milchproduktion

lernen die Bedeutung der Technik in der

Fltterung kennen.

An dieser Station lernen die Schulerinnen und
Schiler die unterschiedlichen Futtermittel
(Grundfutter, Kraft- und Ergénzungsfutter)
kennen und stellen deren Unterschiede fest
(Riechen, Fuhlen). Neben der aktiven Beteili-
gung der Kinder an der Flitterung wird an dieser
Station die Tagesfutterration einer Milchkuh zu-
sammengestellt und abgewogen. Dazu sollten
an einem zentralen Punkt im Stall (z. B. auf dem
Futtertisch oder vor einem Silo) die verschie-

denen Futtermittel bereitliegen.

Benétigtes Material:
Futtermittel der taglichen Futterration
mehrere Eimer
mehrere Schaufeln
eine Waage zum Abwiegen der Futtermenge
ein Transponder
evil. Arbeitsblatter und Materialien

(www.transparenz-schaffen.de)

Die folgenden Arbeitsauftrdge werden jeweils

mit weiteren detaillierten Aufgabenstellungen

erganzt, die die Schiler in den einzelnen Lern-
schritten leiten. Die Arbeitsauftrdge und ergén-
zenden Aufgabenstellungen kénnen persoénlich
Uber einen Betreuer oder schriftlich Uber Ar-
beitsblatter gestellt werden (siehe dazu auch
die Materialien 1.1 und 1.2).

Wie auch bei den folgenden Stationen ist zu
beachten, dass alle aufgeftihrten Aufgaben und
Fragen als Anregungen zu verstehen sind, die
zielorientiertes und aktives Lernen unterstiitzen
sollen. Es handelt sich nicht um einen obliga-
torischen Fragenkatalog, der im dargestellten
Umfang und in der hier angefihrten Reihenfolge
eingesetzt werden muss. Viele Fragen werden
auch von den Schiulerinnen und Schilern selbst
kommen, die sie entweder bereits in der Schule
vorbereitet haben oder die im aktiven Lernen

direkt vor Ort entstehen.

a) Bestimmt die verschiedenen Futtermittel
einer Milchkuh.

Betrachtet die einzelnen Futtermittel genau:

Woraus besteht das Futter? Kénnt ihr die
einzelnen Bestandteile beschreiben oder
benennen?

Nehmt die verschiedenen Futtermittel in die
Hand: Wie fiihlen sie sich an?

Wie riechen die verschiedenen Futtermittel?
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b) Vergleicht die verschiedenen Futtermittel.
Kénnt ihr Gemeinsamkeiten zwischen den
Futtermitteln feststellen?

Kénnt ihr Unterschiede zwischen den ein-
zelnen Futtermitteln feststellen?

K&énnt ihr herausfinden, woher die einzelnen
Futtermittel stammen? Kommen sie vom
Hof selbst? Stammen sie aus einer Fabrik?
Wo werden die Bestandteile angebaut? Fragt

hierzu auch den Landwirt /die Landwirtin.

c) Stellt eine Tagesration einer Milchkuh
zusammen.
(siehe dazu auch die Materialien 1.1 und 1.2)
Im Futterplan (siehe dazu Mat. 1.1) findet ihr
die einzelnen Futtermittel und Mengen in der
Tagesration. Wie viel frisst die Kuh taglich
von den verschiedenen Futtermitteln?
Nehmt Eimer und Waage und wiegt die
einzelnen Futtermengen genau ab.
Futtert eine Milchkuh mit der zusammen-
gestellten Ration (Achtung: Dabei méglichst

keine Forken einsetzen — Unfallgefahr!).

d) Fiittert die Milchkiihe am Futtertisch.
Verteilt die zusammengestellte Tagesration
an die Milchkihe. Legt das Futter direkt vor
die Kuihe auf den Futtertisch.

Oder:
Nehmt euch etwas vom Grundfutter (z.B.
Gras- oder Maissilage) und legt es direkt vor

die Kiihe auf den Futtertisch.

e) Erforscht die Kraftfutterstation.
Beobachtet was passiert, wenn eine Kuh die
Kraftfutterstation nutzt.

Wie kann verhindert werden, dass eine Kuh

zu viel Kraftfutter frisst?

Probiert selbst die Funktion der Kraftfutter-
station aus: Ein Schiler hangt sich einen
Transponder um den Hals und betritt die
Kraftfutterstation. Was passiert? Funktioniert
das auch ohne Transponder? (Dieser Ver-

such bietet sich beispielsweise an, wenn die

Kihe gerade auf der Weide sind).

Im Rahmen dieser Station kann zusétzlich deut-
lich gemacht werden, wie die Milch im K&rper
der Kuh eigentlich entsteht — also der Weg vom
Futter zur Milch. Dabei sollten vor allem das
Wiederkduen und die Produktion der Milch im
Euter thematisiert und erklart werden. Da sich
der Vorgang am besten anhand einer Abbildung
erldutern lasst, ist dieser Aspekt nur bedingt an
dieser Station im Stall umsetzbar. Die Erklarung
anhand einer Abbildung kann daher alternativ
bei der gemeinsamen Vor- oder Nachbereitung
oder nach Absprache bereits vor dem Besuch
des Hofes seitens der Lehrkraft in der Schule
erfolgen. Eine entsprechende Abbildung so-
wie Erlduterungen lassen sich als Download
auf www.transparenz-schaffen.de abrufen
(siehe dazu Mat. 1.3).

An dieser Station lernen die Schulerinnen und
Schiler die moderne Art des Melkens, damit
verbundene Arbeitsschritte und technische Ge-
réte kennen. Gleichzeitig soll den Kindern deut-
lich werden, welche Arbeitserleichterungen eine
moderne Melkanlage und Melktechnik mit sich
bringen und dabei erfahren, wie aufwendig und

miihsam das Melken von Hand ist bzw. wére.

Die Schulerinnen und Schiiler...
lernen die einzelnen Arbeitsschritte des
Melkens kennen
kénnen den Weg der Milch vom Euter bis zur
Lagerung nachvollziehen und einzelne
Stationen benennen
kénnen die durch die Technisierung des
Melkens bedingten Arbeitserleichterungen
nachvollziehen
lernen, wie oft eine Kuh t&glich gemolken

wird und wie viel Milch sie dabei gibt.

Im Melkstand ist es sinnvoll, die Schilerinnen
und Schiler wenn mdglich nach dem Beobach-
ten aktiv am Melkvorgang zu beteiligen. Ihnen
sollen somit die einzelnen Arbeitsschritte und
Stationen der Milch (Anrlsten, Melken, Nach-
melken und der Weg der Milch vom Euter bis
zur Lagerung) deutlich gemacht werden.

Die folgenden konkreten Arbeitsauftrdge kdn-
nen wiederum mindlich gestellt oder mit Hilfe
der Materialien schriftlich bearbeitet und doku-

mentiert werden (siehe dazu auch Mat. 2.1).
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Benoétigtes Material:

° ein LitermaB

* mehrere Eimer

© evil. Arbeitsbldtter und Materialien

(www.transparenz-schaffen.de)

3.3.4 ARBEITSAUFTRAGE
RUND UM DAS MELKEN

(siehe dazu auch Mat. 2.1)

a) Beschreibt den Melkstand.
(siehe Mat. 2.1)
* Was meint ihr, was hier taglich gemacht

wird?

b)

Wisst ihr, wie oft eine Kuh t&glich gemol-
ken wird und wie viel Milch sie am Tag gibt?
Warum werden die Kihe nicht im Stall
gemolken?

Kénnt ihr beschreiben, welche Vorteile
bzw. Nachteile dieser Melkstand fur die
Landwirtin / den Landwirt und fir die Kiihe

hat?

Beobachtet die Arbeitsschritte beim Mel-
ken und probiert sie selbst einmal aus.
(siehe dazu auch Mat. 2.1)

Beobachtet genau das Reinigen des Euters
und probiert es anschlieBend einmal selbst.
Beobachtet wie die Kuh von Hand vorge-
molken wird.

Uberlegt, wie aufwendig es wére, alle Kiihe
im Stall ausschlieBlich von Hand zu melken.
Probiert einmal selbst, die Kuh von Hand
zu melken: UmschlieBt zunachst die Zitze mit
Daumen und Zeigefinger und presst sie dann
vorsichtig mit den anderen Fingern nach

unten hin aus.

e

c)

d)

Beschreibt die Funktion einer Melk-
maschine.

Probiert selbst die Funktion der Melkma-
schine aus: Haltet daftir einmal eine Hand
vor die Offnung eines Zitzenbechers.

Was passiert?

Verfolgt den Weg der Milch von der Kuh
bis zum Kihltank.

Folgt den Schlauchen und Rohren. Be-
schreibt, wo und wie die Milch gelagert
wird.

Was ist fur die Lagerung der Milch wohl
besonders wichtig?

Wie wird verhindert, dass die Milch schlecht
wird?

Lest einmal selbst die Temperatur der ge-

lagerten Milch am Milchtank ab.

Messt die Milchmenge, die eine Kuh
taglich gibt, ab.

(siehe Mat. 2.1)

Was meint ihr, wie viel Milch gibt eine Kuh
taglich/wie viel im Jahr? Koénnt ihr die
Mengen schatzen?

Wie viel Milch geben alle Kilhe auf diesem
Hof taglich zusammen? Kdénnt ihr die Menge
errechnen?

Nehmt die Milch, messt genau 26 Liter ab

und fullt diese Menge in die Eimer.

(Aus Hygienegriinden sollte dafiir ersatz-
weise Wasser verwendet werden, 26 Liter
entsprechen dem bundesweiten Durch-
schnitt, Stand 2008; die abzumessende
Menge kann aber auch der Leistung einer
bestimmten Kuh des Betriebes ent-

sprechen).




An dieser Station sollen die Schiilerinnen und

Schiler einen Einblick in das Leben und den
allgemeinen Tagesablauf einer Milchkuh ge-
winnen. Im Vordergrund dieser Station steht
das aktive Beobachten der Kihe oder einer

bestimmten Kuh.

Die Schilerinnen und Schdiler...
lernen die verschiedenen Lebensabschnitte
einer Milchkuh und die damit verbundenen
Haltungsformen und -orte auf dem Hof
kennen. Sie wissen, dass Kihe vor der ersten
Kalbung keine Milch geben kénnen
wissen spezifische Merkmale einer Milchkuh
(Rasse, GroBe, Gewicht)
erhalten einen Einblick in den Tagesablauf
einer Kuh (im Stall und/oder auf der Weide)
kénnen das Verhalten einer Milchkuh

beschreiben

lernen die Kennzeichnung der Kihe durch
Ohrmarken und die darauf festgehaltenen

Informationen kennen.

Diese Station findet zundchst im Stall bezie-
hungsweise auf der Weide statt, wo die Schiu-
lerinnen und Schdler die Tiere beobachten. Um
die speziellen Merkmale einer einzelnen Kuh
(GroBe, Gewicht, Aussehen etc.) genau erfas-
sen zu kénnen, sollte eine Kuh wenn mdglich
aus dem Stall oder von der Weide genommen
und fur die Kinder an einer geeigneten Stelle
angebunden werden (siehe dazu auch Mat. 3.1;
3.2; 3.4). Zudem erkunden die Schilerinnen
und Schiller das gesamte Hofgeldnde, um den
Lebenslauf einer Milchkuh sowie den anderer
Rinder auf dem Betrieb (Kélber, Farsen, Jung-
vieh, Bullen) kennen zu lernen beziehungsweise
selbst zu erforschen. Die folgenden Arbeitsauf-
trdge koénnen dabei wiederum muindlich oder
auf Grundlage der entsprechenden Materialien

schriftlich gestellt werden.

Benétigtes Material:

Material zum Striegeln und Birsten der Kuh
ein Zollstock oder BandmaB
evtl. Arbeitsblatter und Materialien

(www.transparenz-schaffen.de)

(siehe dazu auch Mat. 3.1; 3.2; 3.3)

a) Erkundet die verschiedenen Stationen im
Leben einer Kuh/eines Rindes.
Gibt es auf dem Hof auBer den Milchkihen
im Stall / auf der Weide auch andere Rinder,
die keine Milch geben?
Erkundet selbst, wo und wie diese Tiere
leben.
Beschreibt, wie sich diese Tiere von den
Milchkiihen unterscheiden.
Uberlegt, wozu diese Tiere dienen, wenn sie
keine Milch geben.
Bevor die Kuh Milch geben kann, muss

sie ein Kalbchen zur Welt bringen.

Erforscht und beschreibt einmal die Le-
bensabschnitte vom Kélbchen bis zur Kuh.
Wo befinden sich diese Tiere auf dem Hof?
(Lebenslauf siehe Mat. 3.5)

b) Sucht euch eine Kuh im Stall/auf der
Weide aus und beobachtet sie genau.
Beschreibt, wie sie sich verhalt.

(siehe dazu auch Mat. 3.1)

Verhélt sich die Kuh so wie die anderen
Kihe?

Was macht sie genau?

Meint ihr, die Kiihe fihlen sich im Stall / auf
der Weide wohl? Woran kénnt ihr das
erkennen? Beschreibt, was ihr im Stall / auf
der Weide verdndern wirdet, damit sich die
Kihe noch wohler fihlen kénnen.
Ergdnzend: Beobachtet den Bewegungs-
ablauf einer Kuh beim Aufstehen und be-
schreibt die einzelnen Bewegungsschritte.
(siehe dazu auch Mat. 3.1)

Ergénzend: Erstellt den Tagesablauf einer
Kuh.

Versucht den Tagesablauf einer Kuh zu be-

schreiben: Was macht die Kuh den ganzen
Tag im Stall / auf der Weide?
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c) Lernt eine Kuh ganz genau kennen.

(Diese sollte wenn mdglich auBerhalb des
Stalls angebunden werden)

(siehe dazu auch Mat. 3.2; 3.3; 3.4)

Putzt eine Kuh (Striegeln und Bursten).
Messt die GrdBe einer Kuh mit Zollstock
oder BandmaB. Wie hoch ist die Kuh?

Wie lang ist sie?

(Darauf achten, dass die Lange nicht am
Boden neben den Klauen gemessen wird
— Unfallgefahr!)

Schéatzt einmal das Gewicht einer Kuh:
Was meint ihr, wie schwer eine Kuh ist?
Wie schwer ist das Euter (vor bzw. nach dem
Melken)?

Fuhlt einmal das Fell der Kuh:

Wie fUhlt sich das Fell an?

Lauscht am Bauch der Kuh:

Beschreibt, was ihr héren kdénnt, wenn ihr
euer Ohr an die Kuh legt. Hort ihr das Herz
schlagen? Hort ihr die Verdauung des

Futters im Magen?

Beschreibt die Ohrmarke und /oder das
Halsband der Kuh: Was meint ihr, was die
Zahlen und Buchstaben auf dieser Marke
bedeuten?

(siehe dazu auch Mat. 3.3)

Ergénzend: Versucht eine Kuh genau zu
zeichnen. Jede Kuh sieht anders aus! Sucht
euch eine Kuh aus dem Stall / von der Weide
aus und versucht sie genau abzuzeichnen.
Hat diese Kuh besondere Merkmale, die
andere Kihe nicht haben? Wodurch un-
terscheidet sich diese Kuh von den an-
deren? Zeichnet alle Besonderheiten ein.
(siehe dazu auch Mat. 3.4)

Ergdnzend: Versucht einmal, diese Kuh
von Hand zu melken.

(Vgl. Station 2; eventuell ist das Melken an

dieser Station besser mdglich als im
Melkstand).

An dieser Station lernen die Schulerinnen und
Schiler den taglichen Lebensraum der Milch-
kihe genauer kennen. Dabei steht hier nicht die
Kuh selbst im Mittelpunkt der Beobachtung,
es sollen vor allem ihre Lebensumsténde und
die rdumlichen Elemente des Stalls deutlich

werden.

Der Lernzirkel konzentriert sich dabei beispiel-
haft auf die Haltung in einem Boxenlaufstall. Die
inhaltlichen Schwerpunkte der Station kdénnen
aber auch auf andere Haltungsformen Ubertra-

gen werden.

Es soll bei der Erkundung dieser Form der Hal-
tung vor allem vermittelt werden, dass sich die
Kihe in Laufstallen je nach ihrem Bedurfnis frei
bewegen kénnen. Im Gegensatz zu anderen
Haltungsformen bieten die unter einem Dach
zusammengefassten Funktionsbereiche ,Fres-

sen“, ,Liegen® ,Laufen“ und ,Milchabgabe®

tiergerechte Verhaltensmdglichkeiten.

Des Weiteren bedeuten die modernen Laufstélle
eine erhebliche Einsparung an Arbeitskraft. Vor
allem die Mechanisierung kérperlich schwerer
Arbeiten (Futtern, Misten, Einstreuen) und die
Optimierung der Melkanlagen haben zu deut-
lichen Arbeitserleichterungen fir die Landwirte
geflhrt (z. B. muss das Melkgeschirr nicht mehr

zu den Kiihen getragen werden).
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Die Schulerinnen und Schdiler ...
lernen die unterschiedlichen Elemente eines
Boxenlaufstalls kennen und unterscheiden
deren Funktionen
kénnen nachvollziehen, wie sich der Tages-
ablauf einer Kuh im Stall gestaltet (Fressen,
Liegen, Laufen, Milchabgabe)
erkennen die Bedeutung der Technik in

landwirtschaftlichen Arbeitsvorgéngen.

Die Schulerinnen und Schiiler machen sich bei
dieser Station mit den unterschiedlichen Be-
reichen des Stalls vertraut. Dazu sollen sie dessen
Elemente erkunden, deren Funktionen beschrei-
ben und unterscheiden (Melkstand, Futtertisch,

Liegeboxen, Trénke, Kraftfutterstation etc.).

T
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Anhand einer Stallskizze kdnnen die einzelnen
Elemente dann festgehalten und beschriftet
werden.

Je nach rdumlichen Gegebenheiten lassen sich
auch andere Bereiche in diese Station mit ein-
beziehen (Abkalbeboxen, Kélberiglu, Jungvieh-
stall, Futterkammer, Mist- und Gillelager etc.).
Die folgenden Arbeitsauftrdge werden dabei
entweder mindlich oder unter Berucksichti-
gung der entsprechenden Materialien auch

schriftlich gestellt.

Bendtigtes Material:
ein Thermometer
evil. Arbeitsblatter und Materialien

(www.transparenz-schaffen.de)

(siehe dazu auch Mat. 4.1; 4.2)

a) Erkundet die wichtigsten Elemente des
Boxenlaufstalls.
(siehe dazu auch Mat. 4.1)
Beschreibt die einzelnen Bereiche fur die
Kihe in diesem Stall. Welche sind das?
Uberlegt, wozu diese Bereiche dienen
und wann sie von den Kihen aufgesucht
werden.
Beschreibt, wo sich die Kihe beim Fres-
sen, Liegen (Wiederkduen) und Melken
jeweils aufhalten.
Vergleicht die unterschiedlichen Bereiche.

Worin unterscheiden sie sich?

b)

Erkundet weitere Besonderheiten im
Stall.

Wo bekommt die Kuh etwas zu fressen?
(Unterscheidung Futtertisch, Kraftfutter-
station, Trénke).

Wozu dienen wohl die Buirsten an der
Laufflache?

Was machen die Kihe auBerdem im Stall
und wo?

Messt die Temperatur: Wie warm ist es
im Stall?

In manchen Bereichen im Stall sind
Spalten im Boden: Wozu kdnnen diese
dienen?

Wohin kommen die Ausscheidungen der

Kihe und was ist eigentlich Gllle?

Fertigt eine Stallskizze mit allgemeinen
Angaben zum Stall an.

(siehe dazu auch Mat. 4.2)

Messt die Lange und Breite des Stalls (kann
anhand von Schritten gemessen werden).
Schreitet die Lédnge und die Breite des Stalls
an den AuBenmauern ab und zahlt dabei
eure Schritte. Ein normaler Schritt ist etwa
einen halben Meter lang.

Z&hlt einmal nach: Wie viele Kihe finden
Platz in diesem Stall?

Ist in jedem Bereich des Stalls ausreichend
Platz fir alle Kihe? Hat jede Kuh einen
eigenen Platz zum Fressen und/oder zum
Ausruhen? Z&hlt einmal nach.

Beschreibt, wo die Kihe zum Melken hin-
gehen missen. Kénnen alle Kihe gleich-

zeitig gemolken werden?
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3.6.1 GRUNDANLIEGEN
DER STATION

Je nach rdumlichen Gegebenheiten und der
technischen Ausstattung soll den Schilerinnen
und Schilern an dieser Station die Mdglichkeit
geboten werden, einen Einblick in die Weiterver-
arbeitung der Milch zu gewinnen, unterschied-
liche Produkte aus Milch kennen zu lernen und
selbst Lebensmittel aus Milch fur ein gemein-
sames, den Erkundungstag abschlieBendes

Milchfriihstlick herzustellen.

3.6.2 LERNZIELE

Die Schiilerinnen und Schiuiler ...

¢ sollen verschiedene Milchprodukte kennen
lernen und selbst herstellen

* lernen, dass Milch in einer Vielzahl von

alltaglichen Lebensmitteln vorhanden ist.

3.6.3 AUFBAU DER STATION

Diese Station sollte wenn méglich in einer Kiiche

mit ausreichend Platz flr die Gruppen durchge-

fuhrt werden. Anhand von Rezepten stellen die
Kinder dann verschiedene Produkte aus Milch

fir ein abschlieBendes Milchfriihstlick her.

Generellist bei dieser Station eine der folgenden

Bearbeitungsmethoden auszuwéhlen:

* Die einzelnen Gruppen stellen jeweils das
gleiche Produkt fir das abschlieBende
Frihstuck her.

> Die einzelnen Gruppen stellen jeweils unter-
schiedliche Milchprodukte her, die dann
zum Abschluss von allen Kindern gemein-

sam probiert werden kénnen.

WICHTIG:

Aufgrund einer méglichen Belastung der hof-
eigenen Rohmilch mit krankmachenden Kei-
men darf nur pasteurisierte Milch verarbeitet
und an Schilergruppen ausgegeben wer-
den! Siehe hierzu die Informationen des Nds.
Landesgesundheitsamtes unter:
www.nlga.niedersachsen.de,

Merkblatt EHEC-Bakterien.

Bendétigtes Material:
¢ Das bendtigte Material kann direkt aus den
Rezepten entnommen werden und ist hier

daher nicht nochmals gesondert aufgefiihrt.

3.6.4 ARBEITSAUFTRAGE
RUND UM MILCHPRODUKTE

Die vorgestellten Milchrezepte kdnnen bei der
Bearbeitung der Station individuell eingesetzt
und kombiniert werden. Die Kinder setzen die
Rezepte mdglichst selbstédndig um, ihre Arbeit
sollte jedoch stets von einer Aufsichtsperson

begleitet und unterstitzt werden.




SUSSRAHMBUTTER

Das benétigt ihr:

1/2 Liter stiBe Sahne * Ruhrgerat
Sieb o Loffel
Evtl. etwas Salz

groBe und kleine Schissel

Die Sahne bei Zimmertemperatur oder auf der Heizung
leicht anwarmen. Die Sahne in die groBe Rihrschiissel
geben und so lange schlagen, bis sie wieder dinn wird
und Butterflocken erkennbar sind.

Das Gemisch in das Sieb geben und die Buttermilch in
die kleine Schissel ablaufen lassen (als Buttermilchge-
trédnk nutzen!)

Die Butter im Sieb unter kaltem Wasser spiilen. Anschlie-
Bend die Butter in der groBen Schiissel mit einem Loffel
kréftig kneten. Dadurch wird die restliche Flissigkeit aus
der Masse entfernt und die Butter wird fest.

Bei Bedarf die Butter etwas salzen.
Quelle: CMA (Hrsg.) (0.Jg.) S. 59

CHERRY SHOCKER

Das benétigt ihr pro Person:

¢ 3 cl Kirschsirup ¢ 75 g Volimilchjoghurt
¢ 150 ml Vollmich ° Glaser

¢ Pdrierstab

© 3-4 EL Schattenmorellen aus dem Glas

Kirschen und Sirup im Mixer oder mit dem Plrierstab
purieren. AnschlieBend mit Milch und Joghurt schaumig
schlagen und in ein Glas umfllen.

Quelle: CMA (Hrsg.) (0.Jg.) S. 60

MILCHMIXGETRANK VON
FRISCHEM OBST

Das benétigt ihr pro Person:

¢ ca. 300 ml Milch

* Pdrierstab

° Glaser

* Schissel

¢ pro Liter Milch: 2 Packungen Vanillinzucker,
frisches Obst der Saison (z. B. 500 g Erdbeeren)

* Schokoladenflocken

Das Obst zerdriicken, den Vanillinzucker dazugeben
und die Masse mit dem PUrierstab fein musen. Anschlie-
Bend die Milch hinzugeben und alles mit dem Pdrierstab
schaumig schlagen. Sofort auf die Glaser verteilen und
einige Schokoladenflocken aufstreuen.

Quelle: CMA (Hrsg.) (0.Jg.) S. 60

JOGURT - KIRSCHSPEISE

Das benétigt ihr fiir 4 Personen:

¢ 5009 Jogurt

°  Mixer

° 1/2 TL Zimt

° 4 EL Zucker

* Glaser oder Becher

¢ 500g entsteinte Sauerkirschen aus dem Glas

Die Halfte der Kirschen im Mixer fein plrieren. Zucker,
Zimt und Jogurt zufiigen. Gut durchmischen. Restliche
Kirschen in Becher verteilen und Jogurt dartiber geben.
Quelle: CMA (Hrsg.) (0.Jg.) S. 60



HERSTELLUNG EINES
LABKASES’

Die Herstellung von Kése ist deutlich zeit- und arbeits-
aufwendiger als die Umsetzung der zuvor aufgefuihrten
Rezepte. Daher sollte der Kése mindestens von zwei
Gruppen oder von der gesamten Lerngruppe gemein-
sam hergestellt werden.

Notwendige Vorbereitung:

1 Lab-Tablette (erhaltlich in der Apotheke) muss zuvor in
20 ml kaltem Wasser aufgel®dst werden. Die entstandene
Ldsung reicht zur Dicklegung von 2 - 5 Litern Milch.

Fur die Késeherstellung muss eine ausreichende Menge
an Milch vorhanden sein, da die im Rezept genannte
Menge bereits die untere Grenze darstellt.

*Vgl. Landesvereinigung der Milchwirtschaft Niedersachsen e. V.
(Hrsg.) (1998b) S. 17f

Das benétigen wir:

1 Kochtopf (5 Liter)

* Kochloffel

¢ Eimer (5 Liter)

¢ durchlécherte Form (Keksdose)
° Brettchen (kleiner als die Form)
° Heizplatte

¢ Thermometer

¢ Salatsieb

° sauberes Stofftuch

°  Gewichte

¢ langes Messer

° Schissel

© 4 Liter Milch (pasteurisiert)

¢ Labferment

¢ 150 g Kochsalz

METHODISCHE HINWEISE

Das Rezept kann an einigen Stellen variiert
werden:
* Bereits bei der Einlabung lasst sich die Dick-
legung der Milch mit etwas Zitronensaft
(ca. 2-3 EL) beschleunigen.

Pasteurisierte Milch kann vorab durch die

Zugabe frischer Dickmilch angeséuert werden.

° Wenn man die Einlabungszeit verlangert, fihrt
dies bei mit Zitronensaft angesauerter Milch zu
einem saureren Geschmack des Kases.

¢ Wenn fir das Pressen des Ké&ses das dafir

notwendige Material fehlt, kann man unter

Umsténden auf diesen Arbeitsschritt verzichten.

Bereits durch das Brennen des Kasebruchs

erhélt der Kaserohling eine Konsistenz, die ihn

deutlich von Quark unterscheidet.

Weitere Rezepte finden sich im Internet unter:
www.cma.de
www.milchwirtschaft.de

www.milch-web.de

DURCHFUHRUNG

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Die Milch in einem Kochtopf auf 31°C erwéarmen
= Einlabungstemperatur.

Labzugabe; anschlieBend kurz umrlhren zur guten
Vermischung des Labs.

Milch 1 Stunde an einem warmen Ort (25-31°C)
dick werden lassen (z.B. im gedffneten Backofen
bei 50°C).

Dickgelegte Milch (Gallerte) mit sauberen Fingern auf
Festigkeit priufen und vorsichtig in Wirfel mit 2-3 cm
Kantenlange schneiden. 5 Min. stehen lassen.

Die Flussigkeit mit den Wurfeln, letztere auch
Bruch genannt, mit dem Kochléffel vorsichtig
durchrihren.

Den Bruch einige Minuten sich setzen lassen.
AnschlieBend den Inhalt des GefaBes auf der Herd-
platte auf 50°C erwérmen (,Brennen des Bruchs®)
und dabei durchrthren.

Das Durchrihren mit dem Kochloffel 5-10 Min.
fortsetzen.

Das Salatsieb auf einen Eimer setzen und mit einem
sauberen Tuch auslegen

Den Inhalt des Kochtopfes in das Sieb gieBen und
die Molke im Eimer auffangen. Ca. 2 Minuten ab-
tropfen lassen.

Den in dem Tuch befindlichen Bruch in eine durch-
I6cherte Form geben.

Brettchen und Gewichte auflegen. Den Kése einige
Zeit pressen.

Salz in 1 Liter Wasser aufkochen, abkulhlen lassen,
in die Schiissel geben.

Kase nach dem Pressen aus der Form nehmen,
in die Schissel mit den Salzbad legen und ungeféahr
3-4 Stunden im Kuhlschrank aufbewahren, Kéase
dabei einmal wenden. AnschlieBend den Kése in
klarem Wasser abspulen und auf einen Teller legen.
Fertig!

Hinweis: Dieser Kése ist nur kurze Zeit im Kihlschrank haltbar

(max. 3—4 Tage).



41 ABSCHLIESSENDE NACH-
BEREITUNG AUF DEM HOF

Es ist fUr den Lernerfolg wichtig, den Lernzirkel
bereits auf dem Hof zumindest kurz zu reflek-
tieren. Entweder geschieht dies im Rahmen des
abschlieBenden Milchfriihstlickes oder in Form
einer gemeinsamen Abschlussrunde. Dabei sollte
besonders darauf geachtet werden, dass der
Abschluss nicht hektisch ablauft und genligend
Zeit fUr offene Fragen und eine gemeinsame Ver-

abschiedung bleibt.

Es bietet sich an, dass der betreuende Landwirt

bzw. die Landwirtin der Lerngruppe hier noch-
mals als ,Experte” zur Verfiigung steht, um vor-
bereitete oder im Verlauf des Erkundungstages
angefallene Fragen der Schiilerinnen und Schiiler

direkt beantworten zu kénnen.

Des Weiteren sollten die Schiiler beim gemein-
samen Abschluss die Mdéglichkeit haben, sich

dartber zu &uBern, was ihnen besonders gut

bzw. gar nicht gefallen hat, was sie bei einem
erneuten Hofbesuch verdndern wiirden und was

sie sich evtl. zusatzlich gewiinscht hatten.

AuBerdem kénnen die Ergebnisse der einzelnen
Stationen mit der Gesamtgruppe zusammenge-
tragen und, falls im Rahmen der Vorbereitung
Expertenteams benannt wurden, von diesen

weiter ergénzt werden.

4.2 GRUNDANLIEGEN DER
NACHBEREITUNG IN DER
SCHULE

Bei ihrem Besuch auf dem Bauernhof haben die
Schiilerinnen und Schiler viele neue Eindriicke
und Erfahrungen gesammelt. Damit dieses Er-
lebnis nicht als einmaliger Ausflug inhaltlich im
sleeren Raum® stehen bleibt, ist es fiir die Kinder
von Vorteil, bei einer gemeinsamen Nachberei-
tung in der Schule die Moglichkeit zu bekom-
men, ihre Eindricke gemeinsam zu reflektieren
und ihren Wissenszuwachs zu dokumentieren.
Oftmals entstehen erst nach dem Besuch des
Hofes neue Fragen, die keinesfalls unter den
Tisch fallen, sondern bewusst aufgegriffen und

beantwortet werden sollten.

Es ist zu empfehlen, dass die Nachbereitung in
der Schule mdglichst zeitnah stattfindet (spé-
testens eine Woche nach dem Besuch des
Hofes). Die Landwirtin/der Landwirt sollte
wenn moglich wieder daran teilnehmen, damit
die Kinder die Mdglichkeit erhalten, offene

Fragen direkt an den Experten zu stellen.

Des Weiteren kdnnen einige inhaltliche As-
pekte der Lernstationen nochmals aufgegriffen
werden, falls dies bei der Erkundung aufgrund
zeitlicher oder betriebsbedingter Griinde nicht

ausreichend mdglich war.

4.3 ARBEITSAUFTRAGE
UND ANREGUNGEN FUR
EINE SCHULISCHE NACH-
BEREITUNG

Im Nachfolgenden geben wir lhnen einige
Vorschlage zur Nachbereitung des Lernzirkels.
Diese Vorschldge kdnnen nach den zeitlichen
Méglichkeiten und entsprechender Interes-
senslage der Lehrkrafte und Kinder miteinander
kombiniert und / oder um eigene Aspekte er-

génzt werden:

Besprechung offener Fragen zum Besuch

des Bauernhofes in Form eines Interviews:

Médgliche Leitfragen:

* Gibt es noch Fragen zu den Stationen auf
dem Hof?

¢ Sind noch Fragen offen geblieben?

° Was hattet ihr noch gerne erfahren?

° Habt ihr beim Besuch des Hofes etwas
vermisst?

¢ Sind nach dem Besuch des Hofes noch

neue Fragen entstanden?
Das Erstellen von Plakaten zu den einzelnen
Stationen des Lernzirkels:

¢ Zur Reflektion des Lernzirkels und zur gleich-

zeitigen Ergebnissicherung kdénnen die Kin-

der in Gruppen Plakate zu den einzelnen
Stationen gestalten (Texte schreiben, Bilder
malen etc.). AnschlieBend sollten die Ar-
beitsergebnisse von den einzelnen Gruppen

prasentiert werden.

Falls die Station 5 ,Milchprodukte“ aus
betriebsbedingten Griinden nicht auf dem
Hof bearbeitet werden konnte (vgl. Kapitel
3.6), kénnen die Schiler die Rezepte auch
in der Schule ausprobieren, z. B. gemeinsam
Kése herstellen, und die fertigen Produkte
abschlieBend beim gemeinsamen ,Milch-

frihstlick” verkosten.
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In Absprache mit der Lehrkraft kann es zudem
sinnvoll sein, Aspekte des Themas Milch, die
Uber den Besuch des Hofes hinausgehen, zu
besprechen. Sie koénnen im Rahmen dieses

Heftes jedoch nicht ausfihrlich dargestellt werden.

Mdogliche Themenschwerpunkte einer weiter-
filhrenden Beschaftigung mit dem Thema

»Milch“ wéren z.B.:

Der Weg der Milch vom Hof in die Molkerei,
in den Supermarkt und schlieBlich zum
Verbraucher.

Die besondere Arbeitsbelastung gerade von
Milchbauern durch die ganzjahrig erforder-
liche Betreuung der Tiere.

Das Beziehungsgeflecht des Hofes: Welche
Stoffe und Produkte werden zugekauft,
welche verlassen den Hof?

Nahrwert und Inhaltsstoffe der Milch.

Der Preis von unterschiedlichen Milchqua-
lititen im Laden, die Zusammensetzung des
Milchpreises, welchen Anteil erhalt der
Landwirt?

Betrachtung unterschiedlicher Milchprodukte
und deren Herstellung.

Woher stammt die Milch in Fertigprodukten
aus dem Supermarkt?

Wieviel Milch ist in Produkten enthalten, die
,Milch“ im Namen fihren, z.B. in Kinder-

lebensmitteln und Schokoladenprodukten?

Landesinstitut fiir Schule und Weiterbildung (Hrsg.) (1992): Lernort Bauernhof — Schule und Land-

wirtschaft. Beitrdge zur Gestaltung des Schullebens und Gestaltung von Schule. 1. Aufl. — Soest.

Landesvereinigung der Milchwirtschaft Niedersachsen e.V. (Hrsg.)(1998a): Herkunft der Milch
— Besuch eines Milchbauernhofes (Modul 5). In: Landesvereinigung der Milchwirtschaft Niedersach-
sen e.V. (Hrsg.)(1998): Milch macht Schule: Ein Beitrag zur Gestaltung und Offnung von Schule.
4. Aufl. — Hannover.

Landesvereinigung der Milchwirtschaft Niedersachsen e.V. (Hrsg.)(1998b): Veredelung der
Milch (Modul 4). In: Landesvereinigung der Milchwirtschaft Niedersachsen e.V. (Hrsg.)(1998):

Milch macht Schule: Ein Beitrag zur Gestaltung und Offnung von Schule. 4. Aufl. — Hannover.

CMA Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen Agrarwirtschaft mbH (Hrsg.)(0.Jg.):
Kihe, Milch & Co. — Schiller erkunden einen Milchviehbetrieb. Materialien zur Durchfiihrung eines

Unterrichtsprojektes in der 9. und 10. Klasse. — Bonn.

FNL Férdergemeinschaft Nachhaltige Landwirtschaft e.V. (Hrsg.) (2005): Landwirtschaft neu

erleben, genieBen und verstehen — Milch Materialien fir die Primar- und Sekundarstufe I. — Bonn.

Landesvereinigung der Milchwirtschaft Niedersachsens e.V. (Hrsg.) (0.Jg.)
Nr. 4: M-Chart (Lerntafel) Nr. 4 Wiederkduer Rind. — Hannover.

Landesvereinigung der Milchwirtschaft Niedersachsens e.V. (Hrsg.) (0.Jg.)
Nr. 10: M-Chart (Lerntafel) Nr. 10 Melktechnik . — Hannover.

FNL Férdergemeinschaft Nachhaltige Landwirtschaft e.V. (Hrsg.) (0.Jg.):

Moderne Rinderhaltung (Poster). — Bonn.

www.lernenaufdembauernhof.de
www.schul-bauernhoefe.de
www.cma.de
www.milchwirtschaft.de

www.milch-web.de

Gut Adolphshof, Lehrte-Hamelerwald

RUZ OTTER-ZENTRUM, Hankensbdttel
RUBA e. V., Vechta

BioS Osterholz, Osterholz-Scharmbeck
SchuBZ Liineburg/LVA Echem

Okowerk Emden

Internationaler Schulbauernhof, Hardegsen
Okologische Akademie Hosiine -RUZ, Huntlosen
NABU Ostfriesland, Wiegboldsbur
Kreisbauernverband Stade

delphi HR-Media, Rosengarten
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Transparenz schaffen
von der Ladentheke bis zum Erzeuger

Das Heft ,Expedition in den Kuhstall“ erscheint
als Handreichung im Rahmen der FérdermaBnahme
,Transparenz schaffen — von der Ladentheke bis zum
Erzeuger®. Damit gibt die zentrale Koordinierung
des Projektes Landwirtinnen, Landwirten und an-
deren interessierten Personen aus Landwirtschaft
und Umweltbildung eine Hilfestellung, um Schul-
klassen des 3. und 4. Jahrgangs einen interessanten
und anschaulichen Besuch von Milchviehbetrieben

zu ermdglichen.

EXPEDITION IN DEN KUHSTALL

EIN LERNZIRKEL ZUM THEMA ,MILCH*
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