	24. + 25. Forschertag

11.+13.05.2011 / 1 Stunde/ 17 Kinder anwesend 



	Input: Tisch mit Zutaten und Materialien.
           Die Kinder erkennen sofort an den hergerichteten Eisbehältern, dass wir Eis        

           herstellen werden. Dies war bei der Erhebung ein großer Wunsch.
Frage: Glaubt ihr, dass wir das Eis noch heute essen können.
Immerhin 8 Kinder bejahen diese Frage, die restlichen Kinder verneinen. Einige Kinder können reflektieren, dass die Zutaten ja zimmerwarm sind und dass Eis kalt sein muss. Sie wissen, dass dies etwas dauert.
Den Kindern werden die Aufträge der 4 unten beschriebenen Gruppen erklärt. Sie können wählen mit wem sie arbeiten wollen, wobei 4 Kinder / Gruppe möglich sind.

Die Herstellung des Hollersirups ist am Weihnachtsmarkt thematisiert worden, da ein solcher dort verkauft wurde. Die Kinder wollten von der Verkäuferin wissen, wie dieser hergestellt wurde. Da der Holler im Schulgarten in Blüte steht, wird dieser angesetzt.



	Arbeitsauftrag
	Materialien

	Gruppe Madeleine

Die Gruppe hat das Rezept für das Bananeneis.
	Bananen
Schlagobers
1 Zitrone
Zucker
Kochlöffel

Messer

Verschließbare Plastikdosen

	Gruppe Angelika

Die Gruppe hat das Rezept für das Erdbeereis.
	Erdbeeren
Schlagobers

Zucker

Kochlöffel

Verschließbare Plastikdosen

	Gruppe Eva

Die Gruppe hat das Rezept für das Sirup Eis. Wir haben Apfelsirup.

Außerdem werden 3 Zitronen ausgepresst und der Saft mit Wasser aufgegossen sowie gezuckert.
	Apfelsirup
Wasser

3 Zitronen

Zucker

Zitronenpresse

Löffel
Formen für Eislutscher

	Gruppe Achim

Die Gruppe erhält das Rezept für Hollerblütensirup.
	5 l Topf

15 Hollerblütendolden

Ascorbinsäure

Zitronen

Messer

Teller

Schäler

	Alle Eissorten werden in den Tiefkühler gestellt.
Der Hollersaft wird zugedeckelt und bleibt in der Klasse stehen.
 

	Beobachtungen:
Alle Kinder sind in ihren Gruppen eifrig an der Arbeit.
Reflektion:

Die Gruppenmitglieder berichten den anderen, welche Zutaten sie hatten, was sie taten und welches Produkt sie erwarten.



	Input: Tisch mit Zutaten und Materialien, sowie die beiden Eismaschinen aus dem Privatfundus der Lehrerinnen. 

In zwei Gruppen werden die Massen für Schokoladeeis und für Waldbeereneis hergestellt.

Die Massen werden in die Eismaschinen geleert und diese in Betrieb gesetzt.



	Hollersirup

Während die Eismaschinen arbeiten,

wird der Hollersaft betrachtet und daran gerochen.
Durch den Polsterbezug werden die groben Teile gesiebt, so dass nur noch klarer Saft bleibt.

Die Kinder dürfen jetzt den Zucker einrühren. Dieser muss ganz aufgelöst sein.

Zuletzt wird der Sirup in Flaschen gefüllt. Vor dem Verschließen kommt  eine dünne Schicht Einsiedehilfe auf die Saftoberfläche.

Alle Kinder dürfen verdünnten Hollersaft trinken.
	Polsterbezug

Kochlöffel
Ein zweiter Topf
3kg Zucker

Trichter

Einsiedehilfe

Leere verschließbare Flaschen

	Als Nachtisch zur gesunden Jause essen wir unser Eis, das gut gelungen ist.
	


