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In dieser Ubung hort ihr einige Folgen des Podcasts , Algen-Talk
- das Superfood aus dem Meer” und erfahrt dabei mehr Gber
die vielen Mdglichkeiten von Algen.

Der Gastgeber ist Boris Rogosch von FOODTALKER, der im Laufe
der Podcastfolgen verschiedene Algen-Expertinnen und -
Experten zu Gast hat.

Nachdem ihr zugehort habt — oder auch wahrenddessen —
versucht ihr, die untenstehenden Fragen zu beantworten.
Wenn ihr Lust darauf habt, kénnt ihr auch die Folgen anhéren,
die auf Englisch und Déanisch verfligbar sind.

#1: Mit Meereshiologin Ur. Ines Linke

1.Wer ist Inez Linke und warum wird sie als Algenpionierin
bezeichnet?

2.Welche Algenart spielte eine wichtige Rolle bei der
Grindung von oceanBASIS und warum wurde diese Alge
interessant?

3.Algen enthalten viele verschiedene Nahrstoffe. Nennt
mindestens drei Inhaltsstoffe oder Nahrstoffgruppen, die in
Algen vorkommen, und erklart, warum sie fir Menschen
interessant sein kbnnen.

4.Warum arbeitet das Projekt AlgaeFood daran, Algen als
Lebensmittel bekannter zu machen? Nennt mindestens
zwei Aktivitaten, mit denen das Projekt Menschen und
Algen ndher zusammenbringen mochte.

5.Algen kdnnen sowohl fir Menschen als auch fir die
Umwelt natzlich sein. Erklart, wie Algen positiv zum
Meeresdkosystem beitragen kénnen und warum mehr
Algenfarmen beispielsweise der Ostsee helfen konnten.
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Klassenstufe
Mittelstufe
Oberstufe

Fach
Biologie
Sozialkunde

Gruppeneinteilung
2-3 Personen oder individuell

Materialien
o Podcast - Algen-Talk, auf
Spotify oder Apple
Podcasts zu finden.

Hintergrundwissen
Erganzt mit einem
Theorieabschnitt

Aktivitat #2
Aktivitat #3
Aktivitat #11
Aktivitat #12
Aktivitat #13

Kombiniert gegebenenfalls mit

ALGAE
FOOD


https://open.spotify.com/show/5zTvlp3K8f0UCMICux5h6D
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#2:MitA I]en/(och goﬂw Stein

1.Wer ist Botho Stein und wie ist er dazu gekommen, sich intensiv mit Algen in der Kiche zu
beschaftigen?

2.Was ist Dashi und welche Rolle spielt die Alge Kombu bei der Zubereitung?

3.Welche drei Algenarten werden besonders haufig in der Kliche verwendet und wie kénnen Algen in
Gerichten eingesetzt werden?

4.Was bedeutet ,Umami” und warum sind Algen besonders gut geeignet, um diesen Geschmack in
Speisen zu erzeugen?

5.Botho Stein verwendet Algen nicht nur in der Spitzengastronomie, sondern auch in seinen eigenen
Produkten. Nennt zwei Beispiele, wie Algen in veganen Gerichten eingesetzt werden kdnnen.

#f Mit A I]Mf orjcher R‘afae[ Meic‘wbner'

1. Wer ist Rafael Meichssner und wie begann sein Interesse an Algen?
2. Was ist der Unterschied zwischen Mikroalgen und Makroalgen? Nennt ein Beispiel fir jede Gruppe.

3.Algen spielen eine wichtige Rolle im Okosystem Meer. Erklart, warum Algen fiir das Leben auf der Erde
wichtig sind.

4.Warum kann die Kultivierung von Algen eine nachhaltigere Form der Lebensmittelproduktion sein als
die traditionelle Landwirtschaft? Nennt mindestens zwei Vorteile.

5.Warum haben Menschen in einigen Regionen traditionell Algen gegessen, wahrend dies zum Beispiel
in Deutschland weniger verbreitet war?
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#4- A4 I]en i der §Teme/(i4'che uvd /(oream'bctte Geburtjtajjfra(/ifionen

1. Wer sind Maurizio Oster und Sung-Hee Kim, und wie beschaftigen sie sich auf unterschiedliche Weise
mit Algen?

2.Maurizio Oster hat ein Gericht mit finf verschiedenen Algen-Komponenten entwickelt. Nennt
mindestens drei Komponenten und erklart, warum er verschiedene Zubereitungsmethoden verwendet.

3.Warum spielen Algen eine wichtige Rolle in der koreanischen Esskultur?

4.Welche Bedeutung hat die koreanische Algensuppe (Seetangsuppe) traditionell und warum ist sie
besonders flir schwangere Frauen und frischgebackene Mutter wichtig?

5.Warum ist Sung-Hee Kim davon Uberzeugt, dass Algen ein wichtiges Lebensmittel der Zukunft sein
kdnnen? Nennt mindestens zwei Griinde.

#2: Algengerichte in der Kawfive — Tnnovalive Gemeivwchaf[sverpf legung

1.Wer ist Volker Fuhrwerk und warum hat er sich entschieden, vom Sternerestaurant Ole Liese in ein
Betriebsrestaurant zu wechseln?

2.Welche Herausforderungen gibt es beim Kochen fir viele Menschen in einer Kantine im Vergleich zu
einem Gourmetrestaurant?

3.Warum sind viele Kantinengaste skeptisch gegeniber Algen als Lebensmittel? Und wie kann man Algen
in Gerichten einsetzen, ohne dass sie unbedingt auffallen?

4.Welche Vorteile haben Algen als Zutat in der Kiiche und warum findet Volker, dass wir mehr Algen essen
sollten?

5.Warum glaubt Volker Fuhrwerk, dass es noch einige Zeit dauern wird, bis Algen ein normaler Bestandteil
unserer Esskultur werden?
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