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Anschreiben

Sehr geehrte Lehrerinnen, sehr geehrte Lehrer,

herzlichen Dank fiir lhr Interesse am Lernzirkel , késtlich und kostbar — Lebensmittel verantwortungsvoll
geniefsen”.

Zu viele sorgfaltig produzierte Lebensmittel werden nicht verzehrt, sondern weggeworfen. Dies hat ne-
gative 6kologische und 6konomische Folgen, aber auch soziale Auswirkungen.

Deshalb sind wir alle aufgefordert, Verantwortung zu ilbernehmen.

Damit sind ein schonender Umgang mit Ressourcen und die Vermeidung von Lebensmittelabfdllen ver-
bunden. Um dies aufzubauen und zu férdern, riickt der vorliegende Lernzirkel auch die Bedeutung der
Nahrungsmittel, Herkunft und Verarbeitung in den Fokus.

Inhaltlich wird das Thema der , Wertschatzung und Lebensmittelverschwendung” anhand von sechs
Bausteinen betrachtet.

- Lebensmittel-Wertschopfungskette

- Einkauf

- Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum
- Lagerung und Konservierung

- Resteverwertung

- Wertschatzung von Lebensmitteln

Im Folgenden erhalten Sie eine kurze Schilderung beziglich des moglichen Ablaufs und der Gestaltung
der Unterrichtseinheit , Lebensmittelwertschatzung/Lebensmittelverschwendung”. Die beschriebenen
Punkte stellen nur eine Anregung zur kreativen Realisierung dar. Sie als Lehrkraft bestimmen die Aus-
wahl der sechs vorgeschlagenen Stationen. Die Stationen sind so gestaltet, dass sie in ihrer Thematik
nicht aufeinander aufbauen und die Bearbeitungsreihenfolge somit frei wahlbar ist.

Fiir jeden Baustein sind mehrere Optionen aufgefiihrt aus denen Sie eine, fiir die Schulklasse passende,
Methode wdhlen. Zu jeder Station erhalten Sie einen Laufzettel mit ausfiihrlichen Informationen zum
Ablauf, den benétigten Materialien sowie Musterlésungen. Zusdtzlich wird fiir die Schiiler an den Stati-
onen ein Arbeitsblatt bereit gelegt. Ein Schiilerhandout mit wichtigen Angaben zu den Inhalten der ein-
zelnen Bausteine und Musterlésungen ergdnzt die Unterlagen.

Der Lernzirkel ,,kdstlich und kostbar — Lebensmittel verantwortungsvoll geniefsen” ist fiir ein bis zwei
Unterrichtsstunden konzipiert. Hierzu werden die Schiler in vier bis sechs Gruppen aufgeteilt. Zu Be-
ginn dient ein Roll-Up als Themeneinstieg (zu beziehen (iber Ihr Amt fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten). Nach einer kurzen Erlduterung der einzelnen Stationen kénnen die Bausteine in den gebilde-
ten Gruppen bearbeitet werden.
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Im Idealfall werden die Ergebnisse in einer Folgestunde besprochen. Alternativ bietet sich eine Doppel-
stunde als Umsetzung der Unterrichtseinheit an. Falls dies nicht moglich ist, dient das Handout zur Er-

gebnissicherung.

Wir wiinschen lhnen und den Schiilern eine erfolgreiche Themenbehandlung mit spannenden Diskus-

sionen.

Ihr Kompetenzzentrum fir Erndhrung (KErn)



IN\NL

Lernzirkel: ‘
kostlich und kostbar -

Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen
Kompetenzzentrum

fir Ernahrung
Informationen und Ergebnisse zu den Lernstationen

1. Verteilung der Lebensmittelabfille

Verteilung der Lebensmittelabfélle nach Bereichen der Nahrungsmittelkette

GroBverbraucher
1.900.000
17%

Handel
550.000

5% Haushalte

6.670.000
61%

Industrie
1.850.000.
17%

Basis: 10,98 Mio. t/a (iswa, 2012 dt, 5.205)

In Privathaushalten entstehen 61% der Lebensmittelabfédlle und betragen bundesweit 6,7 Millionen
Tonnen pro Jahr, pro Person in Deutschland also 81,6 kg.
Jedes flinfte gekaufte Lebensmittel landet in der Tonne.

Das Wegwerfen von Lebensmitteln schadet nicht nur der Umwelt und verbraucht wertvolle Ressourcen
— es kostet auch bares Geld, pro Person jahrlich 235 Euro. Bei diesen Kosten fiir Lebensmittel ist zu be-

ricksichtigen, dass 47 % der Lebensmittelabfalle in deutschen Haushalten vermeidbar und weitere 18
% teilweise vermeidbar waren.

Menge an Lebensmittelabféllen aus Haushalten in Deutschland

6,68 Mio. t —

nicht teilweise
Lebensmittelabfalle vermeidbar vermeidbar vermeidbar

Basis: 6,68 Mio. t/a; (iswa, 2012 dt, S.123)

Die Menge an vermeidbaren und teilweise vermeidbaren Lebensmittelabfallen aus deutschen Haushal-
ten wiirde ausreichen, um 3 Millionen Menschen in Deutschland ein Jahr lang zu erndhren.

Zusammensetzung der vermeidbaren und teilweise vermeidbaren Lebensmittelabfédlle aus Haushalten in Deutschland
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Getranke
Sonstiges 7% ® Obst
3% 18%

Speisereste
12%

= Teigwaren :
5%

= Backwaren
15%

= Gemise
26%

W Fleisch und Fisch
8% 6%

® Milchprodukte

Basis: 53 kg/(E*a), Warenwert: 234 EUR; E:= Einwohner, a:= Jahr
(iswa, 2012 dt, S.124)

2. Einkaufsstrategien

- Y

Checkliste: Einkauf planen

/ Checkliste: Richtig \

Einkaufen

v nur die Lebensmittel einkaufen, die

man wirklich braucht
v Vorrat iiberpriifen

v die richtigen Mengen einkaufen
v Wochenplan erstellen

. . v qualitativ hochwertige, regionale und
v Einkaufszettel schreiben

& >/

saisonale Produkte bevorzugen

v Unnétige Spontankiufe und XXL-

Qacku ngen vermeiden J

3. Mengenbewusstes Kochen

Um die richtigen Mengen zu kochen, lohnt es sich, sich Gber folgende Fragen Gedanken zu machen:
e Fir wen wird gekocht? (Kinder, Jugendliche oder Erwachsene)
e  Wie viele Mahlzeiten werden insgesamt am Tag verzehrt?

Natrlich gibt es keine absolut richtigen Mengenangaben fiir PortionsgroBen, nur Erfahrungswerte
(siehe Tabelle):

Lebensmittel

Zubereitung/Mabhlzeit Grundmenge in g pro Person

Suppe Als Vorspeise 150-250g
SoRe Zum Braten / zu StiRspeisen 100ml
Zu Nudeln 125-150ml
Fleisch Kurz gebraten 125-200g
In SoRRe oder Eintopf 100-150g
Fisch Filet 150-200g
Gemiise Als Beilage, kichenfertig 150-200g
Rohkost 100-150g
Salat Blattsalat 45-75g
Rohkostsalat 70-125g
Kartoffeln, ungeschilt als Beilage 200-220g
Reis als Beilage 40-50g
Nudeln/Teigwaren Hauptgericht 100-125g
Beilage 60-80g

Obst

Roh (als Dessert oder Zwischenmahlzeit) 125-150g
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4. Haltbarkeit von Lebensmitteln - Mindesthaltbarkeitsdatum und Ver-
brauchsdatum

14% der Lebensmittel wandern in den Miill, weil das Mindesthaltbarkeitsdatum abgelaufen ist.
Der Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums wird vom Verbraucher oft so verstanden, dass das Lebens-
mittel nicht mehr genieBbar und daher wegzuwerfen ist, was jedoch eine Fehlinterpretation ist.

/ Mindesthaltbarkeitsdatum \ / Verbrauchsdatum \

Das MHD gibt an, bis wann der Hersteller die Hierbei handelt es sich um ein tatsachliches
produktspezifischen Eigenschaften, wie Ge- Verfallsdatum.
schmack und Konsistenz garantiert.

Es gibt bei leicht verderblichen Lebensmitteln,

Es stellt kein Verfallsdatum dar. wie zum Beispiel Hackfleisch, den Zeitpunkt an,

an dem es verbraucht sein sollte. Nach Ablauf
Nach Ablauf des MHD ist das Lebensmittel nicht des Verbrauchsdatums diurfen Lebensmittel
zwangsldufig verdorben. nicht mehr verkauft und verzehrt werden.

Vor dem Verzehr sollte man Aussehen und Ge-
ruch kritisch priifen.

'm'&-'u}«-_m 13,12,

05.07.08

33204354/L15 @10.34

\_

5. Lebensmittel richtig lagern

Die sachgemalRe Lagerung von Lebensmitteln ist wichtig, um schnelles Verderben und somit Lebens-
mittelabfall zu verhindern.

Nach dem Einkauf sollte man die Kiihlkette bestimmter Lebensmittel, wie Fleisch, Fisch und Milchpro-
dukte nicht unterbrechen und die Lebensmittel schnellstmoglich in den Kiihlschrank raumen. Gerade
bei sommerlichen Temperaturen ist es ratsam, mit einer Kiihlbox einkaufen zu gehen.
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Richtiges Einsortieren von Nahrungsmitteln in den Kiihlschrank

Bildquellen:

© Xavier - Fotolia.com

© Li-Bro - Fotolia.com

© MarionR - Fotolia.com
© virinaflora - Fotolia.com

© hr - Fotolia.com

© tiero - Fotolia.com

© master24 - Fotolia.com
© Anna - Fotolia.com

© bagiryu - Fotolia.com
Kalteempfindliches Obst und Gemiise

Manche Obst- und Gemisesorten sind kalteempfindlich. Sie verlieren im Kihlschrank an Geschmack
und Nahrstoffen. Man sollte sie deshalb im Vorratsraum oder im Keller aufbewahren.
Zu den kalteempfindlichen Obst- und Gemisesorten zahlen beispielsweise:

Siadfriichte, Zitrusfrichte

Tomaten, Gurken, Auberginen, Zucchini, Kartoffeln

Lagerung ohne Kiihlung

Trockenprodukte, wie
e Getreide und Hiilsenfriichte (z.B. Mehl, Haferflocken, Linsen)
e Zucker und Salz
e Konserven (Fischkonserven, Obst- und Gemisekonserven)
e Geschlossene Glaser (Marmeladen, sauer Eingelegtes,...)
e etc
sollte man nicht im Kihlschrank, sondern im Vorratsschrank oder Lagerraum aufbewahren.

Lagerung von Brot
Brot lagert man am besten in Kunststoffbeuteln oder -folie. Auch Steingut- und Keramiktopfe sind fir
diese Art der Brotlagerung geeignet, besonders wenn sie keine Luftlécher oder -schlitze haben und der

Deckel gut schlieRt. Andernfalls trocknet das Brot rascher aus.

Knusprige Brote und Kleingeback werden schnell weich, wenn man sie luftdicht verpackt. Diese des-
halb bis zum Verzehr luftig aufbewahren.

Brote mit hohem Weizenanteil nur kurz lagern.
Brote mit einem hoheren Anteil an Roggen, Schrot oder Sauerteig lassen sich langer frisch halten.
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6. Lebensmittel haltbar machen

- Heutzutage ibernimmt das Haltbarmachen von Lebensmitteln weitgehend die Lebensmittelin-
dustrie

- Dennoch gibt es gute Griinde und Moglichkeiten, selbst Lebensmittel zu konservieren. Bei-
spielsweise lasst sich die eigene Ernte aus dem Garten oder saisonales Obst und Gemiise halt-
bar machen.

- Auf diese Weise kann man Lebensmittelabfille verhindern, indem man (ibrige) Nahrungsmit-
tel konserviert anstatt wegwirft.

Beispiele fiir Konservierungsverfahren:

Gefrieren: Temperaturabsenkung auf mindestens -18°C

e Geeignet fiir Obst, Gemise, Fleisch, Geflligel, Fisch, Brot, Kuchen und gegarte Speisen.
e Ungeeignet sind wasserreiche Lebensmittel wie z. B. ganze Trauben, Gurken, Tomaten, Salate,
Wassermelonen, aber auch Rettiche oder Radieschen.

Einkochen: Warmeeinwirkung zwischen 75°C und 100°C

e Geeignet fiir Obst und Gemise. Aus ihnen kann man Marmeladen und Safte zubereiten.
e Marmeladen werden zusatzlich gezuckert, um die Haltbarkeit zu verlangern.

Trocknen: Entzug von Wasser durch Warmeeinwirkung

e Geeignet zum Trocknen sind Obst, Krdauter und Pilze.

e Die vorbereiteten Lebensmittel werden an Schniiren aufgehadngt oder auf Roste ausgebreitet
und bei warmen Temperaturen im Freien (im Schatten) oder auf einem gut durchlifteten
Dachboden getrocknet. Ansonsten kann auch der Backofen oder ein Dérrautomat genutzt
werden.

7. Speisereste sinnvoll aufbewahren

Nicht immer lassen sich Speisereste vermeiden. Die richtige Menge zu kochen ist Erfahrungssache.
e Wenn man zu viel gekocht hat, kann man abgekiihlte Speisereste in einem sauberen Behélter
und zugedeckt bis zu mehreren Tagen im Kiihlschrank aufbewahren.
e Auch Einfrieren ist eine Moglichkeit, um Speisereste fiir einen spateren Zeitpunkt aufzubewah-
ren.

Reste-Rezepte

Mit viel Kreativitat lassen sich aus den unterschiedlichsten Lebensmittel- und Speisereste die tollsten
Mendis zaubern.
Tipps dazu findet ihr unter:

e ,Beste Reste” — App (kostenlos im Appstore und bei GooglePlay)
e www.chefkoch.de/rezept-reste.php
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Wertschatzung von Lebensmitteln am Beispiel von Brot und Fleisch

Losungen der Quizfragen:

1.
>

2.
>

N

Wie viele kg Lebensmittel werden pro Jahr und pro Kopf weggeworfen?
Antwort: in Deutschland: 82kg
in Bayern: 65kg

Wie viel Prozent der Brot- und Backwaren landen beim Bécker in der Tonne?
Antwort: durchschnittlich ca. 10-20% der Tagesproduktion

Wie hat sich das Sortiment von Brot und Brétchen von 1970 bis heute verdndert?

Antwort: Die Sortimentsbreite von Brot und Brotchen hat sich von ca. 10 Brot- und 5
Brotchensorten in den 1970er Jahren auf ca. 60 Brot- und 30 Brétchensorten (heute) versechs-
facht.

1kg frisches Rinderhackfleisch kostet im Sonderangebot vom Supermarkt z.B. 5,49 €, in Bio-
Qualitdt z.B. 12,90 €. Nenne Griinde:

e Oko-Landwirtschaft ist aufwendiger (arbeitsaufwiandigere Verfahren, héhere Anforde-
rungen an eine tiergerechte und nachhaltige Bewirtschaftung)

e Die Ertrdge pro Flacheneinheit bzw. die Leistungen, wie z.B. die Milchleistung pro Kuh,
sind geringer, es besteht ein hoherer Platzbedarf fiir die Haltung (z.B. fir Stall und
Weide)

e (Oko-Handel ist kleinteiliger und setzt geringere Mengen um

e Kontrollkriterien fiir Oko-Produkte

Die Deutsche Gesellschaft fiir Ernéhrung empfiehlt einen Fleisch- und Wurstverzehr von 300-
600g pro Woche. Wie viel isst man in Deutschland tatséichlich?

Antwort: Vor allem Manner essen zu viel Fleisch, namlich ca. 1 kg pro Woche. Frauen essen im
Durchschnitt etwas iber 500 Gramm.

Weitere Informationen zum Thema findet lhr unter:

https://www.zugutfuerdietonne.de/

http://www.bmelv-durchblicker.de/
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Information fiir die Lehrkraft fiir Erndhrung

Station Lebensmittel-Wertschopfungskette: ,Kreislauf der Lebensmittelverschwendung”
Materialien:

- Pinnwand

- Moderationspapier, Filzstifte, Pinnnadeln/Kleber
- 4 Bilder zur Wertschopfungskette

- Arbeitsblatt (fir jeden Schiiler einmal)

Hinweise:
Im Downloadbereich finden Sie einen Aufbauvorschlag zur Station.

Jede Gruppe beschdftigt sich mit den Teilgliedern der Wertschépfungskette (Landwirtschaft / Handwerk
und Industrie / Handel / Endverbraucher).

Lernziele:
Schiilerinnen und Schiiler lernen an dieser Station

- durch eigenstandiges Erarbeiten die Ursachen fiir Lebensmittelverschwendung innerhalb der
Teilglieder zu reflektieren,

- sich Uber den Einfluss des Verbraucherverhaltens auf das jeweilige Teilglied bewusst zu wer-
den,

- den Einfluss durch Gesetzgeber, Verarbeitungsstandards, Richtlinien auf Produktion und Han-
del,

- die Schwierigkeiten bei Kalkulation von Handel und Verkauf,

- sich selbststdndig tiber mogliches Fehlverhalten der Endverbraucher bei Einkauf, Lagerung,
Verwertung und Entsorgung auseinander zu setzen,

- dass jeder durch seinen Beitrag (gerade als Endverbraucher = Hauptverursacher von Lebens-
mittelabfall) die Lebensmittelverschwendung direkt beeinflussen kann.



Station: ,Kreislauf der Lebensmittelverschwendung” — Information fiir die Lehrkraft A N

Aufgabe / Ablauf an der Station:

In der Vorbereitung der Station werden auf einer Pinnwand mit Moderationspapier 4 Bilder mit
den Teilgliedern der Wertschopfungskette und der Arbeitsauftrag befestigt. Die Reihung ist dabei
wie folgt: Landwirtschaft > Handwerk und Industrie = Handel - Endverbraucher (siehe Vor-
schlag im Downloadbereich).

Jede Gruppe soll einen Vorschlag fiir sich Gberlegen, welche Ursachen in die jeweiligen Sektoren
zur Lebensmittelverschwendung beitragen konnte. Die Ergebnisse notiert jeder Schiiler auf dem
Arbeitsblatt.

Nachdem die Schiler alle Stationen durchlaufen haben, kénnen am Ende der Stunde im Plenum die
Ergebnisse zusammengetragen und diskutiert werden.
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Arbeitsblatt

Station: ,, Kreislauf der Lebensmittelverschwendung”

Bevor Sie Lebensmittel im Handel einkaufen kénnen, durchlaufen diese in der Regel mehrere
Stufen (zum Beispiel vom Feld bis zum Supermarktregal). Dabei bleiben bei allen Stufen viele
Lebensmittel auf der Strecke.

An dieser Station geht es darum, dass Sie sich gemeinsam in der Gruppe die Stufen der
Herstellung und des Verbrauches genauer betrachten. Man nennt dies insgesamt die
,Wertschopfungskette von Lebensmitteln”.

Uberlegen Sie sich jeweils einen Grund oder Ursache, die in den einzelnen Kettengliedern zur
Lebensmittelverschwendung fiihren kann.

Halten Sie lhre Ideen auf diesem Arbeitsblatt fest.

Ursachen fiir Lebensmittelverschwendung nach Stufen aufgeteilt:

Landwirtschaft:

Handwerk und Industrie:

Handel:

Endverbraucher:




Landwirtschaft

Bildquellen:
© Ewald Fréch - Fotolia.com
© Bill Ernest - Fotolia.com

© Grecaud Paul - Fotolia.com
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Handwerk und Industrie

Bildquellen:
© contrastwerkstatt - Fotolia.com

© RioPatuca Images - Fotolia.com



Bildquellen:

© Vladimir Voronin - Fotolia.com

© Kzenon - Fotolia.com



Bildquellen:

© iordani - Fotolia.com

© gyso4ka - Fotolia.com
© Kzenon - Fotolia.com

© Yuri Arcurs - Fotolia.com

© WavebreakMediaMicro - Fotolia.com

Endverbraucher
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Information fiir die Lehrkraft fiir Erndhrung

Station Lebensmittel-Wertschépfungskette: ,Lebensmittelschiitzer — Auf Euch
kommt’s an!“

Materialien:

- Pinnwand

- Moderationspapier, Filzstifte, Pinnnadeln/Kleber
- 5 Bilder mit Zitaten

- Arbeitsblatt fiir jeden Schiiler

Hinweise:

Im Downloadbereich finden Sie einen Aufbauvorschlag zur Station.

Lernziele:
Schiilerinnen und Schiiler lernen an dieser Station

- eigenstandig Losungen zur Lebensmittelwertschatzung bezogen auf die einzelnen Vertreter der
Sektoren zu entwickeln,

- sich Uber den Einfluss des Verbraucherverhaltens auf das jeweilige Teilglied bewusst zu wer-
den,

- den Einfluss durch Gesetzgeber, Verarbeitungsstandards, Richtlinien auf Produktion und Han-
del kennen,

- die Schwierigkeiten bei Kalkulation von Handel, Verkauf und GroBverbraucher,

- sich selbststdndig tiber mogliches Fehlverhalten der Endverbraucher bei Einkauf, Lagerung,
Verwertung und Entsorgung auseinander zu setzen,

- Verkaufsstrategien von Handel und Gastronomie (z.B. Sonderangebote, grofRe Portionen etc.)
in Frage zu stellen,

- dass jeder durch seinen Beitrag (gerade als Endverbraucher = Hauptverursacher von Lebens-
mittelabfall) die Lebensmittelverschwendung direkt beeinflussen kann.



Station: ,Lebensmittelschitzer — Auf Euch kommt’s an!“ — Information fir die Lehrkraft A\

Aufgabe / Ablauf an der Station:

In der Vorbereitung der Station werden auf einer Pinnwand mit Moderationspapier als Unter-
grundpapier 5 Vertreter der Wertschopfungskette mit Zitat befestigt. Die Reihung ist dabei wie
folgt: Landwirt = Industrievertreter = Backer = Koch = Familie (siehe Vorschlag im Download-
bereich).

Die Schiiler sollen sich gemeinsam mit den Aussagen auseinandersetzen. Kernfrage ist dabei, was
helfen kann, um die Ursachen in den jeweiligen Sektoren zur Lebensmittelverschwendung abzu-
mildern.

Nachdem die Schiler alle Stationen durchlaufen haben, sollen am Ende der Stunde im Plenum die
Ergebnisse zusammengetragen und diskutiert werden.

Vertreter mit Zitaten:
Hr. Mayer (Landwirt):

,Leider muss ich viele meiner Gurken und Kartoffeln auf dem Feld liegen lassen, wenn sie krumm
oder nicht grof$ genug sind. Das tut mir ganz schén weh!”

Fr. Sommer (Leiterin eines Lebensmittelindustriebetriebes):

,Wir werben mit unserer Qualitét. Deshalb brauchen wir viele Kontrollen...Leider entsteht hier hdu-
fig Lebensmittelabfall.”

Fr. Hofmann (Béackerin):

,Ich méchte meinen Kunden bis zum Ladenschluss volle Regale und eine umfangreiche Auswahl an-
bieten. Deshalb muss ich am Tagesende leider viel wegwerfen.

Hr. Stadler (Koch):

,GrofSe Portionen sind gefragt — und doch bleibt viel auf den Tellern liegen und wandert in die Ton-

o”w

ne.

Familie Gross (Verbraucher):

»Wir kaufen oft zu viel — GrofSpackungen und Sonderangebote verleiten uns dazu. Die Reste landen
leider hdufig im Miill.
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Station: , Lebensmittelschiitzer — Auf Euch kommt’s an!“

Bevor Sie Lebensmittel im Handel einkaufen kénnen, durchlaufen diese in der Regel mehrere
Stufen (zum Beispiel vom Feld bis zum Supermarktregal). Dabei bleiben bei allen Stufen viele
Lebensmittel auf der Strecke.

Auf der Pinnwand und weiter unten finden Sie einige Vertreter, die Lebensmittel herstellen,
verkaufen oder verbrauchen. Sie finden es alle schade, dass bei Ihnen Lebensmittel weggewor-
fen werden. Dazu finden Sie auch einige Hinweise in ihren Aussagen.

Lesen Sie in einem ersten Schritt das jeweilige Zitat und liberlegen Sie dann, was der entspre-
chenden Person helfen kann, den Lebensmittelabfall zu verringern.

Halten Sie Ihre Ideen neben dem jeweiligen Bild fest.

Landwirt Herr Mayer:

e Lebensmittelindustrie Frau Sommer:

Bdickerin Frau Hofmann:

Koch Herr Stadler:

Familie Gross:

Bildquellen:

© jokatoons - Fotolia.com, © kyoko - Fotolia.com, © Lorelyn Medina - Fotolia.com



Leider muss ich viele meiner Gwm
und Kartoffeln auf dem Feld liegen
lassen, wenn sie krumm oder nicht
grof8 genug sind. Das tut mir ganz

schon weh! /

Herr Mayer: Landwirt

Bildquelle: © jokatoons - Fotolia.com



/ Wir werben mit unx

serer Qualitdt. Des-
halb brauchen wir
viele Kontrol-
len...Leider entsteht
hier hdufig Lebens-

welabfall. /

o'a

Frau Sommer: Leiterin eines Lebensmittelbetriebes

Bildquelle: © kyoko - Fotolia.com



ﬂ mochte meinen Kunden bis zumh

denschluss volle Regale und eine um-
fangreiche Auswahl anbieten. Deshalb
muss ich am Tagesende leider viel

wegwerfen.
\ 7

Frau Hofmann: Backerin

Bildquelle: © jokatoons - Fotolia.com



/Gro[s’e Portionen sind\
gefragt — und doch
bleibt viel auf den Tel-
lern liegen und wan-

\ dert in dieToy

Herr Stadler: Koch

Bildquelle: © jokatoons - Fotolia.com



ﬂ kaufen oft zu viel — Gro]3packunge\n
und Sonderangebote verleiten uns da-
Zu.

Die Reste landen leider hdaufig im Miill.

Bildquelle: © Lorelyn Medina - Fotolia.com



Lernzirkel:
kostlich und kostbar - ‘

Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen

Kompetenzzentru m

Information fiir die Lehrkraft fiir Erndhrung

Station Einkauf: ,Einkaufs-Checker. lIhr seid gefragt!“
Materialien:

- Arbeitsblatt (fir jeden Schiiler ein Exemplar)

Lernziele:
Schilerinnen und Schiiler lernen an dieser Station

- zu begreifen, dass man durch den Einkauf richtiger Mengen Lebensmittelabfille vermeiden
kann,

- den Einkauf von Lebensmitteln richtig zu planen,

- sich Verkaufsstrategien des Handels vor Augen zu fihren.

Aufgabe / Ablauf an der Station:

An dieser Station sollen sich die Gruppen in Murmelgruppen von 2-3 Personen aufteilen und sich
Checklisten bzw. Strategien zur richtigen Einkaufsplanung bzw. zum Einkauf im Supermarkt Gberlegen
und auf den Checklisten-Vorlagen notieren. Am Ende der Stunde tragen die Gruppen ihre Checklisten
vor und ergdnzen sich gegenseitig.

Beispiele fiir Punkte auf der Checkliste ,,Einkauf planen*:
e Sich vor dem Einkauf folgende Fragen beantworten:

Welche Lebensmittel sind noch vorhanden?

Welche Produkte sind nicht mehr lange haltbar und sollten bald verbraucht werden?
Wie kénnen die Vorrate sinnvoll in den Speiseplan mit eingebracht werden?

Was soll die ndchsten Tage gekocht / gegessen werden?

Fir wie viele Personen soll die ndachsten Tage gekocht werden?

Wer isst wann zu Hause?

Kommt Besuch?

e Den Grundvorrat liberprifen
e Einen Wochen-, Mahlzeitenplan erstellen
e Einen Einkaufszettel schreiben



Station: ,Einkaufs-Checker. Ihr seid gefragt!“ — Information fiir die Lehrkraft A N

Beispiele fiir Punkte auf der Checkliste: , Einkaufen im Supermarkt”

¢ Nicht mit leerem Magen einkaufen gehen

e Nur das kaufen, was man wirklich braucht und was auf dem Einkaufszettel steht

e Dierichtigen Mengen einkaufen

e Leicht verderbliches (Obst, Gemuse, Brot) nicht auf Vorrat, sondern nach Bedarf kaufen
e Unnotige Spontankdufe, Sonderangebote und XXL-Packungen vermeiden



Lernzirkel: K E r n
kostlich und kostbar -

Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen

. Kompetenzzentrum
Arbeitsblatt P

Station: , Einkaufs-Checker. Ihr seid gefragt!“
Willkommen bei der Station zum Thema Einkauf von Lebensmitteln.

Es ist Montagnachmittag. Sie kommen nach Hause und stellen fest, dass |hr Lebensmittelvor-

rat (ibers Wochenende etwas geschrumpft ist. Das bedeutet, der wochentliche Einkauf steht
an.

Da es in der Vergangenheit schon hdufiger vorgekommen ist, dass Sie zu viel, zu wenig oder
das Falsche eingekauft habt, beschlieRen Sie nun, den Lebensmitteleinkauf in Zukunft etwas
geplanter anzugehen.

Uberlegen Sie in Murmelgruppen von 2-3 Personen Ideen und Strategien, wie das Planen des
Einkaufs zu Hause und das Einkaufen im Supermarkt gut gelingen kann. Im Mittelpunkt sollten
dabei stets die richtigen Waren und die passenden Mengen stehen.

Tragen Sie die Strategien in die vorgegebenen Checklisten ein:

Checkliste "Einkauf planen": Worauf Checkliste "Richtig einkaufen": Worauf

ist bei der Einkaufsplanung zu Hause ist beim Einkauf im Supermarkt zu
zu achten? achten?




Lernzirkel:
kostlich und kostbar - ‘

Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen

Kompetenzzentru m

Information fiir die Lehrkraft fiir Erndhrung

Station Einkauf: ,Zu viel, zu wenig — genau richtig!“
Materialien:

- Arbeitsblatt (fir jeden Schiler ein Exemplar)
- Waage
- Verschiedene Mengen an Lebensmitteln:
Beispiele:
o 400g Nudeln (am besten Spaghetti)
100g Reis (am besten in einer Tasse)

o 600g Kartoffeln (auf einem Teller)
o 350g kiichenfertiges Gemise (auf einem Teller)
o 375g Obst (in einer Schale)

Hinweis:

Im Downloadbereich finden Sie einen Aufbauvorschlag zur Station.

Lernziele:
Schiilerinnen und Schiiler lernen an dieser Station

- ein Gefuhl dafir zu bekommen, wie man Lebensmittelmengen beim Kochen richtig abschatzt,
- dass man durch die richtige Kalkulation zu viele Speisereste und somit Lebensmittelabfall ver-
hindern kann.

Aufgabe / Ablauf an der Station:

Die aufgebauten Lebensmittel sollen von den Schiilern mengenmaRig eingeschatzt werden. Anschlie-
Rend kénnen die Schatzungen mit der Waage Uberprift werden. Danach berat sich die Gruppe, fur
wieviel Personen die Lebensmittelmenge gedacht ist. Einen Hinweis zur PortionsgrofRe liefert auch die
Umrechnung auf die Einzelperson, die die Schiiler in einem weiteren Schritt erarbeiten.

Die richtigen Mengenangaben

400g Nudeln -> fiir 4 Personen (als Hauptgericht; ca. 100-125g pro Person)
100g Reis -> fiir 2 Personen (als Beilage; ca. 40-50g pro Person)

600g Kartoffeln -> fiir 3 Personen (als Beilage; ca. 200g pro Person)

350g Gemiise, kiichenfertig -> flir 2 Personen (als Beilage; ca. 175g pro Person)

375g Obst -> fiir 3 Personen (als Dessert; ca. 125g pro Person)



Lernzirkel: K E r n
kostlich und kostbar -

Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen

Kompetenzzentrum
fiir Erndhrung

Arbeitsblatt

Station: ,,Zu viel, zu wenig — genau richtig!“
Willkommen bei der Station zum Einkauf von Lebensmitteln.
Lebensmittelabfall entsteht auch dadurch, dass oftmals zu viel gekocht wird.

Versuchen Sie abzuschatzen, fiir wie viele Personen Sie mit der vorgegebenen Lebensmittel-
menge kochen konnen. Ihre Einschatzung kénnen Sie mit der Waage lberpriifen.
Tragen Sie die Losung hier ein:

* Menge: g
® Personen:
e Menge pro Person: g

Nudeln
(roh, als Hauptgericht)

* Menge: g
e Personen:
e Menge pro Person: g

Reis
(roh, als Beilage)

Gemiise *Menge:_ g
(NG N 1l ® Personen:
Beilage)  Menge pro Person: g

* Menge: g
¢ Personen:
e Menge pro Person: g

Kartoffeln

(roh, als Beilage)

Obst *Menge: g
(als Dessert oder ® Personen:
Zwischenmahlzeit) e Menge pro Person: g




Lernzirkel: ‘
kostlich und kostbar -

Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen
. . A Kompetenzzentrum
Information fiir die Lehrkraft fiir Ernahrung

Station Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum: , Haltbar bis... Wer weiRR es?“
Materialien:

- Arbeitsblatt (fir jeden Schiler ein Exemplar)
- 5verschiedene Lebensmittel, verpackt und verschlossen. Zum Beispiel:

Mit Mindesthaltbarkeitsdatum: Joghurt
Nudeln
Milch
Abgepackter Kase
Abgepacktes Toastbrot

Mit Verbrauchsdatum: Geraucherter Lachs
Abgepacktes Hackfleisch
Abgepacktes Hihnerfleisch

Ohne aufgedrucktem Datum: Frisches Obst (nicht geschalt oder geschnitten)
Frisches Gemiise (nicht geschalt oder
geschnitten)

Hinweise:
Aus jeder Gruppe 1-2 méglichst unterschiedliche Lebensmittel wdhlen.

Auch Lebensmittel auswdhlen, bei denen die angegebene (Mindest-) Haltbarkeit nur bei Einhaltung be-
stimmter Temperaturen oder sonstigen Bedingungen gewdhrleistet ist. Ist dies der Fall, muss solch ein
Hinweis in Verbindung mit dem Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum angegeben werden.

Bei frischem Obst und Gemdiise, das weder geschdlt, noch geschnitten ist, ist weder ein Mindesthaltbar-
keits- noch ein Verbrauchsdatum angegeben.



Station: ,Haltbar bis...Wer weil3 es?” — Information fur die Lehrkraft A\

Lernziele:
Schilerinnen und Schiiler lernen an dieser Station

- die gesetzlich vorgeschriebenen Bedeutungen von Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchs-
datum an Hand von Lebensmittelbeispielen kennen,

- die verschiedenen Hinweise zur Haltbarkeit von Lebensmitteln zu suchen, zu verstehen und zu
unterscheiden,

- zu begreifen, dass ein Lebensmittel mit nur knapp tGberschrittenem Mindesthaltbarkeitsdatum
oftmals noch zum Verzehr geeignet ist,

- Kriterien kennen, an Hand derer sie beurteilen kdnnen, ob ein Lebensmittel nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatum noch zum Verzehr geeignet ist,

- dass das Verbrauchsdatum ein Verfallsdatum ist und Lebensmittel, deren Verbrauchsdatum
abgelaufen ist, eine Gefahr fiir die menschliche Gesundheit darstellen kénnten.

Aufgabe / Ablauf an der Station:

Die fiinf ausgewahlten Lebensmittel (fir jede Gruppe gleich) sowie eine Tabelle , Haltbar bis... Wer
weil es?” (fir jede Gruppe eine eigene Tabelle) liegen an der Station bereit.

Die Aufgabe liegt nun darin, die auf den Lebensmitteln angebrachten Mindesthaltbarkeits- oder
Verbrauchsdaten zu finden und die einzelnen Parameter in die Tabelle auf dem Arbeitsblatt einzu-
tragen. AnschlieBend soll die Gruppe diskutieren, was bei Datumsilberschreitung mit dem Lebens-
mittel zu tun ist und die Ergebnisse der Diskussion ebenfalls in die Tabelle eintragen.

Nachdem die Schiler alle Stationen durchlaufen haben, sollen am Ende der Stunde im Plenum die
Ergebnisse zusammengetragen und diskutiert werden.



Station: , Haltbar bis...Wer weiR es?“ — Information fir die Lehrkraft ( KE rn

Station: ,Haltbar bis... Wer weif es?"

kostlich und kostbar

Vorschlag Lebensmiﬁelprodukte ‘ Mit Haltbarkeitsdatum Ohne Mindesthaltbarkeitsdatum



Lernzirkel:

kostlich und kostbar -
Lebensmittel verantwortungsvoll genieBen

Arbeitsblatt

Station: , Haltbar bis... Wer weil} es?“

A\

fiir Ernahrung

Kompetenzzentrum

Willkommen bei der Station zum Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum.

g P

Quelle: zweiblick

Bestimmt haben Sie die Begriffe ,,Mindesthaltbarkeitsdatum” und ,Verbrauchsdatum® schon einmal gehort oder haben schon mal ein aufge-

drucktes Datum auf einem Lebensmittel entdeckt. Aber was sagt dieses Datum aus? Auf welchen Lebensmitteln steht welches Datum? Was

bedeuten diese Daten?

Sie finden an dieser Station eine Auswahl an verschiedenen Lebensmitteln. Suchen Sie das aufgedruckte Mindesthaltbarkeits- oder Ver-

brauchsdatum (falls vorhanden) und fillen gemeinsam die Tabelle auf dem Arbeitsblatt aus.

Lebensmittel | Aufgedrucktes Da-
tum (z.B. August

(Benennung) 2013)

Zusatzinformation zum Da-
tum (z.B. mindestens halt-
bar bis; Lagertemperatur,...)

Datumshinweise leicht zu fin-
den? (ja/nein?)(Falls kein Da-
tum angegeben: Was ist der
Grund ddfiir?)

Was sollte man nach Uberschreitung des Datums
tun? (Falls kein Datum vorhanden ist: Wie merke
ich, dass das Lebensmittel nicht mehr zum Ver-
zehr geeignet ist?)




Lernzirkel:
kostlich und kostbar - ‘

Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen

Information fiir die Lehrkraft Kompetenzzentrum
fiir Ernahrung

Station Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum: ,,In die Tonne! Stimmt‘s?“
Materialien:

- Arbeitsblatt (fir jeden Schiiler ein Exemplar)
- Ein Stimmt-Kartchen pro Gruppenmitglied
- Ein Stimmt-nicht-Kartchen pro Gruppenmitglied

Hinweise:
Jeder in der Gruppe soll jeweils mit einer Stimmt-/Stimmt-nicht-Karte ausgestattet sein.

Auch der vorlesende Schiiler kann sein Urteil abgeben.

Lernziele:
Schiilerinnen und Schiiler lernen an dieser Station

- die Bedeutung von Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum an Hand von Lebensmit-
telbeispielen kennen,

- zu begreifen, dass ein Lebensmittel mit nur knapp liberschrittenem Mindesthaltbarkeitsdatum
oftmals noch zum Verzehr geeignet ist,

- denrichtigen Umgang mit bestimmten Lebensmitteln bei einsetzendem Verderb kennen,

- Kriterien kennen, an Hand derer sie beurteilen kdnnen, ob ein Lebensmittel nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatum noch zum Verzehr geeignet ist,

- dass das Verbrauchsdatum ein Verfallsdatum ist und Lebensmittel, deren Verbrauchsdatum ab-
gelaufen ist, eine Gefahr fiir die menschliche Gesundheit darstellen kénnte.

Aufgabe / Ablauf an der Station:

Die Stimmt-/Stimmt-Nicht-Kartchen (fir jeden Schiler einer Gruppe jeweils einmal vorhanden), so-
wie der Arbeitsauftrag (mit Thesen und Platz fiir Abstimmungsergebnis) (fir jede Gruppe ein Blatt)
liegen an der Station bereit.

Die Aufgabe liegt nun darin, spontan Stellung zu Aussagen aus dem Bereich der Mindesthaltbarkeit
und des Verbrauchsdatums zu beziehen. Dazu liest ein Schiller die Aussagen nacheinander vor. Nach
der jeweiligen These sollen alle Schiiler (inklusive dem Vorleser) gleichzeitig sich fur das Stimmt-
oder das Stimmt-Nicht-Kartchen entscheiden. Jeder Schiiler soll die Gruppenergebnisse fiir jede Fra-
ge auf ihrem Arbeitsblatt eintragen.

Nachdem die Schuler alle Stationen durchlaufen haben, sollen am Ende der Stunde im Plenum die
Ergebnisse zusammengetragen und diskutiert werden.



Station: ,In die Tonne! Stimmt’s? — Information fiir die Lehrkraft A\

Thesen:

1. Wenn das MHD (berschritten ist, muss ich das LM in den Mill werfen.
=>» stimmt nicht

2. Esgibt keinen Unterschied zwischen Verbrauchsdatum und MHD.
=>» stimmt nicht

3. Das Verbrauchsdatum finde ich im Supermarkt haufig bei Hackfleisch, Geflligel und Fisch.
= stimmt

4. Wenn Brot anfangt zu schimmeln, reicht es aus, wenn ich eine dicke Scheibe wegschneide.
= stimmt nicht

5. Wenn Apfel braune Stellen haben, schneide ich diese weg und kann den Rest bedenkenlos es-
sen.
= stimmt

6. Runzelige Paprika muss ich leider in den Mll werfen.
= stimmt nicht

7. Bei frischem Obst und Gemiise am Stiick finde ich kein MHD oder Verbrauchsdatum.
= stimmt



Station: ,,In die Tonne! Stimmt‘s?“

Lernzirkel:

kostlich und kostbar -
Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen

Arbeitsblatt

A\

Kompetenzzentrum
fir Ernahrung

Willkommen bei der Station zum Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum. Sicherlich wis-
sen Sie, woran man erkennt, dass ein Lebensmittel schon alter ist. Ein guter Hinweis kann da-
bei das aufgedruckte Datum sein. Aber was bedeutet dieses Datum? Finde ich dieses Datum
auf allen Lebensmitteln? Zu diesen und dhnlichen Fragen ist Thre Meinung gefragt.

Bitte wahlen Sie dazu einen Schiiler, der die Aussagen der Reihe nach vorliest. Nach jeder Fra-

ge zeigt jeder gleichzeitig entweder das Stimmt-Kartchen oder das Stimmt-nicht-Kartchen, je

nachdem, ob Sie der Aussage zustimmen oder nicht. Der vorlesende Schiiler darf natiirlich

auch mit abstimmen. Bitte tragt nach jeder Frage das Ergebnis Ihrer Abstimmung ein. Jede

Stimme wird dabei gezahlt.

Fragen:

8. Wenn das Mindesthaltbarkeitsdatum tberschritten ist, muss ich das LM in den Mill werfen.

10.

11.

12.

13.

14.

Ergebnis

Stimmt:

Stimmt nicht:

Es gibt keinen Unterschied zwischen Verbrauchsdatum und Mindesthaltbarkeitsdatum.

Ergebnis

Das Verbrauchsdat
Ergebnis

Stimmt:

Stimmt nicht:

um finde ich im Supe

Stimmt:

Stimmt nicht:

rmarkt haufig bei Hackfleisch, Geflligel und Fisch.

Wenn Brot anfangt zu schimmeln, reicht es aus, wenn ich eine dicke Scheibe wegschneide.

Ergebnis

Stimmt:

Stimmt nicht:

Wenn Apfel braune Stellen haben, schneide ich diese weg und kann den Rest bedenkenlos es-

sen.
Ergebnis

Runzelige Paprika muss ich leider in den

Ergebnis

Stimmt: Stimmt nicht:
Mall werfen.
Stimmt: Stimmt nicht:

Bei frischem Obst und Gemitise am Stiick finde ich kein Mindesthaltbarkeitsdatum oder

Verbrauchsdatum.
Ergebnis

Stimmt:

Stimmt nicht:




Lernzirkel: K E r n
kostlich und kostbar -

Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen

Kompetenzzentrum

Materialien Station: In die Tonne! Stimmt’s? fiir Erndhrung

Karten fur jeden Schiiler einer Gruppe (bitte ausschneiden; wenn méglich Papier 100 g/m? oder starker verwenden).

Stimmt Stipamt




Lernzirkel:
kostlich und kostbar - ‘

Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen

Kompetenzzentrum

Information fiir die Lehrkraft fF Erilhiung

Station Lagerung und Haltbarmachung: ,Richtig lagern — Oma weil} wie!“
Materialien:

- Arbeitsblatt (fir jeden Schiiler ein Exemplar)
- Omas Geschichte: Lagerung und Haltbarmachen von Lebensmitteln (einmal pro Gruppe)

Hinweis:

,0mas Geschichte” ist aufgeteilt in 5 Abschnitte. Diese sollen einzeln ausgeschnitten werden, sodass
jedes Gruppenmitglied der Gruppe einen Teil der Geschichte lesen kann.

Lernziele:
Schiilerinnen und Schiiler lernen an dieser Station

- Moglichkeiten kennen, Lebensmittel so zu lagern, dass ihre Haltbarkeit optimiert wird,
- Moglichkeiten kennen, wie man durch bestimmte Verarbeitung und Verfahren Lebensmittel
langer haltbar macht.

Aufgabe / Ablauf an der Station:

An der Station liegen die 5 Abschnitte von ,,0mas Geschichte” bereit. Jedes Gruppenmitglied soll so
jeweils einen Teil der Geschichte lesen. Daraufhin stellt jeder Schiiler in der Gruppe die in seinem Ab-
schnitt genannten Moglichkeiten der Lagerung oder Verfahren des Haltbarmachens vor und nennt da-
fir geeignete Lebensmittel. Dies soll auch in die Tabelle auf dem Arbeitsblatt eingetragen werden.
Zusatzlich soll innerhalb der Gruppen besprochen werden, ob den Schiilern die genannten Verfahren
bereits bekannt waren, was fiir sie neu war und ob sie die einzelnen Verfahren fir sich ausprobieren
wirden.

Methode geeignet fiir...

Einkochen Obst und Gemise

Vergaren Weillkraut

Einfrieren Obst, Gemise, Fleisch, Gefltgel, Fisch,

Brot, Kuchen und gegarte Speisen

Einlegen in Essig-Zucker-Losung Feste Gemusesorten (z.B. Gurken, Paprika,
Champignons, Karotten, Zwiebeln, WeiR-
kohl, Blumenkohl, Bohnen)

Rauchern Fische, Fleisch
Salzen Fische, Fleisch
Einlegen in Alkohol Obst

Trocknen Krauter, Pilze, Obst
Keller-Lagerung Apfel, Kartoffeln

Lagerung im Tontopf Brot, Semmeln




Lernzirkel:
kostlich und kostbar - ‘

Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen

Kompetenzzentrum
fir Ernahrung

Arbeitsblatt

Station: ,,Richtig lagern — Oma weil wie!”

Willkommen bei der Station zur richtigen Lagerung und zum Haltbarmachen von Lebensmit-
teln.

Obwohl das Haltbarmachen heutzutage weitgehend die Lebensmittelindustrie libernimmt,
gibt es dennoch gute Griinde und viele Moglichkeiten, selbst Lebensmittel zu konservieren.
Beispielsweise ldsst sich die eigene Ernte aus dem Garten oder saisonale Ware so verarbeiten
und haltbar machen.

Oma Edeltraud verrat Ihnen ihre Tipps zum Haltbarmachen und Lagern verschiedener Le-
bensmittel.

Jedes Gruppenmitglied liest jeweils einen Teil von Omas Geschichte. Stellen Sie dann in der

Gruppe |lhr Verfahren zum Haltbarmachen oder Lagern von Lebensmitteln vor und nennen ge-

eignete Lebensmittel dafir. Tragen Sie diese auf lhr Arbeitsblatt ein.

Diskutieren Sie auBerdem folgende Fragen: Kennen Sie die jeweiligen Verfahren?
Wiirdet Sie sie ausprobieren?

Methode geeignet fiir... Diese Methode kenne ich
(ja/nein)

Diese Konservierungsmethode wiirde ich gerne zu Hause ausprobieren:




Lernzirkel:
kostlich und kostbar - ‘

Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen

Kompetenzzentru m

Materialien Station: ,Richtig lagern — Oma weif} wie” N .
fir Ernahrung

Omas Geschichte: Lagerung und Haltbarmachen von Lebensmitteln

Meine Enkel lieben meine selbstgemachte Marmelade. Hierflir verwende ich verschiedenstes
Obst (Beeren, Apfel, Birnen, Kirschen, Pflaumen) aus dem Garten und koche es mit Zucker ein.
Anschliefend wird es in Glaser abgefillt und halt sich so viele Monate.

Das WeiRkraut, das ich im Herbst im Garten ernte, kann ich meist nicht gleich auf einmal ver-
brauchen. Einen Teil davon lagere ich, wie die Apfel im Keller ein. Aus dem anderen Teil stelle
ich Sauerkraut her. Dafiir hoble ich es klein und flige Salz bei. Traditionell wird das Kraut ein-
gestampft und gart anschlieBend ganz von selbst. Der Vorteil ist, dass im Sauerkraut viel Vita-
min C steckt — das schiitzt vor allem in der kalten Jahreszeit vor Krankheiten.

Auch heute noch backe ich einmal in der Woche Brot fiir meine ganze Familie. Damit das Brot
langer halt und nicht austrocknet, bewahre ich es in einem Tontopf auf. Das funktioniert aber
auch mit gekauftem Brot sehr gut. lhr solltet aber darauf achten, Brot mit einem hohen Rog-
gen-, Schrot- und Sauerteiganteil zu wahlen, denn das ist deutlich langer haltbar als WeiRRbrot.
Da wir im Herbst und Winter auch gerne Apfel essen, lagere ich sie nach dem Ernten im Keller
ein — dort ist es dunkel, kalt und es herrscht eine hohe Luftfeuchtigkeit. So bleiben sie bis zum
Frihjahr knackig.

Ich habe zum Glick einen eigenen Garten. Dort wachsen viele verschiedene Gemiuisesorten.
Wenn diese reif sind, kann ich sie meist nicht gleich auf einmal verbrauchen. Deshalb muss ich
Wege finden, um das Gemdse haltbar zu machen.

Viele Sorten (Bohnen, Karotten, Erbsen, Rosenkohl, Blumenkohl,...) eignen sich zum Einfrieren.
Hierfiir zerkleinere ich das Gemiise und friere es portionsweise, mit dem Datum beschriftet,
ein.

Ungeeignet sind wasserreiche Lebensmittel wie z. B. Trauben, Gurken, Tomaten und Salate —
die werden beim Auftauen matschig.

Verschiedene Gemisesorten, wie Rote Bete, Gurken, Kiirbis, Kohl, Zucchini und Paprika mache
ich haltbar, indem ich es sli-sauer in eine Essig-Zucker-Losung einlege und erhitze. Das Essig-
Gemdise essen wir am liebsten abends zur Brotzeit.

Friher waren auf dem Land viele Menschen Selbstversorger. Da es damals keine Gefrier- und
KihImoglichkeiten gab, waren Salzen und Rauchern fast die einzigen Moéglichkeiten, um auch
Fleisch zu konservieren. Dazu lege ich beispielsweise Schinken oder Schweinebauch in Salz und
Gewdlirzen ein. Das Salz entzieht den Lebensmitteln das Wasser, was dazu fihrt, dass
Verderbniserreger sich nicht mehr vermehren kénnen. AnschlieBend wird das Fleisch im Rau-
cherofen gerauchert und dabei dem Lebensmittel wiederum Wasser entzogen. Auch Fische
sind flr diese Konservierungsmethode geeignet.

Ich bin in der ganzen Familie beriihmt fiir meinen Rumtopf.

Dafiir zuckere ich verschiedenes Obst und lege es in Rum ein. Alkohol hemmt namlich auch
das Wachstum von Mikroorganismen. So kann man das Obst aus dem Garten den Winter liber
genieBen. Da fiur Kinder diese alkoholhaltige Nachspeise nicht geeignet ist, habe ich mit etwas
Besonderes einfallen lassen: Ich schneide das Obst, wie zum Beispiel Apfel in Scheiben und
trockne sie auf dem Dachboden (da ist es schon warm) oder im Backofen. Das funktioniert
auch mit Krautern, die man nur zu bestimmten Jahreszeiten ernten kann. Getrocknet kann
man sie auch im Winter zum Wirzen oder fir wohltuende Tees verwenden.
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Information fiir die Lehrkraft fiir Erndhrung

Station Lagerung und Haltbarmachung: ,,Gut aufgehoben: Was? Wo? Wie?“
Materialien:

- Arbeitsauftrag (insgesamt einmal)
- Vorlage mit Skizze Kiihlschrank, Vorratsschrank (insgesamt einmal) (Download unter ...)
- Lebensmittelkdrtchen mit Vorschldagen zur Lagerung auf Riickseite (insgesamt einmal)

Kihlschrank: - Salat
- Karotten
- Wurst
- Kase
- Milch
- Apfel
- Eier
- Butter
- Apfelsaft (gedffnet)

Vorratsschrank: - Tomaten
- Gurken
- Nudeln
- Marmelade (unged6ffnet)
- Bananen
- Brot

Hinweise:

In der Vorbereitung miissen die Lebensmittelkdrtchen ausgeschnitten werden. Hier empfiehlt sich die
Verwendung eines stdrkeren Druckpapieres. Die Vorlage sollte wenn méglich farbig und doppelseitig
ausgedruckt werden.

Insgesamt finden Sie 15 Lebensmittel auf der Vorlage. Je nach GruppengréfSe und Bearbeitungszeit
kénnen beliebig viele Kdrtchen zum Einsatz kommen.



Station: ,Gut aufgehoben: Was? Wo? Wie?“ — Information fiir die Lehrkraft A\

Lernziele:
Schilerinnen und Schiiler lernen an dieser Station

- die Auswirkungen der Lagerung auf die Haltbarkeit der Lebensmittel kennen,
- sich die richtige Lagerung verschiedener Lebensmittelgruppen anzueignen,

- Temperatur-Unterschiede im Kiihlschrank bestimmen zu kénnen,
- die Lagerungsbesonderheiten bei bestimmten Lebensmitteln (z. B. Tomaten) kennen.

Aufgabe / Ablauf an der Station:

In der Vorbereitung miissen Arbeitsauftrag, Lebensmittelkartchen und Vorlage fiir Kiihl-
schrank/Vorratsschrank an der Station platziert werden. In der Regel reicht jeweils ein Exemplar
fir die gesamte Stunde. Als Tipp und Zusatzinfo erhalten Schiiler auf der Riickseite der Lebensmit-
tel-Kartchen Hinweise zur richtigen Lagerung und wie lange diese Lebensmittel im Idealfall haltbar
sind. Deshalb sollten die Kartchen erst am Ende der Gruppenarbeit umgedreht werden; falsch ein-
geordnete Lebensmittel konnen dann direkt von der Gruppe erkannt und korrigiert werden.

Fir die nachste Gruppe soll die Station wieder im Ursprungszustand vorzufinden sein (Lebensmit-
telkartchen neben Vorlage; mit Bild nach oben).

Als zusatzliche Aufgabe ist auf dem Arbeitsblatt fiir jeden Schiiler der Kiihlschrank mit Lebensmit-
teln abgebildet. Vier dieser Lebensmittel sind falsch gelagert (Lebensmittel, die in den Kiihlschrank
gehoren sind falschlicherweise im Vorratsschrank und umgekehrt). Die Schiiler sollen die entspre-
chenden Lebensmittel durchstreichen. Die fehlerhafte Lebensmittel sind: Butter, Milch, Nudeln
und Brot.

Auf dem optional zu verwendenden Handout finden die Schiiler Losungshinweise fiir die optimale
Lagerung von Lebensmitteln.
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Lernzirkel:
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Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen

Kompetenzzentrum
fir Ernahrung

Arbeitsblatt

Station: ,,Gut aufgehoben: Was? Wo? Wie?“

Nach dem Einkaufen, stellt sich zu Hause haufig die Frage: ,,Wie lagere ich meine Lebensmittel
am besten? Im Kihlschrank oder im Vorratsschrank oder Vorratskammer? Wenn im
Kihlschrank, dann lieber oben, unten oder an der Seite?“

Viele Fragen, die mit einigen einfachen Regeln leicht zu beantworten sind. Sicherlich kennen
Sie viele davon bereits. Uberlegen Sie deshalb in der Gruppe, wo die abgebildeten
Lebensmittel am besten gelagert werden sollen und ordnen Sie diese ein. Zur Auswahl stehen
ein Kihl- und ein Vorratsschrank. Im Kiihlschrank kénnen zusatzlich Temperaturunterschiede
von Bedeutung sein. Diese sind im aufgezeichneten KiihIschrank je nach Fach vermerkt.

Zur Uberpriifung lhrer Vorschlige kénnen Sie anschlieBend die Lebensmittelkirtchen
umdrehen und falls nétig korrigieren.

Nach Ende lhrer Gruppenphase legen Sie bitte die Lebensmittelkdrtchen wieder mit dem Bild
nach oben neben das Blatt mit Kiihlschrank und Vorratsschrank.

Eine Einzelarbeit finden Sie zusatzlich auf diesem Arbeitsblatt. Sind alle Lebensmittel richtig
einsortiert? Es haben sich vier Fehler eingeschlichen... Finden Sie alle?
Streichen Sie die falsch gelagerten Lebensmittel bitte durch.

Bildquellen:

© Xavier - Fotolia.com
© Li-Bro - Fotolia.com

© MarionR - Fotolia.com

© virinaflora - Fotolia.com

© hr - Fotolia.com

© tiero - Fotolia.com

© master24 - Fotolia.com

© Anna - Fotolia.com

© bagiryu - Fotolia.com
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Materialien Station: ,,Gut aufgehoben: Was? Wo? Wie?

Brot
In der Plastiktiite
oder Keramik-Topf
lagern. Dunklere
Brote mit viel Roggen
oder Schrot sind
langer haltbar.

Tomaten
Nicht im Kihlschrank
lagern
Méglichst getrennt
von anderen Obst und
Gemuse

Kase
Bei 3-6° Cim
Kihlschrank lagern.
In der Regel etwas
langer als MHD
haltbar.

Karotten
Im Gemusefach
(5-8°C) des
Kidhlschranks lagern.

Apfel
Im Gemusefach
(5-8°C) des Kiihl-
schranks lagern -
moéglichst getrennt
von anderem Obst
und Gemiise.

Bananen
Nicht im Kihlschrank
lagern - moglichst
getrennt von
anderem Obst und
Gemuse

Eier
In Kdhlschranktiire
(oben) lagern
In der Regel 2 Wo-
chen langer wie MHD
haltbar

Kartoffeln
Moglichst dunkel und
kihl, aber nicht im
Kihlschrank lagern.

Milch
Nach Offnung
wenige Tage gekuhlt
haltbar. In der
Kdhlschranktir
(unten) lagern.

Wurst
Im kiihlsten Bereich
des Kihlschranks
lagern und nach
wenigen Tagen
verbrauchen.

Apfelsaft
Nach Offnen in der
Kiihlschranktur
(unten) lagern und
innerhalb von
wenigen Tagen
verbrauchen

Butter
In Kihlschranktiire
(oben) lagern
In der Regel etwas
langer wie MHD
haltbar

Gurken
Moglichst dunkel und
kdhl, aber nicht im
Kiihlschrank lagern.

Marmelade
Ungedffnet einige
Monate (ber MHD

haltbar. Nach Offnung
in der Kihlschranktir
(oben) lagern.

Salat
Im Gemisefach
(5-8°C) des
Kihlschranks lagern.
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Information fiir die Lehrkraft Kompetenzzentrum
fir Erndhrung

Station Resteverwertung: ,Reste. Kreativ. Kochen.”
Materialien:

- Arbeitsblatt (fir jeden Schiler ein Exemplar)
- Ein ,Restevorrat” aus verschiedenen Lebensmitteln oder Lebensmittel-Attrappen,
zum Beispiel:
Baguette vom Vortag
Gekochte Kartoffeln
Eier
Paprika
Karotten
Tomaten
Champignons
Zucchini
Gekochtes Rindfleisch am Stiick
Schinken
ein Stick Hartkase
Frische Petersilie
- Zusdtzlich:
Zwiebeln, Knoblauch, Milch, Salz, Pfeffer, Kiimmel, Muskat, Speiseél, Essig;

Lernziele:
Schiilerinnen und Schiiler lernen an dieser Station

- ihr Bewusstsein zu schulen, dass man auch aus wenigen Zutaten kreative Gerichte erstellen
kann,

- Kreativitat zu entwickeln, um ein Gericht aus vorgegebenen (vorhandenen) Lebensmitteln zu-
sammenzustellen,

- im Allgemeinen Kreativitat beim Kochen zu entwickeln.

Aufgabe / Ablauf an der Station:

Die Schiiler bekommen verschiedene Lebensmittel prasentiert, wie sie auch im Alltag zu Hause vorritig
sein konnten. Aus diesen sollen sie — fiktiv — ein Gericht erstellen. Sie dirfen nur die vorgegebenen Le-
bensmittel verwenden, miissen aber nicht alle verwenden.

Das Gericht und eine kurze Kochanleitung dazu soll notiert werden.

Am Ende der Stunde stellt jede Gruppe ihr Gericht vor und es kann dann abgestimmt werden, welches
Gericht am besten geféllt und am kreativsten ist.

Das ,,Gewinnerrezept” konnte man eventuell in der ndchsten Praxisstunde zusammen kochen.
Zusatzlich konnte man die Rezepte zusammenfiigen und fir die ganze Klasse kopieren, sodass die Re-
zepte zu Hause ausprobiert werden kdnnen.

Als Ergdnzung finden Sie im Downloadbereich die Schritt-fiir Schritt-Anleitung fiir einen leckeren Salat.



Station: ,Reste. Kreativ. Kochen.” — Information fir die Lehrkraft A\

Rezept-Beispiele fiir die vorgegebene Zutatenliste
Pilztoast

Zutaten fiir 2 Portionen:

200g Champignons

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2TLOI

Baguette oder Brot vom Vortag
Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie

Zubereitung:

Die Champignons in Scheiben schneiden, den Knoblauch und die Zwiebel fein wiirfeln und in Ol anbra-
ten. Die PilzflUssigkeit einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Baguette oder Brot toasten
und mit etwas Ol bepinseln. Die Pilz-Knoblauch-Mischung auf dem Brot verteilen und mit gehackter Pe-
tersilie bestreuen.

Bruschetta

Zutaten fiir 2 Portionen:

Brot oder Baguette vom Vortag
4 Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Basilikum

Ol

Salz, Pfeffer

Etwas Hartkase

Zubereitung:

Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden, zusammen mit dem Ol vermischen und
mit Basilikum, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Brot toasten, mit Ol bepinseln und die Tomatenmischung
darauf verteilen. Den Hartkdse fein hobeln und auf die Tomaten-Brote streuen.

Bunte Tortilla

Zutaten fir 2 Portionen:

2 Pellkartoffeln

200g Gemise nach Belieben (Paprika, Zucchini, etc.)
etwas Ol

2 Eier

4 EL Milch

Gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die gekochten Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Das Gemiise klein schneiden. Das
Ei mit der Milch verquirlen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Petersilie wiirzen. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen, Kartoffeln und Gemise kurz darin anbraten. Die Eiermilch dariiber gieRen und bei geringer
Hitze stocken lassen. Zum Schluss kurz wenden. Mit Petersilie bestreuen und servieren.



Station: ,Reste. Kreativ. Kochen.” — Information fir die Lehrkraft A\

Gemiise-Puffer

Zutaten fiir 2 Portionen:

200g Karotten

200g Kartoffeln, roh oder gekocht

1Ei

Geriebener Hartkase (Parmesan, Emmentaler,...)
Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskat

ol

Zubereitung:

Karotten und Kartoffeln grob raspeln. Die Masse mit dem Ei, dem geriebenen Kase und den Krautern
verrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Das Ol in der Pfanne erhitzen und die Gemiise-
masse als kleine Haufchen hineinsetzen. Mit dem Pfannenwender zu flachen Kiichlein driicken und von
jeder Seite ca. 3 Minuten braten.

Carpaccio von gekochtem Rindfleisch

Zutaten:

Ubriges, gekochtes Rindfleisch
Zwiebeln

Balsamico, Ol

Salz, Pfeffer

Hartk&se (z.B. Parmesan)

Zubereitung:

Das Rindfleisch und die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten. Balsami-
co, Ol, Salz und Pfeffer verquirlen und tiber das Carpaccio triufeln. Den Hartkése in feine Scheiben ho-
beln und dariiber streuen.

Schinken-Grostl

Zutaten fiir 2 Portionen

300g gekochte Kartoffeln

100-200g Schinken in Scheiben oder am Stiick
1-2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer, Kimmel, Petersilie

Zubereitung:

Die Zwiebeln klein schneiden und in Ol anbraten. Den Schinken klein schneiden, dazu geben und kurz
anbraten. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, in Ol anbraten und mit dem Fleisch vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen und mit gehackter Petersilie bestreuen.
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Materialien Station: ,,Reste.Kreativ.Kochen* Kompetenzzentrum
fir Ernahrung

Gruppe:

Unser Rezept:

Zutaten:

Guten Appetit!
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Kompetenzzentru m

Information fiir die Lehrkraft fiir Erndhrung

Station Resteverwertung: ,Lecker essen? Viele Wege fithren zum Ziel.”
Materialien:

- Arbeitsblatt (fir jeden Schiler ein Exemplar)

Lernziele:
Schilerinnen und Schiiler lernen an dieser Station

- Kreativitat zu entwickeln, um Alternativen fir fehlende Zutaten zu ermitteln,
- dass nicht immer nur die vorgegebenen Zutaten verwendet werden mussen,
- im Allgemeinen Kreativitat beim Kochen zu entwickeln.

Aufgabe / Ablauf an der Station:

Die Gruppen erhalten eine kleine Liste von Rezepten, bei denen jeweils 1-2 ,fehlende” Zutaten mar-
kiert sind. Gemeinsam soll die Gruppe lberlegen, durch welche anderen Lebensmittel diese ersetzt
werden kdnnen, so dass das Gericht trotzdem gelingt.

Am Ende der Stunde soll jede Gruppe ihre Vorschlage nennen und sich gegenseitig erganzen.

Beispiele fiir die zu ersetzenden Lebensmittel:
Rezept 1: Buntes Curry-Gemise-Geschnetzeltes

e Ananas -> kann ersetzt werden durch: frische Aprikosen, Mango, Pfirsiche, Cocktailfriichte aus
der Dose,...

e Kokosmilch -> kann ersetzt werden durch Sahne, Milch, Mandelmilch, Sojamilch, Creme
Fraiche,...

e Erbsen -> kénnen ersetzt werden durch Zuckerschoten, eventuell auch Linsen.

Rezept 2:
e Steinpilze -> kdnnen ersetzt werden durch Champignons, Austernpilze, Pfifferlinge, TK-Pilze...
e Friihlingszwiebeln -> kénnen ersetzt werden durch Zwiebeln, Schalotten oder Lauch.

Rezept 3: Frichtequark

e Zucker -> kann ersetzt werden durch Puderzucker, Honig, Ahornsirup, Agavendicksaft,...
e Quark -> kann ersetzt werden durch Frischkadse, Schmand, Joghurt, Mascarpone,...
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Kompetenzzentrum
fir Ernahrung

Arbeitsblatt

Station: , Lecker essen? Viele Wege fiihren zum Ziel.”
Kreative Kopfe kochen besser! Stellen Sie dies unter Beweis.

Sie mochten gerne folgende Rezepte kochen. Leider fehlt Ihnen die eine oder andere Zutat.
Anstatt sich zu drgern, ersetzen Sie einfach kurzerhand die fehlenden Lebensmittel durch Ahn-
liches, so dass Sie die Gerichte trotzdem zubereiten kdnnen.

Auf dem Arbeitsblatt findet Sie die Rezepte. Die schwarz hinterlegten Zutaten sind durch dhn-
liche Lebensmittel zu ersetzen.

Ihnen gefallt das Rezept? Versuchen Sie es doch einfach mal nach zu kochen.

Rezept 1: Bunte Curry-Gemiise-Pfanne

2 Frihlingszwiebeln

-> kann ersetzt werden durch.........ccococevinninniincie,
1 Paprika

% EL Rapsol

1TL gehackter Ingwer

1 TL scharfes Currypulver

(O[O IR e lllelgl-> kann ersetzt werden durch.........ooeeeeeeececececrecnee.
ARG -> kann ersetzt werden durch..........cccveiveeveeecesecece e

100g Geschnetzeltes (Schwein, Pute oder Kalb)
Salz, Pfeffer

Die Friihlingszwiebeln in Scheiben und die Paprika in Streifen schneiden. Die in kleine Stiicke schneiden.
Das Ol in einem Topf erhitzen und die Friihlingszwiebeln, den Ingwer und den Curry darin anbraten. Die Paprika-
streifen kurz mit braten. Mit aufgieRen, Ananas und dazugeben und bei kleiner Hitze zuge-
deckt ca. 5 Minuten garen. Das Fleisch separat in einer Pfanne anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum
Curry-Gemdiise zufligen.



Station: ,Lecker essen? Viele Wege fiihren zum Ziel.” — Arbeitsblatt A N

Rezept 2: Geschnetzeltes mit Spiralnudeln

500g Schweinefleisch

PEIASTENTIFE-> kann ersetzt werden durch..........occeevineceneieneine e,
PACLITFANMEILEl- > kann ersetzt werden durch........eeeecvveccecnceinecene

2 Méhren

2 EL Rapsol

400g Nudeln

1/8 | Gemusebriihe

Salz, Pfeffer Knoblauch, gehackte Petersilie

Das Fleisch in diinne Streifen schneiden. [BIENENIIE in Scheiben, die [FEllIffLAWELIENY in Ringe und die Moh-
ren in diinne Streifen schneiden. Das Fleisch kraftig anbraten, salzen und pfeffern und anschlieRend aus der

Pfanne nehmen. Die Méhren, SIERERI =AW S I un AR LIS EETIP4E in heiRem Ol anbraten und mit etwas Ge-

musebriihe abléschen. Das Geschnetzelte dazugeben, pikant abschmecken und das Ganze einige Minuten ko6-
cheln lassen. Mit Petersilie bestreuen und mit Nudeln servieren.

Rezept 3: Friichtequark

150g Sahne

-> kann ersetzt werden durch
FERELOUEID- > kann ersetzt werden durch
300g Frichte nach Belieben

1EL gehobelte Mandeln

Die Sahne steif schlagen, mit verrithren und unter den heben. Die Friichte behutsam unter den
Sahne-Quark riihren. Die Mandeln in der Pfanne résten und die Creme damit bestreuen.
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Information fiir die Lehrkraft fiir Erndhrung

Station Wertschdtzung von Lebensmitteln: ,Liegt lhr richtig?“

Materialien:

- Arbeitsauftrag (einmal fiir Station)

Hinweise:

Die Fragen sollen von den Schiilern einzeln bearbeitet werden.

Lésungen, gerade fiir die Schétzfragen, bietet das Handout.

Lernziele:
Schiilerinnen und Schiiler lernen an dieser Station

- die Wertigkeit von Lebensmitteln zu schatzen,

- die Entwicklung der Ausgaben fiir Lebensmittel von friiher bis heute zu reflektieren,
- einen bewussteren Konsum bei Grundnahrungsmitteln (z.B. Fleisch) zu entwickeln,
- ihre Haltung gegeniiber Produkten und Nahrungsmitteln zu Gberdenken.

Aufgabe / Ablauf an der Station:

An dieser Station sollen die Schiiler selbststandig die Quizfragen bearbeiten. Hierfir liegen an der
Station, der Schileranzahl entsprechend, die Arbeitsblatter aus. Am Ende der Stunde kdnnen die
Schatzungen der Schiiler gemeinsam mit dem Lehrer durchgegangen und besprochen werden.
Hinweise liefert das Handout.



Station: ,Liegt Ihr richtig?“ — Information fur die Lehrkraft A N

Quizfragen:
Wie viele kg Lebensmittel werden pro Jahr und pro Kopf weggeworfen?

= Antwort: in Deutschland: durchschnittlich 82kg
in Bayern: durchschnittlich 65kg

Wie viel Prozent der Brot- und Backwaren landen beim Backer in der Tonne?

=>» Antwort: durchschnittlich ca. 10-20% der Tagesproduktion (Quelle: Felicitas Schneider, Institut
fur Abfallwirtschaft, Wien 2009)

Wie hat sich das Sortiment von Brot und Brotchen von 1970 bis heute verandert?

=>» Antwort: Die Sortimentsbreite von Brot und Brdtchen hat sich von ca. 10 Brot- und 5
Brotchensorten in den 1970er Jahren auf ca. 60 Brot- und 30 Brétchensorten (heute) versechs-
facht (Kreutzberger & Thurn, 2011).

1kg frisches Rinderhackfleisch kostet im Sonderangebot vom Supermarkt z.B. 5,49 €, in Bio- Qualitat
z.B. 12,90 €. Nennen Sie Griinde:

= Antwortmoglichkeiten:

e Oko-Landwirtschaft ist aufwendiger (arbeitsaufwiandigere Verfahren, héhere Anforde-
rungen an eine tiergerechte und nachhaltige Bewirtschaftung)

e Die Ertrage pro Flacheneinheit bzw. die Leistungen, wie z.B. die Milchleistung pro Kuh,
sind geringer, es besteht ein hoherer Platzbedarf fiir die Haltung (z.B. fur Stall und
Weide)

e (Oko-Handel ist kleinteiliger und setzt geringere Mengen um

e Kontrollkriterien fiir Oko-Produkte

Die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung empfiehlt einen Fleisch- und Wurstverzehr von 300- 600g pro
Woche. Wie viel isst man in Deutschland tatsachlich?

=>» Antwort: Vor allem Manner essen zu viel Fleisch und Wurstwaren, ndmlich ca. 1 kg pro Woche.
Frauen essen im Durchschnitt etwas tGber 500 Gramm (Quelle: Ernahrungsbericht 2012, dge).



Lernzirkel:
kostlich und kostbar - ‘

Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen

Kompetenzzentrum
fir Ernahrung

Arbeitsblatt

Station: , Liegt lhr richtig?“

Jeder Deutsche wirft im Durschnitt pro Jahr mehrere hundert Euro in den Mull. Haufig finden
sich darunter Grundnahrungsmittel wie Gemiise, Obst, Brot oder Fleisch. Wir haben dazu eini-
ge Fragen aufbereitet. Die Antworten darauf kennen wenige, deshalb trauen Sie sich auch ru-
hig zu schatzen:

1. Wie viele kg Lebensmittel werden pro Jahr und pro Kopf weggeworfen?

In Deutschland: kg W C.w %#
In Bayern: kg = %

2. Wie viel Prozent der Brot- und Backwaren landen durchschnittlich beim Bdicker in der
Tonne?

Bildquelle:
zweiblick

% der Brot- und Backwaren werden weggeworfen

3. Wie hat sich das Sortiment von Brot und Brétchen von 1970 bis heute verdndert?
1970: Brotsorten Brotchensorten
heute: Brotsorten Brotchensorten

4. 1kg frisches Rinderhackfleisch kostet im Sonderangebot vom Supermarkt ca. 5,49 €, in
Bio- Qualitéit ca. 12,90 €. Nennen Sie Griinde:

5. Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung empfiehlt einen Fleisch- und Wurstverzehr
von 300- 600g pro Woche. Wie viel isst man in Deutschland tatséichlich?

g pro Woche

Viel Spal} beim Quizzen!
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Information fiir die Lehrkraft fiir Erndhrung

Station Wertschdtzung von Lebensmitteln: ,,Lebensmittel sind MehrWert!“

Materialien:

- Arbeitsblatt fiir jeden Schiiler
- Taschenrechner fiir jedes Mitglied der Gruppe

Hinweis:

Die Werte werden mit dem Taschenrechner von jedem Schiiler einzeln bezogen auf den eigenen
Privathaushalt errechnet.

Lernziele:
Schiilerinnen und Schiiler lernen an dieser Station

- einen Bezug zwischen Lebensmitteln und Geldwerten herzustellen,

- Achtung gegeniiber den Lebensmitteln zu entwickeln,

- die Wertigkeit gegenliber Lebensmitteln zu fokussieren,

- ihre Haltung gegeniiber Produkten und Nahrungsmitteln zu Giberdenken.

Aufgabe / Ablauf an der Station:

An der Station liegen fiir jeden Schiiler das Arbeitsblatt inklusive Bearbeitungsfeldern bereit. Die Auf-
gabe der Schiiler ist es, die Geldsummen zu errechnen die im Durchschnitt bezogen auf ihre Privat-
haushaltsgroRRe an Lebensmittel in der Milltonne landen. Die Summen sind bezogen auf eine Woche,
einen Monat und ein Jahr (Quelle: iswa, BMELV-Studie, 2012).

AnschlieBend lberlegen sich die Schiiler, was sie sich von diesen Betrdgen alles leisten kénnten. So be-
kommen die Schiiler einen direkten Bezug zu den Geldwerten.
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Station: , Lebensmittel sind MehrWert!“

Mit den Lebensmitteln, die wir wegwerfen landet automatisch jedes Mal auch richtig Geld im
Madlleimer. Im Durchschnitt entspricht der Wert der weggeworfenen Lebensmittel pro Person
und Jahr 196,50 €!

Wenn jeder in Ihrer Familie statistisch so viel ,,Geld” im Jahr wegwirft, wie viel werfen Sie dann
zusammen als Familie weg? Rechnen Sie dies bitte fiir eine Woche, einen Monat und ein Jahr
aus.

Uberlegen Sie anschlieBend, was Sie sich von dem Geld als Familie kaufen kénnten.

Personenanzahl unseres Haushaltes: Personen

Die Kosten fur unseren Gesamthaushalt:
- 196,50
Im Jahr: Euro G ?ﬂ“
\-@9 16,38
EURO PRO JAHR ?W é
Im Monat: Euro EURO PR0 Moy %ﬁ%
3 -
78 £URO Pro oy ‘QBF i |
In der WOChe: Euro Durchschnittswerte fiir eine Person Bildquelle: zweiblick

Von dem Geld wiirde ich gerne fiir meine Familie oder mich kaufen:




