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Lege- und Zuordnungsspiel fiir 1 - 4 Kinder von 5 - 8 Jahren

Antorenteam: Alexandra Cordes, Monika Gohl

Inhalt:
10 Mach- und Sachgeschichten
bestehend aus jeweils:

1 Basiskarte und 10 Maus-Chips
4 Erganzungskirtchen 30 Elefanten-Chips
1 Kunststofibentel | Begleitheft

Liebe Kinder, hier kommt die Maus mit spannenden Mach- und
Sachgeschichten. Sie zeigt euch, wie Tiere, Lebensmittel und
alltagliche Gegenstande entstehen. Zum Beispiel, wie die Mine in
den Buntstift kommt oder wie Honig gemacht wird. Wenn ihr die
richtigen Kértchen zusammenfiigt, bekommt ihr filr jedes passen-
de Teil einen Maus-Chip oder einen Elefanten-Chip.

Jetzt wird das Spiel ausgepackt

Bevor ihr das erste Mal spielt, brecht ihr die Basiskarten, die
Erganzungskértchen und die Chips vorsichtig aus den Stanz-
tafeln aus.

Jede der zehn Mach- und Sachgeschichien besteht aus einer
halbrunden Basiskarte und vier Erginzungskértchen. Auf der
Basiskarte seht ihr, was am Ende der Geschichte entstanden ist.
In unserem Beispiel Wolle. Auf den vier Ergdnzungskarichen wird
gezeigt, wie sie gemacht wird.

Eure Aufgabe im Spiel ist es, die vier passenden Erganzungskirt-
chen in der richtigen Reihenfolge an die entsprechende Basiskar-
te anzulegen. Habt ihr ein Ergdnzungskartchen an die passende
Basiskarte angelegt, bekommi ihr dafiir einen Elefanten-Chip. Er
zahlt einen Gewinnpunkt. Wenn ihr an eine Basiskarte das letzte
fehlende Ergdnzungskértchen anlegt, bekommt ihr sogar einen
Maus-Chip. Dieser zahll dann zwei Gewinnpunkte.

Damit euch die Zuordnung nachher etwas leichter fallt, schaut
ihr euch die einzelnen Mach- und Sachgeschichten am besten
erst einmal genau an. Legt sie dazu vor euch hin und beschreibt

laut, was ihr auf den einzelnen Kartchen seht. Wenn ihr etwas nicht versteht, konnt ihr im Begleithefl
alleine oder mit euren Eltern nachlesen. was auf den einzelnen Kartchen gezeigt wird.
Wenn ihr euch alle Mach- und Sachgeschichten angeschaut habt, kann es losgehen.

Beschaftigung fiir ein Kind

Suche dir zu Beginn fiinf Mach- und Sachgeschichten aus, dann hast du es etwas leichter. Die ibrigen
Kartchen legst du zurtick in die Schachtel. Die fiinf Basiskarten legst du offen vor dich hin. Die Ergan-
zungskartchen mischst du gut und breitest sie mit der Bildseite nach oben vor dir aus.

Jetzt wihlst du ein Erginzungskértchen aus und versuchst, es an die richtige Basiskarte anzulegen.
Sage dabei immer laut, was du auf dem Ergénzungskartchen siehst. Die Puzzlenasen verraten dir, ob das
Erganzungskartchen und die Basiskarte zusammenpassen und ob die Rethenfolge stimmt. Passen sie
zusammen, nimmst du das nichste Erganzungskarichen und versuchst, es zuzuordnen. Das Spiel ist
beendet, wenn du alle Erganzungskértchen an die passenden Basiskarten angelegt hast. Wenn du Lust
hast, kannst du es jetzt einmal mit allen zehn Mach- und Sachgeschichten probieren.

Suchspiel fiir zwei bis vier Kinder

Zu Beginn gebt ihr alle Erginzungskartchen in den Beutel. Die Basiskarten legt ihr offen in die Mitte des
Tisches, sodass sie jeder gut erreichen kann, Der Jingste darf anfangen. Danach geht das Spiel im
Uhrzeigersinn reihum,

Wenn du an der Reihe bist, greifst du - ohne hineinzuschauen - in den Beutel und ziehst ein Ergén-
zungskérichen heraus. Jetzt suchst du die passende Basiskarte und tiberlegst, an welche Stelle die
Erginzungskarte gehort. Achtung: Es darl nicht ausprobiert werden, ob es dort passt. Du musst dir also
vorher gut Giberlegen, wo das Erganzungskartchen hingehort. Passt das Erganzungskarichen, bekommst
du dafiir einen Elefanten-Chip und hast damit einen Gewinnpunlt. Passt es nicht, gibst du es zurtick in
den Beutel, In beiden Fallen ist jetzt das néchste Kind an der Reihe. Kannst du das letzte fehlende
Erganzungskartchen an eine Basiskarte anlegen, erhaltst du keinen Elefanten-Chip, sondern einen
Maus-Chip und damit zwei Gewinnpunkte. AuBerdem darfst du jetzt die vollstandige Mach- und Sachge-
schichte zu dir nehmen.

Das Spiel ist zu Ende, wenn ihr alle Mach- und Sachgeschichten richtig zusammengefiigt habt. Sieger ist
derjenige mit den meisten Gewinnpunkten.

Gedichtnisspiel fiir zwei bis vier Kinder

Zu Beginn legt ihr alle Erganzungskartchen verdeckt vor euch hin und mischt sie gut. Die Basiskarten
legt ihr offen auf den Tisch, sodass sie jeder gut erreichen kann.

Der Alteste darf anfangen. Danach geht's im Uhrzeigersinn reihum, Bist du an der Reihe, drehst du zwei
Erganzungskartchen um und versuchst, sic an die passenden Basiskarten anzulegen, Aber auch hier giit:
Ausprobieren gilt nicht! Passen die Erginzungskarichen, bekommst du jeweils einen Elefanten-Chip.
Passen sie nicht, legst du sie wieder verdeckt an ihren Platz zurtick. In beiden Féllen ist jetzt der Nachste
dran, Wenn du an eine Mach- und Sachgeschichte das letzte Erginzungskértchen angelegt hast, be-
kommst du einen Maus-Chip. Die vollstandige Mach- und Sachgeschichte darfst du zu dir nehmen.
Gewinner ist, wer am Schluss die meisten Punkte hat. Elefanten-Chips zéhlen auch hier einen Gewinn-
punkt und Maus-Chips zwei Gewinnpunkte.

Profivariante zum Gedachtnisspiel

Ihr kénnt das Spiel auch so spielen, dass die Erganzungskartchen der Reihenfolge nach an die Basiskarte
angelegl werden miissen. Zuerst legt ihr also das erste Erganzungskérichen an der linken Seite an,
danach das zweite und dritte und am Schluss das vierte Erginzungskértchen an der rechten Seite.

Hier ein Beispiel: Ihr zieht das Erganzungskértchen, auf dem eine Biene zu sehen ist, die zum Bienen-
stock fliegt. Bevor ihr dieses an die Basiskarte mit dem Honig anlegt, misst ihr das Erganzungskartchen
mit der Biene suchen, die auf dem Ldwenzahn sitzt. Erginzungskartchen, die nicht direkt angelegt
werden kénnen, kommen wieder zurtick in die Mitte.



Wie wird aus Kornern Brot?

Brot, Brotchen, Toastbrot, Brezeln,
Knéckebrot, Baguette: Auf dem Bild seht
ihr schon, was alles aus Getreide gebacken
werden kann.

Und alles beginnt hier:
beim Bauern auf dem Kornfeld.

Das ist ein Weizenhalm. Der obere, Korner tragende
Teil heift Ahre. Es gibt auch noch viele andere Ge-
treidesorten, zum Beispiel Roggen, Dinkel, Hafer oder
Gerste. Aber keine der anderen Sorten wird so haufig
zum Brotbacken verwendet wie der Weizen.

Bevor man etwas daraus backen kann, mussen die
Weizenkorner allerdings erst einmal geerntet werden.

Brot backen kann man nicht aus der ganzen Weizenhre, das ist ja klar.
Man muss die Korner, die oben an der Ahre hangen, erst einmal

abmachen. Wenn man kréftig auf die Ahre schlégt, fallen die
Korner heraus - das nennt man dreschen. Friither
wurde das mithsam von Hand gemacht, heute
erledigt das die riesige Erntemaschine, die ihr
auf dem Bild seht: ein Mahdrescher. Was
der Méhdrescher macht, verrit schon sein Na-
me: er maht den Weizen ab, viele Reihen auf ein-
mal, dann drischt er die Korner aus den Ahren. Die
Weizenkorner befordert er auf einen grofen Wagen, und
was von den Ahren tibrigbleibt (die Spreu und das Stroh),
l4sst er auf dem Feld zurtick.
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So, jetzt haben wir zwar die Weizenkorner, aber allein mit ganzen Kérnern kann
man immer noch nicht backen, denn dazu braucht man Mehl. Und dafiir sorgt
der Miiller in der Miihle.

Heute wird das Korn meistens in grofien Fabriken mit
elektrischen Miihlen gemahlen. Frither ging das an-
ders: Um viele Korner auf einmal mahlen zu konnen,
mussten sich die Mller etwas einfallen lassen.

Sie entdeckten, dass die Natur mit Wasser und Wind
eine grofere Kraft hat als viele Menschen oder Tiere
zusammen. Um diese Kraft einzufangen und auszu-
nutzen, erfanden die Menschen Wind- und Wassermiihlen.
Bei der Wassermiihle treibt das Wasser ein grofes Schaufelrad

an, bei der Windmiihle bewegt der Wind die Fligel. Dadurch drehen sich im
Innern der Miihle zwei grofe Mithlsteine (auf dem Bild konnt ihr zwei sehen)
und zerreiben die Korner zu Mehl. Zuletzt noch verpacken, dann kann das
Mehl abtransportiert werden - in kleinen Packchen findet man es im Super-
markt, in groBen Sécken kommt es in die Béckerei.

Und dort ist der Bécker fiir den letzten der vielen Arbeitsgénge zustéandig, die
aus Weizendhren Brot entstehen lassen.

In der Backstube vermischt der Backer Mehl, Wasser
und Hefe und knetet daraus einen Teig. Je nach Sorte
kommen nattirlich auch noch andere Zutaten dazu, zum
Beispiel Salz, Zucker (fiir stife Wecken), Gewtirze oder
Sonnenblumenkerne. Den fertigen Teig lasst er aufgehen.
Das bedeutet, dass die Hefe im Teig anfangt zu garen. Da-
bei produziert sie kleine Gasblaschen, wie die Koh-
lenséure im Sprudelwasser, die den Teig aufbléhen und das
Brot lockerer machen. Dann formt der Backer den Laib und
schiebt ihn in den Ofen. Der Ofen auf dem Bild wird noch mit Holz ge-

heizt, aber heutzutage ist nattrlich alles viel moderner. In GroSbackereien wer-
den alle Arbeitsgéinge - mischen, kneten, gehen lassen, formen und backen -
von grofen elektrischen Maschinen {ibernommen. Dass das Brot dadurch besser
schmeckt, hat noch niemand behauptet - aber jedenfalls kann so schneller,
mehr und bllllger produziert werden. Ubrigens: Mehl, Wasser und Hefe hat man
fast immer im Haus - versucht doch einfach mal, euer eigenes Brot zu backen!
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Wie kommt die Mine in
den Bleistift?

Buntstifte oder Bleistifte hat man téglich in
der Hand. Aber wer weifs schon, wie die Far-
be ins Innere dieses Holzstabes kommt? Be-
vor man ndmlich ein Bild damit malen
kann, muss einiges geschehen.

In der Buntstiftfabrik
wird zuerst einmal das Farbpulver gemischt. Jeder Stift in
einer Buntstiftschachtel hat eine andere Farbe, und diese
Farbe muss erst einmal hergestellt werden. Das ist gar
nicht so einfach, wie es sich anhért, denn es ist ja auch
wichtig, dass die Farbténe immer gleich aussehen und
nicht beim néchsten Mal vielleicht ein bisschen heller
oder dunkler oder gelber oder griiner gemischt werden.
Darum gibt es fiir jeden Farbton ein genaues Rezept.
Das dazugehdrige Farbpulver wird in eine Maschine ge-
fiillt, und die presst es zu einem dicken, harten Zylinder.
Das ist wichtig, damit die Mine spéter nicht zerbroselt.

In einer anderen Maschine wird dieser Farbzylinder zu vielen diinnen Minen
weiterverarbeitet. Diese Minen werden dann in einem Ofen getrocknet - vorher
sind sie weich wie eine Lakritzschnecke,

Fast genauso wichtig ftir einen Stift wie die Mine ist das Drum-
herum - damit man sie anfassen kann, ohne dass sie ab-
bricht oder man sich die Hande farbt. Das Drumherum
ist aus Holz - Zedernholz, genauer gesagt, weil es
schon weich ist und sich spater gut anspitzen lasst. ~ / i
Auf dem Bild seht ihr Zedernholzbrettchen, in die Sl e

kleine Rillen gemacht worden sind - gefrast, wie der @ o

Fachmann sagt. Auf diese Brettchen kommt jetzt Leim,
dann werden die Minen in die Rillen gelegt und ein zweites
Brettchen obendrauf. Natiirlich macht das alles auch eine
Maschine. Noch pressen - und fertig ist ein doppeltes Brettchen mit Minen.
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Wie sich dieses Brettchen in eine Handvoll Stifte ver-
wandelt, seht ihr hier: auch in einer Frase. Von den
Brettchen wird zwischen den Minen von oben und
von unten so viel Holz weggeschnitten - gefrést -,
dass sie in sechseckige Stifte auseinander fallen.

Auf einem FlieBband fahren die Stifte dann weiter
zur nachsten Station.

Damit man beim Malen auf einen Blick erkennen kann, welche
Farbe ein Stift hat, wird er auch von aufen farbig lackiert.
Nach dem Lackieren fahrt das Fliefband die Stifte durch
einen Ofen, damit die Farbe schneller trocknet.

Bevor die Stifte verpackt werden, muss man sie noch an-
spitzen. Und wie fast alles in dieser Fabrik wird auch das
von einer Maschine erledigt. Sie rollt die Stifte blitzschnell
liber ein schrag gestelltes Stiick Schmirgelpapier - und
fertig. Viel schneller als zu Hause mit dem Anspitzer.

Ubrigens: Bleistifte werden natiirlich genauso hergestellt wie Buntstifte.
Nur ist ihre Mine nicht aus Farbpulver gepresst, sondern aus Graphit, einem
weichen, schwarzen Gestein.



Wie schlipft ein Kilken aus dem Ei?

Eine Wildentenmutter hat ein Nest gebaut. Obwohl
so ein Nest nicht besonders schwieri¢g aussieht,
macht sich die Ente eine Menge Gedanken, bevor sie
es anlegt, zum Beispiel tiber die Stelle, an der sie es
baut. Es soll ein sicherer Ort sein, geschiitzt vor
Wind und Kélte, aber auch sicher vor Feinden. Wenn
das Nest fertig ist, legt die Ente ihre Eier hinein, eins
nach dem anderen, und féngt an zu briiten.

Das dauert etwa 5 Wochen. Eine lange Zeit, in der die Ente
das Nest nur ab und zu kurz verldsst, um zu fressen
und zu trinken oder sich zu reinigen. Wahrenddes-
sen deckt sie das Nest ab, damit es warm bleibt
und nicht entdeckt wird,

Zur Brutzeit hat die Entenmutter unter dem
Bauch weniger Federn als sonst, damit ihre
Kérperwérme ganz schnell und ungehindert an die
Eier kommen kann. Ohne die Brutwirme, die alle Vo-
gelmiitter erzeugen, konnten sich die Kitken im Ei nimlich
gar nicht entwickeln. Damit die Warme auch alle Eier gleich-

méafsig erreicht, werden sie von der Mutter immer wieder mit dem Schnabel
gewendet.

Auf diesem Bild sehen wir, wie es in dem Ei aussieht.
Das Kiiken ist schon deutlich zu erkennen und ne-
ben ihm der Dottersack. Von dem, was wir als Eidot-
ter kennen, zehrt das kleine Kiiken wihrend der fiinf
Wochen, in denen es sich im Ei entwickelt. Am Ende
der Brut ist die junge Ente so grof, dass sie das
ganze Ei ausfillt,

Jetzt wird es hochste Zeit zum Ausschliipfen!
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Selbsténdig, also ohne dass ihre Mutter ihnen hel-
fen muss, finden die Kiiken ihren Weg aus dem Ei
nach draufen. Zuerst picken sie von innen ein
Loch in die Eierschale, durch das sie sich dann
nach auBen kidmpfen. Irgendwann zerbricht die
Schale und die Kiiken sind frei.

Jetzt sind sie noch feucht und ganz erschopft von
der grofen Anstrengung. Aber es dauert gar
nicht lange, bis sie mobil und quicklebendig sind. Kitken sind
némlich Nestfltichter - so nennt man Vogelarten, die das Nest

gleich, wenn sie auf die Welt kommen, verlassen. Thre nicht so selbsténdigen
Kollegen heifen im Gegensatz dazu Nesthocker. Junge Adler lassen sich zum
Beispiel zwei Monate lang von ihrer Mutter fiittern, bevor sie zum ersten Mal
das Nest verlassen.

Ganz anders unsere Entenkiiken: Wenn alle
ausgeschliipft sind, scharen sie sich um hre
stolze Mutter und sind gleich bereit zu einem

ersten Kleinen Ausflug. Vielleicht gehen sie
zum Wasser - Schwimmen kénnen die kleinen

Entchen ndmlich schon an ihrem ersten Le-

benstag. Dabei achtet die Mutter darauf,

dass sie im Wasser nicht zu kalt werden,
und wérmt sie notfalls unter ihrem eigenen
Gefieder wieder auf.
Die Entenmutter fithrt ihre Kleinen auch
zum Futterplatz und zur Tranke, aber schon
nach ein paar Tagen sind die Kiiken vollig
selbstandig.



Wie kommt der Honig in
die Wabe?

ZuckersiiB, sehr gesund und vollkommen
nattrlich - Honig ist einfach fabelhaft. Es
gibt ganz verschiedene Sorten. Verkauft wird
er im Glas - wer besonders viel mag, kauft
gleich einen ganzen Eimer. Fragt sich nur,
wo der Honig eigentlich herkommt. Von den
Bienen, klar, das weif ja jeder. Aber hat sich
schon mal jemand gefragt, wozu Bienen eigentlich den ganzen Honig sammeln?
Etwa fir uns Menschen?

Ach, da ist ja schon eine Biene. Leider konnen wir sie
nicht fragen. Sie sitzt auf einem Léwenzahn und saugt
mit ithrem Rissel den Nektar heraus. Um ihn nach
Hause in den Bienenstock zu bringen, hat sie einen
extra Magen: den Honigmagen. Gleichzeitig sammelt
die Biene den Bliitenstaub - Pollen, wie man auch da-
zu sagt. Diese Pollen streift sie sich so lange an ihren
Hinterbeinen ab, bis sie dort richtige kleine Klumpen
hangen hat. Auf dem Bild ist das gut zu erkennen.

Schwer beladen fliegt die Biene dann zum Bienenstock zurtick. Die
Bienenstacke auf dem Bild hat der Imker gebaut. So wird der
Bienenziichter genannt, der sich um das Bienenvolk
und die Honiggewinnung kiimmert. Ohne Imker ka-
men die Bienen nattirlich genauso gut zurecht:
Dann wiirden sie ihre Nester zum Beispiel ein-
fach in einem hohlen Baum bauen, Nur - dann
hatten wir Menschen nichts davon.
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Wenn die Biene wieder im Stock angekommen ist,
wird abgeladen.

Auf dem Bild seht ihr die vielen sechseckigen klei-
nen Wachswaben, aus denen die Bienen ihr Nest
gebaut haben. Die Waben sind wie viele kleine Zim-
merchen in einem grofen Haus: In einem Teil der
Waben wachsen kleine Bienenlarven heran, aus
denen einmal die jungen Bienen schltipfen; in an-
deren Waben lagert der Nahrungsvorrat; dazu gehéren
auch die Bliatenpollen.

Die Bienen wiirgen jetzt den gesammelten Nektar wieder aus ihrem Honigma-
gen heraus und filllen ihn in die Waben. Durch die Vermischung mit einem
ganz bestimmten Stoff, den die Bienen selbst produzieren, ist daraus Honig ge-
worden.

Und spitestens jetzt ist klar: Die Bienen erzeugen den Honig nicht extra fir
uns Menschen, sondern eigentlich fiir ihren eigenen Nachwuchs.

Das weif nattirlich auch der Imker. Und darum nimmt er den Bienen auch nie
den ganzen Honig weg, sondern lasst ihnen immer einen Teil
tibrig. Auf dem Bild seht ihr einen Imker. Man erkennt ihn
ganz leicht an seiner Schutzkleidung. Sicher ist sicher -
obwohl Imker eigentlich sehr gut wissen, wie man mit
Bienen umgehen muss, ohne gestochen zu werden.
Doch wie kommt der Imker jetzt an den Honig heran, der
in den vielen kleinen Waben lagert? Dafiir gibt es einen
Trick. Er funktioniert wie das Schleudern bei einer
Waschmaschine: In die Zentrifuge, die ihr auf dem Bild
sehen konnt, werden die Waben hineingestellt (natiirlich
erst, wenn keine Larven mehr drin sind). Dann dreht sich das In-
nere so schnell, dass der Honig aus den Waben hinausgeschleudert

wird, sich an den Wénden der Zentrifuge absetzt und schlieSlich aus dem klei-
nen Rohr unten hinauslauft. Abfiillen - fertig.

Ubrigens: Fir 1 Kilogramm Honig, das sind nur zwei Glaser, miissen die Bie-
nen mehrere Millionen Bliiten besuchen!

Und noch etwas: Wo es die besten Bliiten gibt, sagen sich die Bienen unterein-
ander weiter. Sie haben dafiir ihre eigene Sprache: Sie tanzen. Und je nachdem,
wie eine Biene tanzt und in welche Richtung sie dabei ihren Schwanz bewegt,
wissen die anderen Bienen, wo sie hinfliegen mussen.

Deshalb nennt man diesen Tanz auch "Schwinzeltanz'".
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Wie kommt die Kartoffel
in den Sack?

Kennt von euch jemand Sieglinde? Oder Ni-
cola? Christa? Oder Gloria? Nein? Vielleicht
schon, die Damen sind namlich Kartoffeln.
Das Beste an Kartoffeln ist allerdings nicht,
dass sie Frauennamen tragen, sondern dass
sie gesund und lecker sind und sich un-
glaublich verwandeln kénnen: zum Beispiel
in Fohenkartoffeln Salzkartoffein Pommes frites, Kartoffelptiree oder Chips.

Wenn ihr ofter einmal zum Kartoffeln holen in den Keller ge-
schickt werdet, kennt ihr sicher den Anblick: Kartoffeln, die
etwas langer lagern, wo es nicht ziemlich kihl und stock-
finster ist, beginnen zu keimen. Die Keime sind erst nur
kleine Kniibbelchen auf der Kartoffel, die ziemlich schnell
zu langlichen Spinnenfingern wachsen und sich dem
Licht entgegenrecken.

Die keimenden Kartoffeln auf unserem Bild liegen schon
nicht mehr im Keller, sondern dort, wo sie eigentlich hin-
gehoren: im Kartoffelacker. Dort werden sie in Grében ge-
legt und mit Erde abgedeck.

Aus diesen Saatkartoffeln wichst jetzt die neue Ernte heran.

Aus der Kraft, die in der Saatkartoffel steckt, wachst eine
Kartoffelpflanze. Die blitht und tréagt Friichte, die ausse-
hen wie kleine, griine Tomaten, aber leider giftig
sind. Die Kartoffeln, die wir essen, reifen unterir-
disch. Kartoffeln sind namlich Knollenfriichte.
Sie wachsen zwischen den Wurzeln der Kartof-
felpflanze, wie auf dem Bild gut zu sehen ist. Der
Kartoffelbauer héuft an jeder Pflanze Erde an, damit
die Kartoffeln gut vor Licht geschiitzt sind. Sonst werden
sie griin und ungeniefbar.
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Wenn im Herbst das Kartoffelkraut welkt, ist das ein
Zeichen daftir, dass die Kartoffeln reif sind. Jetzt
kann man sie ausgraben. Auf unserem Bild wird das
noch nach der traditionellen Methode gemacht: von
Hand mit einer grofien Gabel. Heute gibt es Maschi-
nen dafiir, die Kartoffelroder heifen und die Kartof-
feln ausgraben. Aber da, wo sich der Einsatz von Ma-
schinen nicht lohnt, werden die Kartoffeln auch
heute noch mit Gabeln ausgegraben. Die Kartoffeln, die dabei
von der Gabel beschadigt werden, verarbeitet der Bauer zu Vieh-
futter.

Je nachdem, wie viele Kartoffeln ein Bauer erntet, sortiert er sie von Hand oder
mit einer Sortiermaschine und sucht die grimen und beschédigten her-

aus. Je nach Grofe werden sie dann in verschiedene Sacke abgefiillt.
Aber naturlich unterscheidet man Kartoffeln nicht nur nach ih-
rer Grofe. Beim Einkaufen habt ihr sicher schon mal gese-
hen, dass verschiedene Kartoffelsorten auch verschiede-
ne Kocheigenschaften haben - und darum auch
verschiedene Namen. Manche sind fest kochend - gut fiir
Salzkartoffeln oder Kartoffelsalat. Andere wiederum sind
mehlig, wenn man sie kocht - gut fiir Kartoffelptiree.
Auferdem gibt es naturlich noch spezielle Sorten, die
man im Laden gar nicht kaufen kann. Aus diesen Sorten
werden zum Beispiel Chips oder Kartoffelptiree-Pulver oder
Tiefkithl-Pommes hergestellt. Sie werden von den Bauern extra fiir
die Fabrik angebaut und gleich dorthin geliefert und weiterverarbeitet.

Ubrigens: Aus einer Kartoffel, die man in die Erde pflanzt, entstehen 15 bis 20
neue. Denkt mal daran, wenn ihr im Keller das nachste Mal keimende Kartof-
feln findet!
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Wie kommt die Milch in
die Flasche?

Milch, Kase, Kondensmilch, Quark, Sahne,
Joghurt. Diese und viele andere Milchpro-
dukte kennt jeder. Fir die ganz normale
Milch brauchte man ja eigentlich gar keine
Fabrik. Sie ist ndmlich schon fertig, wenn
sie aus der Kuh kommt. Man kann sie sofort
trinken. Der Grund dafiir ist verbliiffend
einfach: Milch ist eigentlich Babynahrung,

Logisch, denn auch Menschenbabys trinken Milch. Der
Mensch und alle Sdugetiere erzeugen Milch, um ihre Babys
zu erndhren. Darum gibt es auch nicht nur Kuhmilch,
sondern auch Schafsmilch, Ziegenmilch und noch viele
andere Sorten. Wir Menschen trinken meistens Kuhmilch.
Damit die Mutterkuh tiberhaupt anféngt, Babynahrung
zu produzieren, muss sie erst einmal ein Baby haben, al-
so ein Kalb. Das Kélbchen wird dann mit Kuhmilch
erndhrt, bis es alt genug ist, Gras zu fressen. Dann wiirde
die Kuh normalerweise wieder aufhéren, Milch zu geben.
Ihr Kalb braucht jedenfalls keine mehr. Solange die Milch
aber jeden Tag abgezapft wird, produziert die Kuh auch wieder

neue - egal, ob ein Kalbchen sie trinkt oder wir Menschen.

Regelmagig gemolken, gibt eine Kuh etwa 4 000 Liter Milch im Jahr - das sind
am Tag tiber 10 Liter.

Die Béuerin hier im Stall melkt die Kuh noch von
Hand. Das ist aber inzwischen selten geworden.
Wenn ihr mal Gelegenheit habt, versucht es ru-
hig. Thr werdet sehen: Melken ist gar nicht so
einfach, wie es aussieht. Heutzutage wird, weil
es viel schneller und bequemer ist, fast nur noch mit
Melkmaschinen gemolken.
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Nach dem Melken wird die Milch vom Molke-
reiauto abgeholt. Frither holte ein einfacher
Lastwagen die Milch in Kannen ab - auf dem Bild
sind noch zwei zu sehen. Heute wird die Milch
meist von der Melkmaschine direkt in einen Kiihl-
tank gezapft und von dort ins Milchauto gepumpt -
gleich wieder in einen Kiihltank. Die stindige Kiih-
lung ist wichtig, damit die Milch nicht so schnell sau-
er wird.

In der Molkerei wird erst einmal untersucht, ob in der Milch auch keine Krank-
heitserreger sind. Obwohl beim Melken und Abfiillen alle auf Sauberkeit
achten, kann es in einem Kuhstall natiirlich immer passieren, dass
irgend etwas in der Milch landet, was nicht hineingehort. Um
ganz sicher alle Bakterien zu zerstoren, wird die Milch kurz
erhitzt und dann wieder gekiihlt. Das nennt man pas-
teurisieren. Vor langer Zeit hat namlich mal jemand
herausgefunden, dass Bakterien bei grofer Hitze kaputt-
gehen. Dieser Mann hief Louis Pasteur. Erst nach dem
Pasteurisieren wird die Milch in Flaschen oder Tiiten ab-
geftillt. Achtet mal darauf: Wahrscheinlich steht auf je-
der Milchflasche, die ihr zu Hause habt, "pasteurisiert und
homogenisiert” drauf, aufer sie ist direkt vom Bauern oder aus
dem Bioladen. Homogenisieren bedeutet, dass das Fett in der Milch
gleichmapig verteilt wird. Sonst wiirde sich obendrauf immer eine fette
Rahmschicht absetzen, und man miisste die Flasche vor dem Trinken erst ein-
mal kriftig schiitteln.

Auferdem ist die Molkerei natiirlich auch fiir die Milchprodukte auf unserem
ersten Bild zusténdig: Kdse, Joghurt, Sahne, Sauerrahm und vieles andere
wird hier hergestellt.

15



Wie wird Papier gemacht?

Zeitungen, Biicher, Briefpapier, Schulhefte,
Kisten, Taschentiicher, Milchtiten, Geld-
scheine - stellt euch mal ein Leben ohne Pa-
pier vor, und ihr werdet merken: Das wére
fiir uns wohl ziemlich unméglich. Ohne Pa-
pier konnte man ndmlich nicht aufschrei-
i ben, wenn man etwas Wichtiges herausge-
funden hat. Man kénnte es nur weitererzdhlen. Und was man wieder vergisst,
wire weg. Ohne Papier hdtten wir nie erfahren, was die vielen Menschen, die
vor uns gelebt haben, erforscht, gedacht und erfunden haben. Das ist der
Grund, warum die Menschen schon sehr {riih angefangen haben zu schreiben:
um ihr Wissen zu behalten und weiterzugeben. Zuerst haben sie ihre Weishei-
ten in Stein gemeifelt - viel Arbeit und unendlich langsam. Dann haben sie auf
dtinnen, glatten Tierhduten geschrieben - dem Pergament. Andere haben Strei-
fen aus der Papyruspflanze zusammengeklebt. Und daher kommt auch unser
Wort "Papier”.

Heute wird Papier aus Holzfasern hergestellt. Dafiir wer-
den im Wald Baume gefallt. Inzwischen brauchen die Men-
schen so viel Papier, dass die Walder gar nicht so schnell
nachwachsen kénnen, wie sie gefdllt werden. Um Holz zu
sparen, nimmt man deshalb heute auch oft Altpapier und
verwendet es wieder zur Papierherstellung.

Ein Holztransporter bringt die Stimme zur Fabrik. Gesunde,
grofie Stimme werden meist zu Bauholz verarbeitet. In der
Papierfabrik kann man auch die schwiécheren, kleinen
und kranken Baume gebrauchen. Fur die Papier-
herstellung ist das egal: Das Holz wird namlich oh-
nehin zu ganz winzigen Spanen zerkleinert.

16

Hier seht ihr, wie eine riesige Maschine die Stamme
klein raspelt. Die kleinen Holzspéne fahren auf ei-
nem Fliefband in einen grofen Bottich, und dort
werden sie mit Wasser zu einem Brei verkocht. So
entsteht ZellstofT.

Bei der Altpapierverwertung wird das Altpapier
auch wieder zerkleinert, eingeweicht und gekocht.
Weil es aber schon einmal bedruckt war, muss zu-
erst einmal die Farbe herausgewaschen werden, sonst
ware es viel zu dunkel. Wenn man das Papier allerdings hin-
terher nicht noch bleicht, sieht es immer ein bisschen grau aus.

Deshalb wird das meiste Recycling-Papier (so heift das Papier, das aus Altpa-
pier gemacht wird) auch als Zeitungspapier verwendet - da macht die graue
Farbe nichts aus.

Durch ein dickes Rohr flieSt der dickfliissige Faserbrei auf ein
grofes Sieb. Dort wird er verteilt, und das Wasser fliefit
durch das Sieb ab. Dadurch wird aus dem Brei etwas,
das wie ein zusammenhéngender Teppich aus Holzfa-
sern aussieht. Dieser Papierteppich lauft jetzt tiber vie-
le, viele Rollen und Walzen. Dabei wird er gepresst, damit
das Papier hinterher an allen Stellen gleich dick - oder
besser: dinn - ist. Dann wird er getrocknet, noch ein-
mal gegléttet und zum Schluss auf riesige Rollen aufge-
wickelt.

Jetzt ist das Papier fertig zur Weiterverarbeitung. Vielleicht bleibt
es direkt auf der grofien Rolle und wird bedruckt, fiir Blicher vielleicht

oder Zeitungen. Oder es wird auf eine bestimmte GréBe geschnitten und gesta-
pelt, zum Beispiel flir Schulhefte oder Briefpapier.

Ubrigens: Wenn ihr ein Blatt Papier zerreift und ganz genau hinschaut, kénnt
ihr an dem Riss die kleinen Holzfasern gut erkennen.
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Wie entsteht ein
Schmetterling?

Schmetterlinge sind, wie viele Insekten,
ganz erstaunliche Tiere. Aber wie werden sie
eigentlich geboren? Heute weiff das jedes
Kind: Auch die schillerndsten Arten ent-
wickeln sich aus ganz unscheinbaren Rau-
pen. Aber diese Verwandlung ist eigentlich
so unglaublich, dass die Menschen frither
tiberhaupt nicht auf die Idee kamen, dass Raupen und Schmetterlinge irgen-
detwas miteinander zu tun haben kénnten,

Auf unserem Bild ist ein fertiger Schwalbenschwanz zu sehen. Uber 100 000
verschiedene Schmetterlingsarten gibt es, und so augergewdhnlich wie ihr
Aussehen sind auch ihre Namen: Pfauenauge, Zitronenfalter, Totenkopf-
schwérmer, Eisvogel, Kohlweigling. ..

Wenn der Schwalbenschwanz zu seinem ersten Flug tiber die Sommerwiese
startet, sieht man ihm gar nicht mehr an, dass er schon zwei groge Verwand-
lungen hinter sich hat.

Wie fast jedes Lebewesen beginnt auch ein Schmetterling
sein Leben als Ei. Hier seht ihr, wie ein Schwalben-
schwanzweibchen die Eier auf den Blittern einer Pflanze
abgelegt hat. In diesen Eiern wachsen Raupen heran -
und die sind sehr, sehr hungrig. Zuerst fressen sie ein
Loch in ihre Eihtille und schliipfen aus. Dann fressen sie
die ganze leere Eihille, und wenn sie die verspeist haben,
machen sie mit der Pflanze weiter, auf der sie gerade sit-
ZEn.,

Ungefahr drei Viertel seines Lebens verbringt ein Schmetterling als Raupe. Und
diese Raupe hat nur ein Ziel: Zu fressen und zu fressen, bis sie ihre endgiiltige
Grope erreicht hat.
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Durch die ganze Fresserei wird der Raupe ab und zu ihre
Haut einfach zu klein. Dann héutet sie sich: Die alte
Hiille platzt, und die Raupe schltipft mit einer neu-
en Haut heraus. Irgendwann ist die neue Haut
dann auch wieder zu klein, dann hiutet sich
die Raupe einfach noch einmal und ein weite-
res Mal, wenn es nétig ist. Irgendwann merkt
die Raupe, dass sie groff genug ist. Dann hort sie
auf zu fressen und ruht sich aus.

Zum letzten Mal héutet sich die Raupe, und jetzt
kommt etwas ganz Besonderes zum Vorschein: die
Puppe. Eine geschlossene Hille, die mit der Zeit
hart wird. Die verpuppte Raupe ruht. Jetzt frisst sie
nichts mehr, sondern verwandelt sich langsam zum
Schmetterling. Diese Verwandlung - die Fachleute
nennen sie Metamorphose - kann ganz schnell oder
ganz langsam gehen. Das kommt ganz auf die
Schmetterlingsart an - und darauf, wie warm es ist.
Manche Schmetterlinge sind in ein paar Tagen aus-
gewachsen, andere brauchen ein paar Jahre!

Nach der Metamorphose schltipft der neugeborene Schmetter-
ling aus der Puppe. Seine Fltigel sind noch ganz zerknittert
und feucht, und er muss sie erst einmal entfalten und
trocknen lassen. Dann ist er bereit zum Abflug. Ab
jetzt erndhrt er sich von Nektar, das ist der stie Saft
aus den Bliiten von Pflanzen, aus dem auch die Bienen
den Honig machen. Der Schmetterling sucht sich einen
Partner und paart sich. Dann legen die Weibchen wie-
der ihre Eier auf einer Pflanze ab, und unsere Ge-
schichte beginnt wieder von vorn.
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Woher kommt die Wolle?

Hier sehen wir Wolle. Ein grofies Kniuel mit
zwei Stricknadeln. Daneben Sachen, die aus
Wolle gemacht sind: Pullover, Schal, Miitze,
Handschuhe. Nanu - kein T-Shirt, keine Ba-
| dehose, kein Sonnenhut? Ob das wohl was
zu bedeuten hat?

Und ob das was zu bedeuten hat! Wolle ist warm, kann das
nur bedeuten. Wolle ist so warm, dass fast nur Sachen fiir
die kaltere Jahreszeit daraus gemacht werden. Und genau-
so warm ist es auch unseren Schafen hier auf dem Bild.
Darum ist es ihnen auch ganz recht, wenn der Schéfer ih-
nen ihre ganze Wolle abschneidet. Scheren nennt man
das, weil es friiher mit diesen grofen Scheren geschah.
Heute nimmt man dafiir eine groge elektrische Scherma-
schine. Das Scheren tut den Schafen nicht weh, es ist fiir
sie nicht anders als fiir uns das Haareschneiden beim
Frisor. Wenn die Schafe den Schéfer nicht hatten, der sie
von ihrem Winterpelz befreit, miissten sie sich die Wolle
mithsam selbst an Baumen oder Biischen abscheuern.

Hier wird die Wolle gewaschen. Auf dem Bild geschieht
das noch nach der traditionellen Methode, also so, wie
man es frither machte: von Hand in einem Holzbot-
tich. In den groBen Wollfabriken, die es heute gibt,
wird die Wolle in riesigen Waschmaschinen gerei-
nigt. In Wasserbecken, so gro wie ein Schwimmbad,
dricken grofe Walzen die Wolle unter Wasser. Mindestens
siebenmal wird die Wolle gewaschen, damit sie auch wirklich
sauber ist, und dann ausgewrungen. Im Waschwasser bleibt bei

der ganzen Wascherei ein wertvoller Stoff zuriick: das Wollfett Lanolin, aus dem
zum Beispiel Cremes und Salben hergestellt werden kénnen.
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Jetzt ist die Wolle sauber. Schon und gut, aber
zum Pulloverstricken eignet sie sich trotzdem
noch lange nicht. Die verzottelten Fasern miis-
sen jetzt gekdmmt werden. Eine mithsame Ar-
beit, bei der mit immer feineren Kdmmen versucht
wird, alle Wollfaden schén sauber nebeneinander zu
bekommen. Alles, was nicht in die Wolle gehort, sich
dort aber hartnackig festgehalten hat, wird jetzt ent-
fernt: zum Beispiel Kletten oder Grassamen, aber auch zu

kurze Wollfadchen oder Knoten, die nicht mehr rausgehen.

Auch hier sehen wir auf dem Bild die mithsame Handarbeit, die sich heute
kaum noch jemand macht. Auch fiir das Kimmen gibt es natiirlich groRe Ma-
schinen.

Die sauber gekammte Wolle wird dann wieder zu einem Strang aufgewickelt.
Diese Prozedur kann man jetzt so oft wiederholen, wie man will. Die Wolle wird
dabei immer feiner und gleichmagiger. Irgendwann ist genug gekdmmt, dann
ist die Wolle fertig zum Spinnen,

Der Strang aus den vielen kleinen Wollfadchen - Fasern, wie die Fachleute sa-
gen - hat einen komischen Namen: er heift "falscher Faden". Falsch

deshalb, weil er zwar sauber gekdmmt ist, aber immer noch ganz
leicht auseinander gezupft werden kann. In diesem Zustand
ist die Wolle noch nicht zu gebrauchen, wenigstens
nicht zum Stricken. Deshalb wird sie jetzt gesponnen.
Beim Spinnen geschieht etwas ganz Wichtiges: Der
"falsche Faden" aus den vielen Fasern wird um sich
selbst verdreht - ungeféhr so, wie wenn ihr eine Haar-
strdhne immer zwischen den Fingern reibt. Erst da-
durch wird aus all den kleinen Fadchen endgiiltig ein
grofer, langer, haltbarer Faden, der auf eine Spule ge-
wickelt wird. Zwei dieser Faden werden schlieflich noch einmal
miteinander verdreht, damit das Ganze noch reifester wird. Verzwirnen

heift dieser letzte Arbeitsgang. Jetzt ist das Wollgarn fertig zum Stricken -
wenn man einen naturfarbenen, wollweifen Pullover méchte. Wenn nicht,
kann man die Wolle auch noch farben.
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Wie wird Zucker
gemacht?

Jeder mag gern Zucker. Na ja, vielleicht
nicht jeder. Aber fast jeder isst gerne mal
was Siifies. Und in allem, was siif ist, steckt
Zucker - aufier, man hat ein spezielles DiAt-
produkt gekauft. Aber weif eigentlich je-
mand, wo der ganze Zucker herkommt?

In tropischen Liandern. wo der Zucker urspriinglich entdeckt
wurde, wird er aus Zuckerrohr gewonnen. Bei uns wiirde
dieses Zuckerrohr nicht gedeihen, aber gliicklicherweise
kam vor etwa 200 Jahren jemand auf die Idee, eine Rii-
bensorte mit hohem Zuckergehalt zu ziichten, die auch in
nicht so heifen Landern wéchst: die Zuckerriibe. Also,
bei uns wird Zucker aus solchen Zuckerriiben gewonnen,
wie ihr sie hier auf dem Bild sehen kénnt.

Diese Riiben werden geerntet und zwar von einer grofen
Maschine, mit der es viel schneller geht als von Hand. Reihe

fiir Reihe erntet die Maschine das Feld ab. Zuerst schneidet sie den Riiben die
Blétter ab, dann werden sie ausgegraben und auf einen Wagen geladen.

Dieser Wagen bringt die Zuckerriiben zur Zuckerfabrik, Hier
werden Unmengen von Zuckerriiben verarbeitet. Beson-
ders hoch ist die Ausbeute allerdings nicht: Aus 100
Kilogramm Zuckerriiben gewinnt man héchstens 15
Kilogramm Zucker. Deshalb braucht die Fabrik
auch jede Menge Riiben-Nachschub.
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In der Zuckerfabrik werden die Riiben erst einmal
gewaschen. Dann werden sie in Scheiben geschnit-
zelt und so lange gekocht, bis der ganze Zucker aus
den Ritbenschnitzeln in das Wasser tibergegangen
ist. Die ausgelaugten Riibenschnitzel kénnen dann
immer noch als Viehfutter verwendet werden.

Der Zuckersaft wird gereinigt und gefiltert, denn
manchmal schwimmen noch kleine Pflanzenteile
darin - und andere Stoffe, die man zur Zuckerproduktion
nicht gebrauchen kann. Nach der Reinigung wird der Zucker-

saft wieder gekocht. Und noch einmal und noch einmal. Bei jedem Kochen wird
er konzentrierter, dickfliissiger und dunkler, bis er irgendwann zu klumpen be-
ginnt. Die kleinen, hellen Klimpchen, die sich in dem dunklen Saft bilden, sind
Zuckerkristalle. Immer mehr dieser Kristalle hingen sich aneinander.

Jetzt lauft der fliissige Zucker mit den vielen Kristallen in eine Zentrifuge. Das
ist eine grofie Schleuder, und in der wird - dhnlich wie beim Wéscheschleudern
- der Kristallzucker nach aufen gepresst, und das Wasser kann ablaufen.
Jetzt ist der Zucker eigentlich fertig. Damit er richtig schén weif ist, wird er
noch ein paar Mal gereinigt, dann kann er weiterverarbeitet werden.

Man kann ihn gleich abfiillen als Kristallzucker. Raffinade, steht
dann oft auf den Tiiten: So nennt man weifen Zucker, der so
verfeinert und gereinigt ist, wie wir eben beschrieben
haben. Es gibt auch noch Rohzucker, der nicht so oft
gereinigt und gewaschen wurde, der ist dann braun.
Auperdem gibt es noch weiterverarbeiteten Zucker
natirlich in verschiedenen Formen, Puderzucker ist zum
Beispiel gemahlener Zucker. Witrfelzucker oder Zucker-
hiite sind aus Zucker, der angefeuchtet und in eine
Form gepresst wurde. Kandiszucker hat einfach grofere
Kristalle.

Ubrigens, etwas bleibt noch zu erwahnen. Egal, wie sie aussehen, eins haben
alle Zuckerprodukte gemeinsam: Zu viel davon ist ziemlich schlecht fiir die
Zéhne. Aber das wei ja jeder.

Text: Martin Frei Borchers
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Bald soll es noch mehr Mach- und Sachgeschichten mit der
Maus geben. Dazu michten wir von dir gerne etwas wissen:
Welche Mach- und Sachgeschichten viirden dich besonders
interessieren? Wenn du eine Idee hast, dann schreib uns
doch einfach einen Brief oder eine Karte.

Wir freuen uns und du bekommst auch ein

kleines Dankeschon.

Sehreih uns
deine Mach- und
Sachgeschichten!

) |

Hier unsere Adresse:
Ravensburger Spieleverlag
Redaktion Lernspiele
Postfach 1860

88188 Ravensburg

Spielespa$ fiir schlaue Képfchen

Schau genau mit der Maus
...denn nur zwei Motive sind gleich

Zwei gleiche Motive gesucht! 15 Motive sind auf den Tafeln
bunt gemischt. Doch nur zwei Motive sehen genau gleich
aus, Wer entdeckt sie zuerst? Da muss selbst die Maus ganz
genau hinschauen und vergleichen!

Einfach tierisch
Legt der Igel Eier? Hat der Panda Hufe?

Mit vier Kingurus auf Entdeckungstour im Tierpark.
Jeder muss gut tiberlegen: Welche Eigenschalt passt wohl
zu welchem Tier? Mit Spaf und Spannung erfahrt ihr viel
tiber Lebensweisen und Besonderheiten vieler Tiere.

Fiir 2 -4 Spieler von 7- 12 Jahren.
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