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Positively Produced ist ein deutsch-ddinisches
Projekt, welches sich mit neuen Richtlinien und
Grundsdtzen fiir eine nachhaltige Lebensmittel-
produktion beschdftigt.

Sechs deutsche und ddnische Lebensmittelhersteller, die als
Fallbeispiele in diesem Unterrichtsmaterial behandelt werden,
haben eine Zusammenarbeit mit vier Wissensorganisationen
etabliert. Das Ziel dieser Zusammenarbeit ist die Férderung und
verstdrktes Bewusstsein von Nachhaltigkeit in der Lebensmittel-
branche. Ein deutliches Bevdlkerungswachstum und der Druck
auf unsere natdrlichen Ressourcen erfordern dringend, dass wir
neue Wege erforschen und verfolgen.

Ziel des Projekts ist unter anderem die Entwicklung eines
Nachhaltigkeitskompasses. Ein Werkzeug, mit dem Lebensmit-
telunternehmen die Nachhaltigkeit ihrer eigenen Produktion
messen und férdern kénnen. Auch der Verbraucher kann den
Kompas in der Auswahl von Lebensmitteln nutzen.

Der Wunsch ist es zu zeigen, dass es sich in jeder Hinsicht lohnt
nachhaltig zu denken, wenn wir Lebensmittel produzieren,
sowohl wirtschaftlich als aus fiir die Zukunft unserer Erde.
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Bezug zu den Fachanforderungen
Verbraucherbildung

Nachhaltige Esskultur nimmt die Fachanforderungen fiir Verbraucherbildung

der Sekundarstufe | als Ausgangspunkt

Das vorliegende Lehrmittel dient in dem Fach
Verbraucherbildung dazu, den Schiilerinnen und
Schiilern fachliches Wissen, Einsicht und Hand-
lungskompetenz in Bezug auf Lebensmittel, Ge-
sundheit und Klima zu vermitteln. Es gibt nur diese
eine Erde, daher miissen wir gut auf sie aufpassen.
Wie kénnen wir nachhaltige Esskultur férdern, die
Riicksicht auf Klimaherausforderungen, Gesund-
heit und ein gestinderes Leben fiir alle nimmt? Und
wie kénnen wir alle einen Unterschied machen?

Die Aufgaben legen eine Erweiterung der Hand-
lungskompetenz durch fachliches Wissen und Ein-
sicht nahe. Die Schiler und Schiilerinnen sollen ein
Bewusstsein daflir bekommen, dass ihre Handlung-
en bedeutsam sind und dass sie dazu beitragen
kénnen, einen Unterscheid auszumachen. Ziel ist
es, dass die Schiler und Schiilerinnen Vorbilder fur
nachhaltige Esskultur werden, sie auf unsere Erde
Riicksicht nehmen und ihre Ressourcen mit Umsicht
gebrauchen.

Als Ausgangspunkt dienen die Fachanforderungen
fiir das Fach Verbraucherbildung der Sekundar-
stufe | des Landes Schleswig-Holstein. Das Material
Nachhaltige Esskultur enthdlt kurze Schiilertexte
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und lebensweltbezogene sowie handlungsorien-
tierte Aufgaben. Die Aufgaben bieten eine facher-
Ubergreifende bzw. facherverbindende Arbeit und
Problemstellungen an, die sich auf die nachhaltige
Lebensmittelproduktion konzentrieren: Nachhal-
tigkeit, klimafreundliche Erndhrung, @kologie,
Ressourcenverbrauch, Essensverschwendung u.v.m.
AuBerdem enthdlt das Material sechs Firmenbei-
spiele. In diesen werden Lebensmittelfirmen be-
schrieben, die die Nachhaltigkeit der Produktion in
ihren Betrieben bestméglich férdern. Hier sollen die
Schiiler und Schiilerinnen anhand eines Nachhal-
tigkeitskompasses beurteilen, wie nachhaltig die
Bemiihungen der Firmen sind. Berlicksichtigen
sollen sie dabei den Energieverbrauch, den Was-
serverbrauch, die Verschmutzung, die Klimabelas-
tung/den COz-AusstoB, die Verpackung und den
Transport.

Nachhaltige Esskultur kann fiir eine gesamte Un-
terrichteinheit genutzt oder es kdnnen ausgewdihlte
Kapitel bearbeitet werden.




Lernfelder Kompetenzbereiche

Rolle als Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen...

Verbraucherin/

Verbaucher das eigene Konsumverhalten kritisch analysieren, reflektieren und
differenziert begriinden.
Produktinformationen beschaffen und erfassen sowie Produkte
umfassend und differenziert anhand selbst erarbeiteter
Kriterien bewerten.

Wirtschaftliche und Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen...

nachhaltige

Lebensfiihrung eigenes Konsum- und Alltagshandeln auf der Grundlage von

Nachhaltigkeit umfassend analysieren und
verantwortungsbewusst handeln.

Lebensfiihrung als
Potenzial

Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen...

Einfluss und Tragweite der eigenen Entscheidungen fiir sich und an-
dere erkennen und differenziert begriinden.

Esskultur und
Technik der
Nahrungszubereitung

Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen...

Mahlzeiten selbststéindig situations- und alltagsgerecht planen
und herstellen, dabei Techniken und Nahrungszubereitung kennen,
verstehen, reflektieren und anwenden.

Erndhrung und
Gesundheitsférderung

Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen...

den Zusammenhang von Erndhrung und Gesundheit erkennen und
Verantwortung fir die eigene Gesunderhaltung
Ubernehmen.

Nachhaltige Esskultur
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Problemstellungen
und Arbeitsfragen

Nachhaltige Esskultur richtet den Fokus
auf die nachhaltige Nutzung der Natur-
grundlage. Die Schiiler und Schiilerinnen
und die Lehrkraft formulieren gemeinsam
eine libergeordnete Forschungsfrage, die
evtl. von zwei oder drei anderen Fdchern
beleuchtet werden kann. Naheliegend sind
hier die Facher Biologie, Physik/Chemie
und Geografie. Es kann mit facher-
Ubergreifenden Lernzielen gearbeitet
werden.

Eine Gbergeordnete Forschungsfrage

fiir einen facherverbindenden Unterricht
zum Thema Nachhaltige Esskultur kénnte
folgende sein: Wie kann eine nachhaltige
Esskultur dazu beitragen, eine nachhaltige
Entwicklung zu schaffen, die Gesundheit
zu férdern, die globale Erderwdrmung zu
verringern und gesunde sowie nachhaltige
Lebensmittel fir alle zu sichern?

Passende Arbeitsfragen kdnnen sehr un-
terschiedlich sein, sollten aber konkreter
als die Forschungsfrage sein. Die Schiiler
und Schilerinnen kénnen 2-3 Arbeitsfra-
gen aus anderen Fdchern als Ausgangs-
punkt nehmen. Wenn die Schiiler und
Schiilerinnen eine gute Forschungsfrage
mit entsprechenden Arbeitsfragen for-
mulieren sollen, ist es empfehlenswert die
Schiilerinnen und Schiiler mit folgenden
vier Fragetypen arbeiten zu lassen:

— Wissens- und Datenfragen: Was ist...?
Wer ist...? Wo ist...? Welche...?

— Erklarende und Versténdnisfragen:
Warum...? Wie kann es sein, dass...?

— Meinungs- und Wertungsfragen:
Warum ist es ok, dass...? Warum ist es
schlecht, dass...?

— Handlungsfragen: Was kann/sollte/

musste getan werden? Von wem? Wel-

che Bedeutung hat die friihere Situa-
tion fur die Zukunft? Wie kénnen gute

Lésungen gesichert werden?
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Nachhaltige Lebensmittel
Welche Vorteile und Herausforderungen liegen in einer Anderung der Lebensmittelproduktion, damit diese
um ein Vielfaches nachhaltiger und klimafreundlicher gestaltet werden kann?

Wie beeinflussen die Lebensweise und Lebensbedingungen die Gesundheit der Menschen? Wie kann das
dritte Global Goal — Gesundheit und Wohlbefinden, um ein gesundes Leben fiir alle zu sichern - erreicht
werden?

Mégliche relevante Arbeitsfragen:

— Woraus besteht eine gesunde und néhrstoffreiche Kost?

— Woflir benétigt der Kérper Kohlenhydrate, Fett und Proteine?

— Wir wird das Klima durch die Lebensmittelproduktion beeinflusst?

— Wie beeinflusst die Fleischproduktion die CO2-Balance in der Atmosphdre?

— Wie beeinflusst die Fleischproduktion von unterschiedlichen Tieren das
Klima?

— Wie beeinflusst der Gemliiseanbau das Klima?

— Welche Lebensmittel beinhalten die meiste Energie im Verhdltnis zum
CO:z-FuBabdruck?

— Welche Lebensmittelproduktionsformen bendétigen viel Wasser?

— Wie flihrt die Lebensmittelproduktion Wassermangel herbei?

— Auf welche Weise beeinflussen unsere Essgewohnheiten den Wasserver-
brauch?

— Auf welche Weise ergibt die Veredelung von Pflanzen einen gréBeren
Ertrag?

— Wie wird die Landwirtschaft hier und in den 3. Weltldndern durch die
Klimaverénderungen beeinflusst?

— Wie kann der Anbau von Lebensmitteln vor Diirre und Uberschwemmungen
geschiitzt werden?

— Wie kann Lebensmittelverschwendung reduziert werden?

— Welche Lebensmittel enthalten viele Proteine?

— Welche Vorteile bietet der Konsum von Insekten und Algen?

— Was kénnen Politiker, Produzenten und Du tun, um eine nachhaltigere und
klimafreundlichere Lebensmittelproduktion zu férdern?

— Wie beeinflusst der AusstoB von CO2 und Methan das Klima?

— Wie schaden wir dem Klima mit unserem Konsum?



1. Nachhaltigkeit — Was ist das?

Was ist Nachhaltigkeit? Wie missen wir leben, um
die Natur so wenig wie méglich zu belasten? Was
kénnen die Lebensmittelproduzenten machen?
Welche Gesetze wdren wichtig? Was kénnen wir
alle tun, um einen Unterschied zu machen?

Nachhaltige Produktion handelt davon, Rohstoffe
nachhaltig zu gebrauchen. Hierzu z&hlt Wasser,
das fur die Produktion bendtigt wird, Energie, die
fir die Herstellung notwendig ist, Transport, Abfall-
stoffe, soziale Verantwortung u.v.m. Nachhaltige
Produktion verunreinigt nicht die Umwelt, minimiert
den Energieverbrauch und den Verbrauch von
Rohstoffen, ist sicher und nicht schédlich fiir die
Mitarbeiter, die Gesellschaft und die Verbraucher.

Die UN definiert Nachhaltigkeit folgendermaBen:
”...eine Entwicklung, in der die Bediirfnisse der jet-
zigen Generation nicht auf Kosten zukiinftiger Ge-
nerationen und derer Bedlrfnisse geht.“ Nachhal-
tigkeit bedeutet, dass du die Erde so bewohnst,

dass es weder deinen Kindern noch Enkeln schadet.

Nachhaltige Esskultur hat einen besonderen Fokus
auf die Global Goals 3, 6, 7,12, 13 und 15, beriihrt
aber auch weitere Global Goals.

GUTE
GESUNDHEITSVERSORGUNG

SAUBERES WASSER UND
SANITARE EINRICHTUNGEN

VERANTWORTUNGSVOLLER
KONSUM

12

1 MAGNAHMEN ZUM
KLIMASCHUTZ

15 LEBEN AN LAND
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Nachhaltigkeit hat viele Bedeutungen und es gibt
genauso viele Haltungen dazu, wie die Global
Goals erreicht werden kdnnen. Aktuell spielen die
Klimaziele eine besonders groBe Rolle. Dabei spielt
die Lebensmittelproduktion eine wichtige Rolle. Der
CO2-AusstoB, den eine Person in Deutschland pro
Jahr durchschnittlich fiir Nahrung und Getréinke
verursacht, entspricht etwa 3 Tonnen CO.. Insge-
samt liegt der CO2-AusstoB fiir den Privatgebrauch
einer Person pro Jahr bei ca. 12 Tonnen. 17 Tonnen
CO: werden jahrlich pro Person ausgestoBen, wenn
die 4-5 Tonnen CO2 mitgerechnet werden, die fir
gemeinschaftliche Lésungen wie beispielsweise
Zugverkehr, StraBenarbeiten, Krankenhduser u.v.m.
zusammenkommen.

Die Gesamtmenge der COz-Emissionen in Deutsch-
land liegt, rechnet man das ausgestoBene Kohlen-
stoffdioxid aus dem Inland, der Industrie und den
Privathaushalten zusammen, im Jahr 2015 bei 966
Mio. Tonnen CO.. Berechnungen des Statistischen
Bundesamtes zufolge kommen jedoch noch weitere
Emissionen hinzu. Denn in der Rechnung sind noch
nicht jene Emissionen mit reingerechnet, die durch
den Import ausldndischer Waren anfallen, die
durch die Produktion und den Transport entstehen.
Rechnet man diese GréBe dazu, liegt die CO»-
Bilanz Deutschlands mit 1,472 Milliarden Tonnen
COz um ein Drittel hdher. Da Deutschland eine
Exportnation ist, miissen die exportierten Waren
von dieser Summe wieder abgezogen werden.
Letztendlich liegt Deutschland damit bei einer
CO:2-Bilanz von 597 Millionen Tonnen. Hier en-

det die Rechnung aber nicht, denn ausgelagerte
Produktionen z. B. nach China fihren dazu, dass
die COz-Emissionen diesen Ldndern zu Last gelegt
werden.

Weitere Informationen hierzu sind unter folgen-
dem Link zu finden: bit.ly/2MOAT5U



Lehrervortrag

Der Text auf Seite 4 kann dazu genutzt werden,
um mit den Schilerinnen und Schiilern darliber zu
sprechen, was Nachhaltigkeit fiir sie bedeutet. Die
Schiilerinnen und Schiiler kénnen dazu aufgefor-
dert werden, Beispiele und Handlungen aus ihrem
Alltag zu beschreiben und daraufhin zu bewerten,
ob diese nachhaltig sind oder nicht.

Wie nachhaltig die verschiedenen Handlungen
sind, kann im Plenum diskutiert werden. Hier kann
auch darauf eingegangen werden, welche Hand-
lungen notwendig sind, um den Alltag nachhaltiger
zu gestalten.

Die Schilerinnen und Schiler werden nach Beispie-
len fiir verschiedene Produktionsformen gefragt,
die Einfluss auf ihre Gesundheit, das Leben im
Wasser und an Land sowie das Klima haben
kénnen.

— Welche Global Goals werden davon beeinflusst,
wie unsere Waren produziert werden?

Nachhaltige Produktion muss u. a. darauf Riick-
sicht nehmen, dass die Herstellung:

— die Umwelt nicht verunreinigt

— so wenig Energie wie méglich flir die Produktion
und den Transport benétigt

— so wenig Rohstoffe wie méglich benutzt

— sicher und gesund fiir Produktionsmitarbeiter
und Verbraucher ist

— Was sollte eine nachhaltige Produktion noch
berlicksichtigen?

Ideen hierzu lassen sich in den Global Goals fin-
den. Z. B. den Wasserverbrauch und den CO,
AusstoB zu minimieren, Wirtschaftlichkeit usw.
Im Unterricht kann folgender Film angesehen
werden: bit.ly/3qc6VqO

Dauer: 4:16 Min.

— Welche Produktionsformen sind nachhaltig?

— Was sollte man beim Kauf von Obst und
Gemtse berlicksichtigen?
Welche Faktoren beeinflussen die Klimabilanz
eines Produktes?

— Welche Klimatipps gibt der Film?

Nachhaltige Esskultur 9



2. Nachhaltigkeitskompass

Nachhaltigkeit hat iibergeordnet Fokus auf: \

Okologische Nachhaltigkeit — Wie beeinflussen
wir Rohstoffe, Natur und Umwelt?

Soziale Nachhaltigkeit — Wie beeinflussen wir die
Lebensbedingungen anderer Menschen?

Okonomische Nachhaltigkeit — Welche
wirtschaftlichen Faktoren spielen eine Rolle?

Alle drei Parameter bilden den Ausgangspunkt fiir
einen Nachhaltigkeitskompass, den die Hochschule
in Flensburg entwickelt. Ziel ist es, dass der Kom-
pass einen Rundumblick auf Nachhaltigkeit mit
Riicksicht auf Umwelt, Produktion und bewusstem
Verbrauch gibt. Der Kompass soll einerseits ein Mit-
tel sein, um Verbrauchern Einblick in die Nachhal-
tigkeit von Betrieben zu geben, und andererseits
Betrieben als Analyseinstrument dienen, um die
Produktion nachhaltiger zu gestalten.

Das Lehrmaterial legt den Schwerpunkt auf die
Skologische Nachhaltigkeit. Soziale und 6kono-
mische Nachhaltigkeit werden lediglich marginal
behandelt.

Im Unterrichtsverlauf sollen die Schiilerinnen
und Schiler mit einem vereinfachten Modell des
Nachhaltigkeitskompasses arbeiten.

Der Nachhaltigkeitskompass sollte den Schiile-
rinnen und Schillern prdsentiert werden. Die
Schiilerinnen und Schiiler sollen den Kompass

im Unterrichtsverlauf nutzen, um 6 Betriebe auf
ihre Nachhaltigkeit zu untersuchen. Dabei spielen
folgende Parameter eine Rolle: Energieverbrauch,
Wasserverbrauch, Verunreinigung durch Miill und

Belastung durch unerwiinschte Schadstoffe, Klima- 9
belastung/COz-AusstoB und andere Treibhaus- t
gase/Methan, Verpackung und Transport E

10 Nachhaltige Esskultur



Verpackung

Bunzinwyosiap

Bewerte, wie belastend die Produktion fir
die 6 Bereiche ist. Setze einen Punkt bei 1,
wenn die Belastung, z. B. durch die Ver-
packung, sehr gering ist. Setze einen Punkt
bei 6, wenn die Belastung, z. B. durch den
Wasserverbrauch, sehr hoch ist. Zeichne Li-
nien zwischen den Punkten. Das macht den
Vergleich verschiedener Produkte einfacher.

Im Plenum kann liber Folgendes gesprochen werden:

— Welche Vor- und Nachteile bringt ein Nachhaltigkeitskompass mit sich? Z. B.
Erleichterung fiir den Verbraucher in seiner Entscheidung zwischen mehreren
Produkten; uniibersichtlicher auf noch ein Kriterium bei der Kaufentscheidung
Riicksicht zu nehmen.

— Was zeigt der Nachhaltigkeitskompass nicht? Z. B. Tierwohl, Arbeitsbedingungen,
wie effektiv die Produktion im Vergleich zu konventioneller Landwirtschaft ist.

— Welche anderen Aspekte kdnnten fiir einen Nachhaltigkeitskompass noch wichtig
sein?

— Warum werden biologische Produkte hdufig zu einem héheren Preis verkauft als
konventionell angebaute Lebensmittel? Z. B. geringere Ausbeute pro Flachen-

mal3, arbeitsintensiver, hdufig Nischenproduktion.

Nachhaltige Esskultur 11



3. Okologie

Okologie und Nachhaltigkeit sind eng miteinan-
der verbunden.

Okologische Lebensmittelproduktion handelt da-
von, eine nachhaltige Landwirtschaft und Lebens-
mittelproduktion zu férdern, bei der insbesondere
die Umwelt, die Natur und das Tierwohl Beriick-
sichtigung findet.

Die 6kologische bzw. biologische Art und Weise
Landwirtschaft zu betreiben, ist auf vier Prinzipien
aufgebaut. Die Prinzipien bilden die Grundlage

fiir Gesetze und Vorschriften, die bestimmen, wie
die biologisch angebauten Felder kultiviert werden
diirfen und wie biologisch gehaltene Tiere gehalten
werden dirfen.

Ein Bio-Landwirt muss sowohl den Gesetzen und
Vorschriften folgen als auch die eigene Land-
wirtschaft den 6kologischen Prinzipien anpassen.
Die Bio-Prinzipien gelten fiir Bio-Landwirte auf der
ganzen Welt.

Das Prinzip der Gesundheit

Okologie umfasst die Arbeit fiir die Gesundheit der
Erde, Pflanzen, Tier und der Menschheit. Kiinstliche
Mittel zur Schadlingsbekdmpfung werden nicht
genutzt und die Nutzung von Medizin und Zusatz-
stoffen ist im Vergleich zur konventionellen Land-
wirtschaft deutlich reduziert.

Das Prinzip der Okologie

Die Okologie legt Wert auf lebende Systeme und
natirliche Kreisldufe. Recycling und Wieder-
verwertbarkeit sind wichtige Parameter. Die
Verwendung von Ressourcen, die von aufBen hin-
zugefligt werden, wird begrenzt. Kunstdiinger wird
nicht genutzt.

Das Prinzip der Gerechtigkeit

Biologische Landwirtschaft soll fiir sowohl Mensch
als auch Tier gerecht sein. Fir Tiere sollen daher
Lebensbedingungen geschaffen werden, die sie in
ihrer nattirlichen Lebensweise halten.

Das Prinzip der Sorgfalt

Okologen wiinschen sich, dass Landwirtschaft auf
eine sorgfdltige und verantwortungsbewusste Weise
betrieben wird, die die Umwelt beriicksichtigt. Sie
wollen jetzige und zukiinftige Generationen be-
schiitzen. Daher ist es nicht erlaubt, GMO-Pflanzen
anzubauen. GMO steht fur Genetisch Modifizierte
Organismen. Es |Gsst sich nicht mit Sicherheit
sagen, was passiert, wenn genbehandelte Pflanzen
sich in der Natur ausbreiten.
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Lehrervortrag:

Wass ist konventionelle Landwirtschaft?
Folgende Doku oder Ausziige daraus kénnen mit
den Schilerinnen und Schiilern angesehen werden:
bit.ly/3qcRsH5

Dauer: 58:30.

Die NDR-Doku zeigt anhand zweier Bauernhé&fe aus
Mecklenburg-Vorpommern die konventionelle und
biologische Landwirtschaft.

Die Bio-Prinzipien kénnen besprochen und Unter-
schiede sowie Gemeinsamkeiten zwischen konven-
tioneller und biologischer Landwirtschaft heraus-
gearbeitet werden.

Hierbei kann der Fokus auf das Dilemma der
Verbraucher gelegt werden. Wann ist Okologie
nachhaltig? Ist es nachhaltig eine Bio-Tomate aus
Slidspanien oder eine Avocado aus Chile zu essen?
Die Beantwortung dieser Frage ist nicht einfach.

Schiileraufgabe
Wofiir sollen wir uns entscheiden? - siehe
Schiilerheft

Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen in Partner-
oder Gruppenarbeit die Unterschiede und Gemein-
samkeiten zwischen konventioneller und biologischer
Landwirtschaft untersuchen. Hierbei kdnnten z. B.
die Unterschiede bei der Bekdmpfung von Unkraut,
Schdadlingen und Krankheiten untersucht werden.
Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen Vorschldgen
dazu machen, was sonst noch relevant wdre zu
untersuchen. Welche Unterschiede gibt es bei

der Fruchtfolge, dem Gebrauch von Diinger, dem
Tierwohl, dem Zusatz von E-Nummern?

Die Schiilerinnen und Schiiler bilden sich eine
Grundlage mit Hilfe der unten aufgefiihrten Seiten,
die u. a. darauf eingehen, was fiir Bio-Lebensmittel
spricht und was Okologie ist:

bit.ly/20hTmrF
bit.ly/3rNu3ub
bit.ly/3d5ZLk6

Eine Blindverkostung mit ausgewdhlten Lebens-
mitteln bietet sich innerhalb der Unterrichtseinheit
an. Hier kénnten z. B. Karotten, Apfel, Gurken oder
Kdse angeboten und darliber gesprochen werden,
ob es geschmackliche Unterschiede gibt.



L. Essen und Nachhaltigkeit

Im Zeitraum von 1920 bis 2020 ist die Zahl der welt-
weiten Gesamtbevdlkerung um 5 Milliarden Menschen
gestiegen. Wir leben lénger und der Wohlstand vieler
ist gestiegen, sodass mehr Geld ausgegeben wird. Das
bringt ein gréBeres Bedirfnis nach Lebensmitteln mit
sich.

Die Menge der Lebensmittel und ihre Produktions-
formen beeinflussen unsere Erde. Die industrielle
Produktion von Fleisch und tierischen Produkten

hat zu einer gesteigerten Klimabelastung gefiihrt.
Wiederkduer stoBen groBe Mengen Treibhausgase in
Form von Kohlendioxid (CO5) und Methan (CH.) aus.
Gleichzeitig werden enorm viele Walder gerodet, um
Platz fir die Produktion von Viehfutter zu schaffen.

Jede zweite Sekunde verlieren wir ein Waldgebi-

et, das der GréBe eines FuBballfeldes entspricht.
Experten gehen davon aus, dass jeden Tag 137
Pflanzen-, Tier- und Insektenarten aussterben, weil
die Regenwdilder zerstért werden. Dies entspricht
einem Aussterben von 50.000 Arten pro Jahr. Das
Vernichten von Wdldern bedeutet gleichzeitig, dass
die Natur weniger CO. aufnehmen kann.

Produziert man tierische Produkte, ist es auch von
Bedeutung, wie das Futter fiir die Tiere produziert
wird. Zu groBe Flachen, die fir die Produktion von
Lebensmitteln genutzt werden, haben enorme Kon-
sequenzen fir die Biodiversitdt. Wenn Jahr fir Jahr
immer wieder das Gleiche auf einem Feld angebaut
wird, werden die Lebensbedingungen der Tiere und
Pflanzen erschwert. Diingung und der Gebrauch
von Pestiziden, um Unkraut und Schéadlinge in der
konventionellen Landwirtschaft zu bekdmpfen,
haben viele Gewdsser verunreinigt.

Die gestiegene Lebensmittelproduktion hat zu einem
viel gréBeren Wasserverbrauch gefiihrt. Tiere, Pflan-
zen und auch die Verarbeitung verbrauchen mehr
Wasser.

Um nachhaltigere Wege einzuschlagen, miissen wir
uns dariiber bewusst sein, wie die Lebensmittelpro-
duktion die Natur beeinflusst. Gleichzeitig missen
wir als Verbraucher darliber nachdenken, welche
und wie viele Lebensmittel wir zu uns nehmen. In
Deutschland und in anderen wohlhabenden Ldndern
der Welt konsumieren wir mehr Fleisch und tierische
Produkte, als es fir die Umwelt, das Klima und
unsere Gesundheit gut ist.

Folgende Fragen kénnen im Klassenplenum be-

sprochen werden:

— Was sind industriell verarbeitete Lebensmittel?

— Wann sind Lebensmittel industriell verarbeitet
und wann nicht?

— Was zeichnet eine nachhaltige Lebensmittelpro-
duktion aus?

— Kann die Lebensmittelproduktion klimafreundlich
sein ohne nachhaltig zu sein? Kann andersherum
die Lebensmittelproduktion nachhaltig sein ohne
klimafreundlich zu sein?

— Welche Nahrung ist kulturel akzeptiert?

— Welche Art von Nahrung ist heutzutage kulturell
nicht akzeptiert?

Im Plenum kann liber die Unterschiede des

CO2-AusstoBes unterschiedlicher Lebensmittel

gesprochen werden.

— Wias Uberrascht euch am meisten?

—  Wie viele Mal mehr CO: wird durch Rindfleisch
produziert im Vergleich zu Gefltigelfleisch?

Der groBe Unterschied zwischen den Tieren ist, dass
die Produktion von Geflligel- und Schweine-

fleisch wesentlich weniger Treibhausgase produziert
als Rind- und Lammfleisch. Das liegt u. a. an der
Verdauung der Wiederkduer, die Methan ausstoBen.
Weiterhin ist es von Bedeutung, dass beim Vieh viel
mehr Zeit vergeht, bis es schlachtfertig ist. Bei Huhn
vergeht viel weniger Zeit.

—  Wie viele Kilogramm Gemdlise kénnen fir dieselbe
Menge CO: angebaut werden, die 1 kg Rind-
fleisch bei der Herstellung ausst68t?

Viele Menschen wdren in ihrem Alltag gerne klimaf-
reundlicher. Weniger Fahrten mit dem Auto, weni-
ger Flugreisen und weniger Stromverbrauch sind
bekannte Mdglichkeiten, die einen groBen Effekt
haben. Nur wenigen ist jedoch bewusst, dass die
Entscheidungen, die wir im Supermarkt treffen,
auch einen groBen Einfluss auf das Klima haben.

Studien zufolge machen Rind- und Lammfleisch den
GroBteil der Klimabelastung aus. Das liegt haupt-
sdchlich an der Methanproduktion. Wir essen am
meisten Fleisch, das von Milchkiihen stammt. In dem
Fall ist der CO2-FuBabdruck etwas geringer, da
Milchkiihe auch Milch produzieren. Weitere Infor-
mationen hierzu lassen unter folgender Seite finden:
bit.ly/2NcOYd4

Die Menge des COzs wird u. a. durch alles, was die
Produktion bestimmt, Kunstdiinger, Kraftstoff fiir die
Traktoren, Transport der Stalltiere sowie das Einfri-
eren der Lebensmittel ermittelt. Die Berechnungen
enthalten Gasemissionen von Tieren, Pflanzen und
der Erde. Emissionen von Supermdérkten und die
Zubereitung des Essens zu Hause sind nicht Teil
der Berechnungen. Es gibt viele unterschiedliche
Darstellungen, die die CO2-Belastung verschiede-
ner Produkte zeigen. CO.-Aquivalente werden als
MaBeinheit genutzt, um zusammenzufassen, wie
viele kg CO: (und andere Treibhausgase) die Pro-
duktion von 1 kg eines Lebensmittels ausstoBen.
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5. Klimaessen in der
ErnGhrungspyramide

Fir welche Waren wir uns bei unserem Ein-
kauf entscheiden, hat eine groBe Bedeu-
tung fiir das Klima. Wir kénnen gleichzeitig
gesund essen und einen Unterschied zum
Vorteil fir das Klima machen. Gesundes
und klimafreundliches Essen sollte fiir alle
zugdinglich sein. Es geht dabei nicht da-
rum, komplett auf Fleisch zu verzichten.
Wenn wir alle mehr Gemiise essen, bringt
es Vorteile fur das Klima und die Gesund-
heit der Gesamtbevélkerung mit sich.

Weniger rotes Fleisch und mehr Hiilsen-
friichte, Niisse und griines Gemiise auf
dem Teller. Dies ist die Faustregel, wenn
Verbraucher ihre Essgewohnheiten klima-
freundlicher gestalten wollen: Eine Kost,
die Riicksicht auf das Klima nimmt, ohne
dass Kompromisse bei der Gesundheit
gemacht werden miussen.

Reduziert sich der Fleischkonsum und
Konsum von Milchprodukten, IGsst sich der
KlimafuBabdruck um bis zu 35% verringern.
Hulsenfriichte kdnnen gréBtenteils die
Proteine ersetzen, die wir durch Fleisch zu
uns nehmen.

Fir das Klima ist es auch wichtig, dass
Verbraucher besser darin werden,
saisonales Obst und Gemiuse zu kaufen.

Lebensmittelverschwendungen tragen we-
sentlich zur Klimabelastung bei. Daher ist
es wichtig, dass nur so viele Lebensmittel
gekauft werden, wie sie gegessen werden
kénnen. Es ist ebenso bedeutend fiir so-
wohl das Klima als auch unsere Gesund-
heit, wenn wir nicht mehr essen, als unser
Korper bendtigt.
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Die Teile der Erndhrungspyramide zeigen
uns, wovon wir wie viel essen sollten. In der
Spitze liegen u. a. Kase und Fleisch, wovon
wir am wenigsten essen sollten. Im unter-
sten Teil befinden sich die Lebensmittel,
von denen wir am meisten essen sollten,
um gesund zu bleiben und klimafreundlich
zu essen. Innerhalb der jeweiligen Teile
liegen die Lebensmittel, die das Klima am
meisten belasten, ganz oben. In der Spitze
ist Rindfleisch das Produkt, das das Klima
am meisten belastet, wdhrend im mittleren
Teil Reis das Klima am meisten belastet.

Der Schwerpunkt der Pyramide liegt dem-
nach auf klimafreundlicher und gesunder
Erndhrung. Je weiter man in der Pyramide
nach unten gelangt, je mehr CO; I&sst
sich einsparen.

]
Schiileraufgabe
Klimafreundliches Essen

Die Schilerinnen und Schiiler kénnen in

Partner- oder Gruppenarbeit Listen mit

Vorschldgen erstellen:

— Lebensmittel, die sich leicht austau-
schen bzw. reduzieren lassen, um
klimafreundlicher zu essen, ohne die
Lebensqualitét einzuschréinken

— Lebensmittel, die sich nur schwer
austauschen oder reduzieren lassen,
ohne die Lebensqualitét einzu-
schréanken

Die Schilerinnen und Schiiler kénnen
Vorschlége erarbeiten, wie Lebensmittel
ausgetauscht bzw. reduziert werden kon-
nen, bei denen ein Verzicht schwierig ist.



Im Plenum kénnen folgende Fragen besprochen werden:
— Wovon solltest du mehr essen, um gesund und klimafreundlich zu essen?
— Wovon solltest du weniger essen, um gesund und klimafreundlich zu essen?

— Was liberrascht dich am meisten an den neuen Erndhrungsempfehlungen?
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6. CO5 und WasserfuBabdruck

Die Aufgaben in diesem Kapitel legen den Fokus
darauf, dass alle Menschen Mit- bzw. Gegenspieler im
Kampf gegen die Klimaverdnderungen sind. Verschie-
dene Lebensmittel haben unterschiedliche CO2- und
WasserfuBabdriicke. Alle kénnen einen Beitrag zu
Gunsten der Klimaver&nderungen leisten, indem
Lebensmittel und alle anderen Einkdufe, die
Verbraucher tatigen, bewusstgemacht werden.

Der Arbeitsschwerpunkt liegt bei Lebensmitteln.
Abhdngig vom unterrichtlichen Fokus bietet es sich
alternativ an, dass die Schiilerinnen und Schiiler sich
intensiv mit dem CO2-FuBabdruck anderer Waren
beschdftigen, die sie einkaufen. Informationen hierzu
befinden sich auf: bit.ly/3aSVw8Q

CO:z-FuBabdruck

Die Treibhausgase CH, (Methan) und CO- (Kohlen-
dioxid) verhindern, dass Wdrme von der Erde an das
Weltall abgegeben werden kann. Eine Verstdrkung des
Treibhauseffektes kann zu globaler Erderwdrmung
und Klimaverdnderungen fiihren. Produktion,
Transport, Aufbewahrung, Essenszubereitung und
Verschwendung von Lebensmitteln leisten einen
wesentlichen Beitrag zum Treibhauseffekt.

WasserfuBabdruck

Der WasserfuBabdruck zeigt uns, wie viel Wasser

fiir all unsere Aktivitaten, die Herstellung unserer
Nahrung, Kleidung und alles andere, was wir konsu-
mieren, verbraucht wird. Der WasserfuBabdruck kann
fiir eine Person, einen Prozess oder ein Produkt be-
rechnet werden. Die GréBe des WasserfuBabdruckes
gibt uns Auskunft dariiber, wie viel unserer begrenzten
Wasserressourcen fiir ein Produkt verbraucht werden
und ob der Verbrauch effektiviert werden kann.

Wir benétigen alle Wasser, um unser Essen zuzu-
bereiten, fiir unsere Kérperhygiene, um Kleidung zu
waschen — doch unser gréBter Wasserbrauch liegt im
wversteckten® Wasser, das in allen Produkten steckt,
die wir konsumieren. Je nachdem was wir essen und
wie wir leben, ist unser WasserfuBabdruck gréBer
bzw. kleiner. 2017 waren es 123 Liter pro Tag (Quelle:
bit.ly/3sgbdP6). Berechnungen von UNICEF zufol-
ge haben 775 Millionen Menschen weltweit keinen
Zugang zu sauberem Trinkwasser.

Im Plenum kann Uiber die unterschiedlichen Lebens-
bedingungen gesprochen werden.

Im Plenum kann dariiber gesprochen werden, wel-
che Lebensmittel viel Energie geben, ohne einen
groBen CO:- oder WasserfuBabdruck zu haben.
— Welche Informationen liberraschen am meisten?
— Wie viel Wasser wird fiir 1 kg Rindfleisch benétigt?
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Food Trumps-Karten

Die 42 Food Trumps-Karten werden auf Papier oder
Karton gedruckt. Auf jeder Seite befinden sich 4 Kar-
ten, die ausgeschnitten werden miissen. Siehe
positivelyproduced.com. Die Schiilerinnen und
Schiler kdnnen die Karten in Gruppen nach dem
Energieinhalt sortieren.

Schiileraufgabe

Spielt Food Trumps — siehe Schiilerheft

Die Schiilerinnen und Schiiler werden in Gruppen von
L-6 aufgeteilt. Es sollte berlicksichtigt werden, dass
der Text auf den Karten auf Englisch ist.

Die Karten werden gemischt und gleichermaBen auf
die Gruppenmitglieder verteilt. Die Beschreibungen
werden mit der Textseite nach unten gelegt. Jeder
Spieler halt eine Karte in der Hand. Spieler 1 wéhlt
eine Kategorie und liest von seiner Karte laut vor. Z. B.
Energie — Prozent des tdglichen Bedarfs. Die anderen
Spieler lesen danach den Wert auf ihrer eigenen Karte
derselben Kategorie reihum vor. Der Spieler mit dem
»besten® Wert gewinnt die Karten der anderen und
legt diese unten in seinen Stapel.

In der Tabelle ist dargestellt, ob der ,beste Wert® der
h&chste oder der niedrigste ist.

% der empf.
Gewinner 100g Portion tégl. Menge
Energie (Kcal) Niedrigster Wert Niedrigster Wert Niedrigster Wert
Fett (g) Niedrigster Wert Niedrigster Wert Niedrigster Wert
Kohlenhydrate (g) Niedrigster Wert Niedrigster Wert Niedrigster Wert
Ballaststoffe (g) Niedrigster Wert Hochster Wert Héchster Wert
Proteine (g) Niedrigster Wert Héchster Wert Hochster Wert
Wasser-FuBadruck (I)  Niedrigster Wert Niedrigster Wert Niedrigster Wert
CO.-fodaftryk (g) Niedrigster Wert Niedrigster Wert Niedrigster Wert

Der Gewinner wdhlt die ndchste Kategorie auf der

neuen Karte und liest vor.

Wenn 2 oder mehrere den gleichen Top-Wert haben,
werden die Karten in die Tischmitte gelegt und neue
gezogen. Es zahlt weiterhin dieselbe Kategorie. Wer
nun den besten Wert hat, gewinnt.

Im Spielverlauf werden die Schiilerinnen und Schiiler
sich automatisch iber den Energiewert, den CO»-
und den WasserfuBabdruck der unterschiedlichen
Lebensmittel wundern. Es bietet sich an, die Arbeit
mit Kost und Gesundheit im Unterricht der naturwis-
senschaftlichen Facher zu vertiefen oder einzelnen
Schiilerinnen und

1) M /\‘P" FOOD TRUMPS.
Schfllern eine L P
vertiefende ;
Aufgabe zu
geben.




7. Lebensmittel und Gesundheit?

Fiir die folgenden Fragestellungen im Plenum
kann der Ausgangpunkt das Vorwissen der
Schiilerinnen und Schiiler sein.

— Welche Lebensmittel mlissen wir zu uns
nehmen, um gesund zu bleiben?

— Von welchen Lebensmitteln sollten wir viel
essen?

— Von welchen Lebensmitteln sollten wir lieber
weniger essen?

Es gibt viele ErnGhrungstipps, die erklé@ren, wie eine
gesunde und nachhaltige Lebensweise aussehen
sollte. Viel Obst und Gemiise und insbesondere
Hulsenfriichte werden empfohlen. 600g Obst und
Gemdse sollen taglich auf dem Speiseplan stehen,
jedoch halten sich 92% der M&nner und 87% der
Frauen in Deutschland nicht daran. Wiirde man
héchstens 500g Fleisch pro Woche konsumieren,
kdnnte man das Risiko lebensstilbedingter Krank-
heiten minimieren. Es ist méglich Fleisch und Mil-
chprodukte zu konsumieren oder es zu lassen und
trotzdem gesund zu leben. Konsumiert man keine
oder kaum tierische Produkte, kann es notwendig
sein, Nahrungsergdnzungsmittel zu sich zu neh-
men, um die Gesundheit nicht aufs Spiel zu setzen.
Weiterflihrende Informationen befinden sich auf
folgender Seite: bit.ly/3aba3he

Um gesund zu leben, kann man sich an einem
sogenannten Y-Teller orientieren. Hierbei muss man
sich ein ,Y“ auf seinem Teller vorstellen, nachdem
man die Menge der verschiedenen Lebensmittel
ausrichtet. Auf dem Y-Teller sollte 1/5 Fleisch,
Gefliigel, Fisch, Ei, K&se oder SoBe ausmachen,
2/5 Brot, Kartoffeln, Reis oder Nudeln und 2/5
verschiedenes Gemiise oder Obst.

Proteine und Fett stammen héufig von tierischen
Lebensmitteln, wie z. B. Fleisch oder Butter. Ersetzt
man diese durch pflanzliche Lebensmittel wie bei-
spielsweise Hiilsenfriichte, Niisse und pflanzlichen
Olen, isst man viel nachhaltiger.

Schiileraufgabe

Klimafreundliche Bolognese — siehe Schiilerheft
Die Schulerinnen und Schiiler kénnen die Klima-
belastung verschiedener Varianten von Bolognese
berechnen und Rezepte vergleichen, in denen das
Rindfleisch ganz oder teilweise durch Geflligel-
fleisch, Gemise oder rote Linsen ersetzt wird.

Berechnungen zufolge reduziert sich die Klima-
belastung (CO2-Aquivalente) um 40%, wenn die
Halfte des Rindfleisches einer Bolognese durch
Gemdiise ersetzt wird — hierbei mitgezdhlt sind die
Faktoren Produktion, Verarbeitung, Transport,
Aufbewahrung und Zubereitung.

Wird das Rindfleisch durch Lachs, Geflligel oder
Schweinefleisch ausgetauscht, reduziert sich die
Klimabelastung um 50-70%.

Wird das Rindfleisch ersetzt durch eine Halfte
Lachs, Gefliigel oder Schweinfleisch und eine
Halfte Gemuse, reduziert sich die Klimabelastung
um 60-75%.

Wird das Rindfleisch durch Linsen und pflanzliches
Ol ersetzt, reduziert sich die Klimabelastung um
85-90%.

Was zeigen die Berechnungen der Schiilerinnen
und Schiiler?

Je nach Schilergruppe und fachlichem Schwer-
punkt ist es relevant, eine entsprechende Berech-
nung durchzufiihren, bei der der Energiegehalt und
die Verteilung von Fett, Kohlenhydraten und Protei-
nen hinzugezogen werden.
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8. Ist das MUll oder kann man

das noch essen?

Ein Drittel der weltweiten Lebensmittel wird laut
UN-Bericht verschwendet. Durch die Produktion
der verschwendeten Lebensmittel wird so viel CO»
ausgestoBen, dass Lebensmittelverschwendung der
drittgréBte Klimastinder ist — direkt hinter China
und den USA. Es leben etwa 7 Milliarden Men-
schen auf der Erde, wovon laut UN 815 Millionen

an Hunger leiden. Dennoch werfen wir jedes Jahr
Lebensmittel in den Mill, die 3 Milliarden Menschen
erndhren kénnten. Auf folgender Seite befinden
sich ergd@nzende Informationen sowie ein Film, der
mit den Schilerinnen und Schiilern angesehen
werden kann: bit.ly/3IBqaZv

Es ist nicht einer allein Schuld. Wir sind zusammen-
genommen ein Teil des Problems und daher auch
ein Teil seiner Losung. Die Lebensmittelindustrie
tragt zum Problem bei, aber wir als Verbraucher
kdnnen alle Einfluss nehmen und etwas gegen
Lebensmittelverschwendung unternehmen. Man
kann z. B. die dltesten Lebensmittel im Kiihlschrank
immer nach vorn stellen und die neugekauften
nach hinten.

Think Tanks, die sich mit der Vorbeugung von
Lebensmittelverschwendung beschdaftigen, zeigen
auf mehrere Mdglichkeiten, um die Verschwendung
von Lebensmitteln zu reduzieren. Zum einen sollte
die Pravention von Lebensmittelverschwendung
ein Teil des politischen Klimaschutzplans sein, bei
dem ein Ziel festgesetzt wird, das vorgibt, wie viel
die Industrie und die privaten Haushalte an ihrer
Lebensmittelverschwendung reduzieren sollen. Zum
anderen sollten Informationen und Méglichkeiten
der Lebensmittelspenden geférdert werden.

Mehrere Supermarktketten arbeiten bereits daran,
die Lebensmittelverschwendung schon bei der
Landwirtschaft zu reduzieren. Diese Supermdrkte
bieten Gurken und Tomaten an, die friiher weg-
geworfen wurden, weil sie nicht den Standards
entsprachen.

Weitere Lésungen wdren kleinere Portionen im Su-
permarkt, herabgesetzte Preise von Lebensmitteln,
die nur noch kurz haltbar sind. Siehe die Home-
page der App Too Good To Go, toogoodtogo.de,
diese App vermittelt Gbrig gebliebene Lebensmittel
und Waren, die Geschéfte und Restaurants sonst
wegwerfen missten. Foodsharing (foodsharing.de)
ist ein weiteres Beispiel.
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Je nach zeitlichem Umfang kann mit folgendem
Film und zusétzlichem Material gearbeitet werden:
Stoppt die Lebensmittelverschwendung

Dauer: 9:06 Min.

Erg&nzendes Material und weitere Informationen
findet sich auf folgenden Seiten:
bit.ly/2MUODVQ

bit.ly/3a6BwjT

Schiileraufgabe

Ist das Miill oder kann das ins Essen? — siehe
Schiilerheft

Die Schiilerinnen und Schiiler kdnnen Vorschldage
zur Bekdmpfung von Lebensmittelverschwendung
sammeln. Die Vorschldge kénnen in Partner- oder
Gruppenarbeit besprochen werden und dariiber
abgestimmt werden, welche die besten sind.

— Was kann in der Schule gedndert werden?
— Was kann in der Kantine gedndert werden?
— Was kann zu Hause gedndert werden?

— Was kann man in der Stadt éndern?

— Was miissen die Politiker dndern?

Die Vorschldge kénnen im Klassenplenum bespro-
chen werden. Welche Vorschldge lassen sich leicht
umsetzen?



9. Wasserverbrauch und

Klimaanpassung

Es werden enorme Mengen Wasser verbraucht, um
Lebensmittel, Kleidung und andere Konsumgliter
zu produzieren. Nachhaltige Produktion handelt
davon, Rohstoffe nachhaltig zu nutzen, darunter
Wasser, das zur Produktion genutzt wird, es han-
delt auch von der Energie bei der Herstellung, den
Transport, den Abfallprodukten, der sozialen Ver-
antwortung usw. Nachhaltige Produktion ver-
schmutzt die Umwelt nicht, minimiert den Ver-
brauch von Energie und Rohstoffen, ist sicher

und gesund fiir Produktionsmitarbeiter, die
Gesellschaft und die Verbraucher.

Oder wie die UN Nachhaltigkeit formuliert: ,,...eine
Entwicklung, bei der das Stillen der BedUrfnisse
der jetzigen Generation nicht auf Kosten zukiinf-
tiger Generationen und derer Bediirfnisse geht.”
Nachhaltigkeit bedeutet, dass man auf eine Art
und Weise lebt, die den eigenen Kindern und Enkel-
kindern nicht zum Nachteil wird.

Nicht alle Produktionsformen entsprechen den
Zielen der UN. In Kalifornien werden mehr Mandeln
angebaut als friiher. Das hat zusammen mit einem
Riickgang des Niederschlages zur Folge, dass dort
ein massiver Wassermangel herrscht. Es ist
verboten, seinen eigenen Rasen zu bewdssern.
Stattdessen spriihen die Kalifornier ihren Rasen

mit Farbe ein, damit er noch griin aussieht. Berech-
nungen zufolge sind 8 Liter Wasser notwendig, um
in Kalifornien 1 Mandel zu gewinnen.

Schiileraufgabe

Berechne deinen eigenen WasserfuBabdruck —
siehe Schiilerheft

Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen ihren eigenen
WasserfuBabdruck pro Woche auf Water Footprint
Network berechnen: bit.ly/3aZaJ8B

Die Schilerinnen und Schiiler sollen danach ihren
Verbrauch mit dem eines Durchschnittsmenschen
in Deutschland mit 1001/Tag vergleichen.

— Was liberrascht am meisten?
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10. Transport und Verpackung

In diesem Kapitel geht es um das Dilemma, dem
man im Supermarkt ausgesetzt ist. Welche Lebens-
mittel sind die nachhaltigsten? Welche Bedeutung
haben Transport und Verpackung fiir die Nachhal-
tigkeit der Waren?

Hdufig ist es klimabelastender Tomaten zu essen,
die in erwdrmten Gewdchshdusern in Deutschland
angebaut wurden, als Tomaten, die aus Spanien
kommen. Gemdise, das auBerhalb der Saison ange-
baut wurde oder nur in Gewdchshdusern gedeiht,
ist sehr belastend fiir das Klima. Der Transport in
einem LKW von Stidspanien ist im Vergleich um

ein Vielfaches energiesparender als der Anbau in
Gewdchshdusern.

Es ist nicht nachhaltig biologische Avocados aus
Chile zu essen, wenn diese nach Deutschland
geflogen werden miissen. Werden die Avocados
allerdings nach Deutschland verschifft, sieht die
Berechnung wieder anders aus. Eine Avocado,

die mit dem Schiff aus Stidamerika transportiert
wird, produziert nicht unbedingt mehr CO: als eine
Avocado, die mit dem LKW aus Spanien kommt, da
sich auf einem Schiff so viele Waren befinden kén-
nen, dass der Transport nicht mehr den ausschlag-
gebenden Faktor bestimmt.

Der Think Tank Concito empfiehlt so zu prioritieren,
dass Lebensmittel dort produziert werden, wo die
Herstellung am effektivsten, der Ertrag am gréBten
und der Energieverbrauch am geringsten ist. Nur in
bestimmten Fdllen, wie beispielsweise bei Erd-
beeren und Blaubeeren, die mit dem Flugzeug
transportiert werden, dndert sich die Lage.
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Schiileraufgabe
Die Bedeutung des Transports fiir die
CO:-Belastung - siehe Schiilerheft

Die Schilerinnen und Schiiler kénnen in Partner-
oder Gruppenarbeit mithilfe des CO2-Rechners aus
bit.ly/3pcsHJN den CO:-AusstoB verschiedener
Lebensmittel untersuchen.

— Welche Lebensmittel weisen eine geringe
CO:2-Belastung auf, obwohl der Transportweg
sehr lang ist (Import)?

— Welche Lebensmittel weisen eine besonders
hohe CO:-Belastung auf, weil der Transportweg
sehr lang ist (Import)?

— Welche Lebensmittel miissten regional pro-
duziert werden, wenn die CO2-Emissionen
reduziert werden sollen?

— Welche Lebensmittel kénnen genauso gut
importiert werden?

— Was lberrascht euch am meisten?

Kann die Verwendung von Verpackungsmaterial
nachhaltig sein?

Viele Mythen ranken sich um Verpackungen, die von
Bildern verstarkt werden, die Haufenweise Plastik-
mill in der Natur und in den Weltmeeren sowie in
Dritte-Welt-Landern zeigen. Falsche Verpackungen
sind schddlich fiir sowohl Natur, Tierwelt und
Menschheit. Die richtige Verpackung kann aber
auch ein groBer Gewinn fir die Umwelt sein.

Viele Lebensmittel kdnnen sich auf dem Weg vom
Feld bzw. von der Fabrikhalle tiber den Supermarkt
bis hin zur Kiiche des Endverbrauchers kaum frisch
halten, wdren sie nicht verpackt. Ein Eisbergsalat
ist ein gutes Beispiel hierfiir. Wird der Salatkopf
nach der Ernte direkt in eine diinne Folie gewickelt,
hdalt er sich eine Woche. Wiirde man den Eisberg-
salat nicht einpacken, verginge nicht einmal ein
Tag und er ware welk.

Auf dieselbe Weise hdalt Plastikfolie Gurken frisch
und knackig. Ein weiteres Beispiel, bei dem die
Verpackung dienlich ist, ist das Lieblingsobst der
Deutschen: die Banane. Ein GroBteil der Bananen,
die im Supermarkt angeboten werden, ké&nnen
einzeln gekauft werden. Das ist praktisch, da man
die Menge entnehmen kann, die man benétigt. Die
Lebensmittelverschwendung ist allerdings héher,
als wenn die Bananen in diinnen Tiiten eingepackt
wdren. Eine Banane, die nicht eingepackt ist, wird
innerhalb einer Woche weich und braun. Dieselben



Bananen wiirden sich in einer Tiite typischerweise
doppelt so lange halten. Bananen sind ein Beispiel
dafiir, dass mehr Verpackung auch zum Vorteil fiir
die Umwelt sein kann. Die richtige Verpackung kann
die Haltbarkeit verlangern. Bananen kénnen bis zu
L Wochen genieBbar sein, wenn sie richtig verpackt
sind.

Andere Lebensmittel halten sich unverpackt besser.
Apfel, Rotkohl und WeiBkohl haben eine diinne
Schicht Wachs auf ihrer GuBBersten Haut, die sie vor
dem Verderben schiitzt.

Einige Lebensmittel verkaufen sich am besten,
wenn sie ansprechend verpackt sind. Es kann ein
gutes Verkaufsargument sein, die Ware attraktiv zu
verpacken.

Die Berechnung der gesamten Klimabelastung
einer Ware ist kompliziert. Die Umweltbelastung
verteilt sich nicht gleichermaBen auf relevante
Faktoren wie z. B. Produktion, Transport, Kiihlung,
Zubereitung und Verpackung. Berechnungen zei-
gen jedoch, dass 70% der Klimabelastung bei der
Produktion von Lebensmitteln entstehen. Hier wer-
den u. a. die Herstellung von Tierfutter, die Nutzung
landwirtschaftlicher Fldchen, Bewdsserung und
Diinger mitgezdhlt. Etwa 30% der gesamten Klima-
belastung ist mit der Verarbeitung und der Kiihlung
der fertigen Nahrungsmittel verbunden — also, der
Energieverbrauch in der Industrie, den Supermdark-
ten und dem Zuhause der Verbraucher. Lediglich
1% ist auf die Verpackung zuriickzufiihren.

Das Problem bei Verpackungen ist, dass Plastikver-
packungen hdufig nicht abbaubar sind und somit
eine langwierige Umweltbelastung verschulden,
wenn sie in der Natur landen. Jedes Jahr landen
mehrere Tonnen Plastikmiill in den Weltmeeren.

Ein GroBteil stammt von Plastikprodukten wie
Plastikflaschen oder Fischernetzen. Sollte die
jetzige Tendenz fortsetzen, waren im Jahr 2050
laut Plastikindustrie 12 Milliarden Tonnen Plastik im
Umlauf. Plastikmiill ist eine groBe gesellschaftliche
und umweltmdaBige Herausforderung, die mehrere
Lésungen bendtigt. Recycling, Wiederverwertbar-
keit, Entwicklung umweltfreundlicher Plastikarten
sowie das Einsammeln von Plastik, welches sich
bereits in den Weltmeeren und anderen Stellen in
der Natur befindet, gehéren dazu. Das erfordert
das Handeln der Politiker, der Produzenten und der
Verbraucher.

Einige Lander haben Plastiktiiten verboten. In
Kenia ist es verboten, Plastiktliten herzustellen, zu
verkaufen und zu importieren. VerstéB3t man gegen

das Gesetz, droht eine Gefdngnisstrafe von bis zu
4 Jahren oder eine Geldstrafe zwischen 16.000-
32.000€. Das Verbot wurde eingefiihrt, um Kenias
Problem mit enormen Mengen Plastikmdill in der
Natur zu bekéimpfen. Nach nur 9 Monaten nach
Einflhrung des Verbots hat man Plastik in den
Mdgen aus 1 von 10 Tieren gefunden, wo vorher 3
von 10 Tieren Plastik in ihren M&gen hatten, und die
StraBen sind markant sauberer geworden.

Es wird daran geforscht, biologisch abbaubare
Verpackungen zu produzieren, die man auf den
Kompost werfen kann. Frischhaltefolie kann bei-
spielsweise aus Maiszellulose hergestellt werden
und Zuckerrohr kann die Plastikfolie bei Gurken
ersetzen. Das Ziel ist es, Plastik zu vermeiden, das
aus Erdél hergestellt ist, da dieses die Umwelt zu
sehr belastet.

Bio-Verpackungen kénnen einen Beitrag dazu
leisten, die Haltbarkeit der Lebensmittel zu ver-
l&dngern. Feuchtigkeit kann aus Bio-Verpackungen
leichter entweichen als durch eine traditionelle
Plastiktite.

Weiterfiihrende Informationen finden sich
unter:

bit.ly/373wCCo

bit.ly/3tLqqZr

Schiileraufgabe
Ist es nachhaltig, Lebensmittel zu verpacken?
— siehe Schiilerheft

Die Schilerinnen und Schiiler kénnen in Partner-
oder Gruppenarbeit folgende Fragen diskutieren:

— Wann sind Verpackungen vorteilhaft?

Wann sind sie zum Nachteil?

Welche Bedeutung haben Verpackungen fiir
unsere Kauflust?
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Die Nachhaltigkeitstreppe

In der westlichen Welt ist es Tradition, viel Rind-
fleisch zu essen, um den Proteinbedarf zu decken.
Rinder sind Wiederkduer. Sie verdauen mehrfach.
Sie verdauen ihre Nahrung mehrmals. Zuerst essen
sie Gras und andere Pflanzen. Im Magen angelangt
wandert das Futter wieder zum Maul, um es erneut
zu kauen und dann wandert es in einen anderen
Magen. Dadurch kénnen Tiere wie Rinder und
Schafe von schwerverdaulicher Nahrung wie Gras
leben. Durch die Fermentation im Magen, werden
groBe Mengen Methan produziert. Diese werden
aufgestoBen und gelangen durch das Maul des
Tieres in die Luft. Methan ist ein Treibhausgas, das
den Treibhauseffekt 21 Mal mehr beeinflusst als
CO:a.

Wir miissen andere Proteinquellen finden, wenn wir
die Erderwdrmung bekdmpfen wollen. Z. B. indem
wir Linsen, Insekten und klimafreundliches Fleisch
wie Geflligel oder Kaninchen essen. Die Herstellung
eines kiinstlichen Fleischersatzes wird erforscht,
indem Zellen in Laboren untersucht werden.
Forscher beschdftigen sich auch damit, die Menge
der Methan-Emissionen zu reduzieren, indem das
Rinderfutter verdndert wird.

Lehrervortrag

Weltweit gibt es immer mehr und mehr Menschen.
Es leben ca. 7,6 Milliarden Menschen auf der Erde,
schatzungsweise wird diese Zahl bis zum Jahr
2030 um eine weitere Milliarde steigen. Wie kénnen
wir uns fur die Zukunft sichern, dass alle Menschen
die notwendigen Proteine bekommen kdnnen, ohne
gleichzeitig die Treibhausgasemissionen weiter
voranzutreiben und die Ressourcen der Erde weiter
zu belasten?

Die naheliegende Lésung wére, mehr Gemuse und
weniger Fleisch zu essen. Hiilsenfriichte als Prote-
inquelle zu nutzen. Weitere Mdglichkeiten kénnten
sein, mehr helles Fleisch wie Geflligel oder Kanin-
chen zu essen oder Insekten, kiinstlich hergestelltes
Fleisch oder Rinder zu ziichten, die weniger Methan
ausstoBen oder Futter fiir Rinder herzustellen, das
den MethanausstoB reduziert.

— Welche vegetarischen Lebensmittel haben einen
hohen Proteingehalt?

Hierzu befinden sich ergdnzende Informationen
unter: bit.ly/370pwih

— Warum isst nicht einfach jeder klimafreundliche
Nahrung?

Z. B. Kultur und Gewohnheiten, Gesetze und Zu-
gang zu billigen Insekten und kiinstlich herge-
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stelltem Fleisch, ethische Aspekte in Bezug auf
klinstlich hergestelltes Fleisch aus dem Labor.

— Entscheidest du dich bewusst ftir klimafreund-
liche Proteinquellen? Begriinde!

Unsere Lebensmittelwahl hat eine groBe Bedeu-
tung fir unsere Gesundheit und unseren Klima-
fuBabdruck. Die Nachhaltigkeitstreppe enthdalt 6
Tipps, um den KlimafuBabdruck zu minimieren.
Dabei ist Tipp 1 der Ratschlag, der die geringsten
Auswirkungen hat und Tipp 6 der Ratschlag, der
am effektivsten dazu beitrdgt, die CO2z-Emissionen
zu minimieren. Die Nachhaltigkeitstreppe befindet
sich im Schilerheft unter dem Kapitel Meine und
deine Wahl auf Seite 17.

1. Iss saisonales Obst und Gemiise

Wir missen uns nicht ausschlieBlich von Kohl,
Karotten, Kartoffeln und Apfeln erndhren, um
klimafreundlich zu sein. Es ist véllig in Ordnung
Orangen zu kaufen, wenn sie in Spanien reif sind
— im Zeitraum Dezember bis Mé&rz. Oder spanische
Paprikas, wenn sie reif sind — im Zeitraum August
bis September. Es belastet das Klima kaum, wenn
Gemiise, das in Stideuropa angebaut wurde, mit
einem LKW hierher transportiert wird. Werden sie
hierher geflogen, wie z. B. Blaubeeren im Januar,
wird das Klima hingegen sehr beeinflusst. Zum
Gliick werden verhdltnismdBig wenig Lebensmittel
nach Deutschland geflogen.

Achte darauf, dass Obst und Gemdise, das in
Gewdchshdusern angebaut wird, selten nachhaltig
ist. Norddeutsche Tomaten, biologisch oder nicht,
kénnen nur im Gewdchshaus wachsen und das ist
klimaschddlicher.

2. Bio oder konventionell

Iss Biolebensmittel um deiner Gesundheit, der
Umwelt und des Tierwohl Willens. Fir das Klima
macht es keinen groBen Unterschied, ob du kon-
ventionell oder biologisch angebaute Lebensmittel
kaufst. Bio-Lebensmittel haben in der Regel einen
etwas groBeren KlimafuBabdruck, als konventionel-
le Lebensmittel, weil der Ertrag meistens geringer
ist.

3. Obst und Gemiise vom Feld

Freilandobst und — Gemise, das unter freiem
Himmel angebaut wurde, ist klimafreundlicher
als Obst und Gemise aus dem Gewdchshaus.
Gewdchshduser missen aufgewdrmt werden
und das kostet Energie. Obst und Gemdlise aus
dem Gewdchshaus hat daher einen gréBeren
KlimafuBabdruck. Uberleg genau, ob du wirklich
deutsche Tomaten im Winter kaufen musst. Denn



du kannst dir sicher sein, dass sie in erwdrmten
Gewdchshdusern angebaut wurden.

. Vermeide Lebensmittelverschwendung

Ein UNO-Bericht belegt, dass ein Drittel der welt-
weiten Lebensmittel verschwendet werden. Durch
die Produktion der Lebensmittel, die verschwendet
werden, wird so viel CO, ausgestoBen, dass die
Lebensmittelverschwendung zum 3. gréBten Kili-
mastinder gleich nach China und den USA gehért.
Es leben knapp 7 Mia. Menschen auf der Welt, von
denen 815 Mio. laut UNO an Hunger leiden. Trotz-
dem werfen wir Essen weg, von dem man 3 Mia.
Menschen erndhren kdnnte.

Wir missen verhindern, Essen wegzuwerfen. Es ist
wichtig fiir das Klima Essensreste zu verwerten,
anstatt sie zu verschwenden.

5. Wiihle helles statt rotem Fleisch

Fir die Berechnung der Klimabelastung eines
Lebensmittels verwendet man die MaBeinheit
CO2-Aquivalente pro kg. Auf diese Weise kdnnen
der gesamte CO.-AusstoB sowie andere Treib-
hausgase ermittelt werden. Produktion, Verarbei-
tung, Transport, Verpackungen usw. werden dabei
berticksichtigt.

Rind- und Lammfleisch weisen hier deutlich héhe-
re COz-Aquivalente auf als die meisten anderen
Lebensmittel.

Aus gesundheitlichen Griinden wird empfohlen,
dass man wéchentlich nicht mehr als 500g Fleisch
von Kiihen, Schweinen, Ldémmern und Kdlbern isst.
Das entspricht 2 bis 3 warmen Mahlzeiten. Wenn
du deine Fleischwahl klimafreundlicher machen
méchtest, dann wdhle Schwein, Huhn (helles
Fleisch) und Fisch anstelle von Rind- und Lamm-
fleisch (rotes Fleisch).

6. Konsumiere mehr Obst und Gemiise und we-
niger Fleisch, Kase und Milch
Erndhrungsempfehlungen raten zu 600g Obst und
Gemdise taglich.

Es wird empfohlen ca. %2 Liter Magermilchprodukte
taglich zu sich zu nehmen, um den Kalziumbedarf
zu decken. Wenn du dich gesund erndhrst, dann
reicht téglich % Liter.

Wenn du pflanzliche Lebensmittel den tierischen
vorziehst, belastest du das Klima weniger. Es ist
eine Uberlegung wert, die Fleischmenge beim
Abendessen zu reduzieren. Uberlege auch, ob du
bei einigen Mahlzeiten das Fleisch ganz weglassen

kannst und beispielsweise dein Pita-Brot mit Falafel
statt Hiihnerfleisch fiillst.

- Wie kénnten Tipp 7 und 8 lauten?

7. Iss vegetarisch und 8. Iss vegan, d. h. weder
Fleisch noch Milchprodukte.

Der ndchste Tipp kdnnte sein, dass man auf Wein
und andere Alkohole verzichtet, da diese in der Her-
stellung auch klimabelastend sind.

Wenn du Vegetarier bist, aber Ei, Milchprodukte und
eine vielfdltige Kost zu dir nimmst, bekommst du in
der Regel ausreichend Néhrstoffe und bendtigst
daher keine Nahrungserg@nzungsmittel. Wenn du
dagegen vegan lebst oder als Veganer nur wenig Ei
und Milchprodukte konsumierst, ist es wichtig, dass
du bei der Erndhrung darauf achtest, ausreichend
N&hrstoffe zu bekommen und die notwendigen
Nahrungsergénzungsmittel zu nehmen.

Wissenschaftliche Untersuchungen deuten darauf
hin, dass eine vegetarische Erndhrung, verglichen
mit der westlichen Durchschnittskost, das Risiko an
chronischen Krankheiten wie Herz-Kreislauf-
Erkrankungen, Diabetes Typ 2 und bestimmten
Formen der Krebserkrankung senken kann. Die
gesundheitlichen Vorteile einer vegetarischen
Erndhrung hat eine Ernéhrung nach den
Empfehlungen zum Y-Teller ebenso. Dies liegt an
den Ahnlichkeiten der beiden Erndhrungsweisen.
Beide beinhalten die Nahrungsaufnahme von vielen
Vollkornprodukten, Obst und Gemise. Weiter-
fliihrende Informationen hierzu finden sich unter:
bit.ly/3tQ3Vmj

Schiileraufgabe

Nachhaltigkeitstreppe — siehe Schilerheft

Die Schilerinnen und Schiiler kénnen in Partner-
oder Gruppenarbeit Pldne dafiir erstellen, wie sie
selbst ihren KlimafuBabdruck durch ihre Erndhrung
minimieren kdnnen. Dabei sollen sie Bezug zu

dem nehmen, was sie bisher im Unterricht tiber
Nachhaltige Esskultur gelernt haben.

Alle Entscheidungen sollen begriindet werden.
Warum ist die Wahl eine gute Idee fiir sowohl Ge-
sundheit als auch Klima? Wie wollen die Schiilerin-

nen und Schiiler ihre Pléne realisieren?
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11. Hof Skaertoft

Der Hof Skeertoft liegt auf Als in Stdjuttland. Hier
werden Korn, Olsaaten und Speised| hergestellt.
Der Hof wird von dem Ehepaar Hanne und Jergen
betrieben, mit Hilfe ihrer Tochter Marie-Louise.

Ausgangspunkt fiir die Arbeit in Skeertoft bildet der
Boden, auf dem die Pflanzen wachsen. Der Boden
wird nach biodynamische/biologischen Prinzipien
genutzt. D. h., dass auf Kunstdtinger, der das Korn
zum Wachsen anregt, und Pestizide, die Unkraut
und Schadlinge vernichten, verzichtet wird.

Stattdessen wird mit speziellen Anbaumetho-

den gearbeitet, die auf die Fruchtfolge und den
Gebrauch von Kompost und Kuhdung abzielen.
Fruchtfolge bedeutet, dass jedes Jahr andere
Pflanzen auf den einzelnen Feldern angebaut
werden. Es wird nie dieselbe Pflanze zwei Jahre
hintereinander auf demselben Feld angebaut. So
Iasst sich die Menge an Ndhrstoffen und Unkraut
regulieren und Krankheiten und Schadlinge werden
natdrlich bekédmpft.

Wenn man es richtig macht, wird die Erde frucht-
barer und bindet CO: besser, was sowohl fir die
Biodiversitat als auch fir das Klima vorteilhaft ist.
Der Preis ist, dass der Ertrag geringer ist als bei
konventionellem Betrieb.

Bei der Aussaat in Skeertoft werden die traditionel-
len Kornsorten mit Samen der Pflanze Camelina
sativa vermischt. Die Blumen der Camelina un-
terstlitzen den Erhalt der Wildbiene. Die Pflanze
kann geerntet werden und zu einem gesunden und
wohlschmeckenden Speisedl hergestellt werden.

Um die Biodiversitdt zu unterstiitzen und ein Beitrag
fiir das Binden von CO: zu leisten, existieren zwei
Waldparzellen in Skeertoft. Die eine Waldparzelle
besteht aus Pflanzen, Blischen und Bdumen, die
besonders CO:-bindend sind. Die andere Wald-
parzelle dient Nutztieren, die dort zwischen den
Bdumen grasen kénnen. Das dient der Biodiversitét
der Flora und Fauna.

Auf Hof Skeertoft wird auch daran gearbeitet,
Wissen Uber die nachhaltige Produktion von Qua-
litatslebensmitteln zu vermitteln Schilerinnen und
Schiiler kénnen dabei etwas tiber das Zusammen-
spiel von Natur und den landwirtschaftlich genutz-
ten Fldchen lernen.
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Schiileraufgabe

Hof Skaertoft — sieche Schiilerheft

Die Schiilerinnen und Schiler kénnen in Partner-
oder Gruppenarbeit den Hof Skeertoft beschreiben.
Auf welche Art und Weise erweist sich die Produk-
tion positiv im Vergleich zum konventionellen An-
bau?

Bewertet die Produktion auf dem Hof und zeichnet
anhand der Informationen aus dem Text in den
Nachhaltigkeitskompass bezogen auf: Energiever-
brauch, Wasserverbrauch, Verschmutzung, Kli-
mabelastung (COz-Emissionen), Verpackung und
Transport.

Wichtig ist, darauf hinzuweisen, dass es keine
korrekte Losung gibt. Das Ziel ist es, dass die
Schiilerinnen und Schiiler den Betrieb anhand des
Textes und des bisher erworbenen Wissens bewer-
ten. Das entspricht derselben Herausforderung, der
Konsumenten gegentiberstehen, wenn sie Waren im
Supermarkt wdhlen.

— In welchen Bereichen des Nachhaltigkeitskom-
passes punktet der Betrieb?

— In welchen Bereichen des Nachhaltigkeitskom-
passes besteht noch Verbesserungsbedarf?

— Was misste gedndert werden, um diesen
Bedarf zu decken?



12. Naturmeelk

Naturmaelk ist eine ddnische Bio-Molkereigenos-
senschaft in Tingleff nahe der deutschen Grenze. Eine
Molkereigenossenschaft ist im Besitz von Landwirten,
die taglich ihre Rohmilch an die Molkerei liefern, die
die Milch verarbeitet.

Naturmeelk produziert alle géngigen Sorten Milch,
sowie ein lange Reihe Sauerrahmprodukte, Butter und
Ké&se. Naturmeelk verkauft an Supermdérkte, Feinkost-
|dden und Restaurants.

Naturmeelk schreibt tiber sich, dass ihre Griindung
auf einem alten indianischen Sprichwort beruht: "Wir
haben die Erde nicht von unseren Vorfahren geerbt,
sondern von unseren Kindern geliehen.”

Viele Landwirte der Molkereigenossenschaft zéhlen
zu den ersten Bio-Landwirten in Dédnemark. Sie sehen
sich selbst als Wegbereiter und wiinschen sich, dass
die biologische und dynamische Lebensmittelproduk-
tion ausgeweitet wird.

Vor 13 Jahren beschlossen die Landwirte beispiel-
sweise, dass auf allen Grasfeldern mindestens sieben
verschiedene Krduter ausgesdt werden sollen. Sie
waren Uberzeugt, dass es sowohl fiir den Boden als
auch fiir das Wohlbefinden und den Appetit der Kiihe
vorteilhaft ist. Heutige Forschungsergebnisse deuten
darauf hin, dass die Landwirte Recht hatten.

Naturmeelk ist die einzige Molkerei in Ddnemark, die
biodynamische Milchprodukte an die Verbraucher
liefert.

Die Produktion von Milch, Joghurt, Butter und Kdase
verbraucht viel Energie. Fiir das Aufwdrmen und

Abktihlen sind viele energieaufwendige Prozesse nétig.

Kd&se ist eines der Lebensmittel, das bis zur Fertigstel-
lung mit am meisten Treibhausgase entwickelt. Das
liegt daran, dass Kiihe groBe Mengen des Treib-
hausgases Methan ausstoBen. Methan ist 20-25 Mall
klimabelastender als CO.. Da fiir die Herstellung von
Kdase sehr viel Milch bend&tigt wird, ist Kése fiir einen
groBen Teil der Treibhausgase verantwortlich. Um 1kg
Schnittkdse herzustellen, bendtigt man 10 Liter Milch.
Fir K&se, der lange gelagert wird, wird noch mehr
Milch benétigt.

Naturmaelk arbeitet daran, eine umweltfreundliche
und biologisch abbaubare Verpackung zu entwickeln.
2019 tauschte Naturmaelk den GroBteil ihrer Pappkar-
tons mit einer umweltfreundlicheren Variante aus. Die
neuen Verpackungen bestehen aus weniger Plastikbe-
schichtung. Diese sorgt dafiir, dass Feuchtigkeit nicht
durch die Pappkartons dringen kann. Gleichzeitig

ist die neue Verpackung aus Holz nordischer Wéilder
gefertigt. Das ergibt eine CO2-Reduktion um ca. 12%
im Verhdltnis zu den gewdhnlichen Pappkartons.

Die Wahl der Verpackung ist nicht einfach. Die
Verpackung muss umweltfreundlich, robust fiir den
Transport und praktisch im Gebrauch sein. Zeitgleich
mit der Entwicklung umweltfreundlicher Verpackun-
gen wiinschen sich viele Verbraucher einen Schraub-
verschluss, der mehr Materialien bendtigt, als die
traditionellen Pappkartons. Eine weitere Herausfor-
derung sind die kleinen Butterpdckchen, die man aus
Kantinen oder aus dem Flugzeug kennt. Hier wird fiir
nur 8 g Butter viel Verpackungsmaterial verwendet.

Schiileraufgabe

Naturmaelk — siehe Schilerheft

Die Schiler und Schiilerinnen kdnnen in Partner-
oder Gruppenarbeit Naturmaelk beschreiben. Auf
welche Art und Weise erweist sich die Produktion
positiv im Vergleich zu konventionellen Produkten?

Bewertet die Produktion auf dem Hof und zeichnet
anhand der Informationen aus dem Text in den
Nachhaltigkeitskompass bezogen auf: Energiever-
brauch, Wasserverbrauch, Verschmutzung, Klima-
belastung (CO2-Emissionen), Verpackung und
Transport.

Wichtig ist, darauf hinzuweisen, dass es keine kor-
rekte Lésung gibt. Das Ziel ist es, dass die Schiiler-
innen und Schiler den Betrieb anhand des Textes
und des bisher erworbenen Wissens bewerten.

Das entspricht derselben Herausforderungen, der
Konsumenten gegentiberstehen, wenn sie Waren im
Supermarkt wdhlen.

— In welchen Bereichen des Nachhaltigkeitskom-
passes punktet der Betrieb?

— In welchen Bereichen des Nachhaltigkeitskom-
passes ist noch Verbesserungsbedarf?

— Was miisste gedindert werden, um diesen
Bedarf zu decken?
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13. Tvedemose

Tvedemose ist ein Familienbetrieb auf Slidseeland.
In drei Generationen hat Familie Hansen Champig-
nons und andere Pilze wie Seitlinge, Shiitake und
Enoki angebaut und verarbeitet.

Pilze sind Organismen, die Zlige von sowohl Pflan-
zen als auch Tieren besitzen. Pilze nehmen Sauer-
stoff auf und scheiden CO: aus, so wie wir Mens-
chen. Sie leben von Proteinen und Kohlenhydraten.
Ein weiteres Kennzeichen fiir Pilze ist, dass sie eine
Symbiose mit lebendem oder totem organischen
Material (z. B. Gras, Bdume, Aas oder Mikroorga-
nismen in Sphagnum) eingehen.

Pilze wachsen im Friihling und im Herbst nattir-
lich in der Natur. Zu diesen Jahreszeiten sind die
Temperatur, die Feuchtigkeit und der CO2-Gehalt
im Waldboden ideal. Bei Tvedemose werden die
Pilze in einem Klimaraum angebaut, in dem man
die herbstlichen Wetterverhdltnisse schafft. Die
optimale Temperatur, Feuchtigkeit und der optima-
le CO2-Gehalt werden erreicht.

Die meisten Champignons werden auf kompo-
stiertem Stroh, Pferdemist und Hiihnermist ange-
baut. Durch die Kompostierung werden N&hrstoffe
freigegeben, von denen die Champignons leben —
ahnlich wie die Blatter und Zweige auf dem Wald-
boden verrotten und Ndhrstoffe freigeben.

Die Pilzproduktion bendtigt sehr viel Energie.
Tvedemose begrenzt die Klimabelastung, indem
sie u. a. Pilze ausschlieBlich auf Abfallprodukten
(Stroh, Pferdedpfel und Hilhnermist) anbauen.
Sdmtliches Wasser, das zur Kompostproduktion
bendtigt wird, ist recyceltes Wasser. Frischwasser
wird in dem Betrieb nicht verschwendet.

Mikroorganismen erzeugen Wdrme, wenn sie im
Kompost arbeiten. Auf diese Weise kommt der
Kompostierungsprozess ganz natiirlich auf Tempe-
raturen tUber 60 Grad. Um einen optimalen Kom-
postierungsprozess zu sichern, wird die Temperatur
mit Frischluft reguliert.

Bei der Kompostierung wird Ammoniak freigege-
ben. Das Ammoniak muss entfernt werden, damit
der Kompost flir den Anbau von Pilzen verwendet
werden kann. Das Ammoniak wird in einer Anlage
gesammelt und flir den ndchsten Kompostierungs-
prozess verwendet. Auf diese Weise wird das
Ammoniak nicht an die Atmosphdre gegeben.

Der Kompost in den Réumen, in den die Pilze ange-
baut werden, ist aktiv und erzeugt Wérme. Die Pilze
reagieren empfindlich auf Temperatur-, Feuchtig-
keits- und COz-Anderungen. Daher werden die
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Bedingungen mit Kdlte- und Warmepumpen regu-
liert. Frither wurden Olbrenner fiir das Aufwdrmen
genutzt. Mit den Warmepumpen konnten Tvede-
mose seinen COz-Aussto3 um 40% reduzieren.

Auf dem gesamten Geldnde von Tvedemose wer-
den ausschlieBlich LED-Lampen genutzt. Dadurch
ist der Stromverbrauch fir die Pilzproduktion

um 10% gesunken. Zuletzt wurde in ein Heizwerk
investiert, das mit Holzhackschnitzeln beheizt wird.
Das Heizwerk liefert Warme und Dampf an die
R&ume, wo die Pilze angebaut werden.

Schiileraufgabe

Tvedemose — siehe Schiilerheft

Die Schiiler und Schiilerinnen kénnen in Part-

ner- oder Gruppenarbeit den Betrieb Tvedemose
beschreiben. Auf welche Art und Weise erweist sich
die Produktion positiv im Vergleich zu konventionel-
len Produkten?

Bewertet die Produktion auf dem Hof und zeichnet
anhand der Informationen aus dem Text in den
Nachhaltigkeits-kompass bezogen auf: Energiever-
brauch, Wasserverbrauch, Verschmutzung, Kli-
mabelastung (COz-Emissionen), Verpackung und
Transport.

Wichtig ist, darauf hinzuweisen, dass es keine kor-
rekte Lésung gibt. Das Ziel ist es, dass die Schiiler-
innen und Schiler den Betrieb anhand des Textes
und des bisher erworbenen Wissens bewerten.

Das entspricht derselben Herausforderungen, der
Konsumenten gegentiberstehen, wenn sie Waren im
Supermarkt wahlen.

— In welchen Bereichen des Nachhaltigkeitskom-
passes punktet der Betrieb?

— In welchen Bereichen des Nachhaltigkeitskom-
passes ist noch Verbesserungsbedarf?

— Was miisste gedindert werden, um diesen
Bedarf zu decken?



14. Backensholzer Hofkaserei

Die Backensholzer Hofkdserei ist ein deutscher
landwirtschaftlicher und verarbeitender Betrieb in
Oster-Ohrstedt stidlich von Flensburg. Der Betrieb
wird von den Briidern Jasper und Thilo geleitet. Er
produziert Milch eigener Kiihe und verarbeitet diese
zu verschiedenen Sorten Rohmilchkase.

Naheliegend ist neben der Milchproduktion auch
eine Rindfleischproduktion. AuBerdem zlichten
sie die seltene Schweinerasse Husumer Protest-
schwein. Neben dem Hof und der Molkerei flihren
Jasper und Thilo einen Hofladen und ein Restau-
rant.

Die Backensholzer Hofkéserei produziert seit 30
Jahren Bio-Lebensmittel. Der Wechsel von konven-
tioneller zu biologischer Produktion fand 1989 nach
Tschernobyl statt. Den Besitzern wurde klar, wie
abhdngig wir von der Umwelt sind, und wie wir mit
der Natur umgehen.

Der Backensholzer Hofkdserei ist es sehr wichtig,
hochwertigen Kdse herzustellen. Die frische Milch
wird taglich direkt vom Stall in die Molkerei bef6r-
dert. In der Molkerei wird die Milch nattirlich
verarbeitet.

K&se herzustellen ist ein ressourcenintensiver Pro-
zess. Es wird viel Energie und Wasser verbraucht.
Fir einen Kilo Kése werden 10 Liter Milch benétigt.
In dem Prozess, der Milch in K&dse umwandelt, muss
sowohl erhitzt als auch gekiihlt werden. Die Rei-
fungshallen sind temperaturgesteuert und miissen
eine konstante niedrige Temperatur haben. Die
Reifung kann bis zu zwei Jahre dauern, ehe der
Kase fertig ist.

Die Backensholzer Hofkdserei arbeitet unentwegt
mit ihrem Produktionsprozess im Hinblick darauf,
ihren Ressourcenverbrauch zu optimieren. Kase ist
ein Lebensmittel, dessen Herstellung mit am
meisten CO2 und Methan produziert.

Das Ziel der Backensholzer Hofkdserei ist es, selbst-
versorgend zu werden. Es wurde eine Biogasanlage
gebaut. So kann nachhaltig thermische und
elektrische Energie produziert werden.

Es gibt ein Gewdchshaus, in dem Gemuse und
Krduter fur das Restaurant angebaut werden. Das
Gewdchshaus wird durch einen besonderen Pro-
zess erwdrmt, bei dem das Abwasser des
Restaurants genutzt wird.

Der Hof hat ein eigenes Klarwerk, um das Abwasser
zu reinigen und wiederzuverwenden.

Die Backensholzer Hofkd&serei bezieht die lokale
Bevélkerung mit in die Produktionsprozesse der
Lebensmittel ein. Inr Wunsch ist es, jetzigen und
kommenden Verbrauchern zu zeigen, wie Lebens-
mittel nachhaltig produziert werden kénnen. Eine
nachhaltige Lebensmittelproduktion geht einher
mit einem nachhaltigen Lebensmittelkonsum. Die
Besitzer haben einen Kindergarten gegriindet, um
den Kindern die Méglichkeit zu geben, zu erleben,
was es bedeutet, Lebensmittel zu produzieren.

Schiileraufgabe

Backensholzer Hofkéserei — siehe Schiilerheft
Die Schiler und Schiilerinnen kdnnen in Partner-
oder Gruppenarbeit den Betrieb Backensholzer Hof
beschreiben. Auf welche Art und Weise erweist sich
die Produktion positiv im Vergleich zu konventionel-
len Produkten?

Bewertet die Produktion auf dem Hof und zeichnet
anhand der Informationen aus dem Text in den
Nachhaltigkeitskompass bezogen auf: Energiever-
brauch, Wasserverbrauch, Verschmutzung, Kli-
mabelastung (COz-Emissionen), Verpackung und
Transport.

Wichtig ist, darauf hinzuweisen, dass es keine kor-
rekte Lésung gibt. Das Ziel ist es, dass die Schiiler-
innen und Schiiler den Betrieb anhand des Textes
und des bisher erworbenen Wissens bewerten.

Das entspricht derselben Herausforderungen, der
Konsumenten gegentiberstehen, wenn sie Waren im
Supermarkt wdhlen.

— In welchen Bereichen des Nachhaltigkeitskom-
passes punktet der Betrieb?

— In welchen Bereichen des Nachhaltigkeitskom-
passes ist noch Verbesserungsbedarf?

— Was miisste gedindert werden, um diesen
Bedarf zu decken?
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15. Nordfriesisches Lammkontor

Nordfriesisches Lammbkontor ist ein GroBhé&ndler
und Lieferant fiir Lamm- und Rindfleisch. Lamm-
kontor liegt in der nordfriesischen Stadt Husum und
ist im Besitz von Sénke, der auch den Hofladen, das
Restaurant und das Gasthaus leitet.

Das Fleisch von Lammkontor stammt von Ldmmern,
die auf Deichen grasen und Kiihen, die auf dem
Marschland grasen — der besonderen Naturgebiete
entlang der nordfriesischen Nordseekdiste.

Das Gebiet, das zum UNESCO-Weltnaturerbe
gehort, kennzeichnet sich durch die tégliche Ebbe
und Flut. Das Salzwasser ermdglicht eine vielfdltige
und mineralhaltige Vegetation, die dem Fleisch der
grasenden Tiere einen besonderen und leicht salzi-
gen Geschmack verleiht. Die einzigartige Qualitat
des Fleisches macht aus ihm eine Delikatesse.

Rinder- und Lammfleisch gehért zu den Lebens-
mitteln, die den gréBten CO2-FuBabdruck haben.
Kthe und Schafe sind Wiederkd&uer. Sie verdauen
mehrfach. Sie verdauen ihre Nahrung mehrmals.
Zuerst essen sie Gras und andere Pflanzen. Im
Magen angelangt wandert das Futter wieder zum
Maul, um es erneut zu kauen und dann wandert
es in einen anderen Magen. Dadurch kénnen Tiere
wie Rinder und Schafe von schwerverdaulicher
Nahrung wie Gras leben. Durch die Fermentation
im Magen, werden groBBe Mengen Methan pro-
duziert. Diese werden aufgestoBen und gelangen
durch das Maul des Tieres in die Luft.

Es genligt nicht, nur die Produktion von Fleisch zu
untersuchen. Die Tiere von Lammkontor leben von
dem, was sie in der Natur finden kénnen. Es muss
daher kein Futter fir sie produziert werden. Damit
sind die Tiere Teil eines gréBeren Zyklus des Pflan-
zen- und Tierreiches. Kiihe und Ldmmer flihren dem
Boden Ndhrstoffe zu und leisten ihren Beitrag zur
nattrlichen Pflege der Umwelt. Sie tragen dazu bei,
die vielfdaltige Flora und Fauna zu bewahren und
die Biodiversitat zu verbessern.

Die angewandte Produktionsmethode setzt natiir-
liche Grenzen fiir die Fleischmenge, die produziert
werden kann. Die Motivation und Antriebskraft
von Lammkontor ist nicht Quantitdt, sondern die
besondere Qualitét und der Geschmack, die das
Fleisch haben. Deswegen wird es zu einem viel
héheren Preis angeboten. Das Ziel ist es, dass die
Verbraucher weniger Fleisch von besserer Qualitat
essen.

Fir viele ist Fleischkonsum auch eine Frage des

Tierwohls. Die Tiere von Lammkontor leben unter
optimalen Bedingungen, wenn man die Haltung
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mit der konventionellen Massenfleischproduktion
vergleicht. Sie haben ausreichend Platz und die
Méglichkeit ihr natiirliches Verhalten auszuleben.
Nachhaltigkeit ist fiir Lammkontor eng verbunden
mit einer lokalen, traditionellen Fleischproduktion.
Die Produkte lokal zu verkaufen ist das vorrangige
Ziel. Ein GroBteil des Fleisches wird vakuumver-
packt, damit es Iadnger haltbar ist. Vakuumver-
packungen stellen besondere Anforderungen an
die Plastikqualitat, die die Verpackung weniger
umweltfreundlich macht. Lammkontor arbeitet
daran, neue Materialien fiir Vakuumverpackungen
zu finden, die gleichzeitig umweltfreundlicher und
qualitativ hochwertig sind.

Schiileraufgabe

Nordfriesisches Lammkontor — siehe Schilerheft
Die Schiiler und Schiilerinnen kénnen in Partner-
oder Gruppenarbeit das Nordfriesische Lammkon-
tor beschreiben. Auf welche Art und Weise erweist
sich die Produktion positiv im Vergleich zu konventi-
onellen Produkten?

Bewertet die Produktion auf dem Hof und zeichnet
anhand der Informationen aus dem Text in den
Nachhaltigkeitskompass bezogen auf: Energiever-
brauch, Wasserverbrauch, Verschmutzung, Klima-
belastung (CO2-Emissionen), Verpackung und
Transport.

Wichtig ist, darauf hinzuweisen, dass es keine kor-
rekte Lésung gibt. Das Ziel ist es, dass die Schiiler-
innen und Schiler den Betrieb anhand des Textes
und des bisher erworbenen Wissens bewerten.

Das entspricht derselben Herausforderungen, der
Konsumenten gegentiberstehen, wenn sie Waren im
Supermarkt wahlen.

— In welchen Bereichen des Nachhaltigkeitskom-
passes punktet der Betrieb?

— In welchen Bereichen des Nachhaltigkeitskom-
passes besteht noch Verbesserungsbedarf?

— Was miisste gedindert werden, um diesen
Bedarf zu decken?



16. Backerei Lorenzen

Bdckerei Lorenzen ist ein Familienbetrieb in der
norddeutschen Stadt Joldelund. Die Béckerei wird
von den Briidern Daniel und Jasper geleitet. Ihre
Eltern und GroBeltern beteiligen auch noch aktivim
Betrieb.

Die Backerei befindet sich in einem kleinen Ge-
schaft, das verschiedene Sorten Schwarzbrot,
WeiBbrot, Kuchen, Gebd&ck und weiteren Backwaren
an die lokalen Verbraucher liefert.

Das Herzstlick des Betriebs ist die groBe Bdckerei
direkt neben dem kleinen Geschdaft. Von dort aus
wird sowohl an lokale L&dden als auch an Bio-L&den,
Supermdrkte, Restaurants und Cafés in der ganzen
Region geliefert.

Die primér genutzten Zutaten sind verschiede-

ne Kornsorten. Das Korn wird hauptséchlich von
zwei schleswig-holsteinischen Millern gekauft.

Die Béickerei ist von einer sehr guten Kornqualit&it
abhdngig und ergdnzt zum Teil mit Korn von sonni-
geren Gegenden Deutschlands.

Eine weitere zentrale Zutat ist das Triebmittel, das
fiir Sauerteige genutzt wird. Das Triebmittel ist dhn-
lich wie Hefe, wird jedoch nur aus Wasser, Mehl und
natdrlichen Bakterien, die in der Luft und der Schale
des Korns zu finden sind, hergestellt. Im Gegensatz
zu Hefeteigen entwickeln sich Sauerteige, indem
man dem Triebmittel téglich Mehl beimengt, damit
die Bakterien sich vermehren kdnne. Die Bdckerei
Lorenzen arbeitet mit Bakterienkulturen fiir den
Sauerteig, die seit 90 Jahren leben — seitdem die
erste Lorenzen-Generation sie erschaffen hat.

Die Béickerei stellt konventionelles Brot und Bio-Brot
her. Das Herz der Briider schlégt aber fiir Bio-Pro-
dukte. Sie backen traditionsgetreu das Brot und die
Brétchen, da die lokalen Kunden diese nachfragen.
Brot aus Hefeteig ist hdufig etwas leichter und lufti-
ger, und kann etwas glinstiger verkauft werden.
Obwohl ein Teil der Herstellung Handarbeit ist,
erfordert es dennoch viele und groBe Maschinen, um
das Brot in den Mengen zu backen, die regelmaBig
gebraucht werden. Die Bdckerei Lorenzen hat
Maschinen, um das Mehl zu mahlen, den Teig zu
kneten und Brot zu formen. Die Ofen der Backerei
sind so groB, dass ein erwachsener Mann darin-
stehen kénnte. Die Maschinen brauchen sehr viel
Energie. Die Backerei hat Sonnenkollektoren auf
dem Dach, und Warme fiir die Brotteige und weitere
Prozesse gewinnen sie durch einen Rauchgaswdérme-
tauscher aus der Restwérme der Backdfen.

Die Bdckerei arbeitet an einem Computersystem,
das den Transport zu den Kunden optimieren kann.

Das Programm soll optimale Fahrtrouten berechnen.

Das zukiinftige Ziel ist es, ihre dieselbetriebenen
Transporter mit E-Autos auszutauschen.

Schiileraufgabe

Bdckerei Lorenzen — siehe Schiilerheft

Die Schiler und Schiilerinnen kdnnen in Partner-
oder Gruppenarbeit die Béckerei beschreiben. Auf
welche Art und Weise erweist sich die Produktion
positiv im Vergleich zu konventionellen Produkten?

Bewertet die Produktion auf dem Hof und zeichnet
anhand der Informationen aus dem Text in den
Nachhaltigkeitskompass bezogen auf: Energiever-
brauch, Wasserverbrauch, Verschmutzung, Kli-
mabelastung (COz-Emissionen), Verpackung und
Transport.

Wichtig ist, darauf hinzuweisen, dass es keine kor-
rekte Lésung gibt. Das Ziel ist es, dass die Schiiler-
innen und Schiiler den Betrieb anhand des Textes
und des bisher erworbenen Wissens bewerten.

Das entspricht derselben Herausforderungen, der
Konsumenten gegentiberstehen, wenn sie Waren im
Supermarkt wéhlen.

— In welchen Bereichen des Nachhaltigkeitskom-
passes punktet der Betrieb?

— In welchen Bereichen des Nachhaltigkeitskom-
passes besteht noch Verbesserungsbedarf?

— Was miisste gedindert werden, um diesen
Bedarf zu decken?
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17. Deine und meine Wahl

Es ist auch deine und meine Wahl. Wir sollten alle darliber nachdenken, was wir essen, wie unsere
Nahrung produziert wurde. Nur so kénnen wir uns gesunder und klimafreundlicher ernéhren.

Im Plenum kann dariiber gesprochen werden, welche Entscheidungen fiir die

Nachhaltigkeit von Bedeutung sind.

— Sind die Lebensmittel lokal hergestellt?

— Ist gerade Saison flir bestimmtes Obst und Gemlise oder wurden sie vom anderen
Ende der Welt importiert?

— Sind Verschmutzung und Wasserverbrauch mitbedacht?

— Wie viel Gemlise esst ihr am Tag?

— Wie viel Fleisch esst ihr am Tag?

Tipps, um nachhaltiger zu essen: bit.ly/3aTVTjF

Schiileraufgabe

Wofiir méchtest du dich einsetzen?
Die Schilerinnen und Schiler kdnnen einen Plan dariiber erstellen, was sie selbst
machen kdnnen, um nachhaltiger zu essen.

Dabei sollen sie auf ihr Wissen zur Nachhaltigen Esskultur zurlickgreifen.

Alle Entscheidungen miissen begriindet werden.
— Warum ist deine Entscheidung gut fiir deine Gesundheit oder die Nachhaltigkeit?
— Wie méchtest du deine Entscheidungen realisieren?

Schiilergerecht formulierte Infor-

mationen finden sich unter:
bit.ly/3pbKzEC

— Ich méchte mehr Obst und Gemiise essen, weil...

— lch moéchte mehr Hiilsenfriichte und Pilze essen, weil...

— lch mochte kleinere Portionen Fleisch, Kéise und Milch zu mir nehmen, weil...
— Ich méchte héaufiger helles statt rotem Fleisch essen, weil...

— Ich méchte untersuchen, wie Lebensmittel produziert werden, weil...

— Ich méchte Lebensmittelverschwendung vermeiden, weil...

— lch moéchte mehr Bio-Produkte essen, weil...

— Ich méchte saisonales Obst und Gemiise essen, weil...

30 Nachhaltige Esskultur



18. Lebensmittel der Zukunft

Wie sollen Lebensmittel zukiinftig produziert
werden?

Wie kénnen wir uns auf nachhaltige Art und Weise
versichern, dass es gesundes Essen fiir alle gibt?
Sollen wir zurtickblicken und aus friiheren Produk-
tionsformen lernen oder sind ganz neue Technolo-
gien notig?

Manche Hersteller sind zu einer ultra-verarbeiteten
Produktion lGibergegangen, bei der die Produkte

z. B. Fleisch und K&se dhneln und denselben
Geschmack haben, jedoch auf pflanzlicher Basis
hergestellt wurden. Einige experimentieren damit,
Fleisch im Labor ,anzubauen®. Ist dies die Zukunft?

Ware der Losungsansatz denkbar, dass wir ver-
mehrt saisonale Lebensmittel konsumieren, die
lokal produziert wurden?

Manche sind der Meinung, dass die Steuern fir tie-
rische Produkte erh&ht werden sollen und Abgaben
fir Produktionsmethoden gefordert werden sollen,
die besonders umwelt- und klimabelastend sind. So
kann die Produktion teurer und der Kaufpreis héher
werden.

Im Plenum kann dariiber gesprochen werden,

wie eine gesunde und ndhrstoffreiche Kost, die

gleichzeitig nachhaltig ist, zZusammengesetzt

sein sollte.

— Welche Ndhrstoffe benétigt der Kérper?

— Welche Lebensmittel liefern Proteine, Kohlenhy-
drate und Fett?

— Wozu benétigt der Kérper Proteine?

10-20% unserer Energiequelle sollten Proteine sein,
45-60% Kohlenhydrate und 25-40% Fett.

Weiterfliihrende Informationen befinden sich hier:
bit.ly/3760IFr
bit.ly/2MSWfyM

Schiileraufgabe

Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen die Ener-
giezusammensetzung verschiedener Gemiise
und Hiilsenfriichte untersuchen.

— Welche Gemiisesorten und Hulsenfriichte kén-
nen einen gesunden Lebensstil unterstiitzen?
Was muss geschehen, damit in Deutschland
mehr Hilsenfriichte und Gemlise gegessen
wird?

Was muss geschehen, damit du mehr davon
isst?

Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen in Grup-

pen diskutieren:

— Welche Lebensmittel sollten am meisten ge-
gessen werden, um sicherzustellen, dass alle
Proteine bekommen?

— Von welchen Lebensmitteln sollten wir weniger
essen?

— Hiilsenfriichte, wie z. B. Bohnen, enthalten
&hnlich wie Fleisch viele Proteine. Was muss
geschehen, damit in Deutschland mehr Hiil-
senfriichte gegessen werden? Und was muss
geschehen, damit du mehr davon isst?
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Nachhaltige Esskultur
Verbraucherbildung 7. — 9. Klasse

Nachhaltige Esskultur ist ein ergdnzendes Lehrmaterial zur Verbraucherbildung.

Ziel des Lehrmaterials ist es, den Schiilern und Schiilerinnen Wissen, Einblick und
Handlungsmdglichkeiten in Bezug zu Lebensmitteln, Gesundheit und Klima zu geben.
Wir bewohnen die Erde und miissen gut auf sie aufpassen. Wie kann eine nachhaltige
Esskultur geférdert werden, die die Klimaprobleme berlicksichtigt, eine bessere Ge-
sundheit und ein gesunderes Leben fiir alle bietet? Wie kénnen wir alle einen Unter-
schied machen?

Die Ubungen sind so gestaltet, dass die Schiiler und Schiilerinnen ihre Handlungs-
kompetenz durch Wissen und Einsicht entwickeln. Den Schiilerinnen und Schiilern

soll nahegelegt werden, dass sie einen Unterscheid ausmachen kénnen, und dass ihr
Handeln von Bedeutung ist. Die Schiiler und Schiilerinnen sollen Vorbilder werden und
als Botschafter fiir Nachhaltigkeit handeln, indem sie auf die Erde achten und Res-
sourcen mit Umsicht nutzen.

Ausgangspunkt der Nachhaltigen Esskultur sind die Lernziele fiir das Fach Ver-
braucherbildung in der 7.-9. Klasse. Das Material enthdlt kurze Texte und lebensnahe
sowie handlungsorientierte Aufgaben. Die Aufgaben bieten einen facherilibergreifen-
den Unterricht zum Thema nachhaltige Lebensmittelproduktion an: Nachhaltigkeit,
klimafreundliche Nahrung, Okologie, Ressourcenverbrauch, Lebensmittelver-
schwendung u.v.m. Nachhaltige Esskultur beinhaltet zudem 6 Fallbeispiele, in denen
Lebensmittelhersteller vorgestellt werden, die nachhaltige Produktion férdern. Die
Schiiler und Schiilerinnen sollen die Bemiihungen der Betreibe anhand des Nach-
haltigkeitskompasses bewerten, der folgende Bereiche abdeckt: Energieverbrauch,
Verschmutzung, Klimabelastung/CO2-AusstoB, Verpackung und Transport.
Nachhaltige Esskultur kann im Ganzen genutzt oder einzelne Elemente des Lehrmate-
rials ausgewdhlt werden.

Das Schilerheft und die Lehrerhandreichung sind auf
www.positivelyproduced.com als PDF und als E-Book zu finden.
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