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Gute Aussichten
Startklar! Ernahrung und Gesundheit

Theorie und Praxis gut verknupft: Startklar! Erndhrung und Gesundheit vermittelt

Kompetenzen, die fur den Alltag und das Berufsleben niitzlich sind - von der Bewertung
der Inhaltsstoffe in Genussmitteln Giber das Erstellen von Vorratsplanen bis zur Auswahl

geeigneter Garverfahren.

Ernahrung
Gesundheit
Lebensfiihrung
hande\n
Arbeits-
hmen Umwelt- und prozesse
wahrne Verbraucher- Arbeits-
bewusstsein techniken pewerten

analysieren

3 tieren
prasen
kommunizieren

Das Konzept fordert die individuellen Starken jeder Schiilerin und jedes Schiilers:
« Differenziert
Wertneutrale Wiirfelsymbole weisen Aufgaben auf drei Niveaustufen aus. Losungshilfen im Anhang
bieten Unterstuitzung bei der Losung der Aufgaben.
o Kompetenzorientiert
Kompetenzerwerb findet vom Kapiteleinstieg bis zu den ,,Das kann ich“-Seiten am Kapitelende statt.
« Klar strukturiert
Jede Doppelseite behandelt je ein Thema.
« Praxisnah und anschaulich
Das Schilerbuch vermittelt alle wichtigen Fachworter stets
klar und verstandlich; Abkiirzungen werden aufgelost.
Methodenseiten vermitteln praktische Fertigkeiten, Wissens-
speicherseiten bieten vertiefende Informationen und anschau-
liche Fotos unterstiitzen die Erarbeitung der Sachverhalte.

Qualitat aus Bayern fiir Bayern - das Team
von Startklar! Erndhrung und Gesundheit
Gabriele Fleischmann (Hauzenberg/Passau),

Nina Goldmann (Poing), Maria Keil (Schongau),
Heide Tremmel-Sack (Singen/Hohentwiel),
Petra Westhauser (Obergiinzburg) und
Stephanie Wunder (Heilsbronn)
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Auszige aus dem Inhalt
Genau abgestimmt auf den LehrplanPLUS

Jahrgangsstufe 8

 Kapitel 1: Ernahrung, Gesundheit, Lebensfiihrung

« Kapitel 2: Umwelt- und Verbraucherbewusstsein

« Kapitel 3: Arbeitsprozesse - Arbeitstechniken

« Wissensspeicher: Hygieneregeln

« Wissensspeicher: Vermeidung von Gesundheitsgefahrdungen
« Methode: Wie planen wir selbst eine Praxiseinheit?

« Wissensspeicher: Garverfahren

« Wissensspeicher: Geliermittel
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« Kapitel 4: Ernahrung, Gesundheit, Lebensfiihrung

« Wissensspeicher: Inhaltsstoffe von Obst und Gemiise

« Kapitel 5: Umwelt- und Verbraucherbewusstsein

« Kapitel 6: Arbeitsprozesse - Arbeitstechniken

+ Wissensspeicher: Getreide und Mehl

« Methode: Eine Diskussionsrunde vorbereiten und durchfiihren
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+ Kapitel 7: Erndhrung, Gesundheit, Lebensfiihrung

» Wissensspeicher: Stoffwechsel

« Methode: Wie kann ich meine Vitalitat positiv beeinflussen?
« Wissensspeicher: Food Design

« Wissensspeicher: Gentechnologie

» Kapitel 8: Umwelt- und Verbraucherbewusstsein

« Kapitel 9: Arbeitsprozesse - Arbeitstechniken



Optimaler Einstieg
Die Themenseiten

Hier wird der Kern des Themas bereits in der Uberschrift als zielfiihrende Frage auf den Punkt
gebracht. Hintergrundinformationen werden in der Randspalte erklart. Arbeitsauftrage sind
auf drei Niveaustufen enthalten. Erklarungen und Lésungsbeispiele finden sich im Anhang.

E Was ist eine Allergie?

M1 Méglicher Allergie-
ausloser

Der anaphylaktische Schock
stellt eine allergische Extrem-
reaktion des Organismus dar
und kann innerhalb kurzer
Zeit zu einer lebensbedrohli-
chen Situation fiihren.
Zeigen sich bei einer Person

maogliche Symptome wie Krib-

beln, Brennen und Tréinen der
Augen, Juckreiz, Husten und
Asthmaanfille, sollte umge-
hend Erste Hilfe geleistet und
ein Notarzt gerufen werden.

M2 Anaphylaktischer
Schock

Allergie und Lebensmittelallergie
Als ,Allergie” wird eine tibersteigerte Reaktion des Immunsysters auf bestimmte
Stoffe bezeichnet. Diese Stoffe heien , Allergene*. Hierbei kann es sich um Tiethaare,

Hausstaub, Pollen oder handeln. Das hildet zur Ah-
wehr spezifische die *, die im Blut nachge-
wiesen werden kénnen.

Eine Reaktion kann zu an der Haut wie R5tungen und

trockene Stellen sowie Juckreiz, Niesanfille, Atemnot oder entziindete Augen fithren
Mégliche Reaktionen sind dariiber hinaus Stérungen des Magen-Darm-Trakts mit
dauerhaftem Durchfall oder Erbrechen. Im schlimmsten Fall kann es zu einem
anaphylaktischen Schock kommen.

Lebensmittelallergien kommen seltener vor, als viele glauben. Denn nicht hinter
jedem unbekommlichen Lebensmittel steckt eine Allergie. Entscheidend ist der Nach-
weis eines Auslosers durch einen Allergietest.

Die 14 haufigsten miissen in den en von Leberis-
mitteln und auf Speisen- bzw. Getrankekarten aufgefiihrt werden. Die Haufigkeit von
Allergien scheint zu steigen. Warum bzw. wann, bei wem und wie eine Allergie ent-
steht, ist wissenschaftlich noch nicht geklart.

Reizende Stoffe
In den ersten L treten vorrangig gegen Grund
nahrungsmittel wie Kuhmilch, Hithnerei, Weizen und Niisse auf. Jugendliche leiden
hauptséchlich an Allergien gegen rohes Gemiise und Obst, Gewiirze, Mitsse sowie Erd-
niisse. Im Erwachsenenalter stehen Kreuzreaktionen von Pollen und Lebensmitteln an
erster Stelle
Luftverunreinigungen, Rauchen und Passivrauchen sowie Alkoholkonsum odey Medi-
kénnen das erhéhen. Um ein Allergierisika zu
verringern, empfiehlt es sich, keine Katzen oder andere Fell tragende Haustieye anzu-
schaffen, Schimmel und feuchte Stellen an den Wanden zu vermelden sowne losungs-
mittelarme Lacke und Farben zu verwenden. an stark stra-
Ren sollten nur zu verkehrsarmen Zeiten kurz geliiftet werden.

Kreuzreaktionen

Besonders wihrend der Zeit von Pollenflug im Frithjahr kommen allergische Kreuz-
reaktionen vor. Dabei ruft zum Beispiel das Allergen Birkenpollen eine Sensibilisie-
rung hervor. Die so gebildeten Antikérper kénnen dann mit reizenden Stoffen aus
rohem Steinobst reagieren.

1 Ernihrung, G it und L

Niissen, Kern- und Steinobst roh, Kiwi, Mohren,

- Birkenpollen Sellerie, Soja

+ Graserpollen Getreide, Tomaten, Hiilsenfriichte, Erdniissen
Sellerie, Tomaten, Kamille, Gewiirze (z.B. Kimmel,

* BeifuBpollen Anis, Koriander, Zimt)

M3 Mdgliche Kreuzreaktionen

Sicherheit bei Speisen und Getranken
Bei der eigenen Zubereitung von Speisen und Getrinken konnen die Zutaten nach
eigenem Ermessen ausgewahlt und kombiniert werden. So lisst sich das Risiko eines
i h weit Allergien ist es hilfreich,
Gste schon zum Zeitpunkt einer Einladung zu fragen, was sie nicht vertragen oder
nicht zu sich nehmen méchten. Auch wenn es sich nicht um eine echte” Allergie oder
eine L oder ein handeln sollte, freut sich jeder
Gast gewiss iiber eine derartige Aufmerksamkeit. Manche Gastgeber fertigen sich
sogar Gedachtnisstiitzen an, um nicht immer wieder aufs Neue fragen zu miissen.

M6 Bliihende Griser

M5 Birkenpollen

B 1 Gibmit deinen Worten kurz wieder, was unter einer ,Allergie” verstanden wird.

B 2 Fasse miindlich zusammen, unter welchen Voraussetzungen das Allergierisiko
erhaht ist.

8 3 Stelle dir vor, du wirest dir unsicher, ob du auf etwas allergisch reagierst. Was wéire
aus deiner Sicht eine sinnvolle Entscheidung?

8 4 Erliutere, wie eine allergische Kreuzreaktion ausgeldst wird.

B 5 Nimm begriindet Stellung, warum deiner Meinung nach haufiger Lebensmittelallergien

empfunden als nachgewiesen werden.

B 6 Diskutiert in der Klasse dariiber, ob ihr es fiir angemessen haltet, Gste nach Allergien

und Unvertréglichkeiten zu fragen.

M4 BeifuR

n Vermeidung von Gesundheitsgefdhrdungen

M1 Salmonellen

Die Bedeutung von Hygiene

Um die Gesundheit nicht zu gefahrden, muss ins-
besondere beim Umgang mit Lebensmitteln streng
darauf geachtet werden, dass hinsichtlich der Lage-
rung, Kithlung und Verarbeitung alle Hygiene-
vorschriften erfillt werden. Fehlende Hygiene hat
oftmals eine Ubertragung von Krankheitserregern
zur Folge.

Infektionen
Ansteckungskrankheiten, die in der Fachsprache
,Infektionen“ heiflen, kénnen auf verschiedenen
Wegen libertragen werden.

Bei einer Schmierinfektion werden die Krankheits-
erreger liber Beriihrungen verbreitet. So finden sich
Krankheitserreger beispielsweise auf Tiirgriffen
oder Fernbedienungen insbesondere in Hotel-
zimmern. Bei der Tropfcheninfektion werden die
Krankheitserreger auf dem Luftweg transportiert -,

M2 Nicht immer ganz problemlos: frische Eier

Salmonellen

Eine in schlimmen Fallen sogar lebensbedrohliche
Folge von mangelnder Hygiene ist die Salmonellen-
vergiftung.

Salmonellen sind Krankheitserreger, die Magen-
Darm-Infektionen verursachen. Diese Infektionen
werden am haufigsten durch Nahrungsmittel,
weniger haufig durch eine Schmierinfektion iiber-
tragen. Infolge einer unzureichenden Kuhlung
anfalliger Lebensmittel vermehren sich die Salmo-
nellen und lésen im Magen eine Infektion aus.
Auf verschiedenen Lebensmitteln sind sie bis zu
mehreren Monaten iberlebensfahig. Durch Ein-
frieren werden sie nicht abgetatet. Nur wenn das
Lebensmittel bei einer Temperatur von 70 Grad Cel-
sius mindestens zehn Minuten erhitzt wird, kénnen
sie unschadlich gemacht werden.

Sowohl tierische als auch pflanzliche Lebensmittel
kommen als Salmenellentriger in Betracht, Meis-

Krankheitszeichen und Krankheitsverlauf bei
Salmonellenvergiftung

Krankheitszeichen einer Salmonellenvergiftung sind
Durchfall, Kopf- und Bauchschmerzen, Erbrechen sowie
eine erhohte Temperatur. Meist klingen diese Sympto-
me nach ein paar Tagen von selbst wieder ab. Men-
schen mit einem schwacheren oder geschwachten
Immunsystem sollten jedoch einen Arzt auf-

suchen, um ernsthafte Folgeerkrankungen

wie eine Blutvergiftung zu vermeiden.

Auch nach dem Abklingen der Symptome

sind die Betroffenen noch bis zu einem Monat
ansteckend.

Bakterien und Viren

Salmonellen gehoéren zu den Bakterien. Sie kénnen sich
selbst vermehren, da sie einen eigenen Stoffwechsel be-
sitzen. Viren hingegen benétigen hierfiir eine fremde
Zelle und zerstéren sie somit. Antibiotika* kénnen nur
Bakterien bekampfen, indem sie gezielt in deren Stoff-
wechsel eingreifen. Da Viren keinen eigenen Stoffwech-
sel haben, kénnen sie nicht mit Antibiotika behandelt
werden.

Fleisch und Gefliigelfleisch

Das Bayerische Landesamt fiir Gesundheit und Lebens-
mittelsicherheit gibt zum Umgang mit gefahrdeten Le-
bensmitteln einige Empfehlungen. So sollte Gefliigel-
fleisch moglichst nicht gewaschen werden, da sich an-
derenfalls Keime in der Kiiche verbreiten kdnnen. Falls
es dennoch gewaschen wird, miissen das Sptilbecken

und seine Umeebung direkt danach griindlich gereinigt |

Schnellere Erfolge

Die Methodenseiten

Das Methodenwissen wird Schritt fiir Schritt dargestellt. Dazu kommen ausfiihrliche
Erklarungen anhand eines Beispiels, das zum Kapitelthema passt.

m Wie kann ich meine Vitalitét positiv beeinflussen?

Biorhythmus
Die Vitalitét lisst sich positiv beeinflussen, wenn man bei der Geslallung des ¢igenen
Tagesablaufes seine Energiebilanz, die ,innere Uhr* oder ,Biorhythmus”, den Zeit-

punkt der

S m

"

sowne Getranke anf-

einander abstimmt.

1. Basiswissen sichern

und die richtige

Damit Ihre Einflussnahme auf die Vitalitét erfolgreich werden kanw, missen Ste tiber
ein Basiswissen zu den folgenden Fragen verfiigen.

Was bedeutet

e, “und,, Lei i

Was ist der Biorhythmus?

lange Energie?

B

Das i ‘wird einer

Was sieht die allgemeine Tagesleistungskurve aus?

Wann soll bzw. kann ich welche Mahlzeiten zu mir nehmen?
Verdauung und Stoffwechsel: Welche Nahrstoffe liefern mir wie schnell und wie

Selbstwahrnehmung aktivieren

— oder auch Sclbstreflexion” —

gegeniibergestellt. Geleitet wird diese

Fragen.

von den na

Wie viel Energie nehme ich tiglich zu mir?

> Fithren Sie eine Woche Buch dariiber, wie viel Energie Sie taglich zu sich fithwan

Lesen Sie dazu die

auf den oder

Sie im Internet eine Kalorientabelle.

> Ermitteln Sie mithilfe des Internets, wie hoch Ihr taglicher Energiebedarfist

> Analysieren Sie, ob Ihr Energieumsatz dem entspricht, was Ste zu sich nehmen
sollten. Nutzen Sie dazu einen Kalorienrechner aus dem Internet.

Wie sieht meine Leistungskurve aus?

Erstellen Sie eine personliche Tagesleistungskurve. Tragen Sie dazu etne Woche
lang jeden Tag Ihre Leistungskurve in das Diagramm ein. Kennzeichnen Sic Ihre

Leistungshochs und -tiefs.

Wann esse ich energiebringende Nahrungsmittel?

Notieren Sie eine Woche lang, wann Sie energiebringende Nahrungsmittel zu sich
nehmen. Zeichnen Sie die Mahlzeiten in die Tagesleistungskurve ein.

Sie, ob diese

Liefern mir diese Nahrungsmittel lange Zeit Energie?

170

lange oder kurze Zeil Energie liefern

7 Emiahrung, Gesundheit und Lebensfiihrung -

3 6 9 12 15 18 21 24 3  6Uhr
hoch
mittel Bitte nicht ins Buch
schreiben!
niedrig

M1 Persdnliche Tagesleistungskurve

3. Auswertung durchfiihren
Werten Sie die Ergebnisse Ihrer

Welchen Schlaf-Wach-Rhythmus (Biorhythmus) habe ich?
Wie verteile ich meine in Bezug auf meinen Bi
-t ich meine L mit i

Esse ich, das Richtige” in meinen Mahlzeiten?

o @ ichmeine L mit

Lege ich meine frei
Leistungshochs (z.B. Lemnzeiten)?

mithilfe des s,

in meine

»

. Fazit erstellen

Erstellen Sie einen fiir Thre L und Beriick-
sichtigen Sie dabei Thren und L

um ihre persénliche Vitalitt zu optimieren.

Zeit  Totikeit Mahlzelt Tatigket Mahzeit Tatigkeit Mahlzeit Titigkeit Mahizelt Tatigket Mahlzeit Titgkelt Mahzeit Tatigheit Mahizet

. awf- WS
6T Stohen Milch
7-8
89
voll-
Korn-
9-10 iy
Kase
10-11 | Sohule
11-12
12-13
13-14

M2 Persdnlicher Wochenplan

- Besseres Verstandnis

M3 Tiramisu

Substanzen, die den Stoffwechsel
von Bakterien hemmen und so eine
Vermehrung von Zellen verhindern

Infektionsschutzgesetz und
Lebensmittelhygieneverordnung

Fur Personen, die mit Lebensmitteln in verschiedenen
Einrichtungen wie Schulcafés, Ausgaben, Kiichen oder an
Verkaufsstanden von Festen zu tun haben, gelten das Ge-
setz zur Verhiitung und Bekdmpfung von Infektions-
krankheiten beim Menschen — kurz Infektionsschutz-

. .gesefz (IfSG). < und die Lebensmittelhygieneverordnung .

Der Wissensspeicher

Die Seiten bieten eine Vertiefung des zentralen Kapitel-
themas sowie Erklarungen wichtiger Begriffe, die im Text
mit einem Sternchen gekennzeichnet sind.



Mehr Durchblick
Die Check-up-Seiten

,»Bist du startklar?“-Seiten unterstiitzen die Schiilerinnen und Schiiler bei der selbststandigen Uberpriifung
der Kompetenzen am Ende jedes Kapitels. Begriffserklarungen fordern das Verstandnis.

m Das kann ich ...

A Folgeerkrankungen von Diabetes mellitus
= Stoffwechsel
® Biorhythmus
® Tagesleistungskurve
® Erndhrungsplan
® Food Design
= Vollwerternahrung Augenerkrankungen
= vollwertige Erndhrung =)
= |eichte Vollkost
= Diat
= Diabetes mellitus
= Arteriosklerose
® Essstorung Niereninsuffizien
= belastete Lebensmittel =
® Gentechnologie

Schlaganfall

B Rindermast mit Maissilage

[coivecr S G -‘i?
=

Kohlenhydratstoffwechsel ...in erster Linie fiir den Zellaufbau,

weniger zur Energiegewinnung
... vorrangig zur Energiespeicherung s Eedie]
und auch zur Energiegewinnung -
Fettstoffwechsel . ..2ur Energiegewinnung und

Kohlenhydratspeicherung

Kompetenz-Check -

D Der Body-Mass-Index

Der Body-Mass-Index (BMI) ist eine MaRzahl fiir die Bewertung des Kérpergewichts in
Relation zur KérpergroRe.

_ Korpermasse (in kg)
EMS KérpergroRe (in m)?
Nach WHO haben normalgewichtigen Menschen einen BMI zwischen 18,5 und 24,99.
Ab einem BMI von 30 gelten Menschen als behandlungsbediirftig.
Laut DGE haben normalgewichtige Manner einen BMI zwischen 20 und 25, Frauen
zwischen 19 bis 24. Bei Senioren darf der Wert etwas hoher liegen, da kleine Fett-
reserven dem Kérper helfen, auch ldngere Erkrankungen zu tiberstehen.

E Fehler eines Grafikers F Lebensformen im Wandel
s »

Wissen und kommunizieren

1 Erkldren Sie sich gegenseitig die wichtigen Begriffe (M1).

2 Ordnen Sie die richtigen drei Paare der Puzzlesteine in Material C zusammen.

3 Berichten Sie iiber die veranderten Si alterer
Machen Sie drei Vorschlige, wie diese Tatsache hinsichtlich der Ernéhrung dlterer
Menschen beriicksichtigen wiirden (F).

Wahrnehmen und analysieren

4 Erlautern Sie den Zusammenhang zwischen Getreide und direkter bzw. indirekter
Nahrung (B).

5 Ein Grafiker erhielt den Auftrag, hochgradig purinhaltige Lebensmittel zu zeichnen.
Im Material E sehen Sie das fehlerhafte Resultat. Nennen sie die Lebensmittel, die nicht
Bestandteil der Illustration sein sollten.

6 Berechnen Sie Ihren BMI (D). Ordnen Sie ihn in die Rahmen von WHO und DGE ein.

Handeln, prasentieren und bewerten

7 stellen Sie sich vor, Sie hitten die Vermutung, jemand aus Ihrem persénlichen Umfeld
wiirde an einer Essstérung leiden. Wie wiirden Sie auf diese Situation eingehen?

8 Entwerfen Sie eine Prasentation zur Gefahr von Diabetes mellitus. Beziehen Sie dabei
das Material A ein.

9 Fertigen Sie ein mogli i d i zum Thema
von Ubergewicht* an.

- Arbeitsauftrage und Losungsbeispiele

Im Anhang finden LI

sich Arbeitsauftrage
mit Erklarungen und
Losungsbeispielen.

deine Entscheidung.

S.101, Aufgabe 7

feststellen kannst.

S.67, Aufgabe 4

wird.

Stelle dir vor, dass deine Uberpriifung des Nettoge-
wichts eines verpackten Lebensmittels eine unzuldssige |6sung die Worter ,weil“ oder ,,denn” verwendest.
Abweichung ergab. Was wiirdest du tun? Begriinde

Berichte darliber, wie du die Frische eines Hiihnereis

Begriinden

,Begriinden“ bedeutet, dass du bei deiner Aufgaben-

Beispielsweise: ,Bei einer geringen Abweichung wiirde
ich nichts unternehmen, denn der Aufwand stiinde in
keinem Verhaltnis zum Ertrag. Bei einer groReren Abwei-
chung wiirde ich mich mit der Verbraucherzentrale in
Verbindung setzen.”

Berichten
weise: ,Aufgrund der GroRe der Luftblase eines Hiihner-
eis kann die Frische bestimmt werden. Je groRer die Luft-
blase ist, desto &lter ist das Ei. Altere Hiihnereier richten

,Berichten” bedeutet, dass du etwas ohne groRe Aus- sich in Wasser auf.“
schweifungen knapp und sachlich darstellst. Beispiels-

Beschreiben

Beschreibe, wie auf dem Foto M5 mit einem Wok gegart werden miissen. Beispielsweise: ,Im gewdlbten Wok

wird das Gemiise mithilfe eines Holzléffels umgeschich-

Flir jeden das richtige Angebot

Das komplette Programm von Startklar!

Fiir Schiilerinnen

und Schiiler

Das Schiilerbuch unter-
stiitzt das Erreichen
individueller sowie ge-
meinsamer Ziele.

Das E-Book ermoglicht
flexibles Arbeiten -

zu Hause oder in der
Schule. Mit der prakti-
schen PrintPlus-Lizenz
kann das E-Book ergan-

zend zur gedruckten
Ausgabe mit der ganzen
Klasse genutzt werden -
flir nur 1 EUR pro Jahr
und Schiler/-in:
cornelsen.de/printplus

Ernahrung und Gesundheit

Realschule Bayern

Cornelsen

Fiir Lehrerinnen
und Lehrer

Das Lehrermaterial
unterstiitzt mit Uber-
sichten, Arbeitsblattern

und methodisch-
didaktischen Hinweisen
bei der Vorbereitung
und Durchfiihrung des
Unterrichts — damit Sie
mehr Zeit fiir Ihre Klasse
haben.

Kleiner Stick, grofe
Wirkung: Im Begleit-
material auf USB-Stick
inkl. E-Book als Zugabe
und Unterrichtsmanager

finden Sie alle Materia-
lien kapitelgenau zuge-
ordnet, wie Losungen,
Lehrermaterial, Arbeits-
blatter.




Das Angebot im Uberblick
Startklar! Ernahrung und Gesundheit

Startklar! Erndhrung und Gesundheit
Realschule Bayern

7. Jahrgangsstufe

Schiilerbuch

Kartoniert mit Schutzumschlag,

8.-10. Jahrgangsstufe
L& Schiilerbuch
Kartoniert mit Schutzumschlag,

160 Seiten 240 Seiten (April 2020)
Als E-Book auf cornelsen.de/e-books Als E-Book auf cornelsen.de/e-books
978-3-637-02705-3 ® 23,50 978-3-637-02722-0 © 33,25

Lehrermaterial

Mit Kopiervorlagen und Losungen
Loseblattsammlung, 112 Seiten
978-3-637-02707-7 O & 25,00

Begleitmaterial auf USB-Stick
Inkl. E-Book als Zugabe und

Unterrichtsmanager
978-3-637-02708-4 O &

Cornelsen

Immer aktuell informiert sein mit den
kostenlosen Newslettern von Cornelsen:
cornelsen.de/newsletter

Gut beraten, umfassend informiert
Wir sind fUr Sie da - online und vor Ort

Sie haben Fragen zu Startklar! Ernéhrung und Gesundheit?

Unsere Schulberaterinnen und Schulberater kommen
gern direkt an lhre Schule und beantworten alle Ihre
Fragen im personlichen Gesprach. Vereinbaren Sie
einfach einen Termin auf: cornelsen.de/schulberater

Telefon: 08001212020
(kostenlos aus dem dt. Festnetz)
+49 30 897 85-640
(Mobilfunknetz / Ausland)

Informationszentrum Miinchen
Neuhauser Str. 15 a, 4. 0G

Im Innenhof der Passage

80331 Miinchen

Mo -Fr 10.30-18 Uhr
izmuenchen@cornelsen.de

Herzlich willkommen in den
Informationszentren von Cornelsen!

Hier finden Sie alle fiir Thren Unterricht
wichtigen Lehrwerke und Arbeits-

materialien - direkt zum Anfassen! In RegelmaRig finden auch interessante

angenehmer Atmosphare kdnnen Sie
sich ausgiebig informieren - fachliche
Beratung inklusive. Und das Beste: Viele
Titel erhalten Sie zu einem reduzierten
Prifpreis.

Sie sind herzlich eingeladen!

Service Center

Telefon: 080012 12020 (kostenlos aus dem dt. Festnetz)
+49 30 897 85-640 (Mobilfunknetz / Ausland)

Mo - Fr 8-18 Uhr (auRerhalb dieser Zeit erreichen Sie
unsere automatische Bestellannahme)

Fax: +49 30 897 85-578

E-Mail: service@cornelsen.de

Cornelsen Verlag
14328 Berlin
cornelsen.de

Zeichenerklarungen

© 20% ErméaRigung fiir Fachlehrkréfte zu
Priifzwecken (gilt nicht in A/CH)

O Zumvollen Preis fiir Schulen und Lehrkrafte
gegen (einmalige) Vorlage eines Schulstempels

<& Unverbindliche Preisempfehlung

O Direkt beim Verlag, nicht Giber den Handel
zu beziehen

Preisangaben in € (D), Stand 1.1.2020. Preisénderung
und Irrtum vorbehalten. Alle Preise enthalten die zzt.
geltende Mehrwertsteuer.

Veranstaltungen mit Autoren und
Herausgebern statt - wir informieren
Sie gerne:
cornelsen.de/informationszentren
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