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Essen und Trinken – beides gehört zu den absoluten 

Grundbedürfnissen eines Menschen. Ohne feste und 

fl üssige Nahrung können wir nicht leben, Essen ist 

existenziell. So ist es nicht verwunderlich, dass sich 

unser Denken und unser Handeln täglich um die 

Zubereitung und den Verzehr von Speisen drehen.

Mit den Experimenten in diesem Heft möchten wir 

Sie und die Kinder zum Abenteuer im Kochlabor 

einladen! 

Es gibt so vieles herauszufi nden: Warum brodelt es 

eigentlich in unserem Topf? Wodurch passiert die 

wundersame Verwandlung von einem Zutaten-

gemisch zum leckeren Gericht? Warum haben wir 

auf bestimmte Dinge Appetit? Und warum müssen 

wir überhaupt essen?

Wir garantieren Ihnen: Alle Kinder fi nden an diesem 

spannenden Forschungsfeld Interesse. Der Koch-

topf ist bestens geeignet, um auch mit inklusiven 

Gruppen zu arbeiten. Wir beobachten zusammen 

die Ereignisse beim Mischen, Kochen, Braten, 

beim Backen, Kneten und Einweichen. Erstaunliches 

passiert: Wasser verdampft, Popcorn explodiert, 

Teig geht auf, Äpfel werden weich, ein Spiegelei 

wird hart und harmlose weiße Pulver sprudeln … 

Es geht in erster Linie darum, das eigene Forschen 

zu entdecken und Alltagsphänomene rund um unser 

Essen bewusst zu machen. Natürlich kommt auch 

immer wieder etwas Leckeres dabei heraus! 

Sie können das gesamte Thema mit den Kindern 

erarbeiten oder sich auf Teilbereiche beschränken, 

wie zum Beispiel „Was passiert beim Kochen?“, 

„Geheimnisvolle Gase“ oder auch – als kleines 

Projekt – den Weg „Vom Korn zum Brot“ 

beschreiten.

Mit diesen neuen Erfahrungen werden die Kinder 

Nahrungsmittel aus einem ganz neuen Blickwinkel 

betrachten und mit noch mehr „Zungenspitzengefühl“ 

und Wertschätzung an unser Essen und seine 

Zubereitung herangehen.

Liebe Erzieherinnen und Erzieher, 
liebe Pädagoginnen und Pädagogen!

Lassen Sie sich mit den Kindern von den erstaunlichen Vorgängen 
faszinieren, die man im Kochlabor beobachten kann!
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„Mit Essen spielt man nicht!“ – 

Diesen Satz kennen wir alle, doch 

wollen wir ihn ein wenig in Frage stellen. 

Spielen ist der Anfang von Erforschen! Kein 

Nahrungsmittel, kein Rezept, das nicht ursprünglich 

durch Ausprobieren erfunden worden wäre. Für 

Kinder ist unser „Essen“ ein hervorragendes 

Forschungsfeld! Dies hat nichts mit Verschwendung 

zu tun oder mit mangelnder Wertschätzung. Jedes 

Kuchenbacken ist ein Experiment, jedes 

Getränkemischen ein Abenteuer!

Die Zutaten für Kochtopf-Versuche sind naturgemäß 

ungiftig und die Reaktionen, die wir in unserem 

Kochlabor beobachten können, lassen sich im Alltag 

wiederfi nden. Eröffnen wir also mit den Kindern die 

Molekularküche des Kochlabors! Hier werden wir alle 

zu Biologen, Physikern und Chemikern!

Die meisten Versuche und Anleitungen sind so ange-

legt, dass jedes Kind das Experiment für sich ma-

chen kann. Auf diese Weise können alle Kinder in 

ihrem eigenen Tempo und ihren eigenen Möglichkei-

ten entsprechend arbeiten und sich so voll in ihr Tun 

vertiefen – ein Austausch fi ndet 

natürlich trotzdem statt und ist auch 

erwünscht!

 

In diesem Heft fi nden Sie Kopiervorlagen, die den 

Kindern (und Ihnen) als Arbeitsanleitungen dienen 

können. Sie können die Vorlagen aber auch nach 

dem jeweiligen Versuch an die Kinder verteilen, um 

das Experiment zu vertiefen. Die Kinder erstellen so 

allmählich ein eigenes „Forscherheft“. 

Die Forscherblätter liegen in zwei Ausführungen vor: 

einer ausführlichen Version mit Arbeitsanleitung 

(weiße Ziffer) und einer reduzierten Form, die fast 

ganz ohne Text auskommt (graue Ziffer). Auf diese 

Weise ist neben dem gemeinsamen Experimentieren 

in inklusiven Gruppen auch eine differenzierte Nach-

bereitung möglich. Wieweit Sie die Vorlagen über-

haupt verwenden, können Sie natürlich selbst 

entscheiden. In manchen Gruppen ist es schön und 

passend, die Experimente auf diese Weise festzu-

halten, andere Kinder experimentieren lieber ganz 

frei. Auf jeden Fall gilt: Der Versuch selbst ist das 

Wichtigste!

Spaß am Experimentieren

Tipp: Probieren Sie alle Versuche zunächst einmal selbst aus! 

©
 A

O
L

-V
e

rl
a

g

4



Essen: Genuss für die Sinne 

Essen ist weit mehr als bloße Energieaufnahme. 

Es ist ein Erlebnis mit allen Sinnen. So wollen wir die 

ersten Experimente unseren Sinnesorganen widmen. 

Ein ganz bedeutsames „Kücheninstrument“ haben 

Koch und Köchin immer dabei: die Zunge. Mit ihrer 

Hilfe können wir fünf Geschmacksqualitäten unter-

scheiden: süß, sauer, salzig, bitter und umami (herz-

haft, würzig; siehe Infokasten, Seite 6). 

Zum Einstieg wollen wir daher die enormen Fähigkei-

ten unsere Zunge testen: „Das wichtigste Gerät ....“ 

� und �. Bereiten Sie für die Kinder ein Tablett 

mit Proben vor. Es eignen sich beispielsweise für … 

– sauer: Zitronensäure, Zitronensaft, Essig

– süß: Zucker, Honig

– salzig: Kochsalz

– bitter: Grapefruit, Grapefruitsaft

– herzhaft, würzig (umami): Sojasoße.

Eventuell auch noch: 

–„nach nichts“: Speisestärke

– unangenehm: Natron.

Sie können die einzelnen Proben in etwas Wasser 

lösen und die Kinder mit einer Pipette vorsichtig pro-

bieren lassen oder die Proben unverdünnt auf ein 

kleines Tablett stellen. Klar, es ist so eine Sache, sich 

auf diese unbekannten Dinge einzulassen. Versichern 

Sie den Kindern, dass es sich tatsächlich nur um un-

giftige Stoffe handelt, die man essen kann, bzw. um 

Stoffe, die zur Zubereitung von Essen verwendet wer-

den. 

Sie können das in der Kopiervorlage beschriebene 

Experiment auch erweitern und den Kindern andere 

Produkte anbieten, die zwar nicht direkt die einzelnen 

Geschmacksqualitäten betreffen, die die Kinder aber 

kennen und geschmacklich einordnen können. Öl 

schmeckt „ölig“, Natron wird (oft) als „eklig“ empfun-

den, Schokolade als „lecker“. Übrigens ist „scharf“ 

keine Geschmacksqualität, sondern eine Schmerz-

empfi ndung auf der Zunge, die durch bestimmte 

Reizstoffe ausgelöst wird. 

Sinn dieses Einstiegsversuches ist nicht nur, die 

Zunge selbst auszuprobieren. Er gibt auch einen 

Hinweis auf die Veränderungen, die viele Nahrungs-

grundstoffe erfahren, wenn sie zu einem Essen 

verarbeitet werden. Wer kann sich vorstellen, dass 

so etwas unangenehm Schmeckendes wie Natron 

dafür sorgt, dass Brausepulver sprudelt, Rotkohl 

blau wird und Kuchenteig aufgeht? 

me. Sie kö
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            Info: „Umami“ – der Geschmack von Protein

Die Zunge hat nicht nur Rezeptoren für süße, salzige, saure und bittere Stoffe, sondern besitzt auch 

spezielle Geschmacksrezeptoren für eine Aminosäure, die Glutaminsäure, die Baustein der Proteine ist. 

So wie zuckerhaltige Lebensmittel „süß“ schmecken, schmecken glutaminhaltige Lebensmittel „umami“. 

Dies ist das japanische Wort für „köstlich, würzig“. Natürlicherweise kommt Glutaminsäure besonders 

konzentriert in Fleisch, Tomaten, Sojasoße, Parmesankäse u. a. vor. Künstlich zugesetztes Glutamat (Salz 

der Glutaminsäure) dient in vielen Lebensmitteln als „Geschmacksverstärker“ (E 620 bis E 625), vor allem 

in „Fertiggerichten“. Eigentlich wird damit (unserem Unterbewusstsein) ein stärkerer Proteingehalt vor-

getäuscht. Der Sinn eines solchen Zusatzes ist zweifelhaft und künstliches Glutamat gilt nicht unbedingt 

als gesund, hier streitet sich jedoch die Wissenschaft.

Aber wie und 

womit schme-

cken wir 

eigentlich? 

Im Experi-

ment 

„Streck 

mal deine 

Zunge 

raus!“ � 

nehmen wir diesen 

erstaunlichen Körperteil 

etwas genauer unter die Lupe: Die Zunge ist der be-

weglichste Muskel bei uns Menschen. Mit ihrer Hilfe 

können wir sprechen, tasten, die Temperatur fühlen – 

und eben schmecken. Die Kinder sollen sich gegen-

seitig einmal die Zunge herausstrecken (ausdrücklich 

erlaubt!) und mit einer Lupe genau betrachten. Sie 

werden kleine Erhebungen, die Papillen, entdecken. 

In den Geschmackspapillen befi nden sich 

Geschmacksknospen, die sich aus vielen Sinnes-

zellen zusammensetzen und mit denen wir die fünf 

„Geschmäcker“ wahrnehmen. Die Papillen sind über 

die gesamte Zunge verteilt, es gibt keine speziellen 

Geschmackszonen, wie früher angenommen. Nur 

der Geschmack „bitter“ wird besonders stark im 

hinteren Bereich der Zunge wahrgenommen – ver-

mutlich als Schutz, um giftige Stoffe noch erkennen 

zu können, bevor sie in den Körper gelangen. 

Nicht nur die Zunge, fast alle Sinnesorgane spielen 

eine wichtige Rolle bei unserem Essverhalten – was 

sicherlich daher rührt, dass die Wahl der richtigen 

Nahrung für unser evolutives Überleben von großer 

Bedeutung war: Wenn „Ess-Entscheidungen“ durch 

mehrere Sinne geprüft werden, wird die Vergiftungs-

gefahr verringert. Mit experimentellen Spielen können 

Sie dies mit den Kindern nachvollziehen.

           

Experimentelles Spiel: Was ist was?

Kein Geschmack ohne die Nase! Wer Schnup-

fen hat, kennt das Problem: Mit verstopfter 

Nase schmeckt jedes Essen ähnlich. 

In einem kleinen Spiel können die Kinder dies 

einmal ausprobieren. Reiben Sie Apfel, Zwie-

bel und Kartoffel jeweils zu einem Brei und 

lassen Sie die Kinder mit zugehaltener Nase 

und geschlossenen Augen davon probieren. 

Die Breie können oft erst über den Geruch 

unterschieden werden. Auch klein geschnit-

tene Apfel- und Kohlrabistücke, 

die mit geschlossener 

Nase erkannt werden 

sollen, sind für diesen 

Test gut geeignet.
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