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Mit Honig backen

LIEBE LEHRERINNEN
UND LEHRER,

Das Projekt ,Bienen und
Bildung” erkundet die viel-
faltigen Bezlige zwischen
Bienen und Bildung und
denkt frei Gber Disziplinen
hinweg: Autorinnen und
Autoren aus der gesamten
Bundesrepublik entwickeln
Unterrichtsentwiirfe und
Bildungsprojekte in den
Natur- und Geisteswissenschaften, zusatzlich beschaf-
tigt sich ein Sachbuch mit der Frage, was wir aus der all-
taglichen Auseinandersetzung mit der Biene Gber den
Kosmos und uns selbst lernen kénnen - all das entsteht
aus dem Dialog zwischen Naturwissenschaftlern,
Philosophen, MINT- und Sprachlehrern, Waldorf-,
Reform- und allgemeinbildenden Pidagogen. Die Ak-
teure dieses Projekts gestatten es sich, Grenzen aus-
zuloten, zu Uberschreiten und zu durchbrechen, gro3e
und kleine Fragen zu stellen - und sich dabei nicht
vom festen Glauben abbringen zu lassen, dass die Be-
schaftigung mit der Biene lehrreich, inspirierend und
heilsam zugleich sein kann.

Was ist das Besondere? Bei der unterrichtlichen Be-
schiftigung mit dem Thema Bienen finden Kinder und
Jugendliche einen realen Bezug zur lebendigen Natur
und einem ratselhaften Naturwesen, dessen spannende
Geheimnisse sie nach und nach erobern kénnen. Sie
begreifen und berihren einen auBerordentlich kom-
plexen und sinnvollen Lebenszusammenhang, der sie
herausfordert, verantwortungsvoll zu handeln und
dazu ermutigt, immer wieder neue Fragen zu stellen,
ohne endgiiltige Antworten zu erhalten. Und viel-
leicht geht es ja gar nicht ,nur“ um die Bienen? Es
scheint mir an der Zeit, unsere Welt viel starker

- auch im Sinne Alexander von Humboldts -

als ein lebendiges Gebilde zu betrachten,

Zugunsten einer leichteren Lesbarkeit wird in diesem Heft nicht immer
ausdricklich auch die weibliche Form genannt. Selbstverstandlich sind
aber immer weibliche und mannliche Personen gemeint. Wir bitten fir
dieses Vorgehen um lhr Verstandnis.

in dem alles mit allem zusammenhangt, in dem auch die
Geschicke der Bienen und des Menschen aufs Engste
miteinander verquickt sind.

Die Autorinnen und Autoren der Unterrichtsmaterialien
entwickeln ihre Ideen auf dem Hintergrund imkerlicher
und padagogischer Praxis und werben fiir einen holisti-
schen Ansatz im Verstandnis der Natur.

DOWNLOAD

Alle Unterrichtsmaterialien konnen
Sie hier downloaden:
www.mint-zirkel.de/Inspiration-Biene

Einen erfolgreichen Unterricht mit und ohne Bienen
wiinscht lhnen herzlichst

ouen AR

Thomas Radetzki
Vorstand Aurelia Stiftung

lhr

—©O STRUKTUR DER LERNEINHEITEN
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Die Unterrichtsidee auf einen Blick

MIT HONIG BACKEN

Leitfragen:

® Wie produzieren die Bienen Honig?
Was ist floraler/exfloraler Honig?

@ Gibt es unterschiedliche Honigsorten und
wie unterscheiden sie sich?

® Wie kann man Honig als Zutat beim Backen
oder Kochen verwenden?

Klassen: 5-7
Zeitbedarf: 4 x45 Minuten
Facher: Biologie und Hauswirtschaft

© BEZUG ZUM LEHRPLAN O MATERIALLISTE

Biologie: Die Schiiler entwickeln Wertschatzung fir g Bienen sind fiir diese Unterrichtssequenz nicht
eine intakte Natur und eine eigene gesunde Lebensfiih- notwendig.
rung und Erndhrung. Zudem entwickeln sie ein tieferes

Verstandnis fur das verantwortungsbewusste und nach- ® flnf unterschiedliche Honigsorten
haltige Verhalten des Menschen gegeniiber der Umwelt ® Holzspateln
und der Eingriffe ins Okosystem. ® Untertassen

® Zutaten far Honigwaffeln, Honigkaramell und
Hauswirtschaft: Okonomie und Okologie der Nah- Honigmisliriegel laut Rezept
rungsmittelproduktion, Erzeugung und Verarbeitung ® Herd mit Backofen und Kochplatte
von Lebensmitteln ® Waffeleisen

@ diverse Kiichenutensilien zum Kochen und Backen
(vgl. Arbeitsblatter)

O KOMPETENZEN

® In dieser Unterrichtssequenz erwerben die Schiiler
Kenntnisse zu unterschiedlichen Honigsorten. Wah-
rend einer Honigverkostung dokumentieren, prasen-
tieren und diskutieren sie die Ergebnisse.

® |Im praktischen Unterrichtsteil planen, organisieren
und reflektieren die Schiiler Arbeitsabldufe anhand
von Rezepten.

® Sie beachten beim Kochen und Backen Sicherheits-

I iration

aspekte und nutzen Geratschaften und Fachraum- Bléshe
einrichtungen sachgerecht. B e

o

A

® Zudem planen und reflektieren sie ihre Arbeit als Wer
eitere lnformationen

f .
nden Sje im Begleitbuch
,,Inspiration Biene

Team.

3 Biologie, Hauswirtschaft | Klassen 5-7



Lehrerinformation: Mit Honig backen

O ZUR SACHE

HONIG

Honig ist ein von Honigbienen zur eigenen Nahrungs-
vorsorge erzeugtes und vom Menschen genutztes
Lebensmittel aus dem Nektar von Bliiten oder den
zuckerhaltigen Ausscheidungsprodukten verschiedener
Insekten, dem sogenannten Honigtau.

Wie Bienen Honig erzeugen

Das Grundprodukt, um Honig herstellen zu kénnen, ist
der Nektar (stiBer Blitensaft). Die Biene fliegt zu den
Bliten und saugt mit ihrem Rissel den Nektar aus den
Kronréhren der Bliiten. Der Nektar fliel3t beim Aufsau-
gen durch die Mandibeldrisen (Munddriisen) und durch
die Futtersaftdrise in dem Kopf der Biene. Passiert der
Nektar diese Driisen, werden von ihnen verschiedene
Stoffe (z.B. Enzyme und Invertasen) an den Nektar abge-
geben, um ihn zu spalten und dadurch besser verdaulich
zu machen. Anschlie3end flie3t der so veredelte Nektar
durch den Brustteil der Honigbiene bis in ihre Honig-
blase (Sozialmagen), der als Speicherorgan fungiert. Ist
der Honigmagen mit 20 Milligramm gefullt, fliegt die
Biene zurlick zum Stock.

Dort wird sie von einer Lagerarbeiterin erwartet, die
ihr ihren Nektar abnimmt. Durch das Weitergeben des
Nektars werden jedes Mal weitere Zusatzstoffe aus
den Drisen an den Nektar abgegeben, der so jedes Mal
hochwertiger wird. Die Lagerarbeiterin bringt den Nek-
tar in den Honigraum und lagert ihn dort in den Honig-
zellen ab. Er wird auch hier einige Male umgetragen. Bei
jedem Umtragen verliert der Honig Feuchtigkeit. Nektar
besteht aus tiber 70 Prozent Wasser, fertiger Honig ent-
halt max. 20 Prozent Wasser.

Die Lagerarbeiterinnen trocknen den Honig, indem sie
ihn auf ihrem Risselende - dem Loffelchen - spazieren
tragen. AnschlieBend setzen sie sich auf die gefillten
Honigzellen und schlagen mit ihren Flligeln. So trocknen
sie den Honig. Erst wenn er unter 20 Prozent Restfeuch-
tigkeit enthalt und lagerfahig ist, verdeckeln die Bienen
die Honigzellen mit Wachsdeckelchen. Das bedeutet,
die Biene produziert aus Nektar Honig fiir ihren eigenen
Nahrungsbedarf, auch um ihn als Vorrat fiir die bliten-
lose kalte Winterzeit zu nutzen.

Da die Honigbienen in Trachtzeiten (groBe Blihflachen
vorhanden) alles an Nektar in ihren Stock bringen, was
sie von den Bluten ernten kénnen (weit mehr als sie
eigentlich benétigen), nutzt der Imker dies und gibt den
Bienen in dieser Zeit einen Extra-Raum zur Verfligung
(Honigraume), damit die Bienen dort den Honig lagern
kénnen. Die Biene weil nicht, wann sie genug fir das
Uberleben des eigenen Volkes gesammelt hat, sie sam-
melt so lange wie Platz zum Lagern vorhanden ist. So
kann der Imker zur eigenen Verwendung diesen Uber-
schuss ernten und ihn aus den Vélkern herausnehmen.

Wie Imker Honig ernten

Der Imker entnimmt die Honigwaben einzeln aus dem
Bienenstock, fegt die darauf sitzenden Bienen ab und
hangt die so geernteten Waben in einen gut verschlos-
senen Behilter, mit dem er sie in die Honigkliche zum
Ausschleudern transportiert. Dort wird jede einzelne
Wabe mit einer sogenannten Entdecklungsgabel ent-
deckelt. Die Gabel hat viele spitze Zinken, mit denen
man die Wachsdeckel von den Honigwaben abhebt.

Entdeckelung der Waben
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Lehrerinformation: Mit Honig backen

Diese entdeckelten Waben werden dann in eine Honig-
schleuder zum Ausschleudern eingehangt. Die Honig-
schleuder ist eine drehbare groRRe Zentrifuge (Trommel)
mit einem Hand- oder Motorantrieb. Durch das Drehen
wird das innere Gitter mit den Waben so schnell gedreht,
dass der Honig durch die Zentrifugalkraft aus den ein-
zelnen Zellen herausgeschleudert wird. Am Boden der
Honigschleuder befindet sich ein Auslauf. Unter diesen
wird ein Eimer mit einem feinem Sieb gestellt. Der Honig
flieRt aus der Schleuder durch das Sieb in den Eimer. Im
Sieb werden kleiner Wachsteilchen zurtickgehalten, die
sonst den Honig verunreinigen kénnten. Der Honig wird
dann kiihl gestellt, in den ndchsten Tagen abgeschiaumt,
geriihrt und schlieBlich abgefiillt

Der Honig flief3t aus der Schleuder

LINKTIPP D

Imkerei-Portal mit viel Wissenswerten
Uber Biene und Imkerei
www.die-honigmacher.de

Wie der Honig weiterbehandelt wird

Honig besteht aus ca. 80 Prozent Zucker (mehr als 30
verschiedene Zuckerarten) und 20 Prozent Wasser.
AuBerdem enthilt er organische Siuren (pH-Wert
von 3-4), Inhibine, Enzyme, Mineralien und weitere
Inhaltsstoffe, die ihn zu einem sehr gesunden Lebens-
mittel machen. Der Zucker im Honig kristallisiert je nach
Zusammenstellung von Trauben- und Fruchtzucker-
anteilen unterschiedlich grob aus.

Wenn man einen streichfahigen Honig produzieren
md&chte, muss man den Honig einige Tage riihren. Ein
Honigrihrer sieht aus wie ein riesiger Kartoffelstampfer.
Damit werden die Zuckerkristalle im Honig mecha-
nisch durch das Rithren immer weiter zerkleinert, bis der
Honig fein cremig wird. Dieser Vorgang dauert beim
Frithjahrshonig einige Tage, beim Sommerhonig wesent-
lich langer. Erst dann wird der Honig in Glaser abgefiillt.
Honige die nicht gerihrt worden sind, kristallisieren
grob aus. Typisch sind hier steinharte Honige, deren
groBBe Zuckerkristalle sich im Mund sandig anfiihlen.

Exkurs: Was eigentlich nicht in den Honig gehért
Die Bienen nehmen mit dem Nektar auch Insektizide
auf. lhr Kérper fungiert dabei als Schadstofffilter fir
den Honig. Die zu erwartenden Riickstande werden
daher vermutlich weit unter der vom Gesetzgeber
genehmigten Grenze liegen. Imker sind angehalten
mit den Landwirten zu reden, um Spritzungen durch
Abwandern (die Bienenstocke kurzfristig woanders
hinstellen) zu vermeiden.

Schwieriger wird es, wenn die Insektizide Neoni-
cotinoide enthalten. Diese stehen im Verdacht, den
Orientierungssinn der Biene zu schadigen, was dazu
fuhren kann, dass die Biene nicht mehr zu ihrem
Stock nach Hause findet. Fiir den Imker ist daher
von groRem Interesse, mit Biolandwirten zusam-
men zu arbeiten, da diese Pestizide nicht einset-
zen.
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Einkauf und Lagerung von Honig

Alle verwendeten Honige sollten, wenn méglich regional
gekauft werden. Das lasst sich auf dem Honigglas-Etikett
ablesen. Auf diesem Etikett steht unter anderem, von
welchem Imker (mit Adresse) der Honig stammt, welche
Sorte es ist und wie lange er noch haltbar ist. Honige aus
Deutschland haben eine sehr hohe Qualitat, was von
vielen Auslandshonigen nicht erwartet werden kann.
Unter anderem diirfen deutsche Imker ihre Bienen nicht
mit Medikamenten behandeln, da diese auch im Honig
zu Rickstanden fihren wiirden. Im auBereuropéischen
Ausland dirfen Bienenvoélker teilweise sogar mit Anti-
biotika behandelt werden.

Die Haltbarkeit des Honigs ist meist mit zwei Jahren
angegeben. Lagert man den Honig aber richtig, trocken-
kthl (unter 15 Grad), geruchsneutral und dunkel, ist er
fast ewig haltbar. Wird Honig dagegen falsch gelagert,
kann er anfangen zu géren. Er ist dann immer noch ess-
bar, bekommt aber einen véllig anderen Geschmack, der
garig schmeckt. Der beste Platz flir das Honigglas ist der
Kichenschrank - und dort das unterste Regal. Bitte
Honig nie in den Kihlschank stellen, er wiirde Feuchtig-
keit und Geriiche annehmen.

VIDEOTIPP

Wo kommt der Honig her
www.youtube.com/watch?v=VTYepy-h_DU

1))
)
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Selbstgeernteter Honig
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O ZUM UNTERRICHT - DER VERLAUF IM UBERBLICK

Einflhrung/ ® Wie produzieren Bienen den Honig? Vorstellung der Fakten
Problemstellung ® Wie erntet der Imker ihn?
im Plenum ® Warum ist Honig so wertvoll fiir uns Menschen?
15 Minuten
Plenum Festhalten und Erarbeiten Informationen durch
10 Minuten Diskussion im Plenum
Gruppenarbeit ® Verkostung unterschiedlicher Honigsorten ® Finfverschiedene Honige
30 Minuten, ® Ergebnisse dokumentieren und vergleichen (z.B. Akazien-, Raps-, Linde-,
Gruppenwechsel Heide- oder Waldhonig)
moglich nach ® Untertassen
15 Minuten ® Holzspateln

AB 1/ Diff.: AB 2
Gruppenarbeit Mit Honig kochen und backen ® Kichenutensilienund

3 x45 Minuten

Mit Rezepten und den benétigten Zutaten
Musliriegel, Honigwaffeln und Honigkaramell
herstellen

Zutaten laut Rezept
(AB3/»AB4/» AB5)

Puffer
30 Minuten

Die selbstgebackenen Waffeln und gekochten
Karamell-Bonbons gemeinsam bewerten in Hinblick
auf die unterschiedlich eingesetzten Honigsorten und
verkosten

Verschiedene Honigsorten verkosten

Biologie, Hauswirtschaft | Klassen 5-7
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Lehrerinformation: Mit Honig backen

O ERLAUTERUNGEN DES
UNTERRICHTSVERLAUFS

Honig verkosten

Beginnen wollen wir die Unterrichtssequenz mit einer
kurzen Information dariber, was Honig eigentlich ist
und wie der Honig in die Glaser kommt. Dann schreiten
wir zu einer Honigverkostung. Dazu teilen wir die Klas-
se in Kleingruppen ein (ca. 3-4 Schiler). Jeder Schiler
bekommt ein Arbeitsblatt ,Honig verkosten” (- Arbeits-
blatt 1) und einen Holzspatel; jede Gruppe bekommt
eine Untertasse. Die Lehrkraft kann entscheiden, ob er
eine Blindverkostung wahlt, oder die Honigsorten be-
kannt gibt. Dazu notiert er an der Tafel den Namen der
ersten Honigsorte. Die Schiiler tragen den Namen in
ihr Arbeitsblatt ein und beurteilen dann den Honig mit
Hilfe der auf dem Arbeitsblatt angegebenen Parameter:
Geruch, Farbe, Konsistenz und Geschmack. Die Schiiler
kénnen diese Aufgabe als Einzelperson bearbeiten oder
als Gruppenarbeit durchfihren.

Wichtig ist hierbei: Kein Schiiler probiert den Honig, be-
vor alle anderen Parameter bewertet wurden. Probiert
wird erst zum Schluss! Der Geschmack sollte nicht mit
,Lecker!“ oder ,Mag ich nicht!“ beschrieben werden;
gefordert wird hier eine genauere Geschmackbeschrei-
bung, gerne auch der erste Geschmackseindruck und
zusatzlich der Nachgeschmack. Maogliche Beschreibun-
gen waren: ,Erst sehr blumig, dann stark si8 und leicht
bitter. Die unterschiedlichen Wahrnehmungen werden
erst in der Gruppe, dann im Plenum besprochen.

Differenzierung: Sollte zu erwarten sein, dass die Schi-
ler sprachliche Schwierigkeiten bei der Beschreibung
der unterschiedlichen Qualitaten haben kénnten, so
kann ihnen » Arbeitsblatt 2 (mit Formulierungshilfen)
ausgehandigt werden.

Die Verkostung wird mit maximal finf verschiedenen
Honigsorten durchgefiihrt. Verwenden Sie moglichst
sehr unterschiedliche Honigsorten wie z. B. Akazien-,
Raps-, Linde-, Heide- oder Waldhonig. Wer ein Ge-
schmackserlebnis der besonderen Art anbieten méchte,
wahlt Buchweizenhonig.

Exkurs: Gefahren durch Pflanzenschutzmittel
besprechen

In der heutigen, industriell gepragten Landwirt-
schaft werden vermehrt Pflanzenschutzmittel ein-
gesetzt. Diese Pestizide finden sich auch in unseren
Lebensmitteln wieder. Wie sauber ist unser Honig
eigentlich? Dieses Thema sollte kurz am Rande an-
geschnitten werden, um den Schiilern einen kleinen
Einblick in die Problematiken der Imker zu gewahren.

Mogliches Fallbeispiel: Ein Imker stellt seine Bienen
am Rand eines Rapsfeldes auf, um so reinen Raps-
honig ernten zu kénnen. Wahrend der Blitezeit
werden die Pflanzen mit Insektiziden bespriiht. Hat
das Folgen fiir den Honig? Stellen Sie die Frage zur
Diskussion.

Mit Honig kochen und backen

Fir diesen praktischen Unterrichtsteil sollten Sie bitte
die Schulkiiche nutzen - so vorhanden. Nun sollen die
Schiler Honig selbststandig verarbeiten. Sie backen
und kochen mit dem Honig Musliriegel, Waffeln und
Karamell-Bonbons.

Wird Honig zum Kochen und Backen verwendet, ist das
Endprodukt in der Regel, im Vergleich zur Verwendung
von Zucker, dunkler und fester, es wird ungleich wohl-
schmeckender und hat ein wunderbares Aroma. Die
Vorteile des Kochens und Backens mit Honig sollten am
Ende der Unterrichtseinheit - nach dem Verzehren der
hergestellten Produkte - in einer Abschlussdiskussion
mit den Schiilern herausgearbeitet werden.

Mit Honig backen ist ein Erlebnis

Biologie, Hauswirtschaft | Klassen 5-7
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Eine Impulsfrage hierflr ware z.B.: ,Wie schmecken
euch eure eigenen Produkte?“ Méglich ist es auch - um
hier groBere Unterschiede zu schmecken - die Schiiler
in kleinere Gruppen einzuteilen, um dann z.B. mit zwei
unterschiedlichen Honigsorten zwei verschiedene
Waffelsorten zu backen. Eine Gruppe bekommt Aka-
zienhonig flr das Waffelrezept, die andere Waldhonig.
Gibt es dann im Endprodukt groRe Geschmacksunter-
schiede? Und wenn ja, warum? Dunkle Honigsorten
schmecken - wie die Schler bereits bei der Verkostung
festgestellt haben - kraftiger. Das macht sich in den
Rezepten bemerkbar!

Arbeitsablaufe beim Kochen und
Backen steuern

Teilen Sie ihre Schiler in Kleingruppen (ca. drei bis vier
Personen) ein. Jede Gruppe bekommt ein Rezept
(» Arbeitsblatter 3, 4 oder 5) ausgehindigt. Aus dem
Rezept erarbeiten sich die Schiiler zunachst gemein-
sam die benétigten Zutaten und Arbeitsgerate und
holen sich diese an ihren Arbeitsplatz. Wenn geniigend
Zeit vorhanden ist, kdnnen sie die Zutaten auch selber
einkaufen. Bio-Produkte sind vorzuziehen! Danach
besprechen sie die jeweiligen Arbeitsschritte in der
Gruppe. Fir offene Fragen und Unklarheiten sollte die
Lehrkraft stets zur Verfiigung stehen. AnschlieBend
kochen und backen die Schiiler gemaR ihres jeweiligen
Rezeptes.

Schiiler bei der Honigernte

Jede Schilergruppe wird dazu angehalten, ihren Ar-
beitsplatz nach getaner Arbeit aufzurdumen. Wenn alle
Gruppen ihre Arbeiten abgeschlossen haben, sollten die
fertigen Produkte mit ins Klassenzimmer genommen
werden, um sie dort zu verkosten.

Exkurs: Was zu beachten ist

Honig zum Kochen und Backen verwenden ist ei-
gentlich ein Widerspruch in sich. Warum? Honig
vertragt keine starke Erwarmung, weil viele seiner
Inhaltsstoffe warmeempfindlich sind. Imker diirfen
weder bei der Schleuderung noch beim spateren
Abfullen die Temperatur von 40 Grad Gberschreiten.

Honig, der im Glas zu fest geworden ist, kann vor-
sichtig im Wasserbad bei maximal 40 Grad erwarmt
werden und wird so wieder streichfahig. Wenn
Honig tiber 40 Grad erwarmt wird, werden vor allem
die in ihm enthaltenen Enzyme (EiweiBstoffe) ge-
schadigt oder zerstort. Erlautern Sie ihren Schiilern,
dass es daher auch nicht sinnvoll, heiBe Milch mit
Honig zu trinken. Besser wére es, die Milch warm
zu trinken und dazu einen Loffel Honig zu essen.
Da Honig aber auch andere Eigenschaften besitzt,
die auch nach einer héheren Erwarmung, z.B. liber
100 Grad, vorhanden sind, spricht generell nichts
dagegen, Honig als Zutat beim Kochen und Backen
zu verwenden.

Honig hat ein unvergleichbares Aroma, jede Honig-
sorte ihr ganz spezielles, ganz im Gegensatz zu
dem fast geschmacklosen, nur siiBem Haushalts-
zucker. Dieses Honigaroma kann hervorragend
beim Kochen und Backen verwendet werden. Der
sanfte Akazienhonig kann gut als Waffelaufstrich
genutzt werden, da er kaum aufdringlich im Ge-
schmack ist. Kraftigere Honige wie der Lindenhonig
passen hervorragend zu Gebacken oder Keksen.
Honigkuchen bekommt ein tolles Weihnachtsaro-
ma, wenn man dunkle Honigsorten verwendet wie
Tannen- oder Waldhonig. Im Prinzip kann man sich
daran halten, je heller das Geback werden soll, desto
heller der dafiir zu verwendende Honig. Je dunkler
die Endprodukte, desto dunklere und kréftigere
Honige sollte man verwenden.
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Mit Honig backen

Arbeitsblatt 1 Seel JPtas

- -

HONIG VERKOSTEN

Bitte trage in die Tabelle zuerst die Honigsorte ein.

Danach untersuche und beschreibe den Geruch, die
Farbe und die Konsistenz der jeweiligen Sorte. Zum
Schluss verkoste den Honig und beschreibe den Ge-
schmack.

© Undine Westphal

Verschiedene Honigsorten verkosten

Honigsorte Geruch Farbe

Konsistenz

Geschmack

© Als Kopiervorlage freigegeben. Aurelia Stiftung und Klett MINT GmbH

10

Biologie, Hauswirtschaft | Klassen 5-7



Mit Honig backen

Arbeitsblatt 2

HONIG VERKOSTEN

Bitte trage in die Tabelle zuerst die Honigsorte ein.

Danach untersuche und beschreibe den Geruch, die
Farbe und die Konsistenz der jeweiligen Sorte. Zum
Schluss verkoste den Honig und beschreibe den Ge-

schmack. Verschiedene Honigsorten verkosten

Folgende Wérter und Wendungen kénntest du verwenden:

Geruch: frisch, lieblich, muffig, mild, kraftig, medizinisch, ohne Eigengeruch, riecht nach Parfiim, interessant, langweilig,
ausgewogen, alt, abgelagert, verdorben, mild, neutral, blumig, harzig, rauchig, fruchtig, mentholisch, exotisch, malzig,
chemisch, ausgewogen, ...

Farbe: klar, durchsichtig, hell, gelb, golden, bernsteinfarbig, goldgelb, matt, orange, hellbraun, dunkelgolden, dunkel-
braun, schwarz, glanzend, samtig, ...

Konsistenz: flissig, flieBend, diinn, wassrig, zah, sirupartig, fest, hart, zdhflieBend, dickfllssig, verlaufend, cremig, fein-
kristallin, grobkristallin, schwerflieRend, sandig, samtig, ...

Geschmack: siR, stiBlich, mild, dezent, unscheinbar, kraftig, wiirzig, bitter, medizinisch, harzig, wachsig, klinstlich,
mineralisch, verdorben, unausgewogen, interessant, blumig, frisch, fruchtig, mentholisch, blumig, exotisch, malzig,
ausgewogen, harmonisch, ...

Honigsorte Geruch Farbe Konsistenz Geschmack
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Mit Honig backen

Arbeitsblatt 3

WIR MACHEN EINEN
HONIG-MUSLIRIEGEL

Das brauchst du - die Zutaten:

100g kernige Haferflocken

150g Weizenvollkornmehl

100g gemahlene Niisse oder Mandeln
3EL Sonnenblumenkerne
3EL kleingeschnittenes Trockenobst
80g flussige Butter

100g Honig

WICHTIGER HINWEIS

Achtung, in diesem Rezept sind

Nusse enthalten. Sollten Allergiker

in eurer Gruppe sein, konnt ihr diese
Zutat mit geriebenen Mandeln ersetzen!

Und so geht’s - das Vorgehen:

-

. Wiege alle benétigten Zutaten zunachst genau ab.
2. Schneide das Trockenobst klein.
3. Erwarme die Butter, bis sie fllissig wird. Achte darauf, dass sie nicht zu braun wird!

4. Gib alle Zutaten in eine groBe Schiissel und vermische zuerst alles mit einem Holzl6ffel miteinander.
Danach knete alles nochmals kréftig mit den Handen.

5. Rolle aus dem Teig kleine Stangen. Sie sollten ca. zehn Zentimeter lang und zwei Zentimeter dick sein.
6. Lege jetzt die Stangen auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Blech und drticke sie flach.

7. Heizt den Ofen auf 150 Grad vor.

8. Backt die Stangen bei 150 Grad ca. 15-20 Minuten, bis sie anfangen zu braunen.

9. Gebt danach die Stangen zum Abkihlen auf ein Abkihlgitter.
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Mit Honig backen

Arbeitsblatt 4

WIR MACHEN
HONIGKARAMELL-BONBONS

Das brauchst du - die Zutaten:

125g Zucker
1Becher Sahne
20g Butter
1EL Honig

1Bogen Backtrennpapier

© Catkin - pixabay.com

kleine Pralinenformen aus Papier

Und so geht es - das Vorgehen:

1. Wiege die einzelnen Zutaten nach Rezeptangabe ab.

Stell einen Topf auf die Herdplatte und schalte sie an.

© Undine Westphal

Lass Zucker und Sahne in einem Topf kurz zusammen aufkochen.

Eal

Gib vorsichtig Butter und Honig dazu.

5. Rihre ruhig mit einem Kochléffel die Masse um.

6. Schalte die Temperatur herunter, bis die Masse gleichmaRig

wallend kocht. Zucker, Sahne, Butter und
Honig ruhig umriihren
7. Rihre die Masse standig gleichmaBig und ruhig um, sonst brennt

der Karamell an.

8. Breitet wihrenddessen einen Bogen Backtrennpapier auf einem
Tisch aus.

© Undine Westphal

9. Nach ca. 5-10 Minuten wird die Masse dickflissiger und dunkler. Die
Karamellmasse ist fertig, wenn sie die Farbe von dem braunen Backpa-
pier angenommen hat und sehr dick geworden ist.

10. Zum Test gib bitte einzelne Tropfen der Masse auf eine Untertasse, =
lasse sie abkiihlen und teste dann mit den Fingern, ob sie fest wird. Karamellmasse auf Backtrennpapier
Ist dies der Fall, nimm den Topf sofort von der Kochplatte und kippe
die Masse auf das Backtrennpapier.

11. Kratzt den Topf mit dem Holzl6ffel aus ACHTUNG!
Niemals vor dem Abkthlen
12. Schneide nach dem Abkuhlen das Karamell mit dem Messerriicken in an der Masse schlecken, weder
kleine Stlicke und gib sie dann in kleine Pralinenpapierférmchen. mit den Fingern noch mit der Zunge.
Verbrennungsgefahr!
13. Das Produkt ist ein sehr weicher Sahnekaramell.
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Arbeitsblatt 5

Mit Honig backen

HONIGWAFFELN SELBST MACHEN

100¢g

1 Paket
50¢g
758

1 Prise
3

250¢g

1 Paket
2 Tassen

e
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Und so geht’s - das Vorgehen:

1. Dieeinzelnen Zutaten abwiegen.
2. Ineiner gro3en Schiissel Zucker, Vanillezucker, Salz und die Butter mit
einem Handriihrgerat verrihren bis die Masse schaumig ist.
3. DenHonigdazugeben.
4. AnschlieBend die Eier einzeln unterrihren.
5. Das Mehl mit dem Wasser vorsichtig dazugeben.
6. Alles gut verriihren.
7. Das Waffeleisen vorheizen.
8. Istdas Eisen auf Temperatur, wird es ge6ffnet und leicht mit Margarine
eingefettet.
9. Jetzt eine Kelle voll Teig in das Eisen geben und vorsichtig schlieRen.
Wenn es zu heiB ist, macht dies bitte mit Hilfe eines Topflappens!
10. Nach einem kleinen Moment, je nach Waffeleisen dauert das
mehrere Minuten, die fertige Waffel aus dem Eisen nehmen und
auf ein bereitgestelltes Abkihlgitter legen.
11. Danach den Vorgang wiederholen, bis der Teig alle ist.
12. Die Waffeln nach dem Abkitihlen in einzelne Herzen zerteilen.
VORSICHT
Das Waffeleisen wird sehr heiB3.
Verbrennungsgefahr!

© Als Kopiervorlage freigegeben. Aurelia Stiftung und Klett MINT GmbH 14

Das brauchst du - die Zutaten:

Zucker
Vanillezucker
Honig

weiche Butter
Salz

Eier

Mehl

Backpulver
Wasser
Margarine zum Einfetten
des Waffeleisens
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Losungen: Mit Honig backen
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Autorin

O
UNDINE WESTPHAL
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Undine Westphal

Undine Westphal betreut eine Schulimkerei an der
Grund- und Stadtteilschule Bergstedt/Hamburg. Sie ist
freie Autorin und Dozentin im Landesverband Schleswig-
Holsteinischer und Hamburger Imker e. V.

LINKTIPP

Webseite von Undine Westphal:
undinewestphal.jimdo.de

Da wo ich bin, sind Bienen und Kinder.

Ich versuche seit tiber zehn Jahren Bienenwissen
kindgerecht ,zu verpacken” und Schiilern nahe
zu bringen. Unterricht muss Spafs machen
und zum Selbermachen anregen, nur so setzt
sich Wissen fest.

Dieses Projekt gibt mir Chance, viele
Lehrkrdfte zu erreichen und ihnen durch meine
Unterrichtsideen die Mdglichkeit zu geben, die
Biene und Imkerei aktiv in ithren Unterricht
einzubauen. Denn nur wer die Bienen kennt,

kann sich auch fiir ihren Schutz einsetzen.

1. Auflage Februar 2019

Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich geschitzt. Jede Nut-
zung in anderen als den gesetzlich zugelassenen Fillen bedarf der vor-
herigen schriftlichen Einwilligung des Verlages. Hinweis §52a UrhG:
Weder das Werk, noch seine Teile diirfen ohne eine solche Einwilligung
eingescannt und in ein Netzwerk eingestellt werden. Dies gilt auch flr
Intranets von Schulen und sonstigen Bildungseinrichtungen. Fotome-
chanische oder andere Wiedergabeverfahren nur mit Genehmigung
des Verlages.

Auf verschiedenen Seiten dieses Heftes befinden sich Verweise (Links)
auf Internetadressen. Haftungsnotiz: Trotz sorgfaltiger inhaltlicher
Kontrolle wird die Haftung fiir die Inhalte der externen Seiten ausge-

16

O IMPRESSUM

schlossen. Fur den Inhalt dieser externen Seiten sind ausschlieBlich die
Betreiber verantwortlich. Sollten Sie daher auf kostenpflichtige, ille-
gale oder anst6Rige Seiten treffen, so bedauern wir dies ausdriicklich
und bitten Sie, uns umgehend per E-Mail (p.woehner@klett-mint.de)
davon in Kenntnis zu setzen, damit bei Nachdruck der Nachweis
geldscht wird.

Redaktion und Autorenkoordination: Frank HaR, Kirchberg, und
Jorg Schmidt, Andernach

Projektkoordination und Herstellung: Petra Woéhner, Klett MINT GmbH
Satz: Tanja Bregulla, Aachen

Eine Zusammenarbeit der Aurelia Stiftung und der Klett MINT GmbH
© Aurelia Stiftung, Berlin, und Klett MINT GmbH, Stuttgart
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