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Die frisch gelieferten Gurken werden vom Anhänger gekippt, gewogen und nach 
Größe sortiert. Anschließend werden sie gewaschen und kommen auf ein Ver
leseband. Beschädigte Gurkerl werden direkt aussortiert. Fertig für die Abfüllung 
werden sie in Gläser gefüllt und mit Einlegeessig übergossen. Zur Haltbar
machung werden die fertig verschlossenen Gurkengläser pasteurisiert. Das heißt, 
auf mindestens 78 Grad erhitzt. Anschließend werden sie auf 28 Grad abgekühlt 
und etikettiert. Ein Scanner überprüft jedes Glas auf Fremdkörper, bevor sie auf 
Paletten geschlichtet im Lager auf die Auslieferung warten.

Frisch geerntete Gurkerl können nicht gelagert werden. Das macht die Verarbei-
tung von Einlegegurken so herausfordernd. Denn alle Gurkengläser müssen im 
kurzen Erntezeitraum, also innerhalb von wenigen Wochen abgefüllt werden.
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Vom Feld ins Glas
 

Wie kommt eigentlich das Gurkerl in das Schraubglas? Welchen Weg legt es bis 
dahin zurück? Gehen Sie auf die Spurensuche und bringen Sie mit den Schüler:in-
nen die Fotos der einzelnen Wachstums- und Arbeitsschritte in die richtige Rei-
henfolge!

Vorbereitung und Ablauf
1.	 Verwenden Sie die 11 Kärtchen mit den bedruckten Wachstums- und Arbeits-

schritten, die den Weg des Einlege-Gurkerls näherbringen sollen!

2.	Bilden Sie mit den Schüler:innen einen Sesselkreis und legen Sie die Kärtchen 
wild gemischt in die Mitte des Kreises!

3.	Die Schüler:innen sollen die Fotos betrachten und gemeinsam versuchen, diese 
in die richtige Reihenfolge zu bringen. 

4.	Besprechen Sie, was auf den Fotos zu sehen ist! 

	> Tipp: Kombinieren Sie dieses Modul mit den Kapiteln der Handreiche „Wir 
stellen uns vor“, in dem in einem Teilbereich die efko einen Blick hinter die 
Kulissen werfen lässt!

Veredelung
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Die Ei(er)fahrung – 
Wissen rund ums Ei

Wie vielfältig sind Eier? Wozu brauchen wir sie? Und wer legt denn eigentlich 
Eier? Essen wir alle davon? Staunen Sie mit den Schüler:innen und betrachten 
Sie das Thema Ei aus einer vielleicht anderen Perspektive!

Grundgedanke
Rätseln Sie mit den Schüler:innen über die verschiedensten Fragen rund um das 
Ei und welche Botschaften auf einem Ei gedruckt stehen.

Vorbereitung und Ablauf
1.	 Verwenden Sie das in der Modulkiste enthaltene Straußenei! 

2.	Besorgen Sie zum Größenvergleich auch noch weitere Eier, die wir in Europa 
essen!

3.	Vertiefen Sie passend dazu das Wissen rund ums Ei durch folgende Fragen:

	> Welche Eier kannst du essen? Hühnereier, Enteneier, Puteneier, Gänseeier, 
Wachteleier, Fasaneneier, Straußeneier, Emueier

	> Wie viele Eier essen die Österreicher:innen im Durschnitt pro Jahr? 
Im Durchschnitt werden ca.  240 Stk. Eier pro Österreicher:in verzehrt, das sind 
etwa 14,50  kg. 

	> Welche Farben haben Hühnereier?  
Die Eierschalenfarben reichen von weiß über cremeweiß zu mintgrün und von 
hellen Brauntönen bis mittelbraun bzw. sogar schokobraun. Die unterschiedli-
chen Farben der Schalen sind durch Züchtung entstanden und geben keinen 
Aufschluss über Geschmack oder Nährstoffzusammensetzung. 

	> Wusstest du, dass Eier eine besondere biologische Wertigkeit (100 %) in unse-
rer Ernährung besitzen? Es ist leicht verdaulich und 100 g Hühnereiweiß lassen 
sich von unseren Körpern zu 100 g Körpereiweiß umbauen. Hinzukommt, dass 
in Eiern alle lebensnotwendigen Nährstoffe enthalten sind, mit Ausnahme von 
Vitamin C. 

	> Was bedeuten die Ziffern bei der Kennzeichnung? 
Jedes Ei ist durch einen Stempel gekennzeichnet! Die damit gestempelte Num-
mer kann in der Eierdatenbank rückverfolgt werden. So lässt sich herausfinden, 
von welchem Bauernhof das Ei stammt. 

Veredelung Verarbeitung
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1 AT 1234567 

Die erste Zahl des Stempels gibt Auskunft über die Haltungsform:

0 = Biohaltung

1 = Freilandhaltung

2 = Bodenhaltung

3 = ausgestaltete Käfighaltung 

Die Buchstaben stehen für das Herkunftsland:

Bsp.: AT = Österreich 

Bei den Zahlen nach den Buchstaben handelt es sich um die landwirtschaftliche 
Betriebsnummer. 

	> Welche Haltungsformen kennst du? 
Bodenhaltung 63 % 
Freilandhaltung 25 % 
Bio Haltung 12 %

In Österreich ist die Käfighaltung von Hühnern verboten. Damit sind wir das 
einzige Land in der EU (Europäische Union), das diese Haltungsform ablehnt.

Hintergrundinformationen zu Eiern aus Österreich
Bäuerliche Familienbetriebe stehen für sichere und hochwertige Lebensmittel 

	> Geringere Besatzdichte

	> Strenge Tierschutzbestimmungen

	> Regelmäßige tierärztliche Kontrollen

	> Höchster Bio- und Alternativanteil in der EU

	> Freiwilliger Verzicht auf das Schnabelstutzen

	> Eierdatenbank

	> Kein Tiermehl im Futter

	> Kein gentechnisch verändertes Futtermittel

	> Europäische Eiweißquellen für Futtermittel

	> Antibiotikadatenbank

	> Kleine Betriebseinheiten  

	> Tipp: Spiele und Arbeitsblätter zum Thema Ei finden Sie mit dem QR-Code 
unter *14 oder auf www.esserwissen.at/lebensmittel/kategorie/eier 

Veredelung
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Woher kommt 
mein Schnitzel? 

 
Aus welchem Teil des Schweines bzw. des Rindes stammt das Fleisch von unse-
ren Lieblingsgerichten? Raten Sie selbst mit, wenn es heißt: „Woher kommt mein 
Schnitzel“!

Würstel, Steak, Burger, Bratl, Grammelknödel, ... Wir Österreicher:innen lieben 
Fleisch. Viele kennen jedoch gar nicht mehr den Ursprung des Gerichtes oder aus 
welchem Teil des Tieres das Fleisch dazu stammt. Wer jedoch weiß, dass ein Teil 
seines Lieblingsgerichtes auch einmal ein Tier war und wie viele Ressourcen, 
harte Arbeit und Liebe für die Aufzucht dieses Tieres verwendet wurden, der kann 
nicht nur die Vorteile von Fleisch, sondern auch den wahren Wert dieses Lebens-
mittels richtig einschätzen. 

Grundgedanke
Verwenden Sie die Kopiervorlagen (Rind/Schwein) und pinnen Sie gemeinsam 
symbolisch die Lieblingsgerichte an die richtigen Stellen der Tierdrucke!

Vorbereitung  & Ablauf
1.	 Drucken Sie die Kopiervorlage „from nose to tail“ und „Rindfleischpuzzle_leicht“ 

von der Esserwissen-Seite aus!*15

2.	Hängen Sie die Kopiervorlagen für die Schüler:innen gut erreichbar auf! 

3.	Verwenden Sie die laminierten Lieblingsgerichte und lassen Sie diese von den 
Schüler:innen an die richtigen Stellen der Tiere pinnen, von denen sie glauben, 
dass sie das Ausgangsprodukt für ihr Gericht bilden!

Hintergrundinformationen zum Fleisch
Fleisch ist ein nährstoffreicher Sattmacher, der eine hochwertige Eiweißquelle 
und von Natur aus ein mageres Lebensmittel ist. Zudem steckt es voller Vitamine 
und Mineralstoffe. Wie bei allen anderen Lebensmitteln auch ist der ernährungs-
physiologische Vorteil immer abhängig von der Qualität, der Zubereitungsart und 
der Menge, die wir verspeisen. Es ist wissenswert, woher das Fleisch kommt, 
welches Teilstück für welches Gericht verwendet wird und wie das gute Stück 
kulinarisch in Bestform gebracht werden kann. Daher ist auf die Herkunft zu 
achten. Bäuerinnen und Bauern erzeugen hochwertige Lebensmittel und achten 
dabei auf die natürlichen Ressourcen unserer Regionen. 

Reflexion

	> Weißt du, woraus deine Lieblingsspeisen bestehen?

	> Welche Fleischsorten kennst du?

	> Was macht österreichische Qualität beim Fleisch so besonders?

Veredelung Verarbeitung
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Selbstmach(schm)-Eck
 

Wir probieren selbst und verarbeiten hervorragende Grundprodukte zu fabel
haften Endprodukten. 

Setzen Sie das Neugelernte gleich ein und genießen Sie mit den Schüler:innen die 
vielen Möglichkeiten, Lebensmittel weiterzuverarbeiten! Von falschen Kapern, 
Sauerkraut bis zu Hollerblüten im Teigmantel – wer seine Nahrung selbst kocht, 
erfährt ganz neue Einblicke und Wertschätzung seinen (Grund)Produkten gegen-
über. 

Die Grundidee
Testen Sie gemeinsam mit den Schüler:innen die verschiedenen Rezepte! Sehen 
Sie diese lediglich als Anregung und scheuen Sie nicht zurück vor kreativen 
Experimenten und Abwandlungen! Verwenden Sie hierfür die Utensilien aus der 
Turmbox! 

Veredelung
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Erdbeermarmelade
 

Benötigte Materialien aus der Modulbox Zu besorgende Materialien
1 Kochtopf Marmeladengläser
1 Kochlöffel (ohne Gesicht für süße Gerichte) 1 kg Erdbeeren
1 Kochplatte 1/2 kg Gelierzucker 2:1
1 Trichter (je nach Größe der Gläser auswählen) 1 Zitrone (Saft als Konservierungsmittel)

1 Schaumlöffel 1 Messer 
1 Schopflöffel 1 Schneidebrett/Teller 

Zubereitung
1.	 Waschen, putzen und zerkleinern Sie die Erdbeeren! Je nach Geschmack 

können auch grobe Erdbeerhälften geschnitten werden. 

2.	Geben Sie alle Zutaten gemeinsam in den Kochtopf!

3.	Lassen Sie die Zutaten aufkochen!

4.	Einstweilen können die Marmeladengläser vorbereitet werden. Sie sollten sau-
ber sein und können mit mit kochend heißem Wasser vorher sterilisiert werden. 

5.	Bis die Marmelade geliert und beginnt, fest zu werden, sollte sie stets umge-
rührt werden. 

6.	Wenn Sie nicht ganz sicher sind, ob die Marmelade nach dem Aufkochen 
bereits geliert, machen Sie eine Gelierprobe, indem Sie einen Löffel Marmelade 
auf ein kleines Teller klecksen. Wenn die Marmelade fertig ist, sollte Sie beim 
Abkühlen bereits zäher werden. 

7.	Wenn sich viel Schaum an der Oberfläche der Marmelade bildet, so kann dieser 
vor dem Befüllen in die Gläser noch mit dem Schaumlöffel abgeschöpft werden. 

8.	Noch heiß sollte die Marmelade danach in die vorbereiteten Schraubgläser 
gefüllt werden. 

9.	Nun stellen Sie die fertig verschlossenen Marmeladegläser auf den Kopf und 
lassen Sie diese einige Minuten in dieser Position! Dieser kleine Trick hilft die 
Haltbarkeit zu verlängern, da die kochend heiße Marmeladenmasse die Gläser 
zusätzlich sterilisiert.  

	> Tipp: Seien Sie kreativ und experimentieren Sie: 1 TL grüne Pfefferkörner, 
etwas dunkle Schokolade oder auch etwas Kindersekt können den Rezepten 
eine zusätzliche Note und Esprit verleihen.  

Veredelung Verarbeitung
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Nudlerei
 

Benötigte Materialien aus der Modulbox Zu besorgende Materialien
1 Nudelmaschine 1 kg Weizenmehl Typ 700
1 Nudeltrocknungsgestell 2 TL Salz
1 Kochtopf 130 ml Wasser
1 Kochlöffel (mit Gesicht für saure Gerichte) etwas Öl (ca.  3 EL)
1 Kochplatte

Zubereitung 

1.	 Häufen Sie das Mehl und das Salz auf einem Nudelbrett oder einer sauberen 
Arbeitsfläche!

2.	 Formen Sie in der Mitte des Mehlhaufens eine Mulde, in die sie Öl und Wasser 
hinzugeben!

3.	 Nun kneten Sie den Teig solange durch, bis er (ca.  nach 10 Minuten) gut form-
bar wird! Der Teig sollte sich dabei gut vom Brett lösen lassen und elastisch 
sein. Wenn sich der Teig zu bröckelig erweisen sollte, geben Sie etwas Wasser 
hinzu! Sollte er zu feucht erscheinen, geben Sie etwas Mehl hinzu!

4.	 Nun formen Sie den Teig zu einer Kugel und lassen Sie ihn ca.  1/2 Stunde 
zugedeckt rasten!

5.	 Anschließend walzen Sie den Teig in ca.  10  cm breite Streifen, wobei Sie von 
der Breite maximal so breit sein dürfen, wie sie noch in die Nudelmaschine 
passen!

6.	 Drehen Sie die Teigstreifen 4- bis 5-mal durch die Walzeinstellung der Nudel-
maschine, wobei Sie nach jedem Walzdurchgang die nächst kleinere Walz
einstellung wählen! 

7.	 Wenn der Teig die gewünschte Dicke (ca.  2 mm) erreicht hat, drehen Sie den 
Teig durch die Schneidwalze!

8.	 Wählen Sie die Schneideart, z. B.  Spaghetti oder Bandnudeln, selbst!

9.	 Wenn Sie die Nudeln sofort zubereiten wollen, so kochen Sie sie im Topf mit 
Salzwasser für ca.  1–3 Minuten, abhängig von der Dicke der Nudeln!

10.	Wenn Sie die Nudeln aufbewahren wollen, so hängen Sie sie auf den Nudel-
trockner. Kühl, dunkel, trocken und luftdicht verschlossen halten die Nudeln 
2–3 Monate. Getrocknete Nudeln benötigen beim Kochen rund 5–7 Minuten. 

	> 	Tipp: Bringen Sie Farbe in’s Spiel und färben Sie die Nudeln bunt ein.  
Sie können z. B. ein Drittel der Mehlmenge durch Bärlauch oder Spinat ersetzen. 
Dazu putzen Sie den Bärlauch/Spinat, waschen und pürieren ihn! Oder geben 
Sie etwas Saft von der roten Rübe dazu!

Veredelung
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Buttern
 

Benötigte Materialien aus der Modulbox Zu besorgende Materialien
1 Butterglas (Vorsicht Glas!) Schlagobers
1 Holz-Butterform
1 Schopflöffel

Zubereitung
1.	 Lassen Sie die frische Kuhmilch einen Tag ungekühlt, aber abgedeckt, stehen! 

Dadurch setzt sich auf der Oberfläche der Rahm ab.

2.	Den abgesetzten Rahm schöpfen Sie ab nd füllen ihn in das Butterglas!

3.	Drehen Sie die Handkurbel des Butterglases solange, bis sich die unregel
mäßigen Butterklumpen und die flüssige Buttermilch voneinander abgrenzen! 
Die Buttermilch kann sofort getrunken werden. 

4.	Die Butterstückchen unter fließendem Wasser solange kneten, bis eine 
kompakte Masse entsteht. 

5.	Danach füllen Sie den Butterklumpen in die Holz-Butterform und stellen ihn 
in den Kühlschrank. 

Veredelung Verarbeitung
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Hollersirup
 

Benötigte Materialien aus der Modulbox Zu besorgende Materialien
Flaschensieb 1 l Wasser
Kochlöffel (ohne Gesicht für süße Gerichte) 1 1/2 kg Sirupzucker 

(ist besonders fein und löst sich schnell auf)

1 Kochplatte 3 Bio-Zitronen
1 Kochtopf 20 Hollerblüten

Flaschen und Gläser zum 
Aufbewahren des Saftes
1 Messer 
1 Schneidebrett/Teller

Zubereitung
1.	 Sammeln Sie die Hollerblüten! Meist blüht der Holler zwischen Ende Mai und 

Juni. 

	> Tipp: Sammeln Sie die Hollerblüten nach drei sonnigen Tagen um die Mittags-
zeit, da sie dann das meiste Aroma freisetzen.

2.	Schütteln Sie die Hollerblüten gut aus!

3.	Schneiden Sie die Zitronen in Scheiben!

4.	Lassen Sie alle Zutaten gemeinsam in einem Behälter oder einem Glas mit 
einem Tuch abgedeckt drei Tage stehen! Rühren Sie währenddessen immer 
wieder darin um!  
Durch die lange Durchsetzungszeit kann sich der Geschmack besser entfalten.

5.	Seihen Sie den Sirup mithilfe des Flaschensiebs ab! Alternativ kann dafür auch 
ein sauberes Tuch verwendet werden. 

6.	Den abgeseihten Sirup lassen Sie nun kurz aufkochen. 

7.	Noch heiß wird er in die Gläser und Flaschen abgefüllt und verschlossen. 
Der fertige Sirup ist kühl, dunkel und verschlossen ca.  ein Jahr haltbar. Am 
besten wird er in einer Mischung mit Wasser im Verhältnis 1:6 genossen. 

Veredelung
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Dörren
 

Benötigte Materialien aus der Modulbox Zu besorgende Materialien
4 Dörrrahmen Dörrgut (z. B.  Obst und Gemüse wie Erdbeeren, 

Äpfel, vorgekochte Süßkartoffeln) 

1 Messer 
1 Schneidebrett/Teller 
1 Heizkörper (sonniger, gut durchlüfteter, 
sauberer Raum)

Zubereitung
1.	 Schneiden Sie das Dörrgut am besten in relativ dünne Scheiben! 

2.	Legen Sie es anschließend auf die Dörrrahmen! Achtung: Das Dörrgut kann 
dabei noch Fruchtwasser verlieren.

3.	Stellen Sie Dörrrahmen auf einen sicheren, relativ sauberen, gut durchlüfteten 
und sonnig/warmen Standort! Meist eignet sich hierzu ein Heizkörper oder ein 
Platz am Fenster. 

4.	Begutachten Sie regelmäßig, ob das Dörrgut gut durchtrocknen kann. Sie 
können das Dörrgut auch einmal wenden. Um Kontamination zu verhindern, 
ist es jedoch ratsam, dabei Besteck oder Handschuhe zu verwenden. 

Veredelung Verarbeitung
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Käsen
 
Wie entsteht Käse? Verfolgen Sie die wundersame Wandlung der Milch zu 
schmackhaftem Frischkäse! Verfeinern Sie ihn mit unterschiedlichen 
Geschmacksrichtungen! 

Benötigte Materialien aus der Modulbox Zu besorgende Materialien
1 Topf 1 Schüssel zum Auffangen der Molke
1 Käseharfe 1 Schüssel für den fertigen Frischkäse
1 Zeituhr Vollmilch oder teilentrahmte Milch
1 Thermometer je nach Geschmack: Kräuter, Gewürze, 

Nüsse ...
1 Milchsäurebakterien Salz
1 Flasche mit Laab
1 Sieb
Kochlöffel für saure Gerichte (mit Gesicht)

Seihtücher

Zubereitung
1.	 Anrühren: Milch in einem Topf auf 26–28 Grad erwärmen und die Milchsäure-

bakterien oder ein Packerl Buttermilch (250 ml) dazugeben, gut umrühren! 
Danach decken Sie die Masse zu!

2.	 Lassen Sie die Masse nun 2 Stunden bei Zimmertemperatur stehen!

3.	 Geben Sie 1 ml Laab auf 5 l Milch dazu und rühren Sie durch!

4.	 Lassen Sie die Masse wieder 2 Stunden bei Zimmertemperatur stehen! In die-
ser Zeit beginnt die Milch zu stocken. 

5.	 Mit der Käseharfe wird nun geschnitten, sodass sich das Eiweiß der Milch löst 
und sich eine Flüssigkeit von den festen Inhalten absetzt!

6.	 Abtropfen: Zum Auffangen der Molke stellen Sie eine Schüssel oder einen Topf 
unter das Sieb! 

7.	 Legen Sie ein Seihtuch in das Sieb und lassen Sie den Käsebruch durch das 
Sieb abtropfen! Die abgesonderte Flüssigkeit ist die Molke, die getrunken oder 
anderweitig verwendet werden kann. 

8.	 Abschmecken: Lassen Sie den Käse 3–4 Stunden abtropfen!

9.	 Danach nehmen sie ihn vom Tuch heraus und geben Sie ihn in eine Schüssel! 

10.	Je nach Gusto können Salz, Gewürze und Kräuter dazugeben werden. 

11.	 Genießen! 

Veredelung
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Yol-yo – Mach dein 
eigenes Müsli

Zaubern Sie gemeinsam mit den Schüler:innen die Müsliflocken für das eigene 
Müsli!

Wir heben yolo – „you only live once“ – auf ein neues Level und machen daraus 
„yol-yo“ – „you only love yoghurt“ – Müsli. 

Verwandeln Sie gemeinsam mit den Schüler:innen mithilfe der Flockenquetsche 
Haferkörner in Haferflocken und genießen Sie das Müsli! 

Benötigte Materialien aus der Modulbox Zu besorgende Materialien
1 Flockenquetsche 1 Schüssel (zum Auffangen der Flocken)

Getreide der Wahl (z. B. Hafer) 

Joghurt
Milch/Milchalternative
Weitere Joghurt-Einlagen 
wie z.B. (Trocken)Früchte, Nüsse, Kerne …

Zubereitung
1.	 Montieren Sie die Flockenquetsche, indem Sie diese am Tisch oder einer 

Arbeitsfläche festschrauben! 

2.	Stellen Sie eine Schüssel zum Auffangen der gequetschten Flocken unter! 

3.	Befüllen Sie die Quetsche mit einem Getreide Ihrer Wahl!

4.	Quetschen Sie das Korn nun, indem Sie die Kurbel betätigen!

5.	Genießen Sie die entstandenen Flocken, indem Sie diese zu einem köstlichen 
Müsli mischen!

Veredelung Verarbeitung





Turm 8

Denk nach!

Module
Ökologischer Fußabdruck
Marketing Macht
Planspiel
Suupermarkt
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vorne rechts hinten links

Was heißt  
MHD?

Ist jedes 
Nahrungs-

mittel 
gesund?

Kennst du 
deinen 

 ökologischen 
Fußabdruck?

Was ist der 
Unterschied 

von Vollmilch, 
H-Milch und 

Trockenmilch?

Was ist ein 
Gütesiegel?

Müssen 
Obst und 
Gemüse 

immer schön 
sein?

Denk nach!

Machst du 
selbst 

 Lebensmittel?

Isst du 
saisonal?

Wo kaufst  
du ein?

Denk nach!

Wie viele 
 Kilometer reist 

dein  
Frühstück?

Wirfst du 
Lebens-

mittel weg?

Ist Sojamilch 
Milch?

Verpackung – 
gut oder 

schlecht?

Wo 
kommt die 

Verpackung 
hin?

Kochst du 
selbst auch?

Woher kommen 
deine 

 Lebensmittel?

Isst du 
 regional?

Wie teuer 
sind deine 

Lebensmittel?

TURM 8 AUSSEN 
1: 10

AMA-Gütesiegel
Man findet mich auf österreich­

ischen Produkten mit kontrollierter 
Qualität und nachvollziehbarer 

 Herkunft.

AMA-Biosiegel
Man findet mich auf österreich­

ischen Produkten mit kontrollierter 
Qualität und nachvollziehbarer 

 Herkunft.

EU-Biologo
Man findet mich auf Bio­Produkten 

aus der EU. Ist beim verpflich­
tenden Herkunftsnachweis 

„Österreich ische Landwirtschaft“ 
angeführt, stammen mindestens 

98 Prozent der  landwirtschaftlichen 
Bio­ Rohstoffe aus Österreich.

BIO AUSTRIA 
( Verbandszeichen)
Man findet mich auf österrei ch­

ischen Bio­Produkten, aus bäuer­
licher Produktion und im Handel. 

Meine Produktionsrichtlinien sind 
strenger als die EU­Bio­Verordnung 

und das österreichische Gesetz.

Gutes vom Bauernhof
Man findet mich auf bäuerlichen 

Produkten aus Österreich von 
Betrieben mit hoher Qualität und 

geprüfter Herkunft.

Geschützte geografische 
Angabe (g. g. A.)
Man findet mich auf traditionellen 

Lebensmitteln, die besondere 
Eigenschaften aufgrund ihrer 

 Herkunft aufweisen. Mindestens 
ein Produktionsschritt muss in dem 

definierten Gebiet stattfinden.

Geschützte Ursprungs-
bezeichnung (g. U.)

Man findet mich auf traditionellen 
Lebensmitteln, die besondere 

Eigenschaften aufgrund ihrer 
 Herkunft aufweisen. Sämtliche 

 Produktionsschritte müssen in 
dem definierten Gebiet stattfinden.

Garantiert traditionelle 
 Spezialität (g. t. S.)

Bei der garantiert traditionellen 
Spezialität stehen traditionelle 

Aspekte wie die Art und Weise 
der Herstellung des Erzeugnisses 

oder seine Zusammensetzung 
im Vordergrund, ohne dass diese 

an ein bestimmtes geografisches 
Gebiet gebunden sind.

Ohne Gentechnik hergestellt
Man findet mich auf kontrolliert 

gentechnikfreien Produkten. 
Kein Einsatz von gentechnisch 

 veränderten Organismen (GVO) 
oder Teilen davon.

Lies die Fragen am Turm!

Beantworte die Fragen für dich!

Welche Gütesiegel kennst du?

Wo findest du diese Gütesiegel?

Was bedeuten sie?

Was kannst DU tun? 5

10

11

1 3 4

7 9

13 14

17

6

15

2

8

12

16
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Turm 8

 Denk nach!
In unserer modernen Welt sind wir oft weit entfernt von den Ursprüngen unserer 
Lebensmittel. Supermärkte und Restaurants bieten eine Fülle an Optionen und wir 
nehmen an, dass die Produkte, die wir konsumieren, einfach „da“ sind. Welchen 
Weg sie davor aber zurückgelegt haben und durch wie viele Verarbeitungsschritte 
sie gegangen sind, ist den wenigsten von uns bewusst. 

Es ist daher nicht nur spannend, sich mit der Entstehung unserer Lebensmittel zu 
beschäftigen. Vielmehr können wir mit diesem Wissen auf der einen Seite bessere 
Entscheidungen über unsere Ernährung und Gesundheit treffen. Auf der anderen 
Seite haben unsere Kaufentscheidungen direkte Auswirkung auf unsere Umwelt. 

Da nur das weiterhin produziert wird, was sich auch verkaufen lässt, ist jeder 
Einkauf eine Abstimmung darüber, wie in Zukunft Lebensmittel angebaut und 
hergestellt werden sollen, welche Kultur und welches Landschaftsbild wir für 
erhaltenswert erachten und wie wir das Schicksal von Millionen von Menschen 
durch sozial und fair gehandelte Lebensmittel mitbestimmen. Denn nicht zuletzt 
hat die globalisierte Lebensmittelindustrie komplexe Lieferketten geschaffen, 
die oft von Ausbeutung und unfairen Arbeitsbedingungen geprägt sind. Indem wir 
uns bewusst für fair gehandelte Produkte und in besonderem Maße für regionale 
und saisonale Produkte entscheiden und uns für gerechte Arbeitsbedingungen in 
der Lebensmittelproduktion einsetzen, können wir zur Verbesserung der Lebens-
bedingungen von Millionen von Menschen beitragen. Wer sich dahingehend für 
die Entstehung seiner Lebensmittel interessiert, interessiert sich gleichzeitig für 
unser aller Zukunft und macht ein transparentes System als Basis für eine gute 
Kaufentscheidung erst möglich. 
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Ökologischer 
Fußabdruck

Wie setzt sich der eigene ökologische Fußabdruck zusammen? Was lässt sich 
tun, um ihn möglichst klein zu halten bzw. zu verringern? 

Grundgedanke
Überlegen Sie, welche Faktoren Ihren ökologischen Fußabdruck am meisten 
beeinflussen, indem Sie die stärksten Wirkungsgrößen gemeinsam besprechen 
und visualisieren. 

Vorbereitung  & Ablauf
1.	 Legen Sie die grün-blaue Platte mit dem aufgedruckten ökologischen Fuß

abdruck in die Mitte eines Sitzkreises! 

2.	Teilen Sie jedem/jeder Schüler:in einen Stift und ein paar Karteikärtchen aus! 
Stellen Sie den Spitzer in die Mitte!

3.	Betrachten Sie in der Gruppe gemeinsam, welche Faktoren den eigenen öko
logischen Fußabdruck verändern! Besprechen Sie dazu die bedruckte Platte! 

	> Tipp: Je nach Wissensstand macht es Sinn, im Vorfeld die Bedeutung des 
ökologischen Fußabdruckes zu besprechen und sich dementsprechend näher 
zu informieren. Gute Quellen finden sich unter dem Kapitel „Weiterführende 
Information“ unter *16.

4.	Lassen Sie nun die Schüler:innen die persönlichen Faktoren auf ihren Kärtchen 
in Stichworten notieren! Jede Kategorie sollte dabei auf einem Kärtchen stehen. 
Wenn ein:e Schüler:in zu einer Kategorie nichts notieren kann, weil er/sie 
z. B.  nie mit dem Flugzeug verreist, so ist nichts aufzuschreiben!

Denk nach!
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Die Fragen zu den unterschiedlichen Kategorien:

	> Reisen/Flugzeug: Wird bei euch zu Hause viel mit dem Flugzeug verreist? Wie 
oft verwendet ihr das Flugzeug – Kurz- oder Langstrecke? 

	> Mobilität: Wie bewegt ihr euch von A nach B? Mit dem Auto – mit dem Fahrrad 
– zu Fuß – mit öffentlichen Verkehrsmitteln. Wenn mit dem Auto – wie alt ist das 
Auto? Hat das Auto einen E-Antrieb? Nutzt ihr Carsharing? 

	> Wohnen: Lebt ihr flächenmäßig großzügig oder pro Person eher genügsam? 
das Haus/die Wohnung alt oder neu? Ist es gut isoliert? Wie wird es geheizt? 
Versorgt ihr euch zum Teil mit eigenem Strom aus Photovoltaik? Achtet ihr 
darauf, Strom zu sparen, wenn möglich?

	> Konsum und Lifestyle: Wie lange verwendet ihr ein Produkt? Kauft ihr oft 
neue Produkte? Kauft ihr auch gebraucht/Vintage/Flohmarkt? Achtet ihr beim 
Produktkauf auf Regionalität, Qualität und Saisonalität? Wie oft wird Fleisch 
gegessen, dabei im Besonderen Rindfleisch? Achtet ihr auch auf vegetarische 
Nahrungsbestandteile? Versucht ihr problematische Lebensmittelbestandteile, 
wie Palmöl, in den Produkten zu umgehen?

5.	Besprechen Sie nun die jeweiligen Ergebnisse und sammeln Sie die Kärtchen 
zu den einzelnen Kategorien sortenrein zu einem Stapel zusammen! So sollten 
vier Stapel entstehen. Diese werden zu der Platte zu den jeweiligen Kategorie-
symbolen gestellt! Dadurch visualisieren sich die stärksten Einflussgrößen 
in der Höhe der Stapel der Antwortkärtchen der Klasse. Je höher ein Stapel 
anwächst, desto mehr Schüler:innen betrifft dieses Thema. 

Reflexion

	> Welche Stapel sind am höchsten/niedrigsten?

	> Wo könnte man noch CO2 einsparen? 

	> Welche Möglichkeiten dazu hat jede:r Schüler:in?

Denk nach!
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Marketing Macht
 

Welche Faktoren beeinflussen die Attraktivität von zum Verkauf stehenden 
Lebensmitteln? 

„Das Auge isst mit“, ein altes Sprichwort mit einem wahren Kern. Denn wie attrak-
tiv Lebensmittel erscheinen, ist nicht nur eine Frage des Produktes an sich. Dass 
Faktoren, wie die Präsentationsform, olfaktorische Sinneseindrücke, wie auch das 
Nutzen so manchen psychologischen Effektes auf unsere Kaufentscheidungen 
einwirken, kann anhand dieses Moduls erlebt werden. 

Grundgedanke
Betrachten Sie Obst und Gemüse durch die verschieden-farbigen Netze und 
beobachten Sie gemeinsam, wie sich die Attraktivität und der Appetit auf die 
Lebensmittel verändern, obwohl sich das Lebensmittel selbst nicht verändert hat!

Vorbereitung  & Ablauf
1.	 Verwenden Sie die fünf Rahmen, welche mit verschiedenfarbigen Netzen 

bespannt sind! 

2.	Befüllen Sie den Korb, der beim Modul des chinesischen Korbes verwendet 
wird, mit unterschiedlichen Obst- und Gemüsearten!

3.	Bilden Sie mit den Schüler:innen einen Sitzkreis! 

4.	Legen Sie alles in die Mitte des Sitzkreises und analysieren Sie gemeinsam, ob 
sich mit der Farbe des Netzes ein Unterschied bei der Attraktivität der Produkte 
zeigt!

Reflexion

	> Wie unterschiedlich waren die Ergebnisse? 

	> Waren sie bei allen Schüler:innen gleich? 

	> Welche „Marketing-Schmähs“ und verkaufsfördernden Maßnahmen fallen euch 
noch ein?

Denk nach!
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Hintergrundinformation 
Unsere Kaufentscheidungen sind, obwohl wir das oft meinen, nicht zu 100 % 
rational. Im Laufe der Jahre haben sich ganze Industriezweige, psychologische 
Forschungsrichtungen und vor allem Marketing- und Produktentwicklungs
abteilungen mit einer großen Frage beschäftigt: 

„Welche Maßnahmen und Effekte lassen sich nutzen, um ein Produkt besonders 
attraktiv und begehrenswert erscheinen zu lassen?“ Hier nur einige Beispiele:

	> Farbpsychologie: Wir verbinden mit Farben Emotionen und kollektive Erinne-
rungen. So wirkt die Farbe Rot auf den Menschen geschmacksanregend – Grün 
wird dagegen mit Begriffen wie „frisch“, „natürlich“, „biologisch“ assoziiert. 

	> Kontraste: Durch das Einsetzen von starken Kontrasten, z. B.  Verpackung und 
Lebensmittel, wird ein besonderer Fokus auf das Produkt geschaffen. 

	> Attraktive Verpackung: Auch bei gleichbleibendem Inhalt tendieren die meisten 
Menschen zu Produkten, die schön und exklusiv verpackt sind. 

	> Schaffung eines emotionalen Mehrwertes: Durch den Kauf des Produktes soll 
beim Käufer und der Käuferin ein Gefühl eines besonderen Vorteils entstehen: 
Bsp.: Mit dem Kauf des Produktes wird die Gesundheit/regionale Wirtschaft/
Schönheit unterstützt. 

	> Positionierung der Produkte: Achten Sie einmal darauf, wo Produkte zu finden 
sind. Wie viele verschiedene Preiskategorien lassen sich bei einem Produkt 
ausmachen? Gibt es dabei eine besondere Anordnung in der Sichthöhe der 
Produkte? 

Denk nach!
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Planspiel
 

Wie wird die Landwirtschaft aus verschiedenen Blickwinkeln betrachtet? Welche 
Ansichten und Einstellungen verändern sich, wenn sie in einem Rollenspiel aus 
einer anderen Perspektive betrachtet werden?

Nach dem Motto „Walk a mile in my shoes“, indem in die Haut von unterschied
lichen Protagonist:innen geschlüpft wird, können so manche Ansprüche an die 
Landwirtschaft und die daraus entstehenden Reibungspunkte aufgedeckt und 
nachempfunden werden. 

Grundgedanke
Diskutieren Sie aus dem Blickwinkel der ihm/ihr zugeteilten Rolle einen typischen 
Interessenskonflikt in der Landwirtschaft! 

Vorbereitung  & Ablauf
1.	 Bereiten Sie die Kärtchen und die Rollenutensilien (laut Materialliste) zum 

Planspiel vor!

2.	Verteilen Sie die 16 Rollen des Rollenspiels an die Schüler:innen!

3.	Erklären Sie den Schüler:innen, dass sie sich in die Rolle hineinversetzen und 
dementsprechend miteinander diskutieren sollen!

4.	Lesen Sie die Karte „Ausgangslage“ vor! 

Reflexion

	> Wie schwierig war es, allen Interessensgruppen gerecht zu werden?

	> Konnte eine einvernehmliche Lösung erzielt werden?

Denk nach!
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Suupermarkt 
 

Superfood, Goji-Beeren, Chiasamen ... auch bei unseren Nahrungsmitteln gibt 
es wechselnde Trends. Sind diese, wenn sie um die halbe Welt reisen, für eine 
gesunde Ernährung notwendig? 

In den meisten Fällen gibt es auch regionale bzw. saisonale Lebensmittel, die 
gleichwertig sind. Machen Sie einen Ausflug zum Supermarkt und sehen Sie selbst!

Grundgedanke
Wo findet man im Supermarkt regionale, saisonale und Trendprodukte und wo 
findet man sogenanntes Superfood? Lassen Sie die Schüler:innen in Gruppen 
verschiedene Produktkategorien vor Ort im Supermarkt suchen und resümieren 
Sie, ob ein Trendprodukt auch regional und saisonal sein kann!

Vorbereitung  & Ablauf
1.	 Sprechen Sie im Vorfeld mit einem Supermarkt Ihrer Wahl, ob Sie diesen 

Praxisunterricht vor Ort durchführen dürfen! Optimalerweise gibt es noch einen 
Raum, in dem Sie die gefundenen Produkte und die Erfahrung in Ruhe, ohne die 
Kunden:innen bei ihrem Einkauf zu stören, gemeinsam reflektieren können. 

2.	Bilden Sie fünf Gruppen mit maximal drei Schüler:innen je Gruppe!

3.	Verwenden Sie die fünf Gruppenkärtchen aus der Modulbox! 
saisonal/keine Saison/regional/fremder Kontinent/Trendprodukt 
Vergeben Sie an jede Gruppe ein Kärtchen mit einem Suchauftrag z. B.  saisonal!  
Anmerkung: Zur Kategorie „Trendprodukt“ bietet es sich an, kurz darauf einzu-
gehen, was damit gemeint ist bzw. was vermeintlich als Superfood gilt. 

4.	Geben Sie den Schüler:innen Zeit, um passende Produkte zur Aufgabenstellung 
zu finden und sie in ihrem Einkaufskorb zu sammeln!

5.	Besprechen Sie gemeinsam die gefundenen Produkte!

Reflexion

	> Wie schwer war es, Produkte passend zur Aufgabenstellung zu finden?

	> Habt ihr Produkte gefunden, die eigentlich regional sein sollten, die aber trotz-
dem aus dem Ausland kamen? 

	> Gab es eine Möglichkeit, biologisch hergestellte/regionale/saisonale Produkte 
auf den ersten Blick zu erkennen?

	> Fällt euch etwas auf, wenn ihr die gefundenen Produkte aller Schüler:innen 
betrachtet?

	> Überschneiden sich manche Kategorien (saisonal/keine Saison/regional/ 
fremder Kontinent/Trendprodukt?

	> Ist es sinnvoll und notwendig, Trendprodukte wie Superfood aus fernen 
Ländern zu kaufen?





Turm 9

Wer bin ich?Hör zu!

Module
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Wer bin ich? Hör zu!

AKUSTIK-TURM AUSSEN 
1: 10

Welche Person interessiert dich?

Wähle sie aus und hör zu!

Was erzählt sie über Landwirtschaft?

Was erzählt sie über Lebensmittel? 5
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Turm 9

 Wer bin ich?Hör zu!
Tauch ein in die Welt der Lebensmittel durch die Augen von unterschiedlichen 
Menschen, die über ihre Berufung und ihren Zugang zur Landwirtschaft sprechen! 
Jeder dieser Menschen zeigt seine oder ihre eigene Perspektive auf die Landwirt-
schaft und die Lebensmittelproduktion.
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Weiterführende 
Information

*1	 www.umwelt-bildung.at

*2	 Bio-Erdnussbutter / Erdnussmus aus dem Weinviertel | neuland.bio

*3	 Iss dich klug, Macedonia Manuela, 2021

*4	 www.esserwissen.at/

*5	 www.baeuerinnen.at 
www.umweltprofis.at/linz_land/wissenswertes/lebensmittelverschwendung.html 
16.02.2021 – Lebensmittelverschwendung in Zahlen::Stabsstelle Öffentlichkeitsar-
beit::Stabsstellen::Rektorat::BOKU

*6	 Österreich – Selbstversorgungsgrad bei Rindfleisch 2022 | Statista 
https://www.statistik.at/fileadmin/announcement/2022/08/20220831Versorgungsbilanz-
entierischeProdukte2021.pdf

*7	 Flächeninanspruchnahme (umweltbundesamt.at)

*8	 Österreich verschwindet | Wüstenrot Mein Leben (mein-leben.at)

*9	 https://www.ages.at/mensch/ernaehrung-lebensmittel/ernaehrungsempfehlungen/who-
zucker-empfehlungen

*10	 https://www.esserwissen.at/nachhaltig-essen/die-speis

*11	 https://www.ages.at/mensch/ernaehrung-lebensmittel/ernaehrungsempfehlungen/die-
oesterreichische-ernaehrungspyramide#:~:text=Essen%20Sie%20pro%20Woche%20maxi-
mal,1%20Portionsgr%C3%B6%C3%9Fe%20wie%20beim%20Fisch.

*12	 https://www.ages.at/mensch/ernaehrung-lebensmittel/lebensmittelinformationen/nah-
rungsergaenzungsmittel 
https://www.esserwissen.at/ernaehrungswissen/wissenswertes/ernaehrungsmythen

*13	 https://www.wunschliste.de/episode/1529452/pm-wissen-folge-135

*14	 www.esserwissen.at/lebensmittel/kategorie/eier 
https://www.esserwissen.at/fileadmin/Bibliothek/1_Lebensmittel/Eier/esserwisser-figur-ei-
download.pdf  
https://www.esserwissen.at/fileadmin/Bibliothek/1_Lebensmittel/Eier/infotafel-ei-down-
load.pdf 

 

*15	 https://www.esserwissen.at/fileadmin/Bibliothek/1_Lebensmittel/Fleisch/infotafel-fleisch-
download.pdfhttps://www.esserwissen.at/fileadmin/Bibliothek/4_Infothek/Downloads_
NEU/Spiele/Rindfleischpuzzle_leichtA.pdf 
Kategorie | Die Esserwisser (esserwissen.at) 
https://www.esserwissen.at/fileadmin/Bibliothek/4_Infothek/Downloads_NEU/Spiele/Rind-
fleischpuzzle_leichtA.pdf

 

*16	 Fußabdruck-Rechner für Österreich (bmk.gv.at)
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Kopiervorlagen 
zum Modul „Zukunft der Landwirtschaft“
Hier können z. B.  die in dem Modul: „Die Zukunft der Landwirtschaft“ gefundenen 
Berichterstattungen gesammelt werden. 
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113Sponsoren

Inventarliste Stecktürme

Turm 1
( 2 x Attika
( 2 x Sockel
( 6 x Seitenwand
( 3 x Rückwand
( 4 x Boden

Turm 2
( 2 x Attika
( 2 x Sockel
( 6 x Seitenwand
( 3 x Rückwand
( 4 x Boden
( 1 x Kiste

Turm 3
( 2 x Attika
( 2 x Sockel
( 6 x Seitenwand
( 3 x Rückwand
( 4 x Boden

Turm 4
( 2 x Attika
( 2 x Sockel
( 6 x Seitenwand
( 3 x Rückwand
( 4 x Boden

Turm 5
( 2 x Attika
( 2 x Sockel
( 6 x Seitenwand
( 3 x Rückwand
( 4 x Boden

Turm 6
( 2 x Attika
( 2 x Sockel
( 6 x Seitenwand
( 3 x Rückwand
( 4 x Boden
( 1 x Kiste

Turm 7
( 2 x Attika
( 2 x Sockel
( 6 x Seitenwand
( 3 x Rückwand
( 4 x Boden
( 1 x Kiste

Turm 8
( 2 x Attika
( 2 x Sockel
( 6 x Seitenwand
( 3 x Rückwand
( 4 x Boden
( 1 x Kiste

Turm Akustik
( 2 x Attika
( 2 x Sockel
( 4 x Seitenwand
( 2 x Rückwand
( 2 x Boden
( 1 x Mittelmodul Technik
( 1 x Kiste

( 1 x Modulkiste (T2)
( 1 x Modulkiste (T6)
( 1 x Modulkiste (T7)
( 1 x Modulkiste (T8)
( 1 x Modulkiste (Turm Akustik)

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Rückgabe

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Übernahme

Inventarlisten
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Inventarliste Turm 1/3/4/5

( T1: WimmelWissen 1 Karteikasten Holz mit:
2 15 Bleistifte (mit Gummiringerl zusammengebunden)
2 Spitzer gelb 
1 Stapel gelbe Kärtchen
2 Sanduhren (mit je einer Minute Zeitdauer Farbe: gelb)

( T1: In aller Munde 30 Holzkarten 210 x 105 mm
( T1: Lebensmittel/Wert 1 Holzkarte doppelseitig bedruckt 279 x 210 mm
( T3: Steckbriefe 25 Holzkarten 148 x 210 mm
( T3: Gesucht: 

 Wunderwuzzi
1 Karteikasten Holz mit:
je 5 Plakatstifte in rot, schwarz, blau, grün
1 Packpapierrolle 50 cm breit

( T3: Meilensteine 53 Holzkarten 105 x 105 mm mit Loch
( T3: Bauernregeln 18 Holzkarten 148 x 105 mm
( T3: Match gesucht 40 Holzkarten 148 x 50mm
( T4: Obst- und 

 Gemüseschlange
1 Karteikasten Holz mit:
1 Stapel Klebezettel bunt
1 Plakatstift schwarz
1 Sanduhr (Zeit: 2 Minuten; Farbe: lila)
1 Holzkarte doppelseitig bedruckt mit Aufschrift  

„Obst – Gemüse“ 279 x 210 mm
( T4: Chinesischer Korb 1 Schwinge
( T4: Funny Facts 26 Holzkarten 148 x 105 mm

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Rückgabe

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Übernahme
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Inventarliste Turm 1/3/4/5

( T1: WimmelWissen 1 Karteikasten Holz mit:
2 15 Bleistifte (mit Gummiringerl zusammengebunden)
2 Spitzer gelb 
1 Stapel gelbe Kärtchen
2 Sanduhren (mit je einer Minute Zeitdauer Farbe: gelb)

( T1: In aller Munde 30 Holzkarten 210 x 105 mm
( T1: Lebensmittel/Wert 1 Holzkarte doppelseitig bedruckt 279 x 210 mm
( T3: Steckbriefe 25 Holzkarten 148 x 210 mm
( T3: Gesucht: 

 Wunderwuzzi
1 Karteikasten Holz mit:
je 5 Plakatstifte in rot, schwarz, blau, grün
1 Packpapierrolle 50 cm breit

( T3: Meilensteine 53 Holzkarten 105 x 105 mm mit Loch
( T3: Bauernregeln 18 Holzkarten 148 x 105 mm
( T3: Match gesucht 40 Holzkarten 148 x 50mm
( T4: Obst- und 

 Gemüseschlange
1 Karteikasten Holz mit:
1 Stapel Klebezettel bunt
1 Plakatstift schwarz
1 Sanduhr (Zeit: 2 Minuten; Farbe: lila)
1 Holzkarte doppelseitig bedruckt mit Aufschrift  

„Obst – Gemüse“ 279 x 210 mm
( T4: Chinesischer Korb 1 Schwinge
( T4: Funny Facts 26 Holzkarten 148 x 105 mm

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Rückgabe

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Übernahme

Sponsoren

Inventarliste Turm 2

( Exploratorium 3 Becherlupen
2 Schaufeln
1 Bodenprobensonde 
1 Feuchtigkeitsmessstab mit 1 Batterie 9V
3 pH-Bodentestset 
1 Packung Gefrierbeutel/Tiefkühlsackerl

( Vom Wachsen  
und Werden

6 Twist-off-Gläser
6 Whiteboards 
1 Gießkanne mit Spritzkopf
6 Federpenale mit
 4 Whiteboardstiften
 1 Löschschwamm
 1 kleinem Gartengerät
 Samensäckchen

( Müll 1 x 1 1 Karteikasten Holz mit:
2 15 Bleistifte (mit Gummiringerl zusammengebunden)
2 Spitzer orange
1 Stapel bunte Klebezettel
1 Sanduhr (Zeit: 30 Sekunden; Farbe orange)
5 Miniatur Mistkübel (Farben: gelb, blau, schwarz,  

rot, braun)

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Rückgabe

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Übernahme
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Inventarliste Turm 6

( Cool Modul 1 Mini-Kühlschrank inkl� Kabel und Gebrauchs-
anweisung mit folgenden Materialien innen: 

1 Sanduhr (Zeit: 10 Minuten; Farbe:blau)
1 schwarzer Edding
1 Stapel Klebezettel bunt

( Auf gute 
 Nachbarschaft

 Schwinge von Modul „chinesischer Korb“  
Turm 4

( Altes Wissen neu 
 entdeckt

1 Karteikasten A5
1 Stapel A5 Karteikarten weiß, liniert

( Take or Fake 1 Mikrophon 
22 Holzkarten 148 x 105 mm
25 Holzscheiben DM 120 mm

( Selbstversorgung 2�0 2 Pflanzsäcke aus Filz
7 Pflanzwerkzeug
1 Gießkanne mit Spritzkopf

( Vielfaltsfächer 5 Vielfaltsfächer

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Rückgabe

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Übernahme
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Inventarliste Turm 6

( Cool Modul 1 Mini-Kühlschrank inkl� Kabel und Gebrauchs-
anweisung mit folgenden Materialien innen: 

1 Sanduhr (Zeit: 10 Minuten; Farbe:blau)
1 schwarzer Edding
1 Stapel Klebezettel bunt

( Auf gute 
 Nachbarschaft

 Schwinge von Modul „chinesischer Korb“  
Turm 4

( Altes Wissen neu 
 entdeckt

1 Karteikasten A5
1 Stapel A5 Karteikarten weiß, liniert

( Take or Fake 1 Mikrophon 
22 Holzkarten 148 x 105 mm
25 Holzscheiben DM 120 mm

( Selbstversorgung 2�0 2 Pflanzsäcke aus Filz
7 Pflanzwerkzeug
1 Gießkanne mit Spritzkopf

( Vielfaltsfächer 5 Vielfaltsfächer

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Rückgabe

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Übernahme

Sponsoren

Inventarliste Turm 7

( Selbstmachschmeck

Erdbeermarmelade
Nudlerei
Buttern
Hollersirup 
Dörren 
Käsen
Yolo 

1 Schaumlöffel 
1 kleiner Einfülltrichter
1 größerer Einfülltrichter 
1 Flaschensieb
1 Butterglas 
1 Buttermodel Holz
1 Nudelmaschine in Originalverpackung
1 Kochplatte in Originalverpackung
3 Kochlöffel 
1 Kochtopf 
1 Nudelsieb
1 Straußenei
1 Nudelholz
1 Schöpflöffel
1 Waage mit Batterien
1 Nudeltrockner Holz in Originalverpackung
1 Zeituhr
4 Dörrrahmen 
1 Käseharfe
1 Palette
1 Seihtuch
1 Thermometer
1 Lab
1 Getreidequetsche mit Abdeckhaube, Zahnbürste  

zum Reinigen und Schraubzwinge�
( Vom Feld ins Glas 11 Holzkarten 200 x 200 mm

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Rückgabe

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Übernahme



118 Sponsoren

Inventarliste Turm 8

( Planspiel 1 Kochmütze 
1 Kochschürze
1 Paar Hausschlapfen á la Birkenstock
1 Einkaufskorb
1 T-Shirt schwarz mit Spruch vegan
1 Stallkopftuch (Farbe grün)
3 Schleichfiguren (Muttersau mit 2 Ferkel)
1 Perücke grau
1 Ordner türkis
1 T-Shirt mit Fahne und Wappen
1 Rucksack 
1 Paar Turnschuhe
1 Cardioband 
1 kleine Tafel mit Kreiden 
1 Brille 
1 Tastatur 
1 Krawatte
1 Arbeitsschürze 
1 paar weiße Arbeitsstiefel 
1 Stethoskop
1 Besamungshandschuh
1 Schleichfigur Eber
17 Holzkarten 210 x 148 mm

( Ökologischer 
 Fußabdruck

1 Karteikasten Holz mit:
2 15 Bleistifte
1 Stapel grüne und blaue Kärtchen A6
1 Spitzer grün und blau
1 Holzkarte Konturschnitt 600 x 600 mm

( KonsumMacht 5 Holzrahmen mit verschiedenfarbigen Netzen  
(Farben: weiß, violett, gelb, orange, braun)

( SuuuperMarkt 25 Holzkarten 148 x 105 mm

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Rückgabe

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Übernahme



119Sponsoren

Inventarliste Turm 8

( Planspiel 1 Kochmütze 
1 Kochschürze
1 Paar Hausschlapfen á la Birkenstock
1 Einkaufskorb
1 T-Shirt schwarz mit Spruch vegan
1 Stallkopftuch (Farbe grün)
3 Schleichfiguren (Muttersau mit 2 Ferkel)
1 Perücke grau
1 Ordner türkis
1 T-Shirt mit Fahne und Wappen
1 Rucksack 
1 Paar Turnschuhe
1 Cardioband 
1 kleine Tafel mit Kreiden 
1 Brille 
1 Tastatur 
1 Krawatte
1 Arbeitsschürze 
1 paar weiße Arbeitsstiefel 
1 Stethoskop
1 Besamungshandschuh
1 Schleichfigur Eber
17 Holzkarten 210 x 148 mm

( Ökologischer 
 Fußabdruck

1 Karteikasten Holz mit:
2 15 Bleistifte
1 Stapel grüne und blaue Kärtchen A6
1 Spitzer grün und blau
1 Holzkarte Konturschnitt 600 x 600 mm

( KonsumMacht 5 Holzrahmen mit verschiedenfarbigen Netzen  
(Farben: weiß, violett, gelb, orange, braun)

( SuuuperMarkt 25 Holzkarten 148 x 105 mm

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Rückgabe

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Übernahme

Sponsoren

Inventarliste Turm Akustik

( Sitzkissen 24 Sitzkissen 
rund; Durchmesser 25 cm; Farbe anthrazit

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Rückgabe

����������������������������������������������������������������������������������
Datum, Übernahme
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Fotoquellen
Agrana Beteiligungs-AG
AMA Marketing
Arche Noah
Austrosaat – Österreichische Samenzucht- und Handels-Aktiengesellschaft 
Beratungsstelle Schweinehaltung
Berglandmilch – Daniela Koeppl
Bezirksbauernkammer Eferding Grieskirchen Wels
BML – Gerhard Baumann
BML – Hauer W. 
Eferdinger Land Akademie / infilmity
Eferdinger Land / infilmity
efko Frischfrucht und Delikatessen GmbH
Fischer Katrin MSc BSc, Esserwisser
Hagelversicherung 
Haider Johanna
Hamedinger Stefan, Ing.
Haslmayr Hans Peter, DI
Land OÖ, Presse-Johannes Ortner
Land schafft Leben
Landwirtschaftskammer OÖ
Maier Ferdinand
Maschinenring
Maschinenring Eferding
Maschinenring – Semerad
Mühlberger Ernst
OÖ Landesabfallverband (LAV)
Pennetzdorfer Joachim
Pulswerk
Rapso Österreich GmbH
Regionalentwicklungsverband Eferdinger Land (REGEF)
Rinderzucht Austria
Schiefermayr Sigmund 
Schneider-Lenz Tobias
Siebenhandl Martina
Strebl Heimo, DI.-HLFL
VLV – Verband landwirtschaftlicher Veredelungsproduzenten OÖ.
Webhoer Mario

Adobe Stock Bilder
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... viel Spaß!




